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บทคัดยอ 

การทดสอบประสิทธิภาพของสารละลายกรดออกซาลิก รวมกับการแชในน้ํารอนตอการควบคุม
การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลําไยเพื่อใชทดแทนการรมผลลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด โดยการ
แชผลในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 45±1, 60±1°ซ เปนเวลา 1 และ 5 นาที และ 98±1°ซ เปนเวลา 10 และ 30 วินาที 
และตามดวยการแชในสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 10% นาน 60 นาที จากนั้นทําการเก็บรักษาผล
ลําไยในภาชนะที่ไมหุมฟลมพลาสติกที่อุณหภูมิ 5°ซ นาน 60 วัน พบวา การแชผลลําไยในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 
45±1°ซ นาน 5 นาที และตามดวยการจุมในกรดออกซาลิกความเขมขน 10% นาน 60 นาที สามารถชะลอ
การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลําไยไดดี แตกรรมวิธีดังกลาวมีผลตอสีเปลือกดานใน และลักษณะของเนื้อ
ซ่ึงมีสีคลํ้าเล็กนอย โดยเฉพาะอยางยิ่งในลําไยที่มีเปลือกบาง ในขณะที่ชุดควบคุม (ไมผานกรรมวิธีใดๆ) เกิด
สีน้ําตาลทั้งผลภายใน 7 วันระหวางการเก็บรักษา การใชน้ํารอนรวมกับการแชในสารละลายกรดออกซาลิก
สามารถชวยชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวของเปลือกผลลําไย ซ่ึงทําใหการฟอกสีผิวมีความสม่ําเสมอ 
และยังเพิ่มการดูดซึมของปริมาณกรดออกซาลิกเขาสูผิวเปลือกไดดีขึ้น จึงชวยการยืดอายุการเก็บรักษาผล 
และทําใหคุณภาพทางเคมีกายภาพมีการเปลี่ยนแปลงนอยลง รวมทั้งผูบริโภคมีความยอมรับมากขึ้น 

  

 


