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บทคัดย่อ 
 
        การศึกษาผลของการรมโอโซนเพื่อลดสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกคา้ง และการควบคุมโรค
หลงัเก็บเก่ียวของผลล าไยสด โดยน าผลล าไยท่ีผา่นการรมซลัเฟอร์ไดออกไซด์ จากโรงคดับรรจุ มา
แบ่งเป็น 6 ชุด ดงัน้ี ชุดท่ี 1-5 รมผลดว้ยก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 200 ppm  เป็นเวลา 2, 4, 6, 8 และ 
10 ชัว่โมง ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัชุดท่ี 6 คือผลท่ีไม่ไดรั้บโอโซน (ชุดควบคุม) หลงัจากนั้นสุ่ม
ตวัอยา่งทุกๆ 2 ชัว่โมงหลงัส้ินสุดการรมโอโซน เพื่อท าการวเิคราะห์ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ท่ี
ตกคา้งในเปลือกและเน้ือผลล าไย การเปล่ียนแปลงค่าสีเปลือก และดชันีการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเปลือก
ผล พบวา่ หลงัจากการรมดว้ยโอโซนเป็นเวลา 10 ชัว่โมง สามารถลดปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ท่ี
ตกคา้งได ้93.50 เปอร์เซ็นต์ในเปลือก และ 81.54 เปอร์เซ็นต์ในเน้ือผล การรมดว้ยโอโซนท าให้สี
เปลือกของล าไยมีค่า L* และ b* มากกวา่ชุดควบคุม ไม่พบการเกิดสีน ้าตาลท่ีเปลือกผลล าไยในทุก
ชุดการทดลอง ในการทดลองต่อมาน าผลล าไยมารมด้วยโอโซนท่ีระยะเวลาท่ีให้ผลดีจากการ
ทดลองแรก (4, 6, 8 และ 10 ชัว่โมง) จากนั้นน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วนั และท า
การสุ่มตวัอย่างมาวิเคราะห์การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์ยีสต์ และราทุกวนั เปรียบเทียบกบัชุด
ควบคุม พบวา่ในทุกชุดการทดลองไม่พบการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์ยสีตแ์ละรา  
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        นอกจากน้ีเม่ือน าผลล าไยมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 วนั และสุ่ม
ตวัอย่างมาท าการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงคุณภาพทุก 7 วนั พบว่าในทุกชุดการทดลองมีค่า L* 
และค่า b* ของสีเปลือกลดลง  และค่า a* เพิ่มข้ึน เม่ือระยะการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ทุกชุดการทดลอง 
มีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได้ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา โดยล าไยท่ีผ่านการรมด้วยโอโซนมีคะแนนการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั 
(รสชาติ กล่ิน ความกรอบ และการยอมรับโดยรวม) มากกวา่ชุดควบคุม ทั้งน้ีไม่พบการปนเป้ือน
ของจุลินทรีย ์ยีสต ์และรา  การเกิดโรค และดชันีการเกิดสีน ้าตาลในทุกชุดการทดลอง ระหวา่งเก็บ
รักษา 
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Abstract 
 

        The effects of ozone (O3) fumigation on sulfur dioxide (SO2) residue reduction and 
postharvest disease control of fresh longan fruit were investigated. Longan fruits with SO2 
fumigation were selected from a commercial packing house. The fruits were divided into 6 
groups. In the 1st-5th group, fruits were fumigated with continuous O3 gas at a concentration of 
200 ppm for 2, 4, 6, 8 and 10 hours and were respectively compared with the 6th group, which 
were not ozone fumigated (control). After that, sample were taken every 2 hours to determine SO2 
residue in the rind and aril, rind color changes and browning index. It was found that longan fruits 
after treated with ozone for 10 hours showed the most effective SO2 residue reduction at 93.05% 
in the rind and 81.54% in the aril. The O3 fumigation showed L* and b* values of rind color 
higher than the control group. No browning index occurred in any of the treatments. In the next 
experiment, longan fruit treatments were applied that showed good results from the previous 
experiment (at 4, 6, 8 and 10 hours). Then, the treated fruits were stored at room temperature for 7 
days to determine microbial, yeast and mold contamination everyday and were compared with the 
control. The results showed that there were no microbial, yeast and mold contamination in any of



ช 
 

the treatments.         
        Moreover, the fruit was stored at 5 oC for 35 days to analyse the quality changes every 7 
days. It was found that all treatments showed decreases of L* and b* values while a* value 
increased, which was related to storage time. Also, there were no significant differences in the 
total soluble solids in all treatments throughout the time of storage. O3-fumigated fruits also 
showed higher marks in sensory evaluation (taste, odor, crispy and overall acceptance) than the 
control group. Also, there was no microbial yeast and mold contamination, disease incidence and 
browning index in any of the treatments during storage. 


