
โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) หนา 1187 

 

การยืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจ่ีดวยเจลาตินและกรดซิตริก 

Extending the storage life of litchi fruits by gelatin and citric acid 

 

พรอนันต บุญกอน 1  ธันยาภรณ เช้ือเมืองพาน2  มยุรา รัญจวน2  วราภรณ ทัศนา2 

 
1 อาจารยคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลําปาง 

2 นักศึกษาสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภฏัลําปาง 

อีเมล: pornananb@yahoo.com 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีบาง

ประการของผลลิ้นจี่หลังผานการแชดวยกรดซิตริก 2 เปอรเซ็นต หรือเคลือบดวยเจลาติน 3 

เปอรเซ็นต หรือแชดวยกรดซิตริก 2 เปอรเซ็นตรวมกับการเคลือบดวยเจลาติน 3 เปอรเซ็นต 

โดยมีชุดควบคุมคือการแชในน้ํากลั่นและใชระยะเวลาในการแชคือ 10 นาที แลวเก็บรักษาไว

ท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน ผลการวิจัยพบวากรดซิตริกความเขมขน 2 

เปอรเซ็นตสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีท่ีสุดเนื่องจากมี

คะแนนประเมินคุณภาพทางการบริโภคดานสีเปลือกผลมากกวาและไมพบการเกิดโรคเม่ือ

เทียบกับชุดท่ีเคลือบดวยเจลาตินความเขมขน 3 เปอรเซ็นตรวมกับกรดซิตริกความเขมขน 2 

เปอรเซ็นต และชุดควบคุม แตอยางไรก็ตามพบวาผลลิ้นจี่ท่ีเก็บรักษาทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นต

การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดไม

แตกตางกันทางสถิติ  

 

คําสําคัญ : ลิ้นจี่ เจลาติน กรดซิตริก 

 

 

 

 

 

 

 



โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) หนา 1188 

 

ABSTRACT 

  The research was aimed at studying the changes of some physical and 

chemical qualities of litchi fruits after soaked with 2% citric acid, coated with 3% 

gelatin, soaked with 2% citric acid in combination with coated with 3% gelatin or 

soaked in distilled water (control) for 10 minutes and kept at 13±1°C for 20 days. 

The research was found that litchi fruits soaked in 2% citric acid delayed peel 

browning. The treatment had higher consumption quality of color and had lower fruit 

disease decay than other treatments. However, weight loss, total soluble solids and 

titratable acidity were not statistically differences among treatments.  

 

Keywords: litchi, gelatin, citric acid 

 

1. บทนํา 

ลิ้นจี่พันธุฮงฮวยเปนสายพันธุท่ีนิยมปลูกในแถบภาคเหนือ ไดแก จังหวัดเชียงราย เชียงใหม 

ลําพูน เปนพันธุท่ีเจริญเติบโตเร็ว ใหผลดก และมีมูลคาทางเศรษฐกิจสูง เปลือกผลมีสีแดงอมชมพู 

รสชาติหวานอมเปรี้ยวเล็กนอยจึงเปนท่ีชื่นชอบของผูบริโภค แตเนื่องจากลิ้นจี่พันธุฮงฮวยมีเปลือกผล

บาง เกิดบาดแผลไดงาย เม่ือเวลาผานไปหลังจากเก็บเก่ียวออกมาจากตนพบวาสีเปลือกของผลจะ

เปลี่ยนจากสีแดงอมชมพูเปนสีน้ําตาลและมีเชื้อราข้ึน ทําใหไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค ไดมี

การศึกษาวิธียืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่หลายวิธี เชน การใชสารเคลือบผิว (ศศิกานต เกิดแสง

สุริยงค และคณะ, 2550; Sultan, 2014) หรือการแชในสารละลายกรดชนิดตาง ๆ (อุไรวรรณ เทิด

บารมี, 2543; Zheng  and Tian, 2006; Deval et al., 2014) เพ่ือลดการสูญเสียน้ําและรักษาสี

แดงของเปลือกผลเอาไว ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีแตกตางกันออกไป ดังนั้นผูทําวิจัยจึงศึกษาการยืดอายุ

เก็บรักษาผลลิ้นจี่โดยใชวิธีการแชในสารละลายกรดซิตริกรวมกับการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวท่ี

