
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองสิ้นสุด 

------------------------- 

1. ชุดโครงการวิจัย   วิจัยและพัฒนาการผลิตลองกอง   

2. โครงการวิจัย    การพัฒนาและทดสอบเทคโนโลยีการผลิตลองกองคุณภาพ 

กิจกรรม    การทดสอบสารยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลของผิวเปลือกลองกอง   

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  การทดสอบสารยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลของผิวเปลือกลองกอง          
ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ)  Testing of Inhibit Browning Substance of  

Longkong Pericarp  (Lansium domesticum Corres) 
4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   สุพร  ฆังคมณี  ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 8 

ผู้ร่วมงาน    อดิเรก     รักคง  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
    ศรินณา   ชูธรรมธัช ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 8 
    ลักษมี  สุภัทรา  ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 8 
    สุภาณี ชนะวีรวรรณ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
    อาริยา   จูดคง  ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 8 
    อุดร   เจริญแสง  ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 8 
    นาตยา ด้าอ้าไพ  ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 

5. บทคัดย่อ 
ลองกองหลังจากเก็บเกี่ยวจะเกิดการเน่าเสียง่าย มีอายุการเก็บรักษาสั้น เปลือกผลเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาล 

อย่างรวดเร็วภายใน 4-6 วัน วิธีชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก คือ  การใช้สารเคมีเพ่ือชะลอการเกิดสีน้้าตาล 
วัตถุประสงค์ของการทดลองนี้ เพ่ือชะลอการเกิดสีน้้าตาลของผิวเปลือกลองกองหลังการเก็บเก่ียว ท้าการทดลอง 
ณ ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8  ระยะเวลาท้าการทดลองตั้งแต่เดือนตุลาคม 2553 ถึง กันยายน 2555  
วางแผนการทดลองแบบ Split Plot in RCBD จ้านวน  3 ซ้้า โดย Main Plot คือ การไม่แช่สาร และแช่สาร 
Ascorbic  acid  0.5 และ1 %   Citric  acid  1 และ1.5 %    Oxalic  acid  0.5 และ1 %  และ Sub Plot  
คือ ระยะเวลาการเก็บรักษาลองกอง คือ 0 5 10 และ15 วัน หลังการเก็บรักษา น้าลองกองตามกรรมวิธีต่างๆ
บรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกแล้วเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์ผล
การทดลองพบว่า ลองกองทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดและเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงเพ่ิมขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ โดยกรรมวิธีที่แช่สาร Citric  acid 1 % สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้้าหนักได้ดีที่สุดคือ คือ 7.14 % หลังเก็บรักษา 10 วัน และมีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงจากช่อผล
น้อยที่สุด 10.28 %  หลังเก็บรักษา 10 วัน ส้าหรับความแน่นเนื้อพบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติทุกกรรมวิธ ี



ยกเว้นอายุการเก็บรักษามีแนวโน้มท้าให้ความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้น ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ (TSS) และปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได้ (TA) มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ค่า
TSS/TA มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา  การเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลองกอง พบว่าทุกกรรมวิธีมี 
ค่า L และค่า b ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ และกรรมวิธีที่แช่สาร Citric  
acid   1 %  มีค่า L และค่า b สูงสุด โดยมีค่า โดยมีค่า L 59.00 และคา่ b 29.23 ในวนัที่ 10 ของการเก็บรักษา  
และมีค่า L 57.80 และค่า b 27.95 ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา  ส่วนค่าสีแดง (a) ลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้นแต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ สรุปได้ว่าการใช้สาร Citric acid 1% สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
สี การสูญเสียน้้าหนักสด และการหลุดร่วงของผลลองกองได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืน หลังการเก็บรักษา 10 วัน  

6. ค าน า 
 ลองกอง (Lansium domesticum Corres) จัดเป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่ส้าคัญของภาคใต้ ที่ได้รับความ

