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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. 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของของสารละลายเกลือตอเช้ือบนผิวผลลําไย โดยนําสารละลายเกลือไฮโปคลอไรด 0.02%(W/V) 
โซเดียมคารบอเนต 3%(W/V) โซเดียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V) โปแตสเซียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V)  โซเดียมไบคารบอเนต 
1.25%(W/V)  โปแตสเซียมซอรเบท 0.3%(W/V) และโซเดียมคลอไรด 4%(W/V) ผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อ และเติมน้ําที่มีการปะปน
ของเชื้อจากเปลือกผลลําไย บมเชื้อไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 วัน และ 3 วัน  แลวนํามาตรวจสอบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
พบวาสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 3%(W/V) สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียไดดีที่สุด 
 การศึกษาผลของความเขมขนสารละลายโซเดียมคารบอเนตที่ใชในการแชผลลําไยพันธุดอเพื่อควบคุมการเนาเสีย
ภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยนําผลลําไยมาแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 1 3 และ 5%(W/V) ที่อุณหภูมิหองนาน 
10 นาที  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ. เปรียบเทียบกับชุดควบคุม พบวา ผลลําไยที่ผานการแชในสารละลายโซเดียม
คารบอเนตทุกความเขมขนสามารถชะลอการเนาเสียและเก็บรักษาผลไดนาน 6 วัน  ในขณะที่ผลลําไยในชุดควบคุมเก็บรักษาได
นาน 4 วัน  โดยผลลําไยที่ผานการแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3%(W/V) สามารถควบคุมการเนาเสียไดดี
ที่สุด  มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคนอยที่สุด เมื่อตรวจผลในวันที่ 8 สวนการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณ TSS ไมแตกตางกันในทุก
กรรมวิธี การจุมผลลําไยในสารละลายโซเดียมคารบอเนตทุกความเขมขนทําใหผลลําไยเกิดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอกเปน
สีน้ําตาลเขมเร็วขึ้น  ทําใหการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสีเปลือกดานนอกดอยกวาชุดควบคุม  ในขณะที่สีเปลือก
ดานในและรสชาติอยูในเกณฑที่ยอมรับได  ไมมีกลิ่นแปลกปลอม 

 
คํานํา 

ลําไยเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย  มีแหลงผลิตที่สําคัญอยูทางภาคเหนือของประเทศ เชน 
เชียงใหม และลําพูน  แตปจจุบันมีการปลูกกันอยางแพรหลายในหลายจังหวัด ผลิตผลที่ไดนอกจากจะเปนที่นิยมบริโภค
ภายในประเทศแลวยังเปนสินคาที่มีมูลคาการสงออกสูง  แตผลลําไยสดจัดเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาที่สั้นมาก สาเหตุ
เนื่องมาจากโรคทั้งกอนและหลังการเก็บเกี่ยว  ซึ่งเชื้อสาเหตุที่กอใหเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวคือ เช้ือราและแบคทีเรีย  เช้ือจุลินทรีย
เหลานี้กอใหเกิดความเสียหายดานปริมาณและคุณภาพของลําไย  สงผลกระทบมาสูเกษตรกรและผูคาผลลําไยโดยตรง  ปจจุบันมี
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การใชกาซซัลเฟอรไดออกไซดในรูปสารรมกําจัดเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของผล รวมทั้งมีสวนสําคัญในการฟอกสี
เปลือกของผลลําไยไมใหมีสีคล้ํา (สํานักงานพาณิชยจังหวัดเชียงใหม, 2537) อยางไรก็ตามการใชกาซซัลเฟอรไดออกไซดยังคงพบ
ปญหาเรื่องสารพิษตกคางที่บริเวณผิวเปลือก ซึ่งกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคและการรมกาซมีผลกระทบตอสภาพแวดลอม  
ดังนั้นหากมีการวิจัยเพื่อหาวิธีอื่นทดแทนการรมผลลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด ก็นาจะเปนแนวทางในการปรับปรุง
วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของลําไยที่ไดวิธีหนึ่ง 

