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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด  
------------------------ 

1. ชุดโครงการ  วิจัยและพัฒนาลิ้นจี่ 
 

2. โครงการวิจัย  การพัฒนาเทคโนโลยีจัดการหลังการเก็บเกี่ยวลิ้นจี่ในเขตภาคเหนือ 
   กิจกรรมที่ 3  การทดสอบเครื่องมือต้นแบบในลิ้นจี่ส่งออก    
 

3. การทดลองท่ี 3.1  การทดสอบพัฒนาเครื่องมือต้นแบบร่วมกับสารทดแทนส าหรับผลลิ้นจี่ส่งออก   
   Development testing of original dipping machine incorporated with  
    alternative to SO2 for litchi for export   
4. คณะผู้ด าเนินงาน    
   หัวหน้าการทดลอง นายสถิตย์พงศ์   รัตนค า     สังกัด ศวศ.ชม.  
   ผู้ร่วมงาน  นางสาวสุทธินี   ลิขิตตระกูลรุ่ง  สังกัด สวพ.1  

นายวิทยา   อภัย     สังกัด สวพ.1 
นายเกรียงศักดิ ์  นักผูก   สังกัด ศวศ.ชม.  
นายปรีชา   ชมเชียงค า   สังกัด ศวศ.ชม. 
 

5. บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือการพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวลิ้นจี่  ภายหลังได้สารทดแทนที่มี
ประสิทธิภาพสูงในการเก็บรักษาลิ้นจี่ จากการศึกษาในระดับห้องปฏิบัติการ คือ การแช่ในสารละลายโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟต์ (SMS) ที่ความเข้มข้น 3% ผสมกับกรดเกลือ (HCl) ที่ความเข้มข้น 1% นาน 5 นาที โดยน ามา
ทดสอบกับเครื่องแช่ต้นแบบที่ต่อเติมระบบการแช่ด้วยหอดูดบ าบัดก๊าซ SO2 ที่ระเหยภายหลังการผสมเพ่ือป้องกัน
อันตรายให้กับผู้ปฏิบัติงานระหว่างแช่ จ านวน 4 ซ้ า (ตะกร้าพลาสติกความจุ 11.5 kg/ครั้งการแช่) เปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม คือ ลิ้นจี่ที่รมด้วยก๊าซ SO2 ที่ความเข้มข้น 0.7% รมนาน 25 นาที และผลลิ้นจี่ไม่แช่สาร จ านวน 4 ซ้ า 
(ตะกร้าพลาสติก) ต่อกรรมวิธี พบว่า เครื่องมือต้นแบบใช้เวลาในการแช่เฉลี่ย 5.67 นาที/ตะกร้า  การแช่ 
SMS+HCl พบว่าค่าตกค้างของสาร SO2 ในเนื้อผลต่ ากว่าเกณฑ์ก าหนดของสหภาพยุโรป (10 ppm) และต่ ากว่า
วิธีการรมลิ้นจี่ด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) ในสัปดาห์แรกแต่ลดลงไม่แตกต่างกันเมื่อผ่านไปสองสัปดาห์ ค่า
การตกค้าง SO2 ในเปลือกผลทั้งสองกรรมวิธีไม่แตกต่างกันและค่าทั้งผลลดต่ ากว่าเกณฑ์ของ codex (ก าหนดไว้ 
50 ppm ในลิ้นจี่ทั้งผล) เมื่อเก็บรักษาผ่านไปสัปดาห์ที่สอง คะแนนการเกิดสีน้ าตาลระหว่างการแช่ SMS+HCl 
และรม SO2 ค่าต่ าไม่แตกต่างกัน แต่การแช่ SMS+HCl พบค่าสีแดงผิวเปลือก (a*) สูงกว่าเมื่อเก็บรักษาผ่านไป 2 
สัปดาห์ และคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงทั้งสองกรรมวิธีเมื่อเปรียบเทียบกับผลไม่แช่สารตลอดอายุการเก็บ
รักษา 21 วันที่ 5 °C, 45% RH  
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 The main objective of this research was to develop post-harvest technology of litchi 
after obtaining the sufficient effectiveness of an alternative method to SO2 in laboratory scale: 
dipping in sodium metabisulfite 3% mixed in HCl 1% for 5 min. Original dipping machine testing 
added with SO2 wet scrubber to remove SO2 gas evaporated during mixing between SMS+HCl to 
avoid harmful for the worker was used. Four 11.5 kg plastic perforated plastic basket was 
dipped in SMS 3% + HCl 1% for ~5 min. This was compared with two control treatments, i.e.    
fruit fumigated with sulfur dioxide (SO2) at 0.7% concentration for 25 min and untreated fruit.  It 
comprised of 4 replicate (basket) per treatment. It was found that original dipping machine 
showed the time of contact average at 5.67 min/time. Dipping in SMS 3% + HCl 1% showed SO2 

