
ช่ือเร่ือง   ผลของ Antioxidant ตอการเกิดสีน้ําตาลของผลลองกอง 
ผูเขียน   รัมมพัน  โกศลานันท  เพ็ญศิริ  จํารัสฉาย  อารีรัตน  การุณสถิตยชัย และ วีรภรณ  เดชนําบัญชาชัย 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ อนุมูลอิสระ; ลองกอง; Aglaia dookoo  
 

บทคัดยอ 
 Antioxidant เปนสารตานปฏิกิริยา oxidation ที่ใชเพื่อลดการเกิดสีน้ําตาลของผลิตผล วัตถุประสงคของการทดลอง
เพื่อลดการเกดิสีน้ําตาลของผลของลองกอง ดําเนินการทดลองที่หองปฏิบัติการวทิยาการหลังการเก็บเกีย่วระหวางเดือน
ตุลาคม 2546 ถึง เดือนกันยายน 2548 ทดลองประกอบดวย 4 กรรมวธีิ แชในน้าํ (ตวัควบคุม 1), 1.0% citric acid, 1.0% 
ascorbic acid และ 2.0% calcium ascorbate พบวาทกุกรรมวิธีที่แชใน antioxidant มคีาความสวางและคาสีเหลืองสูงกวาตัว
ควบคุมโดยกรรมวิธีที่แชใน 1.0% ascorbic acid มีคาสูงสุด ตัวช้ีวัดคณุภาพตัวอ่ืนและรสชาติทางประสาทสัมผัสไมมีความ
แตกตางทางสถิติในแตละกรรมวิธี อยางไรก็ตามผลลองกองสามารถเก็บรักษาที่ 15 °C, 85-90% RH เพียง 9 วนั หลังจาก
นั้นไมมีความแตกตางทางสถิติในแตละกรรมวิธี 
 
 


