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บทคัดย่อ 

ผลของแคลเซยีมคลอไรด์ (CaCl2) ต่อคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสและการยอมรับโดยรวมของลําไยสดพร้อมบริโภค โดย
แกะเปลือกลําไย คว้านเมล็ดออกและแช่ด้วยสารละลาย CaCl2 ความเข้มข้น 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% w/v นาน 
2 นาที วัดความแน่นเน้ือและประเมินทางด้านประสาทสัมผัส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่ผ่านการแช่สารละลาย 
พบว่า ลําไยสดที่แช่ด้วยสารละลาย CaCl2 ความเข้มข้น 2.0% w/v มีค่าความแน่นเน้ือสูงที่สุด รองลงมา คือ ลําไย
ที่แช่ในสารละลาย CaCl2 ความเข้มข้น 1.5, 1.0, 0.5% w/v และชุดควบคุม ตามลําดับ สําหรับผลการประเมินด้าน
ประสาทสัมผสั พบว่า การยอมรับคุณภาพโดยรวมของลําไยที่ใช้ CaCl2 ความเข้มข้น 1.5% w/v ได้รับคะแนนสูง
ที่สุด ในขณะทีก่ารใช้สารละลาย CaCl2 ความเข้มข้น 2.0% w/v ส่งผลให้ลําไยสดพรอ้มบริโภคสูญเสียกลิ่นและมี
คะแนนการประเมินความหวานลดลง ผลของบรรจุภัณฑ์สภาพบรรยากาศแบบดัดแปลงต่อคุณภาพของลําไยสด
พร้อมบริโภค โดยนําเน้ือลําไยที่ผ่านการแช่ด้วยสารละลาย CaCl2 ความเข้มข้น 1.5% w/v บรรจุในถาดพลาสติก
และหุ้มด้วย polyethylene (PE) และ microperforated polyethylene (MPE) เปรียบเทียบกับชุดควบคุม แล้ว
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ºC ความช้ืนสัมพัทธ์ 95%  บันทึกข้อมูล ได้แก่ การเปลีย่นแปลงออกซเิจน (O2) และ
คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ภายในบรรจุภัณฑ์  การสญูเสียนํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงส ีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ได้ ทุก ๆ วัน พบว่า การหุ้มเน้ือลําไยด้วยพลาสติก PE และ MPE ทําใหบ้รรยากาศในบรรจุภัณฑ์มีความเข้มข้นของ 
O2 ลดลง และมีความเข้มข้นของ CO2 เพ่ิมขึ้น อีกทั้งยังสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ได้แก่ การสูญเสีย
น้ําหนัก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ และการเปลี่ยนแปลงสีของเน้ือลําไยได้ ดังน้ัน การใช้แคลเซียมคลอไรด์
ร่วมกับการบรรจุในสภาพบรรยากาศแบบดัดแปลงสามารถรักษาคุณภาพของลําไยสดพร้อมบริโภคได้ 


