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บทคัดยอ 
 

การศึกษาผลของวัยลองกอง 2 วัย คือ วัยสุกรอยละ 65-75 และวัยมากกวารอยละ 80 
และสภาพบรรยากาศที่มีความชื้นสัมพัทธที่ระดับความเขมขน 2 ระดับ คือรอยละ 70-75 และ
90-95 ตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค โดยทดสอบการเปลีย่นแปลงคาส ี  อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตเอทลินี การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และอายุการวางจําหนาย 
พบวาทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคา a* b* คา Hue angle อัตราการหายใจ 
อัตราการผลิตเอทิลีน ปริมาณกรดที่ไตเตรทได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และการยอมรับ
จากผูบริโภคในทิศทางเดียวกัน อยางไรก็ตามผลลองกองพรอมบริโภควัยสุกรอยละ 65-75 
เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 มีคุณภาพดีกวาผลลองกองพรอมบริโภควัยสุกรอย
ละ 65-75 เก็บรักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 ผลลองกองพรอมบริโภควัยสุกมากกวา 
80 เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 นอกจากนี้ผลลองกองพรอมบริโภควัยสกุ
มากกวา 80 เก็บรักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 65-75 การเกิดสีน้ําตาลและการสูญเสีย
น้ําหนักนอยที่สุด รวมทั้งมีคาความสวาง (L*) สูงกวาชุดการทดลองอื่น โดยมีอายุการวาง
จําหนายนาน 4 วัน  

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาที่ 4 13 และ 25 องศาเซลเซียสตอคุณภาพของ
ลองกองพรอมบริโภค พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคา L* การเกิดสีน้ําตาล อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ําหนัก รวมทั้งมี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 
25 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังมีคะแนนยอมรับจากผูบริโภคสูงกวารอยละ 50 และมีอายุการเก็บ
รักษานาน 8 วัน ในขณะที่การเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการ
เสื่อมสภาพอยางรวดเร็วโดยมีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วัน 

จากการศึกษาวิธีการเตรียมโดยการใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 3 
ระดับ ไดแก 0  100 และ 200 ppm และระยะเวลาในการจุม 1 และ 5 นาที ตอคุณภาพของ
ลองกองพรอมบริโภคพบวาระยะเวลาการจุมสารละลาย 5 นาที การเกิดสีน้ําตาลและรอยบุมที่
บริเวณผวิ (pitting) พบมากกวาระยะเวลาการจุม 1 นาที และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวาง
ชุดการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติ อยางไรก็ตามผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm ระยะเวลาในการจุม 1 นาที มีการเกิด
สีน้ําตาลและอาการ pitting นอยกวาชุดการทดลองอื่น และมีคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคสูง
ที่สุด รวมทั้งไมพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วนั  
 
คําสําคัญ : ลองกอง, พรอมบริโภค, 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 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
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สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

80 

9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย
ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

81 

10 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

82 

11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

83 

12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

84 

 



ช 
 

รายการตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

85 

14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

86 

15 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

87 

16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

88 

17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   

89 

18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

90 

19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

91 

20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 
1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศาเซลเซียส   

92 

21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

93 

22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

94 



ซ 
 

รายการตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 

23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

95 

24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

96 

25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

97 

26 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

98 

27 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

99 

28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

100 

29 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

101 

30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

102 

31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 
ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

103 

32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

104 



ฌ 
 

 
รายการตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่  หนา 

33 การเกิด pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

105 

34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

106 

35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm 
เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

107 

 
 
 
 
 



ญ 
 

รายการรูปประกอบ 
 

รูปที่  หนา 

4.1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

19 

4.2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

20 

4.3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

21 

4.4 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย
ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-
75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

22 

4.5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

23 

4.6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

24 
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4.7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

25 

4.8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

26 

4.9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย
ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

27 

4.10 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

28 

4.11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

31 
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4.13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

32 

4.14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

33 

4.15 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศา
เซลเซียส 

34 

4.16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

35 

4.17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   

36 

4.18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

37 

4.19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

38 

4.20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 
1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  5 13  และ 25 องศาเซลเซียส   

39 

4.21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส 

40 

4.22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 
25 องศาเซลเซียส 

41 
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4.23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

43 

4.24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

44 

4.25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

45 

4.26 คา Hue ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

46 

4.27 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

48 

4.28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

49 

4.29 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

50 

4.30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

51 

4.31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 
ppm เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

53 

4.32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

54 
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4.33 การเกิดอาการ pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 1 
และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

