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Abstract 

The study on the effect of hypochlorite 0.02%(W/V), sodium carbonate 3%(W/V), sodium bicarbonate 0.5% and 
1.25%(W/V), potassium bicarbonate 0.5%(W/V), potassium sorbate 0.3%(W/V) and sodium chloride 4%(W/V) against 
microorganisms on longan fruit surface were performed by mixing the chemicals and water used for washing the fruit into a 
medium and incubated for 1 and 3 days. The result revealed that, sodium carbonate at the concentration of 3%(W/V) was the 
best to control the microorganisms. 
 The study on the effect of various concentrations and temperatures of sodium carbonate solution on the postharvest 
decay of longan was separated into two parts.  Part one, fruit were soaked in 0, 1, 3 and 5%(W/V) sodium carbonate solution at 
room temperature for 10 minutes and then stored at 10 ˚C.  The result revealed that, fruit soaked in sodium carbonate solution 
of all treatments could delay rotting and prolong storage life upto 6 days while the control group could last only for 4 days.  
Fruit that were soaked in 3%(W/V) sodium carbonate solution had less percentage of disease when observed in day 8.  The fruit 
from all treatments were not significantly different of weight loss, total soluble solid, but the colour of the outer surface of the 
peel became dark brown after the fruit were treated with sodium carbonate solution.  The sensory evaluation of the treated fruit 
were less acceptable by tester than the control due to dark colour of the peel.  However, the inner surface of the peel and flavor 
of the fresh were normal without off-odour. 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของของสารละลายเกลือตอเช้ือบนผิวผลลําไย โดยนําสารละลายเกลือไฮโปคลอไรด 0.02%(W/V) 
โซเดียมคารบอเนต 3%(W/V) โซเดียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V) โปแตสเซียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V)  โซเดียมไบคารบอเนต 
1.25%(W/V)  โปแตสเซียมซอรเบท 0.3%(W/V) และโซเดียมคลอไรด 4%(W/V) ผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อ และเติมน้ําที่มีการปะปน
ของเชื้อจากเปลือกผลลําไย บมเชื้อไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 วัน และ 3 วัน  แลวนํามาตรวจสอบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
พบวาสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 3%(W/V) สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียไดดีที่สุด 
 การศึกษาผลของความเขมขนสารละลายโซเดียมคารบอเนตที่ใชในการแชผลลําไยพันธุดอเพื่อควบคุมการเนาเสีย
ภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยนําผลลําไยมาแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 1 3 และ 5%(W/V) ที่อุณหภูมิหองนาน 
10 นาที  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ. เปรียบเทียบกับชุดควบคุม พบวา ผลลําไยที่ผานการแชในสารละลายโซเดียม
คารบอเนตทุกความเขมขนสามารถชะลอการเนาเสียและเก็บรักษาผลไดนาน 6 วัน  ในขณะที่ผลลําไยในชุดควบคุมเก็บรักษาได
นาน 4 วัน  โดยผลลําไยที่ผานการแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3%(W/V) สามารถควบคุมการเนาเสียไดดี
ที่สุด  มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคนอยที่สุด เมื่อตรวจผลในวันที่ 8 สวนการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณ TSS ไมแตกตางกันในทุก
กรรมวิธี การจุมผลลําไยในสารละลายโซเดียมคารบอเนตทุกความเขมขนทําใหผลลําไยเกิดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอกเปน
สีน้ําตาลเขมเร็วขึ้น  ทําใหการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสีเปลือกดานนอกดอยกวาชุดควบคุม  ในขณะที่สีเปลือก
ดานในและรสชาติอยูในเกณฑที่ยอมรับได  ไมมีกลิ่นแปลกปลอม 

