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Abstract 
Effects of ascorbic acid and chitosan coating on quality and storage life of longkong fruit were studied. 

Longkong fruit were harvested from a commercial orchard in Utaradit province, washed in tap water, dipped in 0, 
500, 750 or 1,000 mg/L ascorbic acid solution for 5 minutes, coated with 2% chitosan solution, air- dried, packed 
in plastic trays, covered with polyvinyl chloride film and stored at room temperature (25±2๐C and 62±2%RH).  The 
results showed that dipping in 500 mg/L ascorbic acid or 2% chitosan coating  provided the best results in 
reduction of pericarp browning.   The storage life of the treated fruit was 9 days whereas that of the untreated fruit 
was 6 days.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกรวมกับสารเคลือบผิวไคโทซานตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลลองกอง โดย
นําผลลองกองที่เก็บเก่ียวจากสวนของเกษตรกรในจังหวัดอุตรดิตถ มาลางดวยน้ําประปา และนําไปแชในสารละลายกรด
แอสคอรบิกที่ระดับความเขมขน 0, 500, 750 หรือ 1,000 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที หลังจากนั้นเคลือบผิวผลลองกอง
ดวยสารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% ผ่ึงผลลองกองใหแหง แลวบรรจุลงในถาดโฟม หุมดวยฟลมพอลิไว-นิลคลอไรด และ
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (25±2๐C) ความช้ืนสัมพัทธ 62±2%  ผลการศึกษาพบวาการแชผลลองกองในสารละลายกรด
แอสคอรบิก ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร หรือการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% สามารถชะลอ
การเกิดสีน้ําตาลและชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดดีกวาชุดควบคุม  โดยมีอายุการเก็บรักษา 9 วัน ขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการ
เก็บรักษา  6 วัน    
คําสําคัญ:  กรดแอสคอรบิก, ไคโทซาน, ผลลองกอง, คุณภาพ อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ลองกอง (Lansium domesticum Correc.) เปนไมผลเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย  
มีราคาจําหนายคอนขางสูงและประชาชนนิยมบริโภคมาก เนื่องจากมีรสชาติหวาน กล่ินหอม ผลมีเปลือกบาง  เปลือกมียาง
นอย และมีเมล็ดนอย ปญหาของผลลองกองภายหลังการเก็บเก่ียวคือมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ันมากเพียง 2-3 วัน ที่
อุณหภูมิหอง เนื่องจากสภาพผลที่มีเปลือกบาง และสีผิวเปลือกเปล่ียนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว โดยมีสาเหตุมาจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลกับออกซิเจนในอากาศ และเรงดวยกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟ-นอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidase) (จริงแท, 2549) การเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวของผลลองกองทําใหคุณภาพดานการตลาดลดลงไมเปนที่ตองการของผูบริโภค 
ซึ่งเปนขอจํากัดในการสงผลลองกองไปจําหนายในตลาดปลายทางที่มีระยะทางไกลๆ 

กรดแอสคอรบิกเปนกรดที่มีสมบัติเปนสารออกซิไดส สามารถชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซมได 
(ประสาร, 2538) สารเคลือบผิวไคโทซานเปนสารพอลิเมอรธรรมชาติ ซึ่งพบมากในเปลือกกุงหรือกระดองปู (ภารดี, 2543) มี
บทบาทสําคัญตอการควบคุมการคายน้ํา ชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก ชะลอการซึมผานเขา-ออกของกาซ O2 และ CO2 ลด
อาการเห่ียวของผลไมหลังการเก็บเก่ียว และยังมีสมบัติเปนสารตานจุลินทรีย (ไพรัตนและคณะ 2536 และ El Ghaouth et al, 
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1991) โดยมีรายงานวาสารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลล้ินจี่  ลําไย และลองกองได 
(Jiang et al, 2004 ; Jiang and Li, 2000 และ วาสนา, 2550 และ2552)  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของ
สารละลายกรดแอสคอรบิกที่ระดับความเขมขนตางๆ รวมกับการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซานตอการสูญเสียน้ําหนัก 
การเปล่ียนเปนสีน้ําตาลของเปลือกผล การเนาเสีย และอายุการเก็บรักษาของผลลองกองท่ีอุณหภูมิหอง       

 

อุปกรณและวิธีการ 
นาํผลลองกองที่เก็บเก่ียวจากสวนของเกษตรกรในจังหวัดอุตรดิตถ   ขนสงโดยรถยนตมายังหองปฏิบัติการหลังการ

เก็บเก่ียว สํานักวิชาเกษตรศาสตรและทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา คัดเลือกผลที่มีรอยซ้ํา มีบาดแผล และเปนโรค
ออกจากชอ ตัดแตงใหเหลือผลลองกองประมาณ 10-15 ผลตอชอ วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) กรรมวิธีละ 3 
ซ้ําๆ ละ 1 ชอผล (10-15 ผล) มีทั้งหมด 8 กรรมวิธี คือ การใชสารละลายกรดแอสคอรบิก 0, 500, 750 หรือ 1,000 มิลลิกรัมตอ
ลิตร  รวมกับการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน ความเขมขน  0 และ 2% (วาสนาและคณะ, 2550) โดยนําผลลองกองมา
แชในสารละลายกรดแอสคอรบิก เปนเวลา 5 นาที หลังจากนั้นผ่ึงใหผิวนอกแหง แลวนํามาเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน 
ความเขมขน 2% เปนเวลา 5 นาที แลวผ่ึงใหผิวนอกแหง บรรจุในถาดโฟม หุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด นําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25±2°C) ความช้ืนสัมพัทธ 62±2% เปนเวลา10 วัน สุมตัวอยางออกมาบันทึกการเปล่ียนแปลงน้ําหนัก
สด การเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผลโดยการใหคะแนน การเนาเสียของผล และอายุการเก็บรักษา 

