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Abstract 
The study of the effect of storage temperature at 4, 13 and 25C on qualities of minimally processed 

longkong was conducted. Mature longkong (65-75%) were peeled and sanitized in sodium hypochlorite (200 ml/l 
active ingredient). The products (300 g each) were packaged on foam trays and stored at 4, 13 and 25C. 
Minimally-processed longkong that was stored at 4C showed a better value of L*, browning scores, respiration 
rate, ethylene production, weight loss, total titratable acidity and total soluble solid than those at 13 and 25 C, 
respectively. In addition, preference score of sample stored at 4C was higher than 50% and had a shelf life of 8 
days, while, sample stored at 25 C had a shorter shelf-life of 2 days. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใชการเก็บรักษาตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค โดยการนําผลลองกองที่ระยะสุก
รอยละ 65-75 นํามาปอกเปลือก และทําความสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโพรคลอไรดความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร 
ผลิตภัณฑแตละชุด (300 กรัม) บรรจุในถาดโฟมและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคา L* การเกิดสีน้ําตาล อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การ
สูญเสียน้ําหนัก รวมทั้งมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดมากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 
25 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังมีคะแนนยอมรับจากผูบริโภคสูงกวารอยละ 50 และมีอายุการเก็บรักษานาน 8 วัน ในขณะท่ี
การเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการเส่ือมสภาพอยางรวดเร็วโดยมีอายุการวางจําหนายเพียง 
2 วัน 
คําสําคัญ: ลองกองพรอมบริโภค, อุณหภูมิ 

 
บทนํา 

ลองกองมีชื่อวิทยาศาสตรวา Aglaia dookkoo Griff จัดเปนผลไมเมืองรอน สกุลเดียวกับลางสาด และดูกู (กรม
วิชาการเกษตร, 2540) สําหรับปญหาที่พบกับผลลองกอง ไดแก การเส่ือมสภาพไปอยางรวดเร็ว เชน การหลุดรวง และการเกิด
สีน้ําตาลหลังจากเก็บเก่ียวแลวภายในเวลา 2-3 วัน  เปนผลใหความสดของผลลองกองลดลง ไมเปนที่ดึงดูดสายตาของ
ผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซ้ือขาย ผลลองกองหลังจากเกิดสีน้ําตาลแลวเม่ือนํามาปอกเปลือกจะพบวาลักษณะของเนื้อยังคง
สภาพดีอยู ดังนั้นเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาแกสินคาอีกทั้งเพิ่มความสะดวกแกการรับประทานจึงไดนําผลลองกองมาแปรรูปดวย
การปอกเปลือกเปนลองกองพรอมบริโภค เม่ือผานการปอกเปลือก เนื้อลองกองจะสัมผัสกับสภาพแวดลอม สงผลใหเซลลหรือ
เนื้อเย่ือของพืชเกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาอยางรวดเร็วและมีอัตราเร็วกวาผลไมที่ยังไมผานการแปรรูป  เชน  การหายใจ  
การผลิตเอทิลีน  การเปล่ียนแปลงทางเคมีอื่นๆ  เชน  การเกิดสีน้ําตาล  (browning)  และการปนเปอนของจุลินทรีย  การ
เปล่ียนแปลงดังกลาวมีผลทําใหลองกองพรอมบริโภคเกิดการเส่ือมคุณภาพไดอยางรวดเร็ว  จึงจําเปนตองศึกษาหาวิธีการตางๆ  
เพื่อปองกันหรือชะลอการเส่ือมสภาพของลองกองพรอมบริโภค  วิธีการที่นิยมใชในการรักษาคุณภาพของผักและผลไมสดหลัง
การเก็บเก่ียวคือ  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าจะชวยลดกิจกรรมเมแทบอลิซึม การเจริญของจุลินทรียและการสูญเสียน้ําหนักสด
ของผลิตผลตัดแตงพรอมบริโภค (Brackett, 1987) อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตผลตัดแตงพรอมบริโภคโดยท่ัวไปจะอยูในชวง 
5-13 องศาเซลเซียส  Sapers and Miller (1998) พบวาการเก็บรักษาสาล่ีพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชวยลดการ
เกิดสีน้ําตาลไดเชนเดียวกับ Bolin and Huxsoll (1991) พบวาการเก็บรักษาผักกาดหอมหอพรอมบริโภคที่อณุหภูมิ 2 องศา
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เซลเซียส สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดเชนกัน ซึ่งวิธีการดังกลาวสามารถนํามาใชสําหรับการรักษาคุณภาพของลองกอง
พรอมบริโภคได  โดยมีผลในการลดอัตราการหายใจ  การสูญเสียวิตามินซี  ซึ่งเปนคุณคาทางโภชนาการที่สําคัญของผลไม
ทั่วไป  ชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา เชน การหายใจ การผลิตเอทิลีน การเกิดสีน้ําตาล และการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี
ที่มีเอนไซมเปนตัวเรง งานวิจัยนี้จึงเปนการศึกษาเบื้องตนในการใชอุณหภมิูที่ระดับตางๆ เพื่อรักษาคุณภาพของลองกองพรอม
บริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลลองกองมาจากสวนในจังหวัดจันทบุรี  เก็บเก่ียวผลลองกอง โดยนับอายุของผล คือนับจากผลลองกองติดผล
จนถึงสัปดาหที่ 10 -11 (สุกรอยละ 65-75) หรือ ผลเร่ิมเปล่ียนสีจากสีเขียวเปนสีเหลือง บางผลในชอยังเปนสีเขียวอยู สีเนื้อจะ
ขุนเปนฝา รสหวาน ไมสนิทดี ใชกรรไกรตัดขั้วชอผลแลวบรรจุลงในกลองโฟม โดยขนสงทางรถตูปรับอากาศ นํามาคัดแยกผลท่ี
มีตําหนิออก เลือกผลที่มีขนาดสม่ําเสมอ นํามาจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรดที่ระดับความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 
1 นาทีหลังจากนั้นผ่ึงใหผิวนอกแหงที่อุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก 
จํานวน 12 ผลหรือประมาณ 300 กรัม นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 13 และ 25 องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบ 
completely randomized design (CRD) หลังจากนั้นทําบันทึก การเปล่ียนแปลงของลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทํา
การบันทึกผลดังตอไปนี้ การเปล่ียนแปลงสี การเกิดสีน้ําตาล  อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได  และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  
 

