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Abstract 
Longkong fruits at the age of 13 weeks after bloom were stored at the ambient temperature (27±2oC) for 

study of quality changes. The respiration rates after harvest and at the senescent stage were also investigated. 
Longkong fruits after harvest had L*, a* and b* values of 69.45±0.86, 5.07±0.84 and 28.07±1.04, respectively. 
Moreover, the contents of moisture, total soluble solids, total sugars and reducing sugars, total acidity expressed 
as citric acid and pH were 80.83±0.86%, 14.83±0.26oBrix, 14.36±0.26%, 4.98±0.05%, 0.52±0.01% and 4.38±0.01, 
respectively. The senescent stage of longkong fruits during storage was defined as their periodical decrease in 
weight loss and change in L* value greater than those of 10% and 20% from their original, respectively, as well as 
the unacceptable peel browning. This study found that it took the fruits 7 days at 27±2oC to reach the senescent 
stage with the weight loss of 10.23±0.11%. In addition, the senescent stage had L*, a* and b* values of 
54.21±0.72, 11.53±0.78 and 31.58±0.78, respectively. Furthermore, the contents of moisture, total soluble solids, 
total sugars and reducing sugars, total acidity expressed as citric acid and pH were 76.52±0.78%, 
15.33±0.26oBrix, 14.91±0.17%, 5.25±0.15%, 0.56±0.01% and 4.49±0.02, respectively. This study found that the 
average respiration rates of longkong pulp from the fruits after harvest and at the senescent stage stored at 4±1oC 
and RH of 85±1% were 223.58±5.35 and 205.91±3.41 mg CO2/kg /hr, respectively. 
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บทคัดยอ 

ผลลองกองที่มีอายุการเก็บเก่ียว 13 สัปดาหหลังจากดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2oC) นําศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลลองกองและอัตราการหายใจของเนื้อลองกองหลังการเก็บเก่ียวและระยะท่ีเส่ือมสภาพ พบวาผล
ลองกองหลังการเก็บเก่ียวมีคา L*, a* และ b* เทากับ 69.45±0.86, 5.07±0.84 และ 28.07±1.04 ตามลําดับ ปริมาณความชื้น 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดและนํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริก และคา  
พีเอช เทากับ 80.83±0.86%, 14.83±0.26oBrix, 14.36±0.26%, 4.98±0.05%, 0.52±0.01% และ 4.38±0.01 ตามลําดับ โดย
ผลลองกองระยะที่เส่ือมสภาพ หมายถึงระยะเวลาต้ังแตเร่ิมเก็บรักษาจนถึงลองกองมีคาการสูญเสียน้ําหนักของชอผลมากกวา 
10% ของน้ําหนักเร่ิมตน สีผิวเปลือกเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาล โดยมีคา L* เปล่ียนแปลงไปจากคาเร่ิมตนมากกวา 20% จาก
การศึกษาพบวาเม่ือเก็บรักษาผลลองกองท่ีอุณหภูมิ 27±2oC ผลลองกองจะเขาสูระยะท่ีเส่ือมสภาพในเวลาประมาณ 7 วัน ให
คาการสูญเสียน้ําหนัก 10.23±0.11% คา L*, a* และ b* เทากับ 54.21±0.72, 11.53±0.78 และ 31.58±0.78 ตามลําดับ 
ปริมาณความชื้น ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดและนํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของ
กรดซิตริก และคาพีเอช เทากับ 76.52±0.78%, 15.33±0.26oBrix, 14.91±0.17%, 5.25±0.15%, 0.56±0.01% และ 
4.49±0.02 ตามลําดับ งานวิจัยนี้ยังพบวาเน้ือลองกองจากผลลองกองหลังการเก็บเก่ียวและระยะท่ีเส่ือมสภาพ มีอัตราการ
หายใจที่อุณหภูมิ 4±1oC และความช้ืนสัมพัทธ 85±1% โดยเฉล่ีย 223.58±5.35 และ 205.91±3.41 มก.CO2ตอ กก.ตอ ชม. 
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คํานํา 
ลองกอง (Lansium domesticum Corr.) เปนพืชอยูในวงศ Meliaceae เชนเดียวกับลางสาดและดูกู โดยมีตนกําเนิด