นิยมบริโภคอย่างแพร่หลายทั้งในประเทศและต่างประเทศ แหล่งผลิตส่วนใหญ่อยู่ทางภาคใต้ตอนล่าง ได้แก่ 
จังหวัดนราธิวาส ยะลา ปัตตานี สงขลาและสตูล และขยายพื้นที่ปลูกไปยังภาคตะวันออก  ลองกองเป็นผลไม้
ประเภท non-climacteric ซึ่งไม่สามารถน้ามาบ่มได้ การเก็บเก่ียวจะต้องเก็บเม่ือเข้าสู่ระยะสุก ลองกองหลังจาก
เก็บเก่ียวจะเกิดการเน่าเสียง่าย มีอายุการเก็บรักษาสั้น ผลมีความสดลดลงเนื่องจากเกิดจากการสูญเสียน้้าใน
เปลือกผล  ท้าให้ผลเหี่ยว  เปลือกผลเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาล อย่างรวดเร็วภายใน 4-6 วัน ในสภาวะการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิปกติ ส่งผลให้ไม่สามารถเก็บรักษาลองกองได้นานและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคท้ังภายในประเทศและ
ต่างประเทศ  จัดเป็นปัญหาทางการตลาดที่ส้าคัญ (สุรกิตติ  ศรีกุล, 2537) การเกิดสีน้้าตาลของผลไม้เกิดจาก
ปฎิกริยาของ  Polyphenol oxidase ที ่Oxidize Polyphenol เป็น Quinone ซ่ึงสามารถพบได้ในผลไม้แทบทุก
ชนิดเช่น แอปเปิ้ล  ท้อ  เป็นต้น  ดังนั้นการจัดการผลผลิตลองกองหลังเก็บเกี่ยว เช่นการใช้สารเคมีเพ่ือชะลอการ
เกิดสีน้้าตาล ได้แก่ กรด แอสคอร์บิก กรดซิตริก ซีสเตอีน เป็นต้น (Saper,1993)  น่าจะเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอการเสื่อมสภาพของผลลองกองสดให้ได้คุณภาพดีและเป็นการรักษาระดับ
ราคาผลผลิต รวมถึงใช้เป็นแนวทางในการขนส่งลองกองสดเพ่ือเป็นสินค้าส่งออกต่อไป 

7. วิธีด าเนินการ 
- อุปกรณ์ 

 - ผลผลิตลองกอง 
 - สารAscorbic  acid   Citric  acid  และ Oxalic  acid 
 - เครื่องเป่าลม  แปรงขนอ่อน  กรรไกรตัดแต่งผล 
 - กล่องกระดาษลูกฟูก 
 - สารโซเดียมไฮดรอกไซด์ และ ฟีนอล์ฟทาลีน 
 - เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ Hand refractometer 
 -  เครื่องวัดสีผิวเปลือก colorimeter รุ่น Konica minolta 
 - เครื่องวัดความแน่นเนื้อ Penetrometer (firmness tester) 



 - เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 2 ต้าแหน่ง  ห้องเย็น 
- อุปกรณ์การจดบันทึก และกล้องถ่ายรูป 

- วิธีการ 

- ด้าเนินการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ Split Plot in RCBD จ้านวน  3 ซ้้า 
โดย Main Plot คือ การไม่แช่สาร และแช่สารชนิดต่างๆ  ประกอบด้วย 7 กรรมวิธี คือ 1. ไม่แช่สาร (Control)   
2. แช่สาร Ascorbic  acid  ความเข้มข้น 0.5 %  3. แช่สาร Ascorbic  acid  ความเข้มข้น 1 %  4. แช่สาร 
Citric  acid  ความเข้มข้น 1 %  5. แช่สาร Citric  acid  ความเข้มข้น 1.5 %  6. แช่สาร Oxalic  acid  ความ
เข้มข้น 0.5 %  และ 7. แช่สาร Oxalic  acid  ความเข้มข้น 1 %  และ Sub Plot คือ ระยะเวลาการเก็บรักษา
ลองกอง คือ 0 5 10 และ15 วัน หลังการเก็บรักษา 