residue in fruit flesh less than EU tolerance (10 ppm) in the 1st week of storage and lower than 
that of SO2 as conventional method but showed not significant result after 2nd week of storage 
thought out period of time. Moreover there was not significant in pericarp among two 
treatments and SO2 residual in whole fruit showed less than Codex (50 ppm in whole fruit) after 
2nd week of storage. Browning score of two treatments was not significant but fruit dipping in 
SMS+HCl had found higher value of a* as a red color in pericarp than SO2 after two weeks of 
storage time. The consumer acceptance of two treatment maintained high score as compared 
with untreated fruit thought out period of time for 21 day at 5 °C, 45% RH.    

 
 

6. ค าน า  
          ลิ้นจี่เป็นผลไม้ส่งออกที่ส าคัญของประเทศไทย พ้ืนที่การผลิต เช่น เชียงใหม่ เชยีงราย และ พะเยา ลิ้นจี่
ร้อยละ 70% ให้ผลผลิตประมาณช่วงเดือนพฤษภาคม และ 25% ในช่วงเดือนมิถุนายนของทุกปี ปัญหาลิ้นจี่ล้น
ตลาดจึงมักจะเกิดขึ้นในช่วงมิถุนายนที่ลิ้นจี่ออกมาตรงกันผลไม้อ่ืนๆ พันธุ์ส่งออกท่ีส าคัญ คือ พันธุ์ฮงฮวย ลิ้นจี่ใช้
บริโภคภายในประเทศประมาณ 70% ส่งออก 15% และท่ีเหลือท าเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ปริมาณการส่งออกลิ้นจี่สด
ของประเทศไทยปี 2552-53 อยู่ระหว่าง  6,496-16,811 ตัน คิดเปน็มูลค่า 110-358 ล้านบาท ปัจจุบันประเทศคู่
ค้ามีกฏระเบียบในการน าเข้าเพ่ิมเติมตัวอย่างเช่น EU ก าหนดให้ลิ้นจี่จากประเทศไทยนอกจากต้องผ่านการคัดจาก
โรงคัดที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน GMP แล้วต้องใช้ HACCP ด้วย และก าหนดค่าตกค้าง SO2 ในเนื้อผลให้มีได้ไม่
เกิน 10 ppm นอกจากนั้น EU ยังก าหนดค่า MRL ของสารพิษตกค้างจาก pesticides ที่มีค่าต่ าอีกด้วย ลิ้นจี่สด
หลังการเก็บเกี่ยวมีปัญหาส าคัญ คือ เปลือกเปลี่ยนสีผิวเป็นสีน้ าตาลเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องภายใน 2-3 วัน
และอุณหภูมิต่ าภายใน 7 วันเนื่องจากเป็นผลไม้เปลือกบาง และปัญหาการเน่าเสียท าให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง 
การรมด้วยแก๊ส SO2 ช่วยยดือายุการเก็บรักษาได้นานกว่า 60 วัน ท าให้สามารถส่งออกทางเรือได้ (Tongdee, 
1994) ปัญหาหนึ่งที่ส าคัญจากผลการใช้ SO2   ในลิ้นจี่และปัญหาเดียวกับล าไย คือ การตกค้าง SO2 ในเนื้อผลเป็น
ประเด็นส าคัญที่ให้ประเทศปลายทางเข้มงวดการใช้สารนี้ แต่พบรายงานถึงความเป็นพิษต่อผู้ป่วยที่เป็นโรคภูมิแพ้ 
เป็นต้น การใช้ SO2 ยังอาจจะถูกกีดกันมากยิ่งขึ้นถ้าเข้าสู่ AEC ในปี 2558 สารทดแทนเป็นความต้องการของ
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ภาคเอกชนโดยตรง ปัจจุบันเริ่มมีบางประเทศส่งออกลิ้นจี่ใช้สารทดแทนมากข้ึน เช่น ประเทศเม็กซิโกส่งลิ้นจี่ไป
ประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดาที่ห้ามใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลไม้ทุกชนิด ดังนั้นการพัฒนาเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกี่ยวลิ้นจี่ในประเด็นต่างๆ ได้แก่ การแช่สารทดแทนลิ้นจี่แทนการรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์  การ
ทดสอบสารทดแทนในระดับห้องปฏิบัติการพบว่าการแช่ลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยในสารละลายสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
(SMS) ที่ความเข้มข้น 1-3% ผสมกับกรดเกลือ (HCl) ที่ความเข้มข้น 1% นาน 5 นาทีช่วยยืดอายุได้นาน 28 วันที่ 
5 ºC มีประสิทธิภาพสูงกว่าคลอรีนไดออกไซด์ ดังนั้นการทดสอบด้วยเครื่องแช่ต้นแบบจงึเป็นสิ่งส าคัญที่ต้อง
ด าเนินการเพ่ือเพ่ิมปริมาณการแช่ต่อครั้งให้สูงขึ้นและศึกษาวิธีการผสมให้ปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานเพ่ือเพ่ิมปริมาณ
การส่งออกให้มากขึ้นในอนาคต  
 

