
ชื่อเร่ือง          ผลของสารเคลือบผิวและสภาพดัดแปลงบรรยากาศตอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผล 

ลองกอง 

ผูแตง            เวศนทิวา   แพงมา 

ท่ีมา              วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว) คณะทรัพยากรชีวภาพและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี.  1 10 หนา. 2549. 

คําสําคัญ           ลองกอง;  สารเคลือบผิวไคโตซาน;  สารเคลือบผิว sucrose fatty acid esters;  ฟลมพลาสติก
โพลีเอทิลีน; การเกิดสีน้ําตาล 

 

บทคัดยอ 

การเกิดเปลือกสีน้ําตาลเปนอาการผิดปกติของผลลองกองซึ่งเกิดขึ้นอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว
ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้น  ในการศึกษาครั้งนี้ไดใชสภาพบรรยากาศดัดแปลง  2  รูปแบบ  คือ  การเคลือบ
ผิวดวยสารเคลือบผิวที่รับประทานได  และการใชฟลมพลาสติกหุมเพื่อชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือก
ลองกอง  การเคลือบผลลองกองดวยสารไคโตซานชนิด low molecular weight (LMW) และ high molecular 
weight (HMW) ที่ความเขมขนรอยละ  0.5  1.0  และ  1.5  หรือการเคลือบผิวดวย  sucrose fatty acid 
esters  ชนิด  M-1695  ที่ความเขมขนรอยละ  0.1  0.3  และ  0.5  แลวนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  13  องศา
เซลเซียส  (ความชื้นสัมพัทธรอยละ  95)  พบวาการเก็บรักษาดวยการเคลือบผิวไคโตซานทุกความเขมขน
และ sucrose fatty acid esters  ที่ความเขมขนรอยละ  0.1  และ 0.3  สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของ
เปลือกผลลองกองไดเล็กนอยเมื่อเปรียบเทียบกับการไมใชสารเคลือบผิว(ชุดควบคุม) ตลอดการเก็บรักษา
นาน   12   วัน   สวนการเก็บผลลองกองบนถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกโพลี เอทิ ลีน   ความ
หนา  10  15  และ  20 μm  สามารถยับยั้งการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  การเกิดสีน้ําตาลและการสูญเสียน้ําหนัก
ไดเปนอยางดี  โดยสามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของเอนไซม         โพลีฟนอลออกซิเดสในเปลือกผลเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดหุมฟลมทําใหสามารถเก็บรักษาไดไมต่ํากวา  15  วัน   

 


