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บทคัดย่อ 
 ลองกองหลังจากเก็บเกี่ยวจะเกิดการเนําเสีย  ผิวคล้ าและหลุดรํวงได๎งําย มีอายุการเก็บรักษาสั้น 
เปลือกผลเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล อยํางรวดเร็วภายใน 4-6 วัน โครงการการพัฒนาและทดสอบเทคโนโลยีการผลิต
ลองกองคุณภาพ วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการใช๎สารเคลือบผิวผลไม๎กํอนการเก็บเกี่ยวและหลังเก็บเกี่ยว
ลักษณะชํอผลและผลเดี่ยวเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และเพ่ือชะลอการเกิดสีน้ าตาลของผิวเปลือกลองกองหลังการ
เก็บเก่ียว ประกอบด๎วย 4 การทดลอง ซึ่งเป็นการพัฒนาเทคโนโลยีการใช๎สารเคลือบผิวกํอนและหลังการเก็บเกี่ยว
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง 3การทดลอง และการทดสอบสารยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลของผิวเปลือกลองกอง  
1 การทดลอง ระยะเวลาท าการทดลองตั้งแตํเดือนตุลาคม 2553 ถึง กันยายน 2555 แปลงเกษตรกรจังหวัดสตูล
และสงขลา  ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 และภาควิชาพืชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  การ
ทดลองที่ 1 ทดสอบอัตราสารเคลือบผิวที่เหมาะสมกํอนการเก็บเกี่ยว  เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง วาง
แผนการทดลองแบบ Split plot in RCBD จ านวน 6 ซ้ า main plot คือ ควบคุม (ไมํพํนสารเคลือบผิวไคโตซาน) 
ไคโตซานความเข๎มข๎น 0.5% 1.0% 1.5% และ sub plot  คือ ระยะเวลาการเก็บรักษาลองกอง คือ 0 5 10 และ 
15 วัน หลังการเก็บรักษา (ด าเนินการปี 2554) การทดลองที ่2 แผนการทดลองแบบ Split plot in RCBD จ านวน 
4 ซ้ า main plot คือ การพํนสารไคโตซาน 0.5% ที่อายุชํอผลลองกอง 12 สัปดาห์หลังดอกบาน อายุ 13 สัปดาห์
หลังดอกบาน และควบคุม (ไมํมีการพํนสารไคโตซาน) sub plot คือเวลาการเก็บรักษา 0 5 10 และ 15 วัน การ
ทดลองที่ 3 การทดสอบการยืดอายุและเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวโดยใช๎สารเคลือบผลไม๎แผนการทดลองแบบ 
Split plot โดยมี main plot คือ  2x3 Factorial in RCB 4 ซ้ า ปัจจัย A   คือ การเคลือบสาร A1=ไมํเคลือบสาร
ไคโตซาน และ A2= เคลือบด๎วยไคโตซานที่ระดับความเข๎มข๎น 1%  ปัจจัย B    คือ บรรจุภัณฑ์แบบตํางๆ 3 แบบ 
คือ P1= ถาดโฟมหํอหุ๎มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์   P2= ตะกร๎าพลาสติก    P3= กลํองกระดาษ sub plot  คือ 
เวลาการเก็บรักษา 0  5 10 และ 15  วันหลังการเก็บรักษา การทดลองที่ 4 วิธีชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก คือ  
การใช๎สารเคมีเพ่ือชะลอการเกิดสีน้ าตาล ของการทดลองนี้ ท าการทดลอง ณ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขต
ที่ 8  วางแผนการทดลองแบบ Split plot in RCBD จ านวน  3 ซ้ า โดย main plot คือ การไมํแชํสาร และแชํสาร 
Ascorbic  acid  0.5 และ 1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 %    Oxalic  acid  0.5 และ 1 %  และ sub plot  
คือ ระยะเวลาการเก็บรักษาลองกอง คือ 0 5 10 และ 15 วัน หลังการเก็บรักษา น าลองกองตามกรรมวิธีตํางๆ
บรรจุในกลํองกระดาษลูกฟูกแล๎วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต์ 

                                                 
1 ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8 
2 ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
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สรุปผลการทดลองที ่1 และ 2 การพัฒนาเทคโนโลยีการใช๎สารเคลือบผิวผลไม๎กํอนการเก็บเกี่ยวและหลังเก็บเกี่ยว
ลักษณะชํอผลมีแนวโน๎มวําการใช๎สารเคลือบผิวไคโตซานที่ความเข๎มข๎น 0.5 % และฉีดพํนที่อายุชํอผล 12 สัปดาห์
หลังดอกบานสามารถเก็บรักษาได๎ 10 วันในห๎องอุณหภูมิห๎อง 18 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์ 85-90 % 
ที่จังหวัดสงขลา เมื่อเวลาเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักและเปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงเพ่ิมขึ้นอยํางมี
นัยส าคัญยิ่งทั้งสองการทดลอง  สํวนการทดสอบการยืดอายุและเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวโดยใช๎สารเคลือบผลไม๎
ผลการทดลองพบวํา เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของกรรมวิธีเคลือบและไมํเคลือบไคโตซานบรรจุโฟมหํอหุ๎ม
พลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์ มีคําเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์น้ าหนักต่ ากวํากรรมวิธีอ่ืนที่ 10 วันหลังการเก็บรักษา คือ 2.38 
และ 2.08%   ความแนํนเนื้อผล และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ มีผลท านองเดียวกัน คือแตกตํางทางสถิติอยําง
มีนัยส าคัญยิ่ง เมื่อเวลาเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นมีการเปลี่ยนแปลงขึ้นลง สํวนคําความสวําง (L) และสีเหลือง (b) จะลดลง
เมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นอยํางมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ สํวนปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ของทุกกรรมวิธีไมํมีความ
แตกตํางกันทางสถิติ ไมํวําเวลาจะเพ่ิมขึ้นและการเคลือบสารหรือไมํเคลือบสารไคโตซาน สรุปผลการทดลองจาก
การด าเนินการทั้ง 2 ปี การใช๎สารเคลือบไคโตซานความเข๎มข๎น 0.5% กับลองกองผลเดี่ยวแล๎วบรรจุภัณฑ์แบบ
ตํางๆ ไมํมีผลชํวยในการยืดอายุการเก็บรักษาและเพ่ิมคุณภาพลองกอง  

การทดสอบสารยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลของผิวเปลือกลองกอง  ลองกองทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ าหนักสดและเปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นอยํางมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ โดยกรรมวิธีที่แชํสาร Citric  acid 1% สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได๎ดีที่สุด คือ 7.14% หลังเก็บ
รักษา 10 วัน และมีเปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงจากชํอผลน๎อยที่สุด 10.28%  หลังเก็บรักษา 10 วัน ส าหรับความ 
แนํนเนื้อพบวําไมํมีความแตกตํางทางสถิติทุกกรรมวิธี ยกเว๎นอายุการเก็บรักษามีแนวโน๎มท าให๎ความแนํนเนื้อ
เพ่ิมข้ึน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (TA) มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน๎อย ลดลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น ในขณะที่คํา TSS/TA มีแนวโน๎มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา  การ
เปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลองกอง พบวําทุกกรรมวิธีมีคํา L และคํา b ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น
อยํางมีนัยส าคัญทางสถิต ิและกรรมวิธีที่แชํสาร Citric  acid  1%  มีคํา L และคํา b สูงสุด โดยมีคํา L 59.00 และ
คํา b 29.23 ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา  และมีคํา L 57.80 และคํา b 27.95 ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา  
สํวนคําสีแดง (a) ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นแตํไมํแตกตํางกันทางสถิติ สรุปได๎วําการใช๎สาร 
Citric acid 1% สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี การสูญเสียน้ าหนักสด และการหลุดรํวงของผลลองกองได๎ดีกวํา
กรรมวิธีอ่ืนหลังการเก็บรักษา 10 วัน  

 
ค้าน้า 

ลองกองเป็นไม๎ผลเศรษฐกิจที่ส าคัญในพ้ืนที่ภาคใต๎ตอนลําง เป็นที่รู๎จักและนิยมในรสชาติหอมหวานของคน
ทั่วไป พ้ืนที่ปลูกทั้งประเทศที่ให๎ผลผลิตในปี2550 เนื้อที่ 299,235 ไรํ ผลผลิตเฉลี่ย 760 กก./ไรํ แหลํงผลิตสํวน
ใหญํอยูํทางภาคใต๎ ได๎แกํนราธิวาส ยะลา ปัตตานี สงขลาและสตูล ลองกองเป็นผลไม๎ประเภท non-climacteric 
ซึ่งไมํสามารถน ามาบํมได๎ การเก็บเกี่ยวจะต๎องเก็บเมื่อเข๎าสูํระยะสุก ลองกองหลังจากเก็บเกี่ยวจะเกิดการเนําเสีย
งําย มีอายุการเก็บรักษาสั้น ผลมีความสดลดลงเนื่องจากเกิดจากการสูญเสียน้ าในเปลือกผล  ท าให๎ผลเหี่ยว  
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เปลือกผลเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล อยํางรวดเร็วภายใน 4-6 วัน ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ สํงผลให๎ไมํ
สามารถเก็บรักษาลองกองได๎นานและไมํเป็นที่ยอมรับของผู๎บริโภคทั้งภายในประเทศและตํางประเทศ  จัดเป็น
ปัญหาทางการตลาดที่ส าคัญ (สุรกิตติ  ศรีกุล, 2537) ท าให๎ไมํสามารถไปขายได๎ไกล  ซึ่งการสํงออกผลผลิตในปี
2550 ปริมาณ 1,480 ตัน มูลคํา 23 ล๎านบาท ประเทศ สหรัฐอเมริกา แคนาดา เวียดนาม จีน สาธารณรัฐเยอรมนี 
อินโดนีเซีย (ศูนย์สารสนเทศการเกษตร ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551) และสิงคโปร์ (จากการวิเคราะห์
พ้ืนที่แบบเกษตรกรมีสํวนรํวม, 2551) ปัจจุบันการขายลองกองเพ่ือสํงออกขายลักษณะเป็นชํอผลซึ่ งปัญหาที่พบ
มากคือ การท าความสะอาดยาก เนื่องจากชํอเกรดคุณภาพจะแนํนไมํสามารถความสะอาดได๎  จึงเป็นที่อาศัยของ
มด และเชื้อราได๎งําย จากการทดสอบการยืดอายุการเก็บรักษาลองกองของศรินณาและคณะ (2552) พบวําการ
เก็บรักษาลองกองมีปัญหาส าคัญคือการท าความสะอาดชํอผลที่แนํน และปัญหาราด าและผลเนํามากท าให๎อายุการ
เก็บรักษาได๎ไมํนานเทําที่ควร นําจะพัฒนาผลลิตลองกองในรูปผลเดี่ยวเพ่ือลดปัญการท าความสะอาด การใช๎ไคโตซาน
ชํวยรักษาความสดของลองกองหลังเก็บเกี่ยว ผลการศึกษาพบวําการเคลือบผิวด๎วยไคโตซานที่ระดับความเข๎มข๎น 
1.0 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป ชํวยลดการสูญเสียน้ าหนัก เปอร์เซ็นต์ผลเนําเสีย  เปอร์เซ็นต์ผลรํวง และชะลอการเกิดสี
น้ าตาลของเปลือก แตํไมํมีผลตํอการแนํนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ และปริมาณกรดทั้งหมด มีอายุการ
เก็บรักษาได๎ 9-11 วัน (วาสนาและคณะ, 2551) ปัญหาการเกิดสีน้ าตาลของผลไม๎เกิดจากปฎิกริยาของ  
Polyphenol oxidase ที่ Oxidize Polyphenol เป็น Quinone ซึ่งสามารถพบได๎ในผลไม๎แทบทุกชนิด เชํน  
แอปเปิ้ล  ท๎อ  เป็นต๎น  ดังนั้นการจัดการผลผลิตลองกองหลังเก็บเกี่ยว เชํนการใช๎สารเคมีเพ่ือชะลอการเกิดสี
น้ าตาล ได๎แกํ กรด แอสคอร์บิก กรดซิตริก ซีสเตอีน เป็นต๎น (Saper, 1993) นําจะเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่สามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอการเสื่อมสภาพของผลลองกองสดให๎ได๎คุณภาพดีและเป็นการรักษาระดับราคา
ผลผลิต รวมถึงใช๎เป็นแนวทางในการขนสํงลองกองสดเพื่อเป็นสินค๎าสํงออกตํอไป  
อุปกรณ์ 
การทดลองท่ี1 ทดสอบอัตราสารเคลือบผิวที่เหมาะสมกํอนการเก็บเก่ียว  เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง 
การทดลองท่ี 2 ทดสอบอายุของชํอผลลองกองที่เหมาะสมในการใช๎สารเคลือบผิวกํอนการเก็บเกี่ยวเพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษา  
การทดลองท่ี 3 การทดสอบการยืดอายุและเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวโดยใช๎สารเคลือบผลไม๎ 
 - สวนเกษตรกรที่ปลูกลองกอง 
 - ผลผลิตลองกอง 
 - สารเคลือบผิว ได๎แกํ ไคโตซาน 
 - กรดแลกติก และกรดซิตริก 
 - ฟอกก๊ี  ผ๎าขาวบาง ถ๎วยพลาสติก พลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์    
 - บันได กรรไกรตัดแตํงกิ่งและผล 
 - กระดาษวัดสีผิวเปลือกลองกอง และเครื่องวัดสี colorimeter (Konica minolta) 
 - เครื่องวัดความแนํนเนื้อ Penetrometer (firmness tester) 
 - เครื่องมือวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ด๎วย Hand refractometer 
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 - สารโซเดียมไฮดรอกไซด์  และ ฟีนอล์ฟทาลีน 
 - กลํองกระดาษลูกฟูก ตะกร๎าสานพลาสติก กลํองกระดาษขนาดความจุ 1กก. 
 - ถาดโฟม 
 - เครื่องเป่าลม  แปรงขนอํอน เครื่องหํอพลาสติก 

