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Abstract 

Some chemical coatings from polysaccharide-based materials are normally used in commercial sector in 
order to extend shelf-life of minimally-processed fruits under low temperature. The objective of this work was to 
study the effect of type and concentration of some polysaccharide-based materials on the quality changes in 
minimally-processed longkong fruit during storage under 4oc in a plastic tray covering with nylon/LDPE by 
monitoring the physical, chemical, microbiological and sensory evaluations. It was found that the formulations of 
(1) agar 2%w/v, (2) carrageenan 3%w/v+glycerol 1.5%w/v and (3) low methoxyl pectin 4%w/v+calcium chloride 
0.5%w/v+glycerol 1.5%w/v were effective formulations for coating. However, only the formulations of using agar 
and carrageenan were accepted by panelists (P>0.05). The best chemical quality of in minimally-processed 
longkong fruit coating with carrageenan (formulation 2) during storage for 12 days was noticed (P<0.05). In this 
condition, the changes in total soluble solid, total sugar and moisture contents were only 0.99, 42.77 and 5.43%, 
respectively. But, the lowest of chroma value was found in minimally-processed longkong fruit coating with agar 
(formulation 1), as well as the lowest content in total microbial, yeast and molds (P<0.05) which did not exceed the 
value set by the Thai legislation for minimally-processed fruits. 
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บทคัดยอ 
การใชสารเคลือบผิวจากพอลิแซคคารไรดเคลือบผิวผลไมตัดแตงพรอมบริโภค มีผลยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอ

การเส่ือมเสียไดดีภายใตอุณหภูมิตํ่า งานวิจัยนี้ศึกษาผลของชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวกลุมพอลิแซคคารไรดบาง
ชนิดตอคุณภาพเนื้อลองกองพรอมบริโภค หลังการเคลือบและบรรจุในถาดพลาสติกขึ้นรูป และปดผนึกดวยฟลมพลาสติกชนิด  
nylon/LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และทางประสาท
สัมผัส พบวา การใช (1) agar รอยละ 2 w/v, (2) carrageenan รอยละ 3 w/v รวมกับ glycerol รอยละ 1.5 w/v และ (3) low 
methoxyl pectin รอยละ 4 w/v รวมกับ calcium chloride รอยละ 0.5 w/v และ glycerol  รอยละ 1.5 w/v มีความเหมาะสม
ในการทําใหสารเคลือบผิวเกิดเจล และยึดเกาะผิวลองกองตัดแตงพรอมบริโภคไดดี และเม่ือนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบวา ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับเนื้อลองกองพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย agar และ carrageenan ทั้งในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส (ลองกอง) เนื้อสัมผัส และความชอบรวม สูงใกลเคียงกัน (P>0.05) และมีคะแนนสูงกวาลองกองตัด
แตงพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย low methoxyl pectin (P<0.05) อยางไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน พบวา 
ลองกองพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย carrageenan มีคุณภาพทางเคมีดีที่สุด โดยพิจารณาจากรอยละของการ
เปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได  ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด และปริมาณความช้ืนตํ่าที่สุด โดยมีคาการ
เปล่ียนแปลงเทากับรอยละ 0.99, 42.77 และ 5.43 ตามลําดับ อยางไรก็ตามพบวา เนื้อลองกองพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบ
ผิวดวย agar มีคาความเขมสีนอยที่สุด (P<0.05) และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและราตํ่าที่สุด (P<0.05) โดยมีจํานวน
จุลินทรียทั้งหมดไมเกินขอมาตรฐานของผลไมสดพรอมบริโภค 
คําสําคัญ: ลองกอง เนื้อลองกองพรอมบริโภค สารเคลือบผิว 
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คํานํา 
ในปจจุบันสารเคลือบผิวจากพอลิแซคคารไรดมักนิยมใชเปนสารเคลือบผิวผักและผลไม เนื่องจากมีคุณสมบัติเหนียว  