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อศึกษาหาชนิดและความเขมขนของเกลือเคมีที่เหมาะสมในการแชผลลําไยเพื่อควบคุมการเนาเสียของผลลําไยหลัง
การเก็บเกี่ยว  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองที่ 1 ชนิดของเกลือเคมีที่เหมาะสมในการฆาเชื้อจุลินทรีย โดยนําเปลือกของผลลําไยพันธุดอ  2 กรัม มาปน
ผสมน้ํากลั่นที่ฆาเชื้อแลว 20 มิลลิลิตร  หลังจากนั้นดูดน้ําที่มีการปะปนของเชื้อ 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดที่มีสารละลายเคมีดังนี้                   
1) เกลือไฮโปคลอไรด 0.02%(W/V)  2) โซเดียมคารบอเนต 3%(W/V)  3)โซเดียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V) 4)โซเดียมไบ
คารบอเนต 1.25%(W/V)   5) โปแตสเซียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V)  6) โปแตสเซียมซอรเบท 0.3%(W/V)   7)โซเดียมคลอไรด 
4%(W/V) 1 มิลลิลิตร ผสมกับ PDB และ NB อยางละ 8 มิลลิลิตร บมเชื้อไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 วัน และ 3 วัน  ตรวจสอบ
การเจริญของเชื้อจุลินทรีย  
 การทดลองที่ 2  ความเขมขนของเกลือเคมีที่เหมาะสมในการแชผลลําไยพันธุดอ  โดยใชสารละลายเกลือซึ่งไดผลจาก
การทดลองที่ 1 คือ สารโซเดียมคารบอเนต (Na2CO3) นําผลลําไยมาตัดกานออกใหเหลือกานเหนือขั้วผลประมาณ 5 มิลลิลิตร  
จากนั้นนําผลลําไยมาแชในสารละลาย Na2CO3 ความเขมขน 0 1 3 และ 5%(W/V) นาน 10 นาที  ในอัตราสวนผลลําไย 1 กิโลกรัม
ตอสารละลายปริมาตร 1 ลิตร  นําไปผึ่งลมใหแหง  แลวจัดเรียงบนถาดโฟม  หุมดวยพลาสติก PVC นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚
ซ. บันทึกผลโดยตรวจสอบภายหลังการแชทันทีและตรวจสอบผลทุก 2 วัน   

 
ผลการทดลอง 

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

โซเดียมคารบอเนต 3%(W/V)  โซเดียมไบคารบอเนต 0.5%(W/V) โซเดียมไบคารบอเนต 1.25%(W/V)  โปแตสเซียมไบ
คารบอเนต 0.5%(W/V) โปแตสเซียมซอรเบท 0.3%(W/V) และโซเดียมคลอไรด 4%(W/V) ผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อ และเติมน้ําที่มี
การปะปนของเชื้อจากเปลือกผลลําไย  บมเชื้อไวที่อุณหภูมิหอง พบวาในวันที่ 1 ของการทดสอบ กรรมวิธีที่มีการเติมสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3%(W/V) สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อราไดดีที่สุด โดยไมพบการเจริญ
ของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา สวนกรรมวิธีที่เติมสารละลายเคมีอื่นๆ ตรวจพบปริมาณเชื้อแบคทีเรียเฉลี่ยอยูในชวง 2.31x106-
>113x107 CFU และตรวจพบปริมาณเชื้อราเฉลี่ยอยูในชวง 1x104-1.5x104 CFU  หลังจากบมเชื้อเปนเวลา 3 วัน พบวา กรรมวิธีที่มี
การเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 3%(W/V) ตรวจพบปริมาณเชื้อแบคทีเรียเฉลี่ยเทากับ 6x107 CFU และไมพบ
การเจริญของเชื้อรา ในขณะที่กรรมวิธีที่เติมสารละลายเคมีอื่นๆ ตรวจพบปริมาณเชื้อแบคทีเรียเฉลี่ยอยูในชวง 5x107->113x107 
CFU และตรวจพบปริมาณเชื้อราเฉลี่ยอยูในชวง 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 หาความเขมขนของสารประกอบเกลือที่เหมาะสมในการแชผลลําไยพันธุดอ  จากการตรวจหา

