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บทคัดยอ 
 

การศึกษาผลของวัยลองกอง 2 วัย คือ วัยสุกรอยละ 65-75 และวัยมากกวารอยละ 80 
และสภาพบรรยากาศที่มีความชื้นสัมพัทธที่ระดับความเขมขน 2 ระดับ คือรอยละ 70-75 และ
90-95 ตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค โดยทดสอบการเปลีย่นแปลงคาส ี  อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตเอทลินี การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และอายุการวางจําหนาย 
พบวาทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคา a* b* คา Hue angle อัตราการหายใจ 
อัตราการผลิตเอทิลีน ปริมาณกรดที่ไตเตรทได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และการยอมรับ
จากผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน อยางไรก็ตามผลลองกองพรอมบริโภควัยสุกรอยละ 65-75 
เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 มีคุณภาพดีกวาผลลองกองพรอมบริโภควัยสุกรอย
ละ 65-75 เก็บรักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 ผลลองกองพรอมบริโภควัยสุกมากกวา 
80 เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 นอกจากนี้ผลลองกองพรอมบริโภควัยสกุ
มากกวา 80 เก็บรักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 65-75 การเกิดสีน้ําตาลและการสูญเสีย
น้ําหนักนอยที่สุด รวมทั้งมีคาความสวาง (L*) สูงกวาชุดการทดลองอื่น โดยมีอายุการวาง
จําหนายนาน 4 วัน  

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาที่ 4 13 และ 25 องศาเซลเซียสตอคุณภาพของ
ลองกองพรอมบริโภค พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคา L* การเกิดสีน้ําตาล อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก รวมทั้งมี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 
25 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังมีคะแนนยอมรับจากผูบริโภคสูงกวารอยละ 50 และมีอายุการเก็บ
รักษานาน 8 วัน ในขณะที่การเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการ
เสื่อมสภาพอยางรวดเร็วโดยมีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วัน 

จากการศึกษาวิธีการเตรียมโดยการใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 3 
ระดับ ไดแก 0  100 และ 200 ppm และระยะเวลาในการจุม 1 และ 5 นาที ตอคุณภาพของ
ลองกองพรอมบริโภคพบวาระยะเวลาการจุมสารละลาย 5 นาที การเกิดสีน้ําตาลและรอยบุมที่
บริเวณผวิ (pitting) พบมากกวาระยะเวลาการจุม 1 นาที และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวาง
ชุดการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ อยางไรก็ตามผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm ระยะเวลาในการจุม 1 นาที มีการเกิด
สีน้ําตาลและอาการ pitting นอยกวาชุดการทดลองอื่น และมีคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคสูง
ที่สุด รวมทั้งไมพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วนั  
 
คําสําคัญ : ลองกอง, พรอมบริโภค, หลังการเก็บเกี่ยว, คุณภาพ  
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Abstract 
 

 The effect of fruit maturity (65-75 and over 80%) and relative humidity 
(70-75 and 90-95%) on qualities of minimally processed longkong was investigated. 
Changes in color (a* b* L* hue angle), respiration rate, ethylene production, weight 
loss, browning, total titratable acidity, total soluble solid, overall quality and shelf life 
were evaluated. All treatment had similar responses of a*, b*, hue value, respiration 
rate, ethylene production, total titratable acidity, total soluble solid and overall quality. 
However, the qualities of minimally processed longkong of 65-75% maturity stored at 
90-95% RH was better than that of 65-75% maturity stored at 70-75%RH, of both over 
80% maturity stored at 70-75%RH and at 90-95%RH. Although browning and weight 
loss of minimally processed longkong of 65-75% maturity stored at 90-95% RH were 
delayed, L* value was higher than that of other treatment.  

 The effect of storage temperature at 4, 13 and 25 °C on qualities of minimally 
processed longkong was conducted to investigate. Stored minimally processed 

longkong at 4 °C showed a bettervalue of L*, browning scores, respiration rate, 
ethylene production, weight loss, total titratable acidity and total soluble solid than that 

at13 and 25 °C, respectively. In addition, stored sample at 4 °C had scores of overall 

quality more than 50% and shelf life for 8 days. While, stored sample at 25 °C had a 
shorter shelf-life for 2 days. 
 The effect of dipping with sodium hypochlorite (0 100 and 200 ppm)  1 and 5 
min on qualities of longkong minimally processed were studied. Dipped sample for 5 
min had higher scores of browning and pitting than that for 1 min. Although, there had 
no significant difference between however, dipped sample with 200 ppm sodium 
hypochlorite for 1 min had lower scores of browning and pitting than that of other 
treatments. It showed the highest overall acceptance scores and better inhibition of the 
growth of total bacteria during storage for 8 days.  

 
Keyword : Longkong, Minimally processed, Postharvest, Quality 
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1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
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80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
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รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
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สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

83 

12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

84 

 



ช 
 

รายการตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

85 

14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

86 

15 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

87 

16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

88 

17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   

89 

18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

90 

19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

91 

20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 
1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศาเซลเซียส   

92 

21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

93 

22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

94 



ซ 
 

รายการตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

95 

24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

96 

25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

97 

26 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

98 

27 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

99 

28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

100 

29 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

101 

30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

102 

31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 
ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

103 

32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

104 



ฌ 
 

 
รายการตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่  หนา 

33 การเกิด pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

105 

34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

106 

35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm 
เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

107 

 
 
 
 
 



ญ 
 

รายการรูปประกอบ 
 

รูปที่  หนา 

4.1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

19 

4.2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

20 

4.3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

21 

4.4 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย
ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-
75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

22 

4.5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

23 

4.6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

24 



ฎ 
 

รายการรูปประกอบ (ตอ) 
 

รูปที่  หนา 

4.7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

25 

4.8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

26 

4.9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย
ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

27 

4.10 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

28 

4.11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

29 

4.12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

31 

 



ฏ 
 

รายการรูปประกอบ (ตอ) 
 

รูปที่  หนา 

4.13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

32 

4.14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

33 

4.15 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

34 

4.16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

35 

4.17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   

36 

4.18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

37 

4.19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

38 

4.20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 
1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศาเซลเซียส   

39 

4.21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

40 

4.22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

41 
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รายการรูปประกอบ (ตอ) 
 

รูปที่  หนา 

4.23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

43 

4.24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

44 

4.25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

45 

4.26 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

46 

4.27 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

48 

4.28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

49 

4.29 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

50 

4.30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

51 

4.31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 
ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

53 

4.32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

54 
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รายการรูปประกอบ (ตอ) 

 
รูปที่  หนา 

4.33 การเกิดอาการ pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

56 

4.34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

57 

4.35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm 
เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

59 
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บทที่ 1  บทนาํ 
 

1. 1      ความสําคัญและที่มาของงานวิจัย 
 

ลองกองเปนทีรู่จักกันโดยทั่วไปมีแหลงอยูในเขตภาคใต เชน จังหวดันราธิวาส ปตตานี 
และยะลา และในเขตภาคตะวันออก ไดแกจังหวัดจันทบุรี ระยอง และตราด ปจจุบันลองกอง
เปนที่รูจักกันแพรหลายมากขึ้น และเริ่มมีการสงเปนสินคาออกทํารายไดใหกับชาวสวน
คอนขางมาก 

 
สําหรับปญหาที่พบกับผลลองกองไดแก การเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว เชนการหลุด

รวง และการเกิดสีน้ําตาลหลังจากเก็บเกีย่วแลวภายในเวลา 2-3 วัน  เปนผลใหความสดของผล
ลองกองลดลง ไมเปนที่ดึงดูดสายตาของผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซื้อขาย ผลลองกอง
หลังจากเกิดสีน้ําตาลแลวเม่ือนํามาปอกเปลือกจะพบวาลักษณะของเนื้อยังคงสภาพดีอยู ดังนั้น
เพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาแกสนิคาอีกทั้งเพ่ิมความสะดวกแกการรับประทานจึงไดนํามาทําการ
แปรรูปดวยการปอกเปลือก การนําลองกองพรอมบริโภคมาผานขบวนการแปรรปู  โดยเฉพาะ
การปอกเปลือก  ซึ่งในสภาพดังกลาวเนื้อลองกองจะถูกสัมผัสกับสภาพแวดลอมไดงาย
เน่ืองจากไมมีเปลือกปองกันเชื้อจุลินทรยี หรือสภาพแวดลอมอ่ืน ๆ สงผลใหเซลลหรือเน้ือเยือ่
ของพืชเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาอยางรวดเร็วและมีอัตราสูงกวาผลไมที่ยงัไมผานการ
แปรรูป  เชน  การหายใจ  การผลิตเอทิลีน  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ  เชน  การเกิดสี
น้ําตาล  (Browning)  และการปนเปอนของจุลินทรยี  การเปลี่ยนแปลงดังกลาวมีผลทําให
ลองกองพรอมบริโภคเกิดการเสื่อมคุณภาพไดเร็ว  จึงจําเปนตองมีการศึกษาวิธกีารตางๆ  เพ่ือ
ปองกันหรือชะลอการเสื่อมสภาพของลองกองพรอมบริโภค  วิธีการที่นิยมใชในการรักษา
คุณภาพของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยวคือ  การเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิต่ํา ความชื้นสัมพัทธ
สูง ในสภาพควบคุมบรรยากาศ  และสภาพบรรยากาศดัดแปลง นอกจากนี้วัยของผลิตผล 
วิธีการเตรียม  รวมทั้งการใชแคลเซียมซิเตรทก็มีผลตอคุณภาพเชนเดียวกนั ซึ่งวิธีการ
ดังกลาวเหลานี้สามารถนํามาใชสําหรับการรักษาคุณภาพของลองกองพรอมบริโภคได  โดยมี
ผลในการลดอัตราการหายใจ  การสูญเสยีวติามินซี  ซึง่เปนคุณคาทางอาหารที่สําคัญของผลไม
ทั่วไป  ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวทิยาโดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาล  และลดการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย   

 
ดังนั้นวิธีการดังที่กลาวมาจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่จะสามารถนํามาแกไขปญหา

การเกิดสีน้ําตาลและเพิ่มความสะดวกสบายแกผูบริโภค งานวิจัยนี้จึงเปนการรักษา
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภคดวยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ดวยการใชผลของ
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วัย วิธีการเตรียม การใชแคลเซียมซิเตรท อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ สภาพควบคุม
บรรยากาศและสภาพบรรยากาศดัดแปลงตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

 
1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาผลของวัย และความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอม
บริโภค 

2. เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

3. เพ่ือศึกษาวิธกีารเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

 
1.3    ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1. ศึกษาผลของวัยลองกอง คือ วัยสุกรอยละ 65-75 และวัยมากกวารอยละ 80 
และความชื้นสัมพัทธที่ระดับความเขมขน รอยละ 70-75  และ  90-95 ตอ
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

2. ศึกษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาที ่ 4 13 และ 25 องศาเซลเซียสตอ
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

3. ศึกษาวิธีการเตรียมโดยการใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 3 
ระดับ ไดแก 0  100 และ 200 ppm และระยะเวลาในการจุม 1 และ 5 นาที ตอ
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

 
1.4    ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1. ทราบถึงวัยและอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสมในการนํามาทําลองกอง
พรอมบริโภค และสภาวะการเก็บรักษา ที่ชวยยืดอายุลองกองพรอมบริโภค 
ซึ่งขอมูลที่ไดอาจนําไปประยุกตใชในการพัฒนาเปนอุตสาหกรรมทางการคา 

2. ทราบถึงวิธีการเตรียม ชนิดของภาชนะบรรจุ สภาพบรรยากาศควบคุม ความ
เขมขนของแคลเซียมซเิตรท ที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา และเปน
แนวทางในการหาสภาพการเก็บรักษาผลไมเมืองรอนชนิดอ่ืนตอไป 

3. ลดการสูญเสยีของผลลองกองภายหลังการเก็บเกี่ยวได 

4. ลดขอจํากัดในดานการวางจําหนายทั้งในประเทศและตางประเทศและลด
ปริมาณผลลองกองเสื่อมคุณภาพในระหวางการขนสง 

5. เปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาผลติผลสดทางการเกษตรของไทย 
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บทที่ 2 ตรวจเอกสาร 

 
2.1 ลองกอง 
 

ลองกองมีชื่อวิทยาศาสตรวา Aglaia dookkoo Griff จัดเปนผลไมเมืองรอน สกุล
เดียวกับลางสาด และดูกู ลองกองจัดอยูในวงศ Meliales ตระกลู Meliaceae สกลุ Aglaia ชนิด 
dookkoo (กรมวิชาการเกษตร, 2540) ลองกองเปนไมผลที่ไดรับความนิยมในการบริโภค
เปนอยางมากทั้งในประเทศ และตางประเทศ เน่ืองจากลองกองมีรสชาติดีมีกลิ่นหอมหวาน มี
ลักษณะเปลือกบาง เมล็ดนอย ยางที่เปลือกไมเหนียวติดมือ มีแนวโนมเปนที่ตองการของตลาด
ทั้งในประเทศและตางประเทศ  (อภิชัย, 2541) 

 
การเสื่อมคุณภาพของผลลองกองเปนลักษณะหนึ่งที่ผูบริโภคไมตองการ และไม

สามารถจําหนายได เปนเหตุใหสูญเสียมูลคาทางเศรษฐกิจทั้งผูผลติและผูบริโภค ลักษณะการ
เสื่อมคุณภาพของผลลองกองไดแก การหลุดรวงของผล การเกิดสีน้าํตาล การเกดิโรค ซึ่งการ
หลุดรวง และการเกิดสีน้ําตาลจัดเปนลักษณะที่สงผลใหผูบริโภคไมตองการ และไมอยากซื้อมา
บริโภค ทั้งทีล่ักษณะเนื้อดานในยังมีคุณภาพดีอยู ดังน้ันหากนําผลลองกองมาปอกเปลือกเพ่ือ
ทําเปนลองกองพรอมบริโภค ก็จะสงผลใหเปนการเพิ่มมูลคาของสินคาไดระดับหน่ึง  

 
ผลลองกองเปนผลไมประเภท non-climacteric เชนเดียวกับลางสาด ซึ่งมีอัตราการ

หายใจต่ํามากในระยะเก็บเกีย่ว คลายสม เงาะ และ ลิ้นจ่ี ไมสามารถนํามาบมได  จึงเปนสาเหตุ
ใหเกิดปญหาดานคุณภาพ เน่ืองจากการสุกที่ไมพรอมกันในตนเดียวกัน และในชอเดียวกนั  
(สุรกิตต,ิ 2536) ดังนั้นดัชนีการเก็บเกีย่วจึงเปนตัวชีร้ะยะสุกทีเ่หมาะสมของผลลองกอง ซึ่งมี
หลายประการดังนี้  

1. การเปลี่ยนแปลงสีผวิเปลือก    เม่ือผลลองกองเปลี่ยนเปนสีเหลืองทั้งชอ  และเนื้อ
เริ่มเปลี่ยนเปนสีขาวใสตลอดผล 

2. การนับอายุของผล คือนับจากผลเริ่มเปลี่ยนสปีระมาณ   15-25 วัน หรือนับจาก
ดอกเริ่มบานจนถึงผลสุกประมาณ 180-220 วัน 

 3. การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของกลีบเลี้ยงและกานชอผล 
 4. การชิม และการออนตัวของผล 
 5. การเปลี่ยนแปลงทางดานเคมี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเต

รทได  อยูในชวง 17.0-18.3 ซึ่งเปนชวงที่ผูบริโภคมีความพอใจ 
อยางไรก็ตามระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวผลลองกองคือระยะที่ผลสุก รอยละ 

80-90 เน่ืองจากการขนสงไปยังตลาดที่ไกล ไมควรเกบ็ในชวงผลสกุรอยละ 100 จะทําใหผล
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รวงจากชอมาก  สวนการเปลี่ยนแปลงของเนื้อและเปลือกลองกองในดานคุณภาพ สามารถแบง
ไดเปน 3 ระยะหลังจากดอกติดผล คือ สัปดาหที่ 1-10 ผลออนเปลือกสีเขียวเขม สีเน้ือขาวขุน 
และมีรสเปรีย้ว ระยะที ่ 2 สัปดาหที่ 10-13 เปลือกจะเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลือง บาง
ผลในชอยังเปนสีเขียวอยู สีเน้ือจะขุนเปนฝารสหวานไมสนิทดี ระยะที่ 3 สัปดาหที่ 13-ระยะ
เก็บเกี่ยว สีเปลือกเปลีย่นเปนสีเหลืองนวล และสมคล้ํา เน้ือในมีกลิ่นหอม และรสชาติหวาน
สนิท พรอมเก็บเกี่ยวได (สุรกิตต,ิ 2536) 

 
การนําผลลองกองมาปอกเปลือกเพ่ือใหลองกองมีสภาพพรอมสําหรับการนําไปบริโภค 

ซึ่งทําใหผลติผลที่ไดมีความบอบบางงายตอการเขาทาํลายของเชื้อโรคและเนาเสยีไดเร็วกวา
ผลิตผลทีไ่มไดปอกเปลือก  เน่ืองจากผลไมสดที่ผานการปอกเปลือกนี้ยังเปนสวนที่ยังมีชีวติอยู 
ยังมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ เกิดขึน้ภายในเพ่ือรบักับสภาพทีถู่กปอกเปลือก การหายใจและการ
สรางเอทลิีนมักสูงขึ้นพรอมๆ กับกระบวนการปองกันตัวเองซึ่งถูกกระตุนโดยบาดแผลที่เกิดขึ้น 
ดังนั้นการปอกเปลือกผลไมจึงตองทําดวยความประณีตเพ่ือลดการเปลี่ยนแปลงเหลานี้  

