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บทคัดยอ 
การเกิดสีน้ําตาลภายหลังการเก็บเกี่ยวของเปลือกผลลองกองเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว สงผลใหเกิดการสูญเสียระหวาง

การวางจําหนาย ผลลองกองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25oC) ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70-85  เกิดสีน้ําตาลของเปลือก
ภายใน 2 วัน การเกิดสีน้ําตาลเกิดข้ึนมากในสวนของกนผลซ่ึงสอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีมีมาก และมี
กิจกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia lyase (PAL) และ polyphenol oxidase (PPO) ท่ีสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับ
เนื้อเยื่อเปลือกบริเวณข้ัวผลและตรงกลางผล เม่ือศึกษาบริเวณท่ีเกิดสีน้ําตาลดวยวิธีการ Scanning electron micrographs 
พบวาเซลลผิวเปลือกลองกองเกิดสูญเสียสภาพโครงสรางและเกิดการซอนทับกัน สวนความช้ืนสัมพัทธในระหวางการ
เก็บรักษาลองกองสงผลตอการเกิดสีน้ําตาล โดยความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70 เรงการสูญเสียน้ําหนักและการเกิดสีน้ําตาล
ซ่ึงสอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนของกิจกรรมเอนไซม PPO และ peroxidase (POD) ในเปลือก การเก็บรักษาผลลองกองท่ี
ความชื้นสัมพัทธสูงกวารอยละ 80 ชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลได และยังชวยชะลออัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน
ของผลลองกองดวย นอกจากนี้อุณหภูมิยังเปนปจจัยสําคัญท่ีควบคุมการเกิดสีน้ําตาล โดยผลลองกองที่เก็บรักษาท่ี 13 
องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมเอนไซม PPO และ 
POD รวมท้ังชะลอการเปล่ียนแปลงกิจกรรมเอนไซม PAL  

สําหรับการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองสามารถทําไดดวยการใชสารเคลือบผิวไคโตซานความเขมขน
รอยละ 2.0 รวมกับสาร cysteine citric acid และ ascorbic acid ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 ลดการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวเปลือกลองกอง ยกเวนการจุมผลลองกองดวย
สารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับ glutathione ความเขมขนรอยละ 0.5 ท่ีเรงการเกิดสีน้ําตาล  สวนผลลองกองท่ีจุมดวยสาร
เคลือบผิวไคโตซานรวมกับ cysteine glutathione citric acid และ ascorbic acid มีกิจกรรม PPO สูงกวาผลลองกองท่ี
เคลือบผิวไคโตซานเพียงอยางเดียว โดยเฉพาะบริเวณตรงกลางผล  การควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองอีกวิธีหนึ่ง
คือการเพ่ิมหรือลดปริมาณออกซิเจนในบรรยากาศ โดยนําผลลองกองมาเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนความเขมขน
รอยละ 5 10 50 และ 98 เปรียบเทียบกับในสภาพบรรยากาศปกติและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาผลลองกองท่ีเก็บในสภาพที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 5 10 และ 98 ลดการเกิดสีน้ําตาลได 
ในขณะท่ีผลลองกองท่ีเก็บในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 50 กลับเรงใหเกิดสีน้ําตาลมากข้ึน        อยางไรก็ตาม
สารประกอบฟนอลในทุกชุดการทดลองมีปริมาณลดลงไมแตกตางกัน สวนกิจกรรมเอนไซม PAL และ PPO ในผล
ลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 5 10 15 และ 98 มีกิจกรรมนอยกวาในผลลองกองท่ีเก็บในสภาพ
บรรยากาศปกติ  นอกจากนั้นผลลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 10 มีแนวโนมในการลดการเกิดสี
น้ําตาลท่ีเปลือกผลลองกองมากท่ีสุดเนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟนอลและกิจกรรมเอนไซม PAL ลดลงชากวาชุด
การทดลองอ่ืน  นอกจากนี้การนําผลลองกองมาเก็บในสภาพท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 2 และเก็บท่ี
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อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดเปลือกสีน้ําตาลได โดยมีกิจกรรมเอนไซม PAL และ PPO ในเปลือกตํ่า 
ในขณะท่ีผลลองกองท่ีเก็บในสภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซดท่ีสูง (ความเขมขนรอยละ 5 10 และ 15) มีการเกิดสี
น้ําตาลมากกวาผลลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ  ดังนั้นการชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลองกอง
คือการเก็บในที่มีอุณหภูมิตํ่า (13oC) และความช้ืนสัมพัทธสูง (80-90%) โดยอาจเคลือบผลลองกองดวยสารเคลือบผิวไค
โตซานรวมกับ citric acid ความเขมขนรอยละ 0.5-1.0 หรือเก็บในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 5-10 
หรือกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Study of Browning in Longkong Fruit (Aglaia dookkoo Griff.) 
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Abstract 
Postharvest browning reaction of longkong peel can be rapidly occurred and resulting in loss of marketable 

values. Longkong fruit stored at room temperature (25oC) and 70-85% RH generated browning peel, especially around 
the bottom part within 2 days consistent with rapid increases in total phenolic content and activities of phenylalanine 
ammonia lyase (PAL) and polyphenol oxidase (PPO), as compared to the top and middle parts of the fruit. Under SEM, 
brown areas of the peel surface revealed the ultrastructure losses and cell collapses. Relative humidities during storage 
affected browning generation. A condition of 70%RH accelerated weight loss and browning related to the rapid 
increases in PPO and peroxidase (POD) activities while treatment of high RH of 80-90% delayed the browning symptoms and 
respiration rate and ethylene production. In addition, storage temperature is an important factor to control browning 
mechanisms. Longkong fruit stored at 13oC reduced weight loss, browning symptoms, phenolic content, PPO and POD 
activities of the fruit as well as delayed the change of PAL activity of the fruit. 

In control of browning symptoms of views, using 2% chitosan combined with 0.5 and 1% cysteine, citric acid 
and ascorbic acid and kept at 13oC, 90-95% RH reduced browning in the longkong peel, except treatment of dipping 
fruit in chitosan combined with 0.5% glutathione which accelerated rapid browning. Longkong fruit dipped in chitosan 
combined with 0.5 and 1.0% cysteine, glutathione, citric acid and ascorbic acid had higher PPO activity than fruit 
dipped in chitosan alone, especially in the middle part of the fruit. Moreover, other browning controls were studied. 
Controlled atmosphere with high/low oxygen as under 5, 10, 50 and 98% O2 compared to air treatment and stored at 
13oC, 90-95% RH were studied. Longkong fruit stored at 5, 10 and 98% O2 showed a reduction of browning while fruit 
stored at 50% O2 accelerated browning generation. However, no significant difference in phenolic compounds content 
was observed in all treatments. Activities of PAL and PPO in longkong fruits stored at 5, 10, 50 and 98% O2 were 
lower than those fruits kept in normal condition (air). Additionally, fruit stored at 10% O2 gave the best results in 
decreasing severity of browning symptoms since the phenolic compounds and PAL activity were less than other 
treatments. In fact, longkong fruit stored at 2% CO2, 13oC show reduction of  browning symptoms and had lower PAL 
and PPO activities. On the other hand, the browning was higher appeared in fruit stored under 5, 10 and 15% CO2 
compared to storage in air. Consequently, pericarp browning of longkong could be prevented by storing fruit at low 
temperature (13oC) with high humidity (80-90% RH), and dipping fruits in chitosan combined with 0.5-1.0% citric 
acid and/or controlled atmosphere with 5-10% O2 and/or 2% CO2. 
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