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ผลของกรดแอสคอรบิกตอการเกิดสีน้ําตาล 
และกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

ของผลลําไยพันธุดอหลังการเก็บเกี่ยว 

Effects of Ascorbic Acid on Browning  
and Activity of Polyphenol Oxidase  

on Postharvest Quality of Longan cv. Daw 

Abstract: The effects of ascorbic acid on postharvest quality of longan cv. Daw fruits was studied by soaking the 
fruits in 1% ascorbic acid solution for 0 (control), 1, 5, 10, 20 and 30 minutes. Then the fruits were stored at 5 ๐C. 
The result showed that the shelf-life of fruits, soaked in 1% ascorbic acid solution for 0, 1, 5, 10, 20 and 30 
minutes, were 15, 21, 21, 18, 15 and 15 days  respectively. Longan fruits were soaked in 1% ascorbic acid 
solution for 1 and 5 minutes had fresh weight loss, dry  weight,  polyphenol oxidase activity and  exocarp 
browning lower than the control. However, they had vitamin C and total phenolics contents higher than the control.  
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บทคัดยอ: การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอ  โดยการแชผลลําไยใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต  นาน 0 (ชุดควบคุม), 1, 5, 10, 20 และ 30 นาที  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาได  15, 21, 21, 18, 15 และ 15 วัน ตามลําดับ โดยผลลําไยที่
แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต นาน 1 และ 5 นาที มีการสูญเสียน้ําหนักสด  น้ําหนักแหง
เปลือก  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผลนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
อีกทั้งยังมีปริมาณวิตามินซี  และปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ  

คําสําคัญ:  ลําไย  กรดแอสคอรบิก การเกิดสีน้ําตาล 
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คํานํา 
 

ลําไยเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ
ชนิดหนึ่งของประเทศไทย  ผลผลิตที่ไดนอกจากจะเปนที่
นิยมภายในประเทศแลวยังเปนสินคาสงออกที่ทํารายได
ใหแกประเทศ เชน ในป พ.ศ. 2548 ประเทศไทยสงออกผล
ลําไยสดและลําไยแชแข็ง 134,433 ตัน  คิดเปนมูลคา  
2,198.03 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2549) ซึ่งมีตลาดที่สงออกผลลําไยสด ไดแก ฮองกง 
มาเลเซีย อินโดนีเซีย แคนาดา สิงคโปร และจีน (พิทยา
และพาวิน, 2545) การผลิตลําไยยังสามารถทํานอกฤดูได 
โดยการใชสารเคมีกระตุนใหลําไยออกดอก  จึงทําให
สามารถผลิตลําไยไดตลอดป ทําใหการสงออกผลลําไยสด
มีแนวโนมเพิ่มขึ้น  

ผลลําไยสดจัดเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษา
ส้ันมาก  เนื่องจากผลลําไยเกิดการเนาเสียจากการเขา
ทําลายของเชื้อจุลินทรีย และการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของ
เปลือก เกิดไดเนื่องจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase; PPO) เปล่ียนโมเลกุลของฟนอลไป
เปน quinone และรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญขึ้นและมีสี
น้ําตาล (จริงแท, 2546)    นอกจากนี้การสูญเสียน้ําหลัง
การเก็บเกี่ยวเปนสาเหตุสําคัญอยางหนึ่ง ที่ทําใหเกิด
ความเสียหายตอผลิตผลขณะที่มีการเก็บรักษา (สายชล, 
2528) โดยมีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก และคุณภาพของผล  

การใชสารเคมีเปนวิธีการชะลอหรือยับยั้งการ
เกิดสีน้ําตาลได โดยเฉพาะการใชสารละลายกรด เชน กรด
แอสคอรบิก  สามารถปองกันการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย และยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลไดโดยกรด
แอสคอรบิกจะไปรีดิวซ quinone ไมใหเกิดการรวมตัวเปน
โมเลกุลใหญ (จริงแท,  2546)   

ดังนั้นการทดลองครั้ งนี้ เพื่ อศึกษาผลของ
ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกตอคุณภาพหลังการ
เก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอ ซึ่งคาดวาผลที่ไดจะชวยยืด
อายุการเก็บรักษาผลลําไยใหนานขึ้น 

