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Abstract 
Investigation on the attitude and behavior affecting acceptance of the northern consumers in fresh longans 

dipped in HCl for replacing SO2 fumigation was studied. The off-season fruits were used and placed in 11.5 kg perforated 
plastic baskets for overnight. The fruits were washed with clean water and then dipped in 60 liters of 6% HCl (pH 0.14) for 
30 min, rinsed with water and drained for 10 min (without air dry by an electric fan). They were immediately stored at 3 °C, 
85% RH. Consumer acceptance of fruits treated with HCl and SO2 were conducted by 300 consumers in the North. The 
results found that the tested consumer were able to divide into different groups, i.e. people of government sectors 
(57.0%), working groups at longan packing houses for export (14.0%),  students (8.3), traders (6.7%), farmers (5.3%) and 
the others (12.7%), which consisted of most women (57.0%) for 171 persons. Age ranging was more than 36 years 
(56.0%). The important factors of consumer to select and buy fresh longan were basis on totally freshness, variety, fruit 
size, taste and outer pericarp color, respectively. In addition, the total mean score of consumers accepted on fruit dipping 
in HCl and fumigated with SO2 were 5.86 ± 2.13 and 5.95 ± 1.9 (using 9 point hedonic scales).  The percent of consumer 
acceptance had mostly accepted on HCl as a replacement for SO2 treatment at 84.7% and using this treatment to extend 
longan shelf life at 71.3%. For exporters group in off-season longan (15 persons), most products were mainly exported to 
P.R. China and Indonesia followed by Singapore etc., respectively and mainly transported by sea. The most exporters 
had satisfaction and confidence in SO2 fumigation to extend longan shelf life, however, the alternative method has to be 
prepared in the future for protecting the risk of SO2 residue in fruits. The exporters’ specification for alternative to SO2 has 
to bleach pericarp to yellow skin color and shelf life extension near by SO2.                                   
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บทคัดยอ  
การทดลองเพื่อศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมของผูบริโภคในเขตภาคเหนือที่มีตอการยอมรับในการใช HCl สําหรับ

