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บทคดัย่อ 

การจุ่มผลล้ินจ่ีพนัธ์ุจกัรพรรด์ิในสารละลายกรดซิตริก 2 เปอร์เซ็นต ์เปรียบเทียบกบัผลล้ินจ่ี
ชุดควบคุมท่ีไม่จุ่มสารใดๆ และผลล้ินจ่ีท่ีจุ่มในน ้ ากลัน่ บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนความหนาแน่นต ่า
(low density polyethylene, LDPE) 2 ชนิดไดแ้ก่ FF2 และ FF3 เก็บรักษาท่ี 5±1 และ 10±1 องศา-
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 30 วนั พบวา่การเก็บรักษาผลล้ินจ่ีในบรรจุ
ภณัฑ์ชนิด FF3 ท่ี 5±1 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกผลล้ินจ่ีไดดี้กว่า
บรรจุภณัฑ์ชนิด FF2 ทั้งท่ี 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส การจุ่มผลล้ินจ่ีในสารละลายกรดซิตริก 
กรดเพอร์ออกซีซิตริก และสารละลายผสมกรดร่วมกบัไคโทซานเก็บรักษาในบรรจุภณัฑ์ชนิด FF3 
ท่ี 5±1 องศาเซลเซียสสามารถชะลอการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเปลือกผลล้ินจ่ีได้ประมาณ 20 วนั และไม่
แตกต่างจากชุดควบคุม ดงันั้นปัจจยัส าคญัท่ีช่วยยดือายกุารเก็บรักษาผลล้ินจ่ี คือ อุณหภูมิต ่าร่วมกบั
การเก็บรักษาในบรรจุภณัฑ์ชนิด FF3 นอกจากน้ี การจุ่มผลล้ินจ่ีในสารละลายกรดดงักล่าวไม่มีผล
ต่อค่าพีเอชของเปลือกและเน้ือล้ินจ่ี ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด
ท่ีไทเทรตได ้(TA) และอตัราส่วนระหวา่ง TSS/TA ของผลล้ินจ่ี 
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 เม่ือเปรียบเทียบผลล้ินจ่ีท่ีจุ่มในสารละลายกรดซิตริก หรือกรดแอสคอร์บิก 2 เปอร์เซ็นต์
และสารละลายผสมของกรดร่วมกบัไคโทซาน 0.5 เปอร์เซ็นต์กับผลล้ินจ่ีท่ีจุ่มในน ้ ากลัน่ (ชุด
ควบคุม) บรรจุในบรรจุภณัฑ์ชนิด FF3 เก็บรักษาท่ี 2±1 องศาเซลเซียส สารละลายกรดดงักล่าว
สามารถชะลอการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเปลือกกิจกรรมเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสท่ีเปลือก และการ
เพิ่มข้ึนของอตัราส่วนระหวา่ง TSS/TA ไดอ้ยา่งไรก็ตาม การจุ่มผลล้ินจ่ีในสารละลายกรดไม่มีผล
ต่อการสูญเสียน ้าหนกัปริมาณแก๊ส CO2 และ O2ในบรรจุภณัฑ์ปริมาณความช้ืนของเปลือก ค่าพีเอช
ของเน้ือและปริมาณเอทานอลในผลล้ินจ่ีการจุ่มผลล้ินจ่ีในสารละลายผสมกรดแอสคอร์บิก ร่วมกบั
ไคโทซานมีผลท าให้ปริมาณ TSS, TA และปริมาณวิตามินซีลดลงช้าและกิจกรรมของเอนไซม ์     
พอลิฟีนอลออกซิเดสท่ีเปลือกผลล้ินจ่ีเพิ่มข้ึนช้ากว่าชุดการทดลองอ่ืนๆและผลล้ินจ่ีท่ีจุ่มใน
สารละลายกรดแอสคอร์บิกและสารละลายผสมกรดแอสคอร์บิกร่วมกบัไคโทซานสามารถชะลอ
การลดลงของแอนโทไซยานินท่ีเปลือกผลล้ินจ่ีได ้20 วนั  
 การจุ่มผลล้ินจ่ีท่ีเก็บเก่ียวในปลายฤดูในสารละลายผสมกรดแอสคอร์บิก 2 เปอร์เซ็นต์
ร่วมกบัไคโทซาน 0.5 เปอร์เซ็นตเ์ปรียบเทียบกบัผลล้ินจ่ีชุดควบคุมท่ีไม่จุ่มสารใดๆ บรรจุในบรรจุ
ภณัฑ์ชนิด FF3 เก็บรักษาท่ี 2±1 องศาเซลเซียส ไม่มีผลต่อการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเปลือก การสูญเสีย
น ้ าหนกั ปริมาณแก๊ส CO2 และ O2 ในบรรจุภณัฑ์ปริมาณความช้ืนของเปลือก ค่าพีเอชของเปลือก
และเน้ือล้ินจ่ีปริมาณ TSS, TA อตัราส่วนระหวา่ง TSS/TA วิตามินซี และเอทานอลอยา่งไรก็ตาม 
สารละลายผสมกรดแอสคอร์บิกร่วมกบัไคโทซานสามารถชะลอการสลายตวัของแอนโทไซยานิน 
และการเพิ่มข้ึนของกิจกรรมของเอนไซมพ์อลิฟีนอลออกซิเดสท่ีเปลือกผลล้ินจ่ีไดผ้ลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลล้ินจ่ีทั้งสองชุดการทดลองมีอายุการเก็บรักษาได ้ 10 วนัท่ี 2±1 
องศาเซลเซียส 
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ABSTRACT 

