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บทคัดยอ 
ศึกษาผลของการลดอุณหภูมอิยางรวดเรว็กอนการเก็บรักษาผลลาํไยพันธุดอ ระหวางเดือน

ธันวาคม 2552 ถึงเดือนมกราคม 2553 พบวา ผลลําไยที่ผานการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 5 องศาเซลเซียส ในทุกกรรมวธิีมีอายุการเก็บรกัษาได 30 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนา
เสียของผลเปน 48.75, 47.00 และ 48.25 % ตามลําดบั ขณะทีผ่ลลาํไยที่ไมผานการลดอุณหภูมอิยาง
รวดเร็วกอนการเก็บรกัษา (ชุดควบคุม) มอีายุการเก็บรกัษาได 27 วัน โดยมเีปอรเซ็นตการเนาเสียของ
ผลเปน 46.50 % โดยเมื่อทาํการเก็บรักษาไวนาน 27 วนั ผลลําไยในชุดควบคุม forced-air cooling, 
hydrocooling และ top icing มีคา *L เปน 45.80, 43.19, 42.00 และ 45.19 ตามลําดับ มีคา C เปน 31.15, 
31.24, 30.28 และ 29.97 ตามลําดับ และมีคา  o hue  เปน 65.69, 66.21, 60.75 และ 62.93 ตามลําดับ 
ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และกลิ่นของผลลําไยในทุกกรรมวธิีไมแตกตางกัน สวน
คะแนนรสชาติของผลลําไยจากการชิม พบวาชุดควบคุมไดคะแนนความชอบต่ําที่สุด (3.75) สวน 
forced-air cooling, hydrocooling และ top icing ไดคะแนนความชอบในระดับปกติถึงชอบเลก็นอย 
(4.75, 5.50 และ 5.50 ตามลําดับ) 
 