     - อุปกรณ์การจดบันทึกและกล๎องถํายรูป 
 
การทดลองท่ี4 การทดสอบสารยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลของผิวเปลือกลองกอง 
 - ผลผลิตลองกอง 
 - สารAscorbic  acid   Citric  acid  และ Oxalic  acid 
 - เครื่องเป่าลม  แปรงขนอํอน  กรรไกรตัดแตํงผล 
 - กลํองกระดาษลูกฟูก 
 - สารโซเดียมไฮดรอกไซด์ และ ฟีนอล์ฟทาลีน 
 - เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ Hand refractometer 
 -  เครื่องวัดสีผิวเปลือก colorimeter รุํน Konica minolta 
 - เครื่องวัดความแนํนเนื้อ Penetrometer (firmness tester) 
 - เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 2 ต าแหนํง  ห๎องเย็น 

- อุปกรณ์การจดบันทึก และกล๎องถํายรูป 
           
วิธีการ 
การทดลองที่ 1 ทดสอบอัตราสารเคลือบผิวที่เหมาะสมกํอนการเก็บเกี่ยว  เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง
(ด าเนินการ ปี 2554 ) 
แบบและวิธีการทดลอง  
 วางแผนการทดลองSplit plot in RCB) จ านวน6 ซ้ า โดย main plot คือ 
 ควบคุม (ไมํพํนสารเคลือบผิวไคโตซาน พํนสารเคลือบผิวไคโตซานความเข๎มข๎น 0.5 1.0 และ 1.5% 
Sub plot คือ ระยะเวลาการเก็บรักษา 0 5 10 และ15 วัน 
 วิธีปฏิบัติการทดลอง 

1) คัดเลือกสวนลองกองของเกษตรกรที่มีความพร๎อมจ านวน 1 ราย คือ นายสุทิน อัตตะ ต.อุใดเจริญ    
อ.ควนกาหลง จ.สตูล  

2) กํอนเก็บเกี่ยวผลผลิตลองกอง ชํวงอายุชํอผลลองกอง 11-12 สัปดาห์หลังดอกบาน ด าเนินการฉีดพํน
สารเคลือบผิวไคโตซานตามความเข๎มข๎นที่ก าหนดตามกรรมวิธี 4 กรรมวิธี  เก็บเก่ียว ผลผลิตเมื่ออายุ 13 สัปดาห์ 
แล๎วน ามาท าความสะอาด ใสํถุงตาขําย และน าบรรจุลงกลํองกระดาษลูกฟูก เข๎าเก็บในห๎องเย็นอุณหภูมิ 18 องศา
เซลเซียส สุํมตัวอยํางออกมาวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตในวันที่ 0 5 10 และ15 วันหลังเก็บรักษาและน าข๎อมูลมา
วิเคราะห์สถิติแบบ Split in RCB โดยกรรมวิธีเป็น main plot และเวลาการเก็บรักษาเป็น sub plot 
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การทดลองท่ี 2 ทดสอบอายุของชํอผลลองกองที่เหมาะสมในการใช๎สารเคลือบผิวกํอนการเก็บเกี่ยวเพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษา (ด าเนินการป ี2555) 
แบบและวิธีการทดลอง  
 วางแผนการทดลองแบบ Split Plot Design จ านวน 4 ซ้ า (สงขลา) และ 8 ซ้ า (ตรัง) Main plot คือ
การพํนสารไคโตซาน 0.5% ที่อายุชํอผลลองกองที่ 12 สัปดาห์หลังดอกบาน อายุ 13 สัปดาห์หลังดอกบานและ
ควบคุม (ไมํมีการพํนสารไคโตซาน) Sub plot คือเวลาการเก็บรักษา 0 5 10 และ 15 วัน    

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
1) คัดเลือกสวนลองกองของเกษตรกรที่มีความพร๎อมจ านวน 1 ราย คือนายเล็ก พรรณศรี โดยให๎

เกษตรกรปฏิบัติดูแลรักษาสวนตามระบบ GAP และสนับสนุนปัจจัยการผลิตตามขั้นตอนการผลิตดังนี้การเตรียม
ความพร๎อมต๎นส าหรับการออกดอก การชักน าให๎ออกดอกและสํงเสริมการติดผลมาก และกระจายทั่วต๎น  การ
จัดการตัดแตํงชํอดอกและผล การดูแลรักษาเชํนการใสํปุ๋ยและการให๎น้ า มีการหํอชํอผลลองกองด๎วยถุงตาขําย
ลองกองสวนนี้เป็นลองกองนอกฤดูด าเนินการทดสอบชํวงเดือนมกราคม-กุมภาพันธ์ 2555 และด าเนินการที่
ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังเป็นลองกองในฤดูกาล ชํวงที่ด าเนินการทดสอบเดือนสิงหาคม 2555 

2) กํอนเก็บเก่ียวผลผลิตลองกอง ชํวงอายุชํอผลลองกอง 12 สัปดาห์หลังดอกบาน และ 13 สัปดาห์หลัง
ดอกบาน ฉีดพํนสารเคลือบผิวไคโตซานความเข๎มข๎น0.5% โดยกรดแลกตริก 0.2% เป็นตัวท าละลาย จากผลการ
ทดสอบอัตราสารเคลือบผิว (ไคโตซาน) ที่เหมาะสมกํอนการเก็บเกี่ยว เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลองกองของ 
ศรินณา และคณะ (2554) พบวําการใช๎สารเคลือบไคโตซานทุกอัตราไมํมีความแตกตํางกันทางสถิติ แตํมีแนวโน๎มวํา
การใช๎สารไคโตซานที่อัตราความเข๎มข๎น 0.5 % จะให๎ผลดีกวําทุกกรรมวิธี จึงเลือกความเข๎มข๎นต่ ามีคําใช๎จํายน๎อย
ที่สุดและเป็นการทดลองเพียงปีเดียวจึงน ามาทดสอบซ้ าพร๎อมกับทดสอบหาอายุชํอผลที่เหมาะสมในการใช๎สาร
เคลือบผิว เก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่ออายุประมาณ 13 สัปดาห์ แล๎วน ามาท าความสะอาด ใสํถุงตาขําย และน าบรรจุลง
กลํองกระดาษลูกฟูก เข๎าเก็บในห๎องเย็นอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95% ที่ภาควิชาพืชศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ สุํมตัวอยํางออกมาวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตในวันที่ 0 5 10 และ15 วันหลังเก็บรักษา 
เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพลองกอง 
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของลองกอง (การทดลองที่ 1 และ 2) 
คุณภาพทางกายภาพ 

 - เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสด โดยท าการชั่งน้ าหนักเริ่มต๎นของผลลองกอง กํอนเก็บรักษา หลังจาก
นั้นบันทึกทุก 5 วันที่น าออกมาวิเคราะห์คุณภาพน้ าหนักท่ีได๎มาคิดเป็นร๎อยละของการสูญเสียน้ าหนักสด 

- เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวง ตรวจนับผลรํวงของลองกองทุก 5 วันหลังการเก็บรักษา และจ านวนผลทั้งหมด 
น ามาค านวณ เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวง 

- ความแนํนเนื้อของผลลองกอง ท าการวัดเปลือกบริเวณสํวนกลางของผลระหวํางขั้วกับปลายผล 2 จุด 
โดยใช๎เครื่องวัดความแนํนเนื้อ Penetrometer (firmness tester) กดลึกไปในผลลองกอง คําที่ได๎บันทึกเป็นคํา
ความแนํนเนื้อของผล หนํวยเป็นนิวตัน 



6 
 

-  สีของเปลือกผล ท าการวัดบริเวณสํวนกลางของผลลองกองที่ตรงกันข๎าม 2 จุด ชํอละ 3 ผล โดยใช๎
กระดาษวัดสี 

- การยอมรับการบริโภค สีเปลือก สีเนื้อ และรสชาติ โดยใช๎คนชิมอยํางน๎อย 5คน การก าหนดคะแนน 1-
3 ดังนี้    ระดับคะแนน 1 = รับไมํได๎   2  = พอรับได๎    3  =  รับได๎ 
คุณภาพทางเคมี 

- ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (Soluble Solid )  โดยน าน้ าคั้นที่ได๎จากการคั้นสํวนของเนี้อลองกอง
ผํานผ๎าขาวบาง จากนั้นน าน้ าคั้นที่ได๎มาวัด ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ด๎วย Hand refractometer คําที่ได๎บันทึก
เป็นองศาบริกซ ์หรือ เปอร์เซ็นต์ 

- ปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎  (Titratable Acidity) โดยน าน้ าคั้นลองกองที่ผํานการกรองด๎วยผ๎าขาวบาง 
จ านวน 5 มิลลิลิตร มาท าการไทเทรตด๎วยสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข๎มข๎น 0.1 N โดยใช๎สารละลายฟีนอล์ฟ
ทาลีน ความเข๎มข๎นร๎อยละ 1 ปริมาณ 1-2 หยดเป็นอินดิเคเตอร์ไฮดรอกไซด์ที่ใช๎มาค านวณหาปริมาณกรดในรูป
เปอร์เซ็นต์กรดซิตริก จากสูตร  

           % กรดซิตริก =  (N NaoH x ml.NaoH x meq.wt.ของกรดซิตริก x 100) 
ปริมาณน้ าคั้นของตัวอยําง( ml)   

 
การทดลองท่ี 3 การทดสอบการยืดอายุและเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวโดยใช๎สารเคลือบผลไม๎ (ด าเนินการปี 2554-
2555 ) 
แบบและวิธีการทดลอง ด าเนินการตามแผนทดลองแบบ Split plot โดยมี Main plot คือ  2x3 Factorial in 
RCB 4 ซ้ า A คือ การเคลือบสาร A1=ไมํเคลือบสารไคโตซาน และ A2= เคลือบด๎วยไคโตซาน ที่ระดับความเข๎มข๎น 
1%  B  คือ บรรจุภัณฑ์แบบตําง 3 แบบ คือ P1= ถาดโฟมหํอหุ๎มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์   P2= ตะกร๎า
พลาสติก P3= กลํองกระดาษ Sub plot คือ เวลาการเก็บรักษา 0  5 10 และ15 วันหลังการเก็บรักษา 

