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Abstract 
This study was conducted to evaluate the quality of longkong after left on shelves from 8 different shops 

in different wholesale market in Bangkok Metropolitan Region. All samples showed non-significant fruit skin 
lightness (27.78-28.00), fruit skin redness (14.88-14.98) and fruit firmness (4.75-4.83 N) (p>0.05). Longkong after 
left on shelves showed statistically significant difference in the chemical quality (p<0.05). The Sample8 showed 
the highest reducing sugar and total soluble solids. They were 8.20 percent and 17.00 °Brix, respectively. The 
lowest of total acidity, reported in percentage of citric acid, was also found in the Sample8. It was 0.55. The 
activity of browning related enzymes such as polyphenol oxidase (PPO), phenylalanine ammonia lyase (PAL) and 
peroxidase (POD) was investigated. The Sample8 showed the lowest activity of PPO at 0.03 U/mg protein. There 
were no PAL and POD activities observed in sample8.  
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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือ ศกึษาคณุภาพของลองกองท่ีหมดอายกุารวางจําหน่าย จากตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขต

กรุงเทพและปริมณฑล จํานวน 8 แผงจําหน่าย จากผลการศกึษาไมพ่บความแตกตา่งของสีผิวเปลือกและความแน่นเนือ้ของ
ลองกองหมดอายกุารวางจําหน่าย โดยลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายมีคา่ความสวา่งของผิวเปลือกอยูใ่นช่วง 27.78-28.00 
คา่ความเป็นสีแดงของผิวเปลือกอยูใ่นช่วง 14.88-14.98 และค่าความแน่นเนือ้อยูใ่นช่วง 4.75-4.83 นิวตนั (p>0.05) อยา่งไรก็
ตามพบความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติของคณุภาพทางเคมีของลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายจากแผงจําหน่ายท่ี
แตกตา่งกนั โดยลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายจากแผงจําหน่ายท่ี 8 มีปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์และปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ี
ละลายนํา้ได้สงูท่ีสดุ มีคา่เทา่กบั 8.20 เปอร์เซ็นต์ และ 17.00 องศาบริกซ์ ตามลําดบั ปริมาณกรดทัง้หมดในรูปร้อยละกรดซิ
ตริกน้อยท่ีสดุมีคา่เทา่กบั 0.55 จากการตรวจประเมินกิจกรรมของเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบัการเกิดสีนํา้ตาลในเนือ้ลองกอง
หมดอายกุารวางจําหน่าย ได้แก่ เอนไซม์โพลีฟินอลออกซิเดส เอนไซม์ฟีนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอส และเอนไซม์เปอร์ออกซิ
เดส พบวา่ลองกองจากแผงจําหน่ายท่ี 8 มีกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟินอลออกซิเดสต่ําท่ีสดุมีคา่เทา่กบั 0.03 ยนิูตตอ่มิลลกิรัม
โปรตีน และไมพ่บกิจกรรมของเอนไซม์ฟีนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอส และเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส (p<0.05)  
คาํสาํคัญ: ลองกอง ลองกองหมดอายกุารวางจําหน่าย คณุภาพ 
 

คาํนํา 
ลองกอง (Aglaia dookkoo Griff.) จดัเป็นไม้ผลเมืองร้อนท่ีได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเน่ืองจากมีรสชาติดี มีกลิน่

