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บทคดัย่อ 

 การเกิดสีน ้าตาลของเปลือกผลเป็นสาเหตุส าคญัท่ีเร่งอายุการจ าหน่ายผลล าไยท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องให้สั้นลงและลดมูลค่าของผลิตผลลง ดงันั้นวตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ีคือเพื่อ
ศึกษาประสิทธิภาพของวธีิการใหม่โดยใชก้ารรมดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด ์(ClO2) ในการควบคุม
การเกิดสีน ้าตาลของเปลือกผลล าไยพนัธ์ุดอระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดย
การน าผลล าไยสดมาผ่านการรมด้วยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์ 5 ระดับความเข้มข้นคือ 0 (ชุด
ควบคุม), 2.5, 5, 10 และ 25 มิลลิกรัม/ลิตร เป็นเวลา 10 นาที บรรจุผลลงในกล่องกระดาษลูกฟูก 
แลว้น าไปเก็บรักษาท่ี 25±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 82±5 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 7 วนั พบวา่
การรมผลดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์มีผลลดการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกผลเม่ือเปรียบเทียบกบัชุด
ควบคุมท่ีไม่รม ผลท่ีผา่นการรมดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์ ความเขม้ขน้ 5, 10 และ 25 มิลลิกรัม/
ลิตร มีดชันีการเกิดสีน ้ าตาลต ่ากวา่ แต่มีสีของเปลือกผลซ่ึงแสดงในรูปค่า L* ค่า b* และ ho สูงกวา่
ชุดควบคุมในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 5 วนั ทั้งน้ีก๊าซคลอรีนไดออกไซด์ความเขม้ขน้ 10 
และ 25 มิลลิกรัม/ลิตร มีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดการเกิดสีน ้ าตาล ลดกิจกรรมของเอนไซม ์
PPO และ POD รวมทั้งมีผลชะลอการลดลงของปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดของเปลือกผล 
ทั้งน้ีการรมผลดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์ทุกระดบัความเขม้ขน้ยงัมีผลลดและชะลอการเกิดโรค
ของผล โดยความเขม้ขน้ 10 และ 25 มิลลิกรัม/ลิตร มีประสิทธิภาพสูงท่ีสุดเช่นกนั นอกจากน้ีผลท่ี
ผา่นการรมดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซดทุ์กระดบัความเขม้ขน้มีการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคสูง
กว่าชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวน้การรมผลดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์ความ
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เขม้ข้น 25 มิลลิกรัม/ลิตร ซ่ึงมีการปนเป้ือนกล่ินของคลอรีนไดออกไซด์และเน้ือผลมีรสชาติ
ผิดปกติ ดงันั้นการรมผลดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์ความเขม้ขน้ 10 มิลลิกรัม/ลิตร จึงเป็นระดบั
ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการลดการเกิดสีน ้ าตาลซ่ึงมีระดบัการยอมรับคุณภาพสูงนานถึง 5 
วนั เม่ือเปรียบเทียบกบัการรมผลดว้ยก๊าซซลัเฟอร์ไดออกไซด์ซ่ึงเป็นวิธีการท่ีใช้เพื่อลดการเกิดสี
น ้ าตาลในปัจจุบนั พบว่าการรมด้วยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดสี
น ้าตาลต ่ากวา่ แต่มีการยอมรับคุณภาพผลสูงกวา่การรมดว้ยก๊าซซลัเฟอร์ไดออกไซด์ จากการศึกษา
น้ีไดใ้หข้อ้มูลท่ีมีประโยชน์ของการน าการรมดว้ยก๊าซคลอรีนไดออกไซด์มาใชเ้ป็นทางเลือกท่ีดีอีก
วธีิในการลดการเกิดสีน ้าตาลของเปลือกผล ลดการเน่าเสียของผล ยดือายกุารวางจ าหน่าย และรักษา
คุณภาพของผลล าไยหลงัการเก็บเก่ียว 
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ABSTRACT 

 
 Pericarp browning causes short shelf-life and reduces market value of harvested longan 
fruit stored at room temperature. The objective of this study was to investigate the efficiency of a 
new method using chlorine dioxide (ClO2) fumigation for controlling pericarp browning of 
longan fruit cv. Daw during storage at 25 oC. Fresh longan fruits were fumigated in 0 (control), 
2.5, 5, 10 and 25 mg/L ClO2 for 10 minutes, packed in cardboard boxes, and stored at 25±1 oC 
with 82±5% RH for 7 days. The results showed that fumigating with ClO2 reduced pericarp 
browning when compared with the untreated fruits. The ClO2 treatments at 5, 10 and 25 mg/L had 
lower browning index, but higher L* and b* values, and higher hue angle than those of the 
control group during storage for 5 days. Chlorine dioxide fumigation at concentrations of 10 and 
25 mg/L were the most effective method in reducing pericarp browning, and greatly reduced PPO 
and POD activities and maintained the highest total phenolic content. All treatments with chlorine 
dioxide reduced and delayed an increase in disease index. The treatment with 10 and 25 mg/L 
ClO2 had the lowest disease index. The quality acceptance of all treatment groups was higher than 
those in control group during storage, except 25 mg/L ClO2 fumigation which had a 
contamination of chlorine dioxide odor and off-flavor. It suggested that chlorine dioxide 
fumigation at a concentration of 10 mg/L is the most effective method in reducing pericarp 
browning which had high quality acceptance for 5 days. Comparing with sulfur dioxide (SO2) 
fumigation, the current method used for reduced pericarp browning of longan fruit, the 
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application of chlorine dioxide exhibited lower efficacy but showed higher quality acceptance 
than using sulfur dioxide method. This study provides valuable information for reducing pericarp 
browning, decreasing fruit decay, extending shelf life and maintaining fruit quality of harvested 
longan fruits using chlorine dioxide fumigation as an alternative approach. 
  

  
 