57 

4.35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่ จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขนรอยละ 0 100 และ 200 ppm 
เปนเวลา 1 และ 5 นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

59 
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บทที่ 1  บทนาํ 
 

1. 1      ความสําคัญและที่มาของงานวิจัย 
 

ลองกองเปนทีรู่จักกันโดยทั่วไปมีแหลงอยูในเขตภาคใต เชน จังหวดันราธิวาส ปตตานี 
และยะลา และในเขตภาคตะวันออก ไดแกจังหวัดจันทบุรี ระยอง และตราด ปจจุบันลองกอง
เปนที่รูจักกันแพรหลายมากขึ้น และเริ่มมีการสงเปนสินคาออกทํารายไดใหกับชาวสวน
คอนขางมาก 

 
สําหรับปญหาที่พบกับผลลองกองไดแก การเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว เชนการหลุด

รวง และการเกิดสีน้ําตาลหลังจากเก็บเกีย่วแลวภายในเวลา 2-3 วัน  เปนผลใหความสดของผล
ลองกองลดลง ไมเปนที่ดึงดูดสายตาของผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซื้อขาย ผลลองกอง
หลังจากเกิดสีน้ําตาลแลวเม่ือนํามาปอกเปลือกจะพบวาลักษณะของเนื้อยังคงสภาพดีอยู ดังนั้น
เพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาแกสนิคาอีกทั้งเพ่ิมความสะดวกแกการรับประทานจึงไดนํามาทําการ
แปรรูปดวยการปอกเปลือก การนําลองกองพรอมบริโภคมาผานขบวนการแปรรปู  โดยเฉพาะ
การปอกเปลือก  ซึ่งในสภาพดังกลาวเนื้อลองกองจะถูกสัมผัสกับสภาพแวดลอมไดงาย
เน่ืองจากไมมีเปลือกปองกันเชื้อจุลินทรยี หรือสภาพแวดลอมอ่ืน ๆ สงผลใหเซลลหรือเน้ือเยือ่
ของพืชเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาอยางรวดเร็วและมีอัตราสูงกวาผลไมที่ยงัไมผานการ
แปรรูป  เชน  การหายใจ  การผลิตเอทิลีน  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ  เชน  การเกิดสี
น้ําตาล  (Browning)  และการปนเปอนของจุลินทรยี  การเปลี่ยนแปลงดังกลาวมีผลทําให
ลองกองพรอมบริโภคเกิดการเสื่อมคุณภาพไดเร็ว  จึงจําเปนตองมีการศึกษาวิธกีารตางๆ  เพ่ือ
ปองกันหรือชะลอการเสื่อมสภาพของลองกองพรอมบริโภค  วิธีการที่นิยมใชในการรักษา
คุณภาพของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยวคือ  การเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิต่ํา ความชื้นสัมพัทธ
สูง ในสภาพควบคุมบรรยากาศ  และสภาพบรรยากาศดัดแปลง นอกจากนี้วัยของผลิตผล 
วิธีการเตรียม  รวมทั้งการใชแคลเซียมซิเตรทก็มีผลตอคุณภาพเชนเดียวกนั ซึ่งวิธีการ
ดังกลาวเหลานี้สามารถนํามาใชสําหรับการรักษาคุณภาพของลองกองพรอมบริโภคได  โดยมี
ผลในการลดอัตราการหายใจ  การสูญเสยีวติามินซี  ซึง่เปนคุณคาทางอาหารที่สําคัญของผลไม
ทั่วไป  ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวทิยาโดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาล  และลดการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย   

 
ดังนั้นวิธีการดังที่กลาวมาจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่จะสามารถนํามาแกไขปญหา

การเกิดสีน้ําตาลและเพิ่มความสะดวกสบายแกผูบริโภค งานวิจัยนี้จึงเปนการรักษา
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภคดวยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ดวยการใชผลของ
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วัย วิธีการเตรียม การใชแคลเซียมซิเตรท อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ สภาพควบคุม
บรรยากาศและสภาพบรรยากาศดัดแปลงตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

 
1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาผลของวัย และความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอม
บริโภค 

2. เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

3. เพ่ือศึกษาวิธกีารเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

 
1.3    ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1. ศึกษาผลของวัยลองกอง คือ วัยสุกรอยละ 65-75 และวัยมากกวารอยละ 80 
และความชื้นสัมพัทธที่ระดับความเขมขน รอยละ 70-75  และ  90-95 ตอ
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

2. ศึกษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาที ่ 4 13 และ 25 องศาเซลเซียสตอ
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