7. วิธีด าเนินการ   
 - อุปกรณ์ ตะกร้าพลาสติกความจุ 11.5 กก. และ 3 กก. ผลลิ้นจี่สด, เครื่องแช่ต้นแบบโดยน าต้นแบบ
เครื่องจุ่มสาร HCl ส าหรับผลล าไยสด (สนองและคณะ, 2556) มาทดสอบกับลิ้นจี่, การสร้างหอบ าบัดก๊าซ SO2 
ตามแบบหอบ าบัดก๊าซ SO2 ของโรงรมล าไยสด (เกรียงศักดิ์และคณะ, 2556) ต่อเข้ากับเครื่องแช่เพ่ือลดก าจัดก๊าซ 
SO2 ที่เกิดขึ้นภายหลังการผสมระหว่าง สารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (SMS), และกรดเกลือ (HCl), ห้องรมจ าลอง
ขนาด 6.9 ม3 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สาร SMS และกรด HCl, ก ามะถันผง, ตู้เย็นควบคุมอุณหภูมิและ
ความชื้นสัมพัทธ์ ฟิล์มพลาสติกส าหรับเก็บลิ้นจี่ชนิดต่างๆ ชุดวิเคราะห์คลอรีนไดออกไซด์ตกค้างในลิ้นจี่ด้วยวิธี
ไทเทรต เป็นต้น  

 - วิธีการ  
 1. ปรับปรุงและพัฒนา เครื่องมือต้นแบบร่วมกับสารทดแทนส าหรับผลลิ้นจี่ส่งออก 
 2. ทดสอบเปรียบเทียบลิ้นจี่ที่ใช้เครื่องแช่ต้นแบบแช่ในสารทดแทน กับการรมด้วย SO2 มี 3 กรรมวิธีๆ 
ละ 4 ซ้ า (ตะกร้าพลาสติกขนาด 11.5 กก.) ประกอบด้วย   
 - กรรมวิธีที ่1 ทดสอบการแช่ลิ้นจี่ด้วยสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (SMS) ที่ความเข้มข้น 3% และกรด
เกลือ (HCl) ที่ความเข้มข้น 1% แช่นาน 5 นาที  
 - กรรมวิธีที ่2 ทดสอบการรมลิ้นจี่ด้วย SO2  ความเข้มข้น 0.7% รมนาน 25 นาที 
 - กรรมวิธีที ่3 ลิ้นจี่ไม่แช่สารทดแทน 