เปอรเซ็นตการเกิดโรคของผลลําไยกอนการเก็บรักษาถึงวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ไมพบวามีการเกิดโรคบนผลลําไยในทุก
กรรมวิธี  จนถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา เริ่มปรากฏอาการโรคขึ้นในชุดควบคุม  ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 20%ของจํานวนผลทั้งหมด  
ในขณะที่กรรมวิธีอื่นไมพบวามีการเกิดโรค  เมื่อถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานการแชในสารละลาย  Na2CO3 
ความเขมขน 1 3 และ 5% เริ่มมีการเกิดโรคขึ้นในทุกกรรมวิธี  โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 20 20 และ 30 เปอรเซ็นตของจํานวนผล
ทั้งหมด ตามลําดับ (Figure 1)  การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด (Figure 2) และปริมาณ TSS (Figure 3) ในทุกกรรมวิธีไมแตกตางกัน 
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ พบวาสารละลาย Na2CO3 มีผลทําใหสีเปลือกดานนอกของผลลําไยเกิดเปนสีน้ําตาลเขมเร็วขึ้น ทําให
ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค แตสีเปลือกดานใน 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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วิจารณผลการทดลอง 
การที่เกลือเคมีมีคุณสมบัติในการปองกันการเนาเสียได อาจเนื่องมาจากคุณสมบัติของเกลือเปนสารปองกันการบูดเนา

ของอาหาร  และสามารถรักษาสภาพของอาหารชนิดตางๆ ได  โดยใชความเขมขนต่ํา คือ ประมาณ 2-4% รวมกับอุณหภูมิตํ่า หรือ
ใชรวมกบักรดเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย (Lueck, 1980) โดยเชื้อจุลินทรียสวนมากสามารถเจริญเติบโต
ไดดีที่สุดในน้ําบริสุทธิ์และในอาหารมีน้ําที่มี Water activity เทากับ 1 ดังนั้นเกลือจึงเปนตัวลดความชื้นหรือ Water activity ของ
อาหารลง น้ําจะถูกดึงตัวไปเกาะกับเกลือเกิดเปน ion hydration ขึ้น คุณสมบัติของน้ําจึงเปลี่ยนไปและในสารละลายเกลือมีการ 
Dehydration ของเซลลเกิดขึ้น เปนเหตุใหเซลลของจุลินทรียเสียน้ําอยางแรง เช้ือจุลินทรียจึงหยุดการเจริญเติบโต (กลาณรงค, 
2521) นอกจากนี้เกลือยังมีความเปนพิษตอเช้ือจุลินทรียโดยตรง ซึ่ง Fabian and Winslow (1929) ไดแสดงใหเห็นวาอนุมูลพวก 
โซเดียม โพแตสเซียม  แคลเซียม และแมกนีเซียม  มีความเปนพิษตอจุลินทรียสอดคลองกับงานของ  Smilanik et al. (1999)  ซึ่ง
พบวา สารประกอบเกลือคารบอเนตและไบคารบอเนต สามารถควบคุมการเจริญของ green moldในผลมะนาวและสมได กัลยา 
(2540) รายงานวา สารคารบอเนตและไบคารบอเนตของโพแทสเซียม โซเดียม และแอมโมเนียม สามารถยับยั้งการเจริญของเสน
ใยของเชื้อรา Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. ไดในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA  การที่เปลือกดานนอกของผลลําไยเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาลนั้น อาจเนื่องจากสารละลาย Na2CO3 ที่ใชเปนสารประกอบเกลือที่ละลายน้ําได จึงมีความเขมขนของเกลือมากกวาผลไม ทํา
ใหเกิดแรง osmotic pressure ดึงเอาน้ําออกจากเซลล  และเกลือจะแทรกซึมเขาเนื้อเยื่อจนความเขมขนของเกลือภายในสูงขึ้น เมื่อ
ความเขมขนสูงถึงจุดหนึ่ง อากาศที่อยูในชองวางภายในเซลลจะถูกแทนที่โดยเกลือหมด  สีของผลจะทึบ (Fellers and Pfug, 1968) 
และสารทดสอบมีความเปนดางสูง ทําใหผิวดานนอกเกิดความผิดปกติ หรือสภาพความเปนดางจากการใชสารละลายนั้น สราง
สภาวะเครียดใหแกผลลําไย (Ricker and Punja, 1991)  

 
สรุป 

1. สารประกอบเกลือที่เหมาะสมในการควบคุมเชื้อจุลินทรียในเปลือกผลลําไยพันธุดอคือ สารละลายโซเดียมคารบอเนต 
(Na2CO3)  

2. ความเขมขนที่เหมาะสมของละลายโซเดียมคารบอเนตในการควบคุมการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ  คือ ความเขมขน 3 
เปอรเซ็นตน้ําหนักตอปริมาตร  โดยสามารถชะลอการเนาเสียและเก็บรักษาไดนาน 6 วัน โดยมีการประเมินคุณภาพดานรสชาติ
และกลิ่นดีที่สุด 
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