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 เน่ืองจากเน้ือล าไยสดมีปริมาณน ้าตาลสูง มีกรดนอ้ยมาก มีค่าพีเอชประมาณ 7.2 ท าใหมี้
อายกุารเก็บรักษาสั้นและเน่าเสียไดง่้าย งานวจิยัน้ีจึงไดน้ าเน้ือล าไยสดมาแช่ในน ้าผลไม ้ 3 ชนิดท่ีมี
กรดอินทรียต์ามธรรมชาติค่อนขา้งสูง ท่ีความเขม้ขน้ 4 ระดบั คือน ้าเสาวรส(70, 60, 50 และ 40 
เปอร์เซ็นต ์ปริมาตรต่อปริมาตร) น ้าสับปะรด (100, 90, 80 และ 70 เปอร์เซ็นต ์ปริมาตรต่อปริมาตร
และน ้ากระเจ๊ียบแหง้สกดัอตัราส่วนกระเจ๊ียบแหง้ต่อน ้าด่ืม (1:40, 1:50, 1:60, 1:70 น ้าหนกัต่อ
ปริมาตร) เป็นเวลา 30, 60, 90 นาที ตามล าดบัทดแทนการใชก้รดอินทรียส์ังเคราะห์ และลดค่า 
พีเอชของเน้ือล าไยสดใหต้ ่ากวา่ 4.6 เพื่อช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียก่์อโรค ผลการวเิคราะห์
สมบติัทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบชิม 
15 คน ใหก้ารยอมรับเน้ือล าไยสดท่ีแช่ในน ้าเสาวรส 40 เปอร์เซ็นต ์ น ้าสับปะรด 70 เปอร์เซ็นต ์ 
และน ้ากระเจ๊ียบแหง้สกดัอตัราส่วน 1:70 แช่เป็นเวลา 60นาที เน้ือล าไยสดท่ีผา่นการแช่มีสี
เปล่ียนไปเล็กนอ้ยตามสีของน ้าผลไม ้ มีค่าพีเอช 4.54, 4.53 และ 4.52 ตามล าดบั และมีปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีต ์ และรา ต ่ากวา่ชุดควบคุมท่ีไม่ผา่นการแช่ในน ้าผลไมอ้ยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) เม่ือน าเน้ือล าไยสดมาแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) 0.5 เปอร์เซ็นต ์ 
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เป็นเวลา 5 นาที เพื่อปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสั และแช่ในสารละลายเพอร์ออกซีแอซิติก (PAA)  
50 มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นเวลา 3 นาที เพื่อลดปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ก่อนน าไปแช่ในน ้ าผลไมท้ั้ง 3 
ชนิด บรรจุในกล่องพลาสติกใสท่ีมีฝาปิด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 
92+3 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีไม่แช่ (ชุดควบคุมท่ี 1) และท่ีแช่ใน
สารละลาย CaCl2 0.5 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5 นาที และสารละลาย PAA 50 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 3 นาที (ชุดควบคุมท่ี 2) พบว่า เน้ือล าไยสดท่ีแช่ในสารละลาย CaCl2 0.5 เปอร์เซ็นต์ และ
สารละลาย PAA 50 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามดว้ยการแช่ในน ้าเสาวรส 40 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 60 นาที 
มีผลช่วยลดจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต์ และรา รวมทั้งมีการเปล่ียนแปลงกายภาพ สรีรวิทยา  
และทางเคมีดีกวา่เน้ือล าไยสดท่ีแช่ในน ้ าผลไมอี้ก 2 ชนิด และชุดควบคุมท่ี 1 อยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) โดยชุดควบคุมท่ี 2 มีคุณภาพระหวา่งเก็บรักษาดีท่ีสุดตลอดระยะเวลา 14 วนั 

เม่ือเก็บรักษาเน้ือล าไยสดท่ีผา่นการแช่ในสารละลาย CaCl2 0.5 เปอร์เซ็นต ์และสารละลาย
PAA 50 มิลลิกรัมต่อลิตรตามดว้ยการแช่ในน ้ าเสาวรส 40 เปอร์เซ็นต์ (ปริมาตรต่อปริมาตร) เป็น
เวลา 60 นาที บรรจุในกล่องพลาสติกใส และถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแน่นต ่า (LDPE) 
ชนิด Fresh & Fresh Model 2 (FF2) ท่ี อุณหภู มิ  0+1 องศาเซลเซียส  ความ ช้ืนสัมพัท ธ์  92+3 
เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ี 1 ไม่ได้แช่ในสารละลายใด และชุดควบคุมท่ี 2 แช่ใน
สารละลาย CaCl2 0.5 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5 นาที และสารละลาย  PAA 50 มิลลิกรัมต่อลิตร        
เป็นเวลา 3 นาที ผลการทดลองพบวา่ เน้ือล าไยสดท่ีบรรจุในกล่องพลาสติกใส ชุดควบคุมท่ี 1  และ
ท่ีแช่ในน ้ าเสาวรสความเข้มข้น 40 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 60 นาที เก็บรักษาได้ 8 และ 12 วนั 
ตามล าดบั ชุดควบคุมท่ี 2 เก็บรักษาได ้16 วนั โดยมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดยสีตแ์ละราท่ีต ่ากวา่ทุก
ชุดการทดลองมีคุณภาพด้านกายภาพ สรีรวิทยา และทางเคมีดีกว่าชุดควบคุมท่ี 1 และชุดการ
ทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนเน้ือล าไยท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความ
หนาแน่นต ่า (LDPE) ชนิด Fresh & Fresh Model 2 (FF2) พบวา่ ชุดควบคุมท่ี 1 ชุดการทดลอง และ
ชุดควบคุมท่ี  2 เก็บรักษาได้ 12, 14 และ 18 วนั ตามล าดับ เน้ือล าไยสดมีสมบัติทางกายภาพ 
สรีรวทิยา และทางเคมีดีกวา่ชุดควบคุมท่ี 1 และชุดการทดลอง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ดงันั้น
เน้ือล าไยสดท่ีผ่านการแช่ในสารละลาย CaCl2 0.5 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5 นาที และสารละลาย   
PAA 50 มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นเวลา 3 นาที และบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแน่นต ่า 
(LDPE) ชนิด Fresh & Fresh Model 2 (FF2) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  0+1 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 92+3 เปอร์เซ็นต์ สามารถเก็บรักษาเน้ือล าไยสดไดน้านท่ีสุด 18 วนั โดยไม่จ  าเป็นตอ้งแช่
เน้ือล าไยสดในน ้าผลไม ้
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ABSTRACT 
 