 
 
 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
 

ว า ง แ ผน ก า ร ท ด ล อ ง แบบสุ ม ส มบู รณ 
(Completely Randomized Design; CRD) มี 6 กรรมวิธี  
แตละกรรมวิธีมี 4 ซ้ํา โดยนําผลลําไยพันธุดอจากสวน
เกษตรกรในเขตอําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน มาลางทํา
ความสะอาดดวยน้ําประปา  แลวนําผลลําไยแชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกเขมขน 1% นาน 1, 5, 10, 20 
และ  30 นาที  และชุดควบคุมคือไมแชผลลําไยใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกเขมขน 1% จากนั้นผ่ึงใหผิว
นอกแหงที่อุณหภูมิหอง  นําผลลําไยบรรจุลงในถาดโฟม  
หุมดวยฟลม polyvinyl chloride  แลวนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  5  องศาเซลเซียส  บันทึกขอมูลทุก 3 วัน 
ดังตอไปนี้ อายุการเก็บรักษา  การสูญเสียน้ําหนักสด  
น้ําหนักแหงเปลือก  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ได   ปริมาณวิตามินซีในเนื้อ กิจกรรมของเอนไซม PPO 
ในเปลือก  ปริมาณสารประกอบฟนอลในเปลือก  การ
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลของผิวเปลือกดานนอก   

 
ผลการทดลอง 

 
อายุการเก็บรักษาพบวาผลลําไยในชุดควบคุม 

ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 
1% นาน  20 และ 30 นาที มีอายุการเก็บรักษาไดเทากัน
คือ  15 วัน  ขณะที่ผลลําไยที่ แช ในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 10 นาที มีอายุการเก็บ
รักษาได  18 วัน  ผลลําไยที่ แช ในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 1 และ 5 นาที ที่มีอายุ
การเก็บรักษาไดเทากันคือ 21 วัน   

การสูญเสียน้ําหนักสดพบวาผลลําไยในทุก
กรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นตามจํานวนวันที่
เก็บรักษา โดยเมื่อเก็บรักษานาน 15 วัน ชุดควบคุม และ
ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 
1% นาน  1, 5, 10, 20 และ 30 นาที  มีการสูญเสีย
น้ําหนักสดเทากับ  5.88, 5.52,  5.36,  5.69,  5.78 และ 
5.97% ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

 

วารสารเกษตร 24(1): 43–50 (2551) 
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ทางสถิติ  โดยผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความเขมขน 1% นาน  1 และ 5 นาที มีการสูญเสีย
น้ําหนักสดนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(ตารางที่ 1) 

น้ําหนักแหงเปลือกของผลลําไยในทุกกรรมวิธี
เพิ่มขึ้นตามจํานวนวันที่เก็บรักษา (ภาพที่ 1) โดยเมื่อเก็บ
รักษานาน 15 วัน พบวาชุดควบคุม ผลลําไยที่แชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน  1, 5, 
10, 20 และ 30 นาที มีน้ําหนักแหงเปลือกเทากับ  80.23, 
77.35, 78.27, 78.80, 79.83 และ 80.89% ตามลําดับ  ซึ่ง
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1)   

