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บทคัดยอ 
 

 การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวเปนปญหาสําคัญมีผลทําใหอายุ
การวางจําหนายผลสั้นลง วัตถุประสงคประการแรกของการศึกษาครั้งนี้เพื ่อประเมินการใช
โซเดียมคลอไรตตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของผลลําไยท่ีเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิหอง โดย
นําผลลําไยพันธุดอแชในสารละลายโซเดียมคลอไรต ท่ีระดับความเขมขน 0.001, 0.005, 0.01 และ 
0.05% (W/V) เปนเวลา 10 นาที หลังจากนั้นนําผลมาบรรจุลงในกลองกระดาษและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
25  Oซ ความช้ืนสัมพัทธ 80±5% เปนเวลา 72 ช่ัวโมง โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงในเร่ืองดัชนีการเกิด
สีน้ําตาล ความสวาง (L*) และสีเหลือง (b*) ของเปลือกผล  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(PPO) และเปอรออกซิเดส (POD) และปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของเปลือกผล ผลการทดลอง
พบวาการแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาลตํ่ากวา รวมท้ังมีสีของ    
เปลือกผลซ่ึงแสดงในรูปคา L* และ b* สูงกวาชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 48 
ช่ัวโมง โดยระดับความเขมขนของสารละลายโซเดียมคลอไรต 0.01% มีประสิทธิภาพสูงสุดในการ
ลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผล นอกจากนี้การแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตยังมีผลลด
กิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD รวมทั้งชะลอการลดลงของปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมดดวย โดยผลท่ีแชในสารละลายโซเดียมคลอไรต 0.01 และ 0.05% สามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO และ POD ไดดีท่ีสุด รวมท้ังรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดไดสูงท่ีสุด  
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วัตถุประสงคประการท่ีสองเพื่อศึกษาผลของโซเดียมคลอไรตรวมกับกรดแอสคอรบิกหรือ
กรดซิตริกตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของผลลําไย โดยนําผลลําไยพันธุดอแชในสารละลาย
โซเดียมคลอไรตความเขมขน 0.01% รวมกับกรดแอสคอรบิกหรือกรดซิตริกท่ีระดับความเขมขน 
1.25, 2.5 และ 5% เปนเวลา 10 นาที แลวเก็บรักษาในสภาพเชนเดียวกับที่กลาวมาขางตน พบวา
การแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตรวมกับกรดแอสคอรบิกหรือกรดซิตริกมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาล
ต่ํากวา รวมท้ังสีของเปลือกผลซ่ึงแสดงในรูปคา L* และคา b* สูงกวาการใชสารละลายโซเดียมคลอไรต
เพียงชนิดเดียวในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 48 ช่ัวโมง โดยสารละลายโซเดียมคลอไรต 0.01% 
รวมกับกรดแอสคอรบิก 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีที่สุด 
ท้ังนี้การแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตความเขมขน 0.01% รวมกับกรดแอสคอรบิก 2.5 และ 5% 
สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD ไดดีท่ีสุด รวมท้ังรักษาสารประกอบฟนอลทั้งหมด
ใหมีปริมาณสูงท่ีสุด สรุปไดวาการใชโซเดียมคลอไรตนับเปนทางเลือกในการลดการเกิดสีน้ําตาล
ของเปลือกผลและยังชวยรักษาคุณภาพผลลําไย นอกจากนี้การใชโซเดียมคลอไรต 0.01% รวมกับ
กรดแอสคอรบิก 2.5% ยังสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีกวาการใชเฉพาะโซเดียม-
คลอไรตเพียงอยางเดียว 
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ABSTRACT 
 

Post-harvest pericarp browning is a major problem resulting in reduced shelf-life of 
longan (Dimocarpus longan Lour. cv. Daw) fruits. The first objective of this study was to evaluate 
the possibility of using sodium chlorite (SC) as an anti-browning agent for controlling enzymatic 
browning of harvested longan fruits during storage at ambient conditions. Longan fruits cv. Daw 
were dipped in 0.001, 0.005, 0.01 and 0.05% SC (W/V) for 10 minutes. The fruits were packed in 
cardboard boxes and stored at 25 OC with a relative humidity (RH) of 80±5% for 72 hours. Changes 
in browning index, color parameter (L* and b* values), polyphenol oxidase (PPO) activity, 
peroxidase (POD) activity, and total phenolic content were measured. The results showed that 
the fruits treated with SC had lower browning index, but higher L* (lightness) and b* 
(yellowness) values than those of the control group during storage for 48 hours. SC at a 
concentration of 0.01% was the most effective in reducing pericarp browning. The application 
of SC reduced PPO and POD activities and delayed a decrease in the total phenolic content. 
The treatment with 0.01 and 0.05% SC had the lowest PPO and POD activities, and maintained 
the highest total phenolic content.  
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The second objective was to study the effect of SC in combination with ascorbic acid or 
citric acid for controlling enzymatic browning of harvested longan fruits. Fruits were dipped in 
0.01% SC (W/V) in combination with 1.25, 2.5 and 5.0% (W/V) ascorbic acid or citric acid  for 
10 minutes and stored in the same condition as previously described. The results showed that the 
fruits treated with SC in combination with ascorbic acid or citric acid had lower browning index, 
but higher L* and b* values than those of the control (without ascorbic acid and citric acid) 
during storage for 48 hours. The combination of 0.01% SC and 2.5% ascorbic acid was the most 
effective in reducing pericarp browning. The treatment with 0.01% SC in combination with 2.5 
and 5% ascorbic acid had the lowest PPO and POD activities, and maintained the highest total 
phenolic content. In conclusions, SC is an alternative method for reducing pericarp browning and 
maintaining quality of harvested longan fruits and the combination of 0.01% SC and 2.5% 
ascorbic acid could be used to reduce pericarp browning more effectively than using only SC. 
 

 


