
บทท่ี 6 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

 1. การใชสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. มีระยะเวลาที่เหมาะสมในการแชผลลําไย
สดพันธุดอ คือ  36 นาที โดยสามารถเก็บรักษาผลลําไยสดไวไดนานที่สุดคือ  28 วัน และไมมีผลตอ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ความแนนเนื้อ  และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไย แต
มีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางดานสีผิวเปลือกนอก เปลือกใน และเปอรเซ็นตการเนาเสีย โดยสีผิว
เปลือกนอกและเปลือกในมีคา L* และคา ๐h  สูงกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ ซ่ึงนั่นคือ สีเปลือกมีความสวาง
มากกวา  และรวมทั้งมีปริมาณการเนาเสียของผลลําไยต่ํากวากรรมวิธีอ่ืน ๆ  
 2. การใชสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3  
สามารถเก็บรักษาผลลําไยไวไดนานที่สุด คือ 28 วัน (มีการเนาเสีย 15.92%) โดยทุกกรรมวิธีไมมีผล
ตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ความแนนเนื้อ และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก แตมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงทางดานสีผิวเปลือกนอกและเปลือกใน  โดยผลลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 
250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ระดับ pH 5 , pH 7 และชุดควบคุม  จะมีคา L* และ ๐h ต่ํา
กวาที่ระดับ pH 3   ทําใหลําไยจากทั้ง 3 กรรมวิธี มีสีเปลือกของผลลําไยคล้ํากวา   
 3. การใชสารละลายโอโซนอัตรา  250  มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ระดับอุณหภูมิ
ตาง ๆ ไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ความแนนเนื้อ และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
แตมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกนอกและเปลือกใน และเปอรเซ็นตการเนาเสีย โดยการใช
สารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่อุณหภูมิ  5  องศาเซลเซียส  มีผลใหมีคา L* และ ๐h สูงกวากรรมวิธี
อ่ืน ทําใหเปลือกผลลําไยมีความสวางมากกวา รวมท้ังมีเปอรเซ็นตการเนาเสียต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ 
ตลอดอายุการเก็บรักษา 
 4. การศึกษาเปรียบเทียบระหวางการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด การใชสารละลายโอโซน 
และการรมดวยกาซโอโซน  พบวา ไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ความแนนเนื้อ และ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  แตมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกนอกและเปลือกใน และ
เปอรเซ็นตการเนาเสีย  โดยกรรมวิธีที่มีการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด มีผลใหเปลือกผลลําไยมี
ความสวางมากที่สุด  และไมมีเปอรเซ็นตการเนาเสียตลอดอายุการเก็บรักษานาน 30 วัน แตพบวา
เกิดกลิ่นตกคางที่ผลลําไย  สวนการแชผลลําไยในสารละลายโอโซนนาน 36 นาที รวมกับน้ําที่
ระดับ pH 3 และมีอุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส  มีผลใหสีเปลือกลําไยมีคาความสวางนอยกวาผลลําไย
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ที่รมดวยซัลเฟอรไดออกไซดแตสูงกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ และรวมทั้งไมมีกล่ินตกคางทําใหเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคมากกวา 


