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ผลของสาร 4-hexylresorcinol ตอการเปลี่ยนแปลงสี กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และ
สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของลองกองหลังการเก็บเก่ียว 

Effect of 4-Hexylresorcinol on Color Change, Polyphenoloxidase Activity and Total Phenolic Content of 
Longkong after Harvest 

 
อินทิรา ลิจันทรพร1 

Intira Lichanporn1  
 

Abstract 
The effect of 4-hexylresorcinol on quality of longkong after harvest was studied. Fruit were dipped in 3 

mM 4-hexylresorcinol for 1 min and 1 mM 4-hexylresorcinol for 3 min compared with the control. Fruit were dried 
and packed in plastic containers and stored at 13 ºC, 90-95 RH. Longkong dipped in 1 mM 4-hexylresorcinol for 3 
min had less browning, L* value and total phenolic compounds than the longkong dipped in 3 mM 4-
hexylresorcinol for 1 min and the control. The polyphenol oxidase (PPO) activity of longkong dipped in 3 mM              
4-hexylresorcinol for 1 min showed the lowest activity throughout 12 days of storage. There was no significant 
difference of pH of juice between dipped and non-dipped longkong in 4-hexylresorcinol until the end of storage. 
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บทคดัยอ 

จากการศกึษาผลของสาร 4-hexylresorcinol ตอคุณภาพของผลลองกองหลังการเก็บเกี่ยว โดยนําผลลองกองมาจุม
สาร 4-hexylresorcinol ความเขมขน 3 mM นาน 1 นาที และความเขมขน 1 mM นาน 3 นาที เปรียบเทียบกับผลลองกองท่ีไม
จุมสาร 4-hexylresorcinol (ชุดควบคมุ) ผ่ึงผลลองกองใหแหง บรรจุในตะกราพลาสตกิ นําผลลองกองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ รอยละ 90-95 พบวาผลลองกองท่ีจุมในสาร 4-hexylresorcinol ความเขมขน 1 mM นาน 3 
นาที มีการเกิดสีนํ้าตาล คา L* และปริมาณสารประกอบฟนอลิกนอยกวาผลลองกองท่ีจุมดวยสาร 4-hexylresorcinol ความ
เขมขน 3 mM นาน 1 นาที และชุดควบคุม สวนกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ในผลลองกองท่ีจุมดวยสาร 4-
hexylresorcinol ความเขมขน 3 mM นาน 1 นาที มีปริมาณต่ําตลอด 12 วัน อยางไรก็ตามผลลองกองท้ังท่ีจุมและไมจุมสาร 4-
hexylresorcinol พบวาคา pH ในผลลองกองไมมีความแตกตางกันทางสถติิตลอดอายุการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ลองกอง, 4-hexylresorcinol, เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  

 
บทนาํ 

ลองกองเปนผลไมเขตรอนท่ีไดรับความนิยมมากชนิดหน่ึง เน่ืองจากมีรสชาติหวานหอม ผลมีขนาดใหญ เปลือกหนา 
และมียางนอย มแีหลงปลูกอยูในเขตภาคใต เชน จังหวัดนราธิวาส ปตตานี และยะลา และในเขตภาคตะวันออก ไดแกจงัหวดั
จันทบุรี ระยอง และตราด  ปญหาหลังการเก็บเกี่ยวผลลองกองสวนใหญเกดิสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือก ผลเห่ียว และรวงหลุดจากชอ
ผล ไมเปนท่ีดึงดูดสายตาของผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซื้อขาย การเกดิสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือกมีสาเหตุมาจากสารประกอบ    
ฟนอลท่ีมีอยูในเซลลพืชซึง่เปนซบัสเตรตในการทําปฏิกิริยากับเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase, PPO) ใน
สภาพท่ีมีออกซิเจนไดเปนสารควโินน ซึ่งจะรวมตัวกันเปนโมเลกลุใหญ และเกิดเปนสีนํ้าตาลขึ้น การควบคุมการเกิดสีนํ้าตาล
สามารถทําไดดวยการยับยัง้หรือลดบทบาทของเอนไซม PPO สารเคมีหลายชนิดท่ีนิยมนํามาใชลดการเกดิสีนํ้าตาล เชน กรดซิ
ตริก ซึ่งเปนสารท่ีมีความปลอดภัยกับผูบริโภค และนิยมใชกับผัก ผลไมแปรรูป โดยกรดซิตริคทําหนาท่ีจับโลหะทองแดงใน
เอนไซม PPO และจากคุณสมบัติของความเปนกรดของกรดซติริคจะชวยยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO (Santerre et 
al.,1988)  นอกจากน้ีกรดซิตริคยังทําหนาท่ีเหมือน acidulant ดวยการลด pH ซึ่ง pH ในชวง 3.0 หรือนอยกวาน้ีทําใหเอนไซม 
PPO ทํางานไมได (Michael, 1994)  นอกจากน้ียงัมีกรดแอสคอรบิคท่ีนิยมโดยกรดแอสคอรบิคมีคณุสมบัติเปนสาร reducing 
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agent สามารถรีดิวซสาร quinone ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซเิดชัน่ของสารประกอบฟนอลใหกลับมาอยูในรูปของสารประกอบฟ
นอลตามเดิมกอนท่ีสาร  quinine     จะทําปฏิกิริยาตอไปจนกลายเปนสารสีนํ้าตาล (Baldwin et al, 1996) 