  
ผลการทดลอง 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 
ผลลองกองที่ผานการแชในสารละลายกรดแอสคอรบิกระดับตางๆ และการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน ความ

เขมขน 2% เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (25±2°C) ความช้ืนสัมพัทธ 62±2% เปนเวลา 10 วัน พบวาผลลองกองสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น การจุมผลลองกองในสารละลายกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร หรือการ
เคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% หรือการจุมในสารละลายกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอ
ลิตร รวมกับการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวากรรมวิธีอื่นๆ คือ 
สูญเสียน้ําหนักในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา ประมาณ 7.00-7.61% ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับผลลองกองในชุดควบคุมที่สูญเสียน้ําหนัก 9.51% (Figure 1A) 
คะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผล 

เปลือกผลลองกองเกิดสีน้ําตาลมากข้ึนเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น การแชผลลองกองในสารละลายกรดแอสคอรบิกทุก
ระดับความเขมขน หรือการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% ชวยลดการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผล
ลองกองได โดยเฉพาะการแชในสารละลายกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร หรือการเคลือบผิวดวยไคโท-
ซาน ความเขมขน 2% ชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุด โดยไดคะแนนการเกิดสีน้ําตาลในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา เทากับ 
1.00 และ 1.33 คะแนน ตามลําดับ (เกิดสีน้ําตาลนอยกวา 25% ของผล) ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกับผลลองกองในชุดควบคุมที่ไมไดเคลือบผิว ซึ่งไดคะแนนการเกิดสีน้ําตาล 3 คะแนน (เกิดสีน้ําตาล 51-75% ของ
ผล) (Figure 1B) 
เปอรเซ็นตผลเนาเสีย 

ผลลองกองในชุดควบคุมเร่ิมเนาเสียในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาและเนาเสียเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษานานขึ้น โดย
สารละลายกรดแอสคอรบิก ความเขมขน  500 มิลลิกรัมตอลิตร ชวยชะลอการเนาเสียของผลลองกองได และไมพบผลที่เปน
โรคตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน แตเร่ิมมีผลเนาเสียในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา รวมทั้งมีปริมาณผลเนาเสีย
นอยที่สุด เทากับ 7.69% แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลลองกองในชุดควบคุมที่เนา
เสีย 25% (Figure 2A) 
อายุการเก็บรักษา 

 ผลลองกองมีอายุการเก็บรักษาไดไมเกิน 10 วัน เนื่องจากตรวจพบผลที่เปนโรคที่เกิดจากเช้ือรา ซึ่งมีผลทําใหสภาพ
ของผลไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค   การแชผลลองกองในสารละลายกรดแอสคอรบิก 500 มิลลิกรัมตอลิตร  หรือการเคลือบ
ผิวดวยสารละลายไคโทซานความเขมขน  2% ชวยรักษาคุณภาพและชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุด 10 วัน ในขณะท่ีผล
ลองกองที่ไมไดเคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน    (Figure 2B) 
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Figure 1  Effects of ascorbic acid and chitosan coating on weight loss (A) and browning score (B) of                
longkong fruit during  storage at 25±2°C, 62±2%RH for 10 days. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

Figure 2  Effects of ascorbic acid and chitosan coating on fruit rot  (A)  and shelf life  (B)  of longkong  fruit               
during storage at 25±2°C, 62±2%RH for 10 days 

 
วิจารณผล 

 การแชผลลองกองในสารละลายกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร หรือการเคลือบผิวดวย
สารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% สามารถชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักและการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกผล ชวยรักษา
คุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลลองกองไดดีที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากสารเคลือบผิวมีสมบัติในการควบคุมการแพรผานของกาซ
ภายในผลิตผล ลดการสูญเสียน้ํา และลดอัตราการหายใจ (Kader et al.,1985) ผลลองกองเกิดเปนสีน้ําตาลมากขึ้นเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งการเกิดสีน้ําตาลเน่ืองจากกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสเรงปฏิกิริยาการ
เปล่ียนโมเลกุลของสารประกอบฟนอลไปเปนควิโนน แลวรวมตัวกันเปนเมลานิน ซึ่งเปนสารโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล 
(Jiang, 2000) การเคลือบผิวดวยไคโทซานสามารถชะลอการซึมผานของออกซิเจน ทําใหเปลือกผลลองกองสัมผัลกับออกซิเจน
ไดนอย จึงทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันชาลง สงผลใหการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกชาลง และกรดแอสคอรบิกซ่ึงเปนกรดอินทรียที่
มีประสิทธิภาพในการเปนสารรีดิวซิงเอเจนตจะรีดิวซควิโนนใหกลับเปนไดฟนอล จึงชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดเชนเดียวกัน 
(Gorny et al., 2002 ; Jiang  และ Li, 2001)   

 
สรุป 

การแชผลลองกองในสารละลายกรดแอสคอรบิก ความเขนขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร หรือการเคลือบผิวดวย
สารละลายไคโทซาน ความเขมขน 2% สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลและชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลลองกองได โดยมี
อายุการเก็บรักษา 9 วัน สวนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอบคุณมหาวิทยาลัยพะเยาท่ีสนับสนุนงบประมาณในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณเสาวนีย จอมสวาง คุณจารุณี 
มโหฬาร และคุณกานตพิชชา ปญญา สําหรับความชวยเหลือในการเก็บและวิเคราะหขอมูล 
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