
บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง 

 
การทดลองที่  1  เปรียบ เที ยบประสิทธิภาพของ  sorbic  acid, citric acid, potassium sorbate และ                    

methyl paraben ควบคูกับการใชความเย็นในการควบคุมเชื้อรา 
 1. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids : TSS) 

เมื่อทําการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง sorbic  acid + methyl paraben, citric  acid + sorbic  
acid, citric acid +  methyl paraben  และ citric acid + potassium sorbate  รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรม
ดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํากลั่น  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10  องศา
เซลเซียส พบวาในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส นั้นลําไยทุกกรรมวิธีมีคา 
TSS ไมเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษามีคา TSS อยูในชวง
ระหวาง 20.00-20.92, 19.14-20.59 และ19.12-20.64  ซ่ึงมีคาใกลเคียงกันและไมมีความแตกตางทาง
สถิติ สวนผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาทุกกรรมวิธีมีคา TSS เพิ่มขึ้นเล็ก
นอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 1)  ซ่ึงในวันสุดทายของการเก็บรักษามีคา TSS อยูในชวง
ระหวาง 19.28-21.04 ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Paull and Chen (1987)  ที่พบวามีการเปลี่ยนแปลง
ของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยมากระหวางการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 4 และ 22 องศา
เซลเซียสนาน 10 วัน เมื่อเปรียบเทียบกันในแตละกรรมวิธี พบวาการรมผลลําไยดวย SO2 มีคา TSS นอย
กวากรรมวิธีอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมชนิดตาง ๆ และแชผล
ลําไยในน้ํา มีผลทําใหคา TSS เพิ่มขึ้น ซ่ึงมีความสอดคลองกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ซ่ึงพบวา
การรมผลลําไยดวย SO2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกันในแตละกรรมวิธี 
(ภาคผนวก ตารางที่ 1)  

เมื่อพิจารณาอุณหภูมิที่เก็บรักษาทั้ง 4 ระดับตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TSS นั้น พบวา
การเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีผลทําใหเกิดการเพิ่มขึ้นของคา TSS มากกวาการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส (ภาคผนวก ตารางที่ 1) ทั้งนี้เพราะการเก็บรักษาผลลําไย
ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีผลทําใหผลลําไยเกิดการสูญเสียน้ํามากกวา จึงเปนผลใหมีแนวโนมคา 
TSS เพิ่มขึ้นมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส  
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ภาพที่ 1  เปอรเซ็นต Total Soluble Solids (TSS) ของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ     
 10 องศาเซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   
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 2. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) 
 ในระหวางการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาใน
การเก็บรักษา (ภาพที่ 2)  เนื่องจากลําไยเปนผลไมที่มีช้ัน cuticle ปกคลุมอยูนอยจึงมีผลทําใหมีการ   
สูญเสียน้ําออกจากผลไดงาย (Jiang et al., 2002)  ในวันสุดทายของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 
10  องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก อยูในชวงระหวาง 8.89-11.01, 9.46-12.57, 9.37-
12.98 และ5.82-8.81 ตามลําดับ เมื่อทําการเปรียบเทียบกันระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิทั้ง 4 ระดับ
พบวามีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกัน  
 เมื่อเปรียบเทียบกันในแตละกรรมวิธีพบวา การแชผลลําไยในสารผสมชนิดตาง ๆ และการแช
ผลลําไยในน้ํา มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวา ผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 1) 

 
3. คาการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลําไย 
3.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอก 
3.1.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 

 จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมทั้ง 4 ชนิดในสารผสมระหวาง sorbic  acid + methyl 
paraben, sorbic  acid + citric acid , citric acid +  methyl paraben  และ citric acid + potassium sorbate  
รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 
5, และ 10  องศาเซลเซียส  จากการเปรียบเทียบกันในแตละกรรมวิธี (ภาพที่ 3) พบวาผลลําไยที่ผานการ
แชสารผสมทั้ง 4 ชนิด และรมดวย SO2 มีคา L* เพิ่มขึ้นเล็กนอยในวันแรกของการทําการทดลองโดยผล
ลําไยมีคา L* เร่ิมตนอยูในชวง 60.16-64.10 เมื่อส้ินสุดอายุการเก็บรักษาผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส มีคา L* อยูในชวง 52.1-62.8 ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 3 องศา
เซลเซียส มีคา L* อยูในชวง 53.7-62.02 ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา L* อยู
ในชวง 52.26-63.28 ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีคา L*อยูในชวง 54.44-62.14 
(ตารางที่ 8) โดยเมื่อเปรียบเทียบคา L* ของทุกกรรมวิธี พบวาคา L* ของทุกกรรมวิธี ยกเวนผลลําไยที่
ผานการรมดวย SO2 มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลลําไยที่ผานการแชสารผสมที่มี 
citric acid เปนสวนผสมคือ sorbic  acid + citric acid , citric acid +  methyl paraben และ citric acid + 
potassium sorbate  จะมีคา L* มากกวา ผลลําไยที่แชสารผสมที่ไมมี citric acid เปนสวนผสมคือ      
sorbic  acid + methyl paraben และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ซ่ึงแสดงวาสารผสมที่มี citric acid เปนสวน  
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ภาพที่ 2   เปอรเซ็นต weight loss ของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 องศา

เซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 3 คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 องศาเซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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ผสมอยูสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคา L* ไดดีกวา sorbic  acid + methyl paraben และน้ํา ซ่ึงสอด
คลองกับรายงานของ วิชชา และคณะ (2546)  ที่ทําการจุมผลลําไยลงใน  citric acid ความเขมขน            
5 เปอรเซ็นต  แลวเคลือบดวยสารเคลือบผิว 5 ชนิดไดแก น้ํามันปาลม น้ํามันถ่ัวเหลือง โซเดียมคลอไรด 
ไคโตซาน และ Stafresh พบวาในวันที่ 28 หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50C การใช citric acid ความ   
เขมขน 5 เปอรเซ็นต ทําใหผลลําไยมีสีสวาง (คา L* สูง)  มากกวาการจุมดวยน้ํากลั่น การที่ citric acid 
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคา L* ได เนื่องจาก citric acid ทําหนาที่เปนสารคีเลท (chelating agent) 
ในการจับกับโลหะทองแดงซึ่งเปนองคประกอบของเอนไซม PPO มีผลทําใหเอนไซมทํางานไดชาลง 
(ประสาร, 2538) ดังนั้น citric acid จึงสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคา L* ไดเพียงระยะหนึ่งเทานั้น 
สวนผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีแนวโนมคา L*ไมเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงมี
คาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบในแตละกรรมวิธี สาเหตุที่ผลลําไยที่ผานการรม
ดวย SO2 มีแนวโนมคา L*ไมเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากซัลเฟอรไดออกไซด
สามารถปองกันปฎิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล โดย SO3

2- จะเขาทําปฎิกิริยากับเอนไซม polyphenol oxidase 
ทําใหเอนไซมเสียสภาพไป ทําใหไมสามารถทําปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลได (Barnett, 1985) ซ่ึงมีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบในแตละกรรมวิธี  

จากการเปรียบเทียบอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา คือ 1, 3, 5, และ 10  องศาเซลเซียส พบวาผล
ลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสจะมีคา L* มากกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 3 
และ 1 องศาเซลเซียสตามลําดับ แสดงวาประสิทธิภาพของสารผสมแตละชนิดในการปองกันการเกิดสี
น้ําตาลของเปลือกลําไยจะลดลงถาอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาลดลง 
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3.1.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle 
 แนวโนมการเปลี่ยนแปลงคา chroma (C*) และ hue angle (h0) พบวาคา C* และ h0 มีแนวโนม
ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 4 และ 5) โดยผลลําไยมีคา C* และ h0 เร่ิมตนอยูในชวง 
28.20-31.80  และ 73.09-75.74  ตามลําดับหมายความวาผลลําไยมีสีสวาง (C* <60) และมีสีอยูในชวง
สมแดงถึงสีเหลือง (h0 = 45-90) เมื่อส้ินสุดอายุการเก็บรักษาผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1 องศา
เซลเซียส มีคา C* และ h0 อยูในชวง 18.75-28.31 และ 61.72-67.74 ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 3 
องศาเซลเซียส  มีคา C* และ h0อยูในชวง 18.69-28.16 และ  64.84-70.49 ผลลําไยที่ เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา C* และ h0* อยูในชวง 17.23-27.61 และ 61.30-71.23 ผลลําไยที่เก็บ
รักษาไวที่ อุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส  มีคา C* และ  h0 อยู ในชวง  21.58-28.65 และ  65.57-72.15             
(ภาคผนวก ตารางที่ 2) แสดงวาเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นเปลือกของผลลําไยจะมีสีคลํ้าลง จากการ
เปรียบเทียบในแตละกรรมวิธีพบวาคา C* และ h0 ของผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคามากกวาทุก
กรรมวิธีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตผลลําไยที่ผานการแชสารผสมที่มี citric acid เปนสวนผสมคือ 
sorbic  acid + citric acid , citric acid +  methyl paraben  และ citric acid + potassium sorbate  จะมีคา 
C* และ h0 มากกวา ผลลําไยที่แชสารผสมที่ไมมี citric acid เปนสวนผสม คือ sorbic  acid + methyl 
paraben และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา 
 จากการเปรียบเทียบอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา คือ 1, 3, 5 และ 10  องศาเซลเซียส พบวา
อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามีแนวโนมใหผลการเปลี่ยนแปลงของคา C* และ h0  ที่แตกตางกัน โดย  
ผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสจะมีคา C* และ h0 มากกวาผลลําไยที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 5, 3 และ 1 องศาเซลเซียส ตามลําดับ  
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ภาพที่ 4 คา C* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 องศาเซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 5    คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 องศา

เซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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3.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
3.2.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 

 จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมทั้ง 4 ชนิดในสารผสมระหวาง sorbic  acid + methyl 
paraben, sorbic  acid + citric acid , citric acid +  methyl paraben  และcitric acid + potassium sorbate  
รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 
5 และ 10  องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบกันในแตละกรรมวิธีพบวาคา L* ของเปลือกในทุกกรรมวิธี
ยกเวนผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2  มีคาลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาและมีคาใกลเคียงกันในแต
ละกรรมวิธีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 6 ) สวนผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีแนวโนมของ
คา L*ไมเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อ
เปรียบเทียบในแตละกรรมวิธี ซ่ึงจากที่กลาวมาแสดงวาสารผสมทั้ง 4 ชนิดไมสามารถชะลอการเปลี่ยน
แปลงคา L* ของเปลือกดานในได 

เปลือกลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษานานขึ้นที่อุณหภูมิทั้ง 4 ระดับ คือ 1, 3, 5 และ 10  องศา
เซลเซียส เกิดคล้ําลงทั้งนี้เพราะมีคา L* ลดลง จากการเปรียบเทียบอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา คือ 1, 
3, 5 และ 10  องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามีการเปลี่ยนแปลงของคา L* ของ
เปลือกดานในของทุกกรรมวิธีใกลเคียงกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาโดยที่คา L* โดยเฉลี่ยของผล
ลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสจะมีคามากกวาคา L* โดยเฉลี่ยของผลลําไยที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 5, 3 และ 1 องศาเซลเซียส ตามลําดับ แสดงวาการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิสูงขึ้นทําให
คา L* ลดลงนอยกวาการเก็บรักษาผลลําไยที่ อุณหภูมิต่ํากวา ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ      
Tongdee (1997) รายงานวา ลําไยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาว
โดยเปลือกมีสีคลํ้าและมีเชื้อราเขาทําลายมากเมื่อเก็บรักษาไวนาน 3-4 สัปดาห  สวนผลลําไยที่รมดวย 
SO2 และผานการลดอุณหภูมิ จะคงความสด และปองกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลได หรือการเกิดสีคลํ้า
ของเปลือกอาจมีสาเหตุมาจากการเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) สีเปลือกดานในของเปลือก
ลําไยเปนดัชนีช้ีถึงการเกิดอาการสะทานหนาวไดดีกวาสีเปลือกดานนอก (ดนัย, 2543) เพราะมีสีแตก
ตางกันอยางเห็นไดชัดระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10 องศาเซลเซียส  
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ภาพที่ 6 คา L* ของเปลือกดานในผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 องศาเซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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3.2.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle  
เมื่อเปรียบเทียบกันการเปลี่ยนแปลงคา chroma (C*) และ  hue angle (h0) พบวาคา C* มี      

แนวโนมคงที่และมีคาใกลเคียงกันในตละกรรมวิธียกเวนผลลําไยที่ผานการรม SO2 จะมีแนวโนมคา C* 
ลดลง  สวนคา h0 ของทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 7 และ 8) แต
ผลลําไยที่ผานการรม SO2  มีคา h0 สูงกวากรรมวิธีอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลลําไยที่ทําการ
ทดลองวันแรกมีคา C* และ h0 ของเปลือกในเริ่มตนอยูในชวง 26.76-30.04 และ 84.66-87.42 เมื่อส้ิน
สุดอายุการเก็บรักษาผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีคา C* อยูในชวง 
22.34-24.80, 21.09-23.62, 22.61-24.86 และ  21.64-26.92 ตามลําดับ  และมีคา h0  อยูในชวง  74.18-
83.91, 73.95-83.54, 73.79-84.91 และ 73.22-82.78 ตามลําดับ (ตารางที่ 9) การที่คา h0 มีแนวโนมลดลง
แสดงวาเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นสีเปลือกในของ  ผลลําไยจะมีสีคลํ้าลง 
 จากการเปรียบเทียบอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา คือ 1, 3, 5, และ 10  องศาเซลเซียส พบวา
อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามีผลการเปลี่ยนแปลงของคา C* และ h0  โดยผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 1 และ 3 องศาเซลเซียส จะมีคา C* และ h0 ลดลงมากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 
องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
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ภาพที่ 7  คา C* ของเปลือกดานในผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 องศาเซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 8    คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10 