ยืดหยุน ใหลักษณะผิวที่เรียบ ปองกันการแพรผานของออกซิเจน และไมเปนพิษ นอกจากนี้ยังมีตนทุนตํ่า และหาไดงาย (Miller 
and Krochta, 1997 ; Nisperos et al., 1996) ดังนั้นการใชสารเคลือบผิวผักและผลไมเปนแนวทางหนึ่งที่จะชวยเพิ่มมูลคาให
ผักและผลไมพรอมบริโภค ซึ่งในงานวจิัยนี้สนใจศึกษาการเพิ่มมูลคาของลองกอง (Aglaia dookkoo Griff.) เนื่องจากลองกองมี
ขอจํากัด คือ การเก็บรักษาส้ัน ไมทนตอการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ผิวเปลือกคลํ้า และเนาเสียไดงาย (สุรกิตติ  ศรีกุล,  2537) 
ดังนั้นนําลองกองมาแปรรูปใหอยูในรูปพรอมบริโภค และศึกษาหาชนิดและความเขมขนสารเคลือบผิวที่เหมาะสมเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษา เพื่อสามารถรักษาคุณภาพไวไดใกลเคียงกับของสด และเพื่อเปนที่ยอมรับของผูบริโภคตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลลองกองที่เก็บเก่ียวมาจากตนลองกองในระบบ contact farm ของเกษตรกร ใน อ.นาทวี จ.สงขลา ที่มีอายุ 13 
สัปดาหนับระยะเวลาหลังดอกบาน และนํามาแชสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด 150 ppm 15 นาที ปลอยใหผิวนอกแหง 
หลังจากนั้นปอกเปลือก แชสารละลายแอสคอรบิก 1 %w/v แลวจุมสารเคลือบผิว 4 ชนิด ไดแก agar, carrageenan, alginate 
และ  low methoxyl pectin ที่ 2, 3 และ 4 %w/v และชุดควบคุมที่ไมเคลือบผิว  โดยชุดการทดลองที่ใชสารเคลือบผิวพวก 
carrageenan จะผสม glycerol 1.5 %w/v รวมดวย สวนชุดการทดลองท่ีใชสารเคลือบผิวพวก alginate และ  low methoxyl 
pectin จะผสม glycerol 1.5 %w/v รวมกับสารละลาย calcium chloride  0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5 %w/v จากนั้นสังเกต
ลักษณะการเกิดเจล การยึดเกาะผิวลองกอง และทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-Point hedonic scale ใชผูทดสอบจํานวน 
30 คน   แลวเลือกชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวแตละชนิดที่ดีที่สุด มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เนื้อ
ลองกองพรอมบริโภคจะถูกบรรจุในถาดพลาสติกขึ้นรูปแลวปดผนึกดวยฟลมพลาสติกชนิด nylon/LDPE วิเคราะหคุณภาพทุก 3 
วัน ทางดานกายภาพ ไดแก คา L*, a*, b* และรายงานคาในรูปคาความเขมสี (Chroma) ทางเคมี ไดแก ปริมาณความชื้น 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ทางจุลชีววิทยา ไดแก จํานวนยีสต รา และจุลินทรียทั้งหมด  

 
ผล 

ผลการศึกษาเน้ือลองกองพรอมบริโภคหลังการเคลือบผิว  พบวาการใช  agar 2 %w/v,  carrageenan 3 %w/v 
รวมกับ glycerol 1.5 %w/v และ  low methoxyl pectin 4 %w/v รวมกับ calcium chloride  0.5 %w/v และ glycerol 1.5 
%w/v มีความเหมาะสมในการทําใหสารเคลือบผิวเกิดเจล และยึดเกาะผิวเน้ือลองกองเนื้อพรอมบริโภคไดดี  สวน  alginate ไม
สามารถเกิดเจล ยึดเกาะผิวเน้ือลองกองพรอมบริโภคได (Table 1) เม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบจํานวน 30 
คน ใหคะแนนการยอมรับเนื้อลองกองพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย agar และ carrageenan ทั้งในดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ินรส (ลองกอง) เนื้อสัมผัส และความชอบรวมสูงใกลเคียงกัน (P>0.05) และมีคะแนนสูงกวาเน้ือลองกองพรอม
บริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย low methoxyl pectin (P<0.05) (Table 2) 
 
Table 1 Suitable type and concentration of chemical coatings for minimally-processed longkong 
 

Treatment Concentration (%w/v)
 Edible coating Glycerol Calcium chloride 

agar  2 - -  
low methoxyl pectin  4 1.5 0.5  

carrageenan  3 1.5 -  
alginate     -------------------------- no gel forming ------------------------------ 

               

เนื้อลองกองพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย carrageenan ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดเปล่ียนแปลง 0.99 % (Table 3) ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดเเปล่ียนแปลง 
42.77 % (Table 4) และปริมาณความช้ืนเปล่ียนแปลง 5.43 % (Table 5) 
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Table 2  Sensory evaluation score in minimally-processed longkong coated with some polysaccharide-based 
materials after storage for 12 days at 4oC 

Treatment    Sensory evaluation score (9-point hedonic scale) 
 Appearance Colour 

Longkong 
flavour Texture 

Overall 
acceptance

control  5.97B 5.80B 6.67A 6.50A 6.83A

agar  (2 %w/v)  6.70AB 6.90A 6.07A 6.60A  6.40A

carrageenan  (3 %w/v)  6.90A 6.97A 6.83A 6.57A 6.67A

low methoxyl pectin (4 %w/v)  4.77C 5.03B 4.93B 3.83B 4.27B

Note : Mean with the different letters in the same column are significantly different at the P<0.05 level. 
 