  
2.2 การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชวีเคมีของผลไมสดพรอมบริโภค 
 

2.2.1 อัตราการหายใจ 
ผลไมพรอมบริโภคเปนผลติผลที่ผานขั้นตอนการตัดหรือการหั่น ทําใหเน้ือเยื่อหรือ

เซลลถูกทําลายมีผลในการกระตุนการหายใจเพิ่มมากขึน้  เม่ือเน้ือเยื่อพืชเกิดบาดแผลจะมีผล
ทําใหอัตราการหายใจและอตัราการผลติกาซเอทิลีนเพิม่ขึ้น (Blanchard และคณะ, 1996) โดย
จะมีการเปลี่ยนแปลงมากหรือนอยขึ้นอยูกับปริมาณบาดแผล (Wiley, 1994)  Watada และ Qi 
(1999) พบวาอัตราการหายใจของผลกีวีปอกเปลือกเพ่ิมขึ้นเปนสองเทาเม่ือเปรียบเทียบกบั
ผลกีวปีกติ การเพิ่มขึ้นของอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนมีผลในการเรงการเสื่อมสภาพ
ของผลิตผลได เน่ืองจากการหายใจของผลิตผลเปนปฏิกิริยาที่ตองใชสารที่เกบ็สะสมในผลติผล
ใหหมดไป ดังนั้นเม่ืออัตราการหายใจเพิ่มขึ้นปริมาณของสารตางๆที่อยูภายในเซลลมีปริมาณ
ลดลง จึงสงผลใหผลิตผลเสือ่มสภาพไดอยางรวดเรว็ 

 
2. 2.2 อัตราการผลติกาซเอทลินี 
เม่ือเน้ือเยื่อพืชเกิดบาดแผลอัตราการผลติกาซเอทลิีนจะเพ่ิมขึ้น (Abe และ Watada, 

1991)   ซึ่งกาซเอทิลีนที่เพ่ิมขึ้นจะทาํใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและคุณภาพของ
ผลไมสดพรอมบริโภคได เชน เรงใหเกดิการชราภาพ อัตราการหายใจสูงขึ้น กระตุนกิจกรรม
ของเอนไซม และทําใหเกิดการออนตัวของเน้ือเยื่อ กาซเอทิลีนทีเ่กดิจากเนื้อเยื่อที่เกิดบาดแผล
จะกระตุนการเสื่อมและการชราภาพในเนือ้เยื่อผลไมสดพรอมบริโภค Watada และคณะ (1990) 
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พบวาเม่ือนําผลกวีีฟรตุซ่ึงมีอัตราการผลติเอทิลนีต่ํามาตดัแตงเปนชิ้น ภายใน 24 ชัว่โมง จะมี
อัตราการผลติเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งการเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ืองนี้อาจเปนผลมาจากการ
กระตุนของเอทิลีนภายใน แตกีวีฟรตุที่ไมไดตัดแตงจะมีการผลติเอทิลนีคงทีต่ลอดระยะเวลา 
24 ชั่วโมง 

 
2.2.2 การเกิดสีนํ้าตาล (Browning) 
การเกิดสีน้ําตาลเปนอาการที่เกิดขึ้นบรเิวณแผลหรือรอยตัดของผลติผล โดยเฉพาะใน

ผลิตผลที่มีสารประกอบฟนอลในปริมาณที่สูง เชน ผักกาดหอมหอ (Varoquaux และคณะ, 
1996) สีน้ําตาลที่ปรากฏเกดิจากการที่เซลลไดถูกทําลายจากการตัดแตงจึงทําใหเอนไซม PPO 
(polyphenol oxydase)      ทําปฏิกิรยิากบัซบัสเตรทภายในคือฟนอล (phenol) และรวมกับกาซ
ออกซิเจนภายในบรรยากาศไดเปน ควิโนน (quinone) ซึ่งรวมกันเปนโมเลกลุใหญ 
(polymerization) ขึ้นและทาํใหเกิดสีน้ําตาล (จริงแท, 2538) 

 
2.2.4  การปนเปอนของเชื้อจลุนิทรีย 
การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอนของผลไมสดพรอมบริโภคซ่ึง

ปริมาณและชนิดของเชื้อจุลินทรียที่เขาปนเปอนขึ้นอยูกับหลายปจจัย เชน ชนิดและลักษณะ
ของผลิตผล (ความสมบูรณ คุณภาพกอนการแปรรูป) (Carlin และคณะ, 1990) แหลงปลกู 
(สภาพแวดลอม ระบบการปลูก) ความสะอาดในระหวางการจดัการ การตัดและการหัน่ 
ความชื้น ความเปนกรดและ pH และบรรจุภัณฑ  ทําใหอายุการเกบ็รักษาหรือการวางจําหนาย
สั้นลง โดยเฉพาะการตัดและการหั่นซ่ึงมีผลตอ จุลินทรียหลายประการ ประการที่หนึ่ง การตัด
ทําใหน้ําภายในเซลลของผลติผลร่ัวไหลออกมาจากเนื้อเยื่อภายในลงไปบนเครื่องมือหรือผิว
นอกของผลิตภัณฑ น้ําที่ไหลออกมาประกอบดวยสารอาหารที่จุลินทรียใชเปนอาหาร ประกอบ
กับการเพิ่มพ้ืนที่ผิวบริเวณรอยตัด ทาํใหจุลินทรียเจริญไดเร็วขึ้นเปนผลใหปรมิาณจุลินทรีย
เพ่ิมขึ้นอยางมากมายในผลิตภัณฑที่ตัดหรือห่ัน ประการที่สอง คือ การตัดเปนการขจัดตวั
ปองกันที่มีอยูคือผิวนอกหรือเปลือก ตามปกติจุลินทรียบางชนิดไมไดเปน  spoilage organism 
แตสามารถทาํใหเนาเสียไดเน่ืองจากกลไกการปองกันที่มีอยูตามปกติถูกทําลายไป (สุจิตรา, 
2544) เชื้อจุลนิทรียที่อยูในกลุมที่ทําใหเกิดการเนาเสียประกอบดวย เชื้อแบคทีเรีย  ยีสต และ
รา (Nguyen-the และ Carlin, 1994)  โดยเฉพาะแบคทีเรียชนิดแกรมลบทําใหเกดิการเนาเสีย
ปริมาณมากกวารอยละ 80-90 ซึ่งพบ Pseudomonas spp. มีปริมาณมากที่สุดและสามารถพบ
ไดในผักพรอมบริโภคเกือบทุกชนิด (Babic และคณะ, 1996) สวนเชื้อยีสตจัดเปนจุลินทรียทีท่ํา
ใหเกิดการเนาเสียในผักและผลไมสดพรอมบริโภคที่สาํคัญอีกชนิดหนึ่ง มีรายงานการปนเปอน
ของเชื้อยีสตกบัผลติผลหลายชนิด เชน แครอท ผักบด กะหล่ําปลห่ัีนฝอย โดยทั่วไปการเขา
ทําลายของยสีตเกิดขึ้นในชวงสุดทายของการเก็บรักษา (Carlin และคณะ, 1990) 
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3. วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลไมพรอมบริโภค 
 
 3.1 อุณหภูมิต่ํา 

การเก็บรักษาผลิตผลที่อุณหภูมิต่ําจะชวยลดกิจกรรมเมแทบอลิซึม การเจริญเติบโต
ของเชื้อ และการสูญเสียนํ้าหนักสดของผลิตผลตัดแตงพรอมบริโภค (Brackett, 1987) 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลติผลตัดแตงพรอมบริโภคโดยทั่วไปจะอยูในชวง 5-13 องศา
เซลเซียส  Sapers และ Miller (1998) พบวาการเกบ็รกัษาสาลี่พรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส จะชวยลดการเกดิสีน้ําตาลไดเชนเดียวกบั Bolin และ Huxsoll (1991) พบวาการเกบ็
รักษาผักกาดหอมหอพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได
เชนกัน การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ําสามารถลดการเจริญของเชื้อจุลินทรียได  เน่ืองจาก
ในสภาพอุณหภูมิต่ําสามารถยับยั้งหรือชะลอกิจกรรมตางๆ ของเชือ้จุลินทรีย ไดแก การงอก
ของสปอรและการผลิตสารพิษ (toxin) จากการศึกษาของ Garg และคณะ (1993) พบวาการ
เก็บรักษาผักพรอมบริโภครวม (แครอท  ปวยเหล็ง  และกะหล่ําดอก) ที่อุณหภูมิ 3.3 องศา
เซลเซียส สามารถลดการปนเปอนของเชื้อไดดีกวาการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
 

3.2  วิธีการเตรียมในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
การใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด จุดประสงคเพ่ือปองกันการเกิดการเนาเสียของ

อาหารเนื่องจากเชื้อจุลินทรียและเพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายตอผูบริโภค สารฆาเชื้อที่
นิยมที่ใชเปนที่แพรหลาย ไดแก คลอรีน สารฆาเชื้อประเภทนีท้ี่นยิมใชมากที่สดุมีโรงงานผลิต
อาหาร เน่ืองจากสามารถกําจัดเชื้อแบคทีเรียไดทุกชนิด ไมทําใหเกิดพิษ ไมมีสี นอกจากนี้ยัง
สะดวกในการเตรียมและการนําไปใช โดยทั่วไปมีราคาถูกกวาสารฆาเชื้อราประเภทอื่น คลอรีน
ที่นิยมใชอยูในรูปของโซเดียมไฮโปคลอไรด (sodium hyphlorite) และแคลเซียมไฮโปคลอไรด 
(calcium hypochlorite) ซึ่งเกิดจากการรวมตวักันของคลอรีนกับโซเดียมไฮดรอกไซด หรือ 
คลอรีนกับแคลเซียมไฮดรอกไซด และเนื่องจากวาไฮโปคลอไรดมีคณุสมบัติเปนดาง จึงทําให 
pH ของน้ําสูงขึ้นเม่ือนําไปใช และมีผลทําใหปฏิกิริยาการฆาเชื้อจุลินทรียลดลงดวย และหากใช
สารคลอรีนไมเกิน 200 ppm ในการฆาเชื้อไมจําเปนตองลางพื้นผิวบริเวณนัน้ดวยน้ําเปลาซ้ํา
อีก (Wiley, 1994) 

 
3.3 สารละลายแคลเซียมซเิตรท 
การใชสารละลายแคลเซียมซิเตรทสงผลใหอัตราการหายใจของผักและผลไมพรอม

บริโภคลดลงโดยการรักษาความสมบูรณของเยื่อหุม (membrane integrity) แตถาระดับ
แคลเซียมที่มีอยูตามธรรมชาติมีปริมาณสูงพอที่จะสามารถรักษาความสมบรูณของเยื่อหุมแลว 
การใหแคลเซยีมจากภายนอกอาจมีผลเพียงเล็กนอยตออัตราการหายใจ การใหแคลเซียมซิเตรท
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จากภายนอกสามารถลดอัตราการหายใจในผลแพร (Same และ Conway, 1984) และอโวกา
โด (Poovaiah, 1986) ได ซึ่งคาดวาการควบคุมการหายใจเนื่องจากแคลเซียม มาจาก
ความสามารถในการควบคมุการเขาออกของสารผานเยื่อหุมตางๆ หรือผลของกิจกรรมของ 
mitochondria ในการควบคุมการผานเขา-ออกของสารพวก phosphate หรือวัตถุดิบในการ
หายใจ เชน malate ไมใหผานเขาไปใน  tonoplast และ plasmalemma ได จึงลดอัตราการ
หายใจสูงสุด (climacteric rise) ของผลติผลได  

 
การใชสารละลายแคลเซียมซิเตรทในผลแอปเปลพันธุ Golden Delicious พบวาผล

แอปเปลมีการผลิตเอทิลีนต่าํกวาผลที่ไมมีการใหแคลเซียมจากภายนอกระหวางการเก็บรกัษา
ที่ 0 องศาเซลเซียส (Song และ Bangerth, 1993) และระหวาง 7 วัน ที่อุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส ดังนั้นการใหแคลเซียมจากภายนอกสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีนในผล     และ
ชิ้นเนื้อเยื่อของพืชไดอาจเนื่องมาจากการที่กระบวนการผลิตเอทิลีนมีความสัมพันธกับการสุก
และการชราภาพของเซลล และการใชแคลเซยีมจากภายนอกสามารถชะลอการชราภาพของ
เซลลได โดยเพิ่มความแข็งแรงและรักษาสมรรถภาพของเยื่อหุมและการลดความหนืด 
(microviscosity) ของเยื่อหุมจึงทําใหแอปเปลมีการผลิตเอทิลีนลดลง (Ben-Arie และคณะ, 
1982)  
 
 3.4 สภาพบรรยากาศควบคุม และสภาพบรรยากาศดัดแปลง 

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคมุ และสภาพบรรยากาศดัดแปลงของผักและ
ผลไมสดพรอมบริโภค  มีวตัถปุระสงคเพ่ือตองการผลของระดับออกซิเจนต่ําและ
คารบอนไดออกไซดสูงในการยืดอายุการเก็บรักษาหรือชะลอการเปลีย่นแปลงคุณภาพของ
ผลิตผล ทั้งน้ีตองคํานึงถงึปริมาณคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสม เพราะถาความเขมขนสูง
เกินไปจะเกิดอันตรายตอสรีระของผลติผลได หรือถาออกซิเจนนอยเกินไป จะทําใหเกิดการ
หายใจแบบ anaerobic ซึ่งทําใหเกิดกลิ่นรสทีผ่ิดปกติอันเนือ่งมาจากการสะสมเอทานอล 
และอะซทีลัดีไฮด  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมมีผลในการลดอัตราการหายใจ
ของผลิตผลได เน่ืองจากการหายใจเปนปฏิกิริยาทางเคมีที่เกี่ยวของกับการใชสารอาหารที่
สะสมใหหมดไป (catabolism) จากเหตผุลดังกลาวการหายใจจึงเปนสาเหตุของการเสื่อมสภาพ
ของผลิตผลภายหลังการเกบ็เกี่ยว (senescence) ดังนั้นจําเปนตองมีการลดอัตราการหายใจ
ของผลิตผลใหต่ําลงเพื่อยดือายุหรือรักษาคุณภาพของผลิตผล  การเก็บรักษาในสภาพควบคุม
บรรยากาศรวมกับการใชอุณหภูมิต่ําจะสามารถลดอัตราการหายใจของผักและผลไมได ซึ่งจาก
การวิจัยใน fresh-cut honeydew ที่เก็บรักษาในสภาพที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 2 และ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 fresh-cut strawberry ทีเ่ก็บรกัษาในสภาพที่มีกาซออกซิเจนรอย
ละ 1 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 และ fresh-cut peach ที่เก็บรักษาในสภาพที่มีกาซ
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ออกซิเจน รอยละ 1 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถ
ลดอัตราการหายใจได  ปริมาณกาซออกซิเจนต่ํา (นอยกวารอยละ 5) และปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดสูง (มากกวารอยละ 5) จะยับยั้งการผลิตเอทิลีน ซึ่งเอทิลีนจะเรงใหเกิดการ
เสื่อมสภาพ ผักและผลไมพรอมบริโภคจะผานกระบวนการหั่น ปอกและตัด ซึ่งจะชักนําใหเกดิ
การสังเคราะหเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นการเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศจะสามารถลด
การสังเคราะหเอทิลีน เชน การเก็บรักษา fresh-cut kiwifruit ในสภาพบรรยากาศที่มีกาซ
ออกซิเจนรอยละ 2 หรือ 4 กาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 หรือ 10 กาซออกซิเจนรอยละ 2 
รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 หรือกาซออกซิเจนรอยละ 4 รวมกับกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 สามารถลดอัตราการผลติเอทิลนีได  การเก็บรักษา lettuce ที่ห่ัน
แลวในสภาพบรรยากาศทีมี่กาซออกซิเจนรอยละ 2 และกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 จะ
ยับยั้งการสังเคราะหสารประกอบ phenolic ได ซ่ึงสารดังกลาวจะมีสวนในปฏกิิริยาการเกิดสี
น้ําตาล (browning) เอนไซมที่สําคัญในการเกิดสีน้ําตาลคือ PPO (polyphenol oxydase) ซึ่ง
เปนเอนไซมทีเ่ปลี่ยนสารประกอบฟนอลไปเปนสารประกอบที่มีสีน้ําตาล เน่ืองจากปฏิกิริยา
ดังกลาวเปนปฏิกิริยาออกซิเดชัน ดังนั้นในสภาพที่มีออกซิเจนต่ําจึงสามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO และลดการเกิดสีน้ําตาลได (Varoquaux และคณะ, 1996)  การใชฟลมพลาสติก
หอหุมผักและผลไม เปนลกัษณะการทําสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบหนึ่ง โดยทําใหความ
เขมขนของออกซิเจนภายในภาชนะบรรจตุ่ําและคารบอนไดออกไซดสูงขึ้น โดยมีพลาสติกเปน
ตัวจํากัดการแลกเปลี่ยนกาซออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และความชื้นระหวางบรรยากาศ
ภายในภาชนะบรรจุรอบ ๆ ผลผลติกับบรรยากาศภายนอก    ในสภาพดังกลาวนี้ทําใหผลผลติ
มีอัตราการหายใจลดลง ลดการผลติเอทิลีน ลดการตอบสนองของเนื้อเยื่อพืชที่มีตอเอทิลีน 
กระบวนการเสื่อมสภาพจึงเกิดชาลง (Kader, 1980)  นอกจากนี้ยังชวยชะลอกระบวนการสุก  
และการเสื่อมสภาพ   ลดการคายน้ํา และการสูญเสียไวตามินซี (Berrang และคณะ, 1990) 
การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของเปลือกผลลิน้จ่ี (Paull และChen, 1987) ลดความเสียหาย
เน่ืองมาจากอุณหภูมิต่ํา (CI)  และการเกดิโรคของผลผลิต (Berrang และคณะ, 1990) ฟลมยืด
ที่นิยมใชในการหอผลผลติสดไดแก linear low-density polyethylene (LLDPE) และ polyvinyl 
chloride (PVC) (สินีนาถ และคณะ, 2530) ฟลมยืด LLDPE มีคุณสมบัติโปรงแสง นิ่ม ยืดหยุน 
มีความเหนียวสูง ดูดซึมนํ้าไดต่ํามาก ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี    ปองกันการซึมผาน
ของกาซไดต่ํา  (มยุรี, 2531) นอกจากนี้ Michio และคณะ (1992) รายงานวาเม่ือใชฟลม PE 
สามารถปองกันการสูญเสยีน้ําหนัก อาการเหี่ยว และการเกิดสีน้าํตาลของเปลอืกผลสาลี่ ได
ดีกวาผลทีไ่มไดหุมฟลม สวนฟลมยืด PVC มีคุณสมบัติโปรงใส ไมเปนฝาขุนมัวแมจะอยูในที่
อุณหภูมิต่ํา มีความเหนียวสูง ดูดซึมนํ้าคอนขางสูง ปองกันการซึมผานของไอน้ําคอนขางต่ํา 
ปองกันการซึมผานของกาซไดอยูในเกณฑปานกลางจนถึงต่ํา มีราคาถูกจึงไดรับความนิยม
คอนขางมาก (มยุรีและอมรรัตน, 2533) Scott และคณะ (1982) รายงานวาการหอผลลิ้นจ่ีดวย
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ฟลม PVC ชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนัก    และการเปลีย่นแปลงสีน้ําตาลของเปลือกขณะ
เก็บรักษาไดนาน  7  วัน    
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บทที่ 3 วิธีดําเนินงานวิจยั 