ปริมาณวิตามินซีพบวาผลลําไยในทุกกรรมวิธีมี
ปริมาณวิตามินซีในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา
คอนขางคงที่ และหลังจากนั้นลดลงอยางชา ๆ และ
หลังจากเก็บรักษานาน 9 วัน ชุดควบคุมผลลําไยที่แชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 20 และ 
30 นาที มีปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว (ภาพที่ 2) 
โดยเมื่อเก็บรักษานาน 15 วัน  พบวาผลลําไยที่แชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 1 และ 
5  นาที มีปริมาณวิตามินซีในเนื้อเทากับ 114.35 และ 
112.85  มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ ซึ่งมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดควบคุม 
และผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความ
เขมขน 1% นาน  10, 20 และ 30 นาที ซึ่งมีปริมาณ
วิตามินซีในเนื้อเทากับ 105.10, 99.64 และ 100.71 
มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด  ตามลําดับ (ตารางที่ 1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได   พบวา
ลดลงเล็กนอยโดยมีคาอยูในชวง 17.10-19.60 ๐บริกซ 
(ภาพที่ 3) และเมื่อเก็บรักษานาน 15 วัน พบวาผลลําไยใน
ทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
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Figure 1  Dry  weight of longan cv. Daw fruits 
               soaked in 1% ascorbic acid  solution 
               for 0, 1, 5, 10, 20 and 30 minutes. 
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Figure 2   Vitamin C contents of longan cv.  
                Daw  fruits soaked in 1% ascorbic  
                acid solution  for 0, 1, 5, 10, 20 and  
                30 minutes. 
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Figure 3 Total soluble solid of longan cv.  
              Daw fruits soaked in 1% ascorbic 
              acid  solution for 0, 1, 5, 10, 20 and  
              30 minutes. 
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ผลของกรดแอสคอรบิกตอการเกิดสีน้ําตาลและกิจกรรมของ 
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผลลําไยพันธุดอหลังการเก็บเกี่ยว 
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กิจกรรมของเอนไซม PPO พบวาในชวง 6 วันแรกผลลําไย
ในทุกกรรมวิธีมีกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดลง และ
หลังจากนั้นกิจกรรมของเอนไซม PPO เพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา  โดยในชวงหลังวันที่ 6  ของการ
เก็บรักษาผลลําไยที่ไมไดแชในสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความเขมขน 1% มีกิจกรรมของเอนไซม PPO สูงกวาชุด
ควบคุม (ภาพที่ 4)  และเมื่อเก็บรักษานาน 15 วัน  พบวา
ชุดควบคุมมีกิจกรรมของเอนไซม PPO สูงสุด คือ 7.38 
หนวย ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล
ลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% 
นาน 1, 5, 10, 20 และ 30 นาที ที่มีกิจกรรมของเอนไซม 
PPO เทากับ 5.77, 5.77,5.76, 6.67 และ 6.65 หนวย 
ตามลําดับ (ตารางที่ 2) 

ปริมาณสารประกอบฟนอล พบวาในชวง 6 วัน
แรกของการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลใน
เปลือกของผลลําไยมีคาคอนขางคงที่ ยกเวนผลลําไยที่แช
ในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 20 
นาที ที่ลดลงหลังจากเก็บรักษานาน 3 วัน และหลังจาก
นั้นปริมาณสารประกอบฟนอลในเปลือกลดลงเพียง
เล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา (ภาพที่ 5) เมื่อเก็บรักษา
นาน 15 วัน  พบวาผลลําไยที่แชในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 1, 5 และ 10  นาที มี
ปริมาณสารประกอบฟนอลเทากับ 0.60, 0.65 และ 0.58 
มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ซึ่งมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับชุดควบคุม ผลลําไยที่ แช ใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 20 และ 
30 นาที ที่มีปริมาณสารประกอบฟนอลเทากับ  0.48 และ 
0.50 มิลลิกรัม/กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 

การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของผิวเปลือกดานนอก 
พบวาหลังจากวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลลําไยที่แชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 30 นาท ี
เริ่มมีการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของผิวเปลือกดานนอก และ
เมื่อเก็บรักษานาน 15 วัน ผลลําไยในทุกกรรมวิธีเริ่มมีการ
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลของผิวเปลือกดานนอก  โดยชุด
ควบคุม  ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความ
เขมขน 1% นาน 20 และ 30 นาที มีระดับคะแนนการเกิด
สีน้ําตาลของผิวเปลือกดานนอกเทากันคือ  2.25 คะแนน 
ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลลําไยที่

แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 1, 
5  และ 10 นาที ที่มีระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลของผิว
เปลือกดานนอกเทากับ 1, 1 และ 1.25 คะแนน ตามลําดับ 
(ตารางที่ 2) 
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Figure 4 Polyphenol oxidase of longan cv.  
              Daw fruits soaked in 1% ascorbic  
              acid  solution for 0, 1, 5, 10, 20 and  
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วิจารณ 
 

ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความเขมขน 1% นาน 1, 5 และ 10 นาที  มีอายุการเก็บ
รักษานานกวาชุดควบคุม เนื่องจากมีกรดแอสคอรบิก ซึ่ง
มีคุณสมบัติรีดิวซสาร o-quinone ใหเปล่ียนกลับเปนสาร 
d iphenol  กอนเกิดปฏิกิ ริยาตอไปเปนสีน้ําตาล  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 (Walker, 1977) จึงทําใหมีอายุการเก็บรักษานานกวาชุด
ควบคุม สวนผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความเขมขน 1% นาน 20 และ 30 นาที มีอายุการเก็บ
รักษา 15 วัน ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติจากชุด
ควบคุม นาจะเปนผลจากการที่แชผลลําไยนานเกินไปทํา
ใหมีการสลายตัวของโครงสรางเซลลอยางตอเนื่องเปนผล 
ใหเซลลสูญเสีย permeability ทําใหเอนไซม PPOและสาร 

Table 1   Fresh weight loss, dry  weight  and vitamin C contents of longan cv  Daw fruits  soaked in  
              1% ascorbic acid  solution for 0, 1, 5, 10, 20 and 30 minutes storage 15 days. 

Fresh weight loss1/ Dry  weight 1/ Vitamin C contents1/ Treatment 
(%) (%) (mg/100g fresh weight) 

0 minutes 5.88 ab 80.23 a 98.64 c 
1 minutes 5.52 cd 77.35 d           114.35 a 
5 minutes 5.36 d      78.27 cd           112.85 a 
10 minutes 5.69 bc      78.80 bc           105.10 b 
20 minutes 5.78 ab       79.83 ab 99.64 c 
30 minutes 5.97 a     80.89 a           100.71 bc 
LSD0.05         *             *    * 
C.V. (%)       2.85    1.11  3.48 

1/ The means in the same column followed by different letters were significant difference at P<0.05  by LSD 

Table 2   Polyphenol oxidase activity, total phenolics contents and  exocarp browning of longan cv.  
              Daw fruits soaked in 1% ascorbic acid  solution for 0, 1, 5, 10, 20 and 30 minutes storage 15 days. 

Polyphenol oxidase Total phenolicscontents1/ Exocarp browning 1/ Treatment 
activity (unit)1/ (mg/g fresh weight) (score) 

0 minute 7.38 a 0.40 c 2.25 a 
1 minute 5.77 c 0.60 a 1.00 b 
5 minutes 5.77 c 0.65 a 1.00 b 
10 minutes 5.76 c 0.58 a 1.25 b 
20 minutes 6.67 b 0.48 b 2.25 a 
30 minutes 6.65 b 0.50 b 2.25 a 
LSD0.05 * * * 
C.V. (%)          2.06              9.64          24.49 

1/ The means in the same column followed by different letters were significant difference at P<0.05 by LSD 

ผลของกรดแอสคอรบิกตอการเกิดสีน้ําตาลและกิจกรรมของ 
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผลลําไยพันธุดอหลังการเก็บเกี่ยว 
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ตั้งตนเขาทําปฏิกิริยากันไดงาย (Jiang et al., 2002) 
การสูญเสียน้ําหนักสด  เมื่อเก็บรักษาผลลําไย

ไวนานขึ้น ผลลําไยในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักสด
เพิ่มสูงขึ้น เนื่องจากผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวยังคงมีการ
หายใจตลอดเวลา ซึ่งดึงเอาสารอาหารที่สะสมออกไปจาก
ผลิตผล ทําใหสวนประกอบตาง ๆ ภายในเซลลลดลง และ
ผลิตผลที่เก็บเกี่ยวมาจากตนยังคงมีการสูญเสียน้ําเกิดขึ้น
ตลอดเวลา จึงทําใหน้ําหนักของผลิตผลลดลงดวย (จริงแท, 
2546)   และเมื่อเก็บรักษาผลลําไยนานขึ้น พบวา ผลลําไย
ที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 
30 นาที มีการสูญเสียน้ําหนักสดสูง ทั้งนี้นาจะเปนผลมา
จากเวลาในการแช 30 นาที ซึ่งอาจถือวานานเกินไป อาจ
ทําใหเนื้อเยื่อของผลิตผลเกิดความเสียหาย สงเสริมใหมี
การหายใจและการสูญเสียน้ําเพิ่มมากขึ้น จึงทําใหผล
ลําไยมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นตาม 