หอมหวานเฉพาะตวั (Sangkasanya and Meenune, 2014) ผลผลิตลองกองโดยสว่นใหญ่ใช้บริโภคภายในประเทศ และ
สง่ออกตา่งประเทศบ้างเพียงบางสว่น ทัง้นีเ้น่ืองจากสภาพปัญหาผลผลติโดยรวมมีคณุภาพยงัไมเ่ป็นไปตามมาตรฐานการ
สง่ออกอีกทัง้การเส่ือมเสียคณุภาพภายหลงัการเก็บเก่ียวของผลผลติลองกองเกิดได้ง่ายและรวดเร็ว (ศนูย์ข้อมลูผลไม้, 2556) 
ผลผลติลองกองของประเทศไทยสว่นใหญ่ได้มาจากพืน้ท่ีเพาะปลกูทางภาคใต้ เช่น จงัหวดันราธิวาส จงัหวดัยะลา จงัหวดั
ชมุพร และจงัหวดัสงขลา เป็นต้น โดยจะมีฤดกูาลเก็บเก่ียวผลผลติลองกองในช่วงเดือนพฤษภาคมถงึเดือนพฤศจิกายน ซึง่
ในช่วงเดือนสงิหาคมถงึเดือนกนัยายนจะมีการเก่ียวผลผลติสงูสดุ (สํานกัวิจยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 จงัหวดัสงขลา, 
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2552) ภายหลงัการเก็บเก่ียวผลผลติลองกอง เกษตรกร หรือพ่อค้าคนกลางจะจดัสง่ขึน้มาเพ่ือจําหน่ายยงัตลาดค้าสง่ผลไม้ใน
เขตกรุงเทพและปริมณฑลโดยในการจําหน่ายนัน้ผู้ จําหน่ายสามารถแบง่คณุภาพผลผลติลองกองออกเป็นชัน้คณุภาพตา่งๆ 
โดยอ้างอิงจากข้อมลูของสํานกังานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ (2549) ได้แก่ ชัน้พิเศษ (ลองกองคณุภาพดี ช่อ
แน่น) ชัน้หนึง่ (ผลลองกองมีตําหนิได้เลก็น้อย) และ ชัน้สอง (ช่อลองกองไมเ่ตม็ มีผลร่วง) การกําหนดชัน้คณุภาพของผลผลติ
ลองกองดงัท่ีได้กลา่วมาข้างต้นนัน้ ถือเป็นการระบชุัน้คณุภาพของลองกองสดท่ีดีเพ่ือการจําหน่าย แตจ่ะเหน็ได้วา่การระบหุรือ
ให้ข้อมลูคณุภาพของผลติผลลองกองท่ีผู้ จําหน่ายต้องนําแยกลงจากแผงจําหน่าย เพ่ือจําหน่ายในระดบัชัน้คณุภาพรอง 
จําหน่ายในราคาถกู หรือกําจดัทิง้ ซึง่ขอเรียกว่า ลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายในตลาดค้าสง่ เน่ืองจากมีผู้ศกึษาประเมิน
คณุภาพในสว่นนีน้้อย ดงันัน้ในงานวิจยัครัง้นีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาคณุภาพของลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายจาก
ตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล โดยใช้พืน้ท่ีเก็บตวัอยา่งเป็นแผงผลไม้ค้าสง่จาก ตลาดไท ตลาดส่ีมมุเมือง และ 
ตลาดองค์การตลาดเพ่ือเกษตรกร (ตลาด อ.ต.ก.)  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
วัตถุดบิและการเตรียมวัตถุดบิ 

เก็บตวัอยา่งผลลองกอง (เกรด A วยัท่ี 1; ระดบัความสกุร้อยละ 75 ) ท่ีหมดอายกุารวางจําหน่าย (กําหนดระยะเวลาท่ี
หมดอายกุารวางจําหน่ายของลองกองโดยอ้างอิงจากการสํารวจข้อมลูเบือ้งต้นของคณะผู้วิจยั คือ ระยะเวลา 3 วนันบัตัง้แต่ผู้
จําหน่ายเร่ิมวางขายลองกองบนแผงจําหน่าย; อณุหภมิูแผงจําหน่าย 28+2 องศาเซลเซียส, ความชืน้สมัพทัธ์ร้อยละ 70+5) 
จากพืน้ท่ีเก็บตวัอยา่งตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล ได้แก่ ตลาดไท ตลาดส่ีมมุเมือง และ ตลาดองค์การตลาด
เพ่ือเกษตรกร (ตลาด อ.ต.ก.) จํานวน 8 แผงจําหน่าย ภายในวนัเดียวกนักบัวนัสุม่ตวัอยา่ง ผลลองกองท่ีหมดอายกุารวาง
จําหน่ายจะถกูสง่ไปยงัห้องปฏิบติัการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลธญับรีุ ศนูย์รังสติ เพ่ือเตรียมทําความสะอาดและตรวจวิเคราะห์คณุภาพทนัที วิธีการทําความสะอาดช่อผล
ลองกองจะทําโดย ใช้แปลงขนออ่นปัดสิง่สกปรกท่ีติดมากบัผล ช่อผล จากนัน้เก็บรักษาตวัอยา่งลองกองหมดอายกุารวาง
จําหน่ายท่ีอณุหภมิูห้อง (อณุหภมิูประมาณ 30+2 องศาเซลเซียส, ความชืน้สมัพทัธ์ร้อยละ 70+5) อากาศถ่ายเทสะดวก เพ่ือรอ
ตรวจวิเคราะห์คณุภาพ 
การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมี 

วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ได้แก่ คา่สีผิวเปลือกลองกองรายงานผลในรูป คา่ความสวา่ง (L*) และคา่ความเป็นสี
แดง (a*) ด้วยเคร่ืองวดัสีย่ีห้อ Konica Minolta รุ่น Color Reader CR-10 และคา่ความแน่นเนือ้รายงานผลในรูป คา่แรงทิ่ม
ทะล ุ (นิวตนั) ด้วยเคร่ืองทดสอบความแข็งของผลไม้ย่ีห้อ DESIK รุ่น GY-4 (ดดัแปลงจาก Sangkasanya and Meenune, 
2014) วิเคราะห์คณุภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ด้วยวิธี Lane and Eynon method (A.O.A.C., 2000) ปริมาณ
กรดทัง้หมดด้วยวิธีไตเตรทรายงานผลในรูปร้อยละของกรดซิตริก (A.O.A.C., 2000) ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายได้ด้วย
เคร่ือง Hand Refractometer ย่ีห้อ ATAGO รุ่น MASTER-500 และกิจกรรมของเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบัการเกิดสีนํา้ตาล ได้แก่ 
เอนไซม์โพลีฟินอลออกซิเดส (PPO) เอนไซม์ฟีนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอส (PAL) และเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส (POD) ด้วย
วิธีสเปกโตรโฟโตเมตรี (ดดัแปลงจาก Venkatachalam and Meenue, 2012) 
การวางแผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุม่อยา่งสมบรูณ์ (completely randomized design, CRD) การวิเคราะห์คณุภาพทาง
กายภาพจะทําการวิเคราะห์ 15 ซํา้ และวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีจะทําการวิเคราะห์ 3 ซํา้ วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of variance, ANOVA) ทดสอบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียโดยใช้ Duncan’s New multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95% ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  

 
ผล 

ผลการตรวจประเมินคณุภาพทางกายภาพ ของลองกองท่ีหมดอายกุารวางจําหน่ายจากตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขต
กรุงเทพและปริมณฑล (Table 1) จากผลการศกึษาไมพ่บความแตกตา่งของสีผิวเปลือกและความแน่นเนือ้ของลองกอง
หมดอายกุารวางจําหน่ายจากแผงจําหน่ายท่ีแตกตา่งกนั (p>0.05) โดยสีผิวเปลือก ช่อผล (Figure1A) และเนือ้ผล (Figure 
1B) ของลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายจากแผงจําหน่ายท่ี 8 จะมีคา่ความสวา่ง (L*) ของสีผิวเปลือกสงูสดุเทา่กบั 28.00 
ขณะท่ีมีคา่ความเป็นสีแดง (a*) ของผิวเปลือกต่ําสดุมีคา่เทา่กบั 14.88 และมีค่าความคา่ความแน่นเนือ้สงูสดุเทา่กบั 4.83 นิว
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ตนั คณุภาพทางเคมีของลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายจากตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล (Table 2) จาก
ผลการศกึษาพบวา่แผงจําหน่ายท่ีแตกตา่งกนัมีผลอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติตอ่คณุภาพทางเคมีของลองกองหมดอายกุารวาง
จําหน่าย (p<0.05) 

 
Table 1  Fruit skin color and fruit firmness of longkong after left on shelves  

Longkong after expire 

Physical quality 

Fruit skin color 
Fruit firmness (N)ns 

Lightness (L*)ns Redness (a*)ns 

Sample1 27.89+0.11 14.96+0.12 4.78+0.15 
Sample2 27.88+0.10 14.98+0.12 4.78+0.16 
Sample3 27.90+0.12 14.90+0.12 4.82+0.12 
Sample4 27.89+0.10 14.90+0.10 4.81+0.10 
Sample5 27.90+0.11 14.97+0.13 4.77+0.19 
Sample6 27.98+0.12 14.94+0.11 4.78+0.15 
Sample7 27.98+0.11 14.90+0.10 4.82+0.14 
Sample8 28.00+0.11 14.88+0.10 4.83+0.14 

Values are given as means + SD. 
Means with ns in the same column are not significantly different at the p<0.05 level. 

 
 

  
 
       
 
 
 

 
Figure 1  Longkong raceme (A) and flesh (B) of Sample8 

 
Table 2  Reducing sugar, TSS, TA and browning related enzyme activity of longkong after left on shelves  

Longkong 
after left on 

shelves 

Reducing 
sugar (%) 

TSS (°Brix) 
TA (%citric 

acid) 

Browning related enzyme activity 
(Unit/mg protein) 