ผลและวิจารณ 
ผลลองกองพรอมบริโภคที่มีระยะสุกรอยละ 65-75 นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภค (Figure 1A ) เนื่องจากสามารถ
ชะลอการลดลงของคา L* ซึ่งบงบอกถึงคาสีขาวของเนื้อลองกองพรอมบริโภคได ซึ่งที่สภาวะอุณหภูมิตํ่าสามารถลดกิจกรรม
ของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งเปนเอนไซมที่เรงปฏิกิริยาการออกซิไดสสารประกอบฟนอลไดเปนสารประกอบสี
น้ําตาล (Fan and Chen, 1999) สวนการเก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวามีคา L* ลดลง
อยางรวดเร็ว อาจเนื่องมาจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนสภาวะที่ไมเหมาะสมกับการเก็บรักษาลองกอง
พรอมบริโภคซึ่งสอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลที่เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  และพบวาผลลองกองพรอม
บริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคา L* ลดลงอยางรวดเร็ว และมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน (Figure 1B) 
โดยมีการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้น เชนเดียวกับการเกิดสีน้ําตาลในผลทอที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอล กับ
ออกซิเจนในอากาศที่มีเอนไซม PPO เปนตัวเรงปฏิกิริยา (Loaiza-Velarde and Saltveit, 2001) ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็ว ในขณะท่ีผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บ
รักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับอัตราการผลิตเอทิลีนของ
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  สามารถชะลอการผลิตเอทิลีน (Figure 2A และ 2B) โดย
อุณหภูมิตํ่าชวยชะลอเมแทบอลิซึมของพืชและรักษาคุณภาพของผลิตผล (Ferrante and Maggiore, 2007) การเก็บรักษา
ลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิสูง สงผลตอการผลิตเอทิลีนเพิ่มมากขึ้นโดยจะไปกระตุนอัตราการหายใจใหมากขึ้น และยังไป
เรงการเปล่ียนแปลงตางๆ เชน การเปล่ียนแปลงสีของลองกองพรอมบริโภค และมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลง 
เนื่องจากอัตราการหายใจของผลิตผลที่สูงขึ้นจะสงผลตอปริมาณของสารตางๆ ที่อยูภายในเซลลลดลงทําใหผลิตผล
เส่ือมสภาพไดอยางรวดเร็ว โดยที่สภาวะการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีผลในการลดอัตรา
การหายใจของลองกองพรอมบริโภคมากกวาที่อุณหภูมิตางๆ เนื่องจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถลดอัตราการหายใจ
ของผักและผลไมแปรรูปพรอมบริโภค และยืดอายุการเก็บรักษาได (Yang, 1985; Cantwell, 1997) ผลลองกองพรอมบริโภคท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาการเก็บรักษาท่ี 13 และ 4 องศาเซลเซียส (Figure 2C) 
การสูญเสียความช้ืนสงผลใหเกิดการสูญเสียความสดและการยอมรับของผูบริโภคลดลง (Roura et al., 2000) ผลการวิเคราะห
คุณภาพทางเคมีพบวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได (รอยละ 
3.67-4.57) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (รอยละ 18.37-19.23) เพิ่มขึ้นสูงมากกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 
และ 25 องศาเซลเซียส ซึ่งมีปริมาณกรดที่ไทเทรตได (รอยละ 3.99-4.20 และรอยละ 3.75-3.93) และปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได (รอยละ 18.23-18.93 และรอยละ 18.50-18.70) ตามลําดับ แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ไมไดแสดง
ขอมูล)  
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Figure 1 Change in L* value (A) and browning (B) of minimally processed longkong during storage at 4, 13 and 
25°C and  90-95% RH. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Change in respiration rate (A) ethylene production (B) and weight loss (C) of minimally processed 
longkong during storage at 4, 13 and 25°C and 90-95% RH. 
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สรุป 
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคา L* ปฏิกิริยาการ

เกิดสีน้ําตาล อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก รวมทั้งมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภคสูงกวา
รอยละ 50 และมีอายุการเก็บรักษานาน 8 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ที่สนับสนุนทุนการวิจัย และขอบคุณคณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีที่ไดสนับสนุนการนําเสนอผลงานคร้ังนี้ 
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