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Abstract 
Effects of ascorbic acid and citric acid on browning of Longkong (Aglaia dookkoo Griff.) were studied. The 

experiment was to study the effects of 0.5 and 1.0% ascorbic acid and 2.0, 4.0 and 6.0% citric acid at 20 ˚C, 90-95% RH. The 
results showed that longkong dipped in all concentrations of ascorbic acid and citric acid had tissue damage because of high 
concentration. The skin of longkong showed browning with weight loss and increasing in respiration rate and ethylene 
production. The fruits were also deteriorated more rapidly than those treated with water. 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิคและกรดซิตริคตอการเกิดสีน้ําตาล โดยจุมผลลองกองในกรดแอสคอรบิคความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขนรอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาผลลองกองที่จุมดวยกรดแอสคอรบิคและกรดซิตริคทุกความเขมขนมีการเกิดสีน้ําตาล อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน และการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) ทั้งนี้เนื่องจากการใชกรดแอสคอร
บิคและกรดซิตริคความเขมขนสูงทําใหผิวเปลือกเปนรอยสีน้ําตาล สงผลใหเกิดการสูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ และการผลิต 
เอทิลีนเพิ่มขึ้น และสูญเสียคุณภาพเร็วกวาผลลองกองที่จุมในน้ํากลั่น 
 

คํานํา 
 ลองกองจัดเปนผลไมที่ไดรับความนิยมมากชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีรสชาติหวานหอม ผลมีขนาดใหญ เปลือกหนา และมี
ยางขาวนอย แหลงผลิตสวนใหญอยูในเขตภาคใต และภาคตะวันออก สําหรับปญหาที่พบกับผลลองกองไดแก การเกิดสีน้ําตาลที่
ผิวเปลือกหลังจากเก็บเกี่ยวแลวภายในเวลา 2-3 วัน (หนึ่งฤทัย, 2541) เปนผลใหความสดของผลลองกองลดลงและราคาตกต่ํา  อีก
ทั้งเปนขอจํากัดในการสงไปจําหนายยังระยะทางไกลๆ เชน ในตางประเทศ  ดังนั้นการศึกษาถึงวิธีการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลจึง
เปนสิ่งสําคัญและมีความจําเปนอยางยิ่ง การเกิดสีน้ําตาลนอกจากพบในผลลองกองแลวยังพบในผลแอปเปล ( CoSeteng and Lee, 1987) 
ผลอะโวกาโด ผลทอ (Lambrecht, 1995)  การควบคุมการเกิดสีน้ําตาลสามารถทําไดดวยการใชสารเคมี เชน กรดแอสคอรบิค และกรดซิตริค ซึ่ง
พบวาสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได (Vamos-Vigvazo, 1995) ดังนั้นงานวิจัยดังกลาวนี้จึงไดทําการศึกษาการควบคุมการเกิดสี
น้ําตาลของผลลองกองดวยกรดแอสคอรบิค และกรดซิตริค เพื่อยืดอายุการวางจําหนายทั้งภายในประเทศ และยังสามารถขนสงไป
ขายตางประเทศไดอีกดวย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 นําชอผลลองกองตัดเปนลูกๆ หลังจากนั้นจุมในสารละลายกรดแอสคอรบิค ความเขมขน รอยละ 0.5 และ 1.0 และกรด
ซิตริคความเขมขนรอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 นําไปผึ่งใหแหง นําผลลองกองบรรจุลงกลองพลาสติก PVC ซึ่งมีปริมาตร 21x7x5 
ลูกบาศกเซนติเมตร โดยดานขางกลองมีชองสําหรับผานอากาศเขาและออก นําไปตอเขากับระบบการไหลผานของอากาศ บรรจุ
ผลลองกองจํานวน 12 ผลตอกลอง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
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ภาพที่ 1 การเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองที่จุมน้ํากลัน่ หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5  และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขน

รอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (คะแนน 0 = ไมเกิดสีน้ําตาล 2 = เกิดสีน้ําตาลนอยกวารอยละ 
25 ของพื้นทีผ่ิวทัง้หมด 4= เกิดสีน้ําตาลนอยกวารอยละ 25  6 = เกิดสีน้ําตาลนอยกวารอยละ 26-49  8 = เกิดสีน้ําตาลรอยละ 50 
10 = เกิดสีน้ําตาลมากกวารอยละ 50) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 อัตราการหายใจในผลลองกองที่จุมน้ํากลัน่ หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขนรอย
ละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาทีอ่ณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3 อัตราการผลิตเอทลิีนในผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขน

รอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 การสูญเสียน้ําหนักในผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5  และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขน
รอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
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ผลและวิจารณ 
 จากการทดลองภาพที่ 1 2 3 และ 4 พบวาผลลองกองที่จุมกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และผล
ลองกองที่จุมกรดซิตริคความเขมขนรอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 พบวามีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอ
ทิลีน และการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลลองกองที่จุมในน้ํา โดยผลลองกองเกิดเปนรอยสีน้ําตาลตามแนวยาวของเปลือกภายหลัง
การการเก็บรักษา ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความเขมขนของกรดแอสคอรบิค และกรดซิตริคที่ใชมีความเขมขนสูงเกินกวาเนื้อเยื่อของ
ผลลองกองจะทนได ซึ่งผลลองกองที่เปนรอยอาจเกิดจากทอยาง (laticifer) ภายในเปลือกผลมีลักษณะไมติดตอเกี่ยวโยงกัน  
(non-articulated) และไมแยกเปนกิ่งกาน (unbranch) แตเรียงตัวตามแนวยาวของเปลือก เมื่อเซลลเปลือกแบนลง เนื่องจากแรงดัน
ของเซลลในสวนเนื้อผล จึงทําใหระยะระหวางทอน้ํายางหางออกไป (Cosico, 1980) และที่ความเขมขนของสารสูงทําใหเกิดการ
แพรไปยังสวนที่มีความเขมขนต่ํา ซึ่งกรดสามารถแพรผานเขาทางชองเปดของปากใบ น้ําจะเคลื่อนที่ออกจากเซลล สงผลใหเซลล
เกิดการสูญเสียน้ํา (สุรกิตติ, 2536) นอกจากนี้เปลือกของลองกองมีปริมาณของแทนนินอยูมากอาจเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของสาร
ประเภทแทนนิน ซึ่งแทนนินเปนสารประกอบของฟนอลที่สามารถสะสมไดเนื่องจากการตกตะกอนของโปรตีน ปฏิกิริยานี้
จะเกิดขึ้นโดยเอนไซม PPO และสารประกอบฟนอล ในสภาพที่มีออกซิเจนเพียงพอ เกิดเปนสาร quinone ซึ่งจะรวมตัวกันเปน
โมเลกุลใหญไดสีน้ําตาลขึ้น (สุรกิตติ, 2536)  และเมื่อพืชเกิดอาการ  stress จากการใชกรดที่ความเขมขนสูง สงผลใหมี
การผลิตเอทิลีน และอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น (Oszmianski et al., 1985) ทําใหการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว  ผลลองกองที่จุม
กรดแอสคอรบิค และกรดซิตริค มีการสูญเสียน้ําหนัก และการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มสูงขึ้นมากกวาผลลองกองในชุดควบคุม และความ
รุนแรงมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามความเขมขนที่เพิ่มขึ้น  สอดคลองกับรายงานที่พบวาการสูญเสียน้ําหนักเปนสิ่งหนึ่งที่สามารถบง
บอกถึงการเกิดสีน้ําตาลไดในผลิตผลหลายชนิด เชน เงาะ สม และลิ้นจี่ (Underhill and Critchley, 1993) 
 

สรุป 
 จากการศึกษาผลของกรดแอสคอรบิคและกรดซิตริคในทุกความเขมขน ไมสามารถนํามาใชลดการเกิดสีน้ําตาลใน
เปลือกผลลองกองได และการใชสารละลายกรดยังสงผลใหเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้น ดังนั้นควรหลีกเลี่ยงการใชสารละลายกรดกับเปลือก
ผลลองกองโดยตรง  
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