บริโภคไดบางชนิด 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพ่ือศึกษาวิธีการยืดอายุเก็บรักษาผลลิ้นจี่โดยใชวิธีการแชในสารละลายกรดซิตริกและการ

เคลือบผิวดวยเจลาติน กอนเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13+1 องศาเซลเซียส 
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3. วิธีดําเนินการวิจัย 

ใชผลลิ้นจี่สายพันธุฮงฮวยระยะตัดจําหนาย ซ่ึงมีอายุประมาณ 12 สัปดาหหลังติด

ผล เปลือกผลมีสีแดงเกิน 90 เปอรเซ็นตของพ้ืนท่ีท้ังผล จากสวนเกษตรกรในจังหวัดลําพูน 

นํามาท่ีหองปฏิบัติการภายในเวลาไมเกิน 3 ชั่วโมงหลังเก็บเก่ียวจากตน คัดขนาดลิ้นจี่ท่ีแก

จัด ผลมีขนาดใกลเคียงกัน ไมมีรอยแผลหรือตําหนิจากโรคและแมลง ตัดกานออกใหเหลือ

ประมาณ 0.3 เซนติเมตร นําไปแชในสารละลายกรรมวิธีตาง ๆ ไดแก ชุด ควบคุม (น้ํากลั่น), 

2% citric acid, 3% gelatin และ 2% citric acid รวมกับ 3% gelatin เปนเวลา 10 นาที 

แลวนํามาผึ่งแหง จัดลิ้นจี่ใสถาด หุมดวยพลาสติกใส PVC เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 13+1 องศา

เซลเซียสเปนเวลานาน 20 วัน วัดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีบางประการ 

รวมท้ังประเมินคุณภาพทางการบริโภคทุก 5 วัน แตละชุดกรรมวิธีทดลองมี 3 ซํ้า ซํ้าละ 50 

ผล วัดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการ ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 

(%weight loss) โดยชั่งน้ําหนักของลิ้นจี่แตละถาดของทุกกรรมวิธี ทุก 5 วัน และคํานวณ

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเทียบกับน้ําหนักเริ่มตน วัดเปอรเซ็นตการเกิดโรค (Molding) 

โดยพิจารณาจากผลลิ้นจี่เริ่มมีน้ําซึมออกมาและการปรากฏของเสนใยเชื้อราท่ีสามารถเห็น

ดวยตาเปลา  

วัดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีบางประการ ไดแก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ํา

ได (total soluble solids; TSS) โดยใชเครื่อง hand refractometer (ATAGO Model - 

1) มีหนวยเปน ๐Brix วัดปริมาณกรดท่ีไตเตรทได (titratable acidity; TA) โดยการไตเตรท

กับสารละลายมาตรฐาน NaOH (0.1N) และมีฟนอลฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร แลวคํานวณหา

เปอร เ ซ็นตกรดในรูปกรดมาลิก วัดปริมาณรงควัตถุแอนโทไซยานินท้ังหมด (total 

anthocyanin content) ในเปลือกผลลิ้นจี่โดยสกัดแอนโทไซยานินตามวิธีของ Ranganna 

(1997) ซ่ึงแชเปลือกผลลิ้นจี่ในสารละลาย ethanolic HCI เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวนําไปวัด

คาการดูดกลืนคลื่นแสงท่ีความยาวคลื่น 535 นาโนเมตร รายงานคาในหนวยมิลลิกรัม/100 

กรัมน้ําหนักสด  

การประเมินคุณภาพในการบริโภค ใชผูทดสอบชิมจํานวน 5 คน คนละ 3 ซํ้า ซ่ึงเปน

บุคคลท่ีมีการฝกประเมินมากอนและเปนบุคคลเดิมตลอดการประเมินทุกครั้ง โดยมี

รายละเอียดดังนี้ 

การประเมินดานสีเปลือก มีคะแนน 1-5 (1 = สีน้ําตาลท้ังผล, 2 = สีน้ําตาล ¾ ของ

ผล, 3 = สีน้ําตาล ½ ของผล, 4 = สีน้ําตาล ¼ ของผล,5 = สีแดงเหมือนลิ้นจี่สด) การ

ประเมินดานกลิ่น มีคะแนน 1-3 (1 = มีกลิ่นแปลกปลอม กลิ่นไมพึงประสงค, 2 = มีกลิ่น
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แปลกปลอมเล็กนอยแตยอมรับได, 3 = มีกลิ่นลิ้นจี่สด ไมมีกลิ่นแปลกปลอม กลิ่นไมพึงประสงค) การ

