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บทคัดยอ 
 

 จากการศึกษาผลของสารเคมีบางชนิดตอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่พันธุฮงฮวย
หลังการเก็บเกี่ยว โดยการแชผลในน้ํารอน (98 Oซ) เปนเวลา 30 วินาทีกอนการแชผลในสารละลาย
กรดซิตริก กรดแอสคอรบิก และกรดออกซาลิก ที่ระดับความเขมขน 0, 2.5, 5, 10 และ 15 % เปน
เวลา 15 นาที แลวเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิหอง (25 + 1 Oซ) ความชื้นสัมพัทธ 74 % เปนเวลา 5 วัน 
พบวากรดออกซาลิกเปนสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่ดีที่สุดโดยความเขมขน 10 % ใหผลดีที่สุดใน
การยับยั้ง  และยังพบวาการแชผลในน้ํารอนมีผลเพ่ิมประสิทธิภาพของกรดเหลานี้ ซ่ึงการแชผลใน
น้ํารอนตามดวยการแชในสารละลายกรดออกซาลิกมีผลรักษาสีแดงและยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของ
เปลือกผลไดดีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยลดแอคติวิตีของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(PPO) และเปอรออกซิเดส (POD) ใหต่ําลงและรักษาสารประกอบฟนอลิคและแอนโทไซยานิน
ทั้งหมดใหมีปริมาณสูง  

การศึกษาผลของสารเคมีบางชนิดรวมกับอุณหภูมิที่เก็บรักษาตอการเกิดสีน้ําตาลของ
เปลือกผลล้ินจี่ โดยการแชผลในน้ํารอนเปนเวลา 30 วินาทีและแชในสารละลายกรดออกซาลิก
ความเขมขน 5 และ 10 % และการแชผลในสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 15 % โดยไมผาน
การแชน้ํารอน จากนั้นเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 5 Oซ ความชื้นสัมพัทธ 84 % และอุณหภูมิหอง (25 + 1 Oซ) 
ความชื้นสัมพัทธ 74 % เปนเวลา 30 วัน พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 Oซ สามารถชะลอการเกิด  
สีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีกวาที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามแอคติวิตีของ PPO และ POD ของผลที่
แชในกรดออกซาลิกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิทั้งสองนี้มีคาต่ําและไมแตกตางกัน โดยการแชผลในกรด
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ออกซาลิก 10 % แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 Oซ มีผลลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลและแอคติวิตี
ของเอนไซมทั้งสอง รวมทั้งรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด แอนโทไซยานินทั้งหมด
และคุณภาพในการบริโภคดวย นอกจากนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 Oซ ยังมีผลยืดอายกุารเกบ็รักษาผล 
โดยไมมีการเขาทําลายของโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
 

จ



Thesis Title Effects of Some Chemicals and Storage Temperatures on 
Browning of  ‘Hong Huay’ Lychee Pericarp 

 
Author Miss Kanyarat  Lueangprasert 
 
Degree Master of Science (Biology) 
 
Thesis Advisory Committee Asst. Prof. Dr. Kobkiat    Saengnil Chairperson 
  Asst. Prof. Dr. Jamnong  Uthaibutra Member 
   

ABSTRACT 
 

The effects of some chemicals on browning of postharvest ‘Hong Huay’ lychee pericarp 
were investigated. Fruits were soaked in hot water (98 OC) for 30 seconds prior to soaking in 
ascorbic, citric and oxalic acids at various concentrations of 0, 2.5, 5, 10 and 15 % for 15 minutes. 
They were then stored at room temperature (25 + 1 OC) and 74 % relative humidity for 5 days. It 
was found that oxalic acid was the most potent browning inhibitor and at the most effective 
antibrowning concentration of 10 %. It was also found that hot water treatment increased the 
effectiveness of these acids. Soaking in hot water followed by oxalic acid treatment resulted in the 
retention of pericarp redness and gave the best browning inhibition throughout the storage time 
by reducing polyphenol oxidase (PPO) and peroxidase (POD) activities and maintaining high 
levels of total phenolic compounds and anthocyanins. 
    Effects of some chemicals and low temperature storage on browning of lychee pericarp 
were determined by soaking the fruits in hot water for 30 seconds followed by 5 and 10 % oxalic 
acid treatments and soaked in 15 % oxalic acid without hot water treatment. They were then kept 
at 5 OC and 84 % relative humidity and at room temperature (25 + 1 OC) and 74 % relative 
humidity for 30 days. The results showed that the storage at 5 OC delayed pericarp browning 
better than at room temperature. However, PPO and POD activities of oxalic acid treated fruits 
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and stored at these two storage temperatures were low and not different. Treatment with 10 % 
oxalic acid followed by storing at 5 OC reduced pericarp browning and the two enzyme activities, 
maintained total phenolic compounds, total anthocyanins and eating quality. Furthermore, storage 
at 5 OC prolonged storage life without exhibiting pathological decay throughout storage time. 
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