วิธีการปฏิบัติเก็บเกี่ยวผลผลิตลองกองอายุที่เหมาะสมคือ 13 สัปดาห์หลังดอกบาน น าผลผลิตลองกอง
จากสวนมาบํมด๎วยสารแคลเซียมคาร์ไบด์อัตรา 50 กรัม/ผลผลิตลองกอง 10 กิโลกรัม ใช๎เวลาประมาณ 21 ชั่งโมง 
ผลลองกองหลุดจากชํอพร๎อมมีขั้วติดผล น ามาท าความสะอาดแล๎วแบํงเป็น 2 สํวน สํวนที่ 1 ไมํเคลือบสาร        
ไคโตซาน สํวนที่ 2 น าไปเคลือบสารไคโตซานที่ระดับความเข๎มข๎น 1% โดยใช๎สารละลายกรดแลกติกความเข๎มข๎น 
0.5% เป็นตัวท าละลาย (ปี2554) สํวนปี 2555 ได๎ลดความเข๎มข๎นจากเดิม 1% เป็น 0.5% โดยใช๎สารละลายกรด
ซิติกความเข๎มข๎น 0.5% เป็นตัวท าละลายแทนกรดแลกติก เนื่องจากผลการการทดลองการยั้งการเกิดสีน้ าตาล
พบวํากรดซิติกให๎ผลในการยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลดีที่สุด  น ามาผึ่งให๎แห๎ง แล๎วน าผลผลิตลองกองผลเดี่ยวทั้ง 2 
สํวนไปบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตําง ๆ ตามกรรมวิธีที่ก าหนด โดยใสํสารดูดซับเอทธิลีน 2 ซองตํอ 1 แพ็คบรรจุภัณฑ์  
แล๎วน าไปเก็บรักษาในห๎องเย็นอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95% สุํมผลผลิตลองกองออกมา
วิเคราะห์ข๎อมูลคุณภาพลองกองเมื่อเก็บรักษา 0  5 10 และ 15  วันหลังการเก็บรักษา  
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของลองกอง 
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1) เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสด โดยท าการชั่งน้ าหนักเริ่มต๎นของผลลองกองในแตํละบรรจุภัณฑ์ กํอน
เก็บรักษา หลังจากนั้นบันทึกทุก 5 วันที่น าออกมาวิเคราะห์คุณภาพน้ าหนักท่ีได๎มาคิดเป็นร๎อยละของการสูญเสีย
น้ าหนักสด 

2) ความแนํนเนื้อของผลลองกอง ท าการวัดเปลือกบริเวณสํวนกลางของผลระหวํางขั้วกับปลายผล 2 จุด 
โดยใช๎เครื่องวัดความแนํนเนื้อ Penetrometer (firmness tester) กดลึกไปในผลลองกอง คําที่ได๎บันทึกเป็นคํา
ความแนํนเนื้อของผล หนํวยเป็นนิวตัน 

3)  สีของเปลือกผล ท าการวัดบริเวณสํวนกลางของผลลองกองที่ตรงกันข๎าม 2 จุด จ านวนกรรมวิธีละ 3
ผล โดยใช๎เครื่อง colorimeter ยี่ห๎อ Konica minolta บันทึกคํา 

คํา L คือคําที่แสดงความสวํางของสี ซึ่งมีคํา0 ถึง100 ถ๎าคํา L มากแสดงวํามีสีสวํางมาก โดยที่ระดับ L 
เทํากับ 0 จะเป็นสีด า 

คํา a คือคําแสดงระดับสี แดง-เขียว เมื่อคํา a  มีคําเป็นบวกจะแสดงลักษณะสีแดงและเมื่อคําเป็นลบจะ
แสดงลักษณะสีเขียว โดยที่เมื่อคําหํางออกจาก 0 มากแสดงถึงคําสีแดงหรือเขียวมากขึ้น 

คํา b คือคําแสดงระดับสีเหลือง-น้ าเงิน เมื่อมีคํา b เป็นบวก จะแสดงลักษณะสีเหลือง และเมื่อเป็นลบจะ
แสดงลักษณะสีน้ าเงิน โดยที่เมื่อคําหํางจาก 0 มากแสดงถึงคําสีเหลืองหรือน้ าเงินมากข้ึน 

4) การยอมรับการบริโภค สีเปลือก สีเนื้อ และรสชาติ โดยใช๎คนชิมอยํางน๎อย 5 คน การก าหนดคะแนน 
1-3 ดังนี้   ระดับคะแนน 1 = รับไมํได๎   2  = พอรับได๎    3  =  รับได๎ 
คุณภาพทางเคมี 

1) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได๎ (Soluble Solid )  โดยน าน้ าคั้นที่ได๎จากการค้ันสํวนของเนี้อลองกอง
ผํานผ๎าขาวบาง จากนั้นน าน้ าคั้นที่ได๎มาวัด ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ด๎วย Hand refractometer 
คําท่ีได๎บันทึกเป็นองศาบริกซ์ หรือ เปอร์เซ็นต์ 

2) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎  (Titratable Acidity) โดยน าน้ าคั้นลองกองที่ผํานการกรองด๎วยผ๎าขาวบาง 
จ านวน 5 มิลลิลิตร มาท าการไทเทรตด๎วยสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข๎มข๎น 0.1 N โดยใช๎
สารละลายฟีนอล์ฟทาลีน ความเข๎มข๎นร๎อยละ 1 ปริมาณ 1-2 หยดเป็นอินดิเคเตอร์ไฮดรอกไซด์ที่ใช๎
มาค านวณหาปริมาณกรดในรูปเปอร์เซ็นต์กรดซิตริก จากสูตร  

           % กรดซิตริก =  (N NaoH x ml.NaoH x meq.wt.ของกรดซิตริก x 100) 
ปริมาณน้ าคั้นของตัวอยําง( ml)   

 
การทดลองท่ี 4 การทดสอบสารยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลของผิวเปลือกลองกอง 

- ด าเนินการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ Split Plot in RCBD จ านวน  3 ซ้ า 
โดย Main Plot คือ การไมํแชํสาร และแชํสารชนิดตํางๆ  ประกอบด๎วย 7 กรรมวิธี คือ 1. ไมํแชํสาร (Control)   
2. แชํสาร Ascorbic  acid  ความเข๎มข๎น 0.5 %  3. แชํสาร Ascorbic  acid  ความเข๎มข๎น 1 %  4. แชํสาร 
Citric  acid  ความเข๎มข๎น 1 %  5. แชํสาร Citric  acid  ความเข๎มข๎น 1.5 %  6. แชํสาร Oxalic  acid  ความ
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เข๎มข๎น 0.5 %  และ 7. แชํสาร Oxalic  acid  ความเข๎มข๎น 1 %  และ Sub Plot คือ ระยะเวลาการเก็บรักษา
ลองกอง คือ 0 5 10 และ15 วัน หลังการเก็บรักษา 

  - รวบรวมผลผลิตลองกองคุณภาพจากสวนเกษตรกรในพ้ืนที่จังหวัดสงขลา โดยเก็บเกี่ยวผล
ลองกองที่มีอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม (อายุ 13 สัปดาห์หลังดอกบาน) หรือในระยะที่สีผลในชํอเปลี่ยนเป็นสี
เหลืองมากกวํา 80 เปอร์เซ็นต์  น ามาคัดเลือกชํอผลที่สมบูรณ์  มีขนาดใกล๎เคียงกัน ไมํมีรอยช้ าและต าหนิจากโรค
และแมลง น ามาท าความสะอาดด๎วยแปรงปัดและเครื่องเป่าลม แล๎วน ามาท าการทดลองโดยแชํในสารละลายตาม
กรรมวิธีที่ก าหนด กรรมวิธีที่ 1  ไมํแชํสาร สํวนกรรมวิธีที่ 2-7 แชํผลนาน 5 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
แล๎วตั้งทิ้งไว๎ที่อุณหภูมิห๎องให๎ผิวผลแห๎ง  และน าชํอผลลองกองใสํในถุงตาขําย จากนั้นบรรจุลงในกลํองกระดาษ
ลูกฟูกแล๎วน ามาเก็บรักษาท่ีห๎องเย็นอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ที่ภาควิชาพืชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
และสุํมผลผลิตลองกองออกมาวิเคราะห์ข๎อมูลคุณภาพผลผลิตเมื่อเก็บรักษา 0  5  10 และ15  วันหลังการเก็บ
รักษา บันทึกผลการทดลอง โดยวัดคุณภาพดังนี้ 

1) การสูญเสียน้ าหนักสด บันทึกน้ าหนักสดของชํอผลลองกองในแตํละครั้ง  แล๎วค านวณเปอร์เซ็นต์การ
เปลี่ยนแปลงน้ าหนักสดเปรียบเทียบกับน้ าหนักสดเริ่มต๎น 
                          การสูญเสียน้ าหนัก (%) = น้ าหนักของผลเริ่มต๎น – น้ าหนักของผลในแตํละครั้ง x 100 
                                                                             น้ าหนักของผลเริ่มต๎น 
 2) การหลุดรํวงของผลลองกอง บันทึกจ านวนผลลองกองที่รํวงในแตํละครั้ง แล๎วค านวณเปอร์เซ็นต์การ
หลุดรํวงเปรียบเทียบกับจ านวนผลลองกองทั้งหมดในชํอ 

การหลุดรํวง (%)   = จ านวนผลลองกองที่รํวง x 100 
                                                             จ านวนผลลองกองทั้งหมดในชํอ 

3) ความแนํนเนื้อของผลลองกอง ท าการวัดเปลืองบริเวณสํวนกลางของผล โดยใช๎เครื่องวัดความแนํนเนื้อ 
Penetrometer (firmness tester) คําท่ีได๎บันทึกเป็นคําความแนํนเนื้อของผล หนํวยเป็นนิวตัน 

4) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (Titratable Acidity :TA) น าน้ าคั้นจากเนื้อลองกองปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
ไทเทรตด๎วย Sodium hydroxide (NaOH) โดยใช๎ phenolphthalein 1 % เป็น indicator จนถึง end point 
น าคําปริมาตรของ NaOH มาค านวณปริมาณกรด จากสูตร 
           ปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ 0.1 x ปริมาณสารที่ใช๎ในการไทเทรต (ml) x 0.0604 x 100 

ปริมาณน้ าคั้นของตัวอยําง( ml)   
5) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได๎ ( Total Soluble Solid :TSS) โดยน าเนื้อผลลองกอง 5 ผลตํอ

ซ้ ามาคั้นน้ า จากนั้นน าน้ าคั้นที่ได๎มาวัด ปริมาณของแข็งที่ละลายได๎ด๎วยเครื่อง Digital refractometer อํานคําที่
ได๎เป็นเปอร์เซ็นต ์

6) สีของเปลือกผลด๎านนอก ท าการวัดบริเวณสํวนกลางของผลทั้ง 2 ด๎านชํอละ 5 ผล โดยใช๎เครื่อง 
Colorimeter รุํน Konica Minolta รายงานเป็น คํา L  a และ b โดยแสดงคําที่อํานได๎ ดังนี้ 

คํา L คือคําที่แสดงความสวํางของสี ซึ่งมีคํา0 ถึง100 ถ๎าคํา L มากแสดงวํามีสีสวํางมาก โดยที่ระดับ L 
เทํากับ 0 จะเป็นสีด า 
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คํา a คือคําแสดงระดับสี แดง-เขียว เมื่อคํา a  มีคําเป็นบวกจะแสดงลักษณะสีแดงและเมื่อคําเป็นลบจะ
แสดงลักษณะสีเขียว โดยที่เมื่อคําหํางออกจาก 0 มากแสดงถึงคําสีแดงหรือเขียวมากขึ้น 