Lychee fruit cv. Juckapat was dipped in 2% citric acid.  Undipped and dipped lychee fruit 
in distilled water were used as the controls.  The fruit were packed in two types of low density 
polyethylene (LDPE) bags types FF2 and FF3 and then stored at 5±1 and 10±1ºC, 90-95% 
relative humidity for 30 days.  The results showed that lychee fruit stored in the packaging FF3 at 
5±1ºC can delay the pericarp browning better than the fruit stored in the packaging FF2 at both 
5±1 and 10±1ºC.  Lychee fruit was dipped in citric acid, peroxycitric acid and combined with 
chitosan solutions, then storage in the packaging FF3 at 5±1ºC.  The results indicated that acid 
dipping can delay the pericarp browning during storage for 20 days but not different from the 
control fruit.  Thus, the main factor for extending shelf life of lychee fruit was the storage 
condition at low temperature in the packaging FF3.  Furthermore, acid dipping had no effect on 
pH of the flesh and pericarp, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA) and TSS/TA ratio 
of lychee fruit. 

Dipping lychee fruit in 2% citric acid or ascorbic acid and in combined with 0.5% 
chitosan solutions were compared with dipping in distilled water as the control.  The fruit were 
packed in the packaging FF3 and stored at 2±1ºC for 30 days.  The results showed that lychee 
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dipping in these acid solutions could delay the pericarp browning, polyphenol oxidase activity of 
pericarp and also delay the increase in TSS/TA.  However, acid dipping had no effect on weight 
loss, gas (CO2 and O2) headspace, pericarp moisture content, flesh pH and ethanol content.  
Dipping lychee fruit in ascorbic acid combined with chitosan solution could delay the decrease in 
TSS, TA and vitamin C and the increase in polyphenol oxidase activity of pericarp.  Moreover, 
dipping lychee fruit in 2% ascorbic acid alone and combined with chitosan could delay the 
decrease in anthocyanin for 20 days.  
 Late-harvested lychee fruit dipped in 2% ascorbic acid combined with 0.5% chitosan 
solution were compared with control undipped fruit.  The fruit were packed in the packaging FF3 
and stored at 2±1ºC.  The results indicated that acid dipping had no effect on pericarp browning, 
weight loss, gas (CO2 and O2) headspace, pericarp moisture content, flesh and pericarp pH, TSS, 
TA, TSS/TA, vitamin C and ethanol content.  However, this treatment could delay the 
anthocyanin degradation and also delayed the increase in polyphenol oxidase activity of lychee 
pericarp.  The sensory evaluation showed that the shelf-life of lychee fruit was 10 days at 2±1ºC. 