องศาเซลเซียส  
หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา  

Days after storage

1 องศาเซลเซียส 

3 องศาเซลเซียส 

5 องศาเซลเซียส 

10 องศาเซลเซียส 
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4. เปอรเซ็นตของผลลําไยท่ีขึ้นรา 
 จากตารางที่ 7, 8, 9 และ 10 แสดงใหเห็นวาผลลําไยที่ใชในทุกกรรมวิธีที่ใชมีเปอรเซ็นตของผล
ลําไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา  โดยเมื่อส้ินสุดอายุการเก็บรักษาผลลําไยที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส มีการเกิดโรคชากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิอ่ืน ๆ ที่มีอุณหภูมิสูงกวา เพราะ
วาการใชอุณหภูมิต่ําสามารถชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อราได (จริงแท, 2538) สวนการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ผลลําไยมีการเกิดโรคเร็วกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิอ่ืนๆ การเก็บรักษาผล
ลําไยที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium 
sorbate มีเปอรเซ็นตของผลลําไยที่ขึ้นราต่ํากวาทุกกรรมวิธี  และที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส การใชสาร
ผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben และ sorbic  acid กับ citric  acid มีเปอรเซ็นตของผลลําไย
ที่ขึ้นราต่ํากวาทุกกรรมวิธี การเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส การใชสารผสมระหวาง 
sorbic  acid กับ methyl paraben, citric acid กับ potassium sorbate และที่รมดวย SO2 มีเปอรเซ็นตของ
ผลลําไยที่ขึ้นราต่ํากวาทุกกรรมวิธี  สวนการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผล
ลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate มีเปอรเซ็นตของผลลําไยที่ขึ้นรา
ต่ํากวาทุกกรรมวิธี   
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ตารางที่ 7  เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ และท่ีรมดวย 
SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราในแตละวัน 
กรรมวิธี 

วันแรก 5 10 15 20 25 30 
SA+MP 
SA+CA 
CA+MP 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV(%) 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

- 
- 
-

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
  1.10 (3.3) 

ns 
- 

6.95

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0)    
 1.10 (3.3) 

ns 
- 

6.95

1.36 (13.3) 
1.26 (10.0) 
1.36 (13.3) 
 1.10 (3.3) 
 1.20 (6.7) 
1.36 (13.3) 

ns 
- 

9.77 

1.52 (23.3) 
1.40 (16.7) 
1.52 (23.3) 
1.26 (10.0) 
1.36 (23.3) 
1.56 (26.7) 

ns 
- 

9.59
 
ตารางที่ 8  เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ และท่ีรมดวย 

SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส 
 

เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราในแตละวัน กรรมวิธี 
วันแรก 5 10 15 20 25 30 

SA+MP 
SA+CA 
CA+MP 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV(%) 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
-

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
-

1.20 (6.7) 
1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.20 (6.7) 

ns 
- 

15.28

 1.20 (6.7) 
 1.10 (3.3) 
 1.42 (16.7) 
 1.16 (6.7) 
 1.20 (6.7) 
 1.26 (10.0) 

ns 
- 

16.23 

1.26 (10.0) 
1.30 (10.0) 
1.56 (26.7) 
1.36 (13.3) 
1.36 (13.3) 
1.52 (23.3) 

ns 
- 

8.79
หมายเหตุ  SA  = sorbic acid  0.05% MP = methyl paraben  0.1% CA = citric acid  5%       
     PS = potassium sorbate  0.3%   SO2 = sulphur dioxide  น้ํา  = ชุดควบคุม 

     ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformationโดยวิธี log (X + 10) 
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ตารางที่ 9 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ และที่รมดวย 
SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราในแตละวัน กรรมวิธี 
วันแรก 5 10 15 20 25 30 

SA+MP 
SA+CA 
CA+MP 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV(%) 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
- 
- 
-

1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.10 (3.3) 
1.20 (6.7) 

ns 
- 

19.07

 1.10 (3.3) 
 1.20 (6.7) 
 1.10 (3.3) 
 1.20 (6.7) 
 1.10 (3.3) 
 1.26 (10.0) 

ns 
- 

16.08

1.26 (10.0) 
1.10 (10.0) 
1.26 (10.0) 
 1.20 (6.7) 
 1.10 (3.3) 
1.42 (16.7) 

ns 
- 

15.60 

1.36 (13.3) 
1.42 (16.7) 
1.52 (23.3) 
1.36 (13.3) 
1.36 (13.3) 
1.63 (33.3) 

ns 
- 

6.47
 

ตารางที่  10  เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ และที่รมดวย 
SO2 แลว ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราในแตละวัน กรรมวิธี 
วันแรก 5 10 15 

SA+MP 
SA+CA 
CA+MP 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV(%) 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

         1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

 1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

         1.00 (0.0) 
- 
- 
-

  1.42 (16.7 a) 
       1.00 (0.0 c) 
       1.20 (6.7 b) 

1.00 (0.0 c) 
1.00 (0.0 c) 

    1.36 (13.3 ab) 
** 

0.16 
7.91

  1.59 (30.0 b) 
  1.59 (30.0 b) 

    1.65 (36.7 ab) 
  1.36 (13.3 c) 
  1.62 (33.3 b) 
  1.86 (63.3 a) 

** 
0.22 

23.93
หมายเหตุ  SA  = sorbic acid  0.05% MP = methyl paraben  0.1% CA = citric acid  5%       
     PS = potassium sorbate  0.3%   SO2 = sulphur dioxide  น้ํา  = ชุดควบคุม 

     ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformation โดยวิธี log (X + 10) 
     ns = not Significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
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5. การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 5.1 สีเปลือกนอก 
 ผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง sorbic  acid + methyl paraben, sorbic  acid + citric  
acid, citric acid +  methyl paraben  และ citric acid + potassium sorbate  รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรม
ดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10  องศาเซลเซียส 
พบวาคะแนนการยอมรับทางดานเปลือกนอกมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น   
(ตารางที่ 11-14) โดยในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส และในวันที่ 15 
ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอม
รับสูงที่สุด และผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมที่มี citric acid เปนสวนประกอบ มีคะแนนการยอมรับ
ใกลเคียงกันและมีคะแนนการยอมรับสูงกวาผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ 
methyl paraben  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ซ่ึงสอดคลองกับผลที่ไดจากการตรวจวัดการเปลี่ยนแปลง
สีเปลือกนอกผลลําไยดวยเครื่องวัดสี 
 5.2 สีเปลือกดานใน 
 ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10  องศาเซลเซียส พบวามีคะแนน
การยอมเปลือกดานในมีแนวโนมลดลงตามระยะวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 11-14) โดยในวัน
ที่ 20 ของการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 1, 3 และ5 องศาเซลเซียส และในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด ผลลําไยที่
ผานการแชสารละลาย sorbic  acid,  methyl paraben และ potassium sorbate รวมกับ citric acid รวมทั้ง
ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา    
มีคะแนนการยอมรับสีเปลือกดานในใกลเคียงกัน  
 5.3 รสชาติละกล่ิน 
 ในวันแรกของการทดลองผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับในดานกลิ่นนอย
ที่สุด อาจเปนเพราะมีกล่ินของกํามะถันที่ใชติดคางอยูในเปลือกและเนื้อผลลําไยทําใหมีกล่ินผิดปกติ
เกิดขึ้น หลังจากนั้นตลอดอายุการเก็บรักษาผลลําไยทุกกรรมวิธีมีคะแนนการการยอมรับในดานรสชาติ
และกลิ่นไมแตกตางกันและอยูในระดับที่ยอมรับไดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3 ,5 และ 
10 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 11-14) แสดงไดวาทุกกรรมวิธีที่ใชไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของรสชาติ
และกลิ่นของผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตาง ๆ ซ่ึงสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดที่พบวามีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 47

  5.4 คุณภาพโดยรวม 
 ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10  องศาเซลเซียส พบวามีคะแนน
การยอมรับของผูบริโภคทางดานคุณภาพโดยรวมมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น 
(ตารางที่ 11-14)โดยในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส และในวันที่ 15 
ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และผลลําไยที่ผาน
การแชสารละลาย sorbic  acid,  methyl paraben และ potassium sorbate รวมกับ citric acid รวมทั้งผล
ลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา นั้นมี
คะแนนความชอบโดยรวมไมแตกตางกันทางสถิติ อยางไรก็ตามผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มี
คะแนนการยอมรับสูงที่สุด และผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid,  methyl paraben และ
potassium sorbate รวมกับ citric acid มีคะแนนการยอมรับใกลเคียงกันและมีคะแนนการยอมรับสูงกวา
ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  

จากการพิจารณาคะแนนการยอมรับของผลลําไยที่ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10     
องศาเซลเซียส พบวาคะแนนการยอมรับของผลลําไยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 มีคะแนนการยอมรับ   
ลดลงเร็วที่สุด ตอมาคือผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส ตามลําดับซึ่งมี
คะแนนการยอมรับความชอบโดยรวมตลอดอายุการเก็บรักษาลดลงชากวา  
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ตารางที่ 11  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม            
SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

1 องศาเซลเซียส (วันแรก) 1 องศาเซลเซียส (10 วัน) 1 องศาเซลเซียส (20 วัน) 1 องศาเซลเซียส (30 วัน) 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

1. SA+MP 
2. SA+CA 
3. CA+MP 
4. CA+PS 
5. SO2 
6. น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.4 a 
3.0 b 

* 
0.29 
7.29 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
2.6 b 
3.0 a 

* 
0.29 
13.20 

5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
4.6 b 
5.0 a 

* 
0.29 
14.33 

2.0 bc 
2.2 b 
2.2 b 
2.4 ab 
2.8 a 
1.6 c 

* 
0.58 
20.33 

2.2 b 
2.0 b 
2.0 b 
2.0 b 
2.8 a 
1.8 b 
** 

0.41 
14.82 

2.6 
2.8 
2.8 
3.0 
3.0 
3.0 
ns 
- 

11.92 

2.8 
2.4 
2.6 
2.8 
2.8 
3.0 
ns 
- 

16.36 

3.2 
3.2 
3.6 
3.6 
3.8 
3.0 
ns 
- 

17.81 

1.4 c 
2.2 ab 
2.0 bc 
2.0 bc 
2.8 a 
1.4 c 

** 
0.75 
29.35 

1.6 
1.6 
1.8 
2.2 
2.4 
1.6 
ns 
- 

27.67 

2.6 
2.8 
2.8 
3.0 
2.6 
2.4 
ns 
- 

20.29 

2.4 
2.6 
2.4 
2.6 
2.0 
2.0 
ns 
- 

22.81 

3.0 ab 
3.0 ab 
3.0 ab 
3.6 a 
3.4 a 
2.0 b 

* 
0.81 
20.41 

1.6 b 
1.6 b 
1.8 b 
2.0 ab 
2.6 a 
1.4 b 

** 
0.63 
26.35 

1.4 c 
2.0 b 
2.0 b 
2.0 b 
2.8 a 
1.4 c 
** 

0.48 
18.88 

2.2 
2.6 
2.2 
2.2 
2.2 
2.4 
ns 
- 

24.47 

1.8 
2.4 
2.2 
2.0 
2.2 
2.0 
ns 
- 

23.00 

2.4 
2.8 
2.4 
2.8 
3.0 
2.6 
ns 
- 

17.45 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
      SA  = sorbic acid  0.05 % MP = methyl paraben  0.1 % CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 % 
       SO2 = sulphur dioxide น้ํา  = ชุดควบคุม 
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ตารางที่ 12  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม            
SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

3 องศาเซลเซียส  (วันแรก) 3 องศาเซลเซียส  (10 วัน) 3 องศาเซลเซียส  (20 วัน) 3 องศาเซลเซียส  (30วัน) 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบย
รวม 

1. SA+MP 
2. SA+CA 
3. CA+MP 
4. CA+PS 
5. SO2 
6. น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.4 a 
3.0 b 

* 
0.29 
7.29 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
2.6 b 
3.0 a 

* 
0.29 
13.20 

5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
4.6 b 
5.0 a 

* 
0.29 
14.33 

1.8 b 
2.2 ab 
2.2 ab 
2.2 ab 
2.8 a 
1.6 b 

** 
0.61 
21.82 

2.0 
1.8 
2.0 
1.8 
2.6 
1.8 
ns 
- 

24.15 

2.6 
3.0 
2.8 
2.6 
2.8 
3.0 
ns 
- 

14.58 

2.6 
2.6 
2.6 
2.6 
2.6 
3.0 
ns 
- 

18.75 

3.2 
3.2 
3.6 
3.4 
3.4 
3.0 
ns 
- 

20.64 

1.8 bc 
2.2 b 
2.0 bc 
2.0 bc 
3.0 a 
1.4 c 

** 
0.69 
25.75 

1.8 
1.6 
1.8 
1.8 
2.6 
2.0 
ns 
- 

27.53 

2.6 
2.8 
2.6 
2.8 
2.6 
2.2 
ns 
- 

22.20 

2.2 
2.4 
2.4 
2.6 
2.0 
2.4 
ns 
- 

20.70 

3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.6 a 
3.4 ab 
3.4 ab 

* 
0.73 
18.35 

1.6 b 
1.6 b 
1.8 b 
2.0 ab 
2.6 a 
1.4 b 

** 
0.63 
26.35 

1.4 c 
2.0 b 
2.0 b 
2.0 b 
2.6 a 
1.4 c 
** 

0.51 
20.38 

2.8 
2.8 
2.4 
2.6 
2.6 
2.4 
ns 
- 

19.86 

2.2 
2.4 
2.2 
2.2 
2.2 
2.0 
ns 
- 

23.47 

2.6 
3.0 
2.8 
3.0 
3.2 
2.2 
ns 
- 

22.59 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
      SA  = sorbic acid  0.05 % MP = methyl paraben  0.1 % CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 % 
       SO2 = sulphur dioxide น้ํา  = ชุดควบคุม 
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ตารางที่ 13  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม            
SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