3. ศึกษาวิธีการเตรียมโดยการใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 3 
ระดับ ไดแก 0  100 และ 200 ppm และระยะเวลาในการจุม 1 และ 5 นาที ตอ
คุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

 
1.4    ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1. ทราบถึงวัยและอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสมในการนํามาทําลองกอง
พรอมบริโภค และสภาวะการเก็บรักษา ที่ชวยยืดอายุลองกองพรอมบริโภค 
ซึ่งขอมูลที่ไดอาจนําไปประยุกตใชในการพัฒนาเปนอุตสาหกรรมทางการคา 

2. ทราบถึงวิธีการเตรียม ชนิดของภาชนะบรรจุ สภาพบรรยากาศควบคุม ความ
เขมขนของแคลเซียมซเิตรท ที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา และเปน
แนวทางในการหาสภาพการเก็บรักษาผลไมเมืองรอนชนิดอ่ืนตอไป 

3. ลดการสูญเสยีของผลลองกองภายหลังการเก็บเกี่ยวได 

4. ลดขอจํากัดในดานการวางจําหนายทั้งในประเทศและตางประเทศและลด
ปริมาณผลลองกองเสื่อมคุณภาพในระหวางการขนสง 

5. เปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาผลติผลสดทางการเกษตรของไทย 
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บทที่ 2 ตรวจเอกสาร 

 
2.1 ลองกอง 
 

ลองกองมีชื่อวิทยาศาสตรวา Aglaia dookkoo Griff จัดเปนผลไมเมืองรอน สกุล
เดียวกับลางสาด และดูกู ลองกองจัดอยูในวงศ Meliales ตระกลู Meliaceae สกลุ Aglaia ชนิด 
dookkoo (กรมวิชาการเกษตร, 2540) ลองกองเปนไมผลที่ไดรับความนิยมในการบริโภค
เปนอยางมากทั้งในประเทศ และตางประเทศ เน่ืองจากลองกองมีรสชาติดีมีกลิ่นหอมหวาน มี
ลักษณะเปลือกบาง เมล็ดนอย ยางที่เปลือกไมเหนียวติดมือ มีแนวโนมเปนที่ตองการของตลาด
ทั้งในประเทศและตางประเทศ  (อภิชัย, 2541) 

 
การเสื่อมคุณภาพของผลลองกองเปนลักษณะหนึ่งที่ผูบริโภคไมตองการ และไม

สามารถจําหนายได เปนเหตุใหสูญเสียมูลคาทางเศรษฐกิจทั้งผูผลติและผูบริโภค ลักษณะการ
เสื่อมคุณภาพของผลลองกองไดแก การหลุดรวงของผล การเกิดสีน้าํตาล การเกดิโรค ซึ่งการ
หลุดรวง และการเกิดสีน้ําตาลจัดเปนลักษณะที่สงผลใหผูบริโภคไมตองการ และไมอยากซื้อมา
บริโภค ทั้งทีล่ักษณะเนื้อดานในยังมีคุณภาพดีอยู ดังน้ันหากนําผลลองกองมาปอกเปลือกเพ่ือ
ทําเปนลองกองพรอมบริโภค ก็จะสงผลใหเปนการเพิ่มมูลคาของสินคาไดระดับหน่ึง  

 
ผลลองกองเปนผลไมประเภท non-climacteric เชนเดียวกับลางสาด ซึ่งมีอัตราการ

หายใจต่ํามากในระยะเก็บเกีย่ว คลายสม เงาะ และ ลิ้นจ่ี ไมสามารถนํามาบมได  จึงเปนสาเหตุ
ใหเกิดปญหาดานคุณภาพ เน่ืองจากการสุกที่ไมพรอมกันในตนเดียวกัน และในชอเดียวกนั  
(สุรกิตต,ิ 2536) ดังนั้นดัชนีการเก็บเกีย่วจึงเปนตัวชีร้ะยะสุกทีเ่หมาะสมของผลลองกอง ซึ่งมี
หลายประการดังนี้  

1. การเปลี่ยนแปลงสีผวิเปลือก    เม่ือผลลองกองเปลี่ยนเปนสีเหลืองทั้งชอ  และเนื้อ
เริ่มเปลี่ยนเปนสีขาวใสตลอดผล 

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

 3. การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของกลีบเลี้ยงและกานชอผล 
 4. การชิม และการออนตัวของผล 
 5. การเปลี่ยนแปลงทางดานเคมี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเต

รทได  อยูในชวง 17.0-18.3 ซึ่งเปนชวงที่ผูบริโภคมีความพอใจ 
อยางไรก็ตามระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวผลลองกองคือระยะที่ผลสุก รอยละ 

80-90 เน่ืองจากการขนสงไปยังตลาดที่ไกล ไมควรเกบ็ในชวงผลสกุรอยละ 100 จะทําใหผล
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รวงจากชอมาก  สวนการเปลี่ยนแปลงของเนื้อและเปลือกลองกองในดานคุณภาพ สามารถแบง
ไดเปน 3 ระยะหลังจากดอกติดผล คือ สัปดาหที่ 1-10 ผลออนเปลือกสีเขียวเขม สีเน้ือขาวขุน 
และมีรสเปรีย้ว ระยะที ่ 2 สัปดาหที่ 10-13 เปลือกจะเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลือง บาง
ผลในชอยังเปนสีเขียวอยู สีเน้ือจะขุนเปนฝารสหวานไมสนิทดี ระยะที่ 3 สัปดาหที่ 13-ระยะ
เก็บเกี่ยว สีเปลือกเปลีย่นเปนสีเหลืองนวล และสมคล้ํา เน้ือในมีกลิ่นหอม และรสชาติหวาน
สนิท พรอมเก็บเกี่ยวได (สุรกิตต,ิ 2536) 

 
การนําผลลองกองมาปอกเปลือกเพ่ือใหลองกองมีสภาพพรอมสําหรับการนําไปบริโภค 

ซึ่งทําใหผลติผลที่ไดมีความบอบบางงายตอการเขาทาํลายของเชื้อโรคและเนาเสยีไดเร็วกวา
ผลิตผลทีไ่มไดปอกเปลือก  เน่ืองจากผลไมสดที่ผานการปอกเปลือกนี้ยังเปนสวนที่ยังมีชีวติอยู 
ยังมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ เกิดขึน้ภายในเพ่ือรบักับสภาพทีถู่กปอกเปลือก การหายใจและการ
สรางเอทลิีนมักสูงขึ้นพรอมๆ กับกระบวนการปองกันตัวเองซึ่งถูกกระตุนโดยบาดแผลที่เกิดขึ้น 
ดังนั้นการปอกเปลือกผลไมจึงตองทําดวยความประณีตเพ่ือลดการเปลี่ยนแปลงเหลานี้  

  
2.2 การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชวีเคมีของผลไมสดพรอมบริโภค 
 

2.2.1 อัตราการหายใจ 
ผลไมพรอมบริโภคเปนผลติผลที่ผานขั้นตอนการตัดหรือการหั่น ทําใหเน้ือเยื่อหรือ

เซลลถูกทําลายมีผลในการกระตุนการหายใจเพิ่มมากขึน้  เม่ือเน้ือเยื่อพืชเกิดบาดแผลจะมีผล
ทําใหอัตราการหายใจและอตัราการผลติกาซเอทิลีนเพิม่ขึ้น (Blanchard และคณะ, 1996) โดย
จะมีการเปลี่ยนแปลงมากหรือนอยขึ้นอยูกับปริมาณบาดแผล (Wiley, 1994)  Watada และ Qi 
(1999) พบวาอัตราการหายใจของผลกีวีปอกเปลือกเพ่ิมขึ้นเปนสองเทาเม่ือเปรียบเทียบกบั
ผลกีวปีกติ การเพิ่มขึ้นของอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนมีผลในการเรงการเสื่อมสภาพ
ของผลิตผลได เน่ืองจากการหายใจของผลิตผลเปนปฏิกิริยาที่ตองใชสารที่เกบ็สะสมในผลติผล
ใหหมดไป ดังนั้นเม่ืออัตราการหายใจเพิ่มขึ้นปริมาณของสารตางๆที่อยูภายในเซลลมีปริมาณ
ลดลง จึงสงผลใหผลิตผลเสือ่มสภาพไดอยางรวดเรว็ 

 
2. 2.2 อัตราการผลติกาซเอทลินี 
เม่ือเน้ือเยื่อพืชเกิดบาดแผลอัตราการผลติกาซเอทลิีนจะเพ่ิมขึ้น (Abe และ Watada, 

1991)   ซึ่งกาซเอทิลีนที่เพ่ิมขึ้นจะทาํใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและคุณภาพของ
ผลไมสดพรอมบริโภคได เชน เรงใหเกดิการชราภาพ อัตราการหายใจสูงขึ้น กระตุนกิจกรรม
ของเอนไซม และทําใหเกิดการออนตัวของเน้ือเยื่อ กาซเอทิลีนทีเ่กดิจากเนื้อเยื่อที่เกิดบาดแผล
จะกระตุนการเสื่อมและการชราภาพในเนือ้เยื่อผลไมสดพรอมบริโภค Watada และคณะ (1990) 