คํา b คือคําแสดงระดับสีเหลือง-น้ าเงิน เมื่อมีคํา b เป็นบวก จะแสดงลักษณะสีเหลือง และเมื่อเป็นลบจะ
แสดงลักษณะสีน้ าเงิน โดยที่เมื่อคําหํางจาก 0 มากแสดงถึงคําสีเหลืองหรือน้ าเงินมากข้ึน 
เวลาและสถานที่ 
ระยะเวลา : เริ่มต๎น ตุลาคม 2553   สิ้นสุด กันยายน 2555  
สถานที ่
แปลงเกษตรกร อ าเภอควนกาหลงจังหวัดสตูล แปลงเกษตรกร อ าเภอรัตภูม ิจังหวัดสงขลา 
กลุํมวิชาการ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 8  
ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง  
ภาควิชาพืชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
การทดลองท่ี 1 ทดสอบอัตราสารเคลือบผิวที่เหมาะสมกํอนการเก็บเก่ียว  เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง 

 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด จากผลการเก็บรักษาลองกองที่มีการเคลือบผิวด๎วยสารไคโตซานความ
เข๎มข๎น 4 อัตรา ไมํพํนสาร 0.5 1 และ 1.5 % ตามกรรมวิธีพบวําลองกองทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้ าหนักสดที่เพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นอยํางมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (ตารางที่1) แตํทุกอัตราความ
เข๎มข๎นของไคโตซานไมํมีผลท าให๎การสูญเสียน้ าหนักสดลองกองแตกตํางกันทางสถิติกับตัวเปรียบเทียบ ซึ่งเมื่อเก็บ
รักษา 15 วัน น้ าหนักสูญเสีย อยูํระหวําง 6.88-7.49% ซึ่งผลการทดลองไมํสอดคล๎องกับผลการทดลองของวาสนา 
และคณะ (2551a.) พบวําการเคลือบผิวลองกองด๎วยไคโตซานที่ระดับความเข๎มข๎น ตั้งแตํ 1% ขึ้นไป ชํวยลดการ
สูญเสียน้ าหนัก ทั้งนี้ไคโตซานมีลักษณะเป็นฟิล์มบางใส ชํวยลดการหายใจ การคายน้ า แตํผลการทดลองไมํเห็นผล
ชัดเจน อาจเนื่องจากหลังจากฉีดพํนมีฝนตก ท าให๎สารเคลือบผิวไมํเกิดผลเทําที่ควร ประกอบกับการบรรจุชํอผล
ลองกองแตํละกรรมวิธีลงในกลํองกระดาษลูกฟูกด าเนินการที่สวนเกษตรกรแล๎วขนสํงมาเก็บห๎องเย็นโดยรถยนต์ที่
ไมํใช๎รถห๎องเย็น ซึ่งวันนั้นอากาศคํอนข๎างร๎อนความชื้นสัมพันธ์คํอนข๎างต่ า ซึ่งการที่ความชื้นสัมพัทธ์ต่ าหรือลดลง
ท าให๎อัตราการหายใจเพิ่มข้ึน เกิดการสูญเสียน้ าหนัก 
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ตารางท่ี 1  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของลองกองที่เคลือบไคโตซานที่อัตราตํางๆ เก็บรักษาในห๎อง
อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 

อายุการเก็บ
รักษา(วัน) 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของลองกอง(%) 

อัตราสารเคลือบไคโตซาน(%) 

 0 (ไมํพํน) 0.5% 1% 1.5% 
0 
5 
10 
15 

0.00 a 
3.81b 
5.02c 
6.88 d                

0.00a 
3.98b 
4.83c 
7.49d 

0.00a 
4.00b 
4.70c 
6.92d 

0.00a 
3.36b 
4.66c 
7.31d 

ค่าเฉลี่ย 3.93 4.07 3.90 3.83 
CV (a) % 18.1 
CV (b) % 13. 
Significant ** 

           **= significant at 1 % 
          ตัวเลขที่ก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 99 % 
 
เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วง จากผลการเก็บรักษาลองกองตามกรรมวิธีพบวํา ลองกองทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การหลุด
รํวงที่เพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นอยํางมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติเชํนเดียว กับเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก
สด (ตารางท่ี 2) พบวําเมื่อเก็บรักษาไว๎ 10วัน กรรมวิธีที่ไมํมีการพํนสารไคโตซาน(เปรียบเทียบ)มีเปอร์เซ็นต์การ
หลุดรํวงต่ าสุดคือ 18.21% ซึ่งไมํแตกตํางทางสถิติกับกรรมวิธีที่พํนสารไคโตซานทุกอัตรา (ตารางที ่ 2) ทั้งนี้
เนื่องมาจากการทดลองต๎องเลือกชํอผลที่สมบูรณ์และติดป้ายแตํละกรรมวิธีกํอน แล๎วจึงฉีดพํนสารซึ่งในต๎นลองกอง
ต๎นหนึ่งการที่จะได๎ชํอที่สมบูรณ์เหมือนกันคํอนข๎างยาก ปัญหาที่เกิดคือหลังจากฉีดพํนสารไคโตซานแล๎วเก็บเกี่ยว
เพ่ือมาเก็บรักษาทิ้งชํวง 1 สปัดาห์จึงมาเก็บเกี่ยวปรากฏวําบางชํอผลของแตํละกรรมวิธีจะพบปัญหาหนอนเจาะผล
เนําและรํวงซึ่งขณะนั้นไมํสามารถฉีดพํนชํอใหมํได๎ ท าให๎จุดเริ่มต๎นไมํสม่ าเสมอกัน และผลลองกองต๎องอยูํในสภาพ
ที่มีอากาศอบอ๎าวในชํวงที่ท าการขนย๎ายจากสวนมาเก็บห๎องเย็นโดยใสํกระบะหลังใช๎เวลาประมาณ 2 ชั่วโมงกวํา 
จึงอาจเป็นสาเหตุให๎ผลลองกองมีความสมบูรณ์ไมํเต็มที่ตั้งแตํเริ่มต๎นจึงท าให๎ผลที่ได๎ไมํแตกตํางกัน ทั้งนี้อุณหภูมิมี
ผลตํอการยืดอายุการเก็บรักษาลองกอง วาสนาและคณะ (2551b) พบวําอุณหภูมิต่ าสามารถชํวยรักษาคุณภาพ
และยดือายุการเก็บรักษาผลลองกองได๎  และอุณหภูมิที่สูงขณะขนย๎ายอาจเป็นให๎คุณภาพและอายุการเก็บรักษา
ลองกองที่ทดลองสั้นกวําที่ควรจะเป็น 
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ตารางท่ี 2  เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงของลองกองที่เคลือบไคโตซานที่อัตราตํางๆ เก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 
องศาเซลเซียส ปี 2554 

อายุการเก็บ
รักษา(วัน) 

เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวง(%) 

อัตราสารเคลือบไคโตซาน(%) 

 ไมํพํน 0.5% 1% 1.5% 
0 
5 
10 
15 

0.00a 
5.28 a 

    18.21b 
41.05c 

0.00a 
8.04a 
34.33b 

    51.25c 

0.00a 
15.62b 
38.12c 
43.77c 

0.00a 
7.06a 
23.99b 
49.79c 

คําเฉลี่ย 16.13 23.41 24.38 20.21 
CV (a) % 64.6 
CV (b) % 82.7 
Significant ** 
**= significant at 1 %  
ตัวเลขที่ก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่
ระดับความเชื่อมั่น 99% 

 
ความแน่นเนื้อของลองกองและเปอร์เซ็นต์เนื้อลองกอง พบวําความแนํนเนื้อของลองกองเพ่ิมขึ้นเมื่อเวลาเก็บ
รักษาลองกองเพ่ิมขึ้นอยํางมีนัยส าคัญยิ่ง  โดยเฉพาะเมื่อเก็บรักษา 10 วันขึ้นไป ในขณะที่เริ่มต๎นผลลองกองมี
ความแนํนเนื้อน๎อย เนื่องจากผลลองกองยังสดมีการคายน้ าน๎อย เมื่อเริ่มเก็บรักษาไว๎ในห๎องเย็น 18 องศาเซลเซียส 
เปลือกมีความแนํนเนื้อมากขึ้นคือเหนียวเพ่ิมขึ้น เพราะลองกองสูญเสียน้ า แตํการเคลือบผิวลองกองด๎วยไคโตซาน
ทุกอัตราไมํมีผลท าให๎ความแนํนเนื้อของลองกองแตกตํางทางสถิติเมื่อเทียบกับตัวควบคุม ซึ่งมีแนวโน๎มจะมีความ
แนํนเนื้อสูงกวํากรรมวิธีที่มีการเคลือบผิว  สํวนเปอร์เซ็นต์เนื้อไมํมีความแตกตํางทางสถิติ ไมํวําจะเคลือบไคโตซาน
หรือไมํเคลือบสาร คําเฉลี่ยของเปอร์เซ็นต์อยูํระหวําง 75.46-77.52 % (ตารางผนวกท่ี 1) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total Soluble Solid )  และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้  (Titratable 
Acidity) ลองกองที่เก็บรักษาด๎วยกรรมวิธีตํางๆ พบวําทั้งกรรมวิธีเคลือบสารไคโตซานทุกอัตราความเข๎มข๎น 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (TSS) ไมํมีความแตกตํางสถิติ แตํเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได๎ มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน๎อยจากตัวเปรียบเทียบ (ไมํพํน) ในระยะเริ่มต๎น สํวนปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎
(TA) กรรมวิธีที่เคลือบสารไคโตซานอัตราความเข๎มข๎น 0.5% และตัวเปรียบเทียบ (ไมํพํน) มีการเปลี่ยนแปลง
เล็กน๎อย และไมํแตกตํางในกรรมวิธีที่ที่ใช๎สารเคลือบอัตราท่ีสูงขึ้น (ตารางผนวกท่ี 2) 
 อายุการเก็บรักษาและการยอมรับในการบริโภค 
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 ผลทดสอบหาอัตราสารเคลือบผิว (ไคโตซาน) และอายุชํอผลลองกองที่เหมาะสมในการใช๎สารเคลือบผิว
(ไคโตซาน) ที่เหมาะสมกํอนการเก็บเก่ียว  พบวําผลผลิตของลองกองทุกกรรมวิธีสามารถเก็บรักษาในห๎องเย็น 18 
องศาเซลเซียส ได๎เพียง 10วัน  
 
การทดลองท่ี 2 ทดสอบอายุของช่อผลลองกองท่ีเหมาะสมในการใช้สารเคลือบผิวก่อนการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษา  

