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Abstract 
The effect of phenolic compound on peel browning of longkong fruit was investigated. Fruit were 

separated and dipped in each phenolic solution (130 mM cinnamic acid, 130 mM catechol and 50 mM 
phenylalanine) for 1 min, which compared with distilled water. Then, all samples were stored at 25 °C (75-80% 
RH) for 3 days. The results showed that L-value of dipped fruit with catechol decreased more rapidly than that with 
phenylalanine, cinnamic acid and distilled water, respectively and this change also correlated with the browning 
score of fruit peel in each treatment. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของสารประกอบฟนอลตอการเกิดสีน้ําตาลของผลลองกอง โดยจุมผลลองกองในสาร cinnamic acid 
ความเขมขน 130 mM  สาร catechol ความเขมขน 130 mM และ จุมสาร phenylalanine ความเขมขน 50 mM เปรียบเทียบ
กับผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น เปนระยะเวลา 1 นาที นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 75-80 พบวา
ผลลองกองที่จุมดวยสาร catechol มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล มากกวาผลลองกองที่จุมดวยสาร phenylalanine และ 
cinnamic acid ตามลําดับ  การจุมผลลองกองในน้ํากลั่นมีการเกิดสีน้ําตาลนอยที่สุด สอดคลองกับคา L ในผลลองกองที่จุม
ดวยสาร catechol มี คา L ลดลงอยางรวดเร็วมากกวาผลลองกองที่จุมดวยสาร phenylalanine  สาร cinnamic acid และน้ํา
กล่ัน ตามลําดับ  
คําสําคัญ:  ลองกอง การเกิดสีน้ําตาล สารประกอบฟนอล 

 
คํานํา 

ลองกองเปนผลไมเขตรอนที่ไดรับความนิยมมากชนดิหนึ่ง เนื่องจากมีรสชาติหวานหอม ผลมีขนาดใหญ เปลือกหนา 
และมียางนอย มีแหลงปลูกอยูในเขตภาคใต เชน จังหวัดนราธิวาส ปตตานี และยะลา และในเขตภาคตะวันออก ไดแกจังหวัด
จันทบุรี ระยอง และตราด ปจจุบันลองกองสามารถปลูกไดทั่วประเทศและมีบางชวงที่มีจําหนายมากจนราคาต่ํา อีกทั้งมีปญหา
ชายแดนภาคใตทําใหการนําลองกองจากแหลงปลูกทางภาคใตไปจําหนายยังตลาดในประเทศและตางประเทศทําไดลําบาก 
การเดินทางไมสะดวก ผลลองกองถูกทิ้งคางอยูที่แหลงปลูกนานเกินระยะเวลาการวางจําหนาย สงผลใหลองกองเกิดสีน้ําตาลที่
ผิวเปลือก ผลเหี่ยว และรวงหลุดจากชอผล ไมเปนที่ดึงดูดสายตาของผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซื้อขาย การเกิดสีน้ําตาลที่
ผิวเปลือกมีสาเหตุมาจากสารประกอบฟนอลที่มีอยูในเซลลพืชซึ่งเปนซับสเตรตในการทําปฏิกิริยากับเอนไซมโพลฟีนอลออกซิเดส 
(polyphenoloxidase, PPO) ในสภาพที่มีออกซิเจนไดเปนสารควิโนน ซึ่งจะรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญ และเกิดเปนสีน้ําตาล
ขึ้น ซึ่งสารประกอบฟนอล หมูฟนอลเปนองคประกอบสําคัญและอาจมีหมูเคมีอื่น ๆ เขามาเกาะที่ตําแหนงตาง ๆ สารในกลุมนี้
ไดแก cinnamic acid  caffeic acid chlorogenic acid  catechol  anthocyanin และ tannin (จริงแท, 2538)  สารประกอบฟ
นอลพบบริเวณ vacuole ซึ่งรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญในรูปที่ละลายน้ํา (tannins) หรือรวมกันอยางสมบูรณในรูปที่ไม
ละลายน้ํา (lignins) (Macheix และคณะ, 1990) ในผล apricot การเกิดสีน้ําตาลมีความสัมพันธกับปริมาณ
สารประกอบฟนอล (Vamos-vigyazo และคณะ, 1979) และความรุนแรงในการเกิดสีน้ําตาลยังขึ้นกับความเขมขนของปริมาณ
สารประกอบฟนอลดวย ซึ่งพบในผลแอปเปลพันธุ Rome พันธุ Empire และพันธุ Golden Delicious (Heller และ Forkmann, 
1994) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของสารประกอบฟนอลตอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลองกอง   
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลลองกองจากสวนจังหวัดจันทบุรี มาตัดผลออกจากชอ ปดฝุนออก จากนั้นจุมในสารประกอบฟนอล ชนิดตาง ๆ 

