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บทคัดยอ 
 

  
 ศึกษาผลของน้ําโอโซนตออายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอ โดยนําผลลําไยแชใน

สารละลายโอโซนนาน 0, 24, 32 และ 36 นาที โดยใชโอโซนที่ไดจากเครื่องกําเนดิโอโซนที่มีกําลังผลิต
โอโซน 250 มก/ชม จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5o ซ พบวา โอโซนสามารถยึดอายุการเก็บรักษา
ผลลําไยไดนาน 28 วนั ขณะทีก่รรมวิธีควบคุมที่ผลลําไยไมไดรับโอโซนมีอายุการเก็บรักษาเพียง 14 
วัน การลดคาความเปนกรด-ดาง (pH)ของตัวกลาง (น้ํา) ลดลงเหลือ pH 3 และอณุหภูมิของน้ําลงเหลือ 
5oซ ชวยใหโอโซนมีความคงตัวสูงขึ้นในสารละลาย ในการศึกษาขัน้ตอไป นําผลลําไยผานกรรมวิธี
ตางๆ ดังนี้ 1) แชในน้ํา โอโซน นาน 36 นาที 2) แชในน้าํปรับ pH เหลือ 3 รวมกับ โอโซน นาน 36 นาที 
3) แชในน้ําปรบั pH 3 และอณุหภูมิ 5o ซ รวมกับ โอโซน นาน 36 นาที 4) แชในน้ํา นาน 36 นาที 5) รม
ดวยโอโซน นาน 36 นาที และ รมดวยซัลเฟอรไดออกไซด ตามวิธีมาตรฐานที่ใชรมลําไย กอนนําผลไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5oซ พบวาผลลําไยที่ผานกรรมวธีิแชในสารละลายโอโซนทั้งสามกรรมวิธีมีอายุ
การเก็บรักษาได 30 วัน ขณะที่พวกที่รมดวยกาซโอโซน และแชในน้ํา มีอายุการเก็บรักษาได 20 และ 
15 วันตามลําดับ ผลลําไยที่ผานการรมซัลเฟอรไดออกไซดมีอายุการเก็บรักษาได 30 วันเชนกนั แต
พบวาสีเปลือกของลําไยดีกวาในกรรมวิธีอ่ืนๆ ผลลําไยในกรรมวิธีแชในน้ําปรับ pH 3  และอุณหภูมิ   
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5oซ รวมกับโอโซนมีรอยละของผลที่เกิดการเนาระหวางการเก็บรักษานอยกวาในกรรมวิธีอ่ืนๆ ยกเวน
การรมซัลเฟอรไดออกไซดซ่ึงมีผลเนานอยที่สุดในทกุกรรมวิธี การเกบ็รักษาผลลําไยที่ผานกรรมวธีิแช
ในน้ําปรับ pH 3 และอุณหภมูิ 5oซ รวมกับ โอโซน นาน 36 นาที แลวบรรจุในถุงสุญญากาศ และเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ  5oซ พบวา ผลลําไยเกดิกลิ่นรสที่ผิดปกติระหวางการเก็บรักษา 
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ABSTRACT 
  
 Effect of ozonated water on storage life of longan cv Daw was studied by released ozone gas 

into the water for 0, 24, 32 and 36 min with a 250 mg/hr ozone generator after that the fruit were 
stored at 5C. The result showed that all ozone treatments could extended the storage life to 28 days 
while the storage life of the control (0 min) was 14 days. Lowering the pH and temperature of the 
soaking water to pH 3 and 5C could improve the stability of ozone in the water.  The following study, 
longan fruit were soaked for 36 min in 1) non-pH and non-temperature adjusted ozonated water 2)  
pH 3 and non-temperature adjusted ozonated water 3)  pH 3 and 5C adjusted ozonated water 4) 
soaked in water, for non- soaked, 5) ozone fumigation for 36 min and 6) standard SO2 fumigation for 
longan before the fruit were stored at 5C. The results revealed that fruit soaked with ozonated water 
of all treatments had 30 day storage life while the fruits’ storage lives of ozone fumigation and 
soaked in water were 20 and 15 days. The SO2 fumigation treatment also gave 30 days of storage life 
but the exocarp color was improved while other treatment did show any exocarp color improvement. 
For fruit rot during storage, pH 3 and 5C adjusted ozonated water treatment had percentage of fruit 
rot less than other treatments except SO2 fumigation treatment which had the lowest fruit rot 
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percentage. The vacuum storage, longan fruit were soaked in pH 3 and 5C adjusted ozonated water 
for 36 min then sealed the fruit in the vacuum bags and stored at 5C. It was found that the fruit 
developed off flavor during the storage period.   
 