ประเมินดานเนื้อสัมผัส มีคะแนน 1-4 (1= เนื้อนิ่มและเละ, 2 = เนื้อนิ่มแตไมเละ, 3 = เนื้อคอนขาง

แนนและเหนียว, 4 = เนื้อแนน กรอบ ไมเละ) การประเมินความชอบโดยรวม มีคะแนน 1-9 (1 = ไม

ชอบมากท่ีสุด, 2 = ไมชอบมาก, 3 = ไมชอบปานกลาง, 4 = ไมชอบเล็กนอย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ชอบ

เล็กนอย, 7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากท่ีสุด) 

วิเคราะหความแตกตางทางสถิติของคาท่ีวัดไดโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (Statistical 

Package for the Social Science for Windows) ท่ีระดับนัยสําคัญ P ≤ 0.05 

 

4. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

จากตารางแสดงการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการและผลประเมินคุณภาพทางการ

บริโภคของผลลิ้นจี่ในแตละชุดการทดลอง (ตารางท่ี 1) พบวาการสูญเสียน้ําหนักของผลลิ้นจี่ท้ัง 4 ชุด

การทดลองมีคาเพ่ิมข้ึนเฉลี่ย 9.36 เปอรเซ็นต และไมมีความแตกตางทางสถิติแตอยางใด ซ่ึงการ

สูญเสียน้ําหนักท่ีเพ่ิมข้ึนนี้เกิดจากการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางเคมีท่ีเปนสารโมเลกุลขนาดเล็ก

ชนิดตาง ๆ เชนน้ําตาล นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากการหายใจและการผลิตเอทิลีน รวมท้ังจากรอยแตก

ตามธรรมชาติของเปลือกผลลิ้นจี่ท่ีเกิดตั้งแตชวงการพัฒนาของผลและขยายเพ่ิมข้ึนภายหลังการเก็บ

เก่ียวซ่ึงทําใหมีการคายน้ําเพ่ิมข้ึน (Underhill and Critchley, 1993) จากการทดลองแสดงใหเห็นวา

การเคลือบผลลิ้นจี่ดวยเจลาติน 3 เปอรเซ็นต ไมสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของผลลิ้นจี่ได 

แมวาจะเคยมีรายงานวาใหผลดีตอการยืดอายุการเก็บรักษามะมวง (Gol and Rao, 2014) และ เชอรี่

สเปน (Minh, 2014) ก็ตาม ท้ังนี้สันนิษฐานวาเปนเพราะลักษณะเปลือกผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวยท่ีมีหนาม

จํานวนมาก ทําใหการเคลือบผลเปนไปอยางไมท่ัวถึงจึงไมสามารถลดการคายน้ําของเปลือกผลได จาก

การวิจัยพบวาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 20 วัน ผลลิ้นจี่ชุดท่ีผานการแชในสารละลายกรดซิ

ตริกและชุดท่ีเคลือบดวยเจลาติน ไมพบการเกิดโรคแตอยางใด ขณะท่ีในชุดควบคุมพบการเกิดเชื้อรา

แลวมีการลุกลามของเชื้อบนผลอยางรวดเร็ว ทําใหผลเนาเสียท้ังผล  

จากผลการประเมินคุณภาพดานสีเปลือก (ตารางท่ี 1) พบวาคะแนนการประเมินคุณภาพ

ดานสีเปลือกของผลลิ้นจี่ท้ัง 4 ชุดการทดลองมีคาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือสิ้นสุด

ระยะเวลาการเก็บรักษานาน 20 วัน พบวาผลลิ้นจี่ท่ีผานการเคลือบดวยเจลาติน และแชดวยกรดซิ

ตริกรวมกับเคลือบดวยเจลาตินมีคาตํ่าสุด โดยมีผลคะแนนการประเมินเทากับ 1.00 สวนชุดท่ีแชดวย

กรดซิตริกมีคาสูงสุด โดยมีผลคะแนนการประเมินเทากับ 1.47 สอดคลองกับรายงานของศิวาพร ศิว

เวช (2546) ท่ีระบุวากรดซิตริกสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลในกลวยและแอปเปลได เนื่องจากกรดซิ

ตริกนอกจากไปชวยปรับความเปนกรดดางแลว ยังไปรวมตัวกับโลหะท่ีปนเปอนมาทําใหเกิด



โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) หนา 1191 

 

