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กรดต่อคุณภาพของเน้ือล าไยสดระหวา่งการเก็บรักษา 

ผู้แต่ง ศิริพร สมพงษ ์นิธิยา รัตนาปนนทแ์ละสุทศัน์ สุระวงั 
ทีม่า  วารสารวทิยาศาสตร์เกษตร 43 (3พิเศษ):311-314. 2555. 
ค าส าคัญ เน้ือล าไยสด น ้าผลไม ้พีเอช 
 

บทคัดย่อ 
น ้าผลไม ้ 3ชนิด คือน ้าเสาวรส น ้าสับปะรด และน ้ากระเจ๊ียบแหง้ตม้ ท่ีมีกรดอินทรียสู์งตาม

ธรรมชาติไดน้ ามาใชท้ดแทนกรดอินทรียส์ังเคราะห์ เพื่อลดค่าพีเอชของเน้ือล าไยสดพร้อมบริโภคให้ต ่ากวา่ 
4.6เพื่อช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียก่์อโรค และวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์ และการ
ประเมินทางประสาทสัมผสั ผลการทดลองพบวา่ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนการยอมรับเน้ือล าไยสดพร้อม
บริโภคท่ีแช่ในน ้าเสาวรส น ้าสับปะรดท่ีระดบัความเขม้ขน้ 40%, 70% (v/v) และน ้ากระเจ๊ียบสกดัอตัราส่วน 
1:40 (w/v) ท่ีแช่เป็นเวลา 60นาที และเน้ือล าไยภายหลงัการแช่มีค่าพีเอช4.58, 4.59และ 4.6ตามล าดบั  และมี
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยสีต ์และรา ต ่ากวา่ชุดควบคุมท่ีไม่ผา่นการแช่ในน ้าผลไมอ้ยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
(p<0.05) เม่ือน าเน้ือล าไยสดท่ีผา่นการแช่ในน ้าผลไมท้ั้ง 3 ชนิดท่ีความเขม้ขน้ท่ีผูท้ดสอบชิมชอบมากท่ีสุด 
มาบรรจุในกล่องพลาสติกใสท่ีมีฝาปิด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0+1oC เป็นเวลา14วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม
ท่ีไม่แช่และแช่ในสารละลาย CaCl2 0.5% ร่วมกบัเพอร์ออกซีแอซิติก (PAA) 50 mg/L พบวา่การแช่ใน
สารละลายCaCl2 0.5% และ PAA 50 mg/L ตามดว้ยการแช่ในน ้าผลไมมี้ผลช่วยลดจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด 
ยสีต ์ และรา รวมทั้งมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพดีกวา่ชุดควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) และสามารถยดือายกุารเก็บรักษาได ้ 10 วนั เม่ือเปรียบเทียบเทียบกบัชุดควบคุมซ่ึงมีอายกุารเก็บ
รักษา 5 วนั 
 


