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บทคัดยอ 
การศึกษาประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือ 3 ชนิด คือ โซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl) กรด

เพอรออกซีแอซีติก (PAA) และกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ในการลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือก 
ผลล้ินจี่และเนื้อล้ินจี่สดจํานวน 3 พันธุ ไดแก พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ โดยไดศึกษาหา
ระดับความเขมขนของสารละลาย PAA และ PCA และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการจุมผลล้ินจี่ 
(ความเขมขน 75, 100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร; ระยะเวลา 1, 3 และ 5 นาที) และเนื้อล้ินจี่สด 
(ความเขมขน 50 และ 75 มิลลิกรัมตอลิตร; ระยะเวลา 1 และ 3 นาที) เปรียบเทียบกับผลล้ินจี่และ
เนื้อล้ินจี่ท่ีไมไดจุมและท่ีจุมในน้ําประปาเปนชุดควบคุม นําผลล้ินจี่และเนื้อล้ินจี่มาวิเคราะหหา
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด ยีสตและรา พบวาสารละลาย PAA ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร จุม
เปนเวลา 5 นาที หรือสารละลาย PCA ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร จุมเปนเวลา 3 นาที เปน
สารฆาเช้ือท่ีใหผลดีในการลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกผลล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ และสารละลาย PAA 
ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร จุมเปนเวลา 1 นาที หรือสารละลาย PCA 50 มิลลิกรัมตอลิตร จุม
เปนเวลา 3 นาที เปนสารฆาเช้ือท่ีใหผลดีในการลดจํานวนจุลินทรียของเนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ เม่ือนํา
สารละลาย PAA และ PCA ท่ีใหผลดีมาเปรียบเทียบกับประสิทธิภาพของสารละลาย NaOCl ท่ีอยู
ในรูปคลอรีนอิสระความเขมขนและระยะเวลาท่ีใชในทางการคา (200 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร 
เปนเวลา 3 นาที) พบวาสารละลาย PAA ความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร จุมเปนเวลา 5 
และ 1 นาที มีประสิทธิภาพในการลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด ยีสตและราท่ีเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อ
ล้ินจี่สดท้ัง 3 พันธุไดดีท่ีสุด รองลงมาคือสารละลาย NaOCl และ PCA ตามลําดับ เม่ือศึกษาอายุการ
เก็บรักษาเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคที่จุมผลล้ินจี่และเนื้อล้ินจี่ในสารละลาย PAA ความเขมขน 100 
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และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร จุมเปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ และบรรจุในกลองพลาสติกใสที่มีฝา
ปดสนิท เก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส พบวาสารฆาเช้ือไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมีของเนื้อล้ินจี่ และมีคาคอนขางคงท่ีระหวางการเก็บรักษา ยกเวน
ภายหลังการลางดวยสารฆาเช้ือปริมาณวิตามินซีและของแข็งท่ีละลายน้ําไดลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) และเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาได 5 วัน และสารละลาย PAA 
สามารถชะลอการเจริญของแบคทีเรียท้ังหมด ยีสตและราได โดยมีจํานวนไมเกินเกณฑท่ีมาตรฐาน
กําหนด (แบคทีเรียท้ังหมดไมเกิน 7 log cfu/g ยีสตและราไมเกิน 4 log cfu/g) เนื้อล้ินจี่สดพรอม
บริโภคมีลักษณะเนื้อไมฉํ่าน้ํา แตมีลักษณะเน้ือออนนิ่มบริเวณรอยตัดเล็กนอย และผลลิ้นจี่พันธุ
จักรพรรดิมีความเหมาะสมสําหรับใชผลิตเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคมากท่ีสุด เนื่องจากมีผล
ขนาดใหญ ควานเมล็ดออกงาย เนื้อดานในไมมีสีน้ําตาล และมีปริมาณวติามินซีสูง 
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ABSTRACT 
The efficacy of three sanitizers; sodium hypochlorite (NaOCl), peroxyacetic acid (PAA), 

and peroxycitric acid (PCA) in decreasing the total number of bacteria, yeasts and molds on the  
pericarp of whole litchi fruit and the peeled flesh of three cultivars cv. Honghuay, Gimjeng and 
Jugkapat was studied.  First, the optimal concentrations and contact times of PAA and PCA were 
determined for whole litchi fruit (concentrations: 75, 100, 150 or 200 mg/L; contact times: 1, 3 or 
5 min) and for the peeled flesh (concentrations: 50 or 75 mg/L; contact time: 1 or 3 min).  
Treatments were compared with unwashed controls and fruit washed with tap water.  The best 
treatments of PAA or PCA for sanitizing three cultivars of whole litchi fruit was 100 mg/L for 5 
min or 200 mg/L for 3 min, respectively.  For peeled litchi flesh, the best treatments of PAA or 
PCA for three cultivars were 50 mg/L for 1 min or 50 mg/L for 3 min, respectively.  Then, the 
efficacy of PAA and PCA were then compared with NaOCl at a commercial recommendation 
levels (concentration: 200 and 50 mg/L; contact time: 3 min).  Results showed that PAA was the 
most effective in reducing microorganism on intact litchi fruit and peeled flesh when compared to 
NaOCl and PCA.  Three cultivars of intact and peeled fruit were washed with PAA at 100 and 50 
mg/L for 5 and 1 min, respectively.  The fruit flesh was stored in polystyrene clamshell at 4+1oC 
for 12 days.  Results showed that the chemical compositional changes were not affected by the 
washing treatments and storage conditions.  They remained almost constant throughout the 
storage period.  However, vitamin C contents and total soluble solids were decreased after 
washing and during storage.  The shelf life of peeled litchi flesh was 5 days at 4+1oC.  
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PAA was able to delay the growth of all bacteria, yeast and molds within the specified microbial 
criterion (bacteria less than 7 log cfu/g, yeast and molds less than 4 log cfu/g).  The appearance of 
litchi flesh was not translucent, however texture softening around the cut area was observed.  In 
addition, Jugkapat variety was the most appropriate candidate for fresh-cut produce because of 
the large fruit size, ease of deseeding, the absence of brown color on the internal surface of the 
flesh, and the high vitamin C content. 


