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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ล้ินจี่ (Litchi  chinensis Sonn.) เปนผลไมเขตกึ่งรอน (subtropical fruit) ท่ีมีความสําคัญทาง
เศรษฐกิจของประเทศไทย สวนใหญมีการปลูกมากในแถบภาคเหนือตอนบน คือ จังหวัดเชียงใหม 
เชียงราย นาน และพะเยา ผลล้ินจี่มีอายุการเก็บรักษาที่ส้ันมาก มีอายุการวางจําหนายประมาณ 1-3 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สาเหตุสําคัญเนื่องมาจากเปลือกแหงแข็งเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและ
เกิดการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย (Jiang et  al., 2003) ซ่ึงทําใหเปนปญหาในการจําหนายและการ
สงออกผลล้ินจี่สด  

การนําผลล้ินจี่มาแปรรูปเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค จึงเปนวิธีการจําหนายอีกรูปแบบ
หนึ่งท่ีนาสนใจ เนื่องจากผลไมสดพรอมบริโภคมีขอดี คือสามารถรักษาคุณภาพไวไดใกลเคียงกับ
ผลสดมากกวาการแปรรูปดวยวิธีอ่ืนๆ (จริงแท, 2541) ข้ันตอนในการแปรรูปผลล้ินจี่ ไดแก การ
ปอกเปลือก การหั่นช้ิน และการควานเอาเมล็ดหรือไสกลางออก ซ่ึงแตละข้ันตอนจะทําใหผลไมท่ีมี
ความบอบบางเกิดความเสียหาย สงผลใหจุลินทรียเขาทําลายและเจริญไดงาย (Laurila and 
Ahevenainen, 2002) และเปนปจจัยท่ีกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลไมสดพรอมบริโภค (Soliva-
Fortuny and Martin-Belloso, 2003) อยางไรก็ตาม การผลิตผลไมสดพรอมบริโภคไมมีข้ันตอนใน
การทําลายจุลินทรียดวยความรอน นอกจากการใชอุณหภูมิตํ่าขณะเก็บรักษาใหเหมาะสม ซ่ึงเปน
วิธีการที่ใชยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและชะลอการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ ดังนั้นการใชสารฆา
เช้ือ หรือแซนนิไทเซอร (sanitizer) ท่ีมีประสิทธิภาพในข้ันตอนการลางวัตถุดิบกอนการแปรรูปและ
ระหวางกระบวนการผลิตจึงเปนส่ิงจําเปน เพื่อทําใหผลิตภัณฑมีจุลินทรียปนเปอนนอยท่ีสุด (Ruiz-
Cruz  et  al., 2007 ; Zagory, 1999 ) 

สารฆาเช้ือท่ีนิยมใชในการผลิตผักและผลไมสดพรอมบริโภคคือ สารละลายไฮโพคลอไรต
ท่ีอยูในรูปคลอรีนอิสระท้ังกอนและหลังการตัดแตง อยางไรก็ตาม คลอรีนอิสระสามารถรวมตัวกับ
สารประกอบอินทรียท่ีไหลออกมาจากบาดแผลขณะหั่นช้ิน เกิดเปนสารกอมะเร็งในกลุมของไตร-
ฮาโลมีเทน (trihalomethanes, THMs) และกรดฮาโลแอซีติก (haloacetic acid, HAAs) (Zagory, 
1999 : Olmez and Kretzschmar, 2008) ดังนั้นจึงจําเปนตองศึกษาหาสารฆาเช้ือชนิดใหมเพื่อใช
ทดแทนสารละลายคลอรีน เชน กรดเพอรออกซีแอซีติกและกรดเพอรออกซีซิตริก ซ่ึงเปนกรด
อินทรีย โดยมีรายงานการใชกรดเพอรออกซีแอซีติกเปนสารฆาเช้ือ เพื่อลดการปนเปอนของ           



  
2 

จุลินทรียในผลแอปเปล (Wisniewsky, 2000 ; Kim et  al., 2006) มะมวง (Narciso and Plotto, 2005) 
และผลไมท่ีมีเมล็ดแข็ง (เชน เชอรี แอพริคอต ทอ และเนคทารีน) (Mari et  al., 2004) สําหรับในผัก
และผลไมสดหั่นช้ินมีการใชกรดเพอรออกซีแอซีติกในแครอทหั่นช้ิน (Ruiz-Cruz et  al., 2007) 
ผักกาดหอมหั่นช้ิน (Kim et  al., 2006) และเนื้อมะมวงหั่นช้ิน (Narciso and Plotto, 2005) แตยังไมมี
ขอมูลเกี่ยวกับการลดจํานวนจุลินทรียในผลล้ินจี่กอนนําไปแปรรูปเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของไฮโพคลอไรต กรด       
เพอรออกซีแอซีติก และกรดเพอรออกซีซิตริก ในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกผลล้ินจี่ 3 
พันธุ  กอนผลิตเปนเนื้อล้ินจี่พรอมบริโภคและเนื้อล้ินจี่กอนการเก็บรักษา  และศึกษาการ
เปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาระหวางการเก็บรักษาเนื้อล้ินจี่พรอมบริโภค 
 
1.2 วัตถุประสงค 

1. เพื่อศึกษาหาความเขมขนของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกและกรดเพอรออกซี-     
ซิตริก และระยะเวลาที่เหมาะสมในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนที่เปลือกและเนื้อของผลล้ินจี่ 3 
พันธุ 
 2. เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายไฮโพคลอไรต กรดเพอรออกซีแอซีติก 
และกรดเพอรออกซีซิตริกในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกและเนื้อของผลล้ินจี่ 3 พันธุ 
 3. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของเนื้อล้ินจี่สดพรอม
บริโภคระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 
 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากผลการวิจัย 

1. ทําใหทราบความเขมขนและระยะเวลาท่ีใชจุมผลล้ินจี่และเนื้อล้ินจี่สดในการลดจํานวน   
จุลินทรียเร่ิมตน สําหรับนําไปแปรรูปเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค  

2. ทําใหทราบประสิทธิภาพของสารละลายไฮโพคลอไรต กรดเพอรออกซีแอซีติก และ
กรดเพอรออกซีซิตริก ในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกและเนื้อของผลล้ินจี่ 3 พันธุ 

3. ทําใหทราบการเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และอายุการเก็บรักษาของ
เนื้อล้ินจี่สดท้ัง 3 พันธุ ระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส  

4. ทําใหทราบพันธุล้ินจี่ท่ีเหมาะสมสําหรับนําไปผลิตเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค  
 