 

 Longan flesh has high sugar, low organic acid content and pH level higher than 7.2 so 
that it has short shelf-life and is easily decayed by microbial infection. This study compared the 
concentrations and dipping times of 3 fruit juices at 4 concentration levels.  Passion fruit (70, 60, 
50 and40% v/v) pineapple (100, 90, 80 and70% v/v) and dried roselle aqueous extract (at a ratio 
of 1:40, 1:50, 1:60 and 1:70 w/v) for 30, 60 and 90 min to replace the synthetic organic acids 
commonly used to decrease the pH of longan flesh to below 4.6 to inhibit the growth of 
pathogenic microorganisms.  The physico-chemical, microbiological and sensory properties of the 
treated products were evaluated by 15 taste panels.  The results showed that the pH levels of 
longan flesh dipped in 40% (v/v) passion fruit juice, 70% (v/v) pineapple juice and dried roselle 
aqueous extract at a ratio of 1:70 (w/v) for 60 min were 4.54, 4.53 and 4.52, respectively.  The 
initial total counts of bacteria, yeasts and molds in the treated products were significantly 
(p<0.05) lower than that of the control. Taste panels accepted the longan flesh after dipping in 
fruit juices. 



ช 

 

 

Longan flesh was dipped in 0.5% calcium chloride (CaCl2) for 5 min to increase firmness 
and dipped in 50 mg/L peroxyacetic acid (PAA) for 3 min to reduce microorganisms on the 
surface before dipping in 40% (v/v) passion fruit juice, 70% (v/v) pineapple juice and dried 
roselle aqueous extract at a ratio of 1:70 (w/v) for 60 min.  All treated products were stored in the 
clear clamshells at 0+1oC 92+3% RH for 14 days.  All treatments were compared with two 
controls without dipping (Control 1) and dipping in 0.5% CaCl2for 5 min followed by 50 mg/L 
PAA for 3 min (Control 2).  The results showed that dipping in 0.5% CaCl2 for 5 min and 50 
mg/L PAA for 3 min followed by 40% (v/v) passion fruit juice for 60 min could significantly 
reduce the total count of bacteria, yeasts and molds, as well as physico-chemical and 
physiological changes during storage, better than that in70% pineapple juice roselle juice extract 
at a ratio of 1:70 for 60 min and Control 1.  Control 2 could still maintain the best quality during 
storage for 14 days. 
 Longan flesh was dipped in 0.5% CaCl2 and 50 mg/L PAA in combination with 40% 
(v/v) passion fruit juice for 60 min and then stored in the two types of packages, the clear 
clamshells and low density polyethylene (LDPE) Fresh & Fresh Model 2 (FF2) at 0+1oC 
92+3%RH compared with two controls (Control 1 and Control 2).  The results showed that 
longan flesh stored in the clear clamshells (Control 1) had shelf-life for 8 days, longan flesh 
dipped in 40% (v/v) passion fruit juice for 60 min had shelf-life for 12 days compared with 
Control 2 which had  shelf-life of 16 days.  Longan flesh stored in low density polyethylene 
(LDPE) Fresh & Fresh Model 2 (FF2) showed that Control1 had shelf-life for 12 days, Control 2 
had shelf-life for 18 days and longan flesh dipped in 40% (v/v) passion fruit juice for 60 min had 
shelf-life for 14 days.  The change in physico-chemical and physiological properties during 
storage of Control 2 was more pronounced than Control 1 and longan flesh dipped in 40% (v/v) 
passion fruit juice for 60 min.  Therefore, longan flesh dipped in 0.5% CaCl2 for 5 min and 50 
mg/L PAA for 3 min, packed in low density polyethylene (LDPE) Fresh & Fresh Model 2 (FF2) 
and stored at 0+1oC 92+3% RH had the longest shelf-life up to 18 days.  So, it is not necessary to 
dip longan flesh in any fruit juice since the total count of bacteria, yeasts and molds, as well as 
physico-chemical and physiological changes during storage was better than in any treatment. 
 

 