ทางภาคใตของประเทศไทย ลองกองจัดเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่งที่สําคัญของประเทศ ปลูกมากทางภาคใตและภาค
ตะวันออกของประเทศ ปญหาของลองกองหลังการเก็บเก่ียวคือลองกองมีอายุการเก็บส้ัน เนื่องจากสภาพผลท่ีมีเปลือกบาง 
บอบช้ํางาย สีผิวเปลือกเปล่ียนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงของสีเปลือกลองกองและการ
หลุดรวงของชอผล ทําใหผลลองกองเขาสูระยะที่เส่ือมสภาพ ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค โดยระยะท่ีเส่ือมสภาพ คือ 
ระยะเวลาต้ังแตหลังการเก็บเก่ียว และเร่ิมเก็บรักษาจนถึงผลลองกองมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวา 10% ของน้ําหนักทั้งหมด สี
ผิวเปลือกเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาล โดยมีคา L* เปล่ียนแปลงมากกวา 20% (อภิตา บุญศิริ และคณะ, 2545) งานวิจัยนี้ศึกษา
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลลองกองระยะหลังการเก็บเก่ียว และผลลองกองที่ระยะเส่ือมสภาพ รวมถึงศึกษาอัตราการ
หายใจของผลลองกองปอกเปลือกทั้ง 2 ระยะ กอนนําผลลองกองโดยเฉพาะระยะท่ีเส่ือมสภาพไปแปรรูปตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยนี้ใชผลลองกองจากสวนของเกษตรกรในเขตอําเภอรัตภูมิ จังหวัดสงขลา ทําการทดลองระหวางเดือน
มกราคมถึงกุมภาพันธ โดยใชผลลองกองที่มีอายุการเก็บเก่ียว 13 สัปดาหหลังจากดอกบาน เลือกชอที่มีขนาด 300-500 กรัม 
ทําความสะอาดผลลองกอง แลวนําชอลองกองแบงเปน 2 สวน คือ ชอลองกองหลังการเก็บเก่ียว และชอลองกองเก็บที่
อุณหภูมิหอง (27±2oC) จนถึงระยะท่ีเส่ือมสภาพ (1) ทําการตรวจคุณภาพทางกายภาพของผลลองกองหลังการเก็บเก่ียวดังนี้ 
วัดคาสี    ( L*, a* และ b*) ของสีผิวเปลือก โดยใช color reader ย่ีหอ Konica Minolta และการสูญเสียน้ําหนัก (%) โดยใช
เคร่ืองช่ัง ย่ีหอ Denver Instrument รุน S-6002 ในวันที่ 1, 3, 5 และ 7 (2) ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมีโดยใชเนื้อ
ลองกองจากผลลองกองหลังเก็บเก่ียว และผลลองกองระยะท่ีเส่ือมสภาพดังนี้ ปริมาณความช้ืน (%, A. O. A. C., 2000) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (°Brix) ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดและน้ําตาลรีดิวซ (% w/w, A. O. A. C., 2000) ปริมาณ
กรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริก (% w/v, A. O. A. C., 2000)  คาพีเอช  โดยใช pH meter ย่ีหอ Eutech รุน pH 510 การ
ทดลอง (1) และ (2) ทําการทดลอง 2 ชุดการทดลอง (3) ทําการวัดอัตราการหายใจของเนื้อลองกอง โดยนําผลลองกองหลังการ
เก็บเก่ียว และผลลองกองระยะที่เส่ือมสภาพ ลางทําความสะอาด ปอกเปลือกและแยกเน้ือลองกองแตละกลีบออก จึงนําเน้ือ
ลองกองจํานวน 100 กรัม บรรจุในถุงตาขายแลวนําบรรจุในขวดโหลความจุ 1.5 ลิตร  โดยถุงตาขายและขวดโหลผานการทํา
ความสะอาดดวยสารละลายเอทานอล 70% แลวทําการติดต้ังชุดอุปกรณควบคุมการไหลของอากาศ (Flow Board) ที่อุณหภูมิ 
4+1oC โดยมีอัตราการไหลของอากาศเทากับ 152-154 มล.ตอนาที สุมตัวอยางกาซทุกๆ 2 ชั่วโมง เปนเวลา 12 ชั่วโมง 
วิเคราะหปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดดวยเคร่ือง Gas Chromatography ย่ีหอ Perkin Elmer คอลัมภ Porapak Q80/100 
(Detector TCD, oven temperature 60oC, detector temperature 150 oC) ทําการทดลอง 6 ซ้ําการทดลอง (ฝายปฏิบัติการ
วิจัยและเรือนปลูกทดลอง, 2547) งานวิจัยนี้วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และ
วิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติของคาเฉล่ียโดย Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% 