 

3.1 การเตรียมวัสดุทดลอง 
 การเตรียมผลิตผล นําลองกองจากสวนในจังหวัดจันทบุรี  เก็บเกี่ยวผลลองกอง 2 วัย 
วัยที่ 1 โดยนับอายุของผล คือนับจากผลลองกองตดิผลจนถึงสัปดาหที่ 10 -11 (สุก

รอยละ 65-75) หรือ ผลเริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสเีหลือง บางผลในชอยังเปนสีเขียวอยู สี
เน้ือจะขุนเปนฝา รสหวาน ไมสนิทดี 

วัยที่ 2 โดยนับอายุของผล คือนับจากผลลองกองตดิผลจนถึงสัปดาหที่ 12 -13 (สุก
มากกวารอยละ 80) หรือ สีเปลือกเปลีย่นเปนสีเหลืองนวล และสมคล้าํ เน้ือในมีกลิ่นหอม และ
รสชาติหวานสนิท  

ใชกรรไกรตัดขั้วชอผลแลวบรรจุลงในกลองโฟม โดนขนสงทางรถตูปรับอากาศ นํามา
คัดแยกผลที่มีตําหนิออก เลือกผลที่มีขนาดสม่ําเสมอ เพ่ือใชในการทดลองตอไป 

 
3.2 ข้ันตอนการทดลองและการบันทึกผล 

การทดลองที่ 1 เพ่ือศึกษาผลของวัยและความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกอง
พรอมบริโภค 

ในการศึกษาผลของวยัและอุณหภูมิการเกบ็รักษาตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค
วางแผนการทดลอง Completely Randomize Design ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยมี
ทั้งหมด 4 วิธีการ ดังนี้ 

วิธีการที ่1. วัยลองกองสุกมากกวารอยละ 80  ความชืน้สัมพัทธรอยละ 70-75 

วิธีการที ่2. วัยลองกองสุกมากกวารอยละ 80  ความชืน้สัมพัทธรอยละ 90-95 

วิธีการที ่3.วัยลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 

วิธีการที ่4. วัยลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 

นําผลลองกองที่เตรียมไดจากขั้นตอนการเตรียมผลติผลจุมในสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดที่ระดบัความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาทีหลังจากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิ
ประมาณ 25 องศาเซลเซยีส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก นําไปเก็บรักษาใน
แตละความชืน้สัมพัทธที่กําหนด อุณหภูมิการเก็บรักษาเทากบั 13 องศาเซลเซยีส ทําการตรวจ
ผลและบันทึกการเปลี่ยนแปลงครั้งแรกกอนทําการเก็บรักษา หลงัจากนั้นทําบันทึก การ
เปลี่ยนแปลงของลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทําการบันทึกผลดังตอไปน้ี 
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1. การเปลี่ยนแปลงส ี 
การเปลี่ยนแปลงสีของลองกองพรอมบริโภคจะวัดบริเวณผิวเนื้อสขีาว โดยใชเครื่องวัด

สี Minolta รุน DP-301 และรายงานผลเปนคา Hunter’s scale ซึ่งประกอบดวยคาตางๆ  ดังนี้ 
 - คา L  เปนคาที่รายงานถึงความสวางของสี คา L สูงหมายถึง มีคาความสวางมาก 

แตถาคา L ต่ํา หมายถึง มีสีสวางนอยหรือเขมมาก 
- คา a  เปนคาที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงสีในชวงสเีขียว-แดง ในกรณีที่คา a มีคา

เปนลบสทีี่ปรากฏอยูในชวงสีเขียว และ a มีคาเปนบวกสีที่ปรากฏอยูในชวงสีแดง   
 - คา b  เปนคาที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงสีในชวงสีน้ําเงิน-สีเหลือง ในกรณีที่คา b 

เปนลบสีที่ปรากฏอยูในชวงสีน้ําเงิน และ b มีคาเปนบวกสีที่ปรากฏอยูในสีเหลือง 
 
2. อัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทิลีน  (Gemma และคณะ., 1994) 
  นําลองกองพรอมบริโภคจํานวน 4 ลูก น้ําหนักประมาณ 100 กรัม ทําการจด

น้ําหนัก แลวใสลงในกลองพลาสติกที่ปดสนิทปริมาตร 680 มิลลิลิตร จดเวลาที่ทําการเก็บลง
กลอง แลวนําไปเก็บตามอุณหภูมิที่เก็บรักษาเปนเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นเก็บตัวอยางกาซ
ภายในกลองพลาสติกดวยเข็มฉีดยาที่เปนสูญญากาศปริมาตร 1 มิลลิลิตร นําไปทําการ
วิเคราะหกาซคารบอนไดออกไซด ดวยเครื่อง gas chromatography (ยี่หอ Shimadzu รุน GC 
8A) ซึ่งใช column ชนิด molecular sieve 5A(Mesh 60/80) และรุน GC 14B สําหรับวิเคราะห
กาซเอทิลีน ซึ่งใช column ชนิด parapack Q(Mesh60/80) โดยใชสภาพของการวัดดังนี้  

 
 O2 C2H4

Column Molecular sieve 5A Parapack Q 
Column temperature 50๐C 75๐C 
Inject temperature 100๐C 100๐C 
Detector TCD FID 
Carrier gas He N2

 
3. การสูญเสียน้ําหนัก 
โดยทําการชั่งนํ้าหนักลองกองพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑเร่ิมตนกอนการเก็บรักษา 

หลังจากนั้นทําการชั่งนํ้าหนักของลองกองทุก 2 วัน  และนําคามาคํานวณเปนเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักสดดังนี้ 

 
การสูญเสียน้ําหนักสด (เปอรเซ็นต)  = (น้ําหนักกอนการเก็บรักษา – น้ําหนักหลังการเก็บรักษา) x 100 

        น้ําหนักกอนการเก็บรักษา 
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4. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable acidity, TA) (A.O.A.C, 1990)  
ทําการวัดปรมิาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองพรอมบริโภค  โดยการนําลองกอง

พรอมบริโภคมาคั้นนํ้า  นําน้ําที่คั้นไดปริมาตร 3 มิลลิลติร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 50 
มิลลิลติร  และหยดสารละลาย Phenolphthalein ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต จํานวน 2 หยด  
เพ่ือใชเปน indicator  จากนั้นนําสารละลายตวัอยางมาทําการไตเตรทกบัสารละลาย NaOH 
ความเขมขน 0.1 N  จนถึงยุติ (end point) คือ เม่ือสารละลายตวัอยางมีสีชมพูอยางนอย 30 
วินาที หลังจากนั้นนําปริมาตรของสารละลาย NaOH ที่ใชในการไตรเตรทมาคํานวณหาปริมาณ
กรด  โดยรายงานผลเปนเปอรเซ็นตของกรดซิตริกดังสมการ 
 
เปอรเซ็นตกรดที่ไตเตรทได (กรดซิตริก) = Nbase x Ml base x meq.wt. ของ citric acid x 100

                                                  ปริมาตรสารละลายตัวอยาง 

 
Nbase =     ความเขมขนของสารละลาย NaOH ที่ใชไตเตรท (นอรมัล) 
Mlbase =     ปริมาตรของสารละลาย NaOH ที่ใชในการไตเตรท (มิลลิลติร) 
meq.wt. =     0.06404 
 
5. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Hand refactometer รายงานผลเปนคา  oBrix 
 
6. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (ดัดแปลงมาจาก นพรัตน, 2528) 

 0 = ไมเกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกอง 
 2 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองนอยกวารอยละ 25 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 4 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองรอยละ 25 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 6 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองรอยละ 26-49 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 8 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองรอยละ 50 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 10 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองมากกวารอยละ 50 ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด 
 

7. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (Untrained panelist) โดยใหเปนคะแนนสําหรับความชอบ

โดยรวมของผูบริโภคที่มีตอตัวอยาง โดยทําเครื่องหมายบนเสนตรงที่มีความยาว 100 มิลลิเมตร ดังนี้ 
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Name Date 

Sample Sample Number 

Please look at the sample and answer the following questions 
. How much do you like or dislike the appearance of the sample? 

      Dislike extremely                 Like extremely 
2. How much do you like or dislike the colour of the sample? 

      Dislike extremely                 Like extremely 
3. How yellow or green is the sample? 

        Very yellow                  Very green 
4.  How brown is the sample? 

        Not at all brown                   Very brown 
Please smell, touch or taste the sample and answer the following question 

5. How much do you like or dislike the smell of the sample? 

      Dislike extremely                Like extremely 
6. How much off-odour is the sample? 

       Not at all off-odour              Very off-odour 
7. How much do you like or dislike the texture of the sample? 

         Dislike extremely                 Like extremely 
8. How crispy is the sample? 

          Not at all crispy                    Very crispy 
Please stop testing the sample and answer the remaining question 

9. How much do you like or dislike the overall of the sample? 

         Dislike extremely               Like extremely 
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8. อายุการวางจําหนาย 
อายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคพิจารณาโดยใชการยอมรับของ

ผูบริโภค และปริมาณของเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอน โดยผลิตผลจะสิ้นอายุการวาง
จําหนายเม่ือไดรับคะแนนการยอมรับนอยกวา 50 คะแนน หรือเม่ือมีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียมากกวาที่มาตรฐานกําหนด 

 
การทดลองที่ 2 เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
เลือกผลลองกองพรอมบริโภคทีว่ัย และความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสม จากการทดลองที่ 1 

รวมกบัอุณหภูมิการเก็บรักษา 3 ระดับ คือ   5  13 และ 25 องศาเซลเซียส โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomize Design  ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  ดังนี้ 

วิธีการที ่1.วัย และความชื้นสัมพัทธจากการทดลองที่ 1 รวมกับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    

วิธีการที ่2.วัย และความชื้นสัมพัทธจากการทดลองที่ 1 รวมกับอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส    

วิธีการที ่3.วัย และความชื้นสัมพัทธจากการทดลองที่ 1 รวมกับอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส    

นําผลลองกองที่เตรียมไดจากขั้นตอนการเตรียมผลติผลจุมในสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดที่ระดบัความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาทีหลังจากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิ
ประมาณ 25 องศาเซลเซยีส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก นําไปเก็บรักษาใน
แตละอุณหภูมิที่กําหนดแลวทําการตรวจผลและบันทึกการเปลี่ยนแปลงครั้งแรกกอนทําการเก็บ
รักษา หลังจากนั้นทําบันทกึ การเปลี่ยนแปลงของลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วนั โดยทําการ
บันทึกผลดังตอไปน้ี 

 1. การเปลี่ยนแปลงสี (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
 2. อัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทลิีน (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
3. การสูญเสียน้ําหนัก (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
4. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
5. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
6. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
7. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
8. อายุการวางจําหนาย (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
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การทดลองที่ 3 ศึกษาผลของวิธีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
ในการศึกษาผลของวธิีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองแปรรูปพรอมบริโภควาง

แผนการทดลองแบบ  3 x 2 Factorial in Completely Randomize Design (3 x 2 factorial in 
CRD) ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยมี 2 ปจจัย คือ  

ปจจัยที่ 1. ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 3 ระดับความเขมขน คือ 
0 100 และ 200 ppm 

ปจจัยที่ 2. ระยะเวลาในการจุม 2 ระดับ คอื 1 และ 5 นาที 

ดังนั้นชุดการทดลองมีทั้งหมด 6 วิธีการ ดังนี้ 

วิธีการที ่1. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 1 นาที ที่ความเขมขน 0 ppm 

วิธีการที ่2. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 1 นาที ที่ความเขมขน 100 ppm 

วิธีการที ่3. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 1 นาที ที่ความเขมขน 200 ppm 

วิธีการที ่4. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 5 นาที ที่ความเขมขน  0  ppm 

วิธีการที ่5. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 5 นาที ที่ความเขมขน 100 ppm 

วิธีการที ่6. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 5 นาที ที่ความเขมขน 200 ppm 

เลือกวัยของผลิตผลที่ไดจากการทดลองที่ 1. มาปฏิบัตติามการทดลองและนําไปเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 20°C และทําการบันทกึผลการทดลองทุก 2 วัน ดังนี้ 

 1. การเปลี่ยนแปลงสี (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
2. อัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทลิีน (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
3. การสูญเสียน้ําหนัก (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
4. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
5. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
6. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
7. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
8. อายุการวางจําหนาย (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
9. ปริมาณเชือ้จุลินทรียทั้งหมด โดยนําตัวอยางลองกองที่ปอกเปลอืกแลวจํานวน 25 

กรัม ใสถุง Stomacher แลวใส Peptone water  ความเขมขน  0.1 เปอรเซ็นต ปริมาตร  225 
มิลลิลติร   ตีผสมใหเปนเน้ือเดียวกันดวยเครื่อง Stomacher นาน 1 นาที ตวัอยางที่ไดจะมี
ความเจือจางเทากับ 10-1  นําตัวอยางของลองกองที่อยูใน Peptone water ความเขมขน 10-1 
มาทําการเจือจางอีก 10 เทา โดยนําตัวอยางมา 1 มิลลิลติร ใสใน Peptone water 9 มิลลิลติร 
ทําเชนน้ีตอไปอีก จนไดสารละลายตวัอยางที่ความเขมขน 10-2 10-3 และ10-4 ตามลําดับ  นํา
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ตัวอยางความเขมขนตางๆนี้ ไปทําการตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรยีตางๆ ตอไป โดยในแตละ
ระดับความเขมขน ทําจํานวน 3 ซ้ํา  

 
วิธีวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 
ใชปเปตดูดสารแขวนลอยของตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ ใช

แทงแกว Spread plate ใหสารแขวนลอยกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเช้ือ นําเขาตูบมอาหารเลี้ยง
เชื้อ โดยจานอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA  ใชอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง  
บันทึกผลโดยการนับโคโลนีเชื้อที่เจริญบนจานเพาะเชื้อ เลือกความเขมขนที่มีจํานวนโคโลนีอยู
ในชวงระหวาง 30-300 โคโลนี 

 
10. คะแนนการเกิดอาการ pitting  

การใหคะแนน pitting โดยสังเกตจากลักษณะการเกิดหลุมที่ผิวของลองกองพรอม
บริโภค โดยใหเปนคะแนนดังรูป 

 

    
 

0 = ไมเกิดอาการเนื้อเปนหลุม   2 = อาการเนื้อเปนหลุม  
<10% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

 

    
 

4 = อาการเนื้อเปนหลุม      6 = อาการเนื้อเปนหลุม  
10-25% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด     26-50% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด  
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8 = 6 = อาการเนื้อเปนหลมุ >50% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 

 3.3 การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบ   Factorial in Completely Randomize Design 
(factorial in CRD)  และcompletely randomized design (CRD) ในแตละชุดการทดลองมี 3 
ซ้ํา

