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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. การเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด ผลลําไย

ที่ผานการรมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid,  methyl paraben และ 
potassium sorbate รวมกับ citric acid สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลําไยไดดีกวาผล
ลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา 
และทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
หนักไมแตกตางกัน ผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงที่สุด และ
ผลลําไยที่ผานการแชสารละลาย sorbic  acid,  methyl paraben และ potassium sorbate รวมกับ 
citric acid มีคะแนนการยอมรับใกลเคียงกันและมีคะแนนการยอมรับสูงกวาผลลําไยที่ผานการแช
สารผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แตอยางไรก็ตามผล
ลําไยที่ผานการแชละลาย sorbic  acidและ potassium sorbate รวมกับ citric acid สามารถปองกัน
การเกิดโรคไดดีกวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ methyl paraben และ 
methyl paraben กับ citric acid ดังนั้นในการทดลองที่ 2 จึงเลือกใชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ 
citric acid และ potassium sorbate กับ citric acid ในการทดลอง 

2. เมื่อทําการแชผลลําไยในน้ําและสารผสมที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส 
และรมดวย SO2 เก็บไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง 
sorbic  acid กับ citric acid และ potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบ
วาสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกไดดีกวาทุกกรรมวิธี แตจะทําใหมีการเปล่ียนแปลง
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ และมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 5 วัน เนื่องจากมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคต่ําเกินกวาที่จะยอมรับได แต
การแชผลลําไยในสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ citric acid และ potassium sorbate กับ citric 
acid ที่อุณหภูมิหอง, 45 และ55 องศาเซลเซียส นั้นสามารถปองกันการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก
ลําไยไดใกลเคียงกับการรมผลลําไยดวย SO2 ซ่ึงกรรมวิธีดังกลาวสามารถปองกันการเปลี่ยนแปลง
ของสีเปลือกลําไยไดดีและมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาการแชผลลําไยในน้ําที่อุณหภูมิ
ตางๆ ในการทดลองที่ 2 จึงเลือกใชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิ
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หองเพราะสะดวกตอการใชและใหผลใกลเคียงกันกับการใชที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
และมีคา L* ของเปลือกนอกมากกวาการใชสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ citric acid  

3. ทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90 
เปอรเซ็นต พบวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิ
หองและการรมผลลําไยดวย SO2 นั้นสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกผลลําไยไดดีกวา
การแชผลลําไยในน้ําและมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาเชนกัน แตทุกกรรมวิธีมีการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน อยาง
ไรก็ตามการเก็บรักษาในหองเย็นมีผลทําใหผลลําไยมอีายุการเก็บรักษาสั้นลงเนื่องจากมีความชื้นสูง
จึงทําใหเกิดโรคเร็วขึ้น ซ่ึงผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric 
acid และการรมผลลําไยดวย SO2 มีอายุการเก็บรักษา 25 วัน และผลลําไยที่ผานการแชน้ํามีอายุการ
เก็บรักษา 20 วัน 

4. เมื่อทําการเก็บรักษาผลลําไยในหองเย็นเปนระยะเวลานานขึ้น จะทําใหผลลําไยมีอายุการ
วางจําหนายส้ันลง โดยผลลําไยที่ทําการเก็บรักษาในหองเย็นนาน 5 และ10 วัน แลวนําผลลําไยมา
ทดสอบอายุการวางจําหนายพบวาผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ 
citric acid และการรมผลลําไยดวย SO2 มีอายุการวางจําหนาย 4 วัน สวนผลลําไยที่ผานการแชน้ํามี
อายุการวางจําหนาย 2 วัน และผลลําไยที่ทําการเก็บรักษาในหองเย็นนาน 15 และ 20 วัน ผลลําไยที่
ผานการแชในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และการรมผลลําไยดวย SO2 มีอายุ
การวางจําหนาย  2 วัน แตผลลําไยที่ผานการแชน้ํานั้นไมสามารถวางจําหนายตอไปไดอีก เพราะไม
ผานเกณฑการยอมรับของผูบริโภค 
 การใชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid แชผลลําไยที่อุณหภูมิหอง มี
ความสะดวกและรวดเร็วกวาการใชสารผสมที่อุณหภูมิอ่ืน ๆ อีกทั้งยังสามารถชะลอการเกิดโรค
และการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของผลลําไยไดดี และมีความปลอดภัยตอผูใชและผูบริโภคมากกวาการ
รมผลลําไยดวย SO2 แตการใช SO2 สามารถชะลอการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของผลลําไยไดยาวนาน
กวาการใชสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid และมีความสะดวกรวดเร็วกวา เพราะ
การรมผลลําไยดวย SO2 ในแตละครั้งสามารถรมผลลําไยไดเปนจํานวนมาก   
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