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Abstract 
The effect of phenolic compound on peel browning of longkong fruit was investigated. Fruit were 

separated and dipped in each phenolic solution (130 mM cinnamic acid, 130 mM catechol and 50 mM 
phenylalanine) for 1 min, which compared with distilled water. Then, all samples were stored at 25 °C (75-80% 
RH) for 3 days. The results showed that L-value of dipped fruit with catechol decreased more rapidly than that with 
phenylalanine, cinnamic acid and distilled water, respectively and this change also correlated with the browning 
score of fruit peel in each treatment. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของสารประกอบฟนอลตอการเกิดสีน้ําตาลของผลลองกอง โดยจุมผลลองกองในสาร cinnamic acid 
ความเขมขน 130 mM  สาร catechol ความเขมขน 130 mM และ จุมสาร phenylalanine ความเขมขน 50 mM เปรียบเทียบ
กับผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น เปนระยะเวลา 1 นาที นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 75-80 พบวา
ผลลองกองที่จุมดวยสาร catechol มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล มากกวาผลลองกองที่จุมดวยสาร phenylalanine และ 
cinnamic acid ตามลําดับ  การจุมผลลองกองในน้ํากลั่นมีการเกิดสีน้ําตาลนอยที่สุด สอดคลองกับคา L ในผลลองกองที่จุม
ดวยสาร catechol มี คา L ลดลงอยางรวดเร็วมากกวาผลลองกองที่จุมดวยสาร phenylalanine  สาร cinnamic acid และน้ํา
กล่ัน ตามลําดับ  
คําสําคัญ:  ลองกอง การเกิดสีน้ําตาล สารประกอบฟนอล 

 
คํานํา 

ลองกองเปนผลไมเขตรอนที่ไดรับความนิยมมากชนดิหนึ่ง เนื่องจากมีรสชาติหวานหอม ผลมีขนาดใหญ เปลือกหนา 
และมียางนอย มีแหลงปลูกอยูในเขตภาคใต เชน จังหวัดนราธิวาส ปตตานี และยะลา และในเขตภาคตะวันออก ไดแกจังหวัด
จันทบุรี ระยอง และตราด ปจจุบันลองกองสามารถปลูกไดทั่วประเทศและมีบางชวงที่มีจําหนายมากจนราคาต่ํา อีกทั้งมีปญหา
ชายแดนภาคใตทําใหการนําลองกองจากแหลงปลูกทางภาคใตไปจําหนายยังตลาดในประเทศและตางประเทศทําไดลําบาก 
การเดินทางไมสะดวก ผลลองกองถูกทิ้งคางอยูที่แหลงปลูกนานเกินระยะเวลาการวางจําหนาย สงผลใหลองกองเกิดสีน้ําตาลที่
ผิวเปลือก ผลเหี่ยว และรวงหลุดจากชอผล ไมเปนที่ดึงดูดสายตาของผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซื้อขาย การเกิดสีน้ําตาลที่
ผิวเปลือกมีสาเหตุมาจากสารประกอบฟนอลที่มีอยูในเซลลพืชซึ่งเปนซับสเตรตในการทําปฏิกิริยากับเอนไซมโพลฟีนอลออกซิเดส 
(polyphenoloxidase, PPO) ในสภาพที่มีออกซิเจนไดเปนสารควิโนน ซึ่งจะรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญ และเกิดเปนสีน้ําตาล
ขึ้น ซึ่งสารประกอบฟนอล หมูฟนอลเปนองคประกอบสําคัญและอาจมีหมูเคมีอื่น ๆ เขามาเกาะที่ตําแหนงตาง ๆ สารในกลุมนี้
ไดแก cinnamic acid  caffeic acid chlorogenic acid  catechol  anthocyanin และ tannin (จริงแท, 2538)  สารประกอบฟ
นอลพบบริเวณ vacuole ซึ่งรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญในรูปที่ละลายน้ํา (tannins) หรือรวมกันอยางสมบูรณในรูปที่ไม
ละลายน้ํา (lignins) (Macheix และคณะ, 1990) ในผล apricot การเกิดสีน้ําตาลมีความสัมพันธกับปริมาณ
สารประกอบฟนอล (Vamos-vigyazo และคณะ, 1979) และความรุนแรงในการเกิดสีน้ําตาลยังขึ้นกับความเขมขนของปริมาณ
สารประกอบฟนอลดวย ซึ่งพบในผลแอปเปลพันธุ Rome พันธุ Empire และพันธุ Golden Delicious (Heller และ Forkmann, 
1994) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของสารประกอบฟนอลตอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลองกอง   
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลลองกองจากสวนจังหวัดจันทบุรี มาตัดผลออกจากชอ ปดฝุนออก จากนั้นจุมในสารประกอบฟนอล ชนิดตาง ๆ 