ทดแทน SO2 เปรียบเทียบกับการรม SO2  ตัวอยางที่ใชในการทดสอบเตรียมจากลําไยสดพันธุดอนอกฤดูกาล และบรรจุไว
ในตะกราพลาสติกขนาด 11.5 kg พักไวที่รมนาน 1 คืน จากนั้นลางผลในนํ้าสะอาดและแชผลลําไยจํานวน 1 ตะกรา ใน 
6% HCl (pH 0.14) ปริมาตร 60 ลิตร นาน 30 นาที ลางสารออกดวยน้ําสะอาด ผ่ึงลําไยทั้งตะกรานาน 10 นาที (โดยไม
เปาผลใหแหงดวยพัดลม) และเก็บรักษาทันทีที่อุณหภูมิ 3 °C และ 85%RH นําตัวอยางทดสอบมาทําการสํารวจกลุม
ตัวอยางผูบริโภคในเขตภาคเหนือจํานวน 300 คนพบวามีกลุมทํางานภาคราชการมากท่ีสุด (57.0%), กลุมทํางานในโรงคัด
บรรจุลําไยสดสงออก (14.0%), กลุมนักศึกษา (8.3%), กลุมคาขาย (6.7%), กลุมเกษตรกร (5.3%) และกลุมอื่นๆ 
(12.7%) ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง 171 คน (57.0%) สวนมากมีอายุ 36 ปขึ้นไปมากที่สุด (56.0%) 
ปจจัยสําคัญที่ผูบริโภคใชในการเลือกซ้ือบริโภคลําไยสดไดแก ความสดใหมโดยภาพรวม, พันธุ, ขนาดผล, รสชาติ และสี
ผิวเปลือกนอก ตามลําดับ คะแนนความชอบของผูบริโภคโดยรวมเฉล่ียตอลําไยสดที่แช HCl และรม SO2 มีคา 5.86 ± 
2.13 และ 5.95 ± 1.9 (จาก 9 คะแนน) ผูบริโภคยอมรับตอผลลําไยที่แช HCl เตรียมไวเปนสารทดแทนรอยละ 84.7 โดย
ยอมรับ HCl เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยรอยละ 71.3 ในสวนกลุมผูประกอบการสงออกลําไยสดนอกฤดูกาลจํานวน 
15 ราย สวนมากสงออกไปตลาดประเทศจีนและอินโดนีเซีย รองลงมา คือ สิงคโปร เปนตน โดยขนสงผานทางเรือเปนหลัก 
ผูประกอบการสวนมากรูสึกพึงพอใจและม่ันใจกับวิธีการยืดอายุดวย SO2 แตเพื่อปองกันความเส่ียงเร่ืองปญหาการตกคาง
ตองเตรียมเทคโนโลยีไวทดแทน SO2 ในอนาคต ลักษณะสารทดแทนที่ผูประกอบการตองการควรฟอกสีผิวใหเหลืองนวล และ
ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานใกลเคียงกับ SO2     
คําสําคัญ: การยอมรับของผูบริโภค, กรดไฮโดรคลอริก, ลําไย      
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คํานํา 
ลําไยสดเปนผลไมสงออกที่สําคัญของประเทศไทย การรมดวยแกส SO2 กอนสงออกชวยยืดอายุการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิตํ่าไดอยางนอย 45 วันขึ้นไป อยางไรก็ตามมีปญหาการตกคาง SO2 ในผลลําไยสงออก ดังนั้นงานวิจัยสารทดแทน 
SO2 จึงเปนงานสําคัญที่ตองดําเนินการ การแชผลลําไยในกรดไฮโดรคลอริก (HCl) เขมขน 1.5 N นาน 20 นาที ลางสารออก 
เปาผลใหแหงเปนกรรมวิธีหนึ่งที่ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานใกลเคียงกับ SO2 อยางนอย 60 วันที่อุณหภูมิ 3-5 °C (Apai, 
2010) ผลสอดคลองกับ Drinnan (2004) แตอยางไรก็ตามขอมูลการยอมรับของผูบริโภคภายหลังการแชกรดมีนอย ดังนั้นเพื่อ
พัฒนางานไปสูเชิงการคาจึงมีการศึกษาเพิ่มเติม ไดแก การแชน้ํารอนกอนแชกรดเพื่อทําใหกรดซึมเขาเปลือกไดสมํ่าเสมอ ได
ทดสอบซํ้าหลายคร้ัง พบวากรดที่ซึมเขาเน้ือทําใหลําไยมีคุณภาพการบริโภคลดลง และผลลําไยหลังแช HCl ไมจําเปนตองเปา
ผลใหแหงสามารถนําไปขึ้นตูทันที (วิทยา และคณะ, 2554) แตอยางไรก็ตามยังไมมีขอมูลการยอมรับของผูบริโภคกลุมตางๆ ที่
เก่ียวของในเขตภาคเหนือ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมของผูบริโภคในเขตภาคเหนือที่มี
ตอการยอมรับในการใช HCl สําหรับทดแทน SO2 เปรียบเทียบกับการรม SO2 โดยใชแบบสอบถาม  
 

 อุปกรณและวิธีการ 
การทดลองดําเนินการที่หองปฏิบัติการสํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี 1 ต. หนองหาร อ.สันทราย จ.เชียงใหม 

ระหวางเดือนเมษายนถึงพฤษภาคม 2554 ตัวอยางที่ใชในการทดสอบเตรียมจากลําไยสดพันธุดอนอกฤดูกาล และบรรจุไวใน
ตะกราพลาสติกขนาด 11.5 kg พักไวที่รมนาน 1 คืน จากนั้นลางผลในนํ้าสะอาดและแชผลลําไยจํานวน 1 ตะกรา ใน 6% HCl 
(pH 0.14) ปริมาตร 60 ลิตร นาน 30 นาที ลางสารออกดวยน้ําสะอาด 1 คร้ัง ผ่ึงลําไยทั้งตะกรานาน 10 นาที (โดยไมเปาผลให
แหงดวยพัดลม) และเก็บรักษาทันทีที่อุณหภูมิ 3 °C และ 85%RH นําตัวอยางทดสอบมาทําการสํารวจกลุมตัวอยางผูบริโภคใน
เขตภาคเหนือจํานวน 300 คน จังหวัดเชียงใหม และลําพูน แบบสอบถามดัดแปลงจากแบบสอบถามเก่ียวกับการทดสอบการ
ยอมรับในทุเรียนกวนของพิสิฎฐ (2544) วิเคราะหขอมูลทั่วไปของประชากร ในรูปของความถ่ี, รอยละ, คาเฉล่ีย และสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐานดวย SPSS  
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง   
ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง 171 คน (รอยละ 57.0) โดยมีอายุ 36 ปขึ้นไปมากที่สุด (รอยละ 56.0) 

การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี (รอยละ 40.3) รายไดเฉล่ียอยูในชวง 5,000 ถึง 10,000 บาท รอยละ 45.3 และมี
อาชีพทํางานในสวนราชการมากที่สุด คือ รอยละ 53.0 กลุมที่เหลือรอยละ 47.0 ไดแก กลุมทํางานในโรงคัดบรรจุลําไยสด
สงออก รอยละ 14.0, กลุมนักศึกษารอยละ 8.3%, กลุมคาขาย รอยละ 6.7%, กลุมเกษตรกร รอยละ 5.3% และกลุมอื่นๆ รอย
ละ 12.7% (Table 1) เนื่องจากภาคราชการเปนสวนที่พบไดมากท่ีสุด สวนผูประกอบการลําไยนอกฤดูคอนขางจะมีนอยราย  

 
Table 1 Demographic 
 Demographic Freq % Demographic Freq %
Sex Female 171 57.0 Occupation Government service 159 53.0
 Male 129 43.0 Longan packing houses for export 42 14.0
   for export
Age Under 20 years 4 1.3 Students 25 8.3
 21 – 25 years 37 12.3 Traders 20 6.7
 26 – 30  years 53 17.7 Farmers 16 5.3
 31 – 35 years 38 12.7 The others 38 12.7
 Over 36 years 168 56.0 Income None 18 6.0
Education Under secondary 63 21.0 (Baht) Lower 5,000 27 9.0
 Secondary  70 23.3 5,000 - 10,000 136 45.3
 Diploma  32 10.7 10,000 - 15,000 72 24.0
 Bachelor’s degree 121 40.3 15,000 – 20,000 19 6.3
 Above bachelor 14 4.7 Upper 20,000 28 9.3
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พฤติกรรมผูบริโภคสวนใหญในเขตภาคเหนือสามารถหาลําไยรับประทานไดเองโดยไมตองซ้ือ รอยละ 69.3 เนื่องจาก
ปลูกอยูแลวถึงรอยละ 53.3 เนื่องจากลําไยสวนมากปลูกในเขตภาคเหนือ และใหผลตลอดทั้งป โดยจะรับประทานลําไยน้ําหนัก 
1 กก.หมดภายใน 1 สัปดาห (รอยละ 52.0) เม่ือเปรียบเทียบลําดับความชอบระหวางชนิดของผลไม 3 ชนิดในชวง 3 เดือน 
พบวาผูบริโภคชอบรับประทานสม มากที่สุด รองลงมาล้ินจี่ และลําไย รอยละ 74.3, 54.3 และ 48.0 ตามลําดับ เนื่องจาก
รสชาติหวานอมเปร้ียวจึงชอบเนื่องจากรับประทานไดมากกวา สวนลําไยรับประทานมากเกินไปจะเจ็บคอและรอนใน โดย
ผูบริโภคสมสวนมากมีความถ่ีของการรับประทานบอยมากที่สุดในทุกสัปดาห รอยละ 20.3 รองลงมาลําไย และล้ินจี่ รอยละ 
15.0 และ 13.7 ตามลําดับ และผูบริโภคสวนมากมีลักษณะการบริโภคสม ลําไย และส้ินจี่เปนคร้ังคราว 1-2 สัปดาหตอคร้ัง 
รอยละ 19.3, 18.0 และ 17.7 ตามลําดับ ปจจัยสําคัญที่ผูบริโภคใชในการเลือกบริโภคลําไยสดไดแก ความสดใหมโดยรวม, 
พันธุ, ขนาดผล, รสชาติ และสีผิวเปลือกนอก คะแนน 2.61, 3.17, 3.45, 4.24 และ 4.98 ตามลําดับ (Table 2)    
 

Table 2  Behavior of consumers.  
 Behavior Freq % Behavior คะแนน SD
Longan buying Factors for selecting and buying longan1

 Buy for themselves 92 30.7       Variety 3.17 2.53
 Not buy for themselves  208 69.3       Totally freshness  2.61 1.5
Format for eating fresh longans if they brought       Fruit size 3.45 1.67
 Consumed by themselves due to  160 53.3       Outer pericarp 4.98 1.96
 growing the fruit tree at home.       Flesh color 6.05 1.58
 Gift  66 22.0       Taste 4.24 2.10
 Miscellaneous 33 11.0       Price 5.18 2.38
Time duration for eating 1 kg longan completely          Aroma 6.79 1.57
 Within a day 101 33.7       Packaging 8.50 1.17
 Within a week 156 52.0  
 Within two weeks 15 5.0  
 3 – 4 weeks 7 2.3  
 More than 4 weeks 21 7.0  

Note: 1/1 = the highest important factor and 9 = the lowest and SD = standard deviation.  
 

