
บทที่ 5
สรุปผลการทดลอง

ผลของอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาผลลําไยสดที่รมกาซซัลเฟอรไดออกไซดที่อุณหภูมิ 5±1°ซ 
และ 10±1°ซ  เปนเวลา 8 สัปดาห มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพตางๆสรุปไดดังนี้

 1. การเก็บรักษาผลลําไยสดที่รมกาซซัลเฟอรไดออกไซดที่อุณหภูมิ 5±1°ซ สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้ําหนักและการเนาเสียไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10±1°ซ อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ในชวง 3 สัปดาหแรกมีการสูญเสียน้ําหนักและการ
เนาเสียไมแตกตางกัน

2.  ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาหที่อุณหภูมิ 10±1°ซ ทําใหเปลือกดานนอกผลลําไย
มีสีคลํ้ามากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1°ซ และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1°ซ ทําใหเนื้อ
ลําไยเปลี่ยนเปนสีเหลืองภายหลังการเก็บรักษานาน 7 สัปดาห สวนการเก็บรักษาอุณหภูมิ 
10±1°ซ ทําใหกิดการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อท่ีบริเวณใกลขั้ว เปนสีน้ําตาลภายหลังการเก็บรักษา
นาน 4 สัปดาห

3. อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  ไดแก  คาพีเอชของ
เปลือกและ เนื้ อ ลําไย  ปริมาณกรดทั้ งหมดที่ ไท เทรตได  ปริมาณน้ําตาลรีดิ ว ซิงและ  
น้ําตาลทั้งหมด ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคาง ปริมาณสารประกอบฟนอล และกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส

4. การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1°ซ มีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคางที่เปลือกปมากกวา
ผลลําไยสดที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10±1°ซ และไมพบปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคางใน
เนื้อลําไย ทั้งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5± 1°ซ และ อุณหภูมิ 10± 1°ซÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ขอเสนอแนะ

1. ควรศึกษาวิธีการยืดอายุของลําไยสดดวยวิธีอ่ืน ๆ เชน การใชสารทดแทนซัลเฟอร- 
ไดออกไซด การใชสารเคลือบผิวที่บริโภคได  เนื่องจากกาซซัลเฟอรไดออกไซดอาจกอใหเกิดโรค
หอบหืดได
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