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด จากผลการเก็บรักษาลองกองที่มีการเคลือบผิวด๎วยสารไคโตซานความ
เข๎มข๎น  0.5% ที่อายุชํอผลลองกองที่ตํางกันตามกรรมวิธีก าหนด คือ 12 สัปดาห์ 13 สัปดาห์ หลังดอกบาน และ
ควบคุม (ไมํมีการเคลือบสาร) พบวําลองกองทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดที่เพ่ิมขึ้นตามอายุการ
เก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นอยํางมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (ตารางที่ 3) ทั้ง 2 แหํงไมํวําที่จังหวัดสงขลาซึ่งเป็นลองกองนอก
ฤดูกาล และที่จังหวัดตรังลองกองในฤดูกาล  จังหวัดสงขลาหลังเก็บรักษา 15 วัน เปอร์เซ็นต์กา รสูญเสียน้ าหนัก
ของกรรมวิธีฉีดพํนไคโตซานที่อายุ 12 สัปดาห์ ต่ าสุด  4.12 %  และเมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่เหลือพบวํา
กรรมวิธี อายุ 12 สัปดาห์ หลังดอกบานให๎ผลต่ าสุดแตกตํางทางสถิติอยํางมีนัยส าคัญยิ่ง ทั้งนี้เนื่องมาจากผลของ
การเคลือบสารไคโตซานซึ่งมีลักษณะเป็นฟิล์มบางใส ชํวยลดการหายใจ การคายน้ า ถูกชํวงเวลาที่เหมาะสม เมื่อ
เปรียบเทียบตัวควบคุมที่ไมํมีการฉีดพํนไคโตซาน สํวน 13 สัปดาห์ฉีดพํนเพียง 2 วันก็เก็บเกี่ยวผลผลิตมาทดสอบ  
ซึ่งผลสอดคล๎องกับผลการทดลองของสมัครและยุทธภูมิ (2552) ที่ศึกษาการควบคุมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ
ผลลองกองโดยการฉีดพํนไคโตซานกํอนการเก็บเกี่ยวพบวํา การใช๎ไคโตซานฉีดพํนกํอนการเก็บเกี่ยวสามารถควบ 
คุมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลลองกองได๎ โดยโตซานสามารถลดอัตราการสูญเสียน้ าหนักได๎ สํวนผลการ
ทดสอบท่ีจังหวัดตรังไมํสอดคล๎องกับผลการทดลองของจังหวัดสงขลา เนื่องมาจากสภาพภูมิอากาศตํางกันมีสภาพ
ฝนตกชุกกวําและกํอนเก็บเกี่ยว 1 วันมีฝนตกท าให๎ผลผลิตบางสํวนหลุดรํวง และมีความชื้นสูง ผลการทดลอง
พบวํากรรมวิธีฉีดพํนสารไคโตซานที่อายุ 13 สัปดาห์หลังดอกบานมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าสุด 8.14% 
เมื่อเก็บรักษา 15 วัน เมื่อเปรียบเทียบแตํละกรรมวิธีไมํแตกตํางทางสถิติ และไมํมีปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหวํางอายุชํอ
ผลลองกองกับการใช๎สารเคลือบผิวไคโตซาน 
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ตารางที่ 3 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักลองกองที่เคลือบไคโตซานที่อายุชํอผลตํางๆ ของลองกองจากแปลงเกษตรกร 
จังหวัดสงขลา และแปลงในศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง แล๎วน าเก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2555  
 

อายุการเก็บ 
รักษา(วัน) 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของ 
ลองกอง(%)(สงขลา) 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของ 
ลองกอง(%)(ศวส.ตรัง) 

อายุชํอการเคลือบ(สปัดาห์หลงัดอกบาน) อายุชํอการเคลือบ(สปัดาห์หลงัดอกบาน) 

12 13  ควบคุม เฉลี่ย 12 13  ควบคุม เฉล่ีย 

0 0.00a 0.00a 0.00a 0.00a 0.00a 0.00a 0.00a 0.00a 

5 2.43b 3.37b 2.87b 2.89b 2.37 2.84 2.48 2.56b 
10 3.58bc 3.63b 4.41c 3.88c 5.88 4.41 5.32 5.20c 
15 4.12 a 5.55c 5.88d 5.181d 8.33 8.14 11.23 9.23d 

ค่าเฉลี่ย 2.53a 3.14b 3.29b 2.99ab 4.14 3.85 7.76 4.25 
 cv (a)  (%)  23.0     69.1  

 cv (b)  (%)  27.2     50.5  

significant  **     **  

หมายเหต:ุ **= significant at 1 %    
ตัวเลขท่ีก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมมํีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 % 

 
เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของลองกองที่เคลือบไคโตซานที่อายุชํอผลตํางๆ แล๎วน าเก็บรักษาในห๎อง

อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2555 พบวําที่จังหวัดสงขลากรรมวิธีที่ฉีดพํนสารไคโตซานที่  12 สัปดาห์จะมี
เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงต่ าสุดเมื่อเก็บรักษา 15 วัน คือ 44.57% เมื่อพิจารณาชํวงเวลาการเก็บรักษาที่เหมาะสม
และยอมรับได๎ประกอบกับเปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงที่ต่ าที่สุด คือกรรมวิธีที่ฉีดพํนสารเมื่ออายุ 12 สัปดาห์เป็น
กรรมวิธีที่ดีที่สุดและสามารถเก็บรักษาได๎ 10 วัน มีเปอร์เซ็นต์หลุดรํวง 16.91% (ตารางที่ 4) เมื่อเวลาในการเก็บ
รักษาลองกองเพ่ิมข้ึนเปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงเพ่ิมข้ึนอยํางมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ แตํเมื่อเปรียบเทียบแตํละกรรมวิธี
พบวําไมํมีความแตกตํางกัน และพบวําไมํมีปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหวํางการเคลือบสารกับอายุชํอผลลองกองตํอ
เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวง สํวนผลการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังเป็นลองกองในฤดูกาลจะมีปัญหาเรื่องฝนตก
โดยเฉพาะชํวงฉีดพํนสารไคโตซานท าให๎สารไมํเกาะติดที่ผลลองกอง ที่ส าคัญชํวงกํอนเก็บเกี่ยวและเก็บเกี่ยวซึ่งใน
การทดลองนี้มีฝนตกวันกํอนเก็บเกี่ยวเป็นเหตุให๎ผลผลิตที่เก็บมาใช๎ในการทดลองมีผลหลุดรํวงจากชํอกํอนน าเข๎า
เก็บรักษาซึ่งไมํสามารถเปลี่ยนชํอได๎เนื่องจากต๎องมีการฉีดพํนสารเคลือบตามกรรมวิธีทุกชํอ เป็นเหตุให๎ลองกอง
สร๎างก๏าซเอทธิลีนจากผลออกมาทางขั้วผลที่หลุดรํวงเร็วกวําชํอที่ไมํมีการหลุดรํวง ท าให๎ชํอลองกองอ่ืนที่อยูํใน
กลํองบรรจุเดียวกันหลุดรํวงหมด 100 % ตั้งแตํวันที่ 10 หลังจากเก็บรักษาด๎วยจากก๏าซถูกผลิตขึ้นมาเหลํานั้น จึง
ท าให๎ผลการทดลองท้ัง 2 แหํงแตกตํางกันอยํางเห็นได๎ชัด 
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ตารางที่ 4  เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงของลองกองที่เคลือบไคโตซานที่อายุชํอผลตํางๆของลองกอง จากแปลงเกษตรกร
จังหวัดสงขลา และแปลงในศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง แล๎วน าเก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส  ปี 2555 
อายุการเก็บ 
รักษา(วัน) 

เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงของลองกอง(%)(สงขลา)  เปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงของลองกอง(%)(ศวส.ตรัง) 

อายุชํอผลเคลือบ(สปัดาห์หลงัดอกบาน) อายุชํอผลเคลือบ(สปัดาห์หลงัดอกบาน) 

12 13  ควบคุม เฉลีย่ 12 13  ควบคุม เฉล่ีย 

0 0.00 0.00 0.00 0.00a 0.00 0.00 0.00 0.00 

5 4.28 9.29 6.75 6.81a 15.88 8.85 19.5 21.21 
10 16.91 19.11 20.5 18.86b 100 100 100 100 
15 44.57 72.44 54.37 57.13c 100 100 100 100 

ค่าเฉลี่ย 16.44 25.21 20.41 20.70 71.96 69.62 73.17 73.74 
 cv (a)  (%)  50.1    ไมํวิเคราะห์ผล  

 cv (b)  (%)  61.2       

significant  **       

**= significant at 1 % ตัวเลขที่ก ากับด๎วยอกัษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาํไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99% 

 
ความแน่นเนื้อของลองกองพบวําความแนํนเนื้อของลองกองเพ่ิมขึ้นเมื่อเวลาเก็บรักษาลองกองเพ่ิมขึ้น

อยํางมีนัยส าคัญยิ่งทั้ง 2 แหํง โดยเฉพาะเมื่อเก็บรักษา 15 วันขึ้นไป (สงขลา) ในขณะที่เริ่มต๎นผลลองกองมีความ
แนํนเนื้อน๎อยและไมํแตกตํางกันในชํวง 10 วันหลังการเก็บรักษา  เนื่องจากผลลองกองยังสดมีการคายน้ าน๎อย เมื่อ
เริ่มเก็บรักษาไว๎ในห๎องเย็น 18 องศาเซลเซียส เปลือกมีความแนํนเนื้อมากขึ้นคือเหนียวเพ่ิมขึ้น เพราะลองกอง
สูญเสียน้ า แตํการเคลือบผิวลองกองด๎วยไคโตซานทุกอายุไมํมีผลท าให๎ความแนํนเนื้อของลองกองแตกตํางทางสถิติ
เมื่อเทียบกับตัวควบคุม ซึ่งในชํวงแรกของการเก็บรักษาผลลองกองควบคุมที่ไมํมีการเคลือบสารจะมีความแนํนเนื้อ
น๎อยกวํากรรมวิธีที่มีการเคลือบผิวทั้ง 2 แหํงเหมือนกัน แตํเมื่อพิจารณาคําความแนํนเนื้อผลลองกองทั้งสงขลาและ
ตรังแตกตํางกัน คําความแนํนเนื้อสูงกวํา (อยูํระหวําง 27.15-31.83 นิวตัน) คือผิวเปลือกหนาและเหนียวกวํา
สภาพภูมิอากาศแห๎งกวําลองกองในฤดูของจังหวัดตรังซึ่งมีความแนํนเนื้ออยูํระหวําง 12.01-16.03 นิวตัน เมื่อ
เปรียบเทียบทุกกรรมวิธีไมํมีความแตกตํางกันทางสถิติ (ตารางผนวกท่ี 3) 
   การเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือกลองกองจากการวัดด๎วยกระดาษวัดสี พบวําสีผิวเปลือกจะเปลี่ยนแปลง
เล็กน๎อยจากสี GY (Greyed Yellow) 161A-C – GY 162 B พบวําผลจะมีสํวนของน้ าตาลหรือเป็นสีคล้ าเพ่ิมขึ้น
เมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน เป็นสี GO (Greyed Orange) 163- GO165C 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ (Total Soluble Solid)  ลองกองที่เก็บรักษาด๎วยกรรมวิธีตํางๆ พบวํา
ทั้งกรรมวิธีเคลือบสารไคโตซานทุกอายุชํอผลและตัวควบคุมปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (TSS) ไมํมีความ
แตกตํางทางสถิติระหวํางกรรมวิธี  แตํเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ มีการ
เปลี่ยนแปลงจากตัวควบคุม (ไมํพํนสาร) ในระยะเริ่มต๎น แตกตํางกันทางสถิติอยํางมีนัยส าคัญยิ่ง ที่สงขลา (วัน
เริ่มต๎น 20.45 oBrix และวันที่ 15 หลังการเก็บรักษา 18.39 oBrix) และตรัง (อยูํระหวําง 18.17-19.34 oBrix) ทั้งนี้
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อาจจะมีผลมาจากตัวลองกองเองซึ่งความแตกตํางกันเนื่องเป็นการสุํมตัวอยํางมาวิเคราะห์ หรือมีผลมาจากตัวท า
ละลายไคโตซานเป็นกรดอาจจะซึมผํานเปลือกเข๎าไปท าให๎ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ลดลง (ตารางผนวกท่ี 4) 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable Acidity) กรรมวิธีที่เคลือบสารไคโตซานอัตราความเข๎มข๎น 0.5% 
และตัวควบคุม(ไมํพํน)มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน๎อย และไมํแตกตํางทางสถิติในทุกกรรมวิธี และปริมาณกรดที่
ไทเทรตได๎แตกตํางในชํวง 10 วันแรกของการเก็บรักษาและลดลงเมื่อเก็บรักษา 15 วัน สํวนที่ตรังปริมาณกรดที่
ไทเทรตได๎ไมํแตกตํางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธีและตัวควบคุม แสดงวําการใช๎ไคโตซานเคลือบผิวลองกองไมํมีผล
ตํอปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ ซึ่งสอดคล๎องกับการศึกษาผลของการเคลือบผิวไคโตซานตํอการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลลองกองของวาสนาและคณะ (2551a) พบวําการเคลือบผิวด๎วยไคโตซานที่ระดับตั้งแตํ 1% ขึ้นไปชํวยลดการ
สูญเสียน้ าหนัก แตํไมํมีผลตํอปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (ตารางผนวกท่ี 5) 