  - รวบรวมผลผลิตลองกองคุณภาพจากสวนเกษตรกรในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา โดยเก็บเกี่ยวผลลองกองที่มี
อายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม (อายุ 13 สัปดาห์หลังดอกบาน) หรือในระยะที่สีผลในช่อเปลี่ยนเป็นสีเหลืองมากกว่า 
80 เปอร์เซ็นต์  น้ามาคัดเลือกช่อผลที่สมบูรณ์  มีขนาดใกล้เคียงกัน ไม่มีรอยช้้าและต้าหนิจากโรคและแมลง น้ามา
ท้าความสะอาดด้วยแปรงปัดและเครื่องเป่าลม แล้วน้ามาท้าการทดลองโดยแช่ในสารละลายตามกรรมวิธีที่ก้าหนด 
กรรมวิธีที่ 1  ไม่แช่สาร ส่วนกรรมวิธีที่ 2-7 แช่ผลนาน 5 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แล้วตั้งทิ้งไว้ที่
อุณหภูมิห้องให้ผิวผลแห้ง  และน้าช่อผลลองกองใส่ในถุงตาข่าย จากนั้นบรรจุลงในกล่องกระดาษลูกฟูกแล้วน้ามา
เก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ที่ภาควิชาพืชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ และสุ่มผลผลิต
ลองกองออกมาวิเคราะห์ข้อมูลคุณภาพผลผลิตเมื่อเก็บรักษา 0  5  10 และ15  วันหลังการเก็บรักษา บันทึกผล
การทดลอง โดยวัดคุณภาพดังนี้ 

1) การสูญเสียน้้าหนักสด บันทึกน้้าหนักสดของช่อผลลองกองในแต่ละครั้ง  แล้วค้านวณเปอร์เซ็นต์การ
เปลี่ยนแปลงน้้าหนักสดเปรียบเทียบกับน้้าหนักสดเริ่มต้น 

                          การสูญเสียน้้าหนัก (%) = น้้าหนักของผลเริ่มต้น – น้้าหนักของผลในแต่ละครั้ง x 100 

                                                                                           น้้าหนักของผลเริ่มต้น 

 2) การหลุดร่วงของผลลองกอง บันทึกจ้านวนผลลองกองที่ร่วงในแต่ละครั้ง แล้วค้านวณเปอร์เซ็นต์การ
หลุดร่วงเปรียบเทียบกับจ้านวนผลลองกองทั้งหมดในช่อ 

การหลุดร่วง (%)   = จ้านวนผลลองกองที่ร่วง x 100 

                                                                         จ้านวนผลลองกองทั้งหมดในช่อ 

3) ความแน่นเนื้อของผลลองกอง ท้าการวัดเปลืองบริเวณส่วนกลางของผล โดยใช้เครื่องวัดความแน่นเนื้อ 
Penetrometer (firmness tester) ค่าท่ีได้บันทึกเป็นค่าความแน่นเนื้อของผล หน่วยเป็นนิวตัน 

4) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable Acidity :TA) น้าน้้าคั้นจากเนื้อลองกองปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
ไทเทรตด้วย Sodium hydroxide (NaOH) โดยใช้ phenolphthalein 1 % เป็น indicator จนถึง end point 
น้าค่าปริมาตรของ NaOH มาค้านวณปริมาณกรด จากสูตร 
           ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ 0.1 x ปริมาณสารที่ใช้ในการไทเทรต (ml) x 0.0604 x 100 

ปริมาณน้้าคั้นของตัวอย่าง( ml)   



5) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ ( Total Soluble Solid :TSS) โดยน้าเนื้อผลลองกอง 5 ผลต่อ
ซ้้ามาคั้นน้้า จากนั้นน้าน้้าคั้นที่ได้มาวัด ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ด้วยเครื่อง Digital refractometer อ่านค่าที่
ได้เป็นเปอร์เซ็นต ์

6) สีของเปลือกผลด้านนอก ท้าการวัดบริเวณส่วนกลางของผลทั้ง 2 ด้าน ช่อละ 5 ผล โดยใช้เครื่อง 
Colorimeter รุ่น Konica Minolta รายงานเป็น ค่า L  a และ b โดยแสดงค่าที่อ่านได้ ดังนี้ 

