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บทคัดยอ 
ลองกองเปนผลไมเมืองรอนท่ีมีรสชาติดี กล่ินหอมหวาน เปลือกบาง และไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

เปนผลไมประเภท Non-climacteric ตองเกบ็เกี่ยวเม่ือเขาสูระยะบริบูรณแลวเทานั้น ปญหาของลองกอง คือ อายุ
การเก็บรักษาที่ส้ันเนื่องจากเปลือกจะเปล่ียนเปนสีน้าํตาลทําใหไมเปนท่ีดึงดูดผูบริโภค งานวิจยันีมี้วัตถุประสงค
เพื่อสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอการตัดสอนใจซ้ือลองกองรวมท้ังความ
ตองการดานรูปแบบภาชนะบรรจุลองกอง จากนัน้ศึกษาดัชนีคุณภาพของลองกองเพื่อทราบถึงปจจัยคุณภาพของ
ลองกองท่ีมีความสําคัญตอการยอมรับของผูบริโภคโดยใชเทคนคิแผนภาพความชอบ พัฒนาสารเคลือบผิว
สําหรับลองกองเพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษา และศึกษาการใชสารเคลือบผิวรวมกับสารชะลอการเกิดสีน้ําตาล
เพื่อลดการเกิดสีน้ําตาลของลองกอง จากการวิจัยพบวา ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซื้อลองกอง ไดแก รสชาติ 
ความสด สีเปลือก ตําหน ิ และราคา คะแนนความชอบของผูบริโภคมีความสัมพันธกับ คาความสวางและความ
เปนสีเหลืองของเปลือก (L* และ b*) คุณลักษณะกล่ินและกล่ินรสลองกอง สารเคลือบท่ีมีปริมาณไขผ้ึงและ
เชลแลครอยละ 9 อัตราสวนของไขผ้ึงตอเชลแลค 2.5: 1.0 เหมาะสมกบัลองกองเนื่องจากสามารถลดการสูญเสีย
น้ําหนกั ชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและความแนนเนือ้ ลดอาการเปลือกสีน้ําตาล และการเส่ือมเสีย  และการ
ใชสารเคลือบรวมกับการจุมในกรดซิตริกรอยละ 0.5 สามารถคงคุณภาพของลองกองไดไมแตกตางจากการ
เคลือบดวยสารเคลือบเพียงอยางเดยีว เพื่อยืนยันประสิทธิภาพของสารเคลือบตอการยืดอายุการเก็บผลของ
ลองกอง โดยการทดสอบยอมรับลองกองท่ีผานการเคลือบผิวแลวเก็บรักษานาน 11 วัน ท่ีอุณหภมิู 18±2 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 87±8 

 
 