Table 3 Total soluble solid (%) in minimally-processed longkong coated with some polysaccharide-based 

materials during storage at 4oC for 12 days 
Treatment Storage time (days)
 0  3 5 9  12
control  14.13±0.12A,d  15.17±0.06A,b 14.73±0.12A,c 15.07±0.12A,b  16.80±0.00A,a 

agar  13.13±0.12B,c
 
  12.2±0.00B,d 14.13±0.12B,a 13.27±0.12B,b  13.00±0.00B,bc

carrageenan  12.00±0.00C,c  12.00±0.00C,c 12.00±0.00C,c 13.07±0.12C,b 13.33±0.12B,a

low methoxyl pectin  12.13±0.12C,b  12.00±0.00C,b 11.40±0.00D,c 12.60±0.00D,a  11.33±0.12D,c

Note:  Mean with the different capital letters in the same column are significantly different at the P<0.05 level. 
Mean with the different small letters in the same row are significantly different at the P<0.05 level.               

                
Table 4  Total sugar (%) in minimally-processed longkong coated with some polysaccharide-based materials    

during storage at 4oC for 12 days 
Treatment Storage time (days)
 0  3 5 9  12  
control  17.66±0.07B,a 10.96±0.03A,b 10.45±0.03A,b 9.60±0.04A,c 9.32±0.02B,c 
agar  18.88±0.21A,a 9.51±0.14B,b 9.32±0.03B,b 8.96±0.02C,c 8.85±0.03C,d 
carrageenan  16.46±0.17C,a 10.92±0.03A,b 10.47±0.07A,b 9.45±0.02B,c 9.42±0.02A,c 
low methoxyl pectin  15.64±0.25D,a 9.37±0.08C,b 8.93±0.02C,c 8.90±0.03C,c 8.80±0.04C,c 

Note:  Mean with the different capital letters in the same column are significantly different at the P<0.05 level. 
Mean with the different small letters in the same row are significantly different at the P<0.05 level.    
                               
เนื้อลองกองพรอมบริโภคที่ผานการเคลือบผิวดวย agar ในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา (0 วัน) มีคาความเขมสีเทากับ 

7.54 และเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน มีคาความเขมสีเทากับ 10.66 ซึ่งมีคาเขมสีนอยสุดแตกตางจากชุดการทดลองอื่น 
(P<0.05) (Table  6) สวนปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและยีสตและรามีคาตํ่าที่สุด (P<0.05) โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไม
เกินมาตรฐานของผลไมสดพรอมบริโภค คือ มีปริมาณไมเกิน 1×106 โคโลนีตอกรัม 
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Table 5  Moisture content (%) in minimally-processed longkong coated with some polysaccharide-based 
materials during storage at 4oC for 12 days 

Treatment Storage time (days)
 0  3 5 9 12 
control  16.82±0.86A,a  14.03±0.13C,b 13.86±1.31C,c  12.67±0.67C,c  11.74±0.57B,d 
agar  15.37±0.85B,a  14.03±0.13C,b 13.90±1.60C,c 13.85±0.79B,c  12.73±0.65B,d 

carrageenan  15.47±0.56B,a 14.58±0.33C,b 14.09±0.12B,d  14.23±1.03A,c  14.63±0.24A,b 

low methoxyl pectin  14.03±0.13C,b 13.78±0.28D,c 14.42±1.05A,a 13.36±0.75B,c  12.10±1.09B,d 

Note:  Mean with the different capital letters in the same column are significantly different at the P<0.05 level. 
Mean with the different small letters in the same row are significantly different at the P<0.05 level.    

 
Table 6  Chroma in minimally-processed longkong coated with some polysaccharide-based materials during 

storage at 4oC for 12 days 
Treatments Storage time (days)
 0 3 5 9 12  
control  8.79±0.24B,c  9.20±0.58NS,c 10.23±0.18B,b 11.21±0.79AB,a 11.66±0.60B,a  
agar  7.54±0.04C,d 9.76±0.12NS,c  11.90±0.13A,a 10.09±0.39B,bc 10.66±0.68C,b  
carrageenan  12.06±0.50A,a  9.96±0.85NS,b  12.68±0.86A,a 11.99±0.88A,a 12.98±0.56A,a 
low methoxyl pectin  11.31±0.62A,a 9.10±0.52NS,b  9.21±0.79B,b  10.05±0.16B,c  11.66±0.25B,a  

Note:  Mean with the different capital letters in the same column are significantly different at the P<0.05 level. 
Mean with the different small letters in the same row are significantly different at the P<0.05 level.  
   

สรุป 
การใช agar 2 %w/v หรือ carrageenan 3 %w/v รวมกับ glycerol 1.5 %w/v มีความเหมาะสมในการใชเปนเคลือบ

ผิวเน้ือลองกองพรอมบริโภค ซึ่งภายหลังการเคลือบผิวไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงกวาชุดการทดลองอื่น 
และมีอายุการเก็บรักษา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกินมาตรฐานของผลไมสดพรอม
บริโภค  และมีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีนอยกวาชุดการทดลองอื่น 
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หลังการเก็บเก่ียว และคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่ไดสนับสนุนทุนวิจัย 
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