 
ผล 

การเปลี่ยนแปลงของคาสีผิวเปลือก การสูญเสียน้ําหนัก และการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคม ี
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลลองกองท่ีมีอายุการเก็บเก่ียว 13 สัปดาหหลังจากดอกบาน พบวาคาความสวางที่ผิว

เปลือกผลลองกองหลังเก็บเก่ียว และวันที่ 7 ของการเก็บมีคา L* เทากับ 69.45±0.86 และ 54.21±0.72 ตามลําดับ คิดเปนคา
การเปล่ียนแปลงคา L* 21.94±1.15% การเปล่ียนแปลงคา a* และคา b* มีการเปล่ียนแปลงจาก 5.07±0.84 เปน 11.53±0.78 
และจาก 28.07±1.04 เปน 31.58±0.78 ตามลําดับ มีคาการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 7 ของการเก็บ 10.23±0.11% (Table 1)  
จึงพบวาลองกองอายุการเก็บเก่ียว 13 สัปดาหหลังจากดอกบานมีระยะเวลาหลังการเก็บเก่ียวจนเขาสูระยะท่ีเส่ือมสภาพใช
เวลา ประมาณ 7 วัน 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลลองกองท่ีมีอายุการเก็บเก่ียว 13 สัปดาหหลังจากดอกบาน และเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองจนเขาสูระยะท่ีเส่ือมสภาพ พบวา เนื้อลองกองมีปริมาณความชื้นลดลงเล็กนอย สวนคาปริมาณของแข็งที่ละลาย
ไดทั้งหมด ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดและนํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริก และคาพีเอชมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย 
(Table 2) 
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Table 1  Physical qualities of longkong fruits 13 weeks after bloom stored at 27±2oC 
Physical qualities Day 1 Day 3 Day 5 Day 7 

L* (Lightness) 69.45±0.86a 66.55±0.93b 61.28±0.83c 54.21±0.72d 
a* (redness)    5.07±0.84d    7.23±0.66c    9.30±0.80b 11.53±0.78a 
b* (yellowness) 28.07±1.04d 29.18±0.73c 30.41±0.66b 31.58±0.78a 
Weight loss (%)         0±0.00d    3.64±0.12c    6.22±0.08b 10.23±0.11a 

*Mean±SD within the same row with different letters are significantly different (p<0.05, n=6). 
 
Table 2  Chemical qualities of longkong fruits 13 weeks after bloom and at the senescent stage. 

Chemical qualities Longkong fruits 13 weeks 
after bloom 

Longkong fruits at the 
senescent stage 

Moisture (%) 80.83±0.86a 76.52±0.78b 

Total soluble solids (oBrix) 14.83±0.26b 15.33±0.26a 
Total sugars (%) 14.36±0.26b 14.91±0.17a 
Reducing sugars (%)   4.98±0.05b   5.25±0.15a 
Total acidity expressed as citric acid (%)   0.52±0.01b   0.56±0.01a 
pH   4.38±0.01b   4.49±0.02a 

*Mean±SD within the same row with different letters are significantly different (p<0.05, n=6). 
 
อัตราการหายใจ 

ภายหลังการตัดแตง 12 ชั่วโมง พบวาเน้ือลองกองจากผลลองกองปอกเปลือกระยะหลังเก็บเก่ียว มีอัตราการหายใจ
เฉล่ียที่อุณหภูมิ 4±1oC และความชื้นสัมพัทธ 85±1% เทากับ 223.58±5.35 มก.CO2ตอ กก.ตอ ชม. สวนเนื้อลองกองจากผล
ลองกองปอกเปลือกที่ระยะเส่ือมสภาพมีอัตราการหายใจเฉล่ียเทากับ 205.91±3.41 มก.CO2ตอ กก.ตอ ชม. (Figure 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  The average respiration rates of longkong pulp from fruits 13 weeks after bloom and at the senescent  

stage stored at 4±1oC and 85±1% R.H. The vertical bar indicates SE (n=6). 
 