สารประกอบเชิงซอนทําใหกรดแอสคอรบิกท่ีมีอยูตามธรรมชาติในผักหรือผลไมใหคงตัวดีข้ึน 

ซ่ึงจะมีผลตอเนื่องไปถึงความคงตัวของสี กลิ่น รส ของผลิตภัณฑ นอกจากนี้สารละลายกรดซิ

ตริกยังมีคุณสมบัติเปน acidulant ท่ีดี สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได เพราะในสภาพท่ี

เปนกรดจะทําใหรงควัตถุแอนโทไซยานินท่ีใหสีแดงในเปลือกผลมีโครงสรางท่ีเสถียรและถูก

ทําลายไดยาก (Markakis, 1982) และจากการศึกษาของ Yue-Ming et al. (1997) พบวา

คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase, PPO) ท่ีเรงการ

เปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของผลไมจะถูกยับยั้งโดยสมบูรณท่ี pH ต่ํากวา 4.2 นอกจากนี้ในสภาพ

เปนกรด โปรตีนท่ีเปนสวนประกอบของเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase, POD) ซ่ึงเปน

เอนไซมอีกชนิดหนึ่งท่ีเรงการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลในผลไมจะยังไดรับความเสียหายและ

สูญเสียคากิจกรรมลงอีกดวย 

จากผลการประเมินคุณภาพดานกลิ่น พบวามีคาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ เม่ือสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 20 วัน ลิ้นจี่ชุดท่ีแชกรดซิตริกรวมกับเคลือบ

ดวยเจลาตินมีคาต่ําสุด โดยมีผลคะแนนการประเมินเทากับ 1.73 และ ลิ้นจี่ชุดท่ีแชดวยกรด

ซิตริกมีคาสูงสุด โดยมีผลคะแนนการประเมินเทากับ 2.40 ซ่ึงผลการประเมินนี้สอดคลองกับ

ผลการประเมินดานสีเปลือก แสดงใหเห็นวาสารเคมีท่ีใชในการทดลองมีผลกระทบตอ

คุณภาพในการบริโภคภายในผลดวย โดยการเคลือบดวยเจลาตินอาจไปรบกวนกระบวนการ

หายใจของผลลิ้นจี่ โดยทําใหกาซออกซิเจนผานเขาไปในผลไดนอยลงไมเพียงพอตอการ

หายใจ และอาจเกิดการสะสมกาซคารบอนไดออกไซดข้ึนภายใน สงผลใหเกิดการหายใจแบบ

ไมใชออกซิเจน และเกิดสารอะเซตัลดีไฮดท่ีมีกลิ่นเหม็นหืนข้ึนมา สําหรับผลการประเมิน

คุณภาพดานเนื้อสัมผัส พบวามีคาการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัส ไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติในทุกชุดการทดลอง ขณะท่ีผลการประเมินความชอบโดยรวม พบวามีคาท่ี

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 20 วัน โดยลิ้นจี่

ชุดท่ีแชดวยน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) มีคาต่ําสุดโดยมีผลคะแนนการประเมินเทากับ 6.27 ขณะท่ี

ลิ้นจี่ชุดท่ีแชดวยกรดซิตริกมีคาสูงสุด โดยมีผลคะแนนการประเมินเทากับ 7.33 ซ่ึงจากผล

การประเมินนี้ชี้วาผูบริโภคใหความสําคัญกับสีเปลือกผลลิ้นจี่มากท่ีสุด สอดคลองกับความ

เปนจริงท่ีวาการตัดสินใจซ้ือลิ้นจี่ของผูบริโภคจะดูจากลักษณะภายนอกกอน 

 

ตารางท่ี 1 การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพบางประการและคะแนนการประเมินคุณภาพทางการ               

บริโภคของผลลิ้นจี่ท่ีผานการแชในกรดซิตริกและเคลือบดวยเจลาตินแลวเก็บรักษาท่ี               

อุณหภูมิ 13+1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
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ชุดการทดลอง การสญูเสยี

นํ้าหนัก 

(%) 

การเกิดโรค 

(%) 