5 องศาเซลเซียส (วันแรก) 5 องศาเซลเซียส  (10 วัน) 5 องศาเซลเซียส  (20 วัน) 5 องศาเซลเซียส  (30 วัน) 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

1. SA+MP 
2. SA+CA 
3. CA+MP 
4. CA+PS 
5. SO2 
6. น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.4 a 
3.0 b 

* 
0.29 
7.29 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
2.6 b 
3.0 a 

* 
0.29 
13.20 

5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
4.6 b 
5.0 a 

* 
0.29 
14.33 

2.4 
2.4 
2.4 
2.8 
3 

2.2 
ns 
- 

18.38 

2.0 
2.0 
1.8 
2.4 
2.6 
2.0 
ns 
- 

21.82 

3.0 
3.0 
2.8 
2.8 
2.8 
3.0 
ns 
- 

10.18 

2.8 
2.6 
2.6 
2.8 
2.4 
2.4 
ns 
- 

19.62 

3.2 
3.2 
3.8 
3.8 
3.8 
3.2 
ns 
- 

15.21 

1.8 b 
2.0 b 
1.8 b 
2.0 b 
3.0 a 
1.6 b 
** 

0.45 
16.80 

1.8 b 
2.0 b 
2.0 b 
1.8 b 
2.8 a 
1.8 b 

* 
0.61 
22.89 

2.8 
2.6 
2.6 
2.8 
3.0 
2.8 
ns 
- 

16.16 

2.6 
2.2 
2.2 
3.0 
2.4 
2.4 
ns 
- 

18.87 

3.0 
3.2 
3.2 
3.4 
3.6 
3.0 
ns 
- 

12.63 

1.8 bc 
2.2 b 
2.2 b 
2.2 b 
3.0 a 
1.4 c 
** 

0.56 
20.10 

1.4 b 
1.4 b 
1.4 b 
1.6 b 
2.6 b 
1.4 b 

* 
0.72 
33.53 

2.4 
2.8 
2.8 
2.8 
2.6 
2.4 
ns 
- 

18.99 

1.8 
2.6 
2.4 
2.6 
2.8 
2.2 
ns 
- 

20.83 

2.6 
3.0 
3.0 
3.2 
3.4 
2.4 
ns 
- 

20.17 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
      SA  = sorbic acid  0.05 % MP = methyl paraben  0.1 % CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 % 
       SO2 = sulphur dioxide น้ํา  = ชุดควบคุม 
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ตารางที่ 14  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม           
SO2 แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

10 องศาเซลเซียส  (วันแรก) 10 องศาเซลเซียส (5 วัน) 10 องศาเซลเซียส  (10วัน) 10 องศาเซลเซียส  (15 วัน) 

กรรมวิธี เปลือ
กนอก 

เปลือ
กใน 

รส
ชาติ 

กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือกใน รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

1. SA+MP 
2. SA+CA 
3. CA+MP 
4. CA+PS 
5. SO2 
6. น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.0 b 
3.4 a 
3.0 b 

* 
0.29 
7.29 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
2.6 b 
3.0 a 

* 
0.29 
13.2

5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
5.0 a 
4.6 b 
5.0 a 

* 
0.29 
14.3

2.4 
2.0 
2.4 
2.4 
2.8 
2.0 
ns 
- 

5.79 

2.6 ab 
3.0 a 
2.2 bc 
2.4 abc 
2.6 ab 
1.8 c 

* 
0.61 
19.13 

3.0 
2.8 
2.4 
2.6 
3.0 
3.0 
ns 
- 

13.04 

2.6 
2.8 
2.4 
2.4 
2.2 
2.6 
ns 
- 

20.66 

3.8 
4.2 
3.4 
3.6 
3.6 
3.6 
ns 
- 

19.43 

1.8 b 
1.8 b 
2.0 b 
2.0 b 
3.0 a 
1.6 b 
** 

0.58 
21.99 

2.0 
2.4 
2.2 
2.0 
2.8 
2.0 
ns 
- 

30.04 

2.6 
2.4 
2.6 
2.4 
2.6 
2.6 
ns 
- 

6.84 

2.4 
2.4 
2.2 
2.2 
1.8 
2.4 
ns 
- 

25.85 

3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
3.0 
ns 
- 

13.61 

1.8 b 
1.6 b 
1.8 b 
2.0 b 
2.8 a 
1.4 b 

* 
0.79 
31.87 

1.6 
2.4 
2.2 
2.0 
2.2 
1.8 
ns 
- 

29.78 

2.0 
2.2 
2.4 
2.4 
2.4 
1.8 
ns 
- 

28.14 

2.0 
2.4 
2.0 
2.2 
2.0 
2.2 
ns 
- 

31.45 

1.6 
2.2 
2.4 
2.4 
3.0 
2.0 
ns 
- 

29.04 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
      SA  = sorbic acid  0.05 % MP = methyl paraben  0.1 % CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 % 
       SO2 = sulphur dioxide น้ํา  = ชุดควบคุม 
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6. อายุการเก็บรักษา 
ผลลําไยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นั้นจะมีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุดเมื่อเปรียบ

เทียบกับผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1, 3 และ5 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาใกลเคียงกัน 
ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยทุกกรรมวิธีมีอายุการเก็บรักษาเทากัน ซ่ึงสามารถเก็บรักษา
ไดนานที่สุด 10 วัน สวนที่อุณหภูมิ 1, 3 และ 5 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และ
ผลลําไยที่ผานการแชผสมระหวาง sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid มีอายุการเก็บ
รักษานานที่สุด คือสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 30 วัน (ตารางที่ 18) ซ่ึงแสดงวาการแชผลลําไยสาร
ละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid และการรมผลลําไยดวย SO2 สามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลลําไยไดดีกวากรรมวิธีอ่ืน  ๆ ซ่ึงพิจารณาจากการยอมรับของผูบริโภคและ
เปอรเซ็นตการเกิดโรค ดังนั้นในการทดลองตอไปจึงเลือกใชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic  
acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ไปใชในการทดลอง 
 

ตารางที่ 15 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมชนิดตางๆ และผลลําไยที่   
                   ผานการรม SO2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10 องศาเซลเซียส  
 

อายุการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 
1 องศาเซลเซียส 3 องศาเซลเซียส 5 องศาเซลเซียส 10 องศาเซลเซียส 

SA+MP 
SA+CA 
CA+MP 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 

20 
30 
25 
30 
30 
20 

25 
30 
30 
30 
30 
20 

30 
30 
30 
30 
30 
25 

10 
10 
10 
10 
10 
10 

หมายเหตุ  SA  = sorbic acid  0.05% MP = methyl paraben  0.1% CA = citric acid  5%       
     PS = potassium sorbate  0.3%   SO2 = sulphur dioxide  น้ํา  = ชุดควบคุม 
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ภาพที่ 9 ลักษณะเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid + methyl paraben 

(1) sorbic acid + citric acid (2) citric acid + methyl paraben (3) citric acid + potassium 
sorbate (4) รมดวย SO2 (5) แชน้ํา (6)  กอนทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 10 ลักษณะเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid + methyl 

paraben  (1) sorbic acid + citric acid (2) citric acid + methyl paraben (3) citric acid + 
potassium sorbate (4) รมดวย SO2 (5) แชน้ํา (6)  กอนทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ 
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การทดลองที่  2  เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารผสมระหวาง citric acid กับ  sorbic acid และ              
citric acid กับ potassium sorbate โดยทดลองที่อุณหภูมิของสารผสมที่อุณหภูมิหอง, 
45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

1. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids : TSS) 
เมื่อทําการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid +  methyl paraben  และ citric acid + 

potassium sorbate  ที่อุณหภูมิตาง ๆ และผลลําไยที่ผานการแชน้ํารวมทั้งผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 
แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส ในวันแรกของการทดลองปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําไดของผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคาเทากับ 17.78 เปอรเซ็นต ซ่ึงไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง    
citric acid กับ sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศา
เซลเซียส กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ  17.71, 18.28, 18.55, 17.72, 
18.25, 18.31, 17.67, 18.40, 17.61, 17.44, 17.96 และ  17.99 ตามลําดับ  (ภาคผนวก  ตารางที่4) และ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลลําไยมีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กนอยตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
(ภาพที่ 11) แตผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid และ citric acid กับ 
potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบวาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดนั้นมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นมากกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ กับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ไดของผลลําไยที่ผานการแชน้ํ า สารผสมระหวาง citric acid กับ  sorbic acid และ  citric acid กับ 
potassium sorbate ที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 

ในวันที่ 30 ของการเก็บรักษา ผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic 
acid และ citric acid กับ  potassium sorbate ที่ อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นั้นมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดใกลเคียงกัน คือมีคาระหวาง 
18.57-20.64 ซ่ึงแสดงวาการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสนั้นไมมีผลตอการเปลี่ยน
แปลงของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Paull and Chen (1987) 
ซ่ึงพบวามีการเปลี่ยนแปลงนอยมากระหวางทําการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 4 และ 22 องศา
เซลเซียส นาน 10 วัน สวนผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid และ 
citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสนั้นมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ําไดสูงขึ้นมาก ทั้งนี้อาจเปนเพราะการแชผลลําไยที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสนั้นอาจทําใหผนัง
เซลลหรือเนื้อเยื่อของผลลําไยถูกทําลาย ทําใหสูญเสียความสามารถในการควบคุมสารผานเขา-ออกจาก
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เซลล จึงทําใหเกิดการสูญเสียน้ํามากขึ้น ความเขมขนของสารภายในเซลลจึงสูงขึ้น และทําใหปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคามากขึ้น  

(A) 

10

20

30

0 5 10 15 20 25 30

TS
S (

%)

นํ้า (อุณหภูมิหอง) นํ้า (45 องศาเซลเซียส) นํ้า (55 องศาเซลเซียส)
นํ้า (100 องศาเซลเซียส) sulphur dioxide

 
          (B)  

10
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30

0 5 10 15 20 25 30

Days after storage

TS
S (

%)

CA+SA (อุณหภูมิหอง) CA+SA (45 องศาเซลเซียส)
CA+SA (55 องศาเซลเซียส) CA+SA (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพที่ 11   คา TSS ของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผลลําไยที่ผานการแชสาร  
                  ผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบเทียบกับคา TSS ของผล 
                  ลําไยที่ผานการรม SO2  
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %     
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           (C) 
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Days after storage
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S (

%)

CA+PS (อุณหภูมิหอง) CA+PS (45 องศาเซลเซียส)
CA+PS (55 องศาเซลเซียส) CA+PS (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพท่ี 11 (ตอ)   คา TSS ของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate          

ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา TSS ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 (C) 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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2. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) 
จากการทดลองพบวาในระหวางการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมาก

ขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา (ภาพที่ 12) ผลลําไยที่ไมผานการแชน้ํารอนและผลลําไยที่ผานการแช
น้ํารอนอุณหภูมิหอง, 45, 55 นาน 5 นาที และ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที มีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักเทากับ 13.58, 12.01, 12.14 และ 19.48 เปอรเซ็นตตามลําดับ  ผลลําไยที่ผานการแชสารผสม
ระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิหองและผลที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic 
acid ที่อุณหภูมิ 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียหนักเทากับ 10.44, 11.62, 14.43 
และ 17.06 เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium 
sorbate ที่อุณหภูมิหองและผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate ที่
อุณหภูมิ 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียหนักเทากับ 10.91, 14.27, 11.19 และ 
23.76 เปอรเซ็นตตามลําดับ สวนผลลําไยที่ผานการรม SO2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียหนักเทากับ 10.44  
(ภาคผนวก ตารางที่ 4) แสดงวาการแชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิหองและผลลําไยที่ผานการ
แชน้ํารอนที่อุณหภูมิ 45 , 55 และ 100 องศาเซลเซียสนั้นมีแนวโนมวาการแชผลลําไยในน้ํารอนทําให
ผลลําไยมีเปอรเซนตการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลลําไยที่ไมผานการแชน้ํารอน ซ่ึงสอดคลองกับราย
งานของ ไพศอล (2546) รายงานวาการแชผลลําไยในน้ํารอนกอนการเก็บรักษาทําใหผลลําไยสูญเสียน้ํา
น้ํามากกวาผลลําไยที่ไมผานการแชน้ํารอน  
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          (B) 
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CA+SA (อุณหภูมิหอง) CA+SA (45 องศาเซลเซียส)
CA+SA (55 องศาเซลเซียส) CA+SA (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพท่ี 12  คาเปอรเซ็นต weight loss ของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตาง ๆ (A) และผลลําไยที่

ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตาง ๆ (B) เปรียบเทียบกับ
คา เปอรเซ็นต weight loss ของผลลําไยที่ผานการรม SO2   