วิจารณผล 
จากการศึกษาท่ีระยะเส่ือมสภาพของลองกองอายุการเก็บเก่ียว 13 สัปดาหหลังจากดอกบาน พบวา ลองกองจะเขาสู

ระยะท่ีเส่ือมสภาพใชเวลาประมาณ 7 วัน โดยระยะท่ีเส่ือมสภาพ คือ ระยะเวลาต้ังแตหลังการเก็บเก่ียว และเก็บรักษา
จนกระท่ังผลลองกองมีการสูญเสียน้ําหนัก 10.23±0.11% ของน้ําหนักเร่ิมตน สีผิวเปลือกเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาล โดยมีคา 
L* เปล่ียนแปลงลดลง 21.94±1.15% และมีคาลดลงจาก 69.45±0.86 เปน 54.21±0.72 ขณะทีค่า a* และ b* มีคาเพิ่มขึ้นตาม
เวลาการเก็บที่เพิ่มขึ้น  ทั้งนี้คา L*  แสดงความสวาง คา a* แสดงสีแดงถึงสีเขียว คา b* แสดงสีน้ําเงินถึงสีเหลือง (Barrett      
et al., 2010 ) สอดคลองกับการทดลองของ Lichanporn et al. (2009) ที่พบวา คาความสวางของผลลองกองลดลงเม่ือเก็บ
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รักษานานขึ้น โดยผลลองกองระยะเก็บเก่ียวทางการคา เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25-27oC เปนเวลานานขึ้น ผลลองกองมีคา
ความสวางลดลง ขณะที่การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลองกองมีคาเพิ่มขึ้นโดยการเกิดสีน้ําตาลจะเก่ียวของกับกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และฟนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอสของเนื้อเย่ือสวนเปลือกผลลองกองที่มีคาเพิ่มขึ้นเชนกัน สวน
การสูญเสียน้ําภายในผลลองกอง พบวามีความสัมพันธกับปริมาณความช้ืนของเนื้อลองกองที่มีคาลดลง และเม่ือทําการตรวจ
คุณภาพทางเคมีของผลลองกองระยะหลังเก็บเก่ียวและระยะท่ีเส่ือมสภาพ พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ปริมาณ
น้ําตาลท้ังหมดและนํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และคาพีเอช เปล่ียนแปลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) โดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้น สอดคลองกับการทดลองของ อภิตา บุญศิริ และคณะ (2545) ที่พบวาปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด และปริมาณกรดทั้งหมดของผลลองกองมีการเพิ่มขึ้นหลังการเก็บเก่ียวและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18oC นาน 7 
วัน นอกจากนี้ งานวิจัยนี้พบวาเน้ือลองกองจากผลลองกองปอกเปลือกระยะหลังเก็บเก่ียวและระยะท่ีเส่ือมสภาพ 12 ชั่วโมง
หลังตัดแตง มีอัตราการหายใจเฉลี่ยที่อุณหภูมิ 4±1oC เทากับ 223.58±5.35 และ 205.91±3.41  มก.CO2ตอ กก.ตอ ชม. ซึ่ง
งานวิจัยนี้นําผลลองกองผานการเตรียม ตัดแตง แยกกลีบเนื้อ โดยเนื้อลองกองมีสภาพพรอมเปนวัตถุดิบสําหรับกระบวนการ
อบแหง เนื้อลองกองในสภาพดังกลาวเปนผลใหกระบวนการหายใจของเนื้อลองกองมีอัตราสูงขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับผล
ลองกองระยะเก็บเก่ียวทางการคาที่ 24 ชั่วโมงแรกหลังการเก็บเก่ียว มีอัตราการหายใจที่อุณหภูมิ 25-27oC อยูในชวง 18-42 
มก.CO2ตอ กก.ตอ ชม. (Lichanporn et al., 2009) และสอดคลองกับ Siriphanich (2004) ที่รายงานวาบาดแผลจากการตัด
แตงช้ินผลไม เปนสาเหตุนําสูกระบวนการเรงกระบวนการเมตาบอลิซึมภายในเซลลพืช เพื่อซอมแซมเนื้อเย่ือสวนที่ไดรับ
บาดเจ็บนั้น งานวิจัยนี้ยังพบวา เนื้อลองกองหลังการเก็บเก่ียวจะมีอัตราการหายใจสูงกวาเน้ือลองกองจากระยะที่เส่ือมสภาพ  
และเน้ือลองกองจากทั้ง 2 ระยะ ที่ชั่วโมงที่ 10 และ 12 มีอัตราการหายใจเฉล่ียเพิ่มขึ้นเล็กนอย ทั้งนี้ Gercia et al. (2005) 
รายงานวาการปอกเปลือก ตัดแตงชิ้นผลไมไมเพียงเปนสาเหตุใหเนื้อเย่ือพืชเกิดสภาพความเครียด (mechanical stress) ยัง
เปนสาเหตุใหเกิดการเปล่ียนแปลงท้ังทางสรีรวิทยาคุณภาพทางเคมี และทางจุลินทรีย โดยเฉพาะจุลินทรียที่ปนเปอนจาก
ขั้นตอนการตัดแตงผลไม 
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