สาร 4-hexylresorcino เปนสารท่ีไมมีพิษ และมคีุณสมบัตจิะไปยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO ท้ังแบบแขงขนั 
(Jiménez and García-Carmona, 1999) หรือชะลอการเกิดสีนํ้าตาลดวยการท่ีสาร 4-hexylresorcinol จับกับสารตัง้ตน 
(Jiménez and García-Carmona, 1997) สาร 4-hexylresorcinol ไดมีรายงานวจิัยสนับสนุนวามีประสิทธิภาพในการควบคุม
การเกิดสีนํ้าตาลในผัก และผลไม (Iyidogan and Bayindirli, 2004) แตยงัไมมีการนํามาใชกับผลลองกอง ดังน้ัน การนําสาร
ดังกลาวมาใชจึงเปนอีกทางเลือกหน่ึงในการนํามาแกไขปญหาการเกิดสีนํ้าตาลของผลลองกองหลังการเก็บเกี่ยวได 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําลองกองจากสวนในจังหวัดจันทบุรี  เก็บเกี่ยวผลลองกองโดยนับอายุของผล คือนับจากผลเร่ิมเปล่ียนสีประมาณ 
15-25 วัน หรือนับจากดอกเร่ิมบานจนถงึผลสุกประมาณ 180-120 วัน (นพรัตน, 2528) ใชกรรไกรตัดขั้วชอผลแลวบรรจุลงใน
กลองโฟม โดนขนสงทางรถตูปรับอากาศ นําผลลองกองมาตัดเปนลูก และคดัแยกผลท่ีมีตาํหนิออก เลือกผลลองกองบริเวณ
กลางชอผล นําลองกองจากขัน้ตอนการเตรียม มาทดลองจุมสาร 4-hexylresorcinol ท่ีความเขมขนในชวง 0-4 mM (Iyidogan 
and Bayindirli, 2004) และระยะเวลาในการจุมตั้งแต 0-5 นาที คัดเลือกความเขมขนและระยะเวลาท่ีดีท่ีสุด 2 ความเขมขน ท่ี
สามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลของผลลองกองไดโดยใหเปนคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลของเปลือก (นพรัตน, 2528) และนําความ
เขมขน และเวลาดงักลาวมาใชในการทดลอง โดยนําผลลองกองท่ีเตรียมไดจากขางตน มาจดัการทดลองแบบ  CRD 
(completely randomized design) ดังน้ี วิธีการท่ี 1ไมจุมสาร 4-hexylresorcinol  วิธีการท่ี 2 จุมดวยสาร 4-hexylresorcinol  
ความเขมขนและระยะเวลาท่ีสามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลไดมากท่ีสุดอันดับ 1 วิธีการท่ี 3 จุมดวยสาร 4-hexylresorcinol  
ความเขมขนและระยะเวลาท่ีสามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลไดมากท่ีสุดอันดับ 2 ผ่ึงผลลองกองใหแหง บรรจุในตะกราพลาสตกิ 
นําผลลองกองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ รอยละ 90-95 วิเคราะหการเปล่ียนแปลงตางๆ ทุก 3 
วัน การเปล่ียนแปลงสีเปลือก วดัสีโดยใชเคร่ืองวัดสี (colorimeter) (ยี่หอ Minolta, รุน CR-300) โดยใหหัววัดแนบสัมผัสกับ
ผิวหนาของผลิตผลมากท่ีสุด และรายงานผลในระบบสี Hunter’s scale  โดยคา L* เปนคาท่ีรายงานถงึความสวางของสี มีคา
ตั้งแต 0 ถึง 100  กรณีท่ี คา L* เทากับ 100 หมายถึง สีขาว คา L* เทากับ 0 หมายถงึ สีดํา คา pH ของเปลือกผล (Underhill 
and Critchley , 1994) การวเิคราะหกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) (Duan et al., 2007 ; Jiang, 2000) 
และปริมาณ total phenol content ของเปลือกผล (Singleton et al., 1999)  