 
การทดลองท่ี 3 การทดสอบการยืดอายุและเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวโดยใช้สารเคลือบผลไม้ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสดของผลลองกองเดี่ยว ที่ด าเนินการในปี 2554 และ ปี 2555 จากการ 
ด าเนินการเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวที่มีการเคลือบสารไคโตซาน และไมํเคลือบสารแล๎วในบรรจุภัณฑ์แบบตํางๆ
พบวําการสูญเสียน้ าหนักสดของผลลองกองทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดที่เพ่ิมขึ้นตามอายุ การ
เก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึนอยํางมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (ตารางที่5) ผลการด าเนินปี 2554 เมื่อเก็บรักษาได๎ 15 วัน พบวํา
กรรมวิธีเคลือบสารไคโตซาน แล๎วบรรจุในตะกร๎าสานพลาสติกเป็นกรรมวิธีที่สูญน้ าหนักสดน๎อยที่สุดคือ 4.2% 
รองลงมาคือกรรมวิธีโฟมหํอหุ๎มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์ และไมํเคลือบสารหํอหุ๎มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์  
ซึ่งการสูญเสียน้ าหนัก 5.01 และ 5.31 % ตามล าดับ ทั้ง 3 กรรมวิธีไมํแตกตํางกันทางสถิติแตํจะแตกตํางทางสถิติ
กับกรรมวิธีที่เหลือ กรรมวิธีการเคลือบสารบรรจุในกลํองกระดาษมีการสูญเสียน้ าหนักสูงสุดคือ 12.31%   

ผลการทดลอง ปี 2555 พบวําผลลองกองที่ใสํบรรจุภัณฑ์โฟมหํอหุ๎มพลาสติกโพลีไวนิลทีเคลือบและไมํ
เคลือบสารไคโตซานมีการสูญเสียน้ าหนักเฉลี่ยต่ าสุดคือ 1.16 และ 1.34 % แตํเมื่อพิจารณาผลลองกองประกอบ
ไปด๎วยปรากฏวํากรรมวิธีที่บรรจุตะกร๎าและกลํองกระดาษที่ไมํเคลือบสารจะมีลักษณะผลสีผิวเปลือก สีเนื้อ และ
รสชาติที่ดีกวําผลลองกองที่เคลือบและไมํเคลือบสารไคโตซานที่บรรจุโฟมหุ๎มด๎วยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์ ถึง 
แม๎วําจะมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียที่ต่ าสุดเนื่องมาจากบรรจุภัณฑ์ที่หุ๎มหมด ไมํมีการระบายอากาศ พบวํามีไอน้ าที่
พลาสติกในบรรจุภัณฑ์ท าให๎ผลลองกองถูกความชื้นและผิวคล้ าสีน้ าตาลเร็วกวํากรรมวิธีอ่ืน ทั้งนี้เพราะลองกองมี
การคายน้ าและหายใจ ซึ่งนิติธรและคณะ (2553) ได๎ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอัตราการหายใจของผล
ลองกองหลังการเก็บเก่ียวและระยะท่ีเสื่อมคุณภาพพบวําเนื้อลองกองจากผลลองกองหลังการเก็บเกี่ยวและระยะที่
เสื่อมคุณภาพ มีอัตราการหายใจที่อุณหภูมิ 4+1 oC และความชื้นสัมพัทธ์ 85 % โดยเฉลี่ย 223.58 205. มก. CO2 
ตํอ กก.ตํอชม. ตามล าดับ และผลิตก๏าซเอทธิลีนขึ้นระหวํางเก็บรักษาซึ่งสารดูดซับเอทธิลีนที่ใสํไมํสามารถชํวยแก๎ 
ปัญหานี้ได๎ เมื่อเวลาการเก็บรักษามากกวํา 10 วันขึ้นไปพบวําทุกกรรมวิธีมีปัญหาผลเนําและมีราด า ไมํสามารถน า 
มาบริโภคได๎ จากการวิเคราะห์ผลการทดลองทั้ง 2 ปี พบวําการเคลือบสารไคโตซานและบรรจุภัณฑ์แบบตํางๆ มี
ปฏิกิริยาสัมพันธ์กับเวลาการเก็บรักษาลองกองและมีผลตํอเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักและอายุการเก็บรักษา
ลองกอง  เมื่อพิจารณาถึงการเคลือบสารไคโตซานและไมํเคลือบพบวําไมํมีความแตกตํางกันแตํการเคลือบสารจะ
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พบปัญหาผลลองกองเสื่อมคุณภาพ และผลเนําเสียเร็วมากกวําผลที่ไมํเคลือบสาร อาจจะเนื่องมาจากวิธีการท า
ให๎ผลลองกองที่เคลือบสารมีความชื้นสูงการท าให๎แห๎งมากท่ีสุดซึ่งเป็นการด าเนินที่คํอนข๎างยากและใช๎เวลานาน 
 
ตารางท่ี 5 แสดงเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของลองกองผลเดี่ยวที่เคลือบไคโตซานความเข๎มข๎น 0.5 % 
บรรจุในภาชนะแบบตํางๆ และเก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 และ ปี 2555 
กรรมวิธ ี เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนัก 2554 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนัก 2555 
การเคลือบสาร บรรจุภัณฑ ์ อายุการเก็บรักษา(วัน) อายุการเก็บรักษา(วัน) 
  0 5  10   15 เฉลี่ย 0 5  10   เฉลี่ย 
ไม่เคลือบ โฟม 0a 1.49a 2.41a 5.31a 2.3 0a 0.92a 1.75a 1.34 
ไม่เคลือบ ตะกร้า 0a 3.64bc 6.65b 7.59b 4.47 0a 3.08b 5.13c 4.11 
ไม่เคลือบ กล่องกระดาษ 0a 6.13d 8.66c 11.36c 6.54 0a 4.38c 5.72c 5.05 
เคลือบ โฟม 0a 2.38ab 3.28a 5.01a 2.67 0a 0.81a 1.51a 1.16 
เคลือบ ตะกร้า 0a 1.82a 2.76a 4.20a 2.19 0a 5.53d 3.79b 4.66 
เคลือบ กล่องกระดาษ 0a 4.53cd 5.30b 12.31c 5.53 0a 3.71bc 5.42c 4.57 
เฉลี่ย  0a 3.33b 4.84c 7.63d 3.95 0a 3.07b 3.89c 3.48 
 cv(a)(%)    24.3     26.9  

 cv(b) (%)    32     23.2  
significant    **     **  
**= significant at 1% 
ตัวเลขท่ีก ากับด๎วยอกัษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมมํีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 % 

 
ความแน่นเนื้อของลองกองพบวําความแนํนเนื้อของลองกองเพ่ิมขึ้นเมื่อเวลาเก็บรักษาลองกองเพ่ิมขึ้น

อยํางมีนัยส าคัญยิ่งทั้ง 2 ปี  โดยเฉพาะเมื่อเก็บรักษา 10 วันขึ้นไป ในขณะที่เริ่มต๎นผลลองกองมีความแนํนเนื้อ
น๎อยและไมํแตกตํางกันชํวงแรกของการเก็บรักษา  เนื่องจากผลลองกองยังสดมีการคายน้ าน๎อย เมื่อเริ่มเก็บรักษา
ไว๎ในห๎องเย็น 18 องศาเซลเซียส เปลือกมีความแนํนเนื้อมากขึ้นคือเหนียวเพ่ิมขึ้น เพราะลองกองสูญเสียน้ า จาก
การคายน้ าและหายใจ ตารางที่ 2 พบวําผลลองกองที่เคลือบผิวด๎วยไคโตซานทุกกรรมวิธีความแนํนเนื้อ (22.50-
23.60 นิวตัน) มากกวําผลที่ไมํมีการเคลือบสาร (20.45-21.18 นิวตัน) ในปี 2554 สํวนปี 2555 ไมํมีความแตกตําง
กันระหวํางการเคลือบสารและไมํเคลือบสาร และพบวําไมํมีปฏิกิริยาสัมพันธ์ของการเคลื อบสารและบรรจุภัณฑ์
ตํางๆ ตํอความแนํนเนื้อลองกองที่เก็บรักษา (ตารางผนวกท่ี 6) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (TSS) ของลองกอง ( o Brix) ผลการทดลองพบวําปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได๎ของทุกกรรมวิธีไมํมีความแตกตํางทางสถิติ และไมํมีปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหวํางการเคลือบสารไคโตซาน
และบรรจุภัณฑ์ เวลาการเก็บรักษา แตํเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนปริมาณของแข็งที่ละลายได๎มีการเปลี่ยนแปลง
อยํางมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(ตารางผนวกท่ี 7) 
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ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้  (Titratable Acidity) ผลการทดลองทั้ง 2 ปี เป็นท านองเดียวกันคือทุก
กรรมวิธีไมํแตกตํางกันทางสถิติไมํวําเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น แสดงวําทั้งการเคลือบสารไคโตซานและบรรจุภัณฑ์
แบบตํางๆ ไมํผลตํอปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (ตารางผนวกท่ี 8) 

การเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือกลองกอง ความสวําง  (L) สีแดง( a) และ สีเหลือง( b) (%) ในปี 2555  
พบวําในสํวนของเปลือกความสวําง (L) และ สีเหลืองที่ผิวลองกอง (b) แสดงผลในท านองเดียวกันคือมีมีความ
แตกตํางทางสถิติอยํางมีนัยส าคัญยิ่งระหวํางกรรมวิธี และมีการเปลี่ยนแปลงความสวําง  (L) ลดลงจากคําเฉลี่ย
56.86 (0 วัน) เป็น 51.43 % (10 วันหลังการเก็บรักษา) เมื่อเวลาเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 5) การเคลือบไคโตซาน 
มีปฏิกิริยาสัมพันธ์กับบรรจุภัณฑ์แบบตํางๆ มีผลท าความสวํางผลลดลง  สํวนสีแดง (a) ทุกกรรมวิธีไมํมีความ
แตกตํางทางสถิติเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน 

ตารางที่ 6 การเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือก ความสวําง (L) และ b (%) ของลองกองผลเดี่ยวท่ีเคลอืบไคโตซานที่อัตรา 0.5% 
เก็บรักษาในห๎องอุณหภมูิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2555 

กรรมวิธ ี ความสว่าง ( L )(%) b (%) 
การเคลือบสาร บรรจุภัณฑ ์ อายุการเก็บรักษา(วัน)  อายุการเก็บรักษา(วัน) 
  0 5 10 เฉลี่ย  0  5   10  เฉลี่ย 
ไม่เคลือบ โฟม 58.40a 55.61a 54.05a 56.02a 23.12a 21.92a 21.92a 22.12 
ไม่เคลือบ ตะกร้า 57.09a 55.72a 54.25a 55.69ab 22.86a 21.75a 21.57a 22.06 
ไม่เคลือบ กล่องกระดาษ 56.54a 53.99a 52.70a 54.41bc 22.80a 21.39a 19.97b 21.39 
เคลือบ โฟม 56.44a 55.39a 49.80b 53.88cd 22.77a 22.12a 19.23b 21.37 
เคลือบ ตะกร้า 55.97a 53.68a 48.24b 52.63d 21.48b 21.06a 19.11b 20.55 
เคลือบ กล่องกระดาษ 56.73a 54.31a 49.54b 53.52cd 22.52ab 21.71a 18.97b 21.06 

เฉลี่ย  56.86a 54.78b 51.43c 54.36 22.59a 21.66a 20.03b 21.42 
 cv(a)(%)   3.0           3.8   
 cv(b) (%)   3.4           3.9   
significant   **            **   
**= significant  at 1 % 
ตัวเลขท่ีก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมมํีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 % 
 

อายุการเก็บรักษาและการยอมรับในการบริโภค     
 ลองกองผลเดี่ยวทีใ่ช๎สารเคลือบผลไม ๎(ไคโตซาน) พบวําผลผลิตของลองกองทุกกรรมวิธีสามารถเก็บรักษา 