3.4 สถานที่ดําเนินการทดลอง 

 ทําการทดลอง ณ หองปฏิบัติการสาขาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
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บทที่ 4  ผลการทดลอง 
 
4.1 ศึกษาผลของวัยและความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
 

ในการศึกษาผลของวยั และความชืน้สัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค โดยมี 
2 ปจจัย คือ ปจจัยที่ 1 วยัของลองกอง 2 วัย คือ วยัที่ 1 สุกรอยละ 65-75 และวยัที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ปจจัยที่ 2 ความชืน้สัมพัทธ 2 ระดับ คือ 70-75  และ 90-95 เปอรเซ็นต นํา
ผลลองกองที่เตรียมไดจากขั้นตอนการเตรียมผลติผล จุมในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่
ระดับความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาทีหลังจากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิประมาณ 25 
องศาเซลเซียส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก นําไปเก็บรักษาในแตละความชื้น
สัมพัทธที่กําหนด อุณหภูมิการเก็บรักษาเทากับ 13 องศาเซลเซียส ทําการตรวจผลและบันทึก
การเปลี่ยนแปลงครั้งแรกกอนทําการเก็บรักษา หลังจากนั้นทําบันทึก การเปลี่ยนแปลงของ
ลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทําการบันทึกผลดังตอไปน้ี 

 

4.1.1 สีของเน้ือลองกอง 
คา a* ของเนื้อลองกองมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดย

ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีคา a* ลดลง
ต่ําสุดในวันที่ 4 โดยมีคา a* เทากับ 0.51 ซึ่งมีคานอยกวาลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) อยางมีนัยสําคัญยิ่ง โดยมีคา a* เทากับ 0.69 และ 
0.65  ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 
(T3)  มีคา a* เทากับ 0.59 ซึ่งไมแตกตางจากลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T4) (รูปที่ 4.1 และตารางภาคผนวกที่ 1)  
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รูปที่ 4.1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   
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คา b* ของเนื้อลองกองมีปริมาณลดลงในวันที่ 2 และมีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที่ 

4  โดยไมพบความแตกตางทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภค 
อยางไรก็ตามในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) มีคา b* มากที่สุด รองลงมาคือ ลองกองพรอมบริโภคสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3)  ซึ่งมีคา b* เทากับ 6.62 6.43 6.21 และ 6.13 ตามลําดับ (รูปที่ 
4.2 และตารางภาคผนวกที่ 2)  
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รูปที่ 4.2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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คา L* ของเนื้อลองกองมีคาอยูในชวง 40.15-45.90 โดยไมพบความแตกตาง
ทางสถิติตลอด 4 วัน ของการเก็บรักษา โดยในวันสุดทายพบวาลองกองพรอมบริโภคสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีคา L* สูงที่สุด รองลงมาคือ ลองกองพรอม
บริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  ลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1)  โดยมีคา L* เทากับ 42.10 41.83   41.40 
และ 40.25 ตามลําดับ (รูปที่ 4.3 และตารางภาคผนวกที่ 3)  
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รูปที่ 4.3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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คา Hue angle ของลองกองพรอมบริโภคในทุกทรีนเมนตมีคาเพิ่มขึ้น และ

ลดลงในวันสุดทายของการเก็บรักษา โดยไมพบความแตกตางทางสถิต อยางไรก็ตามลองกอง
พรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ทั้งสองความชื้นสัมพัทธมีคา Hue angle นอยกวาลองกอง
พรอมบริโภคที่สุกมากกวารอยละ 80 โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาผลลองกอง
พรอมบริโภคสุก รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3)  มีคา Hue angle เทากับ 
85.93 ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีคา Hue 
angle เทากับ 85.87 ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-
95 (T1) มีคา Hue angle เทากับ 84.14 และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) มีคา Hue angle เทากับ 83.66     (รูปที่ 4.4 และตาราง
ภาคผนวกที่ 4)  
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รูปที่ 4.4 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.2 อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงกวาวันแรก โดย

อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 ชะลอ
การหายใจมากกวาการเก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 แตอยางไรก็ตามไมพบ
ความแตกตางทางสถิติในทุกทรีนเมนต โดยลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 และ
ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 มีอัตรา
การหายใจสูงเทากับ 1.266 และ 1.244 mg CO2•kg

-1•h-1 สวนลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 80 และลองกองพรอมบริโภคที่สุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 70-75 มีอัตราการหายใจต่ําเทากับ 0.987 และ 0.989 mg CO2•kg

-1•h-1 (รูปที่ 4.5 และ
ตารางภาคผนวกที่ 5)  
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รูปที่ 4.5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.3 อัตราการผลิตเอทิลีน 
อัตราการผลิตเอทิลีนเพ่ิมขึ้นเล็กนอยในชวงสองวันแรก และตอมาเพิ่มขึ้น

อยางรวดเร็วจนถึงวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  โดยลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-70 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวาลองกองพรอมบริโภคสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2)  โดยมีอัตราการผลิตเอทิลีนเทากับ 0.607 0.492 0.304 
และ 0.257  µl C2H4•kg

-1•h-1 ตามลําดับ ในวันสุดทายของการเก็บรักษาโดยไมพบความ
แตกตางทางสถิติ (รูปที่ 4.6 และตารางภาคผนวกที่ 6)  
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รูปที่ 4.6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.4 การสูญเสียน้ําหนัก  
ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 สงผลใหมี

การสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาการเก็บลองกองพรอมบริโภคที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 
อยางมีนัยสําคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดไมแตกตางจากลองกอง
พรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) มีการสูญเสียน้ําหนัก
เทากับรอยละ 3.44 และ 3.15 ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุก รอยละ 65-75ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) ชะลอการสูญเสียน้ําหนักโดยมีคาเทากับรอยละ 1.03 และ 0.78    (รูปที่ 4.7 และ
ตารางภาคผนวกที่ 7)  
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รูปที่ 4.7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.5  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณลดลงในชวง 2 วันแรก ในผลลองกองพรอม

บริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) ลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ตอมาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณเพิ่มขึ้น
ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 70-75 (T4) มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเพ่ิมขึ้นตลอดชวงการเก็บรักษา โดยพบวาใน
วันที่ 2 ของการเก็บรักษาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณสูงมากกวาผลลองกองพรอม
บริโภคที่สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) ลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) อยางมีนัยสําคัญย่ิง อยางไรก็ตามในวันสุดทายของ
การเก็บรักษาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) มีปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และผลลองกองพรอมบริโภคที่สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) โดยมีคาเทากับรอยละ 4.48 4.06 4.01 และ 3.88 (รูปที่ 
4.8 และตารางภาคผนวกที่ 8)  
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รูปที่ 4.8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง

สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 



27 
 

4.1.6   ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 หลังจากนั้นมีปริมาณลดลง
เล็กนอยจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
(T3) มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดลดลงอยางรวดเร็วในสองวันแรก และมีการเปลี่ยนแปลง
เล็กนอยในเวลาตอมาในลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  
70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) 
สวนลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้นสูงในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 4.9 และตารางภาคผนวกที่ 9)  
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รูปที่ 4.9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย

ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 
2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.7 การเกิดสีน้ําตาล (Browning Score) 
ผลลองกองพรอมบริโภคมีการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นในทุกทรีนเมนต โดยไมพบ

ความแตกตางในทางสถิติ อยางไรก็ตามในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอม
บริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3)  มีการเกิดสีน้ําตาลนอยกวาทุก 
ทรีนเมนตในวันที่ 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยในวันสุดทายพบวาลองกองพรอมบริโภคสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) มีการเกิดสีน้ําตาลมากกวาผลลองกอง
พรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) ลองกองสุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และ ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ตามลําดับ โดยมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 6.00 
5.33 5.33 และ 5.33 ตามลําดับ (รูปที่ 4.10 และตารางภาคผนวกที่ 10)  
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รูปที่ 4.10 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.8 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาทุกทรีนเมนตมีคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคลดลงไมแตกตางกัน โดยมีคะแนนอยูในชวง 9 ถึง 4.66 โดยลองกองพรอม
บริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ไดรับการยอมรับนอยที่สุด 
เทากับ 4.66 คะแนน รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4)   ซึ่งมีคะแนนเทากัน คือ 5.00 ในขณะที่ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) มีการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุดคือ 6.00 คะแนน (รูปที่ 
4.11 และตารางภาคผนวกที่ 11)  
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รูปที่ 4.11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.9 อายุการวางจําหนาย 
อายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคพิจารณาโดยใชการยอมรับของ

ผูบริโภค โดยผลิตผลจะสิ้นอายุการวางจําหนายเม่ือไดรับคะแนนการยอมรับนอยกวา 
50 คะแนน จากการทดลองพบวาอายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคทุกชุด
การทดลองไมมีความแตกตางกัน แตมีแนวโนมวาผลลองกองพรอมบริโภคที่สุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วัน โดยมี
คะแนนการยอมรับมากกวา 50 คะแนน เม่ือเก็บรักษาผานไป 4 วัน พบวาคะแนนการ
ยอมรับนอยกวาที่กําหนด สวนลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2)และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีอายุการวางจําหนายนาน 4 วัน โดยมีคะแนนการ
ยอมรับมากกวา 50 คะแนน 
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4.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
เลือกผลลองกองพรอมบริโภคที่วัยสุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอย

ละ 90-95 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 13 และ 25 องศาเซลเซียส บันทึกการเปลี่ยนแปลงของ
ลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทําการบันทึกผลดังตอไปน้ี 

 
4.2.1 การเปลี่ยนแปลงสี  

คา a* ของเนื้อลองกองมีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วในสองวันแรกในทุก
อุณหภูมิการเก็บรักษาโดยไมพบความแตกตางทางสถิติ ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน ซึ่งมีคา a* เทากับ 0.28  ในขณะที่
ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน โดยมี
คา a* เทากับ 0.46 และผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี
อายุการเก็บรักษานาน 8 วัน โดยมีคา a* เทากับ 0.02 (รูปที่ 4.12 และตารางภาคผนวกที่ 12)  
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รูปที่ 4.12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-

75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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คา b* ของผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
มีคาสูงในวันแรกเทากับ 9.83 และลดลงเหลือ 9.19 ในวันที่สอง ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บ
รักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มี b* ลดลงใกลเคียงกับลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส โดยในวันที่ 4 มีคา b* เทากับ 7.18 และ 6.85  (รูปที่ 4.13 และตารางภาคผนวกที่ 
13)  
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รูปที่ 4.13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-

75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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คา L* ของเนื้อลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
มีคา L* ลดลงชากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส โดย L* เทากับ 
49.97 49.33 และ 48.16 ตามลําดับ ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา  (รูปที่ 4.14 และตาราง
ภาคผนวกที่ 14)  
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รูปที่ 4.14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-

75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคา Hue 

angle เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในสองวันแรกหลังจากนั้นมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมขึ้นเล็กนอย
จนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษาในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยมีคา Hue angle ในวัน
สุดทายเทากับ 90.34 ในขณะที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคา Hue angle 
เทากับ 88.37 ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา สวนลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศา
เซลเซียส มีคา Hue angle เร่ิมตนเทากับ 85.19 และเพิ่มขึ้นเล็กนอยในวันที่ 4 เทากับ 86.96 
(รูปที่ 4.15 และตารางภาคผนวกที่ 15)  
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รูปที่ 4.15 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 สัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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4.2.2 อัตราการหายใจ 

ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็วในวันแรกของการเก็บรักษา และที่ 13 องศาเซลเซียส ผลลองกองพรอมบริโภคมี
อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วหลังวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ผลกลองกอง
พรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดอายุการ
เก็บรักษา และพบความแตกตางทางสถิติในวันที่ 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเทากับ 6.62 mg CO2•kg

-1•h-1  ซึ่งมี
คามากกวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 และ 4 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญ 
โดยมีอัตราการหายใจเทากับ 2.37 และ 1.77 mg CO2•kg

-1•h-1 ในวันที่สองของการเก็บรักษา 
(รูปที่ 4.16 และตารางภาคผนวกที่ 16)  
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รูปที่ 4.16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   
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4.2.3 อัตราการผลิตเอทลิีน  
อัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึน้อยางรวดเร็วตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผล

ลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชะลอการผลิตเอทิลีนซึ่งพบวาใน
วันสุดทายมีการผลิตเอทลิีนเทากับ 0.38 µl C2H4•kg

-1•h-1 ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส มีอัตราการผลิตเอทลิีนเทากับ 0.51 µl C2H4•kg

-1•h-1 ในวันที่ 4 
สวนลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส มีอัตราการผลิตเอทลินีเทากับ 0.65 
µl C2H4•kg

-1•h-1 อยางไรก็ตามเมื่อวิเคราะหผลทางสถิติพบวาการเก็บรักษาผลลองกองพรอม
บริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส ไมพบความแตกตางทางสถติ ิ และมีการผลิต     
เอทิลีนในวันที่ 2 แตกตางจากผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส อยางมีนัยสําคัญย่ิง (รูปที่ 4.17 และตารางภาคผนวกที่ 17)  
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รูปที่ 4.17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก

รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.4 การสูญเสียน้ําหนัก  
ผลลองกองพรอมบริโภคมีการสูญเสียนํ้าหนักเพิ่มขึ้นโดยผลลองกองที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักมากกวาการเก็บรักษาผลลองกอง
พรอมบริโภคที่ 13 และ 4 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ผล
ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักเทากับ
รอยละ 0.39  ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก
เทากับรอยละ 0.25 และผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีการ
สูญเสียนํ้าหนักเทากับรอยละ 0.13 อยางไรก็ตามเม่ือวิเคราะหผลทางสถิติพบวาไมมีความ
แตกตางกัน ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 4) ผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส พบวามีการสูญเสียน้ําหนักเทากับรอยละ 0.72 สวนผลลองกองพรอมบริโภคที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวามีการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา
เทากับรอยละ 0.75 (รูปที่ 4.18 และตารางภาคผนวกที่ 18)  
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รูปที่ 4.18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย

ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   
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4.2.5 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

กรดที่ไตเตรทไดเพ่ิมขึ้นสูงมากกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ โดยผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดไดเริ่มตนเทากบัรอยละ 3.75 เพ่ิมขึ้นถึงวันสุดทายเทากบัรอยละ 3.93 
สวนผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส มีปริมาณกรดที่ไตเตรท
ไดเร่ิมตนเทากับรอยละ 3.99 สิ้นสุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา มีปริมาณกรดที่ไตเตรทได
เทากับรอยละ 4.20 และผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเริม่ตนเทากับรอยละ 4.12 และมีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในวนั
สุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 8) เทากบัรอยละ 3.67 อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของ
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในทุกทรีนเมนตตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (รูปที่ 4.19 และตาราง
ภาคผนวกที่ 19)  
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รูปที่ 4.19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.6 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้นสูงมากกวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
และ 13 องศาเซลเซียส ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา โดยไมพบความแตกตางกนัทางสถิติ (รูป
ที่ 4.20 และตารางภาคผนวกที่ 20)  
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รูปที่ 4.20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 

ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
4 13  และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.7 คะแนนการเกิดสีน้ําตาล 
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการเกิดสี

น้ําตาลเพิ่มขึน้อยางรวดเร็วหลังวันที่ 2 ของการเก็บรกัษา จนกระทั่งวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
โดยมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 7.66 ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส มีการเกิดสีน้ําตาลนอยสดุในวันที่ 2 โดยมีคะแนนเทากับ 1.50 และหมดอายุ
เพียง 2 วัน สวนลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีการเกิดสีน้ําตาล 
เพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 6.33 ในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา (รูปที่ 4.21 และตารางภาคผนวกที่ 21)  
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รูปที่ 4.21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   
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4.2.8 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดรับการ

ยอมรับจากผูบริโภคมากกวาการเก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 และ 25 
องศาเซลเซียส โดยมีคะแนนการยอมรับในวันที่ 4 เทากับ 6.0 และ 4.66 เม่ือเก็บรักษาผล
ลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส  อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาผล
ลองกองที่ 4 องศาเซลเซยีส มีอายุการเก็บรักษานาน 8 วัน และมีคะแนนการยอมรับเทากบั 
6.33 (รูปที่ 4.22 และตารางภาคผนวกที่ 22)  
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รูปที่ 4.22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.9 อายุการวางจําหนาย  
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการ

วางจําหนายนาน 8 วัน โดยยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ในขณะที่การเก็บรักษาผล
ลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วัน และการ
เก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็รักษาที่ 13 องศาเซลเซยีส มีอายุการวางจําหนายอยู
ในชวง 4 วัน  
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4.3 ศึกษาผลของวิธีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
เลือกวัยของผลิตผลที่ไดจากการทดลองที่ 1. มาปฏิบัตติามการทดลองโดยจุมผล

ลองกองในสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm . ระยะเวลา 1 
และ 5 นาที และนําไปเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และทําการบันทึกผลการทดลอง
ทุก 2 วัน ดังนี้ 