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %        
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(C) 
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CA+PS (อุณหภูมิหอง) CA+PS (45 องศาเซลเซียส)
CA+PS (55 องศาเซลเซียส) CA+PS (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพที่ 12 (ตอ)  คาเปอรเซ็นต weight loss ของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ 

potassium sorbate ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคาเปอรเซ็นต weight loss ของผล
ลําไยที่ผานการรม SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3. คาการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลําไย 
3.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอก 
3.1.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 

  ในวันที่ 15  ของการเก็บรักษาเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 
และ 100 องศาเซลเซียสมีคา L* เทากับ 51.27, 51.92, 51.55 และ53.56 ตามลําดับ เปลือกนอกของผล
ลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิหอง และที่อุณหภูมิ 45, 55 
และ 100 องศาเซลเซียสพบวามีคา L* เทากับ 55.79, 54.69, 55.60 และ 57.26 ตามลําดับ เปลือกนอก
ของผลลําไยที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 
องศาเซลเซียส มีคา L* เทากับ 56.95, 56.36, 55.19 และ57.41 ตามลําดับ สวนเปลือกนอกของผลลําไยที่
ผานการรม SO2 มีคา L* เทากับ 59.32 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนๆ  
(ภาคผนวก ตารางที่ 5) โดยที่เปลือกนอกผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ 
sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส มี
แนวโนมคา L* ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา แตผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid 
กับ sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที และ
ผลลําไยที่ผานการรม SO2 นั้นมีคา L* เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย เมื่อเปรียบเทียบกับการแชน้ําและสาร
ผสมที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 13)  
 การแชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบวาการแชน้ําที่อุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส นั้นไมมีผลในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลของสีเปลือกลําไย แตการใชสารผสม
ระหวาง citric acid กับ sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
นั้นสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกลําไยได แตคุณภาพของผลลําไยนั้นไมเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค การแชผลลําไยในน้ํารอนนั้น มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอกและดานในทําใหเกิด
สีคลํ้าลงและสามารถทําใหเกิดความเสียหายตอผลิตผลได (จริงแท, 2538) 
 การแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid และ citric acid กับ potassium 
sorbate ที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส นั้นมีคา L* ใกลเคียงกันในตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาและทุกกรรมวิธีนั้นใหผลในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําที่อุณหภูมิ
ตาง ๆ   ดังนั้นในการทดลองที่  3 จึงเลือกใชสารผสมระหวาง citric acid กับ  potassium sorbate ที่
อุณหภูมิหอง เพราะสะดวกกวาการใชสารผสมที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส และมีคา L* โดย
เฉลี่ยมากกวาสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid 
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CA+SA (55 องศาเซลเซียส) CA+SA (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

   
ภาพท่ี 13  คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผลลําไยที่ผาน

การแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบเทียบกับ L* 
ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %     
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ภาพที่ 13 (ตอ) คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ 

potassium sorbate  ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา L* ของผลลําไยที่ผานการรม 
SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 63

 3.1.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle 
ในวันแรกของการทดลองคา chroma ของเปลือกนอกผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง 

45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 24.32 , 22.60, 23.00 และ 23.93 ตามลําดับ ผลลําไยที่ผาน
การแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid มีคา chroma เทากับ 27.14, 26.75, 25.90 และ 31.18 
ตามลําดับ และผลลําไยที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate มีคา chroma เทากับ
28.37, 27.98, 24.89 และ  30.09 ตามลํ าดับ  ส วนผลลํ าไยที่ ผ านการรม  SO2 มี ค า เท ากั บ  25.41                
(ภาคผนวก ตารางที่ 5) จากการทดลองพบวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic 
acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นั้นมีผลทําใหสีเปลือกดาน
นอกมีคา chroma เพิ่มขึ้นและเมื่อทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาคา chroma ของทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 14) 

คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 
องศาเซลเซียส ในวันแรกของการทดลองมีคาเทากับ 68.60, 65.85, 65.60 และ 66.01 ตามลําดับ ผลลําไย
ที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิทั้ง 4 ระดับ มีคา hue angle เทากับ 
71.06, 66.38, 66.90 และ66.07 ตามลําดับ และผลลําไยที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium 
sorbate ที่อุณหภูมิทั้ง 4 ระดับ มีคา hue angle เทากับ 70.08, 68.93, 66.02 แล ะ66.02 ตามลําดับ สวนผล
ลําไยที่ผานการรม SO2 มีคา hue angle เทากับ 68.46 (ภาคผนวก ตารางที่ 5) จากการทดลองพบวา เมื่อ
ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา hue angle ของทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงตามระยะ
เวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 15) 
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sulphur dioxide

 
ภาพท่ี 14  คา C* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผลลําไยที่ผาน

การแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบเทียบกับ C* 
ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %     

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 65

 (C) 

15

20

25

30

35

0 5 10 15 20 25 30

Days after storage

C*

CA+PS (อุณหภูมิหอง) CA+PS (45 องศาเซลเซียส)
CA+PS (55 องศาเซลเซียส) CA+PS (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพที่ 14 (ตอ)  คา C* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ               

potassium sorbate ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา C* ของผลลําไยที่ผานการรม 
SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3%
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ภาพที่ 15   คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผลลําไย

ที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบเทียบกับ 
hue angle ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %    
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ภาพที่ 15 (ตอ)   คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ               

potassium sorbate ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา hue angle ของผลลําไยที่ผาน
การรม SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3.2 การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกดานใน 
3.2.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 

 ในวันแรกของการทดลองคา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง
, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 74.13, 75.22, 74.50 และ 64.27 ตามลําดับ ผลลําไยที่ผาน
การแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid มีคา L* เทากับ 75.11, 75.62, 75.18 และ 73.62 ตาม
ลําดับ และผลลําไยที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ  potassium sorbate มีคา L* เทากับ  75.54, 
75.45, 74.47 และ 65.16 ตามลําดับ สวนผลลําไยที่ผานการรม SO2 มีคาเทากับ 76.28 (ภาคผนวก ตาราง
ที่ 6) จากการทดลองพบวา ในวันแรกของการทดลอง การแชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส นั้นมีผลทําใหสีเปลือกในผลลําไยมีคา L* ลดลง ซ่ึงมีความแตกตางจากกรรมวิธีอ่ืนๆ ที่
ใชอุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อทําการเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสพบวาคา L* ของเปลือกดานในมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
(ภาพที่ 16) โดยผลลําไยที่แชน้ําที่ 100 องศาเซลเซียส มีการลดลงของคา L* มากกวากรรมวิธีอ่ืนๆ  
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ภาพที่ 16  คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผลลําไยทีผ่าน

การแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบเทียบกับ L* 
ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %     
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          (C) 
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sulphur dioxide

 
ภาพที่ 16 (ตอ)   คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ 

potassium sorbate ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา L* ของผลลําไยที่ผานการรม 
SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3%
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 3.2.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle 
ในวันแรกของการทดลองคา chroma ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิ

หอง 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 24.65, 25.44, 25.24 และ 34.18 ตามลําดับ ผลลําไยที่
ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid มีคา chroma เทากับ 24.97, 25.30, 25.46 และ
30.18 ตามลําดับ และผลลําไยที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate มีคา chroma เทา
กับ  24.81, 25.86, 25.62 และ  39.60 ตามลําดับ  สวนผลลําไยที่ผานการรม  SO2 มีคาเท ากับ  25.13       
(ภาคผนวก ตารางที่ 6) จากการทดลองพบวาการแชผลลําไยในน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ 
sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นั้นมีผลทําใหสีเปลือก
ดานในมีคา chroma เพิ่มขึ้น  ตั้งแตวันแรกของการทดลองซึ่งแตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ ที่ใชอุณหภูมิ
หอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา สวนผลลําไยที่ผานการแชในน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid และ citric acid กับ 
potassium sorbate ที่อุณหภูมิ หอง, 45, 55 องศาเซลเซียส และรมดวย SO2 นั้น คา chroma มีแนวโนม
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา  (ภาพที่ 17) 

hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศา
เซลเซียส ในวันแรกของการทดลองคามีคาเทากับ 84.08, 84.92, 83.85 และ 77.09 ตามลําดับ ผลลําไยที่
ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid มีคา hue angle เทากับ 84.48, 84.68, 83.58 และ
83.51 ตามลําดับ และผลลําไยที่แชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate มีคา hue angle 
เทากับ 85.28, 83.60, 83.73 และ 75.88 ตามลําดับ สวนผลลําไยที่ผานการรม SO2 มีคาเทากับ 85.07    
(ภาคผนวก ตารางที่ 6) จากการทดลองพบวาการแชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส นั้นทําใหคา hue angle ลดลงตั้งแตวันแรกของการทดลอง และมีคาแตกตางกับการแชผลลําไย
ในน้ําและสารผสมทั้ง 2 ชนิด ที่อุณหภูมิอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวาคา hue angle ของทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา           
(ภาพที่ 18) 
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CA+SA (อุณหภูมิหอง) CA+SA (45 องศาเซลเซียส)
CA+SA (55 องศาเซลเซียส) CA+SA (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพท่ี 17  คา C* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผลลําไยที่

ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบเทียบกับ 
C* ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %    
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CA+PS (อุณหภูมิหอง) CA+PS (45 องศาเซลเซียส)
CA+PS (55 องศาเซลเซียส) CA+PS (100 องศาเซลเซียส)
sulphur dioxide

 
ภาพที่ 17 (ตอ)   คา C* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ 

potassium sorbate ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา C* ของผลลําไยที่ผานการรม 
SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3%
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ภาพที่ 18  คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) และผล

ลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) เปรียบ
เทียบกับ hue angle ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    SA = sorbic acid  0.05 %    
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sulphur dioxide

 
ภาพที่ 18 (ตอ)   คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid 

กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิตางๆ  เปรียบเทียบกับคา hue angle ของผลลําไยที่
ผานการรม SO2 (C) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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4. เปอรเซ็นตผลลําไยท่ีขึ้นรา 
จากตารางที่ 16 แสดงใหเห็นวาผลลําไยที่ใชในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้น

ตามระยะเวลาที่เก็บรักษา  โดยเมื่อส้ินสุดอายุการเก็บรักษา ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมที่อุณหภูมิ
หอง 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีแนวโนมการขึ้นราชากวาและมีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรานอยกวา
การแชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส แสดงวาการแชผลลําไยในน้ําและสาร
ผสมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสนั้นทําใหเกิดโรคเร็วขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกันระหวางการแชผลลําไย
ในสารผสมที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส พบวามีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราใกลเคียงกับ
การแชผลลําไยในสารผสมที่อุณหภูมิหอง แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมที่อุณหภูมิ 45 และ 55 
องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการลดการเกิดเชื้อราบนผลลําไย สอดคลองกับการทดลองของ ไพศอล 
(2546) เมื่อเปรียบเทียบการแชผลลําไยในสารผสมที่อุณหภูมิหองกับการรมผลลําไยดวย SO2 พบวาให
ผลในการควบคุมโรคใกลเคียงกัน ดังนั้นในการทดลองจึงคัดเลือกวิธีการแชผลลําไยในสารผสมที่
อุณหภูมิหอง เพราะวาสะดวกกวาวิธีการใชสารผสมที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส ที่ใหผลใน
การควบคุมเชื้อราใกลเคียงกัน 
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ตารางที่ 16  เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา การแชสารผสมชนิดตางๆที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศา
เซลเซียส  และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตการเกิดโรคในแตละวัน 
กรรมวิธี 

วันแรก 5  10 15 20 25 30 
นํ้า (หอง) 
นํ้า (450C) 
นํ้า (550C) 
นํ้า (1000C) 
CA+SA(หอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (หอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

f-test 
LSD 
CV (%) 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
  1.00 (0.0) 

 - 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

   1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00(0.0) 
 1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

  1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

- 
- 
- 

1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.20 (6.7 a) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.20 (6.7 a) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 

** 
0.11 
6.57 

1.20 (6.7 b) 
1.00 (0.0 c) 
1.00 (0.0 c) 
1.20 (6.7 b) 
1.00 (0.0 c) 
1.00 (0.0 c) 
1.00 (0.0 c) 
1.42 (16.7 a) 
1.00 (0.0 c) 
1.00 (0.0 c) 
1.00 (0.0 c) 
1.20 (6.7 b) 
1.00 (0.0 c) 

** 
0.15 
8.19 

1.52 (26.7 a) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.52 (26.7 a) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.52 (26.7 a) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.00 (0.0 b) 
1.52 (26.7 a) 
1.00 (0.0 b) 

** 
0.06 
3.31 

1.67 (36.7 b) 
1.56 (26.7 bc) 
1.40 (16.7 cd) 
1.88 (66.7 a) 
1.36 (13.3 de) 
1.42 (16.7 cd) 
1.36 (13.3 de) 
1.75 (46.7 ab) 
1.30 (10.0 de) 
1.26 (10.0 de) 
1.20 (6.7 e) 
1.67 (36.7 b) 
1.36 (13.3 de) 

** 
0.19 
7.90 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %           SA = sorbic acid  0.05 %          PS = potassium sorbate  0.3 %   
ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
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5.การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 5.1 สีเปลือกนอก 