ในห๎องเย็น 18 องศาเซลเซียส (ปี 2554) ได๎เพียง 10วัน สํวนปี 2555 ลองกองผลเดี่ยวที่ไมํเคลือบไคโตซานบรรจุ
ในตะกร๎าพลาสติกสานมีฝาปิดและกลํองกระดาษที่สามารถเก็บได๎  10 วัน โดยที่การยอมรับในการบริโภคอยูํใน
เกณฑ์พอรับได๎ สํวนกรรมวิธีอ่ืนที่เหลือพบวําผลลองกองผู๎บริโภครับไมํได๎เนื่องจากปัญหาผลเนํา และราด าสํวนใหญํ 
 

การทดลองท่ี 4 การทดสอบสารยับย้ังการเกิดสีน้้าตาลของผิวเปลือกลองกอง 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนักสด เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วง และความแน่นเนื้อของผลลองกอง จาก

การเก็บรักษาชํอผลลองกองที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร๎อยละ 85-90 เป็นระยะเวลา 15 วัน 
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พบวํา เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของลองกองทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ  ซึ่งการสูญเสียน้ าหนักเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 22.36% หลังจากเก็บรักษา 15 วัน 
เนื่องมาจากการคายน้ าบริเวณชํองเปิดท่ีผิวเปลือก (นพรัตน์, 2528) โดยกรรมวิธีที่แชํสาร Citric  acid   1 % และ 
Ascorbic  acid  1 %  สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักได๎ดีที่สุดคือ 7.14 % และ 12.29 %  หลังเก็บรักษา 10 
วัน และสูญเสียน้ าหนักเฉลี่ยเพ่ิมข้ึน 14.63 % และ 16.29 %  ภายหลังเก็บรักษา 15 วัน (ภาพที่ 1) สํวนการหลุด
รํวงของผลพบวําการหลุดรํวงมีความแตกตํางกันทางสถิติอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ ในแตํละกรรมวิธี และมีการ
หลุดรํวงเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น เฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 65.82 %  หลังจากเก็บรักษาลองกอง 15 
วัน โดยการแชํสาร Citric  acid   1 % มีคําเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์การหลุดรํวงจากชํอผลน๎อยที่สุด 10.28 %  หลังเก็บ
รักษา 10 วัน และมีการหลุดรํวงเพ่ิมข้ึน 48.80 %  หลังการเก็บรักษา 15 วัน  (ภาพท่ี 2 a) ซึ่งการหลุดรํวงของผล
ลองกอง อาจเกิดเนื่องจากการเข๎าท าลายของเชื้อโรคหรือจากอิทธิพลของก๏าซเอทธิลีน และจ านวนผลที่หลุดรํวง
ขึ้นอยูํกับอายุของชํอผล (นพรัตน์, 2535)  ส าหรับความแนํนเนื้อพบวํา ไมํมีความแตกตํางทางสถิติทุกกรรมวิธี 
ในขณะที่อายุการเก็บรักษามีแนวโน๎มท าให๎ความแนํนเนื้อเพ่ิมขึ้น ความแนํนเนื้อ 21.57-25.04 นิวตัน เมื่อเก็บ
รักษานาน 15 วัน อยํางไรก็ตามหากมีการสูญเสียน้ าหนักสดมากขึ้น มีแนวโน๎มวําความแนํนเนื้อเพ่ิมขึ้นตามไปด๎วย 
(ภาพท่ี 2 b)  

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) และค่า TSS/TA พบวํา ชํอผล
ลองกองทุกกรรมวิธีเมื่อเก็บรักษาไว๎ตลอดระยะเวลา 15 วัน ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร๎อยละ 
85-90 มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน๎อย ไมํมีความแตกตํางทางสถิติ โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษายาวนานขึ้นปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (TA) มีคําลดลงเล็กน๎อยจากวันเริ่มต๎น ในขณะที่คํา
TSS/TA มีแนวโน๎มเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมข้ึน (ภาพท่ี 2 c และภาพที่ 3 a และ b) ทั้งนี้อาจเป็น
เพราะผลลองกองใช๎กรดและของแข็งที่ละลายน้ าได๎บางชนิดเชํนน้ าตาลเป็นสารตั้งต๎นในการหายใจเพ่ือให๎ได๎
พลังงานไปใช๎ในกิจกรรมตํางๆ (อภิตา และคณะ, 2541) 
 การเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลองกอง ค่าความสว่าง (L) ค่าสีเหลือง (b) และค่าสีแดง (a) หลังเก็บ
รักษาไว๎ที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร๎อยละ 85-90 เป็นเวลา 15 วัน  จากการทดลอง พบวํา 
ลองกองที่เก็บรักษาทุกกรรมวิธีมี คํา L และคํา b ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นอยํางมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ โดยชํอผลลองกองมีคํา L เริ่มต๎นเทํากับ 62.01 ลดลงเหลือ  53.77 และมีคํา b เริ่มต๎นเทํากับ 37.40 
ลดลงเหลือ  24.55 ในวันสุดท๎ายของการเก็บรักษา และกรรมวิธีที่แชํสาร Citric  acid   1 %  มีคํา L และคํา b 
สูงสุด และแตกตํางอยํางมีนัยส าคัญทางสถิติ กับกรรมวิธีอ่ืน โดยมีคํา L 59.00 และคํา b 29.23 ในวันที่ 10 ของ
การเก็บรักษา และมีคํา L 57.80 และคํา b 27.95 ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา  สํวนคําสีแดง (a) ไมํมีความ
แตกตํางทางสถิติในแตํละกรรมวิธี และลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นแตํไมํแตกตํางกันทางสถิติ (ภาพ
ที่ 3 c และภาพที่ 4 a และ b) ซึ่งสอดคล๎องกับการรายงานของ รัมม์พัน และคณะ (2549) ที่พบวํา Citric  acid   
และ Ascorbic  acid  สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของลองกองได๎  อยํางไรก็ตามอินทิรา และคณะ (2545) 
รายงานวํา การจุํมผลลองกองใน 0.5 และ 1.1 % และ Ascorbic  acid  และที่ 2.0 4.0 และ6.0  Citric  acid   
เกิดรอยสีน้ าตาลตามแนวยาวของเปลือกลองกอง เนื่องจากความเข๎มข๎นที่สูงเกินไปของกรดทั้งสอง 
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ภาพที่ 1 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสดของลองกองที่ไมํแชํสาร และแชํสาร Ascorbic  acid  0.5 และ  1 %   Citric  acid  1 
และ 1.5 %   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บรักษาท่ีอุณหภมูิ 18 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 2 เปอร์เซ็นต์การหลดุรํวง (a) ความแนํนเนื้อ (b) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (TSS) (c) ของลองกองที่ไมํแชํสาร 
และแชํสาร Ascorbic  acid  0.5 และ  1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 %   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บ
รักษาท่ีอุณหภมูิ 18 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 3 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ๎(TA) (a) คํา TSS/TA (b) และการเปลี่ยนแปลงสีแสดงคํา L (c) ของลองกองที่ไมํแชํสาร 
และแชํสารAscorbic  acid  0.5 และ1 %   Citric  acid  1 และ 1.5 %   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บ
รักษาท่ีอุณหภมูิ 18 องศาเซลเซียส 
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(b) 

 

(a) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงสีแสดงคํา b (a) และคํา a (b) ของลองกองที่ไมํแชํสาร และแชํสาร Ascorbic  acid  0.5 และ 1%   

Citric  acid  1 และ 1.5 %   และ Oxalic  acid  0.5 และ 1 % เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 

 
สรุปผลการทดลองและค้าแนะน้า 

ผลทดสอบหาอัตราสารเคลือบผิว (ไคโตซาน) และอายุชํอผลลองกองที่เหมาะสมในการใช๎สารเคลือบ    
ไคโตซานเคลือบผิวกํอนการเก็บเกี่ยว  พบวําอัตราความเข๎มข๎นตํางๆ ไมํมีผลในการชํวยยืดอายุการเก็บรักษา
ลองกองเมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุม ซึ่งทุกกรรมวิธีสามารถเก็บรักษาได๎เพียง 10 วัน เมื่อเวลาการเก็บเพ่ิมขึ้น 
แตํเมื่อน าผลมาทดสอบปีที ่2 โดยเลือกความเข๎มข๎นต่ าคือ 0.5 % ที่อายุชํอผล 12 และ 13 สัปดาห์ ไมํมีผลในการ
ชํวยยืดอายุการเก็บรักษาลองกองเมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุม ทั้ง 2 แหํง (สงขลาและตรัง) เฉพาะสงขลา      
ทุกกรรมวิธีสามารถเก็บรักษาได๎เพียง 10 วัน แตํมีแนวโน๎มวําการใช๎สารไคโตซานความเข๎มขัน 0.5% ฉีดพํนทีเมื่อ
ชํอผลลองกองอายุ 12 สัปดาห์หลังดอกบาน เมื่อเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นมากกวํา 10 วัน ปัญหาที่พบผลเนํา 
และเกิดเชื้อรา ท าให๎ผู๎บริโภคยอมรับไมํได๎   สํวนจังหวัดตรังไมํสามารถสรุปผลการทดลองได๎เนื่องจาก
สภาพแวดล๎อมแปรปรวนสูง ฝนตกชุกท าให๎ชํอผลลองกองหลุดรํวงหมดตั้งแตํวันที่ 10 หลังการเก็บรักษาและเป็น
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การด าเนินการเพียง 1 ปี  สรุปผลการทดสอบวิธีการใช๎เคลือบผิวไคโตซานที่อัตราต่ าที่อายุชํอผลลองกอง 12
สัปดาห์หลังดอกบานมีแนวโน๎มท าให๎คุณภาพลองกองและเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น แตํควรมีการปรับปรุงและพัฒนา
วิธีการให๎มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นเพ่ือให๎ได๎เทคโนโลยีที่เหมาะสมตํอไป 

การทดสอบการยืดอายุและเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวใช๎สารเคลือบผลไม๎สรุปได๎วําการเคลือบสาร          
ไคโตซาน 0.5% (2555) และ  1% (2554) กับลองกองผลเดี่ยวไมํวําบรรจุในภาชนะใดในการทดลองไมํสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาลองกองผลเดี่ยวได๎มากกวําผลลองกองในสภาพปกติ ทั้งนี้วิธีการด าเนินการมีความยุํงยากจาก
การด าเนินการท าให๎ลองกองเป็นผลเดี่ยวให๎มีขั้วติดโดยบํมด๎วยสารแคลเซี่ยมคาร์ไบด์อัตราที่ใช๎อาจจะสูงจนมี
ผลกระทบให๎ผิวลองกองเกิดสีน้ าตาลได๎เร็วกวําปกติซึ่งอาจจะลดปริมาณแคลเซี่ยมคาร์ไบด์ให๎น๎อยลงแตํต๎องเพ่ิม
เวลาในการบํมมากขึ้นเพ่ือให๎ลองกองหลุดติดขั้ว และการพํนสารเคลือบไคโตซานในจ านวนมากต๎องใช๎เวลานาน
เพ่ือให๎ผลลองกองที่เคลือบสารให๎แห๎งสนิท และถ๎าแห๎งไมํดีจะกํอให๎เกิดปัญหาขึ้นราได๎งําย  และเพ่ิมคําใช๎จํายซึ่งไมํ
คุ๎มกับผลที่ได๎รับ สิ่งที่นําสนใจคือการท าให๎เป็นผลเดี่ยวติดขั้วและไมํควรท าให๎ผลเปียกหรือมีความชื้น และหา
วิธีการและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมมีการระบายอากาศหรือหาสารดูดความชื้นใสํเพ่ิม หรือหาเทคนิคและวิธีเพ่ือ
ปรับปรุงให๎มีประสิทธิภาพยิ่งกวํานี้ก็จะสามารถแก๎ปัญหาเรื่องสิ่งสกปรกที่ติดในระหวํางก๎านชํอผลผลองกองได๎ 

การใช๎สาร Citric  acid  ความเข๎มข๎น 1 %  สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี การสูญเสียน้ าหนักสด และ
การหลุดรํวงของผลลองกองได๎ดีกวํากรรมวิธีอ่ืน หลังการเก็บรักษา 10 วัน 
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ภาคผนวก 
ตารางผนวกที่ 1  ความแนํนเนื้อของลองกอง (นิวตัน) และเปอร์เซ็นต์เนื้อลองกอง (%) ที่เคลือบไคโตซานที่
อัตราตํางๆ เก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 