ผึ่งให้แห้งจากนั้นแบ่งผลลิ้นจี่ตัดขั้วผลยาวไม่เกิน 0.5 ซม. แบ่งใส่ตะกร้าพลาสติกความจุ 3 กก. จ านวน 4 
ซ้ า (ตะกร้าพลาสติกความจุ 11.5 kg/ครั้งการแช่) หลังจากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า 5 °C, 45% RH นาน 21 วัน 
เก็บข้อมูลคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิต่ า และการยืดอายุการเก็บรักษา ทุก 7 
วัน คือ การเปลี่ยนแปลงของสีผิว, การเกิดโรค และการยอมรับของผู้บริโภคระหว่างการเก็บรักษา วิเคราะห์และ
สรุปผล 

การบันทึกข้อมูล สุ่มผลลิ้นจี่จ านวน 1 กก.ต่อตะกร้า (ซ้ า) รวม 4 ซ้ าต่อกรรมวิธี  มาตรวจสอบคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษาทุก 7 วัน ได้แก่  

- คะแนนการเปลี่ยนสีน้ าตาล 5 ระดับ ความผิดปกติของสีเนื้อ เปอร์เซ็นต์การเกิดโรค และเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ าหนัก  
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  - การวัดสีด้วยเครื่องวัดสีโดยวัดสีของเปลือกผลบริเวณแก้มผลสองข้าง บันทึกค่าที่ได้ในรูป L* และ a* 
value ซึ่งแสดงถึง ความสว่างและความมีสีแดงของเปลือกผล ตามล าดับ 
          - การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ได้แก่ การตกค้างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเนื้อ เปลือก และทั้งผลด้วยวิธ ี
Optimized-Monier Williams Method (AOAC, 2005) และค่า pH ของเปลือกและเนื้อผล 
          - การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคได้แก่ การทดสอบในห้องปฏิบัติการด้วยวิธี hedonic scaling 
คะแนนความชอบ 5 ระดับโดยใช้ผู้บริโภคอย่างน้อย 10 คน ที่มีประสบการณ์ 2 ปีขึ้นไป 
 เวลาและสถานที่ ด าเนินการตั้งแต่ ตุลาคม 2557 – กันยายน 2558 ที่ห้องปฏิบัติการกลุ่มพัฒนาการ
ตรวจสอบพืชและปัจจัยการผลิต สวพ.1 และศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่ 
  

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  
 การทดลองท่ี 3.1 การทดสอบพัฒนาเครื่องมือต้นแบบร่วมกับสารทดแทนส าหรับผลลิ้นจี่ส่งออก 
 1. ด าเนินการปรับปรุงและพัฒนาเครื่องมือต้นแบบร่วมกับสารทดแทนส าหรับผลลิ้นจี่ส่งออก โดยน า
ต้นแบบเครื่องจุ่มสาร HCl ส าหรับผลล าไยสด (สนองและคณะ, 2556) (ภาพที่ 1) และมีการสร้างหอบ าบัดก๊าซ 
SO2 ตามแบบหอบ าบัดก๊าซ SO2 ของโรงรมล าไยสด (เกรียงศักดิ์และคณะ, 2556) (ภาพที่ 2) พบว่าเครื่องสามารถ
ท างานได้ต่อเนื่อง  

 
ภาพที่ 1 ต้นแบบเครื่องจุ่มสาร HCl ส าหรับผลล าไยสด (สนองและคณะ ,2556) 
 

