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บทคัดยอ 
 

 การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวเปนปญหาสําคัญมีผลทําใหอายุ
การวางจําหนายผลสั้นลง วัตถุประสงคประการแรกของการศึกษาครั้งนี้เพื ่อประเมินการใช
โซเดียมคลอไรตตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของผลลําไยท่ีเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิหอง โดย
นําผลลําไยพันธุดอแชในสารละลายโซเดียมคลอไรต ท่ีระดับความเขมขน 0.001, 0.005, 0.01 และ 
0.05% (W/V) เปนเวลา 10 นาที หลังจากนั้นนําผลมาบรรจุลงในกลองกระดาษและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
25  Oซ ความช้ืนสัมพัทธ 80±5% เปนเวลา 72 ช่ัวโมง โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงในเร่ืองดัชนีการเกิด
สีน้ําตาล ความสวาง (L*) และสีเหลือง (b*) ของเปลือกผล  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(PPO) และเปอรออกซิเดส (POD) และปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของเปลือกผล ผลการทดลอง
พบวาการแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาลตํ่ากวา รวมท้ังมีสีของ    
เปลือกผลซ่ึงแสดงในรูปคา L* และ b* สูงกวาชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 48 
ช่ัวโมง โดยระดับความเขมขนของสารละลายโซเดียมคลอไรต 0.01% มีประสิทธิภาพสูงสุดในการ
ลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผล นอกจากนี้การแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตยังมีผลลด
กิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD รวมทั้งชะลอการลดลงของปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมดดวย โดยผลท่ีแชในสารละลายโซเดียมคลอไรต 0.01 และ 0.05% สามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO และ POD ไดดีท่ีสุด รวมท้ังรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดไดสูงท่ีสุด  



 จ

วัตถุประสงคประการท่ีสองเพื่อศึกษาผลของโซเดียมคลอไรตรวมกับกรดแอสคอรบิกหรือ
กรดซิตริกตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของผลลําไย โดยนําผลลําไยพันธุดอแชในสารละลาย
โซเดียมคลอไรตความเขมขน 0.01% รวมกับกรดแอสคอรบิกหรือกรดซิตริกท่ีระดับความเขมขน 
1.25, 2.5 และ 5% เปนเวลา 10 นาที แลวเก็บรักษาในสภาพเชนเดียวกับที่กลาวมาขางตน พบวา
การแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตรวมกับกรดแอสคอรบิกหรือกรดซิตริกมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาล
ต่ํากวา รวมท้ังสีของเปลือกผลซ่ึงแสดงในรูปคา L* และคา b* สูงกวาการใชสารละลายโซเดียมคลอไรต
เพียงชนิดเดียวในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 48 ช่ัวโมง โดยสารละลายโซเดียมคลอไรต 0.01% 
รวมกับกรดแอสคอรบิก 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีที่สุด 
ท้ังนี้การแชผลในสารละลายโซเดียมคลอไรตความเขมขน 0.01% รวมกับกรดแอสคอรบิก 2.5 และ 5% 
สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD ไดดีท่ีสุด รวมท้ังรักษาสารประกอบฟนอลทั้งหมด
ใหมีปริมาณสูงท่ีสุด สรุปไดวาการใชโซเดียมคลอไรตนับเปนทางเลือกในการลดการเกิดสีน้ําตาล
ของเปลือกผลและยังชวยรักษาคุณภาพผลลําไย นอกจากนี้การใชโซเดียมคลอไรต 0.01% รวมกับ
กรดแอสคอรบิก 2.5% ยังสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีกวาการใชเฉพาะโซเดียม-
คลอไรตเพียงอยางเดียว 
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ABSTRACT 
 

Post-harvest pericarp browning is a major problem resulting in reduced shelf-life of 
longan (Dimocarpus longan Lour. cv. Daw) fruits. The first objective of this study was to evaluate 
the possibility of using sodium chlorite (SC) as an anti-browning agent for controlling enzymatic 
browning of harvested longan fruits during storage at ambient conditions. Longan fruits cv. Daw 
were dipped in 0.001, 0.005, 0.01 and 0.05% SC (W/V) for 10 minutes. The fruits were packed in 
cardboard boxes and stored at 25 OC with a relative humidity (RH) of 80±5% for 72 hours. Changes 
in browning index, color parameter (L* and b* values), polyphenol oxidase (PPO) activity, 
peroxidase (POD) activity, and total phenolic content were measured. The results showed that 
the fruits treated with SC had lower browning index, but higher L* (lightness) and b* 
(yellowness) values than those of the control group during storage for 48 hours. SC at a 
concentration of 0.01% was the most effective in reducing pericarp browning. The application 
of SC reduced PPO and POD activities and delayed a decrease in the total phenolic content. 
The treatment with 0.01 and 0.05% SC had the lowest PPO and POD activities, and maintained 
the highest total phenolic content.  
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The second objective was to study the effect of SC in combination with ascorbic acid or 
citric acid for controlling enzymatic browning of harvested longan fruits. Fruits were dipped in 
0.01% SC (W/V) in combination with 1.25, 2.5 and 5.0% (W/V) ascorbic acid or citric acid  for 
10 minutes and stored in the same condition as previously described. The results showed that the 
fruits treated with SC in combination with ascorbic acid or citric acid had lower browning index, 
but higher L* and b* values than those of the control (without ascorbic acid and citric acid) 
during storage for 48 hours. The combination of 0.01% SC and 2.5% ascorbic acid was the most 
effective in reducing pericarp browning. The treatment with 0.01% SC in combination with 2.5 
and 5% ascorbic acid had the lowest PPO and POD activities, and maintained the highest total 
phenolic content. In conclusions, SC is an alternative method for reducing pericarp browning and 
maintaining quality of harvested longan fruits and the combination of 0.01% SC and 2.5% 
ascorbic acid could be used to reduce pericarp browning more effectively than using only SC. 
 

 


