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Abstract 
Effects of ascorbic acid and citric acid on browning of Longkong (Aglaia dookkoo Griff.) were studied. The 

experiment was to study the effects of 0.5 and 1.0% ascorbic acid and 2.0, 4.0 and 6.0% citric acid at 20 ˚C, 90-95% RH. The 
results showed that longkong dipped in all concentrations of ascorbic acid and citric acid had tissue damage because of high 
concentration. The skin of longkong showed browning with weight loss and increasing in respiration rate and ethylene 
production. The fruits were also deteriorated more rapidly than those treated with water. 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิคและกรดซิตริคตอการเกิดสีน้ําตาล โดยจุมผลลองกองในกรดแอสคอรบิคความ
เขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขนรอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาผลลองกองที่จุมดวยกรดแอสคอรบิคและกรดซิตริคทุกความเขมขนมีการเกิดสีน้ําตาล อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน และการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) ทั้งนี้เนื่องจากการใชกรดแอสคอร
บิคและกรดซิตริคความเขมขนสูงทําใหผิวเปลือกเปนรอยสีน้ําตาล สงผลใหเกิดการสูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ และการผลิต 
เอทิลีนเพิ่มขึ้น และสูญเสียคุณภาพเร็วกวาผลลองกองที่จุมในน้ํากลั่น 
 

คํานํา 
 ลองกองจัดเปนผลไมที่ไดรับความนิยมมากชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีรสชาติหวานหอม ผลมีขนาดใหญ เปลือกหนา และมี
ยางขาวนอย แหลงผลิตสวนใหญอยูในเขตภาคใต และภาคตะวันออก สําหรับปญหาที่พบกับผลลองกองไดแก การเกิดสีน้ําตาลที่
ผิวเปลือกหลังจากเก็บเกี่ยวแลวภายในเวลา 2-3 วัน (หนึ่งฤทัย, 2541) เปนผลใหความสดของผลลองกองลดลงและราคาตกต่ํา  อีก
ทั้งเปนขอจํากัดในการสงไปจําหนายยังระยะทางไกลๆ เชน ในตางประเทศ  ดังนั้นการศึกษาถึงวิธีการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลจึง
เปนสิ่งสําคัญและมีความจําเปนอยางยิ่ง การเกิดสีน้ําตาลนอกจากพบในผลลองกองแลวยังพบในผลแอปเปล ( CoSeteng and Lee, 1987) 
ผลอะโวกาโด ผลทอ (Lambrecht, 1995)  การควบคุมการเกิดสีน้ําตาลสามารถทําไดดวยการใชสารเคมี เชน กรดแอสคอรบิค และกรดซิตริค ซึ่ง
พบวาสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได (Vamos-Vigvazo, 1995) ดังนั้นงานวิจัยดังกลาวนี้จึงไดทําการศึกษาการควบคุมการเกิดสี
น้ําตาลของผลลองกองดวยกรดแอสคอรบิค และกรดซิตริค เพื่อยืดอายุการวางจําหนายทั้งภายในประเทศ และยังสามารถขนสงไป
ขายตางประเทศไดอีกดวย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 นําชอผลลองกองตัดเปนลูกๆ หลังจากนั้นจุมในสารละลายกรดแอสคอรบิค ความเขมขน รอยละ 0.5 และ 1.0 และกรด
ซิตริคความเขมขนรอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 นําไปผึ่งใหแหง นําผลลองกองบรรจุลงกลองพลาสติก PVC ซึ่งมีปริมาตร 21x7x5 
ลูกบาศกเซนติเมตร โดยดานขางกลองมีชองสําหรับผานอากาศเขาและออก นําไปตอเขากับระบบการไหลผานของอากาศ บรรจุ
ผลลองกองจํานวน 12 ผลตอกลอง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
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ภาพที่ 1 การเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองที่จุมน้ํากลัน่ หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5  และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขน

รอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (คะแนน 0 = ไมเกิดสีน้ําตาล 2 = เกิดสีน้ําตาลนอยกวารอยละ 
25 ของพื้นทีผ่ิวทัง้หมด 4= เกิดสีน้ําตาลนอยกวารอยละ 25  6 = เกิดสีน้ําตาลนอยกวารอยละ 26-49  8 = เกิดสีน้ําตาลรอยละ 50 
10 = เกิดสีน้ําตาลมากกวารอยละ 50) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 อัตราการหายใจในผลลองกองที่จุมน้ํากลัน่ หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขนรอย
ละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาทีอ่ณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3 อัตราการผลิตเอทลิีนในผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขน

รอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาที่อณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 การสูญเสียน้ําหนักในผลลองกองที่จุมน้ํากลั่น หรือกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5  และ 1.0 และกรดซิตริคความเขมขน
รอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
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ผลและวิจารณ 
 จากการทดลองภาพที่ 1 2 3 และ 4 พบวาผลลองกองที่จุมกรดแอสคอรบิคความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.0 และผล
ลองกองที่จุมกรดซิตริคความเขมขนรอยละ 2.0 4.0 และ 6.0 พบวามีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอ
ทิลีน และการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลลองกองที่จุมในน้ํา โดยผลลองกองเกิดเปนรอยสีน้ําตาลตามแนวยาวของเปลือกภายหลัง
การการเก็บรักษา ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความเขมขนของกรดแอสคอรบิค และกรดซิตริคที่ใชมีความเขมขนสูงเกินกวาเนื้อเยื่อของ
ผลลองกองจะทนได ซึ่งผลลองกองที่เปนรอยอาจเกิดจากทอยาง (laticifer) ภายในเปลือกผลมีลักษณะไมติดตอเกี่ยวโยงกัน  
(non-articulated) และไมแยกเปนกิ่งกาน (unbranch) แตเรียงตัวตามแนวยาวของเปลือก เมื่อเซลลเปลือกแบนลง เนื่องจากแรงดัน
ของเซลลในสวนเนื้อผล จึงทําใหระยะระหวางทอน้ํายางหางออกไป (Cosico, 1980) และที่ความเขมขนของสารสูงทําใหเกิดการ
แพรไปยังสวนที่มีความเขมขนต่ํา ซึ่งกรดสามารถแพรผานเขาทางชองเปดของปากใบ น้ําจะเคลื่อนที่ออกจากเซลล สงผลใหเซลล
เกิดการสูญเสียน้ํา (สุรกิตติ, 2536) นอกจากนี้เปลือกของลองกองมีปริมาณของแทนนินอยูมากอาจเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของสาร
ประเภทแทนนิน ซึ่งแทนนินเปนสารประกอบของฟนอลที่สามารถสะสมไดเนื่องจากการตกตะกอนของโปรตีน ปฏิกิริยานี้
จะเกิดขึ้นโดยเอนไซม PPO และสารประกอบฟนอล ในสภาพที่มีออกซิเจนเพียงพอ เกิดเปนสาร quinone ซึ่งจะรวมตัวกันเปน
โมเลกุลใหญไดสีน้ําตาลขึ้น (สุรกิตติ, 2536)  และเมื่อพืชเกิดอาการ  stress จากการใชกรดที่ความเขมขนสูง สงผลใหมี
การผลิตเอทิลีน และอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น (Oszmianski et al., 1985) ทําใหการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว  ผลลองกองที่จุม
กรดแอสคอรบิค และกรดซิตริค มีการสูญเสียน้ําหนัก และการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มสูงขึ้นมากกวาผลลองกองในชุดควบคุม และความ
รุนแรงมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามความเขมขนที่เพิ่มขึ้น  สอดคลองกับรายงานที่พบวาการสูญเสียน้ําหนักเปนสิ่งหนึ่งที่สามารถบง
บอกถึงการเกิดสีน้ําตาลไดในผลิตผลหลายชนิด เชน เงาะ สม และลิ้นจี่ (Underhill and Critchley, 1993) 
 

สรุป 
 จากการศึกษาผลของกรดแอสคอรบิคและกรดซิตริคในทุกความเขมขน ไมสามารถนํามาใชลดการเกิดสีน้ําตาลใน
เปลือกผลลองกองได และการใชสารละลายกรดยังสงผลใหเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้น ดังนั้นควรหลีกเลี่ยงการใชสารละลายกรดกับเปลือก
ผลลองกองโดยตรง  
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