 ต้นแบบเครื่องจุ่มสาร HCl ส าหรับผลล าไยสด (สนองและคณะ, 2556) มีกระบวนการ 4 ขั้นตอน คือ 1) 
ขั้นตอนการล้างท าความสะอาด ประกอบด้วย 3 ส่วนหลัก คือ กระบะล้าง ชุดสเปรย์น้ า และสายพานล าเลียง 2) 
ขั้นตอนการแช่สาร HCl ประกอบด้วย 3 ส่วนหลัก คือ กระบะแช่ HCl ระบบหมุนเวียนสารแช่ และสายพาน
ล าเลียง 3) ขั้นตอนการเป่าแห้ง ประกอบด้วย 4 ส่วนหลัก คือ กระบะเป่าแห้ง พัดลมเป่าแห้ง  สายพานล าเลียง 
และชุดถ่ายทอดก าลัง และ4) ขั้นตอนการเติม-บ าบัดสาร HCl ประกอบด้วย 3 ส่วนหลัก คือ ปั๊มสแตนเลส ระบบ
ท่อ และถังพลาสติก กระบะและระบบล าเลียงวัสดุที่ใช้ท าจะเป็นสแตนเลส เกรด 304  ส่วนระบบท่อวัสดุที่ใช้ท า
จะเป็นพีวีซี 
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ภาพที่ 2 หอบ าบัดก๊าซ SO2 โดยใช้หลักการเก่ียวกับหอบ าบัดก๊าซ SO2 ของโรงใช้โซดาไฟในการดักจับพ่นฝอย
ผ่านชั้นมีเดียที่หนา 50 ซม. 
  

 หอบ าบัดก๊าซ SO2 ประกอบด้วย 4 ส่วนหลัก คือ 1) ชุดพัดลมดูดสารก๊าซ SO2 2) หอบ าบัดก๊าซ SO2 3) 
อ่างสารบ าบัด และ 4) ปั๊มดูดสารบ าบัด ส่วนระบบท่อวัสดุที่ใช้ท าจะเป็นพีวีซี 

 2. ด าเนินการทดสอบเครื่องมือต้นแบบร่วมกับสารทดแทน ด้วยสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (SMS) ที่
ความเข้มข้น 3% + กรดเกลือ (HCl) ที่ความเข้มข้น 1% ที่ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่ (ตารางที่ 1) พบว่า 
เครื่องมือต้นแบบใช้เวลาในการแช่เฉลี่ย 5.67 นาที/ตะกร้า และด าเนินการรมลิ้นจี่ด้วยก๊าซ SO2 โดยใช้การ
ทดสอบด้วยห้องรมจ าลองขนาด 6.9 ม3 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
ตารางท่ี 1 ผลการทดสอบเครื่องมือต้นแบบร่วมกับสารทดแทน ทดสอบที่ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม่ 
 

ซ้ าที่ เวลาที่ใช้ (นาที) 

  
กระบวนการ

ล้าง 
กระบวนการ

แช่ 
กระบวนการ

เป่า 
1 2.05 5.45 2.08 
2 2.02 5.46 2.15 
3 1.55 5.85 2.09 
4 1.59 5.91 2.00 
เฉลี่ย 1.80 ± 0.27 5.67 ± 0.25 2.08 ± 0.06 

 
การตกค้างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลลิ้นจี่ พบว่าการแช่ลิ้นจี่ด้วย SMS + HCl พบค่าตกค้างของ 

SO2 ในเนื้อผลต่ ากว่าวิธีทางการค้า (SO2) ในสัปดาห์แรกแต่ลดลงไม่แตกต่างกันเมื่อผ่านไปสองสัปดาห์โดยมีค่าต่ า
กว่ามาตรฐาน EU 10 ppm (ภาพที่ 3a) ค่าการตกค้างในเปลือกผลไม่แตกต่างกันพบค่า 400-500 ppm (ภาพที่ 
3b) นอกจากนั้นพบว่าการแช่สาร SMS + HCl และรม SO2 ค่าการตกค้างทั้งผลลดลงต่ ากว่ามาตรฐาน Codex ที่
ก าหนดไว้ค่าตกค้างทั้งผลไม่เกิน 50 ppm ภายหลังการเก็บรักษาผ่านไปสองและสามสัปดาห์ตามล าดับ (ภาพที่ 
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3c) คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคท้ังสองกรรมวิธีสูงเมื่อเปรียบเทียบกับผลไม่สารตลอดอายุการเก็บรักษา 21 
วันที่ 5 °C  
 