 
คํานํา 

ลําไยเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย  มีแหลงผลิตที่สําคัญอยูทางภาคเหนือของประเทศ เชน 
เชียงใหม และลําพูน  แตปจจุบันมีการปลูกกันอยางแพรหลายในหลายจังหวัด ผลิตผลที่ไดนอกจากจะเปนที่นิยมบริโภค
ภายในประเทศแลวยังเปนสินคาที่มีมูลคาการสงออกสูง  แตผลลําไยสดจัดเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาที่สั้นมาก สาเหตุ
เนื่องมาจากโรคทั้งกอนและหลังการเก็บเกี่ยว  ซึ่งเชื้อสาเหตุที่กอใหเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวคือ เช้ือราและแบคทีเรีย  เช้ือจุลินทรีย
เหลานี้กอใหเกิดความเสียหายดานปริมาณและคุณภาพของลําไย  สงผลกระทบมาสูเกษตรกรและผูคาผลลําไยโดยตรง  ปจจุบันมี
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การใชกาซซัลเฟอรไดออกไซดในรูปสารรมกําจัดเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของผล รวมทั้งมีสวนสําคัญในการฟอกสี
เปลือกของผลลําไยไมใหมีสีคล้ํา (สํานักงานพาณิชยจังหวัดเชียงใหม, 2537) อยางไรก็ตามการใชกาซซัลเฟอรไดออกไซดยังคงพบ
ปญหาเรื่องสารพิษตกคางที่บริเวณผิวเปลือก ซึ่งกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคและการรมกาซมีผลกระทบตอสภาพแวดลอม  
ดังนั้นหากมีการวิจัยเพื่อหาวิธีอื่นทดแทนการรมผลลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด ก็นาจะเปนแนวทางในการปรับปรุง
วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของลําไยที่ไดวิธีหนึ่ง 

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อศึกษาหาชนิดและความเขมขนของเกลือเคมีที่เหมาะสมในการแชผลลําไยเพื่อควบคุมการเนาเสียของผลลําไยหลัง
การเก็บเกี่ยว  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองที่ 1 ชนิดของเกลือเคมีที่เหมาะสมในการฆาเชื้อจุลินทรีย โดยนําเปลือกของผลลําไยพันธุดอ  2 กรัม มาปน
ผสมน้ํากลั่นที่ฆาเชื้อแลว 20 มิลลิลิตร  หลังจากนั้นดูดน้ําที่มีการปะปนของเชื้อ 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดที่มีสารละลายเคมีดังนี้                   
1) เกลือไฮโปคลอไรด 0.02%(W/V)  2) โซเดียมคารบอเนต 3%(W/V)  3)โซเดียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V) 4)โซเดียมไบ
คารบอเนต 1.25%(W/V)   5) โปแตสเซียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V)  6) โปแตสเซียมซอรเบท 0.3%(W/V)   7)โซเดียมคลอไรด 
4%(W/V) 1 มิลลิลิตร ผสมกับ PDB และ NB อยางละ 8 มิลลิลิตร บมเชื้อไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 วัน และ 3 วัน  ตรวจสอบ
การเจริญของเชื้อจุลินทรีย  
 การทดลองที่ 2  ความเขมขนของเกลือเคมีที่เหมาะสมในการแชผลลําไยพันธุดอ  โดยใชสารละลายเกลือซึ่งไดผลจาก
การทดลองที่ 1 คือ สารโซเดียมคารบอเนต (Na2CO3) นําผลลําไยมาตัดกานออกใหเหลือกานเหนือขั้วผลประมาณ 5 มิลลิลิตร  
จากนั้นนําผลลําไยมาแชในสารละลาย Na2CO3 ความเขมขน 0 1 3 และ 5%(W/V) นาน 10 นาที  ในอัตราสวนผลลําไย 1 กิโลกรัม
ตอสารละลายปริมาตร 1 ลิตร  นําไปผึ่งลมใหแหง  แลวจัดเรียงบนถาดโฟม  หุมดวยพลาสติก PVC นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚
ซ. บันทึกผลโดยตรวจสอบภายหลังการแชทันทีและตรวจสอบผลทุก 2 วัน   

 
ผลการทดลอง 

 การทดลองที่ 1  ชนิดของเกลือเคมีท่ีเหมาะสมในการควบคุมเชื้อจุลินทรีย 
จากการตรวจนับปริมาณเชื้อจุลินทรีย โดยทดสอบประสิทธิภาพของสารละลายเกลือไฮโปคลอไรด 0.02%(W/V) 