อายุการเก็บ 
รักษา (วัน) 

ความแนํนเนื้อของลองกอง (นิวตัน) เปอร์เซ็นต์เนื้อ (%) 
อัตราสารเคลือบไคโตซาน (%) อัตราสารเคลือบไคโตซาน (%) 

ไมํพํน 0.5 1 1.5 ไมํพํน 0.5 1 1.5 
0 
5 
10 
15 

20.36a 
23.84a 
28.20b 

  28.10b 

17.71a 
 24.84ab 
26.63b 

  26.40b 

19.16a 
25.00b 
27.83c 

  25.68b 

18.94a 
24.00b 
27.11c 

 26.68c 

77.66 
77.90 
77.52 
76.79 

74.22 
75.25 
76.02 

  78.22 

76.5 
75.29 
75.75 

  77.61 

74.75 
74.23 
75.62 

  77.25 
ค่าเฉลี่ย 25.13   23.90    24.42    24.18 77.47 75.92 76.29 75.46 
CV (a) % 10.4 6 
CV (b) % 11.5 3.9 
Significant ** ns 

**= significant at 1 %  
ตัวเลขที่ก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 
ตาราผนวกที่ 2  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได ๎ (TSS) ของลองกอง ( oBrix) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได ๎
(TA) (%) ของลองกองที่เคลือบไคโตซานที่อัตราตํางๆ เก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 

อายุการเก็บ 
รักษา(วัน) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) (%) 
อัตราสารเคลือบไคโตซาน(%) อัตราสารเคลือบไคโตซาน(%) 

ไมํพํน 0.5 1 1.5 ไมํพํน 0.5 1 1.5 
0 
5 
10 
15 

18.27a 
18.39a 
19.74b 
18.44a 

17.58a 
18.67bc    
18.96c 
18.31b 

17.83a 
18.58b 
18.70b 
18.17ab 

17.83a 
17.93a 
19.36c 
18.75b 

0.659b 
0.763a 
0.695ab 
0.6895ab 

0.6083b 
0.7133a 
0.6333b 
0.6295b 

0.6747a 
0.7365a 
0.6760a 
 0.665 a 

0.6937a 
0.6638a 
0.6680a 
0.6512a  

ค่าเฉลี่ย 18.71 18.38 18.32 18.47 0.7018 0.6461 0.6880 0.6692 
CV (a) % 6 8.2 
CV (b) % 5.3 9.6 
Significant ** ** 

**= significant at 1 %  
ตัวเลขที่ก ากบัด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางผนวกที่ 3  ความแนํนเนื้อของลองกอง (นิวตัน) ที่อายุชํอผลตํางๆ ของลองกอง จากแปลงเกษตรกรจังหวัด
สงขลา และแปลงในศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง แล๎วน าเก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2555 

อายุการเก็บ
รักษา(วัน) 

ความแนํนเนื้อของลองกอง (นิวตัน) สงขลา ความแนํนเนื้อของลองกอง (นิวตัน) ตรัง 
อายุชํอผลเคลือบสาร(สัปดาห์หลังดอกบาน) อายุชํอผลเคลือบสาร(สัปดาห์หลังดอกบาน) 
12 13 ควบคุม เฉลี่ย 12 13 ควบคุม เฉลี่ย 

0 
5 
10 
15 

29.47 
28.67 
28.60 
30.15 

29.80  
28.20 
28.28 
30.63     

27.77 
27.15 
27.47 
31.73 

29.01ab 
28.00a 
28.12a 
30.83b 

   11.87 
   15.45 
   16.03 
       - 

12.12 
15.09 
15.72 

- 

12.01 
15.45 
14.30 

- 

  12.20a 
  14.96b 
  15.35b 
    - 

ค่าเฉลี่ย 29.22 29.23 28.53 28.99 14.08 14.51 13.92 14.17 
CV (a) % 7.9 7.4 
CV (b) % 8.7 9.8 
Significant * ** 

*= significant at 5 %   **= significant at 1 %    
ตัวเลขท่ีก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมมํีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และ99% 

 
ตารางผนวกที่ 4  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได๎ (TSS) (oBrix)  ของลองกองทีเ่คลือบไคโตซานที่อายุชํอผลตํางๆ
ของลองกอง จากแปลงเกษตรกรจังหวัดสงขลา และแปลงในศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง แล๎วน าเก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 
18 องศาเซลเซียส ปี 2555 

อายุการเก็บ 
รักษา(วัน) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (oBrix)  สงขลา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (oBrix) ตรัง 
อายุชํอผลเคลือบสาร (สัปดาห์หลังดอกบาน) อายุชํอผลเคลือบสาร (สัปดาห์หลังดอกบาน) 
12 13 ควบคุม เฉลี่ย 12 13 ควบคุม เฉลี่ย 

0 
5 
10 
15 

20.33 
20.41 
18.84 
18.69 

20.38 
20.78 
19.49 
18.41 

20.66 
20.74 
19.9 
18.08 

20.45a 
20.64a 
19.41a 
18.39b 

19.33 
18.18 
19.66 
     -  

19.40 
18.17 
19.22 
   - 

19.1 
18.15 
19.13 
  - 

19.30a 
18.17b 
19.34a 

- 
ค่าเฉลี่ย 19.57 19.51 19.84 19.72 19.06 18.93 18.82 18.94 
CV (a) % 4.4 4.4 
CV (b) % 4.4 5 
Significant ** ** 

**= significant at 1 %ตัวเลขที่ก ากับด๎วยอกัษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาํไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99% 
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ตารางผนวกที่ 5  และปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (TA) (%) ของลองกองที่เคลือบผิวด๎วยไคโตซานที่อายุชํอผลตํางๆ  
ผลผลิตลองกองจากแปลงเกษตรกรจังหวัดสงขลา และแปลงในศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง แล๎วน าเก็บรักษาในห๎อง
อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2555 

อายุการเก็บ 
รักษา(วัน) 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (TA) (%)สงขลา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได๎ (TA) (%)ตรัง 
อายุชํอผลเคลือบสาร(สัปดาห์หลังดอกบาน) อายุการเคลือบสาร(สัปดาห์หลังดอกบาน) 
12 13 ควบคุม เฉลี่ย 12 13 ควบคุม เฉลี่ย 

0 
5 
10 
15 

0.978 
0.953 
0.949 
0.777 

0.978 
0.930 
1.015 
0.738 

1.041 
1.028 
1.098 
0.777 

0.998a 
0.970a 
1.021a 
0.763b 

0.566 
0.669 
0.698 
    - 

0.668 
0.698 
0.660 
   - 

0.631 
0.661 
0.666 
   - 

0.621 
0.661 
0.675 

- 
ค่าเฉลี่ย 0.914 0.915 0.986 0.938 0.644 0.675 0.653 0.652 
CV (a) % 9.4 4.6 
CV (b) % 11 4.6 
Significant ** ns 

**= significant at 1 %   ns= non- significant 
ตัวเลขที่ก ากบัด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

ตารางผนวกที ่6 ความแนํนเนื้อ (นิวตัน) ของลองกองผลเดี่ยวที่เคลือบไคโตซานความเข๎มข๎น 0.5 % บรรจุใน
ภาชนะแบบตํางๆ และเก็บรักษาในห๎องอุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 และป ี2555 
กรรมวิธ ี       ความแน่นเนื้อ (นิวตัน)ปี 2554     ความแน่นเนื้อ (นิวตัน)ปี 2555 
การเคลือบสาร บรรจุภัณฑ ์          อายุการเก็บรักษา(วนั) อายุการเก็บรักษา(วัน) 
  0      5      10   เฉลี่ย        0    5  10     เฉลี่ย 
ไม่เคลือบ โฟม 18.05 18.91 25.21 20.72 17.66 14.53 17.27  16.49 
ไม่เคลือบ ตะกร้า 18.49 18.08 24.78 20.45 17.81 15.06 18.35  17.07 
ไม่เคลือบ กล่อง

กระดาษ 
19.20 19.06 25.28 21.18 17.81 14.53 19.34  17.16 

เคลือบ โฟม 18.74 25.85 26.22 23.60 16.53 14.77 18.31  16.54 
เคลือบ ตะกร้า 19.60 23.94 23.96 22.50 17.34 15.46 18.52  17.11 
เคลือบ กล่อง

กระดาษ 
19.97 23.77 24.21 22.65 17.44 15.12 18.76  17.44 

เฉลี่ย  19.01a 21.60b 24.94c 21.85   17.44b 15.05a 18.42c  16.97 
 cv(a)(%)   7.1      7.7  
 cv(b) (%)   6.7      7.5  
significant   **      **  
**= significant at 1 %ตัวเลขที่ก ากับด๎วยอกัษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาํไมํมีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางผนวกที่ 7  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ ของลองกองผลเดี่ยวท่ีเคลือบไคโตซานความเข๎มขน๎ 0.5 % บรรจุในภาชนะ
แบบตํางๆ และเก็บรักษาในห๎องอณุหภมูิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 และปี 2555 
กรรมวิธ ี ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ ปี 2554 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้าได้ ปี 2555 
การเคลือบสาร บรรจุภัณฑ ์ อายุการเก็บรักษา(วัน)  อายุการเก็บรักษา(วัน) 
  0 5 10 เฉลี่ย 0 5 10 เฉลี่ย 
ไม่เคลือบ โฟม 19.9 18.35 18.70 18.98 18.99 17.75    20.11    18.95 
ไม่เคลือบ ตะกร้า 19.35 18.65 19.00 19.00 18.70 18.34    19.74    18.93 
ไม่เคลือบ กล่องกระดาษ 19.70 18.67 19.08 19.15 18.66 18.15    20.01    18.94 
เคลือบ โฟม 19.2 18.37 18.81 18.79 18.51 17.78    20.20    18.83 
เคลือบ ตะกร้า 19.63 18.65 18.50 18.93 18.99 18.09    19.80    18.96 
เคลือบ กล่องกระดาษ 19.1 18.60 18.46 18.72 18.89 17.86    19.64    18.80 

เฉลี่ย  19.48a 18.54b 18.76b 18.93 18.79b 17.99c  19.92a    18.90 
 cv(a)(%)   2.9          2.3   
 cv(b) (%)   3.5          2.6   
significant   **            **   
**= significant at 1 % 
ตัวเลขท่ีก ากับด๎วยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวําไมมํีความแตกตํางทางสถิติโดย DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 % 
 

ตารางผนวกที่ 8  ปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได๎ (TA) (%) ของลองกองผลเดีย่วท่ีเคลือบไคโตซานท่ีอัตรา 0.5% เก็บรักษาในห๎อง
อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ปี 2554 และ 2555 

กรรมวิธ ี ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) (%) 2554 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) (%) 2555 
การเคลือบสาร บรรจุภัณฑ ์ อายุการเก็บรักษา(วัน)  อายุการเก็บรักษา(วัน) 
  0 5 10 เฉลี่ย 0 5 10 เฉลี่ย 
ไม่เคลือบ โฟม 0.692 0.695 0.669 0.685 0.740 0.641 0.743 0.708 
ไม่เคลือบ ตะกร้า 0.641 0.756 0.768 0.721 0.772 0.666 0.750 0.729 
ไม่เคลือบ กล่องกระดาษ 0.692 0.615 0.666 0.658 0.826 0.695 0.714 0.745 
เคลือบ โฟม 0.684 0.669 0.660 0.671 0.669 0.755 0.740 0.721 
เคลือบ ตะกร้า 0.657 0.682 0.695 0.677 0.724 0.772 0.727 0.741 
เคลือบ กล่องกระดาษ 0.685 0.711 0.653 0.683 0.772 0.736 0.800 0.769 

เฉลี่ย  0.675 0.688 0.685 0.683 0.753 0.711 0.746 0.736 
 cv(a)(%)   7.8     11.7  
 cv(b) (%)   9.1     13.0  
significant   ns     ns  
ns= non-significant  

   
 
 

 