 5 

พบวาเม่ือนําผลกวีีฟรตุซ่ึงมีอัตราการผลติเอทิลนีต่ํามาตดัแตงเปนชิ้น ภายใน 24 ชัว่โมง จะมี
อัตราการผลติเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งการเพิ่มขึ้นอยางตอเน่ืองนี้อาจเปนผลมาจากการ
กระตุนของเอทิลีนภายใน แตกีวีฟรตุที่ไมไดตัดแตงจะมีการผลติเอทิลนีคงทีต่ลอดระยะเวลา 
24 ชั่วโมง 

 
2.2.2 การเกิดสีนํ้าตาล (Browning) 
การเกิดสีน้ําตาลเปนอาการที่เกิดขึ้นบรเิวณแผลหรือรอยตัดของผลติผล โดยเฉพาะใน

ผลิตผลที่มีสารประกอบฟนอลในปริมาณที่สูง เชน ผักกาดหอมหอ (Varoquaux และคณะ, 
1996) สีน้ําตาลที่ปรากฏเกดิจากการที่เซลลไดถูกทําลายจากการตัดแตงจึงทําใหเอนไซม PPO 
(polyphenol oxydase)      ทําปฏิกิรยิากบัซบัสเตรทภายในคือฟนอล (phenol) และรวมกับกาซ
ออกซิเจนภายในบรรยากาศไดเปน ควิโนน (quinone) ซึ่งรวมกันเปนโมเลกลุใหญ 
(polymerization) ขึ้นและทาํใหเกิดสีน้ําตาล (จริงแท, 2538) 

 
2.2.4  การปนเปอนของเชื้อจลุนิทรีย 
การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอนของผลไมสดพรอมบริโภคซ่ึง

ปริมาณและชนิดของเชื้อจุลินทรียที่เขาปนเปอนขึ้นอยูกับหลายปจจัย เชน ชนิดและลักษณะ
ของผลิตผล (ความสมบูรณ คุณภาพกอนการแปรรูป) (Carlin และคณะ, 1990) แหลงปลกู 
(สภาพแวดลอม ระบบการปลูก) ความสะอาดในระหวางการจดัการ การตัดและการหัน่ 
ความชื้น ความเปนกรดและ pH และบรรจุภัณฑ  ทําใหอายุการเกบ็รักษาหรือการวางจําหนาย
สั้นลง โดยเฉพาะการตัดและการหั่นซ่ึงมีผลตอ จุลินทรียหลายประการ ประการที่หนึ่ง การตัด
ทําใหน้ําภายในเซลลของผลติผลร่ัวไหลออกมาจากเนื้อเยื่อภายในลงไปบนเครื่องมือหรือผิว
นอกของผลิตภัณฑ น้ําที่ไหลออกมาประกอบดวยสารอาหารที่จุลินทรียใชเปนอาหาร ประกอบ
กับการเพิ่มพ้ืนที่ผิวบริเวณรอยตัด ทาํใหจุลินทรียเจริญไดเร็วขึ้นเปนผลใหปรมิาณจุลินทรีย
เพ่ิมขึ้นอยางมากมายในผลิตภัณฑที่ตัดหรือห่ัน ประการที่สอง คือ การตัดเปนการขจัดตวั
ปองกันที่มีอยูคือผิวนอกหรือเปลือก ตามปกติจุลินทรียบางชนิดไมไดเปน  spoilage organism 
แตสามารถทาํใหเนาเสียไดเน่ืองจากกลไกการปองกันที่มีอยูตามปกติถูกทําลายไป (สุจิตรา, 
2544) เชื้อจุลนิทรียที่อยูในกลุมที่ทําใหเกิดการเนาเสียประกอบดวย เชื้อแบคทีเรีย  ยีสต และ
รา (Nguyen-the และ Carlin, 1994)  โดยเฉพาะแบคทีเรียชนิดแกรมลบทําใหเกดิการเนาเสีย
ปริมาณมากกวารอยละ 80-90 ซึ่งพบ Pseudomonas spp. มีปริมาณมากที่สุดและสามารถพบ
ไดในผักพรอมบริโภคเกือบทุกชนิด (Babic และคณะ, 1996) สวนเชื้อยีสตจัดเปนจุลินทรียทีท่ํา
ใหเกิดการเนาเสียในผักและผลไมสดพรอมบริโภคที่สาํคัญอีกชนิดหนึ่ง มีรายงานการปนเปอน
ของเชื้อยีสตกบัผลติผลหลายชนิด เชน แครอท ผักบด กะหล่ําปลห่ัีนฝอย โดยทั่วไปการเขา
ทําลายของยสีตเกิดขึ้นในชวงสุดทายของการเก็บรักษา (Carlin และคณะ, 1990) 
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3. วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลไมพรอมบริโภค 
 
