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บทคัดยอ 
ผลของการเปล่ียนแปลงทางกายวภิาค ทางกายภาพและทางชีวเคมขีองลําไยท่ีรมซัลเฟอรไดออกไซด

ระหวางการเกบ็รักษา พบวาคุณภาพของลําไยข้ึนอยูกับพันธุ โดยการรมซัลเฟอรไดออกไซดมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสี ลําไยท่ีไมไดรมซัลเฟอรไดออกไซด สีเปลือกจะเปล่ียนเปนสีน้าํตาลและภายใตการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 72°C สีเปลือกยิ่งมีสีน้ําตาลมากข้ึน สําหรับสีเนื้อลําไยท่ีรมซัลเฟอรไดออกไซดจะมีสีเหลืองสวาง
และเปล่ียนเปนสีเหลืองขุนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน การรมซัลเฟอรไดออกไซดมีผลตอการ
เปล่ียนแปลง pH ท่ีเปลือกและเนื้อเปน 4.32 และ 6.88 ตามลําดับ ลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 22°C จะมี
กิจกรรมของเอนไซม PPO นอยกวาลําไยที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 72°C ยิ่งไปกวานัน้กิจกรรมของเอนไซม PPO 
จะเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นโดยท่ีจะมีผลตอการเปล่ียนแปลงน้ําหนักดวย 

การรมซัลเฟอรไดออกไซดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเนื้อในพนัธุดอ ในขณะที่ระยะเวลาการเก็บ
รักษาเปนปจจยัสําคัญในการเปล่ียนแปลงสีเนื้อโดยสีเนื้อจะเปล่ียนเปนสีเหลืองขุนเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 8 
สัปดาห สําหรับสีเปลือกในของลําไยท่ีไมไดรมซัลเฟอรไดออกไซดและเก็บรักษาท่ี 72°C จะมีสีน้ําตาล
มากกวาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 22°C และการเปล่ียนแปลงของ pH ของเปลือกลําไยท่ีรมและไมรมซัลเฟอรได
ออกไซดมีคา 4.3 และ 5.36 ตามลําดับ อยางไรก็ตามไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง pH ของเนื้อ ในขณะเดียวกนัคา 
pH ของเปลือกและเนื้อจะเพิ่มข้ึนเม่ือการเก็บรักษานานขึ้น ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลง
น้ําหนกั 

คุณภาพหลังการเก็บเกีย่วข้ึนอยูกับพันธุและการจัดการหลังการเก็บเกีย่ว การรมซัลเฟอรไดออกไซด
รวมกับการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยับยั้งการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของเปลือกโดยการยับยั้งเอนไซม PPO 
แตการใชซัลเฟอรไดออกไซดเกินมาตรฐานกําหนดก็ทําใหคุณภาพลําไยลดลง โดยเฉพาะการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิสูง (72°C) จะทําใหเกิดการร่ัวไหลของเซลลเพิ่มมากข้ึน กจิกรรมของเอนไซม PPO ท่ีเพิ่มข้ึนทําให
เปลือกเปนสีน้าํตาล เม่ือวิเคราะหหาสารประกอบฟนอลในเปลือกไมพบกรดกาลิกแตพลกรดเอลลาจิก โดยกรด
เอลลาจิกจะลดลงในลําไยท่ีรมซัลเฟอรไดออกไซดและเก็บรักษานานขึ้น การเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูตํ่า 22°C 
สามารถรักษาปริมาณกรดเอลลาจิกในเปลือกและเนื้อมากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0°C ในระหวางการเก็บ
รักษาปริมาณกรดเอลลาจิกในเปลือกลดลงอยางตอเนื่องและไมสามารถตรวจพบหลังเก็บรักษานาน 6 สัปดาห 
ในเนื้อสลายไปหลังการเก็บรักษานาน 2 สัปดาห 



ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในเปลือกและเนื้อลําไยลดลงระหวางการเกบ็รักษา อยางไรก็ตาม
ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดมีปริมารสูงในเปลือกและเนื้อของพันธุเบ้ียวเขียวเทากบั 900.20 และ 0.17 mg kg-1 
ตามลําดับ สําหรับพันธุดอปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเปลือกเทากบั 350 mg kg-1 และไมพบปริมาณซัลเฟอร
ไดออกไซดในเน้ือ 

ผลการศึกษาจลุภายวภิาคของเปลือกลําไยดวยกลองจุลทรรศนสเตอริโอ (stereomicroscope) กลอง light 
microscope (LM) กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสองกราด (scanning electron microscope; SEM) และกลอง
จุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดลําแสงสองผาน (transmission electron microscope; TEM) พบวาผิวดานนอกของ
เปลือกลําไยมีรูเปดธรรมชาติและเส่ือมสลายในทางสรีระวิทยาโดยการเพิ่มข้ึนของการสูญเสียน้ําภายในเปลือก
ซ่ึงความเสียหายของเซลลเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของสารประกอบฟนอลโดยกจิกรรมของเอนไซม PPO 
และการลดลงของปริมาณสารประกอบฟโนลิค ทําใหเกดิเปนสีน้ําตาลท้ังในเปลือกและเนื้อ 

 
 


