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บทคัดยอ 
การเกิดสีน้ําตาลภายหลังการเก็บเกีย่วของเปลือกผลลองกองเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว สงผลใหเกิดการสูญเสีย

ระหวางการวางจําหนาย ผลลองกองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหอง (25°C) ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70-85  เกิดสีน้าํตาลของ
เปลือกภายใน 2 วัน การเกิดสีน้ําตาลเกิดข้ึนมากในสวนของกนผลซ่ึงสอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีมีมาก 
และมีกิจกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia lyase (PAL) และ polyphenol oxidase (PPO) ท่ีสูงกวาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัเนื้อเยื่อเปลือกบริเวณข้ัวผลและตรงกลางผล เม่ือศึกษาบริเวณท่ีเกิดสีน้ําตาลดวยวิธีการ Scanning electron 
micrographs พบวาเซลลผิวเปลือกลองกองเกิดสูญเสียสภาพโครงสรางและเกดิการซอนทับกัน สวนความช้ืนสัมพัทธใน
ระหวางการเกบ็รักษาลองกองสงผลตอการเกิดสีน้ําตาล โดยความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70 เรงการสูญเสียน้ําหนกัและการ
เกิดสีน้ําตาลซ่ึงสอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนของกิจกรรมเอนไซม PPO และ peroxidase (POD) ในเปลือก การเกบ็รักษาผล
ลองกองท่ีความช้ืนสัมพัทธสูงกวารอยละ 80 ชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลได และยงัชวยชะลออัตราการหายใจ และการ
ผลิตเอทิลีนของผลลองกองดวย นอกจากนี้อุณหภูมิยังเปนปจจยัสําคัญท่ีควบคุมการเกิดสีน้ําตาล โดยผลลองกองท่ีเก็บ
รักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ําหนกั การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมเอนไซม 
PPO และ POD รวมท้ังชะลอการเปล่ียนแปลงกิจกรรมเอนไซม PAL  

สําหรับการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองสามารถทําไดดวยการใชสารเคลือบผิวไคโตซานความเขมขน
รอยละ 2.0 รวมกับสาร cysteine citric acid และ ascorbic acid ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 ลดการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวเปลือกลองกอง ยกเวนการจุมผลลองกองดวย
สารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับ glutathione ความเขมขนรอยละ 0.5 ท่ีเรงการเกิดสีน้ําตาล  สวนผลลองกองท่ีจุมดวยสาร
เคลือบผิวไคโตซานรวมกับ cysteine glutathione citric acid และ ascorbic acid มีกิจกรรม PPO สูงกวาผลลองกองท่ี
เคลือบผิวไคโตซานเพียงอยางเดียว โดยเฉพาะบริเวณตรงกลางผล  การควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองอีกวิธีหนึ่ง
คือการเพ่ิมหรือลดปริมาณออกซิเจนในบรรยากาศ โดยนําผลลองกองมาเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนความ
เขมขนรอยละ 5 10 50 และ 98 เปรียบเทียบกับในสภาพบรรยากาศปกติและเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธรอยละ 90-95 พบวาผลลองกองท่ีเก็บในสภาพที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 5 10 และ 98 ลดการเกิดสี
น้ําตาลได ในขณะท่ีผลลองกองท่ีเก็บในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 50 กลับเรงใหเกิดสีน้าํตาลมากข้ึน        อยางไรก็
ตามสารประกอบฟนอลในทุกชุดการทดลองมีปริมาณลดลงไมแตกตางกัน สวนกจิกรรมเอนไซม PAL และ PPO ในผล
ลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 5 10 15 และ 98 มีกิจกรรมนอยกวาในผลลองกองท่ีเก็บในสภาพ
บรรยากาศปกติ  นอกจากนัน้ผลลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 10 มีแนวโนมในการลดการเกิดสี
น้ําตาลท่ีเปลือกผลลองกองมากท่ีสุดเนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟนอลและกิจกรรมเอนไซม PAL ลดลงชากวาชุด
การทดลองอ่ืน  นอกจากนี้การนําผลลองกองมาเก็บในสภาพท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 2 และเก็บ



ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดเปลือกสีน้ําตาลได โดยมีกิจกรรมเอนไซม PAL และ PPO ในเปลือกตํ่า 
ในขณะท่ีผลลองกองท่ีเก็บในสภาพท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดท่ีสูง (ความเขมขนรอยละ 5 10 และ 15) มีการเกิดสี
น้ําตาลมากกวาผลลองกองท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ  ดังนัน้การชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลองกอง
คือการเก็บในที่มีอุณหภูมิตํ่า (13°C) และความช้ืนสัมพทัธสูง (80-90%) โดยอาจเคลือบผลลองกองดวยสารเคลือบผิวไค
โตซานรวมกบั citric acid ความเขมขนรอยละ 0.5-1.0 หรือเก็บในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 5-10 
หรือกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 2 
 