 3.1 อุณหภูมิต่ํา 

การเก็บรักษาผลิตผลที่อุณหภูมิต่ําจะชวยลดกิจกรรมเมแทบอลิซึม การเจริญเติบโต
ของเชื้อ และการสูญเสียนํ้าหนักสดของผลิตผลตัดแตงพรอมบริโภค (Brackett, 1987) 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลติผลตัดแตงพรอมบริโภคโดยทั่วไปจะอยูในชวง 5-13 องศา
เซลเซียส  Sapers และ Miller (1998) พบวาการเกบ็รกัษาสาลี่พรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส จะชวยลดการเกดิสีน้ําตาลไดเชนเดียวกบั Bolin และ Huxsoll (1991) พบวาการเกบ็
รักษาผักกาดหอมหอพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได
เชนกัน การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ําสามารถลดการเจริญของเชื้อจุลินทรียได  เน่ืองจาก
ในสภาพอุณหภูมิต่ําสามารถยับยั้งหรือชะลอกิจกรรมตางๆ ของเชือ้จุลินทรีย ไดแก การงอก
ของสปอรและการผลิตสารพิษ (toxin) จากการศึกษาของ Garg และคณะ (1993) พบวาการ
เก็บรักษาผักพรอมบริโภครวม (แครอท  ปวยเหล็ง  และกะหล่ําดอก) ที่อุณหภูมิ 3.3 องศา
เซลเซียส สามารถลดการปนเปอนของเชื้อไดดีกวาการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
 

3.2  วิธีการเตรียมในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
การใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด จุดประสงคเพ่ือปองกันการเกิดการเนาเสียของ

อาหารเนื่องจากเชื้อจุลินทรียและเพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายตอผูบริโภค สารฆาเชื้อที่
นิยมที่ใชเปนที่แพรหลาย ไดแก คลอรีน สารฆาเชื้อประเภทนีท้ี่นยิมใชมากที่สดุมีโรงงานผลิต
อาหาร เน่ืองจากสามารถกําจัดเชื้อแบคทีเรียไดทุกชนิด ไมทําใหเกิดพิษ ไมมีสี นอกจากนี้ยัง
สะดวกในการเตรียมและการนําไปใช โดยทั่วไปมีราคาถูกกวาสารฆาเชื้อราประเภทอื่น คลอรีน
ที่นิยมใชอยูในรูปของโซเดียมไฮโปคลอไรด (sodium hyphlorite) และแคลเซียมไฮโปคลอไรด 
(calcium hypochlorite) ซึ่งเกิดจากการรวมตวักันของคลอรีนกับโซเดียมไฮดรอกไซด หรือ 
คลอรีนกับแคลเซียมไฮดรอกไซด และเนื่องจากวาไฮโปคลอไรดมีคณุสมบัติเปนดาง จึงทําให 
pH ของน้ําสูงขึ้นเม่ือนําไปใช และมีผลทําใหปฏิกิริยาการฆาเชื้อจุลินทรียลดลงดวย และหากใช
สารคลอรีนไมเกิน 200 ppm ในการฆาเชื้อไมจําเปนตองลางพื้นผิวบริเวณนัน้ดวยน้ําเปลาซ้ํา
อีก (Wiley, 1994) 

 
3.3 สารละลายแคลเซียมซเิตรท 
การใชสารละลายแคลเซียมซิเตรทสงผลใหอัตราการหายใจของผักและผลไมพรอม

บริโภคลดลงโดยการรักษาความสมบูรณของเยื่อหุม (membrane integrity) แตถาระดับ
แคลเซียมที่มีอยูตามธรรมชาติมีปริมาณสูงพอที่จะสามารถรักษาความสมบรูณของเยื่อหุมแลว 
การใหแคลเซยีมจากภายนอกอาจมีผลเพียงเล็กนอยตออัตราการหายใจ การใหแคลเซียมซิเตรท
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จากภายนอกสามารถลดอัตราการหายใจในผลแพร (Same และ Conway, 1984) และอโวกา
โด (Poovaiah, 1986) ได ซึ่งคาดวาการควบคุมการหายใจเนื่องจากแคลเซียม มาจาก
ความสามารถในการควบคมุการเขาออกของสารผานเยื่อหุมตางๆ หรือผลของกิจกรรมของ 
mitochondria ในการควบคุมการผานเขา-ออกของสารพวก phosphate หรือวัตถุดิบในการ
หายใจ เชน malate ไมใหผานเขาไปใน  tonoplast และ plasmalemma ได จึงลดอัตราการ
หายใจสูงสุด (climacteric rise) ของผลติผลได  