น้ําหนักแหงเปลือก ผลลําไยในทุกกรรมวิธีมี
น้ําหนักแหงเปลือกเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา และเมื่อเก็บรักษานาน 15 วัน พบวาชุด
ควบคุม  ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความ
เขมขน 1% นาน 20 และ 30 นาที มีน้ําหนักแหงเปลือกสูง 
ทั้งนี้นาจะเปนผลมาจากผลลําไยมีการสูญเสียน้ํามากทํา
ใหสัดสวนของน้ําหนักแหงเพิ่มขึ้น จึงทําใหน้ําหนักแหง
เปลือกเพิ่มสูงขึ้น 

ปริมาณวิตามินซี การสูญเสียปริมาณวิตามินซี
ของผลิตผลมีสาเหตุมาจากการทํางานของเอนไซมหลาย
ชนิด เชน ascorbic acid oxidase,  polyphenol oxidase 
และ peroxidase (จริงแท, 2546; Burton, 1982) และยัง
เกิดจากกระบวนการออกซิเดชันดวย  การแชผลลําไยใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 10, 20 
และ 30 นาที ในชวงหลังมีการสูญเสียวิตามินซีไมตางจาก
ชุดควบคุม ทั้งนี้การแชที่นานเกินไปทําใหเกิดความ
เสียหายแกเนื้อเยื่อของผลิตผลจึงทําใหปริมาณวิตามินซี
ลดลง  

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติแสดงวา
ระยะเวลาในการแชผลลําไยในสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความขมขน 1% ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และเมื่อส้ินสุดการเก็บ

รักษาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคาลดลง
เล็กนอย ทั้งนี้ เนื่องจากผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวยังคงมี
การหายใจ  จึงมีการใชน้ํ าตาลที่ เปนสารตั้ งตนใน
กระบวนการหายใจ และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ของลําไยสวนใหญคือน้ําตาล จึงทําใหปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดลดลง  

กิจกรรมของเอนไซม PPO ของผลลําไยที่แชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% ต่ํากวาชุด
ควบคุม  ทั้งนี้ เนื่องจากกรดแอสคอรบิกไปยับย้ังการ
ทํางานของเอนไซม PPO โดยทําหนาที่เปน chelating 
agent ซึ่งจะรวมตัวกับไอออนโลหะของเอนไซม PPO  คือ 
ทองแดงที่บริเวณเรงและเกิดการรีดิวซ cupric ion (Cu2+) 
ของเอนไซมใหเปล่ียนเปน  cuprous ion (Cu+) ซึ่งเปนการ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซมโดยตรง (Marshall et al., 
2000)   จึงสงผลใหกิจกรรมเอนไซมลดลง ดังงานวิจัยของ 
Pongsakul et al. (2006) ที่แชผลลําไยในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 1, 2.5, 5 และ 10 mM พบวา 
สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม PPO ได 27, 44, 54 
และ 100% เมื่อเทียบกับชุดควบคุม เชนเดียวกับ  Soliva  
et  al. (2001) ทดลองจุมผลอะโวกาโดพันธุ  Hass ใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 200 สตล. พบวา 
กิจกรรมของเอนไซม PPO ลดลง 0.4%  สวนการแชผล
ลําไยในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน  1%    
นาน 20 และ 30 นาที อาจมีการชักนําใหเกิดการสลายตัว
ของโครงสร างของเซลล  ทํ าใหผนั ง เซลล สูญเสีย 
permeability สงผลใหเอนไซมมีกิจกรรมสูงขึ้น   

ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลลําไยที่แชใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 1, 5 
และ 10 นาที  สูงกวาชุดควบคุม  ซึ่งสัมพันธกับกิจกรรม
ของเอนไซม PPO ที่มีคาต่ํา  ดังนั้นการแชผลลําไยใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 1, 5 
และ 10 นาที มีประสิทธิภาพในการยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซม  PPO ทําให เอนไซม  PPO ทําปฏิกิ ริยากับ
สารประกอบฟนอลซึ่งเปนสารตั้งตนไดนอย และแอสคอร
บิคยังมีคุณสมบัติที่เปนสาร reducing agent ทําการ
รีดิวซสาร o-quinone ใหเปล่ียนกลับเปนสาร diphenol 
กอนเกิดปฏิกิริยาตอไปเปนสีน้ําตาล (Walker, 1977) จึง
ทําใหยังคงมีปริมาณสารประกอบฟนอลสูงกวาชุดควบคุม  
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การเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกดานนอก ของผล
ลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% 
นาน 1, 5 และ 10 นาที นอยกวาชุดควบคุม เนื่องมาจาก
กรดแอสคอรบิกมีคุณสมบัติที่เปนสาร reducing agent 
ทําการรีดิวซสาร o-quinone ใหเปล่ียนกลับเปนสาร 
diphenol กอนเกิดปฏิกิริยาตอไปเปนสีน้ําตาล (Walker, 
1997) สอดคลองกับการทดลองของพรอนันต (2547) ที่
พบวาการแชผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 1% นาน 15 นาที สามารถยับยั้ง
การเกิดสีน้ําตาลไดนาน 24 วัน  เชนเดียวกับการทดลอง
ของ Son et  al. (2001) พบวาเมื่อแชแอปเปลตัดแบงชิ้น
พันธุ Liberty ในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 
1% นาน 3 นาที มีการเกิดสีน้ําตาลต่ํามาก และในผลสาลี่
พันธุ Barlett ที่แชสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 
2% นาน 5 นาที พบวา สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได
ดี โดยเกิดสีน้ําตาลขึ้นเพียง 8% ภายหลังการเก็บรักษา
เปนเวลา 8 วัน (Gorny et al., 2002)  และจากการทดลอง
พบวาผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความ
เขมขน 1% นาน 20 และ 30 นาที มีระดับคะแนนการเกิด
สีน้ําตาลไมแตกตางจากชุดควบคุม ซึ่ งอาจเกิดขึ้น
เนื่องจากผลลําไยไดรับความเครียดจากระยะเวลาแชนาน
เกินไปทําใหมีการสลายตัว      ของโครงสรางเซลลอยาง
ตอเนื่อง 
เปนผลใหเซลลสูญเสีย permeability ทําใหเอนไซม PPO 
และสารตั้งตนเขาทําปฏิกิริยากันไดงาย (Jiang et al., 
2002)    ดั งการศึกษาในผลลําไยพันธุ ดอที่ แช ใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 5 และ 10% นาน 
5 นาที แลวหุมดวยฟลมพลาสติก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส   เปนเวลา 3 วัน พบวา ผลลําไยมีระดับ
คะแนนการเกิดสีน้ําตาลไมแตกตางจากชุดควบคุม 
(Whangchai et al., 2006) นอกจากนี้   อินทิรา และคณะ 
(2545) รายงานวา ผลลองกองที่แชในสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน 0.5 และ 1% พบวาเปลือกผลมี
การเกิดสีน้ําตาลขึ้นอยางรวดเร็ว  เชนเดียวกับ ผลล้ินจี่
พันธุฮงฮวยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความ
เขมขน 2.5, 5 และ 10% มีการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผล
มากกวาชุดควบคุม (กัญญารัตน, 2548)   
  

สรปุ 
 
1. ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 1% นาน 0, 1, 5, 10, 20 และ 30 นาที มีอายุ
การเก็บรักษาได 15, 21, 21, 18, 15 และ 15 วัน 
ตามลําดับ 

2. ผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความเขมขน 1% นาน 1 และ 5 นาทีสามารถลดการ
สูญเสียน้ําหนักสด  น้ําหนักแหงเปลือก กิจกรรมของ
เอนไซม  PPO  และการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของเปลือก
ดานนอก อีกทั้งยังทําใหปริมาณวิตามินซีในเนื้อ  และ
สารประกอบฟนอลสูงกวาชุดควบคุม 
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