 
4.3.1 การเปลี่ยนแปลงสี  

คา a* แสดงถึง คาการเปลีย่นแปลงจากสีเขียวไปเปนสีแดง โดยคา a* เปน –  
แสดงคาสีเขียว และคา a* เปน  + แสดงคาสีแดง พบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคา a* อยูในชวง 
0.12-1.70 และคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา โดยไมพบความแตกตางทางสถติิ 
อยางไรก็ตาม ในวันสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีคา a* มากที่สุด เทากบั 
1.70 ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 
100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) มีคา a* นอยที่สุด เทากับ 0.47 สําหรับความสัมพันธระหวาง
ความเขมขนและระยะเวลาการจุมสารพบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา a* ของลองกอง
พรอมบริโภค (รูปที่ 4.23 และตารางภาคผนวกที่ 23)  
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รูปที่ 4.23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 100 ppm 
เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส   
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คา b* แสดงถึงคาการเปลีย่นแปลงสีจากเหลืองไปเปนนํ้าเงิน ลองกองพรอม
บริโภค มีการเปลี่ยนแปลงคา b* อยูในชวง 6.31 – 9.19 โดยลองกองพรอมบริโภค ในทุกชดุ
การทดลองมีการเปลี่ยนแปลงคา b* ขึ้นลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษาและไมมีความแตกตาง
ทางสถิต ิ และในวนัสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) รองลงมาคือ ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T3) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 
ซึ่งมีคา b* เทากับ 9.19  7.45 7.12 6.88 6.75 และ 6.67 ตามลําดับ สําหรับความสัมพันธ
ระหวางความเขมขนและระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงคา b* ของลองกองพรอมบริโภค (รูปที่ 4.24 และตารางภาคผนวกที่ 24)  
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รูปที่ 4.24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 100 ppm 
เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส   
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คา L* แสดงถึงคาความสวาง จากผลการทดลองพบวาคา L* อยูในชวง 41.11 
–50.08 โดยลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคา L* เพ่ิมขึ้นเล็กนอยในชวง 6 วนั
แรก และตอมามีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวนัสุดทายของการเก็บรักษาและไมมีความ
แตกตางทางสถิต ิในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ซึ่งมีคา L* เทากับ 50.08 
48.88 47.00 46.56 46.16 และ 46.02 ตามลําดับ สําหรับความสัมพันธระหวางความเขมขน
และระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา L* 
ของลองกองพรอมบริโภค (รูปที่ 4.25 และตารางภาคผนวกที่ 25)  
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รูปที่ 4.25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 100 ppm 
เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส   
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คา Hue angle แสดงถึงคาความเขมของสี ลองกองพรอมบริโภคมีการ
เปลี่ยนแปลงคา Hue angle อยูในชวง 82.32-89.17 โดยลองกองพรอมบริโภคในทุกชุดการ
ทดลองมีการเปลี่ยนแปลงจากวันเริ่มตนเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและไมมีความ
แตกตางทางสถิต ิ และในวนัสุดทายของการเก็บรักษาพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ซึ่งมีคา Hue angle 
เทากับ 86.95 86.49 85.80 85.61 85.14 และ 82.32 ตามลําดับ จากการวิเคราะหผลทางสถติิ
พบวาความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ 100 และ 200 ppm มีคา Hue angle 
สูงกวาที่ไมจุมสาร หรือ 0 ppm อยางมีนัยสําคัญ โดยระยะเวลาในการจุมสารไมมีผลตอคา 
Hue angle อยางไรก็ตามสําหรับความสัมพันธระหวางความเขมขนและระยะเวลาการจุม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา Hue angle ของลองกอง
พรอมบริโภค (รูปที่ 4.26 และตารางภาคผนวกที่ 26)  
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รูปที่ 4.26 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.2 อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคพบวามีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย

ระหวาง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา และเพ่ิมขึ้นสูงในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยในวันที่ 2 
ของการเก็บรกัษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีอัตราการหายใจสูงสุดไมแตกตางจากลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปน
เวลา 1 นาท ี (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) โดยมีอัตราการหายใจเทากับ 7.34 5.77 5.00 และ 
4.55 mg CO2.kg

-1.h-1 ตามลําดับ ในขณะที่ผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) และลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 
มีอัตราการหายใจต่ําสุดเทากับ 2.06 และ 4.44 mg CO2.kg

-1.h-1  ในวันสุดทายของการเก็บ
รักษา พบวาอัตราการหายใจมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงโดยเฉพาะลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) มีอัตราการ
หายใจสูงสุด รองลงมาคือ ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5)ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6)ผลลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3)ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T2) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ซึ่งมีอัตราการหายใจเทากับ 18.44 18.42 17.90 11.32 10.63 
9.62 mg CO2.kg

-1.h-1 ตามลําดับ จากการวิเคราะหผลทางสถิติพบวาระยะเวลาการจุม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตออัตราการหายใจโดยการจุมที่ 5 นาที สงผลใหอัตรา
การหายใจสูงกวาการจุมที่ 1 นาที อยางมีนัยสําคัญ ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา และไมพบ
ความแตกตางระหวางความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ 0 100 และ 200 
ppm ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อยางไรก็ตามสําหรับความสมัพันธระหวางความเขมขน
และระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตออัตราการหายใจในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 4.27 และตารางภาคผนวกที ่
27)  
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รูปที่ 4.27 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.3 อัตราการผลิตเอทลิีน  

อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองพรอมบริโภค พบวาบางวันไมมีการผลิต    
เอทิลีนจึงไมสามารถวัดคาได อยางไรก็ตามจากการวัดอัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองพรอม
บริโภคพบวาอยูในชวง 0.03-0.186 μl C2H4.kg

-1.h-1 โดยไมพบความแตกตางทางสถิติระหวาง
ระยะเวลา และความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ตอเอทิลีน ในวนัสุดทายของ
การเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีอัตราการผลิตเอทลิีน
เทากับ 0.017 และ 0.052 μl C2H4.kg

-1.h-1 ในขณะที่ไมสามารถวัดคาอัตราการหายใจในผล 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
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โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ได (รูปที่ 4.28 และตาราง
ภาคผนวกที่ 28)  
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รูปที่ 4.28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

4.3.4 การสูญเสียน้ําหนัก  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา การจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ระยะเวลา 5 นาที สูญเสีย
น้ําหนักนอยกวา 1 นาที ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ความเขมขนของสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด มีผลตอการสูญเสยีน้ําหนักหลังวันที่ 4 ของการเก็บรักษาโดยผลลองกอง
ที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวา
ความเขมขน 0 และ 100 ppm อยางมีนัยสําคัญ  จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความ
เขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรดที่ 100 และ 200 ppm และระยะเวลาการจุมสารที่ 
1 และ 5 นาที พบวามีผลตอการสญูเสียน้ําหนักตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวนั
สุดทายพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) มีการสูญเสียน้ําหนักนอยสุด รองลงมาคือ ลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) 
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ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปน
เวลา 5 นาที (T5) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3)  ซึ่งมีการ
สูญเสียน้ําหนกัเทากับรอยละ 0.31 0.34 0.38 0.53 0.61 และ 0.65 ตามลําดับ (รูปที่ 4.29 และ
ตารางภาคผนวกที่ 29)  
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รูปที่ 4.29 คาสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.5 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงและไมพบความ

แตกตางทางสถิตติลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยปริมาณกรดที่ไตเตรทไดอยูในชวงรอยละ 
0.34-0.53 ในวันสดุทายของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) มีปริมาณกรดที่ไตเตรท
ไดนอยสุดเทากับรอยละ 0.34 ในขณะทีล่องกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) และลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเทากันคือ รอยละ 0.41 สวนลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) และลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที 
(T4) มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเทากันคอื รอยละ 0.38 (รูปที่ 4.30 และตารางภาคผนวกที่ 30)  
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รูปที่ 4.30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.6 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที ่ 4 หลังจาก

นั้นมีปริมาณลดลงในวันสดุทาย ระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในวันที่ 2 และวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยการจุมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวน
ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดหลัง
วันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด
ความเขมขน 0 ppm มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา 100 และ 200 ppm อยางมี
นัยสําคัญย่ิง การจุมผลลองกองในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ความเขมขน 0 100 และ 
200 ppm ระยะเวลา 1 และ 5 นาที มีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในวันที่ 2 และ วันที่ 
6 ของการเก็บรักษา อยางไรก็ตามในวนัที่ 6 ของการเก็บรักษาพบวาการจุมลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 
มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยที่สุดแตกตางจากชุดการทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญย่ิง 
เทากับรอยละ 13.53 และไมพบความแตกตางทางสถิติในผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ทั้งหมดเทากับรอยละ 17.63 17.70 17.67 16.10 และ 17.07 (รูปที่ 4.31 และตารางภาคผนวก
ที่ 31)  
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รูปที่ 4.31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 
100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปน
เวลา 5 นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.7 คะแนนการเกิดสีน้ําตาล 

ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลตลอดการ
เก็บรักษา ระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการเกิดสีน้ําตาลใน
วันที่ 6 และวนัที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที มีคะแนนการเกิดสี
น้ําตาลนอยกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 5 นาที สวนความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดไมมีผลตอคะแนนการเกิดสีน้ําตาล อยางไรก็ตามการไมใชสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากกวาการจุมผลลองกองพรอมบริโภคในสารละลาย
โซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 และ 200 ppm ในชวง 6 วัน ของการเก็บรักษา เม่ือ
วิเคราะหผลทางสถิติระหวางระยะเวลา และความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด 
พบวาไมมีผลตอคะแนนการเกิดสีน้ําตาล อยางไรก็ตามในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวา
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลนอยทีสุ่ด รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 
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ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ตามลําดับ โดยมี
คะแนนการเกดิสีน้ําตาลเทากับ 1.58 2.11 3.21 3.93 4.49 และ 5.19 (รูปที่ 4.32 และตาราง
ภาคผนวกที่ 32)  
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รูปที่ 4.32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.9 การเกิดอาการ pitting  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดอาการ pitting 

เพ่ิมขึ้นตลอดการเก็บรักษาและมีอาการมากสุดในวันที ่8 ของการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการ
จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการเกิด pitting ในวันที่ 4 และวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษา การจุมสารที่ระยะเวลา 5 นาที มีอาการ pitting มากกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 
1 นาที สวนความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตออาการ pitting โดย
เฉพาะที่ความเขมขน 0 ppm มีอาการ pittingมากที่สุด เม่ือวิเคราะหผลทางสถิติระหวาง
ระยะเวลา และความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด พบวามีผลตออาการ pitting  
อยางไรก็ตามในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีอาการ pitting มากที่สุด 
รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) ลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) และผล
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) ตามลําดับ โดยมีคะแนนอาการ pitting เทากับ 7.56 6.89 6.44 6.22 4.89  
และ 4.44 (รูปที่ 4.33 และตารางภาคผนวกที่ 33)  
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รูปที่ 4.33 การเกิดอาการ pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.10 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภค
ลดลงตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคในวันที่ 2 และวันที่ 4 ของการเก็บรักษา โดยการจุมสารที่ระยะเวลา 5 
นาที มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคนอยกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวนความ
เขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคใน 2 วัน
แรก  อยางไรก็ตามการไมใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภค
นอยกวาการจุมผลลองกองพรอมบริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 
และ 200 ppm เม่ือวิเคราะหผลทางสถิติระหวางระยะเวลา และความเขมขนของสารละลาย
โซเดียมไฮโปรคลอไรด พบวามีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในชวง 4 วันแรก โดยใน
วันที่ 2 ของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) มีคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด 
รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
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ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) และผล
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ตามลําดับ โดยมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคเทากบั 8.33 7.00 7.00 6.33 
5.67 และ 5.00 (รูปที่ 4.34 และตารางภาคผนวกที่ 34)  
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รูปที่ 4.34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.11 อายุการวางจําหนาย  
  ผลลองกองพรอมบริโภคมีอายุการวางจําหนายอยูในชวง 8 วัน โดยผล

ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ไดรับการยอมรับมากกวารอยละ 50 ในขณะที่
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 
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ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ไดรับการยอมรับนอยกวารอยละ 50      
และมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5)หลังจากเก็บ
รักษาผานไปเพียง 2 วัน ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีปริมาณเชื้อจุลินทรียเกิดขึน้นอยสุด 

 
4.3.10 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  

ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีปริมาณเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้นหลัง
วันที่ 4 ยกเวนลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 
100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) มีปริมาณเชื้อเทากบั 3.08 log cfu/ml และไมพบเชื้อจุลินทรีย
ในลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) จากการวิเคราะหทางสถติิพบวาระยะเวลาการจุมมีผลตอปริมาณ
เชื้อจุลินทรียในวันที่ 4 และ 8 โดยการใชเวลา 1 นาที มีปริมาณเชื้อนอยกวาการจุมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที ความเขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรดมีผลตอปริมาณ
เชื้อจุลินทรียโดยการใชความเขมขนที่ 200 ppm ลดปริมาณเชือ้จุลินทรียไดมากกวาความ
เขมขน 0 และ 100 ppm อยางมีนัยสําคัญย่ิง เม่ือวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางความ
เขมขนทีใ่ชและระยะเวลาการจุมสาร พบวามีผลตอปริมาณเชื้อจุลินทรียโดยในวนัสุดทายของ
การเก็บรักษาพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ผลลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ซึ่งมีปริมาณเชื้อจุลินทรียเทากับ 4.92 4.45 
3.90 3.80 3.25 และ 0 log cfu/ml ตามลําดับ (รูปที่ 4.35 และตารางภาคผนวกที่ 35)  
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รูปที่ 4.35 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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บทที่ 5  วิจารณผลการทดลอง 
 
5.1 ผลของวัยและความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
 

ผักและผลไมพรอมบริโภคเปนผลิตผลสดที่ผานขบวนการแปรรูป โดยเฉพาะการตัด
หรือการหั่น ซึ่งในสภาพดังกลาวเซลลหรือเน้ือเยื่อของพืชจะถูกทาํลาย ทําใหผลไมพรอมบริโภค
มีการเปลีย่นแปลงทางสรีรวทิยาที่รวดเรว็และมีอัตราสูงกวาผักที่ยังไมผานการแปรรูป (Brecht, 
1995); (Brody, 1998) เชน อัตราการหายใจ  การผลิตเอทิลีน  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ  
เชน  การเกิดสีน้ําตาล  (Browning)  และการปนเปอนของจุลินทรีย การเปลี่ยนแปลงดังกลาวมี
ผลทําใหผักพรอมบริโภคเกิดการเสื่อมคุณภาพไดเร็ว (Brecht, 1995) การเปลี่ยนแปลงสขีอง
ลองกองตัดแตงพรอมบริโภคน้ันจัดเปนปญหาหลักหนึ่งเชนเดียวกบัผลติผลสดตดัแตงชนิดอ่ืน 
โดยปจจัยหลักเกิดขึ้นจากการเกิดปฏิกิริยาของเอนไซมที่เปลี่ยนเปนสีน้ําตาล (Enzymatic 
browning reaction) ซึ่งเปนปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นระหวางเอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) 
กับสารประกอบฟนอล และออกซิเจน (Sapers, 1993; Martinez and Whitaker, 1995) อีกทั้ง
ยังเปนผลเสียที่เกิดจาก oxidation ภายในเซลลทําใหมีปริมาณ hydrogen peroxide เพ่ิมขึ้นซ่ึง
เปนพิษตอเซลลพืช นอกจากนี้การสูญเสียน้ําในระหวางการเก็บรักษาเปนอีกปจจัยที่สงผลตอ
การเปลี่ยนแปลงสีโดยเฉพาะคาความสวาง (L-value) (Rattanapanone และคณะ,2001) จาก
การทดลองพบวาวัยและความชื้นสัมพัทธของผลลองกองมีผลตอคา a* คือวัยที่สกุมากกวารอย
ละ 80 สงผลใหคา a* มากกวาวัยที่สุกรอยละ 65-75 อยางไรก็ตามวัยและความชื้นสัมพัทธของ
ลองกองพรอมบริโภคไมมีผลตอการเปลีย่นแปลงสี b* L* คา Hue angle และการเกิดสีน้ําตาล 
อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคในวัยสุกมากกวา 80 และวัยสุกระยะ 65-75 ทั้งสอง
ความชื้นสัมพัทธมีปริมาณใกลเคียงกัน โดยผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาในสภาพทีมี่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 ชะลอการหายใจมากกวาการเก็บรกัษาที่ความชืน้สัมพัทธรอย
ละ 90-95 แตอยางไรก็ตามไมพบความแตกตางทางสถิติในทุกทรีนเมนต ในขณะที่อัตราการ
การผลิตเอทลินีเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวงสองวันแรก และตอมาเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจนถึงวันที ่ 4 
ของการเก็บรกัษา  โดยลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-70 มีการผลติเอทิลีนต่ํากวา 
ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 อยางมีนัยสําคัญ ทั้งน้ีผลลองกองที่แกกวาจะมีการ
เสื่อมสภาพเร็วกวาผลลองกองที่ออน อยางไรก็ตามหลงัจากเก็บรักษาผานไป4 วัน พบวาไมมี
ความแตกตางทางสถิติ ลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็รักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
สงผลใหมีการสูญเสียน้ําหนกันอยกวาการเก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 70-75 อยางมีนัยสําคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยลองกองพรอมบริโภคสุก 
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีการสูญเสียน้าํหนักนอยสุดเทากับรอยละ 
0.78  สอดคลองกับงานวิจัยของ Sharkey และ Peggie (1984) รายงานวาผลพีชมีการสูญเสีย
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น้ําหนักมากเมื่อเก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 77-83 โดยจะสูญเสียความเตงและความ
แนนเนื้อมากกวาผลไมทีเ่กบ็รักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 95-99 จากการวิเคราะหคุณภาพ
ภายในพบวาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณลดลงในชวง 2 วันแรก ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจาก
การเพิ่มขึ้นของการสูญเสียน้ําหนัก และการลดลงของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดโดยถูก
นําไปใชในกระบวนการหายใจ (Nunes et al., 1998; Ayala-Zavala et al., 2004).  จากการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาทกุทรีนเมนตมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลงไม
แตกตางกัน และอายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคอยูในชวง 4 วัน  
 