ในสวนขอมูลเชิงพฤติกรรมของผูประกอบการสงออกลําไยสดนอกฤดูกาลและผูเก่ียวของจํานวน 15 ราย สวนมาก
สงออกไปปลายทางประเทศจีน รอยละ 93.3 และทุกรายสงอินโดนีเซีย รองลงมา คือ สิงคโปร รอยละ 46.7 และยุโรปรอยละ 
26.7 ตามลําดับ โดยทุกรายขนสงผานทางเรือเปนหลัก ทางเครื่องบิน และทางบก รอยละ 20 และ16.7 ตามลําดับ 
ผูประกอบการสวนมากรอยละ 80.0 รูสึกพึงพอใจและม่ันใจกับวิธีการยืดอายุดวย SO2 และผูประกอบการบางสวนพอใจแตยัง
ไมม่ันใจรอยละ 13.3 สวนวิธีการรมควันดวยวิธีเผาผงกํามะถันของโรงรมปจจุบันผูประกอบการมีความเห็นวาไมตองปรับปรุง
การรมรอยละ 73.3 และตองปรับปรุงรอยละ 26.7 ลักษณะคุณภาพลําไยสดที่ลูกคาตองการในตลาดประเทศจีน ตองการลําไย
ขนาดใหญ ผิวสวยเหลืองอมเขียวนวลจาง และรสชาติหวาน สวนอินโดนีเซียมีคุณภาพรองลงมา ผิวตองไมเปล่ียนสีเปนน้ําตาล
ไมเนนคุณภาพสูงเหมือนจีน ผูประกอบการรอยละ 86.7 มีความเห็นวาเพื่อปองกันความเส่ียงเรื่องปญหาการตกคางตองเตรียม
เทคโนโลยีไวทดแทน SO2 ในอนาคต ลักษณะสารทดแทนที่ผูประกอบการตองการไดแก ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานใกลเคียง
กับ SO2 และไมมีผลตอคุณภาพเนื้อเทากันที่รอยละ 93.3, ควรฟอกสีผิวใหเหลืองนวล และควบคุมการเนาเสียไดเทากันที่รอย
ละ 86.7 และมีผลตอคุณภาพเนื้อไดเล็กนอยและไมตองฟอกสีผิวเปลือกใหเปนสีเหลืองนวลก็ได รอยละ 46.7 และ 26.7 
ตามลําดับ ผูประกอบการรูจักช่ือเทคโนโลยีทดแทน SO2 มากที่สุด เปนวิธีการลดอุณหภูมิเพื่อคงความสดดวยน้ําเย็น 
(hydrocooling) รอยละ 93.3 เนื่องจากเคยใชเปนวิธีทางการคาสมัย 20 กวาปกอน รองลงมาไดแก การแชกรดหรือสารที่
ปลอดภัยและการใชฟลมพลาสติก รอยละ 53.3 เนื่องจากผูประกอบการเคยใชวิธีการแชผลล้ินจี่ในกรดเกลือ (HCl) ภายหลัง
รมควันดวย SO2 เพื่อใหเปลือกผลคืนกลับเปนสีแดง สวนการใชฟลมพลาสติกพบเห็นไดทั่วไปในทองตลาด และวิธีการฉายรังสี
พบในการใชกําจัดหนอนแมลงวันทอง และการใชโอโซน รอยละ 46.7 และ 40.0 ตามลําดับ สารทดแทนที่นํามาใชทดแทน SO2 
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ผูประกอบการมีความเห็นตรงกันวาควรมีความรวดเร็ว และทําไดคร้ังละมากๆ เทากัน รอยละ 93.3 รองลงมาควรมีตนทุนตํ่า 
และใชงายเทากัน รอยละ 86.7 ปญหาเร่ืองผลลําไยแตกจากการแชกรดเกลือ และปองกันไดดวยการรับซ้ือและพักเก็บไว 1 คืน
กอนแชในชวงเชานั้น ผูประกอบการรอยละ 86.7 ไมเห็นดวยกับวิธีการพักลําไยไว 1 คืน เนื่องจากตองรีบสงออก การเก็บเอาไว
ทําใหเสียเวลา และผลสูญเสียความสดใหม            

