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บทคัดยอ 
การทดลองเพ่ือหาสารทดแทนการใชซัลเฟอรไดออกไซดในลําไยสด โดยการแชผลลําไยในกรดซิตริก 1 - 3% 

รวมกับไคโตซาน 1 - 1.2% (w/v) เก็บรักษาในถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC ความหนา 11 ไมโครเมตร สามารถชะลอ
การเปล่ียนสีน้าํตาลไดนานท่ีสุด 5 และ 27 วันเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และท่ี 5˚C ตามลําดับ ในขณะท่ีการใชกรด
ซิตริกอยางเดยีว และชุดควบคุม ชะลอการเปล่ียนสีน้ําตาลไดนอยกวา 5 วัน และ 20 วัน ตามลําดับ ปริมาณกรดซิตริก
ในเปลือกมีความสัมพันธเชิงลบกับคา pericarp pH และ browning index การใชกรดซิตริกรวมกับไคโตซานชวยชะลอ
การสูญเสียปริมาณกรดซิตริกในเปลือก และลด pericarp pH เม่ือเปรียบเทียบกับการใชกรดซิตริก 1% เพียงอยางเดียว 
และยังชะลอการเพ่ิมข้ึนของกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีดังกลาวยังไม
สามารถควบคุมการเกิดโรคบนผลไดดีนัก การผสมวัตถุกันเสียโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% (w/v) ในไคโตซาน 1.2% ท่ี
ละลายดวยกรดซิตริก 3.0% ชวยลดปริมาณเช้ือราและยสีตบนผิวเปลือก และมีประสิทธิภาพเพียงพอตอการลดการเกิด
โรคไดเปนเวลา 15 วัน ในขณะท่ีชุดควบคุมลดไดเพยีง 6 วันเม่ือเก็บรักษาท่ี 10˚C นอกจากนีย้ังตรวจไมพบการตกคาง
ของกรดซอรบิกในสวนเน้ือ และไมมีผลตอสีผิว เม่ือเปรียบเทียบกบัการใชโปแตสเซียมซอรเบตท่ีความเขมขนสูงกวา 
0.6%    

การทดสอบผลขององคประกอบสารเคลือบผิวไดแก ไคโตซาน, กรดซิตริก และโปแตสเซียมซอรเบตตอเช้ือ
รา Lasiodiplodia theobromae LP20 ในสภาพ in vitro และ in vivo พบวาการยับยัง้การงอกของสปอรและการเจริญ
ของเสนใยมีคาสูงข้ึนตามความเขมขนขององคประกอบสารเคลือบผิวท่ีสูงข้ึน และมีผลตอลักษณะผิดปกติของเสนใย
ของเช้ือราเม่ือศึกษาภายใตกลองจุลทรรศน การทดลองในสภาพ in vivo พบวาการใชไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิ
ตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% ชวยชะลอพัฒนาการของความรุนแรงของโรคจาก L. theobromae LP20 
บนผลลําไยซ่ึงปลูกเช้ือไดดีท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการใชโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และ
การใชโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% เพียงอยางเดยีว การศึกษาผลของไคโตซานท่ีเปนสวนผสมในสารเคลือบผิวตอการ
สราง Pathogenesis-related protein (PR-protein) ในเปลือก ไดแก กจิกรรมของเอนไซม chitinase และ ß-1,3-glucanse 
พบวาไคโตซานชวยกระตุนการสรางไดเพยีงเล็กนอยไมเพียงพอตอการชะลอการพัฒนาการของโรค สวนใหญแลว
พบวาการสรางเอนไซมท้ังสองชนิดเกดิจากแผลท่ีเกิดจากการปลูกเช้ือและการติดเช้ือ การชะลอการเกิดโรคเกิดจาก
สวนผสมท่ีเปนโปแตสเซียมซอรเบตในสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีละลายดวยกรดซิตริกซ่ึงตรวจพบปริมาณกรดซอรบิ
กซ่ึงเปนสารออกฤทธ์ิในเปลือกจากกรรมวธีิดังกลาวมากที่สุด   

การทดสอบเพ่ือหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผลลําไย 3 ระดับไดแก 2, 5 และ 20˚C ภายหลัง
การเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% pH 2.8 พบวาอุณหภูมิ 5˚C 
เหมาะสมท่ีสุดสําหรับการเก็บรักษาและชวยชะลอการเปล่ียนสีน้ําตาลเน่ืองจากอาการสะทานหนาวไดดีกวาท่ี 2˚C 



การปรับ pH ของสารเคลือบผิวไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% เทากบั  3.3 มี
ผลชวยลดการเปล่ียนสีน้ําตาลไดนานท่ีสุด 32 วันท่ีอุณหภูมิ 4±1˚C ความช้ืนสัมพัทธ 90% นานกวา pH 2.8 และ ชุด
ควบคุมท่ีชะลอการเปล่ียนสีน้ําตาลไดนาน 24 และ 28 วัน นอกจากนี้ยังชวยชะลอการเกิดโรค, การสูญเสียน้ําหนัก, 
การเพิ่มของ pericarp pH, กจิกรรมของเอนไซม PPO, การลดลงของ total phenolic content และลดการสลายตัวของ
ปริมาณกรดซอรบิกในเปลือก PR-protein สัมพันธกับการทนทานตออาการสะทานหนาว และการเกดิโรค จาก
การศึกษาพบวาการใช SO2 ชวยกระตุนการสราง PR-protein ไดมากท่ีสุด แตอยางไรก็ตาม SO2 มีผลทําใหคุณภาพเนื้อ
ตํ่าท่ีสุด ในขณะท่ีการใชสารเคลือบผิวไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% ท่ีปรับ 
pH 3.3 มีการยอมรับของผูบริโภคท่ีสูงท้ังคุณภาพดานสีผิวเปลือกและเนื้อท้ังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าและนาํมาวาง
จําหนายท่ีอุณหภูมิหอง     
 