 

 
ภาพที่ 3 ผลการแช่ใน SMS+HCl ด้วยเครื่องแช่ต้นแบบต่อการสลายตัวของ SO2 ในเนื้อผล (a) เปลือกผล (b) ทั้ง
ผล (c) และค่าพีเอชเนื้อ (d) ในผลลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยหลังภายหลังการเก็บรักษาท่ี 5 ºC, 45% RH นาน 21 วัน 
 การเปลี่ยนสีน้ าตาล พบว่าการแช่ SMS + HCl และรม SO2 0.7% ลดการเปลี่ยนสีน้ าตาลได้ดีไม่
แตกต่างกันเมื่อประเมินจากคะแนนการเปลี่ยนสีน้ าตาลในเปลือกด้านใน (ภาพที่ 4b) แต่การใช้ SMS+HCl ลดการ
เปลี่ยนสีน้ าตาลผิวเปลือกนอกค่าต่ ากว่าการรม SO2 (ภาพท่ี 4a) การประเมินสีเนื้อไม่แตกต่างกันทุกกรรมวิธี (ภาพ
ที่ 4c) การลดการเปลี่ยนสีน้ าตาลสัมพันธ์กับค่า L* และค่า a* ทางตรงข้ามพบว่าการแช่ในสารละลาย SMS + 
HCl และรม SO2 พบค่า L* มีค่าสูงสอดคล้องกับคะแนนการเกิดสีน้ าตาลที่ต่ าเมื่อเปรียบเทียบกับผลลิ้นจี่ไม่แช่สาร
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนค่า a* พบว่าภายหลังผ่านไป 7 วันพบค่าสูงกว่าผลลิ้นจี่ไม่แช่สารอย่างมีนัยส าคัญ
เพราะลิ้นจี่แช่ในสารละลาย SMS + HCl และรม SO2 หลังแช่วันแรกสีผิวจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองเขียวและค่อยคืน
เป็นสีชมพูภายใน 7 วันขึ้นไป โดยพบว่าการแช่ใน SMS + HCl คืนเป็นสีชมพูเร็วกว่า SO2 เพราะมีกรด HCl ผสม
ใน SMS  

(a) 

(c) 

(b) (a) 

(d) 
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ภาพที่ 4 ผลการแช่ใน SMS+HCl ด้วยเครื่องแช่ต้นแบบต่อการเปลี่ยนสีน้ าตาลในเปลือกด้านนอก (a) เปลือกด้าน
ใน (b) คะแนนสีเนื้อ (c) ค่าความสว่าง L* (d) และค่า (a*) ของสีผิวเปลือกนอกผลลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยหลังภายหลัง
การเก็บรักษาที่ 5 ºC, 45% RH นาน 21 วัน 

การทดสอบด้านประสาทสัมผัส พบว่าการแช่ใน sodium metabisulfite (SMS) 3% + HCl 1% และ
วิธีทางการค้ารม SO2 ความเข้มข้น 0.7% มีคะแนนการยอมรับในสีผิวและรสชาติไม่แตกต่างกัน แต่แตกต่างกันผล
ล าไยไม่แช่สารเมื่อเก็บรักษาผ่านไป 21 วันที่ 5 °C, 45% RH ผลล าไยไม่แช่สารสีผิวเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเมื่อเกบ็
รักษาผ่านไป 7 วัน และคุณภาพผลต่ าลง  
 

(a) 

(c) 

(b) (a) 

(d) 