ผลลําไยที่ ผ านการแชในสารผสม  sorbic  acid + citric  acid และ  citric acid + potassium 
sorbate  รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนการยอมรับของผูบริโภคทางดานเปลือกนอกมีแนวโนมลดลงตามระยะ
เวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 17) ในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานแชสาร
ละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ  citric acid ที่ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  จะมี
คะแนนการยอมรับดานสีเปลือกนอกสูงที่สุด แตมีอายุการเก็บรักษาเพียง 5 วัน ซ่ึงกรรมวิธีอ่ืนๆ นั้นมี
อายุการเก็บรักษายาวนานกวา ในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 จะมี
คะแนนการยอมรับสูงที่สุด และผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate 
รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส จะมีคะแนนการยอมรับใกลเคียงกันและมี
คะแนนการยอมรับสูงกวาผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตาง ๆ ซ่ึงสอดคลองกับผลที่ไดจากการ
ตรวจวัดการเปลื่ยนแปลงสีเปลือกนอกของผลลําไยดวยเครื่องวัดสี 
 5.2 สีเปลือกดานใน 
 ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส พบวาคะแนนการยอมรับ          
สีเปลือกดานในมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น เชนเดียวกับเปลือกนอก (ตารางที่ 
18) โดยในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานแชน้ําและสารละลาย sorbic  acid และ 
potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับสีเปลือก   
ดานในต่ําที่สุด และมีความแตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวาการแชผลลําไย
ในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีผลทําใหสีเปลือกดานในของผลลําไยมีสีคลํ้าผิด
ปกติไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา ผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และผล
ลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง, 45 
และ 55 องศาเซลเซียส รวมทั้งผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส  นั้นมี
คะแนนการยอมรับสีเปลือกดานในใกลเคียงกัน และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
 5.3 รสชาติและกลิ่น 
 ในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา ผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid และ potassium 
sorbate รวมกับ citric acid และผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอม
รับในดานกลิ่นและรสชาตินอยที่สุด แสดงวาการใชอุณหภูมิสูงที่ 100 องศาเซลเซียสนั้นมีผลทําใหกล่ิน
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และรสชาติของผลลําไยผิดปกติเกิดขึ้นไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค หลังจากนั้นตลอดอายุการเก็บ
รักษาผลลําไยที่ผานการแชน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส รวมทั้งผลลําไยที่
ผานรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับในดานรสชาติและกลิ่นใกลเคียงกันและไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ และอยูในระดับที่ยอมรับไดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางที่ 19 และ 20) แสดงวาการ
แชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส นั้นไมมีผลตอการเกิดกลิ่นผิด
ปกติในผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
  5.4 คุณภาพโดยรวม 
 ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนการยอมรับของผู
บริโภคทางดานคุณภาพโดยรวมมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 21) 
โดยผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid และผล
ลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับในดานคุณภาพโดยรวมลดลง
อยางรวดเร็ว และไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคหลังจากทําการเก็บรักษาเพียง 5 วันเทานั้น ซ่ึงมีความ
แตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา ผลลําไยที่ผานการรม
ดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่
อุณหภูมิหอง 45 และ 55 องศาเซลเซียส รวมทั้งผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 
องศาเซลเซียส  นั้นมีคะแนนการยอมรับในดานคุณภาพโดยรวมใกลเคียงกัน และไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ อยางไรก็ตามการรมผลลําไยดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid และ
potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงกวาการแชผลลําไยในน้ําที่อุณหภูมิตางๆ  
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ตารางที่ 17 คะแนนการยอมรับสีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมชนิดตางๆ ที่
อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส  

 
สีเปลือกนอก 

กรรมวิธี 
วันแรก 5  10 15 20 25 30 

นํ้า (หอง) 
นํ้า (450C) 
นํ้า (550C) 
นํ้า (1000C) 
CA+SA(หอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (หอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 c 
3.0 c 
3.0 c 
3.0 c 

  3.8 ab 
3.6 b 
3.2 c 
4.0 a 
3.0 c 
3.0 c 
3.0 c 
3.6 c 
4.0 a 
** 

0.35 
8.34 

    2.0 de 
 2.0 de 

    1.8 e 
 2.0 de 
 2.4 cd 
 2.4 cd 

    1.8 e 
    3.2 a 

 2.4 cd 
 2.2 de 

    1.8 e 
 3.2 ab 
 2.8 bc 

** 
0.60 

20.21 

    1.4 c 
    1.4 c 
    1.4 c 

- 
 2.0 abc 
 2.0 abc 

    1.8 bc 
- 

    2.2 ab 
  2.0 abc 

    1.4 c 
- 

    2.6 a 
** 

0.63 
26.92 

 1.40 bc 
 1.40 bc 

    1.20 c 
- 

    2.0 ab 
    1.8 bc 

 1.40 bc 
- 

2.0 ab 
1.8 bc 
1.8 bc 

- 
2.6 a 
** 

28.74 
28.74 

 1.40 bc 
 1.40 bc 

    1.2 c 
- 

1.8 bc 
 1.40 bc 
 1.40 bc 

- 
    2.0 b 

1.8 bc 
1.6 bc 

- 
2.8 a 
** 

0.68 
31.50 

1.0 b 
1.2 b 
1.0 b 

- 
  1.6 ab 
1.2 b 
1.4 b 

- 
  1.6 ab 
  1.6 ab 
1.4 b 

- 
2.2 a 
** 

0.65 
35.91 

- 
- 
- 
- 

1.6 
1.4 
1.6 
- 

1.6 
1.8 
1.8 
- 

2.2  
ns 
- 

29.58 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %           SA = sorbic acid  0.05 %          PS = potassium sorbate  0.3 %   
        ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability     
         -  = ไมมีขอมูลเนื่องจากหมดอายุการเก็บรักษา 
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ตารางที่ 18 คะแนนการยอมรับสีเปลือกดานในผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมชนิดตางๆ ที่
อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส  

 
สีเปลือกใน 

กรรมวิธี 
วันแรก 5  10 15 20 25 30 

นํ้า (หอง) 
นํ้า (450C) 
นํ้า (550C) 
นํ้า (1000C) 
CA+SA(หอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (หอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

f-test 
LSD 
CV (%) 

     3.0 a 
  2.8 ab 
  2.8 ab 

     2.2 c 
   2.8 ab 
   2.8 ab 

     3.0 a 
  2.4 bc 

     3.0 a 
  2.8 ab 

     3.0 a 
  2.4 bc 

     3.0 a 
** 

0.47 
13.44 

 2.0 bcd 
 2.0 bcd 

   1.8 cd 
   1.0 e 

 2.2 bcd 
 2.2 bcd 
 2.0 bcd 

   1.6 d 
   2.4 ab 

2.2 bcd 
   1.8 cd 
   1.8 cd 
   2.6 a 

** 
0.51 

20.41 

1.8 
2.2 
1.6 
- 

2.0 
2.2 
2.2 
- 

2.2 
2.0 
2.0 
- 

2.6 
ns 
- 

28.85 

1.8 
2.0 
1.8 
- 

1.8 
1.6 
2.0 
- 

1.8 
1.6 
1.6 
- 

2.2 
ns 
- 

23.94 

1.6 
1.8 
1.2 
- 

1.8 
2.0 
1.8 
- 

1.6 
2.0 
1.8 
- 

2.0 
ns 
- 

24.69 

1.4 
1.4 
1.4 
- 

1.6 
1.8 
1.6 
- 

1.8 
1.6 
1.6 
- 

2.0 
ns 
- 

30.86 

- 
- 
- 
- 

2.0 
1.8 
1.8 
- 

2.0 
2.0 
2.0 
- 

2.2 
ns 
- 

14.85 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %           SA = sorbic acid  0.05 %          PS = potassium sorbate  0.3 %   
       ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 19 คะแนนการยอมรับรสชาติของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ําสารผสมชนิดตางๆ ที่ 
     อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
     องศาเซลเซียส  

 
รสชาติ 

กรรมวิธี 
วันแรก 5  10 15 20 25 30 

นํ้า (หอง) 
นํ้า (450C) 
นํ้า (550C) 
นํ้า (1000C) 
CA+SA(หอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (หอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 
3.0 
3.0 
2.6 
3.0 
3.0 
3.0 
2.8 
3.0 
3.0 
3.0 
2.8 
3.0 
ns 
- 

7.89 

  2.8 ab 
3.0 a 

  2.8 ab 
1.8 c 

  2.8 ab 
  2.8 ab 
  2.6 ab 
 1.8 c 

  2.8 ab 
3.0 a 
2.4 b 
1.6 c 
3.0 a 
** 

0.53 
16.47 

2.8 
2.8 
2.8 
- 

2.8 
2.8 
2.8 
- 

3.0 
2.8 
2.8 
- 

3.0 
ns 
- 

14.08 

2.8 
2.8 
2.8 
- 

2.6 
2.4 
2.6 
- 

3.0 
3.0 
2.8 
- 

3.0 
ns 
-  

14.83 

2.8 
2.6 
2.6 
- 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

2.8 
2.8 
2.2 
- 

2.8 
ns 
- 

18.94 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

2.4 
2.8 
2.8 
- 

2.4 
2.6 
2.4 
- 

2.8 
ns 
- 

20.07 

- 
- 
- 
- 

2.4 
2.2 
2.2 
- 

2.6 
2.4 
2.2 
- 

2.6 
ns 
- 

27.03 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %           SA = sorbic acid  0.05 %          PS = potassium sorbate  0.3 %   
       ns = not  significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
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ตารางที่ 20 คะแนนการยอมรับกลิ่นของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิ
หอง , 45, 55 และ  100 องศาเซลเซี ยส  และที่ รมดวย  SO2 แลวเก็บ รักษาที่ อุณหภูมิ  5             
องศาเซลเซียส   

 
กลิ่น 

กรรมวิธี 
วันแรก 5  10 15 20 25 30 

นํ้า (หอง) 
นํ้า (450C) 
นํ้า (550C) 
นํ้า (1000C) 
CA+SA(หอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (หอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 

  2.6 bc 
3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 

  2.8 ab 
3.0 a 
3.0 a 
3.0 a 
2.4 c 
3.0 a 
** 

0.31 
8.53 

  2.8 ab 
3.0 a 

  2.8 ab  
1.8 c 

  2.8 ab 
  2.8 ab 
  2.8 ab 
1.8 c 

  2.8 ab 
3.0 a 
2.4 b 
1.6 c 
3.0 a 
** 

0.52 
16.01 

3.0 
2.8 
2.8 
- 

2.6 
2.6 
2.8 
- 

2.8 
2.6 
2.4 
- 

2.8 
ns 
- 

17.24 

2.8 
2.8 
2.8 
- 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

2.6 
2.8 
2.6 
- 

3.0 
ns 
- 

18.81 

2.8 
2.6 
2.6 
- 

2.6 
2.6 
2.4 
- 

2.6 
2.4 
2.0 
- 

2.6 
ns 
- 

22.09 

2.6 
2.6 
2.4 
- 

2.6 
2.6 
2.8 
- 

2.8 
2.4 
2.2 
- 

2.8 
ns 
- 

23.14 

- 
- 
- 
- 

2.4 
2.2 
2.2 
- 

2.8 
2.2 
2.2 
- 

2.6 
ns 
- 

25.07 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %           SA = sorbic acid  0.05 %          PS = potassium sorbate  0.3 %   
       ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
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ตารางที่ 21   คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมชนิด
ตางๆ ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส และเปรียบเทียบกับการรมดวย SO2 
แลวเก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

 
คุณภาพโดยรวม 

กรรมวิธี 
วันแรก 5  10 15 20 25 30 

นํ้า (หอง) 
นํ้า (450C) 
นํ้า (550C) 
นํ้า (1000C) 
CA+SA(หอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (หอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

f-test 
LSD 
CV (%) 

4.2 
4.2 
3.6 
3.2 
4.2 
3.8 
4.4 
3.4 
4.0 
4.0 
4.0 
3.2 
4.0 
ns 
- 

18.45 

    3.2 bc 
    4.0 a 
    3.2 bc 
    2.0 d 
    3.2 bc 
    3.4 abc 
    3.2 bc 
    2.0 d 
    3.2 bc 
    2.8 c 
    3.0 c  
    1.8 d 
    3.8 ab 

** 
0.74 

19.49 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

3.0 
3.0 
3.2 
- 

3.4 
3.0 
2.8 
- 

3.4 
ns 
- 

22.41 

2.6 b 
2.6 b 
2.6 b 

- 
  3.2 ab 
  3.2 ab 
3.4 a 

- 
3.4 a 

  3.0 ab 
  3.0 ab 

- 
3.6 a 

* 
0.66 

16.98 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

3.0 
3.0 
2.8 
- 

3.0 
2.8 
2.6 
- 

3.2 
ns 
- 

20.37 

2.2 
2.6 
2.6 
- 

2.8 
2.6 
2.6 
- 

2.8 
2.6 
2.6 
- 

3.0 
ns 
- 

19.69 

- 
- 
- 
- 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

2.6 
2.6 
2.6 
- 

2.8 
ns 
- 

26.83 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %           SA = sorbic acid  0.05 %          PS = potassium sorbate  0.3 %   

ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformationโดยวิธี log (X + 10)

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 85

6. อายุการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษาของผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาผล

ลําไยที่ผานแชน้ําและสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 5 วัน เนื่องจากการแชผลลําไยใน
น้ําและสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซยีส 
มีผลทําใหคุณภาพของผลลําไยไมเปนที่ยอมรับในสีเปลือกดานใน รสชาติและกลิ่น แตผลลําไยที่แชใน
สารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นั้นให
ผลดีในดานสีเปลือกนอก และมีคะแนนการยอมรับสูงกวากรรมวิธีอื่นๆ สําหรับการแชผลลําไยในน้ําที่
อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา 25 วัน และผลลําไยที่ผานการแชสาร
ละลาย  sorbic  acid และ  potassium sorbate รวมกับ  citric acid ที่ อุณหภูมิห อง , 45 และ  55 องศา
เซลเซียส รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีอายุการเก็บรักษา 30 วัน ซ่ึงเปนระยะเวลานานที่สุด 
(ตารางที่ 22) ซ่ึงแสดงวาการแชผลลําไยในสารละลาย sorbic  acid และ potassium sorbate รวมกับ 
citric acid ที่อุณหภูมิหอง, 45 และ 55 องศาเซลเซียส รวมทั้งผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 สามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลลําไยไดดีกวาการแชผลลําไยน้ําที่อุณหภูมิตางๆ ดังนั้นในการทดลองตอไปจึงเลือก
ใชวิธีการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิหองเพราะสะดวกตอการใช
และใหผลใกลเคียงกันกับการใชที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 28   อายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา และสารผสมชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิ
หอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียสและผลลําไยที่ผานการรม SO2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ : SA = sorbic acid  0.05 %      MP = methyl paraben  0.1 %        CA = citric acid  5 %   
   PS = potassium sorbate  0.3 %  control = น้ํา   

กรรมวิธี อายุการเก็บรักษา (วัน) 
น้ํา (อุณหภูมิหอง)  
น้ํา (450C) 
น้ํา (550C) 
น้ํา (1000C) 
CA+SA(อุณหภูมิหอง) 
CA+SA (450C) 
CA+SA (550C) 
CA+SA (1000C) 
CA+PS (อุณหภูมิหอง) 
CA+PS (450C) 
CA+PS (550C) 
CA+PS (1000C) 
SO2 

20 
25 
25 
5 
30 
30 
30 
5 
30 
30 
30 
5 
30 
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ภาพที่ 19  ลักษณะเปลือกนอกและเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา และสารผสมระหวาง 

citric  acid กับ sorbic  acid ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และ 100 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 

 

  C+S (อุณหภูมิหอง)

  C+S (1000C)  

 C+S (450C)

  C+S (550C)  

 น้ํา (อุณหภูมิหอง)

 น้ํา (1000C) น้ํา (550C)  

 น้ํา (450C)
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ภาพท่ี 20  ลักษณะเปลือกนอกและเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric  acid 

กับ  potassium sorbate ที่ อุณหภูมิหอง, 45, 55 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 5 นาที  และ 100      
องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 

 C+PS (1000C)  

  C+PS (อุณหภูมิหอง)  C+PS (450C)  

  C+PS (550C)
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การทดลองที่ 3  ทดสอบประสิทธิภาพของสารผสมรวมกับการใชอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในการเก็บ
รักษาผลลําไยในหองเย็น 

 1. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids : TSS) 
เมื่อทําการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium  sorbate เปรียบเทียบกับผล

ลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่นําไปแชน้ํากอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา พบวาในวันแรกของการ
ทดลอง TSS มีคาเทากับ 17.88, 17.81 และ17.91 ตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติ และเมื่อ
ผานการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 20 วัน พบวามีการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดเล็กนอย ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Paull and Chen (1987)  ที่พบวามีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยมากระหวางการเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 4 และ 22 องศาเซลเซียสนาน 
10 วัน (ภาพที่ 21) โดย TSS ของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium  sorbate ที่รมดวย 
SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา มีคาเทากับ 18.88, 18.87 และ 18.96 ตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ  (ภาคผนวก ตารางที่ 7) 
 

17

18

19

20

0 5 10 15 20 25

Days after storage

TS
S (

%)

CA+PS sulphur dioxide control (น้ํา)
 

ภาพที่ 21  คา TSS ของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate,  ที่รมดวย SO2 และ
ผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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2. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) 
ในระหวางการเก็บรักษาทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลา

ในการเก็บรักษา (ภาพที่ 22) เนื่องจากลําไยเปนผลไมที่มีช้ัน cuticle ปกคลุมอยูนอยจึงมีผลทําใหมีการ
สูญเสียน้ําออกจากผลไดงาย (Jiang et al., 2002) ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาในหองเย็นพบวาผลลําไย
ที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแช
น้ํา มีเปอรเซ็นตการสูญเสียหนักเทากับ 9.72, 9.14 และ 11.46 ตามลําดับ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 7) 
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ภาพที่  22    คา weight loss ของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate ที่รมดวย 

SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3. คาการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลําไย 
3.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอก 
3.1.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 
จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  ที่รมดวย SO2 

และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบ
กันในแตละกรรมวิธีพบวาคา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยในวันแรกของการทดลองกอนทําการเก็บ
รักษาในหองเย็น พบวาแตละกรรมวิธีมีคา L* อยูในชวง 54.65-55.90 และไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ และเมื่อทําการเก็บรักษาในหองเย็น พบวาทุกกรรมวิธีมีแนวโนมของคา L* ลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษา (ภาพที่ 23) โดยในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาในหองเย็นมีคา L* ของเปลือกนอกของผล
ลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate,  ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่
ผานการแชน้ํา มีคาเทากับ 52.94, 52.68 และ 50.46 ตามลําดับ ซ่ึงในแตละกรรมวิธีมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (ภาคผนวก ตารางที่ 8) แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid 
+ potassium sorbate และการรมดวย SO2 สามารถปองกันการลดลงของคา L* ของเปลือกนอกของผล
ลําไยไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุด ควบคุม 

48
50
52
54
56
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ภาพที่ 23   คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยในสารผสมระหวางระหวาง citric acid + potassium 
sorbate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็นที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3%  
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 3.1.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma (C*) และ hue angle 
 จากการทดลอง คา chroma และ hue angle  ของเปลือกนอกผลลําไยในวันแรกของการทดลอง
กอนทําการเก็บรักษาในหองเย็น แตละกรรมวิธีมีคา C * อยูในชวง 27.03-27.98 และ 74.55-77.05 05 
ตามลําดับ และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 8)  เมื่อทําการเก็บรักษาผลลําไยใน
หองเย็น พบวาคา chroma และ hue angle  มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 24) 
โดยในวันที่ 20 ของการทดลองคา chroma ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชในสารผสม
ระหวาง citric acid + potassium sorbate  รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา มีคาเทากับ 22.15, 
21.20 และ 18.81 ตามลําดับ จากการที่คา chroma ของทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงแสดงวาสีเปลือก
นอกของผลลําไยมีสีซีดจางลง  
 คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + 
potassium sorbate  รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา มีคาเทากับ 67.19, 70.57 และ 64.77 ตาม
ลําดับ ซ่ึงในแตละกรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 8) โดยท่ีคา 
hue angle ของผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  และรมดวย 
SO2 นั้นจะมีคามากกวาผลลําไยที่ผานการแชน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม แสดงวาสีเปลือกของผลลําไยที่ผาน
การแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  และรมดวย SO2 นั้นมีสีเหลืองมากกวา  
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ภาพที่ 24  คา C* และ hue angle เปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + 
potassium sorbate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษาใน
หองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
3.2.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 
จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  รมดวย SO2 

และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบ
แตละกรรมวิธีพบวาในวันแรกของการทดลองกอนทําการเก็บรักษาในหองเย็น คา L* ของเปลือก    
ดานในของผลลําไยมีคาอยูในชวง 74.5-75.92 ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติ เมื่อทําการเก็บรักษาใน
หองเย็นคา L* ของทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 25) โดยในวันที่ 20 
ของการเก็บรักษา คา L* ของเปลือกดานในผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + 
potassium sorbate  รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา มีคาเทากับ 64.39, 66.35 และ 58.52 ตาม
ลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 9) แสดงวาการแชผลลําไยใน
สารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate และการรมดวย SO2 สามารถปองกันการลดลงของคา 
L* ของเปลือกดานในของผลลําไยไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม 
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ภาพที่ 25  คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate   
รมดวยSO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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 3.2.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle 
จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  รมดวย SO2 

และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาคา 
chroma ในวันแรกของการทดลองกอนเก็บรักษาในหองเย็น ทุกกรรมวิธีมีคาอยูในชวง 23.65-24.98 
และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ หลังจากเก็บรักษาในหองเย็นแลวคา chroma ของทุกกรรมวิธีมีแนว
โนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 26) โดยในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาในหองเย็น ทุก
กรรมวิธีมีคา chroma อยูในชวง 27.06-28.42 และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 9) 
จากการที่คา chroma  ของทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มขึ้น แสดงวาสีเปลือกดานในของผลลําไยมีสีเขม
หรือคลํ้ามากขึ้นนั่นเอง  

สวนคา hue angle ในวันแรกของการทดลองกอนเก็บรักษาในหองเย็น ทุกกรรมวิธีมีคาอยูใน
ชวง 86.75-88.69 หลังจากเก็บรักษาในหองเย็นแลวคา hue angle ของผลลําไยมีแนวโนมลดลงตามระยะ
เวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 26) โดยในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาในหองเย็นคา  พบวาคา hue angle ของ
เปลือกดานในของผลลําไยที่ แชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  สวนผลลําไยที่รม
ดวย SO2 และผลลําไยที่นําไปแชน้ํา มีคา hue angle เทากับ 78.88, 81.26 และ74.98 ตามลําดับ ซ่ึงในแต
ละกรรมวิธีนั้นมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 9) แสดงวาการแชผล
ลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate และผลลําไยที่รมดวย SO2 สามารถปองกัน
การลดลงของคา hue angle ไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม 
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ภาพที่ 26 คา C* และ hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + 
potassium sorbate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษาใน
หองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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4. เปอรเซ็นตผลลําไยท่ีขึ้นรา 
จากตารางที่ 23 แสดงใหเห็นวาทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่

เก็บรักษา ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํากอนเก็บ
รักษาในหองเย็น มีโรคเกิดขึ้นบริเวณผิวเปลือกและขั้วผลลําไย แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสม
ระหวาง citric acid + potassium sorbate กอนการเก็บรักษาในหองเย็นสามารถปองกันการเกิดโรคไดดี
กวากรรมวิธีอ่ืนๆ และในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric 
acid + potassium sorbate และรมดวย SO2 มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคใกลเคียงกันและมีเปอรเซ็นตการเกิด
โรคนอยกวาผลลําไยที่ผานการแชน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวากรรมวิธีดังกลาวสามารถปองกนั
การเกิดโรคไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม อยางไรก็ตามในวันที่ 30 ของการเก็บรักษา
ผลลําไยทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคมากกวา 25 เปอรเซ็นต จึงถือวาผลลําไยทุกกรรมวิธีนั้นมี
อายุการเก็บรักษา 25 วัน ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาการทดลองกอนหนานี้ ทั้งนี้อาจเปนเพราะการ
เก็บรักษาในหองเย็นมีความชื้นสัมพัทธสูงกวาในตูแชเย็น (low temperature incubator) จึงทําใหเกิดโรค
ไดงายกวา เพราะในสภาพการเก็บรักษาที่ความชื้นสูง ชวยใหการเจริญของเชื้อจุลินทรียเกิดไดดีขึ้น 
(จริงแท, 2538) 
ตารางที่ 23 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมระหวาง citric acid กับ  

potassium sorbate และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราในแตละวัน 

กรรมวิธี 
วันแรก 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 

CA+PS 
SO2 
นํ้า 
f-test 
LSD 
CV (%) 

 1.00 (0.0) 
  1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

- 
- 
- 
 

 1.00 (0.0) 
  1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

- 
- 
- 
 

 1.00 (0.0) 
  1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

- 
- 
- 
 

 1.00 (0.0) 
  1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 

- 
- 
- 
 

1.00 (0.0) 
1.20 (6.7) 
1.20 (6.7) 

ns 
- 

12.48 
 

1.42 (16.7) 
1.30 (10.0) 
1.36 (13.3) 

ns 
- 

6.24 
 

1.67 (36.7 b) 
1.75 (46.7 b) 
1.88 (66.7 a) 

** 
0.09 
2.59 

 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

      ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
      ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformationโดยวิธี log (X + 10) 
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5. การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 5.1 สีเปลือกนอก 

ผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  ผลลําไยที่ผานการ
รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา
คะแนนการยอมรับของเปลือกนอกมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 24) 
ในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับcitric acid 
ที่อุณหภูมิหอง และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับดานสีของเปลือกนอกใกลเคียง
กันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ซ่ึงคะแนนการยอมรับของสีเปลือก
นอก มีความสอดคลองกับผลที่ไดจากการตรวจวัดการเปลื่ยนแปลงของสีเปลือกนอกผลลําไยดวยเครื่อง
วัดสี 
 5.2 สีเปลือกดานใน 

ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส พบวาคะแนนการยอมรับของสี
เปลือกดานในมีแนวโนมลดลงตามระยะวลาการเก็บรักษาที่ เพิ่มขึ้นเชนเดียวกับเปลือกนอก                
(ตารางที่ 25) โดยในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา พบวาผลลําไยที่ผานแชสารผสมระหวาง potassium 
sorbate กับcitric acid ที่อุณหภูมิหอง และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับสีเปลือก
ดานในใกลเคียงกันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงคะแนนการยอม
รับสีของเปลือกดานในมีความสอดคลองกับผลที่ไดจากการตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน
ของผลลําไยดวยเครื่องวัดสี 
 5.3 รสชาติและกลิ่น 
 นับจากวันแรกของการทดลองจนถึงวันที่ 20 ของการเก็บรักษา พบวาคะแนนการยอมรับของผู
บริโภคทางดานรสชาติและกลิ่นของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับcitric 
acid ที่อุณหภูมิหอง  ผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํานั้นมีคาใกลเคียงกัน และไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 26 และ 27) ในวันที่ 25 ของการเก็บรักษาผลลําไยที่ผานการแชสาร
ผสมระหวาง potassium sorbate กับcitric acid ที่อุณหภูมิหอง และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 จะมี
คะแนนการยอมรับดานรสชาติและกลิ่นใกลเคียงกันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ แสดงวาการแชในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับcitric acid ที่อุณหภูมิหอง 
กอนเก็บรักษาในหองเย็น สามารถรักษารสชาติและกลิ่นไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ํากอนการนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
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5.4 คุณภาพโดยรวม 
 ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวามีคะแนนการทางดาน    
คุณภาพโดยรวมมีแนวโนมลดลงตามระยะวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 28) ในวันที่ 20 ของการ
เก็บรักษาพบวาผลลําไยที่ผานแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง 
และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับดานคุณภาพโดยรวมใกลเคียงกันและมีคามาก
กวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง 
potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 กอนการเก็บรักษา
ในหองเย็นที่ความชื้นสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นตสามารถรักษาคุณภาพของผลลําไยไดดีกวาการแชผลลําไย
ในน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม 
 
ตารางที่  24  คะแนนการยอมรับสีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา, สารผสมระหวาง 

citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที หรือรมดวย SO2 แลวเก็บรักษาใน
หองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

เปลือกนอก 
กรรมวิธี 

วันแรก 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
CA+PS 
SO2 
นํ้า 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.2 b 
3.8 a 
3.0 b 

* 
0.50 

10.95 

3.2 
3.2 
3.0 
ns 
- 

11.65 

2.6 a 
2.8 a 
1.4 b 

* 
1.07 

34.17 

2.4 a 
3.0 a 
1.4 b 
** 

0.83 
26.72 

2.4 a 
2.6 a 
1.2 b 
** 

0.71 
24.99 

2.0 
2.0 
1.0 
** 

0.36 
14.9 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

      ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
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ตารางที่ 25 คะแนนการยอมรับของสีเปลือกดานในของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา, ผานสารผสม
ระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และที่รมดวย SO2 แลว
เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

เปลือกใน 
กรรมวิธี 

วันแรก 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
CA+PS 
SO2 
นํ้า 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

2.6 
2.8 
2.2 
ns 
- 

19.07 

2.0 
2.0 
1.8 
ns 
- 

13.36 

2.0 
2.0 
1.6 
ns 
- 

16.94 

2.0 
2.2 
1.6 
ns 
- 

21.12 

1.8 a 
2.0 a 

1.0 b 
** 

0.36 
16.14 

 
ตารางที่ 26 คะแนนการยอมรับรสชาติของลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา, สารผสมระหวาง citric acid 

กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

รสชาติ 
กรรมวิธี 

วันแรก 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
CA+PS 
SO2 
นํ้า 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
2.8 
3.0 
ns 
- 

8.80 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 a 
3.0 a 
2.2 b 
** 

0.36 
9.45 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

      ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
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ตารางที่ 27  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในดานกลิ่นของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,  ผาน
สารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และที่รมดวย 
SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

กลิ่น 
กรรมวิธี 

วันแรก 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
CA+PS 
SO2 
นํ้า 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
-

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
-

3.0 
3.0 
2.8 
ns 
- 

8.80 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

2.8 a 
3.0 a 
2.0 b 
** 

0.36 
9.93 

 
ตารางที่ 28  คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา, ผานสารผสม

ระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และที่รมดวย SO2 แลว
เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 

 

คุณภาพโดยรวม 
กรรมวิธี 

วันแรก 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
CA+PS 
SO2 
นํ้า 
f-test 
LSD 
CV (%) 

4.4 
4.6 
3.8 
ns 
- 

15.43 

4.2 
3.8 
3.6 
ns 
- 

12.49 

3.8 a 
4.0 a 
2.8 b 
** 

0.50 
10.33 

3.0 
3.4 
2.6 
ns 
- 

16.84 

3.2  
3.4  
2.6  
ns 
- 

16.84 

3.2 a 
3.2 a 
1.6 b 
** 

1.04 
28.23 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

      ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
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6. อายุการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษาของผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

พบวาผลลําไยที่ผานการแชน้ํามีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด โดยมีอายุการเก็บรักษาเพียง 20 วัน ทั้งนี้
เพราะไมผานเกณฑการยอมรับของผูบริโภค สวนผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง potassium 
sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีอายุการเก็บรักษา 25 วัน 
เนื่องจากมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคมากกวา 25 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 29) ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ พา
วิน  (2543)  ที่ทําการเก็บรักษาผลลําไยที่ อุณหภูมิ  5-10 องศาเซลเซียส  ที่ความชื้นสัมพัทธ 90-95 
เปอรเซ็นต สามารถเก็บไดนาน 20-30 วัน แสดงวาการแชผลลําไยในผสมระหวาง potassium sorbate 
กับcitric acid ที่อุณหภูมิหอง และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไย
ไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม  

 
ตารางที่ 29 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ  
                   citric acid ที่อุณหภูมิหอง,  ผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลว 
                   ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 

กรรมวิธี อายุการเก็บรักษา (วัน) 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 

25 
25 
20 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 
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ภาพที่ 27 ลักษณะของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium 

sorbate, ผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา กอนทําการเก็บรักษาในหองเย็น
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  28  ลักษณะของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + 

potassium  sorbate, ผลลําไยที่ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา กอนทําการเก็บ
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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การทดลองที่ 4  ทดสอบระยะเวลาในการวางจําหนายผลลําไยที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 1. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids : TSS) 

ผลลําไยทุกกรรมวิธีหลังเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 วัน มีคา TSS 
เพิ่มขึ้นเล็กนอย ตามระยะเวลาการวางจําหนาย (ภาพที่ 29) เมื่อส้ินสุดอายุการเก็บรักษาผลลําไยที่ผาน
การแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา มี
คา TSS ใกลเคียงกันและไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 10-13) 

(A)        (B)  

18

19

20

0 1 2 3 4

TS
S (

%)

18

19

20

0 1 2 3 4

TS
S (

%)

        (C)       (D)  

18

19

20

0 1 2 3 4

TS
S (

%)

18

19

20

0 1 2 3 4

TS
S (

%)

 
Shelf life (days) 

CA + PS sulphur dioxide control (น้ํา )

 
ภาพท่ี 29 คา TSS ของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium soabate, ผลลําไย

ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5  
  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 วัน (C) 20 วัน (D) 
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2. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) 
ผลลําไยทุกกรรมวิธีหลังเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 วัน มีคา weight 

loss เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการวางจําหนาย (ภาพที่ 30) ในวันที่ 4 ของการวางจําหนายผลลําไยที่แชใน
สารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate รมดวย SO2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 
7.46 และ 7.22 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาใกลเคียงกันและมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลลําไยที่
ผานการแชน้ําอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึงมีคาเทากับ 10.22 เปอรเซ็นต (ภาคผนวก ตารางที่ 10-13)  
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CA + PS sulphur dioxide control (น้ํา )

 
ภาพที่ 30  คา weight loss ของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium soabate, 

รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 วัน (C) 20 วัน (D) 
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3. คาการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลําไย 
3.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอก 
3.1.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 
จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  หรือรมดวย 

SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แลวนํามา
ทดสอบอายุการวางจําหนายหลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 วัน พบวา
คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยทุกชวงระยะเวลา หลังการวางจําหนายมีแนวโนมลดลงตามอายุการ
เก็บรักษา (ภาพที่ 31) คา L* ในแตละชวงระยะเวลาที่นํามาทดสอบอายุการวางจําหนายในแตละกรรม
วิธีนั้นมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 14-17) โดยที่คา L* ของเปลือก
นอกของผลลําไยที่รมดวย SO2 และแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate นั้น,u8jk
มากกวาผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium 
sorbate สามารถปองกันการลดลงของคา L* ของเปลือกนอกผลลําไยไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่ง
เปนชุดควบคุม ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ วิชชา และคณะ (2546) ที่รายงานวาการการแชผลลําไย
ใน citric acid ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต มีผลทําใหผลลําไยมีสีสวาง (คา L* สูง)  มากกวาการจุมดวยน้าํ
กล่ัน 
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ภาพท่ี 31 คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium 

soabate, รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 วัน (C) 20 วัน (D) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3.1.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle 
อายุการวางจําหนายหลังการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5, 

10, 15 และ 20 วัน พบวาคา chroma ของเปลือกนอกของผลลําไยเมื่อเก็บในหองเย็น 5 และ 10 วัน หลัง
ทดสอบการวางจําหนายคา chroma มีแนวโนมลดลงตามอายุการเก็บรักษา แตเมื่อเก็บในหองเย็น 15 
และ 20 วัน คา chroma มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (ภาพที่ 32) ซ่ึงในแตละชวงระยะเวลาที่นํามาทดสอบอายุการ
วางจําหนายนั้นในแตละกรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 14-
17) 

คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยทุกชวงระยะเวลาหลังการเก็บรักษาในหองเย็น พบ
วาคา hue angle ของทุกกรรมวิธีหลังการวางจําหนายมีแนวโนมลดลงตามอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 33) 
โดยที่คา hue angle ในแตละชวงระยะเวลาที่นํามาทดสอบอายุการวางจําหนายในแตละกรรมวิธี นั้นมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 14-17) โดยที่คา hue angle ของเปลือก
นอกของผลลําไยที่รมดวย SO2 และแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate นั้นมีคามาก
กวาผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium 
sorbate สามารถปองกันการลดลงของคา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยไดดีกวาการแชผล
ลําไยในน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม 
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ภาพที่ 32  คา C* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium 

soabate เปรียบเทียบกับผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่นําไปแชน้ํา ในระยะวาง
จําหนายหลังทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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ภาพท่ี  33 คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + 

potassium soabate เปรียบเทียบกับผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลัง
ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
 3.2.1 การเปลี่ยนแปลงคา L* 
จากการทดลองแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  รมดวย SO2 

และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แลวนํามา
ทดสอบอายุการวางจําหนายหลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 วัน พบวา
คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยทุกชวงระยะเวลา หลังการวางจําหนายมีแนวโนมลดลงตามอายุ
การเก็บรักษา (ภาพที่ 34) คา L* ในแตละชวงระยะเวลาที่นํามาทดสอบอายุการวางจําหนายในแตละ
กรรมวิธีนั้นมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 18-21) โดยที่คา L*  ของ
เปลือกนอกผลลําไยที่รมดวย SO2 และแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  นั้นมีคา
มากกวาผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium 
sorbate สามารถปองกันการลดลงของคา L* เปลือกในผลลําไยไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุด
ควบคุม ซ่ึงแสดงวาการใชสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate สามารถชะลอการเปลี่ยน
แปลงของคา L* ไดทั้งเปลือกนอกและเปลือกดานในของผลลําไย แตยังใหผลไมดีเทากับการใชซัล
เฟอรไดออกไซด 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 112

(A)      (B) 

55

60

65

70

75

0 1 2 3 4

L*

55

60

65

70

75

0 1 2 3 4

L*

 
(C)      (D)  

55

60

65

70

75

0 1 2 3 4

L*

55

60

65

70

75

0 1 2 3 4

L*

 
Shelf life (days) 

 

CA + PS sulphur dioxide control (น้ํา )

 
ภาพท่ี 34 คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium 

soabate เปรียบเทียบกับผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่นําไปแชน้ํา ในระหวางการวาง
จําหนายหลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 
10 วัน (B) 15 วัน (C) 20 วัน (D) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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3.2.2 การเปลี่ยนแปลงคา chroma และ hue angle  
อายุการวางจําหนายหลังการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 วัน พบวาคา 

chroma ของเปลือกดานในของผลลําไยเมื่อเก็บหองเย็นในชวง 5 วันแรกของการเก็บรักษา เมื่อนํามา
ทดสอบอายุการวางจําหนายพบวาคา chroma ไมเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน และไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ แตเมื่อเก็บในหองเย็นเปนระยะเวลา 10, 15 และ20 วัน พบวาคา chroma มีแนว
โนมลดลงเล็กนอย (ภาพที่ 35)  แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ซ่ึงในแตละชวงระยะเวลาที่นํามา
ทดสอบอายุการวางจําหนายนั้นในแตละกรรมวิธีนั้นไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที ่
18-21) 

คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยทุกชวงระยะเวลาหลังการเก็บรักษาในหองเย็น 
พบวาคา hue angle ของทุกกรรมวิธีหลังการวางจําหนายมีแนวโนมลดลงตามอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 
36) โดยที่คา hue angle ในแตละชวงระยะเวลาที่นํามาทดสอบอายุการวางจําหนายในแตละกรรมวิธี นั้น
มีคาใกลเคียงกันและไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ภาคผนวก ตารางที่ 18-21)  
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CA + PS sulphur dioxide control (น้ํา )

 
ภาพที่ 35 คา C* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium 

soabate เปรียบเทียบกับผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่นําไปแชน้ํา หลังทําการเก็บ
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 วัน (C) 
20 วัน (D) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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CA + PS sulphur dioxide control (น้ํา )

 
ภาพที่ 36 คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + 

potassium soabate เปรียบเทียบกับผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่นําไปแชน้ํา หลังทํา
การเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 
วัน (C) 20 วัน (D) 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3% 
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4. เปอรเซ็นตผลลําไยท่ีขึ้นรา 
ทุกกรรมวิธีหลังการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5, 10, 15 