โซเดียมคารบอเนต 3%(W/V)  โซเดียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V) โซเดียมไบคารบอเนต 1.25%(W/V)  โปแตสเซียมไบ
คารบอเนต 0.5%(W/V) โปแตสเซียมซอรเบท 0.3%(W/V) และโซเดียมคลอไรด 4%(W/V) ผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อ และเติมน้ําที่มี
การปะปนของเชื้อจากเปลือกผลลําไย  บมเชื้อไวที่อุณหภูมิหอง พบวาในวันที่ 1 ของการทดสอบ กรรมวิธีที่มีการเติมสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3%(W/V) สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อราไดดีที่สุด โดยไมพบการเจริญ
ของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา สวนกรรมวิธีที่เติมสารละลายเคมีอื่นๆ ตรวจพบปริมาณเชื้อแบคทีเรียเฉลี่ยอยูในชวง 2.31x106-
>113x107 CFU และตรวจพบปริมาณเชื้อราเฉลี่ยอยูในชวง 1x104-1.5x104 CFU  หลังจากบมเชื้อเปนเวลา 3 วัน พบวา กรรมวิธีที่มี
การเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 3%(W/V) ตรวจพบปริมาณเชื้อแบคทีเรียเฉลี่ยเทากับ 6x107 CFU และไมพบ
การเจริญของเชื้อรา ในขณะที่กรรมวิธีที่เติมสารละลายเคมีอื่นๆ ตรวจพบปริมาณเชื้อแบคทีเรียเฉลี่ยอยูในชวง 5x107->113x107 
CFU และตรวจพบปริมาณเชื้อราเฉลี่ยอยูในชวง 1x104- 2x104 CFU (Table 1 - 2) 
Table 1 The number of bacterial colonies on NA which was spread inoculated with NB mixed with various chemicals salts and 

microorganism from longan fruit surface. The NB mixture was incubated for 1 and 3 days before inoculation on NA. 
The number of bacteria was determined 2 days after inoculation.  

Treatment No. of bacteria  (CFU/100 ml) 
1 day 3 days   

Control > > 
Hypochlorite 0.02% > > 
Sodium carbonate 3% 0 6 x 107 
Sodium bicarbonate 0.5% 4.46 x 106 > 
Sodium bicarbonate 1.25% 2.31 x 106 > 
Potassium bicarbonate 0.5% 4.04 x 106 133 x 107 
Potassium sorbate 0.3%  > 108 x 107 
Sodium chloride 4% > 5 x 107 
> Higher than 133 x 107CFU/100 ml  
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Table 2 The number of fungi colonies on PDA which was spread inoculated with PDB mixed with various chemicals salts and 
microorganism from longan fruit surface. The NB mixture was incubated for 1 and 3 days before inoculation on PDA. 
The number of bacteria was determined 2 days after inoculation. 

Treatment No. of fungi  (CFU/100 ml) 
1 day   3 days  

Control 1 x 104 0 
Hypochlorite 0.02% 1 x 104 0 
Sodium carbonate 3% 0 0 
Sodium bicarbonate 0.5% 1 x 104 2 x 104 
Sodium bicarbonate 1.25% 1 x 104 1 x 104 
Potassium bicarbonate 0.5% 1.5 x 104 1 x 104 
Potassium sorbate 0.3%  1 x 104 0 
Sodium chloride 4% 0 0 

 
การทดลองที่ 2 หาความเขมขนของสารประกอบเกลือที่เหมาะสมในการแชผลลําไยพันธุดอ  จากการตรวจหา

เปอรเซ็นตการเกิดโรคของผลลําไยกอนการเก็บรักษาถึงวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ไมพบวามีการเกิดโรคบนผลลําไยในทุก
กรรมวิธี  จนถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา เริ่มปรากฏอาการโรคขึ้นในชุดควบคุม  ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 20%ของจํานวนผลทั้งหมด  
ในขณะที่กรรมวิธีอื่นไมพบวามีการเกิดโรค  เมื่อถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานการแชในสารละลาย  Na2CO3 
ความเขมขน 1 3 และ 5% เริ่มมีการเกิดโรคขึ้นในทุกกรรมวิธี  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 20 20 และ 30 เปอรเซ็นตของจํานวนผล
ทั้งหมด ตามลําดับ (Figure 1)  การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด (Figure 2) และปริมาณ TSS (Figure 3) ในทุกกรรมวิธีไมแตกตางกัน 
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ พบวาสารละลาย Na2CO3 มีผลทําใหสีเปลือกดานนอกของผลลําไยเกิดเปนสีน้ําตาลเขมเร็วขึ้น ทําให
ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค แตสีเปลือกดานใน รสชาติและกลิ่นยังคงปกติ 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Effect of Na2CO3 at the concentration 0 ( ), 1 ( ) , 3 (σ) and 5 (ν) %(W/V) on disease incidence of  longan fruits. 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Effect of  Na2CO3 at the concentration 0 ( ), 1 ( ) , 3 (σ) and 5 (ν) %(W/V) on weight  loss of longan fruits. 