ค่า L คือค่าที่แสดงความสว่างของสี ซึ่งมีค่า0 ถึง100 ถ้าค่า L มากแสดงว่ามีสีสว่างมาก โดยที่ระดับ L 
เท่ากับ 0 จะเป็นสีด้า 

ค่า a คือค่าแสดงระดับสี แดง-เขียว เมื่อค่า a  มีค่าเป็นบวกจะแสดงลักษณะสีแดงและเมื่อค่าเป็นลบจะ
แสดงลักษณะสีเขียว โดยที่เมื่อค่าห่างออกจาก 0 มากแสดงถึงค่าสีแดงหรือเขียวมากขึ้น 

ค่า b คือค่าแสดงระดับสีเหลือง-น้้าเงิน เมื่อมีค่า b เป็นบวก จะแสดงลักษณะสีเหลือง และเมื่อเป็นลบจะ
แสดงลักษณะสีน้้าเงิน โดยที่เมื่อค่าห่างจาก 0 มากแสดงถึงค่าสีเหลืองหรือน้้าเงินมากข้ึน 

- เวลาและสถานที่ 

 ระยะเวลา : เริ่มต้น ตุลาคม 2553   สิ้นสุด กันยายน 2555  
  สถานที่ : กลุ่มวิชาการ ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 
    ภาควิชาพืชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสด เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วง และความแน่นเนื้อของผลลองกอง จาก
การเก็บรักษาช่อผลลองกองที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 85-90 เป็นระยะเวลา     15 
วัน พบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดของลองกองทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้้าหนักเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการ
เก็บรักษาอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  ซึ่งการสูญเสียน้้าหนักเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 22.36 % หลังจากเก็บรักษา 15 วัน 
เนื่องมาจากการคายน้้าบริเวณช่องเปิดที่ผิวเปลือก (นพรัตน์, 2528) โดยกรรมวิธีที่แช่สาร Citric  acid   1 % และ 
Ascorbic  acid  1 %  สามารถชะลอการสูญเสียน้้าหนักได้ดีที่สุดคือ 7.14 % และ 12.29 %  หลังเก็บรักษา 10 
วัน และสูญเสียน้้าหนักเฉลี่ยเพ่ิมข้ึน 14.63 % และ 16.29 %  ภายหลังเก็บรักษา 15 วัน (ภาพที่ 1) ส่วนการหลุด
ร่วงของผลพบว่าการหลุดร่วงมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ในแต่ละกรรมวิธี และมีการ
หลุดร่วงเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น เฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 65.82 % หลังจากเก็บรักษาลองกอง    
15 วัน โดยการแช่สาร Citric  acid   1 % มีค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงจากช่อผลน้อยที่สุด 10.28 %  หลัง
เก็บรักษา 10 วัน และมีการหลุดร่วงเพ่ิมขึ้น 48.80 %  หลังการเก็บรักษา 15 วัน  (ภาพที่ 2 a) ซึ่งการหลุดร่วง
ของผลลองกอง อาจเกิดเนื่องจากการเข้าท้าลายของเชื้อโรคหรือจากอิทธิพลของก๊าซเอทิลีน และจ้านวนผลที่หลุด
ร่วงขึ้นอยู่กับอายุของช่อผล (นพรัตน์, 2535)  ส้าหรับความแน่นเนื้อพบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติทุกกรรมวิธี 
ในขณะที่อายุการเก็บรักษามีแนวโน้มท้าให้ความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้น ความแน่นเนื้อ 21.57-25.04 นิวตัน เมื่อเก็บ
รักษานาน 15 วัน อย่างไรก็ตามหากมีการสูญเสียน้้าหนักสดมากขึ้น มีแนวโน้มว่าความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้นตามไปด้วย 
(ภาพท่ี 2 b)  