PPO PAL PODns 

Sample1 6.92+0.01f 15.77+0.01f 0.5967+0.01b 0.0400+0.01ab 0.0096+0.01ab 0.0049+0.01 
Sample2 6.88+0.01g 15.57g+0.01g 0.6033+0.01ab 0.0403+0.00a 0.0088+0.01ab 0.0049+0.01 
Sample3 6.91+0.01f 15.83+0.01f 0.6100+0.01a 0.0386+0.01b 0.0100+0.01ab 0.0049+0.01 
Sample4 7.02+0.01e 16.07+0.00e 0.5700+0.03d 0.0400+0.00ab 0.0078+0.01ab nd 
Sample5 7.18+0.02d 16.43+0.01d 0.5767+0.03cd 0.0386+0.01b 0.0080+0.01ab nd 
Sample6 7.42+0.01c 16.60+0.01c 0.5800+0.02c 0.0363+0.02c 0.0359+0.01a nd 
Sample7 7.99+0.03b 16.73+0.01b 0.5567+0.01e 0.0310+0.01d nd nd 
Sample8 8.20+0.01a 17.00+0.00a 0.5467+0.01f 0.0300+0.01e nd nd 

Values are given as means + SD.; nd = not detected 
Means with a-g in the same column are significantly different at the p<0.05 level. 
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วจิารณ์และสรุป 
การศกึษาคณุภาพของ ลองกองท่ีหมดอายกุารวางจําหน่ายจากตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑลในครัง้

นีแ้สดงให้เหน็ว่า การระบคุณุภาพของลองกองท่ีหมดอายกุารวางจําหน่ายโดยอาศยัประสบการณ์ของผู้ จําหนา่ยในการ
พิจารณาความสวา่งของสีผิวเปลือกนัน้ มีความสอดคล้องกบัการศกึษาของ ศรินญา และคณะ (2553) ท่ีได้ระบวุา่หากความ
สวา่งของสีผิวเปลือกเปล่ียนแปลงลดลงไปร้อยละ 30 จากคา่เร่ิมต้น ถือเป็นลองกองท่ีผู้บริโภคไมย่อมรับ โดยคณะผู้วิจยัได้ระบุ
คา่เฉล่ียความสวา่งของสีผิวเปลือกลองกองสดไว้ท่ี L* เทา่กบั 60  

เม่ือพิจารณาคณุภาพทางเคมีของลองกอง (เกรด A วยัท่ี 1; ระดบัความสกุร้อยละ 75) ท่ีหมดอายกุารวางจําหน่าย
จากตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล พบมีความแตกตา่งกนัตามแหลง่แผงจําหน่ายในแตล่ะตลาดค้าสง่ผลไม้ใน
เขตกรุงเทพและปริมณฑล (p<0.05) อยา่งไรก็ตามลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายจากแผงจําหน่ายท่ี 8 เป็นลองกอง
หมดอายกุารวางจําหน่ายท่ียงัคงมีความหวาน เพราะมีคา่ TSS สงูถงึ 17 °Brix ในขณะท่ีมีคา่ TA เพียง 0.55% นอกจากนีเ้นือ้
ลองกองยงัคงมีสีขาวสวา่ง (Figure 1)  ซึง่สอดคล้องกบักิจกรรมของเอนไซม์ PPO ท่ีตรวจพบเพียง 0.03 unit/mg protein ใน
สว่นเนือ้ ซึง่มีค่าไมแ่ตกตา่งจากคณุภาพทางเคมีของลองกองสดท่ีเคยมีการรายงานไว้โดย Sangkasanya et al. (2014) ว่า
ลองกองสดระยะ 16 สปัดาห์หลงัดอกบานจะมี TSS เทา่กบั 17.5 °Brix และมีคา่ TA เทา่กบั 0.60% จงึน่าสนใจท่ีจะสามารถ
นําลองกองหมดอายกุารวางจําหน่ายท่ียงัคงมีคณุภาพทางเคมีท่ีดีไปใช้ในการแปรรูป เช่น นํา้ลองกอง ลองกองตดัแตง่พร้อม
บริโภค หรือลองกองตดัแตง่แช่แข็ง ซึง่ถือเป็นการเพิ่มมลูค่าและลดสดัสว่นผลติผลลองกองท่ีต้องกําจดัทิง้ ของลองกองท่ี
หมดอายกุารวางจําหน่ายจากตลาดค้าสง่ผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล 

 
คาํขอบคุณ 

คณะผู้วิจยัขอขอบคณุ ตลาดไท ตลาดส่ีมมุเมือง ตลาดองค์การตลาดเพ่ือเกษตรกร (ตลาด อ.ต.ก.)  ในการ
อนเุคราะห์พืน้ท่ีสําหรับการสํารวจเก็บข้อมลูงานวิจยั อีกทัง้สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับรีุ ท่ีกรุณาเอือ้เฟือ้อปุกรณ์และสถานท่ีสําหรับทําวิจยั 
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