Figure 3  Effect of  Na2CO3 at the concentration 0 ( ), 1 ( ) , 3 (σ) and 5 (ν) %(W/V) on L* value of  longan fruits surface. 
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วิจารณผลการทดลอง 
การที่เกลือเคมีมีคุณสมบัติในการปองกันการเนาเสียได อาจเนื่องมาจากคุณสมบัติของเกลือเปนสารปองกันการบูดเนา

ของอาหาร  และสามารถรักษาสภาพของอาหารชนิดตางๆ ได  โดยใชความเขมขนต่ํา คือ ประมาณ 2-4% รวมกับอุณหภูมิตํ่า หรือ
ใชรวมกบักรดเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย (Lueck, 1980) โดยเชื้อจุลินทรียสวนมากสามารถเจริญเติบโต
ไดดีที่สุดในน้ําบริสุทธิ์และในอาหารมีน้ําที่มี Water activity เทากับ 1 ดังนั้นเกลือจึงเปนตัวลดความชื้นหรือ Water activity ของ
อาหารลง น้ําจะถูกดึงตัวไปเกาะกับเกลือเกิดเปน ion hydration ขึ้น คุณสมบัติของน้ําจึงเปลี่ยนไปและในสารละลายเกลือมีการ 
Dehydration ของเซลลเกิดขึ้น เปนเหตุใหเซลลของจุลินทรียเสียน้ําอยางแรง เช้ือจุลินทรียจึงหยุดการเจริญเติบโต (กลาณรงค, 
2521) นอกจากนี้เกลือยังมีความเปนพิษตอเช้ือจุลินทรียโดยตรง ซึ่ง Fabian and Winslow (1929) ไดแสดงใหเห็นวาอนุมูลพวก 
โซเดียม โพแตสเซียม  แคลเซียม และแมกนีเซียม  มีความเปนพิษตอจุลินทรียสอดคลองกับงานของ  Smilanik et al. (1999)  ซึ่ง
พบวา สารประกอบเกลือคารบอเนตและไบคารบอเนต สามารถควบคุมการเจริญของ green moldในผลมะนาวและสมได กัลยา 
(2540) รายงานวา สารคารบอเนตและไบคารบอเนตของโพแทสเซียม โซเดียม และแอมโมเนียม สามารถยับยั้งการเจริญของเสน
ใยของเชื้อรา Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. ไดในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA  การที่เปลือกดานนอกของผลลําไยเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาลนั้น อาจเนื่องจากสารละลาย Na2CO3 ที่ใชเปนสารประกอบเกลือที่ละลายน้ําได จึงมีความเขมขนของเกลือมากกวาผลไม ทํา
ใหเกิดแรง osmotic pressure ดึงเอาน้ําออกจากเซลล  และเกลือจะแทรกซึมเขาเนื้อเยื่อจนความเขมขนของเกลือภายในสูงขึ้น เมื่อ
ความเขมขนสูงถึงจุดหนึ่ง อากาศที่อยูในชองวางภายในเซลลจะถูกแทนที่โดยเกลือหมด  สีของผลจะทึบ (Fellers and Pfug, 1968) 
และสารทดสอบมีความเปนดางสูง ทําใหผิวดานนอกเกิดความผิดปกติ หรือสภาพความเปนดางจากการใชสารละลายนั้น สราง
สภาวะเครียดใหแกผลลําไย (Ricker and Punja, 1991)  

 
สรุป 

1. สารประกอบเกลือที่เหมาะสมในการควบคุมเชื้อจุลินทรียในเปลือกผลลําไยพันธุดอคือ สารละลายโซเดียมคารบอเนต 
(Na2CO3)  

2. ความเขมขนที่เหมาะสมของละลายโซเดียมคารบอเนตในการควบคุมการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ  คือ ความเขมขน 3 
เปอรเซ็นตน้ําหนักตอปริมาตร  โดยสามารถชะลอการเนาเสียและเก็บรักษาไดนาน 6 วัน โดยมีการประเมินคุณภาพดานรสชาติ
และกลิ่นดีที่สุด 
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