5.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

จากการทดลองที่ 1 ไดเลือกผลลองกองพรอมบริโภคทีว่ยัสุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 ซึ่งมีคุณภาพดีที่สุดนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 13 และ 25 
องศาเซลเซียส พบวาการเปลี่ยนสีของลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภค เน่ืองจากสามารถชะลอการ
ลดลงของคา L* ซึ่งบงบอกถึงคาความสวางของเนื้อลองกองพรอมบริโภคได ซึ่งที่สภาวะ
อุณหภูมิต่ําจะสามารถลดกิจกรรมของเอนไซม PPO ได ซึ่งเปนเอนไซมที่สําคัญในการเปลี่ยน
สารประกอบ phenol ไปเปนสารประกอบสีน้ําตาล (Fan และ Chen, 1999) และชวงอุณหภูมิที่
เก็บรักษาผลลองกองที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถอืวาเปนชวงอุณหภูมิที่ไมเปนอันตรายกับ
ผลลองกองพรอมบริโภค สวนสภาวะการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส จะพบวามีคา L* ลดลงอยางรวดเร็ว รวมทัง้มีคา a* และคา b* ลดลงซึ่งแสดงใหเห็น
วาเกิดการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว อาจเนื่องมาจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส จะเปนสภาวะทีไ่มเหมาะสมกับการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคซ่ึง
สอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลที่เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  และพบวาที่
สภาวะอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคาความสวางลดลงอยางรวดเรว็ และมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 2 วัน ซึ่งแสดงวาที่สภาวะอุณหภูมินี้เปนชวงอุณหภูมิที่สูงเกินไปสําหรับการเก็บรักษา
ลองกองพรอมบริโภคเนื่องจากไมสามารถชะลอคาความสวางของลองกองพรอมบริโภคได โดย
พบวามีการเกดิสีน้ําตาลเพิม่ขึ้น เชนเดยีวกับการเกิดสีน้ําตาลในผลพีชที่เกิดจากปฏิกิริยาออก
ซิเดชั่นของสารประกอบฟนอล ที่อยูในตวัผลติผลโดยเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) 
เปนตวัเรงปฏกิิริยา เม่ือสัมผัสกับอากาศรวมกับมีกิจกรรมของ เอนไซม PPO และ PAL จึงเกิด
สีน้ําตาลขึ้นอยางรวดเร็ว (Loaiza-Velarde and Saltveit, 2001) คา Hue angle มีแนวโนมที่
เพ่ิมขึ้น ซึ่งแสดงถึงมีการเปลี่ยนเปนสีน้าํตาล ซึ่งสอดคลองกับอัตราการหายใจและการผลติเอ
ทิลีนที่มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นเชนกัน เน่ืองจากอาหารที่สะสมอยูภายในถูกใชไปอยางรวดเร็วทาํ
ใหอายุการเก็บรักษาสั้นลงและไมเปนทีต่องการของผูบริโภค ผลลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็
รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ในขณะที่
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ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเล็กนอย
ตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับอัตราการผลิตเอทลิีนของผลลองกองพรอมบริโภคที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส  ซึ่งสามารถชะลอการผลติเอทิลีน ซึ่งอุณหภูมิต่ําชวย
ชะลอเมตาบอลิซึ่มของพืชและรักษาคุณภาพของผลิตผล (Ferrante and Maggiore, 2007) 
การเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิสูง มีการผลิตเอทลิีนเพิ่มมากขึ้นโดยจะไป
กระตุนอัตราการหายใจใหมากขึ้น และยังไมเรงการเปลี่ยนแปลงตางๆ เชน การเปลี่ยนแปลงสี
ของลองกองพรอมบริโภค และการยอมรับของผูบริโภคลดลง เน่ืองจากอัตราการหายใจของ
ผลิตผลที่สูงขึน้จะสงผลตอปริมาณของสารตางๆที่อยูภายในเซลลลดลงทําใหผลติผล
เสื่อมสภาพไดอยางรวดเร็ว โดยที่สภาวะการเกบ็รกัษาลองกองพรอมบริโภคที่ อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีผลในการลดอัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคมากกวาที่อุณหภูมิ
ตางๆ เน่ืองจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถลดอัตราการหายใจของผักและผลไมแปรรูป
พรอมบริโภค และยืดอายุการเก็บรักษาได (Yang, 1985; Cantwell, 1997) เน่ืองจากการ
เกิดปฏิกิริยาตางๆ ภายในเซลลจะเพ่ิมขึ้นแบบ exponential เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นภายใน
ชวงเวลาที่จํากัด ซึ่งสามารถอธิบายไดโดยการใช temperature quotient (Q10) คือ อัตราการ
เกิดปฏิกิริยาเพิ่มขึ้นเปนสองเทา เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นทุก 10 องศาเซลเซียส (จริงแท, 2538) 
ดังนั้น การลดอุณหภูมิของการเก็บรักษานาจะใหผลการเก็บรักษาทีย่าวนานขึ้น อุณหภูมิมีผล
ตออัตราการหายใจของผลติผลเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น จะไปกระตุนใหสสารทุกอยางมีพลังงานสูง
ตามโดยการหายใจจะประกอบดวยปฏิกิรยิาชีวเคมีหลายอยางเกิดขึ้นตอเน่ืองกัน (จริงแท, 
2538)  ซึ่งอุณหภูมิต่ําจะมีผลในการชะลอปฏิกิริยาของเอนไซมที่สําคัญในกระบวนการหายใจ 
ซึ่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส จึงเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษาลองกองพรอมบริโภค เน่ืองจากจะไปลดอัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภค ชะลอ
การเสื่อมสภาพทางสรีระของผลิตผลและยืดอายุการเก็บรักษา ลดกจิกรรมที่สําคัญของเอนไซม
ที่ใชในกระบวนการหายใจ ผลลองกองพรอมบริโภคมีการสูญเสียน้ําหนกัเพิ่มขึ้นโดยผล
ลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้าํหนักมากกวาการเก็บรักษา
ผลลองกองพรอมบริโภคที่ 13 และ 4 องศาเซลเซยีส การสูญเสียความชื้นสงผลใหเกิดการ
สูญเสียความสด การยอมรับของผูบริโภคลดลง (Roura และคณะ, 2000) Policegoudra และ 
Aradhya (2007) พบวาการสูญเสียน้าํหนักจากสวนรากหรือเหงา มีปริมาณต่ําระหวางทีเ่ก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่ํามากกวาที่อุณหภูมิสูง  จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวาผลลองกอง
พรอมบริโภคที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเพ่ิมขึน้สูง
มากกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซยีส ตามลําดบั เชนเดียวกบั
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงมากกวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 
13 องศาเซลเซียส ในวันที่ 2 ของการเกบ็รักษา โดยไมพบความแตกตางกันทางสถิติ ทั้งน้ีอาจ
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เน่ืองมาจากปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิสูง
เปนผลมาจากมีอัตราการหายใจที่สูง (Ayala-Zavala และคณะ, 2004) ที่อุณหภูมิต่ําจะรักษา
คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวได (Ferrante และ Maggiore, 2007) ดังจะเห็นไดจาก
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภคมากกวาการเก็บรกัษาผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
โดยมีคะแนนการยอมรับในวันที่ 4 เทากับ 6.0 และ 4.66 เม่ือเก็บรักษาผลลองกองพรอม
บริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส  อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาผลลองกองพรอม
บริโภคที่ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานาน 8 วัน ในขณะที่การเก็บรักษาผลลองกอง
พรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วนั และการเก็บ
รักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายอยู
ในชวง 4 วัน  

 
5.3 ศึกษาผลของวิธีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

จากการทดลองโดยเลือกวัยของผลิตผลที่ไดจากการทดลองที่ 1. คือ วัยที่ 1 สกุรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 มาจุมผลลองกองในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm . ระยะเวลา 1 และ 5 นาท ีและนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส พบวาผลลองกองพรอมบริโภคมีคาความสวางเพิ่มขึ้น สอดคลองกับการเกดิ
สีน้ําตาลทีเ่พ่ิมขึ้น โดยการจุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ทั้ง 3 ความเขมขน 
ระยะเวลา 5 นาที สงผลตอการเกิดสีน้ําตาลมากกวาการจุมสารที่เวลา 1 นาท ี ความเขมขน 
ของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดไมมีผลตอการเกดิสีน้ําตาล อยางไรก็ตามมีแนวโนมวา
การใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ที่ความเขมขน 200 ppm ระยะเวลา 1 นาที สามารถ
ลดการเกิดสีน้ําตาลได ทั้งน้ีจากการศึกษาของ  David และคณะ (1988)  แสดงใหเห็นวา 
โซเดียมไฮโปคลอไรดมีประสิทธิภาพในการสงเสริมการยอยสลายผนังเซลลูโลสดวยเอนไซมใน
เน้ือไมยูคาลิปตัส ซึ่งถูกจํากัดโดยสารประกอบฟนอล โดยสารประกอบฟนอลที่สกัดไดจากเห็ด
นั้นสามารถถูกออกซิไดสและสลายโดย 0.01% โซเดียมไฮโปคลอไรด  (Choi and Sapers, 
1994) บางทีการเกิดสีน้ําตาลอาจเกี่ยวของกับการออกซิเดชั่นของ feruloylated cross-
linkages หรือ ชนิดของ oxidative phenolic cross-linkages ระหวาง cell wall pectins, 
structural proteins หรือ other polymers (Fry, 1983; Waffenschmidt et al., 1993; Brisson 
et al., 1994).ซึ่งการเกิดสีน้ําตาลในผลิตผลแปรรูปนั้นจะมีสารประกอบฟนอลเปนสารตั้งตน
ดังนั้นหากสารประกอบฟนอลถูกสลายไปดวยโซเดียมไฮโปคลอไรดก็อาจทําใหสารตั้งตนใน
การเกิดสีน้ําตาลมีปริมาณลดลงจนทําใหการเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองพรอมบริโภคลดลงได
เชนกัน อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคพบวามีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวาง 6 
วันแรก และเพิ่มขึ้นสูงในวนัที่ 8 ของการเก็บรักษา ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากมีการสูญเสียน้ําหนัก 
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การเกิดสีน้ําตาล และการเกิดโรคขึ้นในวนัสุดทายจึงสงผลใหมีอัตราการหายใจสูง สวนอัตรา
การผลิตเอทลินีของลองกองพรอมบริโภคพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที มีการผลิตเอทลิีนเพิ่มขึ้นสูงสุดใน
วันที่ 6 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากไมไดจุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ทําใหผล
ลองกองเกิดการเสื่อมสภาพอยางรวดเร็ว และไปเรงใหเกิดการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นมากกวาผล
ลองกองที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด นอกจากนี้สารดังกลาวมีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณจุลินทรีย โดยจะขึ้นกับความเขมขนและอุณหภูมิของสารละลาย  ระยะเวลาทีใ่ช  
และชนิดของผลิตผล (Hao และ Brackett, 1994)  จาการทดลองพบวาการใชสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 100 และ 200 ppm สามารถลดอัตราการผลิตเอทลิีนได 
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลอง มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา การจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ระยะเวลา 5 นาที สูญเสียน้ําหนกันอยกวา 1 
นาที ในวันที ่ 8 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ความเขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด 
มีผลตอการสญูเสียน้ําหนักหลังวันที่ 4 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองที่จุมสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาความเขมขน 0 
และ 100 ppm อยางมีนัยสําคัญ  ทั้งน้ีเปนที่สังเกตวาสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดเปลี่ยน 
การไหลของเยื่อหุมเซลล องคประกอบของเยื่อหุมเซลลมีไขมันซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดการไหล
ของเยื่อหุมเซลล ซึ่งกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวที่เปนองคประกอบมีมากกวากรดไขมันอ่ิมตัว  
Zaidman และคณะ (1988)  รายงานวาการออกซิไดซพันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเกิดขึ้นใน 
liquid phase โดย  oxidizing agents เชน  โซเดียมไฮโปคลอไรด การสูญเสียน้ําหนักของ
ลองกองพรอมบริโภคอาจชักนําใหเกิดอาการ pitting โดยเฉพาะการจุมผลลองกองพรอม
บริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ความเขมขน 200 ppm ระยะเวลา 5 นาที เกิด
อาการ pitting มากที่สุด ลกัษณะดังกลาวจะเปนลักษณะผิดปกติที่เกิดในสภาพการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (King และ Ludford, 1983)  จากการวิเคราะหคุณภาพภายในของลองกองพรอม
บริโภคในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง และไมพบความแตกตางทางสถติติลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยปริมาณกรดที่ไตเตรทไดอยูในชวงรอยละ 0.34-0.53 ในขณะที่ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที่ 4 
หลังจากนั้นมีปริมาณลดลงในวันสุดทาย โดยลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาท ี (T5) มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดนอยที่สุดแตกตางจากชุดการทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญย่ิง ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากจุ
ลินทรียมีการใชน้ําตาลในการเจริญ ซึ่งจะสังเกตไดจากกราฟปริมาณจุลินทรียที่มีปริมาณ
เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วหลังวันที่ 2 ของการเก็บรักษา และเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันสุดทาย ลองกอง
พรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดอาการ pitting เพ่ิมขึ้นตลอดการเก็บรักษา
และมีอาการมากสุดในวันที ่8 ของการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโป
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คลอไรดมีผลตอคะแนนการเกิด pitting ในวันที่ 4 และวันที่ 6 ของการเก็บรักษา การจุมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที มีอาการ pitting มากกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวนความเขมขน
ของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตออาการ pitting โดยเฉพาะที่ความเขมขน 0 ppm มี
อาการ pittingมากที่สุด อาการ pitting ของผลลองกองเปนลักษณะทีเ่น้ือยุบตวัลงไปโดยจะเกิด
ที่อุณหภูมิหอง Kupferman (2008) พบวาการเกิดอาการ pitting ในผลเชอรี่ที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดและน้ําไมมีความแตกตางกัน ลองกองพรอมบริโภคในทุกชดุ
การทดลองมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลงตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลาการจุม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในวันที ่ 2 และวันที ่ 4 
ของการเก็บรกัษา โดยการจุมสารที่ระยะเวลา 5 นาที มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคนอย
กวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวนความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผล
ตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคใน 2 วันแรก    อยางไรก็ตามการไมใชสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคนอยกวาการจุมผลลองกองพรอม
บริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 และ 200 ppm  และการใช
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียได โดยเฉพาะลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 
ไมพบการเจริญของเชื้อจุลนิทรียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย Hurst (1995) พบวาการ
ใชสารละลายคลอรีนความเขมขนต่ํากวา 200 มก./ล มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรียของผักและผลไมพรอมบริโภคไดดี   
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ตารางที่ 1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
 

a* value 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0.91a 0.73 0.69a 

T2  0.86ab 0.62 0.65a 

T3  0.80bc 0.64 0.59ab 

T4  0.77c 0.56 0.51b 

F-test * NS * 
C.V. 5.21 12.36 9.18 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย
ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Treatment b* value 
 Days of storage 
 0 2 4 
T1  7.30 6.10 6.21 
T2  6.44 5.50 6.62 
T3  7.91 5.63 6.13 
T4  7.10 5.64 6.43 
F-test NS NS NS 
C.V. 11.49 16.06 14.63 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Treatment L* value 
 Days of storage 
 0 2 4 
T1  43.97 40.36 40.25 
T2  42.08 40.85 41.40 
T3  45.90 40.62 42.10 
T4  44.68 40.15 41.83 
F-test NS NS NS 
C.V. 4.33 3.61 5.26 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 4 คา Hue angle  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Hue angle  

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  85.15 86.10 84.14 
T2  84.41 85.64 83.66 
T3  85.35 86.98 85.93 
T4  86.25 87.52 85.87 
F-test NS NS NS 
C.V. 2.63 4.34 2.26 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Respirations rate (mg CO2•kg

-1•h-1) 
Days of storage Treatment 

0 2 
T1  0.297 1.266 
T2  0.266 0.987 
T3  0.345 1.244 
T4  0.254 0.989 
F-test NS NS 
C.V. 3.97 12.39 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Ethylene production (μl C2H4•kg

-1•h-1) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0.114a 0.153 0.304 
T2  0.114a 0.162 0.257 
T3  0.049b 0.145 0.607 
T4  0.049b 0.155 0.492 
F-test * NS NS 
C.V. 33.71 59.97 54.34 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Weight loss (%) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0.00 0.37b 1.03b 
T2  0.00 1.18a 3.15a 
T3  0.00 0.38b 0.78b 
T4  0.00 1.17a 3.44a 
F-test - * ** 
C.V. - 39.41 38.16 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 

ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สกุ
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Titratable acidity (%) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  3.99 2.79c 3.88 
T2  3.99 3.14bc 4.01 
T3  3.80 3.48b 4.06 
T4  3.80 4.05a 4.48 
F-test NS ** NS 
C.V. 51.82 7.95 9.13 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย

ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 
2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Total soluble solid (oBrix) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  20.47a 18.30 20.07a 
T2  20.47a 18.73 19.00b 
T3  20.07a 17.83 18.13c 
T4  17.93b 19.57 19.13b 
F-test ** NS ** 
C.V. 2.72 4.63 2.14 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 10 การเกิดสีน้ําตาลของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Browning (Score) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0 4.67 5.33 
T2  0 5.33 5.33 
T3  0 4.00 5.33 
T4  0 4.67 6.00 
F-test - NS NS 
C.V. - 16.06 14.63 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง

สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Overall quality (score) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  9.00 7.33 6.00 
T2  9.00 7.00 5.00 
T3  9.00 6.00 4.66 
T4  9.00 6.33 5.00 
F-test NS 20.76 26.20 
C.V. 0 NS NS 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   

 
a* value 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 1.00 0.28 - - - 
13 oC 0.87 0.42 0.46 - - 
4  oC 1.33 0.15 0.12 0.22 0.02 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 27.60 165.96 202.12 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   

 
b* value 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 9.83 9.19 - - - 
13 oC 8.81 7.66 7.18 - - 
4  oC 8.29 7.98 6.85 6.41 5.71 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 12.06 14.34 18.59 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   

 
L* value 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 51.43 49.97 - - - 
13 oC 50.09 48.16 43.42 - - 
4  oC 49.87 49.33 46.37 45.94 47.39 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 4.35 4.32 5.95 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 15 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   

 
 

Hue angle 
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 86.63 88.37 - - - 
13 oC 85.19 87.30 86.96 - - 
4  oC 81.01 88.91 89.54 89.21 90.34 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 3.41 3.65 5.45 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   

 
 

Respirations rate (mg CO2•kg
-1•h-1) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 1.65 6.62a - - - 
13 oC 1.85 2.31b 6.78a - - 
4  oC 1.67 1.77b 2.47b 2.13 1.95 
F-test NS * ** - - 
C.V. 36.54 43.98 4.74 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก

รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Ethylene production (μl C2H4•kg

-1•h-1)  
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 0.22 0.65a - - - 
13 oC 0.15 0.32b 0.51a - - 
4  oC 0.11 0.15b 0.18b 0.22 0.38 
F-test NS ** ** - - 
C.V. 33.65 24.61 16.24 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย

ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   

 
Weight loss (%) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 0.00 0.39 - - - 
13 oC 0.00 0.25 0.72 - - 
4  oC 0.00 0.13 0.30 0.49 0.75 
F-test - NS NS - - 
C.V. - 52.28 36.14 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Titratable acidity (%) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 3.75 3.93 - - - 
13 oC 3.99 4.18 4.20 - - 
4  oC 4.12 4.22 4.57 4.01 3.67 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 12.68 12.70 10.04 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 

1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Total Soluble Solid (oBrix) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 18.50 18.70 - - - 
13 oC 18.23 18.53 18.93 - - 
4  oC 18.50 19.23 19.03 19.07 18.37 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 3.35 3.28 1.27 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส  

 
  

Browning (score) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 0 1.50 - - - 
13 oC 0 2.33 7.66 - - 
4  oC 0 2.66 4.00 5.0 6.33 
F-test - NS NS - - 
C.V. - 55.62 34.99 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Overall quality (score) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 9.00 7.50 - - - 
13 oC 9.00 7.33 4.66 - - 
4  oC 9.00 6.33 6.00 6.33 6.33 
F-test - 12.50 44.63 - - 
C.V. - NS NS - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

a* value 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.47 0.35 0.46 0.55 0.54 
5 min  0.45 0.43 0.58 0.50 1.00 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 0.73a 0.55 0.71 0.62 0.60 
 100 ppm NaClO 0.19b 0.37 0.48 0.30 0.56 
 200 ppm NaClO 0.46ab 0.26 0.38 0.65 1.15 

F-test  * NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 0.83 0.51 0.68 0.81 0.57 
 100 ppm NaClO 0.12 0.33 0.28 -0.08 0.47 
 200 ppm NaClO 0.47 0.20 0.41 0.91 0.60 
5 min 0 ppm NaClO 0.63 0.59 0.73 0.43 0.64 
 100 ppm NaClO 0.27 0.41 0.68 0.67 0.65 
 200 ppm NaClO 0.46 0.31 0.35 0.39 1.70 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  68.90 66.70 67.74 110.09 122.32 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

b* value 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  7.06 7.66 6.68 7.34 7.00 
5 min  7.47 7.69 7.05 6.80 7.69 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 7.45 8.29 7.54 7.38 6.89 
 100 ppm NaClO 6.89 8.04 6.56 6.60 6.82 
 200 ppm NaClO 7.45 6.70 6.51 7.23 8.32 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 7.40 8.78 7.08 7.97 6.67 
 100 ppm NaClO 6.36 7.88 6.34 6.31 6.88 
 200 ppm NaClO 7.42 6.31 6.63 7.75 7.45 
5 min 0 ppm NaClO 7.50 7.79 7.99 6.80 7.12 
 100 ppm NaClO 7.43 8.19 6.77 6.89 6.75 
 200 ppm NaClO 7.47 7.09 6.39 6.71 9.19 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  10.51 17.45 13.22 26.81 23.07 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

L* value 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  42.97 43.50 43.07 43.07 47.78 
5 min  43.32 44.50 42.90 43.17 47.42 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 43.09 44.26 43.57 43.76 48.32 
 100 ppm NaClO 42.57 43.61 42.35 42.73 46.58 
 200 ppm NaClO 43.78 44.13 43.03 42.86 47.45 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 42.72 42.37 42.21 41.78 46.56 
 100 ppm NaClO 41.65 42.73 43.59 43.79 47.00 
 200 ppm NaClO 44.53 45.42 43.41 43.64 48.88 
5 min 0 ppm NaClO 43.47 46.15 44.93 45.75 50.08 
 100 ppm NaClO 43.48 44.50 41.11 41.67 46.16 
 200 ppm NaClO 43.02 42.84 42.64 42.08 46.02 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  3.47 4.63 4.37 6.43 4.83 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 

 
 



 
 

98

 
ตารางที่ 26 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Hue angle  
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  86.71 87.41 86.62 86.51 86.41 
5 min  86.94 86.91 85.95 86.40 84.36 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 85.03b 86.13 85.18 86.13 85.71 
 100 ppm NaClO 88.60a 87.18 86.34 87.06 86.05 
 200 ppm NaClO 86.84ab 88.15 87.34 86.18 84.41 

F-test  * NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 84.27 86.25 85.08 85.56 85.80 
 100 ppm NaClO 89.07 87.54 87.82 89.17 86.95 
 200 ppm NaClO 86.79 88.43 86.96 84.48 86.49 
5 min 0 ppm NaClO 85.79 86.02 85.28 86.70 85.61 
 100 ppm NaClO 88.13 86.83 84.86 84.94 85.14 
 200 ppm NaClO 86.89 87.88 87.71 87.87 82.32 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  2.37 2.58 2.87 4.87 4.95 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 27 คาอัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Respiration rate (mg CO2•kg
-1•h-1) 

Treatment 
Days of storage 

Time Solutions 0 2 4 6 8 
1 min  7.06 4.28 9.94 7.34 10.52b 
5 min  6.14 5.44 4.41 6.00 18.23a 
F-test  NS NS NS NS * 

 0 ppm NaClO 6.50 5.10 3.87 6.16 14.03 
 100 ppm NaClO 6.17 4.78 5.33 6.63 13.75 
 200 ppm NaClO 7.13 4.70 4.82 7.03 14.61 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 6.49 5.77ab 3.44 5.57 9.62 
 100 ppm NaClO 6.17 5.00ab 5.59 9.42 10.63 
 200 ppm NaClO 8.52 2.06c 5.80 6.45 11.32 
5 min 0 ppm NaClO 6.51 4.44bc 4.31 6.55 18.44 
 100 ppm NaClO 6.18 4.55abc 5.07 3.85 18.42 
 200 ppm NaClO 5.73 7.34a 3.85 7.60 17.90 
F-test  NS * NS NS NS 
C.V. (%)  51.55 30.54 21.12 29.22 38.21 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Ethylene production (μl C2H4•Kg-1h-1) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.082 0.054 0.019 0.436 - 
5 min  0.113 0.061 - 0.029 0.035 
F-test  NS - - - - 

 0 ppm NaClO 0.088 0.065 - 0.436 - 
 100 ppm NaClO 0.087 0.036 0.019 - 0.017 
 200 ppm NaClO 0.094 0.083 - 0.029 0.052 

F-test  NS - - - - 
1 min 0 ppm NaClO 0.104 0.057 - 0.436 - 
 100 ppm NaClO - 0.022 0.019 - - 
 200 ppm NaClO 0.003 0.083 - - - 
5 min 0 ppm NaClO 0.040 0.072 - - - 
 100 ppm NaClO - 0.051 - - 0.017 
 200 ppm NaClO 0.186 - - 0.029 0.052 
F-test  NS - - - - 
C.V. (%)  117.08 - - - - 

 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 29 การสูญเสียน้าํหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Weight loss (%) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0 0.18 0.27 0.40 0.53a 
5 min  0 0.15 0.26 0.35 0.41b 
F-test  - NS NS NS * 

 0 ppm NaClO 0 0.12 0.24b 0.32b 0.46ab 
 100 ppm NaClO 0 0.19 0.21b 0.30b 0.36b 
 200 ppm NaClO 0 0.18 0.34a 0.50a 0.58a 

F-test  - NS ** ** * 
1 min 0 ppm NaClO 0 0.18b 0.34a 0.44a 0.61a 
 100 ppm NaClO 0 0.05c 0.10b 0.22c 0.34b 
 200 ppm NaClO 0 0.30a 0.36a 0.54a 0.65a 
5 min 0 ppm NaClO 0 0.06c 0.13b 0.20c 0.31b 
 100 ppm NaClO 0 0.33a 0.32a 0.39a 0.38b 
 200 ppm NaClO 0 0.06c 0.32a 0.46a 0.53ab 
F-test  - ** ** ** * 
C.V. (%)  - 39.55 21.45 25.45 25.33 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Titratable acidity (%) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.53 0.42 0.41 0.49 0.40 
5 min  0.53 0.42 0.43 0.44 0.38 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 0.53 0.45 0.46 0.48 0.39 
 100 ppm NaClO 0.53 0.38 0.42 0.47 0.37 
 200 ppm NaClO 0.53 0.43 0.39 0.45 0.39 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 0.53 0.43 0.47 0.49 0.41 
 100 ppm NaClO 0.53 0.38 0.36 0.49 0.41 
 200 ppm NaClO 0.53 0.45 0.41 0.49 0.38 
5 min 0 ppm NaClO 0.53 0.47 0.45 0.47 0.38 
 100 ppm NaClO 0.53 0.38 0.47 0.41 0.34 
 200 ppm NaClO 0.53 0.41 0.38 0.45 0.41 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  6.93 13.93 12.85 10.74 7.78 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปน
เวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

Total soluble solid (๐ Brix) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  17.07 17.73a 18.17 17.67b 16.41 
5 min  17.07 16.21b 18.23 15.57a 16.94 
F-test  - ** NS ** NS 

 0 ppm NaClO 17.07 17.18 18.35 16.87ab 17.32a 
 100 ppm NaClO 17.07 16.52 18.07 15.62b 16.53b 
 200 ppm NaClO 17.07 17.22 18.18 17.37a 16.18b 

F-test  NS NS NS * * 
1 min 0 ppm NaClO 17.07 17.95ab 18.23 17.63a 17.20 
 100 ppm NaClO 17.07 17.17abc 18.43 17.70a 16.23 
 200 ppm NaClO 17.07 18.07a 17.83 17.67a 15.80 
5 min 0 ppm NaClO 17.07 16.40bc 18.47 16.10a 17.43 
 100 ppm NaClO 17.07 15.87c 17.70 13.53b 16.83 
 200 ppm NaClO 17.07 16.37bc 18.53 17.07a 16.567 
F-test  NS * NS ** NS 
C.V. (%)  4.31 4.97 3.13 6.12 3.58 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Browning (score) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0 1.00 1.68 1.53 2.30 
5 min  0 1.68 2.00 2.58 4.54 
F-test  - NS NS * ** 

 0 ppm NaClO 0 1.85 2.37 2.80 3.65 
 100 ppm NaClO 0 1.40 1.85 1.84 3.85 
 200 ppm NaClO 0 0.77 1.28 1.52 2.75 

F-test  - NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 0 1.02 1.78 2.18 2.11 
 100 ppm NaClO 0 1.15 1.90 1.36 3.21 
 200 ppm NaClO 0 0.83 1.34 .04 1.58 
5 min 0 ppm NaClO 0 2.68 2.96 3.43 1.519 
 100 ppm NaClO 0 1.65 1.80 2.31 4.49 
 200 ppm NaClO 0 0.71 1.22 1.99 3.93 
F-test  - NS NS NS NS 
C.V. (%)  - 60.15 54.40 45.81 42.04 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 

 
 



 
 

105

ตารางที่ 33 การเกิด pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Pitting (score) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0 2.59 3.78b 5.41b 8 
5 min  0 2.52 5.93a 6.74a 8 
F-test  - NS ** ** - 

 0 ppm NaClO 0 2.56ab 4.78ab 6.67a 8 
 100 ppm NaClO 0 2.22b 4.33b 5.56b 8 
 200 ppm NaClO 0 2.89a 5.44a 6.00ab 8 

F-test  - * * * - 
1 min 0 ppm NaClO 0 2.89 4.22bc 6.89ab 8 
 100 ppm NaClO 0 2.00 3.33c 4.89c 8 
 200 ppm NaClO 0 2.89 3.78c 4.44c 8 
5 min 0 ppm NaClO 0 2.22 5.33b 6.44b 8 
 100 ppm NaClO 0 2.44 5.33b 6.22b 8 
 200 ppm NaClO 0 2.89 7.11a 7.56a 8 
F-test  - NS ** ** - 
C.V. (%)  - 34.10 25.24 17.78 - 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Overall quality (score) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  9.00 6.11b 3.22a 1.89 1.00 
5 min  9.00 7.00a 1.67b 1.44 1.00 
F-test  - * ** NS - 

 0 ppm NaClO 9.00 5.33b 1.67 1.67 1.00 
 100 ppm NaClO 9.00 7.33a 3.00 2.00 1.00 
 200 ppm NaClO 9.00 7.00a 2.67 1.33 1.00 

F-test  - ** NS NS - 
1 min 0 ppm NaClO 9.00 5.00c 1.67bc 1.67 1.00 
 100 ppm NaClO 9.00 6.33bc 3.67ab 2.33 1.00 
 200 ppm NaClO 9.00 7.00ab 4.33a 1.67 1.00 
5 min 0 ppm NaClO 9.00 5.67bc 1.67bc 1.67 1.00 
 100 ppm NaClO 9.00 8.33a 2.33bc 1.67 1.00 
 200 ppm NaClO 9.00 7.00ab 1.00c 1.00 1.00 
F-test  - ** * NS - 
C.V. (%)  - 12.46 43.12 63.25 - 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Total bacteria count (log cfu/ml) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.00 0.00 0.00b 2.60 2.35b 
5 min  0.00 0.00 1.03a 3.15 4.42a 
F-test  - - ** NS ** 

 0 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 4.67a 4.12a 
 100 ppm NaClO 0.00 0.00 1.54a 3.39b 4.08a 
 200 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 0.56c 1.95b 

F-test    ** ** ** 
1 min 0 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 4.38a 3.80c 
 100 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 3.41a 3.25d 
 200 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 0.00b 0.00e 
5 min 0 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 4.96a 4.45b 
 100 ppm NaClO 0.00 0.00 3.08a 3.37a 4.92a 
 200 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 1.11b 3.90c 
F-test  - - ** ** ** 
C.V. (%)  - - 9.94 29.84 3.36 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ภาคผนวก 
ตารางวิเคราะหผลทางสถติ ิ
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ตารางที่ 1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
 

a* value 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0.91a 0.73 0.69a

T2  0.86ab 0.62 0.65a

T3  0.80bc 0.64 0.59ab

T4  0.77c 0.56 0.51b

F-test * NS * 
C.V. 5.21 12.36 9.18 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
 
 
 
 
 
 



 
 

74

ตารางที่ 2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย
ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Treatment b* value 
 Days of storage 
 0 2 4 
T1  7.30 6.10 6.21 
T2  6.44 5.50 6.62 
T3  7.91 5.63 6.13 
T4  7.10 5.64 6.43 
F-test NS NS NS 
C.V. 11.49 16.06 14.63 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Treatment L* value 
 Days of storage 
 0 2 4 
T1  43.97 40.36 40.25 
T2  42.08 40.85 41.40 
T3  45.90 40.62 42.10 
T4  44.68 40.15 41.83 
F-test NS NS NS 
C.V. 4.33 3.61 5.26 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 4 คา Hue angle  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Hue angle  

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  85.15 86.10 84.14 
T2  84.41 85.64 83.66 
T3  85.35 86.98 85.93 
T4  86.25 87.52 85.87 
F-test NS NS NS 
C.V. 2.63 4.34 2.26 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Respirations rate (mg CO2•kg