และ 20 วัน มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการวางจําหนายที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 30-33) 
ในแตละชวงระยะเวลาหลังเก็บหองเย็นพบวาเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราหลังการวางจําหนายผลลําไยที่
ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate มีเปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรานอยที่สุด 
รองลงมาคือผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยผานการแชน้ําตามลําดับ แสดงวาการแชผลลําไยในสาร
ผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate สามารถควบคุมเชาราไดดีกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ เมื่อเก็บ
รักษาในหองเย็นและหลังจากการวางจําหนาย 

 

ตารางที่ 30  เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ 
potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตการเกิดโรคหลังเก็บรักษาในหองเย็น 5 วัน 
กรรมวิธี 

วันแรก 2 วัน 4 วัน 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

  1.00 (0.0) 
  1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

           1.00 (0.0) 
- 
- 
- 

1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 
 1.10 (3.3) 

ns 
- 

30.60 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

     ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
                     ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformationโดยวิธี log (X + 10) 
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ตารางที่ 31 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ 
potassium sorbate และรมดวย SO2 ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 10 วัน แลวทดสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตการเกิดโรคหลังเก็บรักษาในหองเย็น 10 วัน 
กรรมวิธี 

วันแรก 2 วัน 4 วัน 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

- 
- 
- 

            1.20 (6.7) 
            1.20 (6.7) 

   1.42 (16.7) 
ns 
- 

12.06 

  1.42 (16.7 b) 
   1.56 (26.7 ab) 

          1.67 (36.7 a) 
* 

0.16 
5.12 

 
ตารางที่ 32 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ 

potassium sorbate และรมดวย SO2 ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5               องศา
เซลเซียส นาน 15 วัน แลวทดสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตการเกิดโรคหลังเก็บรักษาในหองเย็น 15 วัน 
กรรมวิธี 

วันแรก 2 วัน 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

1.00 (0.0) 
 1.00 (0.0) 
1.00 (0.0) 

- 
- 
- 

1.20 (6.7) 
1.20 (6.7) 

   1.42 (16.7) 
ns 
- 

12.06 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

     ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
                      ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformationโดยวิธี log (X + 10) 
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ตารางที่ 33 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid กับ 
potassium sorbate และรมดวย SO2 ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 20วัน แลวทดสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

เปอรเซ็นตการเกิดโรคหลังเก็บรักษาในหองเย็น 20 วัน 
กรรมวิธี 

วันแรก 2 วัน 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

1.00 (0.0) 
1.20 (6.7) 
1.20 (6.7) 

ns 
- 

12.48 

1.20 (6.7) 
  1.42 (16.7) 
  1.42 (16.7) 

ns 
- 

9.74 
หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide  
      น้ํา  = ชุดควบคุม 

     ns = not significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability  
                      ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformationโดยวิธี log (X + 10) 
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5. การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 5.1 สีเปลือกนอก 

ผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  ผลลําไยที่ผานการ
รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 
วัน เมื่อนํามาทดสอบอายุการวางจําหนายพบวาคะแนนการยอมรับทางดานสีเปลือกนอกมีแนวโนมลด
ลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 34) ในวันที่ 4 ของการวางจําหนาย พบวาผลลําไยที่
ผานแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนน
การยอมรับดานสีเปลือกนอกใกลเคียงกันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ และเมื่อผลลําไยที่ทําการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 10, 15 และ20 วัน แลวนําไปตรวจอายุ
การวางจําหนาย พบวาใหผลเชนเดียวกันกับการนําผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาในหองเย็น 5 วัน มา
ตรวจอายุการวางจําหนาย ซ่ึงคะแนนการยอมรับของสีเปลือกนอกมีความสอดคลองกับผลที่ไดจากการ
ตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกของผลลําไยดวยเครื่องวัดสี 
 5.2 สีเปลือกดานใน 

ผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  ผลลําไยที่ผานการ
รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 
วัน เมื่อนํามาทดสอบอายุวางจําหนายพบวาคะแนนการยอมรับสีเปลือกในมีแนวโนมลดลงตามระยะ
เวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นเชนเดียวกันกับสีเปลือกนอก (ตารางที่ 35) ในวันที่ 4 ของการวางจําหนาย 
พบวาผลลําไยที่ผานแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และผลลําไยที่ผานการรม
ดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับดานสีเปลือกดานในใกลเคียงกันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ํา
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อผลลําไยที่ทําการเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 10, 15 และ 20 
วัน แลวนําไปทดสอบอายุการวางจําหนาย พบวาใหผลเชนเดียวกันกับการนําผลลําไยที่ผานการเก็บ
รักษาในหองเย็น 5 วัน มาตรวจสอบอายุการวางจําหนาย แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง 
citric acid + potassium sorbate  และการรมดวย SO2 นั้นสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก
นอกและเปลือกดานในของผลลําไยในระหวางการวางจําหนายไดดีกวาการแชผลลําไยในน้ําซึ่งเปนชุด
ควบคุม 
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5.3 รสชาติและกลิ่น 
 หลังจากทําการเก็บรักษาผลลําไยทุกกรรมวิธีในหองเย็นเปนระยะเวลา 5, 10, 15 และ 20 วัน 
แลวนํามาตรวจสอบอายุการวางจําหนาย พบวาทุกกรรมวิธีหลังจากการวางจําหนายมีคะแนนการยอม
รับของผูบริโภคในดานกลิ่นและรสชาติของผลลําไยลดลงเล็กนอยตามระยะเวลาการวางจําหนาย ซ่ึงผล
ลําไยในแตละกรรมวิธีนั้นมีคะแนนการยอมรับในดานกลิ่นและรสชาติใกลเคียงกัน และไมมีความแตก
ตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 36-37) แสดงวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium 
sorbate  และการรมผลลําไยดวย SO2 นั้นไมทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในดานรสชาติและกลิ่นของผล
ลําไย เมื่อทําการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

5.4 คุณภาพโดยรวม 
 ผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 5, 10, 
15 และ 20 วัน แลวนํามาทดสอบอายุการวางจําหนาย พบวามีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคทางดาน
คุณภาพโดยรวมมีแนวโนมลดลงตามระยะวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 59) หลังจากทําการเก็บ
รักษาในหองเย็นเปนระยะเวลา 5 และ 10 วัน พบวาในวันที่ 2 และวันที่ 4 ของการวางจําหนายผลลําไยที่
ผานการแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มี
คะแนนการยอมรับดานคุณภาพโดยรวมใกลเคียงกันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ สวนผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาไวในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเปนระยะ
เวลา 15 และ 20 วัน แลวนํามาทดสอบอายุการวางจําหนายพบวาในวันที่ 2 ของการวางจําหนายผลลําไย
ที่ผานการแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มี
คะแนนการยอมรับดานคุณภาพโดยรวมใกลเคียงกันและมีคามากกวาการแชผลลําไยในน้ําอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ เชนเดียวกันกับการเก็บรักษาในหองเย็น 5 และ 10 วัน 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 121

ตารางที่ 34  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง 
citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5               
องศาเซลเซียส นาน 5 วัน  

 

วันแรก 2 วัน 4 วัน 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

3.2 
3.2 
3.0 
ns 
- 

11.65 

2.6 
2.8 
2.2 
ns 
- 

19.06 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

4.2 
3.8 
3.6 
ns 
- 

12.49 

2.2 a 
2.6 a 
1.2 b 
** 

0.67 
24.15 

2.0 
2.4 
2.0 
ns 
- 

14.82 

3.0 
2.8 
3.0 
ns 
- 

8.8 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.4 a 
3.6 a 
2.6 b 

* 
0.75 
17.12 

2.0 a 
2.2 a 
1.0 b 
** 

0.36 
14.90 

2.0 
2.2 
1.8 
ns 
- 

18.26 

2.8 
2.8 
2.8 
ns 
- 

15.97 

2.8 
2.8 
2.8 
ns 
- 

15.97 

3.2 a 
3.2 a 
2.2 b 
** 

0.62 
15.60 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        CA = citric acid  5 %     PS = potassium sorbate  0.3 %    SO2 = sulphur dioxide   น้ํา  = ชุดควบคุม 
            ns = not Significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 35 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง 
citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5              
องศาเซลเซียส นาน 10 วัน 

 

วันแรก 2 วัน 4 วัน 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

2.8 a 
3.0 a 
1.8 b 

* 
0.94 
26.97 

2.0 
2.0 
1.8 
ns 
- 

13.36 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.8 a 
4.0 a 
2.8 b 
** 

0.50 
10.33 

2.6 a 
2.8 a 
1.4 b 

* 
1.07 
26.72 

2.0 
2.2 
1.8 
ns 
- 

18.26 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.8 a 
4.0 a 
2.4 b 
** 

0.56 
12.01 

2.4 a 
2.6 a 
1.0 b 
** 

0.62 
22.36 

1.6 ab 
 2.0 a 
 1.2 b 

* 
0.56 
25.52 

2.6 
2.8 
2.6 
ns 
- 

19.37 

2.6 
2.2 
2.6 
ns 
- 

20.94 

2.8 
3.0 
2.2 
ns 
- 

20.54 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        CA = citric acid  5 %     PS = potassium sorbate  0.3 %    SO2 = sulphur dioxide   น้ํา  = ชุดควบคุม 
            ns = not Significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 36  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง 
citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5              
องศาเซลเซียส นาน 15 วัน  

 

วันแรก 2 วัน 4 วัน 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

2.4 a 
3.0 a 
1.4 b 
** 

0.83 
24.99 

2.0 
2.0 
1.6 
ns 
- 

16.94 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
2.8 
ns 
- 

8.80 

3.2 
3.4 
2.6 
ns 
- 

16.84 

2.0 a 
2.2 a 
1.4 b 

* 
0.56 
21.87 

1.6 
2.2 
1.4 
ns 
- 

29.49 

3.0 
3.0 
2.6 
ns 
- 

11.03 

3.0 
2.8 
2.6 
ns 
- 

14.58 

2.8 a 
3.0 a 
2.0 b 
** 

0.36 
9.93 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        CA = citric acid  5 %     PS = potassium sorbate  0.3 %    SO2 = sulphur dioxide   น้ํา  = ชุดควบคุม 
            ns = not Significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability 
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ตารางที่ 37  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง 
citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5              
องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 

 

วันแรก 2 วัน 4 วัน 

กรรมวิธี เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

เปลือก
นอก 

เปลือก
ใน 

รสชาติ กลิ่น ความ
ชอบ
รวม 

CA+PS 
SO2 
น้ํา 
f-test 
LSD 
CV (%) 

2.4 a 
2.6 a 
1.2 b 
** 

0.71 
24.99 

2.0 
2.2 
1.6 
ns 
- 

21.12 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.0 
3.0 
3.0 
- 
- 
- 

3.2 a 
3.4 a 
2.2 b 
** 

0.67 
16.47 

1.6 b 
2.2 a 
1.0 c 
** 

0.56 
25.52 

1.0 b 
1.6 a 
1.0 b 

* 
0.44 
26.35 

3.0 
3.0 
2.6 
ns 
- 

18.01 

3.0 
3.0 
2.6 
ns 
- 

18.01 

2.6 
2.8 
2.0 
ns 
- 

23.40 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 
- 

 
หมายเหตุ : ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
        CA = citric acid  5 %     PS = potassium sorbate  0.3 %    SO2 = sulphur dioxide   น้ํา  = ชุดควบคุม 
            ns = not Significant   *, **  = Significant at 5% and 1% of probability ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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 6. อายุการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษาของผลลําไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

เปนระยะเวลา 5 และ 10 วัน พบวาผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric 
acid และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีอายุการการวางจําหนาย 4 วัน และผลลําไยที่ผานการแชน้ํามี
อายุการวางจําหนาย 2 วัน ถาทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลานานกวานี้ผลลําไยที่ทําการเก็บรักษาไวจะ
ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สวนผลลําไยที่เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะ
เวลา 15 และ 20 วัน พบวาผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และ
ผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีอายุการการวางจําหนาย 2 วัน แตผลลําไยที่ผานการแชน้ํานั้นไม
สามารถวางจําหนายตอไปไดอีก เพราะไมผานเกณฑการยอมรับของผูบริโภค (ตารางที่ 38) แสดงวา
การแชผลลําไยในผสมระหวาง potassium sorbate กับcitric acid และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยไดดีกวาการแชผลลําไยน้ําซึ่งเปนชุดควบคุม  
 

ตารางที่ 38 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium 
sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5, 10, 15 และ 20 วัน แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวาง
จําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

 

อายุการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

เก็บหองเย็น 5 วัน เก็บหองเย็น 10 วัน เก็บหองเย็น 15 วัน เก็บหองเย็น 20 วัน 
CA+PS 
SO2 
น้ํา 

4 
4 
2 

4 
4 
2 

2 
2 
- 

2 
2 
- 

หมายเหตุ : CA = citric acid  5 %    PS = potassium sorbate  0.3 %   SO2 = sulphur dioxide   
       น้ํา  = ชุดควบคุม 
       -  ไมมีขอมูลเนื่องจากหมดอายุการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 37 ลักษณะของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + potassium 

sorbate, ที่รมดวย SO2  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังเก็บรักษาในหองเย็นนาน 5 วัน 
กอนนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  38  ลักษณะของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid + 

potassium sorbate, ที่รมดวย SO2  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังเก็บรักษาในหองเย็นนาน 
5 วัน กอนนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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