ดังนี้ จุมสาร cinnamic acid ความเขมขน 130 mM  จุมสาร catechol ความเขมขน 130 mM และ จุมสาร phenylalanine 
ความเขมขน 50 mM เปรียบเทียบกับผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น เปนระยะเวลา 1 นาที วางใหแหง และเก็บรักษาที่สภาพ
บรรยากาศปกติ โดยควบคุมความชื้นรอยละ 80 บันทึกการเปลี่ยนแปลงสี และคะแนนการเกิดสีน้ําตาล ทุกวัน 

 
ผลและวิจารณ 

ผลลองกองเกิดการเปลี่ยนแปลงสีมากที่สุดเมื่อจุมดวยสารประกอบฟนอล เมื่อเปรียบเทียบกับน้ํากลั่น (รูปที่ 1)  คา
ความสวาง หรือคา L มีคาลดลงอยางรวดเร็วเมื่อจุมดวยสาร Catechol รองลงมาคือสาร Phenylalanine และ Cinnamic acid 
ตามลําดับ ในขณะที่ผลลองกองที่จุมดวยน้ํากลั่นมีคา L เปล่ียนแปลงเล็กนอย สอดคลองกับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่พบวา
การจุมดวยสาร Catechol มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากที่สุด (รูปที่ 2) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสาร Catechol เปนสารประกอบฟ
นอลที่มีโครงสรางบางสวนคลายสารตั้งตนของเอนไซม PPO ในพืช (จริงแท, 2549) และเปนปจจัยหลักในการเกิดสีน้ําตาลใน
ผลไม (Macheix และคณะ, 1990) โดย catechol จะถูกเรงดวยเอนไซม polyphenoloxidase (PPO) ดังนั้นผลลองกองจึงเกิดสี
น้ําตาลหลังจากจุมสารทันที ดังรูปที่ 3 ซึ่งแสดงการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือก โดยผลที่จุมดวย catechol เกิดสีน้ําตาลมากที่สุด 
รองลงมาคือ สาร phenylalanine ซึ่งเปนสารตั้งตนของการผลิตสารประกอบฟนอล ในขณะที่สาร Cinnamic acid เปนสารฟ
นอลที่เปนสารตั้งตนของการเกิดลิกนินมากกวาการเกิดสีน้ําตาล  Tan และ Zhou (1987) พบวา catechol เปนสารตั้งตนของ
ขบวนการเกิดสีน้ําตาล และพบในพืชหลายชนิด เชน ในมะมวง สาล่ี แอปเปล อโวคาโด และองุน (Marshall และคณะ, 2002) 
ดังนั้น catechol ที่พบในพืชเหลานี้อาจไมใชสารตั้งตนของเอนไซม PPO ดังเชนในลิ้นจี่ที่พบสารประกอบฟนอล ชนิด flavan-3-
ol อยูมากถึง 87 เปอรเซ็นต แตมีความสัมพันธกับเอนไซม PPO มากกวา catechol ถึง 5 เทา (Tan และ Li, 1984; Lin และ
คณะ, 1988a; Macheix และคณะ, 1990)       ผลลองกองที่จุมดวยสาร cinnamic acid พบวาเปลือกของลองกองเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาลชากวาการจุมสารอื่น ดังรูปที่ 3 ทั้งนี้เนื่องจาก cinnamic acid สามารถใชเปนสารควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดนาน 
โดยไปยั้บยั้งการทํางานของเอนไซม PPO (Pollard และ Timberlake, 1971; Walker, 1976)  

 

สรุป 
การจุมผลลองกองดวยสาร catechol ความเขมขน 130 mM นาน 1 นาที เรงการเกดิสีน้ําตาลทันทีหลังจากจุมสาร 

รองลงมาคือ สาร phenylalanine และ cinnamic acid ตามลําดับ  การจุมผลลองกองในน้ํากลั่นมีการเกิดสีน้ําตาลนอยที่สุด 
หลังจากเก็บรักษานาน  3 วัน 
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Figure 1 Change in L value of peel longkong dipped in distilled water (control), cinnamic acid, catechol and  

phenylalanine solutions for 1 min and stored at 25 °C 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 Change in browning score of peel longkong dipped in distilled water (control), cinnamic acid, catechol  
  and phenylalanine solutions for 1 min and stored at 25 °C 
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Figure 3 Symptoms browning of peel longkong dipped in distilled water (control), cinnamic acid, catechol and  
phenylalanine solutions for 1 min and stored at 25 °C. 
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