คะแนนความชอบของผูบริโภคจํานวน 300 คน โดยรวมเฉล่ียตอลําไยสดที่แช HCl และรม SO2 มีคา 5.86 ± 2.13 และ 
5.95 ± 1.9 (จาก 9 คะแนน) ผูบริโภคยอมรับตอผลลําไยที่แช HCl เตรียมไวเปนสารทดแทนรอยละ 84.7 โดยยอมรับ HCl เพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาผลลําไยรอยละ 71.3 และผูบริโภคใหขอเสนอแนะวาควรปรับปรุงผลลําไยที่แช HCl ตามปจจัยตางๆ ดังนี้ คือ สี
ผิวเปลือกนอกมากที่สุด, กล่ินของเนื้อ, รสชาติ, ความแนนเนื้อ, สีเนื้อ, สีเปลือกดานใน มีคารอยละ 55.0, 35.3, 32.0, 30.3, 27.3 
และ 19.0 ตามลําดับ ผูประกอบการชอบสีผิวของผลรม SO2 มากกวาผลที่แชกรด HCl และเนื้อผลแชกรดยังมีกล่ินกรดเล็กนอย 
ในเชิงการคาผูประกอบการบางสวนมีขอแนะนําวาในขั้นแรกน้ีการใชประโยชนนาจะเหมาะสมกับการสงออกไปสิงคโปรที่เขมงวด
โดยหามตรวจพบ SO2 ในเนื้อ แตใหพบSO2 ตกคางทีเปลือกผลไมเกิน 350 mg/kg และขอมูลเบื้องตน หนวยงานตรวจสอบสินคา
อาหารนําเขาของสิงคโปร คือ  Agri-Food & Veterinary Authority of Singapore (AVA) ไดยืนยันไมเขมงวดการใช HCl ในลําไย
สด แตกระบวนการตองปฏิบัติตามมาตรฐาน GMP (Mr.Toh Soon Huat, ติดตอสวนตัว) โดยคาพีเอชเปลือกหลังแชกรด 3.10 
และเนื้อมีคา 7.0 นั้น แสดงวา HCl สวนมากตกคางในเปลือก และในเนื้อมีคาตํ่า   ในประเด็นการตกคางของ HCl ในผลไม 
Codex เองยังไมกําหนดคา จึงปลอดภัย และอนุญาตใหใชเปน food additives ชนิดหนึ่ง   
Table 3  Attitude and acceptance of consumers on longan dipped in HCl as a replacement to SO2 to prolong 

storage life.  
 Attitude and acceptance Freq % Attitude and acceptance Freq %
Average liking score using hedonic scale for consumer test. Advice on improving quality of fruits dipped in HCl 
 Fruits fumigated with SO2 5.951 ± 1.902 Outer pericarp color 165 55.0
 Fruits dipped in HCl 5.86 ±  2.13 Inner pericarp color 57 19.0
Did you agree with preparation of HCl as the save alternative to SO2 Flesh color 78 26.0
in the future ?    Firmness 82 27.3
 Agree 254 84.7 Taste 96 32.0
 Not agree 46 15.3 Aroma 106 35.3
Did you accept HCl usefulness for an alternative treatment for Overall acceptance 49 16.3
extending storage life of longan ? The others 23 7.7
 Accepted 214 71.3
 Not accepted 86 28.7  
Note: 1/1 = the lowest score, 5 = neither dislike nor like (limit of acceptance) and 9 = the highest score.  
          2/SD = standard deviation,        
 

สรุปผลการทดลอง 
ผูบริโภคเขตภาคเหนือสวนมากใหการตอบรับการใช HCl เปนสารทดแทน SO2 วิธีแชนี้ยืดอายุไดนาน 60 วันที่

อุณหภูมิตํ่าเปนเร่ืองที่นาสนใจหากสามารถใชทดแทน SO2 ไดในอนาคต โดยแนะนําใหลดเวลาแชใหนอยกวา 5 นาทีโดยเพิ่ม
ความเขมขน โดยอาจจะชวยเพิ่มความสมํ่าเสมอของสีผิวเปลือกและลดปญหาเร่ืองคุณภาพผล     
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