 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) และค่า TSS/TA พบว่า ช่อผล
ลองกองทุกกรรมวิธีเมื่อเก็บรักษาไว้ตลอดระยะเวลา 15 วัน ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 
85-90 มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษายาวนานขึ้นปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้้าได้ (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) มีค่าลดลงเล็กน้อยจากวันเริ่มต้น ในขณะที่ค่า
TSS/TA มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น (ภาพที่ 2 c และภาพที่ 3 a และb) ทั้งนี้อาจเป็น
เพราะผลลองกองใช้กรดและของแข็งที่ละลายน้้าได้บางชนิดเช่นน้้าตาลเป็นสารตั้งต้นในการหายใจเพ่ือให้ได้
พลังงานไปใช้ในกิจกรรมต่างๆ (อภิตา และคณะ,2541) 
 การเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลองกอง ค่าความสว่าง (L) ค่าสีเหลือง (b) และค่าสีแดง(a) หลังเก็บ
รักษาไว้ที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 85-90 เป็นเวลา 15 วัน  จากการทดลอง พบว่า 
ลองกองที่เก็บรักษาทุกกรรมวิธีมี ค่า L และค่า b ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ โดยช่อผลลองกองมีค่า L เริ่มต้นเท่ากับ 62.01 ลดลงเหลือ  53.77 และมีค่า b เริ่มต้นเท่ากับ 37.40 
ลดลงเหลือ  24.55 ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา และกรรมวิธีที่แช่สาร Citric  acid   1 %  มีค่า L และค่า b 
สูงสุด และแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีอ่ืน โดยมีค่า L 59.00 และค่า b 29.23 ในวันที่ 10 ของ
การเก็บรักษา และมีค่า L 57.80 และค่า b 27.95 ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา  ส่วนค่าสีแดง(a) ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติในแต่ละกรรมวิธี และลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นแต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (ภาพ
ที่ 3 c และภาพที่ 4 a และb) ซึ่งสอดคล้องกับการรายงานของ รัมม์พัน และคณะ (2549) ที่พบว่า Citric  acid   
และ Ascorbic  acid  สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของลองกองได้  อย่างไรก็ตามอินทิรา และคณะ (2545) 
รายงานว่า การจุ่มผลลองกองใน 0.5 และ1.1 % และ Ascorbic  acid  และที่ 2.0 4.0 และ6.0  Citric  acid   
เกิดรอยสีน้้าตาลตามแนวยาวของเปลือกลองกอง เนื่องจากความเข้มข้นที่สูงเกินไปของกรดทั้งสอง 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดของลองกองที่ไม่แช่สาร และแช่สาร Ascorbic  acid  0.5 

และ  1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 %   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 2 เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วง (a) ความแน่นเนื้อ (b) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ (TSS) (c) ของ

ลองกองที่ไม่แช่สาร และแช่สาร Ascorbic  acid  0.5 และ  1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 
%   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 

(b) 
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ภาพที่ 3 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้(TA) (a) ค่า TSS/TA (b) และการเปลี่ยนแปลงสีแสดงค่า L (c) ของ

ลองกองที่ไม่แช่สาร และแช่สารAscorbic  acid  0.5 และ1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 %   
และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 



 

(b) 

 

(a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงสีแสดงค่า b (a) และค่า a (b) ของลองกองที่ไม่แช่สาร และแช่สาร Ascorbic  

acid  0.5 และ  1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 %   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

การใช้สาร Citric  acid  ความเข้มข้น 1 %  สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี การสูญเสียน้้าหนักสด และ
การหลุดร่วงของผลลองกองได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืน หลังการเก็บรักษา 10 วัน 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

   - ได้วิธีการชะลอการเปลี่ยนสีผิวของผลลองกองจากช่อหลังการเก็บเกี่ยวอย่างน้อย 1 วิธี 
- การเผยแพร่ในเอกสารวิชาการ แผ่นพับ โปสเตอร์ บริการความรู้แก่ประชาชน  หน่วยงานที่น้าไปใช้
ประโยชน์ 

 



10. ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ภาควิชาพืชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ที่เอ้ือเฟ้ือสถานที่ห้องเย็น                   

และสวนลองกองจังหวัดสงขลาที่เอ้ือเฟ้ือวัสดุการทดลอง  
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