ดังนี้ จุมสาร cinnamic acid ความเขมขน 130 mM  จุมสาร catechol ความเขมขน 130 mM และ จุมสาร phenylalanine 
ความเขมขน 50 mM เปรียบเทียบกับผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น เปนระยะเวลา 1 นาที วางใหแหง และเก็บรักษาที่สภาพ
บรรยากาศปกติ โดยควบคุมความชื้นรอยละ 80 บันทึกการเปลี่ยนแปลงสี และคะแนนการเกิดสีน้ําตาล ทุกวัน 

 
ผลและวิจารณ 

ผลลองกองเกิดการเปลี่ยนแปลงสีมากที่สุดเมื่อจุมดวยสารประกอบฟนอล เมื่อเปรียบเทียบกับน้ํากลั่น (รูปที่ 1)  คา
ความสวาง หรือคา L มีคาลดลงอยางรวดเร็วเมื่อจุมดวยสาร Catechol รองลงมาคือสาร Phenylalanine และ Cinnamic acid 
ตามลําดับ ในขณะที่ผลลองกองที่จุมดวยน้ํากลั่นมีคา L เปล่ียนแปลงเล็กนอย สอดคลองกับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่พบวา
การจุมดวยสาร Catechol มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากที่สุด (รูปที่ 2) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสาร Catechol เปนสารประกอบฟ
นอลที่มีโครงสรางบางสวนคลายสารตั้งตนของเอนไซม PPO ในพืช (จริงแท, 2549) และเปนปจจัยหลักในการเกิดสีน้ําตาลใน
ผลไม (Macheix และคณะ, 1990) โดย catechol จะถูกเรงดวยเอนไซม polyphenoloxidase (PPO) ดังนั้นผลลองกองจึงเกิดสี
น้ําตาลหลังจากจุมสารทันที ดังรูปที่ 3 ซึ่งแสดงการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือก โดยผลที่จุมดวย catechol เกิดสีน้ําตาลมากที่สุด 
รองลงมาคือ สาร phenylalanine ซึ่งเปนสารตั้งตนของการผลิตสารประกอบฟนอล ในขณะที่สาร Cinnamic acid เปนสารฟ
นอลที่เปนสารตั้งตนของการเกิดลิกนินมากกวาการเกิดสีน้ําตาล  Tan และ Zhou (1987) พบวา catechol เปนสารตั้งตนของ
ขบวนการเกิดสีน้ําตาล และพบในพืชหลายชนิด เชน ในมะมวง สาล่ี แอปเปล อโวคาโด และองุน (Marshall และคณะ, 2002) 
ดังนั้น catechol ที่พบในพืชเหลานี้อาจไมใชสารตั้งตนของเอนไซม PPO ดังเชนในลิ้นจี่ที่พบสารประกอบฟนอล ชนิด flavan-3-
ol อยูมากถึง 87 เปอรเซ็นต แตมีความสัมพันธกับเอนไซม PPO มากกวา catechol ถึง 5 เทา (Tan และ Li, 1984; Lin และ
คณะ, 1988a; Macheix และคณะ, 1990)       ผลลองกองที่จุมดวยสาร cinnamic acid พบวาเปลือกของลองกองเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาลชากวาการจุมสารอื่น ดังรูปที่ 3 ทั้งนี้เนื่องจาก cinnamic acid สามารถใชเปนสารควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดนาน 
โดยไปยั้บยั้งการทํางานของเอนไซม PPO (Pollard และ Timberlake, 1971; Walker, 1976)  

 

สรุป 
การจุมผลลองกองดวยสาร catechol ความเขมขน 130 mM นาน 1 นาที เรงการเกดิสีน้ําตาลทันทีหลังจากจุมสาร 

รองลงมาคือ สาร phenylalanine และ cinnamic acid ตามลําดับ  การจุมผลลองกองในน้ํากลั่นมีการเกิดสีน้ําตาลนอยที่สุด 
หลังจากเก็บรักษานาน  3 วัน 
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Figure 1 Change in L value of peel longkong dipped in distilled water (control), cinnamic acid, catechol and  

phenylalanine solutions for 1 min and stored at 25 °C 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 Change in browning score of peel longkong dipped in distilled water (control), cinnamic acid, catechol  
  and phenylalanine solutions for 1 min and stored at 25 °C 
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Figure 3 Symptoms browning of peel longkong dipped in distilled water (control), cinnamic acid, catechol and  
phenylalanine solutions for 1 min and stored at 25 °C. 
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