-1•h-1) 
Days of storage Treatment 

0 2 
T1  0.297 1.266 
T2  0.266 0.987 
T3  0.345 1.244 
T4  0.254 0.989 
F-test NS NS 
C.V. 3.97 12.39 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Ethylene production (μl C2H4•kg

-1•h-1) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0.114a 0.153 0.304 
T2  0.114a 0.162 0.257 
T3  0.049b 0.145 0.607 
T4  0.049b 0.155 0.492 
F-test * NS NS 
C.V. 33.71 59.97 54.34 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Weight loss (%) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0.00 0.37b 1.03b

T2  0.00 1.18a 3.15a

T3  0.00 0.38b 0.78b

T4  0.00 1.17a 3.44a

F-test - * ** 
C.V. - 39.41 38.16 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 

ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สกุ
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Titratable acidity (%) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  3.99 2.79c 3.88 
T2  3.99 3.14bc 4.01 
T3  3.80 3.48b 4.06 
T4  3.80 4.05a 4.48 
F-test NS ** NS 
C.V. 51.82 7.95 9.13 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย

ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 
2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Total soluble solid (oBrix) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  20.47a 18.30 20.07a

T2  20.47a 18.73 19.00b

T3  20.07a 17.83 18.13c

T4  17.93b 19.57 19.13b

F-test ** NS ** 
C.V. 2.72 4.63 2.14 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 10 การเกิดสีน้ําตาลของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Browning (Score) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 
T1  0 4.67 5.33 
T2  0 5.33 5.33 
T3  0 4.00 5.33 
T4  0 4.67 6.00 
F-test - NS NS 
C.V. - 16.06 14.63 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง

สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   

 
Overall quality (score) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 

T1  9.00 7.33 6.00 
T2  9.00 7.00 5.00 
T3  9.00 6.00 4.66 
T4  9.00 6.33 5.00 
F-test NS 20.76 26.20 
C.V. 0 NS NS 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   

 
a* value 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 1.00 0.28 - - - 
13 oC 0.87 0.42 0.46 - - 
4  oC 1.33 0.15 0.12 0.22 0.02 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 27.60 165.96 202.12 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   

 
b* value 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 9.83 9.19 - - - 
13 oC 8.81 7.66 7.18 - - 
4  oC 8.29 7.98 6.85 6.41 5.71 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 12.06 14.34 18.59 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   

 
L* value 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 51.43 49.97 - - - 
13 oC 50.09 48.16 43.42 - - 
4  oC 49.87 49.33 46.37 45.94 47.39 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 4.35 4.32 5.95 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 15 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   

 
 

Hue angle 
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 86.63 88.37 - - - 
13 oC 85.19 87.30 86.96 - - 
4  oC 81.01 88.91 89.54 89.21 90.34 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 3.41 3.65 5.45 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   

 
 

Respirations rate (mg CO2•kg
-1•h-1) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 1.65 6.62a - - - 
13 oC 1.85 2.31b 6.78a - - 
4  oC 1.67 1.77b 2.47b 2.13 1.95 
F-test NS * ** - - 
C.V. 36.54 43.98 4.74 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก

รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Ethylene production (μl C2H4•kg

-1•h-1)  
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 0.22 0.65a - - - 
13 oC 0.15 0.32b 0.51a - - 
4  oC 0.11 0.15b 0.18b 0.22 0.38 
F-test NS ** ** - - 
C.V. 33.65 24.61 16.24 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย

ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   

 
Weight loss (%) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 0.00 0.39 - - - 
13 oC 0.00 0.25 0.72 - - 
4  oC 0.00 0.13 0.30 0.49 0.75 
F-test - NS NS - - 
C.V. - 52.28 36.14 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Titratable acidity (%) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 3.75 3.93 - - - 
13 oC 3.99 4.18 4.20 - - 
4  oC 4.12 4.22 4.57 4.01 3.67 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 12.68 12.70 10.04 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 

1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Total Soluble Solid (oBrix) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 18.50 18.70 - - - 
13 oC 18.23 18.53 18.93 - - 
4  oC 18.50 19.23 19.03 19.07 18.37 
F-test NS NS NS - - 
C.V. 3.35 3.28 1.27 - - 

 
 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส  

 
  

Browning (score) 
Days of storage Treatment 

0 2 4 6 8 
25 oC 0 1.50 - - - 
13 oC 0 2.33 7.66 - - 
4  oC 0 2.66 4.00 5.0 6.33 
F-test - NS NS - - 
C.V. - 55.62 34.99 - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

94

 
ตารางที่ 22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   

 
Overall quality (score) 

Days of storage Treatment 
0 2 4 6 8 

25 oC 9.00 7.50 - - - 
13 oC 9.00 7.33 4.66 - - 
4  oC 9.00 6.33 6.00 6.33 6.33 
F-test - 12.50 44.63 - - 
C.V. - NS NS - - 

 
หมายเหตุ : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

a* value 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.47 0.35 0.46 0.55 0.54 
5 min  0.45 0.43 0.58 0.50 1.00 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 0.73a 0.55 0.71 0.62 0.60 
 100 ppm NaClO 0.19b 0.37 0.48 0.30 0.56 
 200 ppm NaClO 0.46ab 0.26 0.38 0.65 1.15 

F-test  * NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 0.83 0.51 0.68 0.81 0.57 
 100 ppm NaClO 0.12 0.33 0.28 -0.08 0.47 
 200 ppm NaClO 0.47 0.20 0.41 0.91 0.60 
5 min 0 ppm NaClO 0.63 0.59 0.73 0.43 0.64 
 100 ppm NaClO 0.27 0.41 0.68 0.67 0.65 
 200 ppm NaClO 0.46 0.31 0.35 0.39 1.70 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  68.90 66.70 67.74 110.09 122.32 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

b* value 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  7.06 7.66 6.68 7.34 7.00 
5 min  7.47 7.69 7.05 6.80 7.69 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 7.45 8.29 7.54 7.38 6.89 
 100 ppm NaClO 6.89 8.04 6.56 6.60 6.82 
 200 ppm NaClO 7.45 6.70 6.51 7.23 8.32 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 7.40 8.78 7.08 7.97 6.67 
 100 ppm NaClO 6.36 7.88 6.34 6.31 6.88 
 200 ppm NaClO 7.42 6.31 6.63 7.75 7.45 
5 min 0 ppm NaClO 7.50 7.79 7.99 6.80 7.12 
 100 ppm NaClO 7.43 8.19 6.77 6.89 6.75 
 200 ppm NaClO 7.47 7.09 6.39 6.71 9.19 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  10.51 17.45 13.22 26.81 23.07 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

L* value 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  42.97 43.50 43.07 43.07 47.78 
5 min  43.32 44.50 42.90 43.17 47.42 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 43.09 44.26 43.57 43.76 48.32 
 100 ppm NaClO 42.57 43.61 42.35 42.73 46.58 
 200 ppm NaClO 43.78 44.13 43.03 42.86 47.45 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 42.72 42.37 42.21 41.78 46.56 
 100 ppm NaClO 41.65 42.73 43.59 43.79 47.00 
 200 ppm NaClO 44.53 45.42 43.41 43.64 48.88 
5 min 0 ppm NaClO 43.47 46.15 44.93 45.75 50.08 
 100 ppm NaClO 43.48 44.50 41.11 41.67 46.16 
 200 ppm NaClO 43.02 42.84 42.64 42.08 46.02 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  3.47 4.63 4.37 6.43 4.83 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 26 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Hue angle  
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  86.71 87.41 86.62 86.51 86.41 
5 min  86.94 86.91 85.95 86.40 84.36 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 85.03b 86.13 85.18 86.13 85.71 
 100 ppm NaClO 88.60a 87.18 86.34 87.06 86.05 
 200 ppm NaClO 86.84ab 88.15 87.34 86.18 84.41 

F-test  * NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 84.27 86.25 85.08 85.56 85.80 
 100 ppm NaClO 89.07 87.54 87.82 89.17 86.95 
 200 ppm NaClO 86.79 88.43 86.96 84.48 86.49 
5 min 0 ppm NaClO 85.79 86.02 85.28 86.70 85.61 
 100 ppm NaClO 88.13 86.83 84.86 84.94 85.14 
 200 ppm NaClO 86.89 87.88 87.71 87.87 82.32 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  2.37 2.58 2.87 4.87 4.95 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 27 คาอัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Respiration rate (mg CO2•kg
-1•h-1) 

Treatment 
Days of storage 

Time Solutions 0 2 4 6 8 
1 min  7.06 4.28 9.94 7.34 10.52b

5 min  6.14 5.44 4.41 6.00 18.23a

F-test  NS NS NS NS * 
 0 ppm NaClO 6.50 5.10 3.87 6.16 14.03 
 100 ppm NaClO 6.17 4.78 5.33 6.63 13.75 
 200 ppm NaClO 7.13 4.70 4.82 7.03 14.61 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 6.49 5.77ab 3.44 5.57 9.62 
 100 ppm NaClO 6.17 5.00ab 5.59 9.42 10.63 
 200 ppm NaClO 8.52 2.06c 5.80 6.45 11.32 
5 min 0 ppm NaClO 6.51 4.44bc 4.31 6.55 18.44 
 100 ppm NaClO 6.18 4.55abc 5.07 3.85 18.42 
 200 ppm NaClO 5.73 7.34a 3.85 7.60 17.90 
F-test  NS * NS NS NS 
C.V. (%)  51.55 30.54 21.12 29.22 38.21 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Ethylene production (μl C2H4•Kg-1h-1) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.082 0.054 0.019 0.436 - 
5 min  0.113 0.061 - 0.029 0.035 
F-test  NS - - - - 

 0 ppm NaClO 0.088 0.065 - 0.436 - 
 100 ppm NaClO 0.087 0.036 0.019 - 0.017 
 200 ppm NaClO 0.094 0.083 - 0.029 0.052 

F-test  NS - - - - 
1 min 0 ppm NaClO 0.104 0.057 - 0.436 - 
 100 ppm NaClO - 0.022 0.019 - - 
 200 ppm NaClO 0.003 0.083 - - - 
5 min 0 ppm NaClO 0.040 0.072 - - - 
 100 ppm NaClO - 0.051 - - 0.017 
 200 ppm NaClO 0.186 - - 0.029 0.052 
F-test  NS - - - - 
C.V. (%)  117.08 - - - - 

 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 29 การสูญเสียน้าํหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Weight loss (%) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0 0.18 0.27 0.40 0.53a

5 min  0 0.15 0.26 0.35 0.41b

F-test  - NS NS NS * 
 0 ppm NaClO 0 0.12 0.24b 0.32b 0.46ab

 100 ppm NaClO 0 0.19 0.21b 0.30b 0.36b

 200 ppm NaClO 0 0.18 0.34a 0.50a 0.58a

F-test  - NS ** ** * 
1 min 0 ppm NaClO 0 0.18b 0.34a 0.44a 0.61a

 100 ppm NaClO 0 0.05c 0.10b 0.22c 0.34b

 200 ppm NaClO 0 0.30a 0.36a 0.54a 0.65a

5 min 0 ppm NaClO 0 0.06c 0.13b 0.20c 0.31b

 100 ppm NaClO 0 0.33a 0.32a 0.39a 0.38b

 200 ppm NaClO 0 0.06c 0.32a 0.46a 0.53ab

F-test  - ** ** ** * 
C.V. (%)  - 39.55 21.45 25.45 25.33 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Titratable acidity (%) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.53 0.42 0.41 0.49 0.40 
5 min  0.53 0.42 0.43 0.44 0.38 
F-test  NS NS NS NS NS 

 0 ppm NaClO 0.53 0.45 0.46 0.48 0.39 
 100 ppm NaClO 0.53 0.38 0.42 0.47 0.37 
 200 ppm NaClO 0.53 0.43 0.39 0.45 0.39 

F-test  NS NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 0.53 0.43 0.47 0.49 0.41 
 100 ppm NaClO 0.53 0.38 0.36 0.49 0.41 
 200 ppm NaClO 0.53 0.45 0.41 0.49 0.38 
5 min 0 ppm NaClO 0.53 0.47 0.45 0.47 0.38 
 100 ppm NaClO 0.53 0.38 0.47 0.41 0.34 
 200 ppm NaClO 0.53 0.41 0.38 0.45 0.41 
F-test  NS NS NS NS NS 
C.V. (%)  6.93 13.93 12.85 10.74 7.78 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปน
เวลา 1 และ 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

Total soluble solid (๐ Brix) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  17.07 17.73a 18.17 17.67b 16.41 
5 min  17.07 16.21b 18.23 15.57a 16.94 
F-test  - ** NS ** NS 

 0 ppm NaClO 17.07 17.18 18.35 16.87ab 17.32a

 100 ppm NaClO 17.07 16.52 18.07 15.62b 16.53b

 200 ppm NaClO 17.07 17.22 18.18 17.37a 16.18b

F-test  NS NS NS * * 
1 min 0 ppm NaClO 17.07 17.95ab 18.23 17.63a 17.20 
 100 ppm NaClO 17.07 17.17abc 18.43 17.70a 16.23 
 200 ppm NaClO 17.07 18.07a 17.83 17.67a 15.80 
5 min 0 ppm NaClO 17.07 16.40bc 18.47 16.10a 17.43 
 100 ppm NaClO 17.07 15.87c 17.70 13.53b 16.83 
 200 ppm NaClO 17.07 16.37bc 18.53 17.07a 16.567 
F-test  NS * NS ** NS 
C.V. (%)  4.31 4.97 3.13 6.12 3.58 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Browning (score) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0 1.00 1.68 1.53 2.30 
5 min  0 1.68 2.00 2.58 4.54 
F-test  - NS NS * ** 

 0 ppm NaClO 0 1.85 2.37 2.80 3.65 
 100 ppm NaClO 0 1.40 1.85 1.84 3.85 
 200 ppm NaClO 0 0.77 1.28 1.52 2.75 

F-test  - NS NS NS NS 
1 min 0 ppm NaClO 0 1.02 1.78 2.18 2.11 
 100 ppm NaClO 0 1.15 1.90 1.36 3.21 
 200 ppm NaClO 0 0.83 1.34 .04 1.58 
5 min 0 ppm NaClO 0 2.68 2.96 3.43 1.519 
 100 ppm NaClO 0 1.65 1.80 2.31 4.49 
 200 ppm NaClO 0 0.71 1.22 1.99 3.93 
F-test  - NS NS NS NS 
C.V. (%)  - 60.15 54.40 45.81 42.04 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 33 การเกิด pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Pitting (score) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0 2.59 3.78b 5.41b 8 
5 min  0 2.52 5.93a 6.74a 8 
F-test  - NS ** ** - 

 0 ppm NaClO 0 2.56ab 4.78ab 6.67a 8 
 100 ppm NaClO 0 2.22b 4.33b 5.56b 8 
 200 ppm NaClO 0 2.89a 5.44a 6.00ab 8 

F-test  - * * * - 
1 min 0 ppm NaClO 0 2.89 4.22bc 6.89ab 8 
 100 ppm NaClO 0 2.00 3.33c 4.89c 8 
 200 ppm NaClO 0 2.89 3.78c 4.44c 8 
5 min 0 ppm NaClO 0 2.22 5.33b 6.44b 8 
 100 ppm NaClO 0 2.44 5.33b 6.22b 8 
 200 ppm NaClO 0 2.89 7.11a 7.56a 8 
F-test  - NS ** ** - 
C.V. (%)  - 34.10 25.24 17.78 - 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Overall quality (score) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  9.00 6.11b 3.22a 1.89 1.00 
5 min  9.00 7.00a 1.67b 1.44 1.00 
F-test  - * ** NS - 

 0 ppm NaClO 9.00 5.33b 1.67 1.67 1.00 
 100 ppm NaClO 9.00 7.33a 3.00 2.00 1.00 
 200 ppm NaClO 9.00 7.00a 2.67 1.33 1.00 

F-test  - ** NS NS - 
1 min 0 ppm NaClO 9.00 5.00c 1.67bc 1.67 1.00 
 100 ppm NaClO 9.00 6.33bc 3.67ab 2.33 1.00 
 200 ppm NaClO 9.00 7.00ab 4.33a 1.67 1.00 
5 min 0 ppm NaClO 9.00 5.67bc 1.67bc 1.67 1.00 
 100 ppm NaClO 9.00 8.33a 2.33bc 1.67 1.00 
 200 ppm NaClO 9.00 7.00ab 1.00c 1.00 1.00 
F-test  - ** * NS - 
C.V. (%)  - 12.46 43.12 63.25 - 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส   

 

Total bacteria count (log cfu/ml) 
Treatment 

Days of storage 
Time Solutions 0 2 4 6 8 

1 min  0.00 0.00 0.00b 2.60 2.35b

5 min  0.00 0.00 1.03a 3.15 4.42a

F-test  - - ** NS ** 
 0 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 4.67a 4.12a

 100 ppm NaClO 0.00 0.00 1.54a 3.39b 4.08a

 200 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 0.56c 1.95b

F-test    ** ** ** 
1 min 0 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 4.38a 3.80c

 100 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 3.41a 3.25d

 200 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 0.00b 0.00e

5 min 0 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 4.96a 4.45b

 100 ppm NaClO 0.00 0.00 3.08a 3.37a 4.92a

 200 ppm NaClO 0.00 0.00 0.00b 1.11b 3.90c

F-test  - - ** ** ** 
C.V. (%)  - - 9.94 29.84 3.36 
 
หมายเหต ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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