คะแนนประเมินคณุภาพทางการบริโภค 

สีเปลือก กลิ่น เน้ือสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 

ชุดควบคุม 9.10+1.31a 4.76+0.12b 1.33+0.49a 2.33+0.90ab 2.33+0.49a 6.27+1.49b 

2% citric 

acid 

9.12+1.58a 0.00+0.00c 1.47+0.52a 2.40+0.83a 2.33+0.49a 7.33+0.62a 

3% gelatin 9.38+1.57a 0.00+0.00c 1.00+0.00b 1.80+0.56ab 2.33+0.49a 7.07+0.88ab 

2% citric 

acid + 3% 

gelatin 

9.82+1.31a 9.52+0.47a 1.00+0.00b 1.73+0.59b 2.33+0.49a 7.00+1.60ab 

หมายเหตุ คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

                  (P≤0.05) 

จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีบางประการของผลลิ้นจี่ (ตารางท่ี 2) พบวาปริมาณ

ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดในท้ัง 4 ชุดการทดลองมีแนวโนมไมเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา (ไมแสดงขอมูลในท่ีนี้) โดยมีคาเฉลี่ยเม่ือวัดในวันท่ี 20 หลังการเก็บรักษาเทากับ 16.11 
๐Brix สวนคาปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดของผลลิ้นจี่ พบวาปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดของผลลิ้นจี่ท้ัง 4 ชุด

การทดลองมีแนวโนมไมคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ไมแสดงขอมูลในท่ีนี้) แตไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยเม่ือสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 20 วันมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทได

เฉลี่ยเทากับ 0.88 เปอรเซ็นต ซ่ึงการท่ีพบวาปริมาณกรดในผลลิ้นจี่มีคาข้ึนลงไมสมํ่าเสมอกัน 

สันนิษฐานวาเปนเพราะความแตกตางกันของปริมาณกรดในลิ้นจี่แตละผลมีความแปรปรวนคอนขาง

สูง ซ่ึงกรดท่ีไตเตรทไดในลิ้นจี่สวนใหญจะอยูในรูปของกรดมาลิก (Paull et al., 1984) ซ่ึงจะแตกตาง

กันออกไปในแตละผลและระยะของการสุกแก 

ปริมาณรงควัตถุแอนโทไซยานินของเปลือกผลลิ้นจี่มีคาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ โดยเม่ือสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 20 วัน ลิ้นจี่ชุดควบคุมมีคาต่ําสุด เทากับ 25.6 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ขณะท่ีลิ้นจี่ชุดอ่ืน ๆ มีคาสูงกวาและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ ซ่ึงการท่ีชุดควบคุมมีปริมาณรงควัตถุแอนโทไซยานินต่ําเนื่องจากพบวาภายหลังวันท่ี 15 

ของการเก็บรักษามีเชื้อราเขาทําลายผลและลุกลามอยางรวดเร็วทําใหเปลือกผลเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล

ลุกลามท่ัวท้ังผลจนเกิดการเนาเสีย  
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ตารางท่ี 2 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีบางประการของผลลิ้นจี่ท่ีผานการแชในกรดซิตริกและเคลือบ 

               ดวยเจลาตินแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13+1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 

 

ชุดการทดลอง ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี

ละลายไดในนํ้า (๐Brix) 

ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 

(%) 

ปริมาณรงควัตถุแอนโทไซ

ยานิน (mg/100g fresh 

weight) 

ชุดควบคุม 15.57+1.36a 0.78+0.12a 25.66+4.80b 

2% citric acid 17.27+0.50a 1.01+0.22a 50.21+1.73a 

3% gelatin 15.23+1.10a 0.95+0.03a 54.76+0.65a 

2% citric acid + 3% 

gelatin 

16.37+1.58a 0.77+0.18a 46.37+1.01a 

หมายเหตุ คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

             (P≤0.05) 

 

5. สรุปผล 

กรรมวิธีท่ีดีท่ีสุดในการรักษาสีเปลือกและยืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่พันธุฮงฮว

ยคือการแชผลลิ้นจี่ในกรดซิตริกท่ีมีความเขมขน 2% เปนเวลา 10 นาที แลวเก็บรักษาไวท่ี

อุณหภูมิ 13+1°C โดยมีคะแนนประเมินดานสีเปลือกผลและกลิ่นสูงกวาชุดการทดลองอ่ืน 

และไมพบการเกิดโรคตลอดระยะเวลา 20 วันของการเก็บรักษา อยางไรก็ตามพบวาผลลิ้นจี่

ท่ีเก็บรักษาทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 

และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันทางสถิติ 
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