 
ผลและวิจารณ 

ผลลองกองท่ีจุมสาร 4-hexylresorcinol ความเขมขน 3 mM นาน 1 นาที และ 4-hexylresorcinol ความเขมขน 1 
mM นาน 3 นาที มีการเกดิสีนํ้าตาลนอยกวาผลลองกองในชดุควบคมุอยางมีนัยสําคัญ ท้ังน้ีมรีายงานวา 4-hexylresorcinol 
สามารถควบคุมการเกดิสีนํ้าตาลในแอปเปลตัดแตงพรอมบริโภค มันฝร่ัง และอะโวกาโด (Jiménez and García-
Carmona,1997; Monsalve-González et al, 1995) ซึ่งสอดคลองกับคา L* เมื่อนําผลลองกองมาจุมดวยสาร  4-
hexylresorcinol ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีได โดย  สาร 4-hexylresorcinol จะไปยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO ท้ัง
แบบแขงขัน (Jiménez and García-Carmona, 1999) หรือชะลอการเกิดสีนํ้าตาลดวยการท่ีสาร 4-hexylresorcinol จับกับสาร
ตั้งตน (Jiménez and García-Carmona, 1997) นอกจากน้ีผลการทดลองแสดงใหเห็นวาคา pH ของผลลองกองท่ีจุมสาร 4-
hexylresorcinol มีคาต่ํากวาชดุควบคมุอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P<0.05) (ไมไดแสดงขอมูล) ซึ่งในสภาพท่ีเปนกรดจะสามารถ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงสีนอย จากการทดลองพบวาเอนไซม PPO ของเปลือกลองกองใน
ชุดควบคุมมีปริมาณสูงในวันแรกเทากับ 11.10 unit/mg protein และมีปริมาณคอนขางคงท่ีจนถงึวันท่ี 3 หลังจากน้ันมีปริมาณ
ลดลงจนกระท่ังถึงวันสุดทายของการเก็บรักษาเทากับ 3.67 unit/mg protein ในขณะท่ีผลลองกองท่ีจุมสาร 4-hexylresorcinol 
ความเขมขน 3 mM นาน 1 นาที มีเอนไซม PPO เพ่ิมขึ้นสูงในวันท่ี 3 สอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดท่ีมี
ปริมาณเพ่ิมขึ้นในวันท่ี 3 หลังจากน้ันมีปริมาณลดลง เน่ืองจากเอนไซม PPO และสารประกอบฟนอลท้ังหมดของผลลองกองท่ี
จุมดวยสาร 4-hexylresorcinol มีปริมาณมากกวาชดุควบคุมจงึเปนไปไดวาสาร 4-hexylresorcinol ไปยับยั้ง PPO ดวยการท่ี
สารดังกลาวไปแยงจับกับสารตั้งตนหรือสารประกอบฟนอล จึงทําใหสารประกอบฟนอลมีปริมาณลดลง ซึ่งสงผลตอการเกิดสี
นํ้าตาลท่ีมีปริมาณลดลง (McEvily et al., 1992)  
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Figure 1 Change in L* value, PPO activity and total phenolic content of longkong dipped  in 3 mM 4-

hexylresorcinol for 1 min and 1 mM 4-hexylresorcinol for 3 min, compared with the control. Longkong 
stored at 13 °C, 90-95% RH. 
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สรุป 
ผลลองกองท่ีจุมในสาร 4-hexylresorcinol ความเขมขน 1 mM นาน 3 นาที ชะลอการเกดิสีนํ้าตาล และมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิก กิจกรรมเอนไซม PPO และ browning pigment มีปริมาณนอยกวาชดุควบคุม โดยการจุมสาร 4-
hexylresorcinol น้ันไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา pH ในผลลองกอง 

 
คําขอบคุณ 

ขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการการวจิัยแหงชาติ และคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรีท่ีไดสนับสนุนทุนในการวิจยั และการนําเสนอผลงานคร้ังน้ี 
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