(e) 
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ภาพที่ 5 ผลการแช่ใน SMS+HCl ด้วยเครื่องแช่ต้นแบบต่อการทดสอบด้านประสาทสัมผัสได้แก่ การยอมรับสีผิว
เปลือกด้านนอก (a) สีเนื้อ (b) รสชาติ (c) และคุณภาพโดยรวม (d) ในผลลิ้นจี่พันธุ์ฮงฮวยหลังภายหลังการเก็บ
รักษาที่ 5 ºC, 45% RH นาน 21 วัน 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การแช่สารละลาย SMS+HCl ด้วยเครื่องมือต้นแบบใช้เวลาในการแช่เฉลี่ย 5.67 นาที/ตะกร้า การแช ่
SMS+HCl พบว่าค่าตกค้างของสาร SO2 ในเนื้อผลต่ ากว่าเกณฑ์ก าหนดของสหภาพยุโรป (10 ppm) และต่ ากว่า
วิธีการรมลิ้นจี่ด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) ในสัปดาห์แรกแต่ลดลงไม่แตกต่างกันเมื่อผ่านไปสองสัปดาห์ ค่า
การตกค้าง SO2 ในเปลือกผลทั้งสองกรรมวิธีไม่แตกต่างกันและค่าทั้งผลลดต่ ากว่าเกณฑ์ของ codex (ก าหนดไว ้
50 ppm ในลิ้นจี่ทั้งผล) เมื่อเก็บรักษาผ่านไปสัปดาห์ที่สอง คะแนนการเกิดสีน้ าตาลระหว่างการแช่ SMS+HCl 
และรม SO2 ค่าต่ าไม่แตกต่างกัน แต่การแช่ SMS+HCl พบค่าสีแดงผิวเปลือก (a*) สูงกว่าเมื่อเก็บรักษาผ่านไป 2 
สัปดาห์ และคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงทั้งสองกรรมวิธีเมือ่เปรียบเทียบกับผลไม่แช่สารตลอดอายุการเกบ็
รักษา 21 วันที่ 5 °C, 45% RH  

ความปลอดภัยของผู้ปฏิบัติงานในไอระเหยก๊าซ SO2 กรด HCl ควรมีปั้มดูดสารเคมีมาช่วยลดการเทเองที่
เป็นอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงาน และการผสมสารระหว่าง 1-3% SMS+1% HCl ควรมีถังเจือจางไว้สองถัง ได้แก่ ถังที่ 
1 ถังผสม SMS และถังที่ 2 กรด HCl แล้วใช้ปั้มดูดมาผสมกันในเครื่องแช่  

  
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

(a) 

(c) 

(b) (a) 

(d) 
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    - สามารถน าไปใช้ทดสอบการส่งออกในประเทศที่เข้มงวดการใช้ SO2 ได้ได้สารทดแทนซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่
สอบกับเครื่องต้นแบบ และผลการทดสอบการส่งออกเตรียมไว้ใช้ในอนาคต  
 
11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  
 - เจ้าหน้าที ่สวพ.1 และ เจ้าหนา้ที่ ศูนย์วิจัยเกษตรวิศวกรรมเชยีงใหม ่
 - เจ้าหน้าที่ฝ่ายสถิติ กรมวิชาการเกษตร   
 - ผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุลิน้จี่  
  
12. เอกสารอ้างอิง  
สนองและคณะ. 2556. ทดสอบและพัฒนาเครื่องจุ่มสาร HCl ส าหรับผลล าไยสด. เรื่องเต็มการทดลองสิ้นสุดปี 
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เกรียงศักดิ์และคณะ. 2556. การทดสอบประสิทธิภาพหอบ าบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ของโรงรมล าไยสดจ าลอง

ในเขตภาคเหนือตอนบน. ประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทยระดับชาติ ครั้งที่ 14 
และระดับนานาชาติ ครั้งที่ 6 ประจ าปี 2556 ระหว่างวันที่ 1-4 เมษายน 2556 ณ โรงแรมหัวหินแก
รนด์ พลาซ่า จังหวัดประจวบคีรีขันธ์. 614 - 620 หน้า  

AOAC. 2005. Sulfites in Food Optimized Monier – Williams Methods, Vol.2, Ch. 47, Official  
  Method  990.28, Section 47.3.43. In Official Method of AOAC, 17th edition. 
Tongdee, S.C. 1994.  Sulfur dioxide fumigation in postharvest handling of fresh longan and 

lychee for export. pp. 186-195. In: Postharvest Handling of Tropical Fruit. ACIAR 
Proceedings, vol. 50, Chang Mai, Thailand, July 19–23, 1993.   
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