 
การใชสารละลายแคลเซียมซิเตรทในผลแอปเปลพันธุ Golden Delicious พบวาผล

แอปเปลมีการผลิตเอทิลีนต่าํกวาผลที่ไมมีการใหแคลเซียมจากภายนอกระหวางการเก็บรกัษา
ที่ 0 องศาเซลเซียส (Song และ Bangerth, 1993) และระหวาง 7 วัน ที่อุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส ดังนั้นการใหแคลเซียมจากภายนอกสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีนในผล     และ
ชิ้นเนื้อเยื่อของพืชไดอาจเนื่องมาจากการที่กระบวนการผลิตเอทิลีนมีความสัมพันธกับการสุก
และการชราภาพของเซลล และการใชแคลเซยีมจากภายนอกสามารถชะลอการชราภาพของ
เซลลได โดยเพิ่มความแข็งแรงและรักษาสมรรถภาพของเยื่อหุมและการลดความหนืด 
(microviscosity) ของเยื่อหุมจึงทําใหแอปเปลมีการผลิตเอทิลีนลดลง (Ben-Arie และคณะ, 
1982)  
 
 3.4 สภาพบรรยากาศควบคุม และสภาพบรรยากาศดัดแปลง 

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคมุ และสภาพบรรยากาศดัดแปลงของผักและ
ผลไมสดพรอมบริโภค  มีวตัถปุระสงคเพ่ือตองการผลของระดับออกซิเจนต่ําและ
คารบอนไดออกไซดสูงในการยืดอายุการเก็บรักษาหรือชะลอการเปลีย่นแปลงคุณภาพของ
ผลิตผล ทั้งน้ีตองคํานึงถงึปริมาณคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสม เพราะถาความเขมขนสูง
เกินไปจะเกิดอันตรายตอสรีระของผลติผลได หรือถาออกซิเจนนอยเกินไป จะทําใหเกิดการ
หายใจแบบ anaerobic ซึ่งทําใหเกิดกลิ่นรสทีผ่ิดปกติอันเนือ่งมาจากการสะสมเอทานอล 
และอะซทีลัดีไฮด  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมมีผลในการลดอัตราการหายใจ
ของผลิตผลได เน่ืองจากการหายใจเปนปฏิกิริยาทางเคมีที่เกี่ยวของกับการใชสารอาหารที่
สะสมใหหมดไป (catabolism) จากเหตผุลดังกลาวการหายใจจึงเปนสาเหตุของการเสื่อมสภาพ
ของผลิตผลภายหลังการเกบ็เกี่ยว (senescence) ดังนั้นจําเปนตองมีการลดอัตราการหายใจ
ของผลิตผลใหต่ําลงเพื่อยดือายุหรือรักษาคุณภาพของผลิตผล  การเก็บรักษาในสภาพควบคุม
บรรยากาศรวมกับการใชอุณหภูมิต่ําจะสามารถลดอัตราการหายใจของผักและผลไมได ซึ่งจาก
การวิจัยใน fresh-cut honeydew ที่เก็บรักษาในสภาพที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 2 และ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 fresh-cut strawberry ทีเ่ก็บรกัษาในสภาพที่มีกาซออกซิเจนรอย
ละ 1 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 และ fresh-cut peach ที่เก็บรักษาในสภาพที่มีกาซ
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ออกซิเจน รอยละ 1 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถ
ลดอัตราการหายใจได  ปริมาณกาซออกซิเจนต่ํา (นอยกวารอยละ 5) และปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดสูง (มากกวารอยละ 5) จะยับยั้งการผลิตเอทิลีน ซึ่งเอทิลีนจะเรงใหเกิดการ
เสื่อมสภาพ ผักและผลไมพรอมบริโภคจะผานกระบวนการหั่น ปอกและตัด ซึ่งจะชักนําใหเกดิ
การสังเคราะหเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นการเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศจะสามารถลด
การสังเคราะหเอทิลีน เชน การเก็บรักษา fresh-cut kiwifruit ในสภาพบรรยากาศที่มีกาซ
ออกซิเจนรอยละ 2 หรือ 4 กาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 หรือ 10 กาซออกซิเจนรอยละ 2 
รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 หรือกาซออกซิเจนรอยละ 4 รวมกับกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 สามารถลดอัตราการผลติเอทิลนีได  การเก็บรักษา lettuce ที่ห่ัน
แลวในสภาพบรรยากาศทีมี่กาซออกซิเจนรอยละ 2 และกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 จะ
ยับยั้งการสังเคราะหสารประกอบ phenolic ได ซ่ึงสารดังกลาวจะมีสวนในปฏกิิริยาการเกิดสี
น้ําตาล (browning) เอนไซมที่สําคัญในการเกิดสีน้ําตาลคือ PPO (polyphenol oxydase) ซึ่ง
เปนเอนไซมทีเ่ปลี่ยนสารประกอบฟนอลไปเปนสารประกอบที่มีสีน้ําตาล เน่ืองจากปฏิกิริยา
ดังกลาวเปนปฏิกิริยาออกซิเดชัน ดังนั้นในสภาพที่มีออกซิเจนต่ําจึงสามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO และลดการเกิดสีน้ําตาลได (Varoquaux และคณะ, 1996)  การใชฟลมพลาสติก
หอหุมผักและผลไม เปนลกัษณะการทําสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบหนึ่ง โดยทําใหความ
เขมขนของออกซิเจนภายในภาชนะบรรจตุ่ําและคารบอนไดออกไซดสูงขึ้น โดยมีพลาสติกเปน
ตัวจํากัดการแลกเปลี่ยนกาซออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และความชื้นระหวางบรรยากาศ
ภายในภาชนะบรรจุรอบ ๆ ผลผลติกับบรรยากาศภายนอก    ในสภาพดังกลาวนี้ทําใหผลผลติ
มีอัตราการหายใจลดลง ลดการผลติเอทิลีน ลดการตอบสนองของเนื้อเยื่อพืชที่มีตอเอทิลีน 
กระบวนการเสื่อมสภาพจึงเกิดชาลง (Kader, 1980)  นอกจากนี้ยังชวยชะลอกระบวนการสุก  
และการเสื่อมสภาพ   ลดการคายน้ํา และการสูญเสียไวตามินซี (Berrang และคณะ, 1990) 
การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของเปลือกผลลิน้จ่ี (Paull และChen, 1987) ลดความเสียหาย
เน่ืองมาจากอุณหภูมิต่ํา (CI)  และการเกดิโรคของผลผลิต (Berrang และคณะ, 1990) ฟลมยืด
ที่นิยมใชในการหอผลผลติสดไดแก linear low-density polyethylene (LLDPE) และ polyvinyl 
chloride (PVC) (สินีนาถ และคณะ, 2530) ฟลมยืด LLDPE มีคุณสมบัติโปรงแสง นิ่ม ยืดหยุน 
มีความเหนียวสูง ดูดซึมนํ้าไดต่ํามาก ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี    ปองกันการซึมผาน
ของกาซไดต่ํา  (มยุรี, 2531) นอกจากนี้ Michio และคณะ (1992) รายงานวาเม่ือใชฟลม PE 
สามารถปองกันการสูญเสยีน้ําหนัก อาการเหี่ยว และการเกิดสีน้าํตาลของเปลอืกผลสาลี่ ได
ดีกวาผลทีไ่มไดหุมฟลม สวนฟลมยืด PVC มีคุณสมบัติโปรงใส ไมเปนฝาขุนมัวแมจะอยูในที่
อุณหภูมิต่ํา มีความเหนียวสูง ดูดซึมนํ้าคอนขางสูง ปองกันการซึมผานของไอน้ําคอนขางต่ํา 
ปองกันการซึมผานของกาซไดอยูในเกณฑปานกลางจนถึงต่ํา มีราคาถูกจึงไดรับความนิยม
คอนขางมาก (มยุรีและอมรรัตน, 2533) Scott และคณะ (1982) รายงานวาการหอผลลิ้นจ่ีดวย
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ฟลม PVC ชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนัก    และการเปลีย่นแปลงสีน้ําตาลของเปลือกขณะ
เก็บรักษาไดนาน  7  วัน    
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บทที่ 3 วิธีดําเนินงานวิจยั 

 

3.1 การเตรียมวัสดุทดลอง 
 การเตรียมผลิตผล นําลองกองจากสวนในจังหวัดจันทบุรี  เก็บเกี่ยวผลลองกอง 2 วัย 
วัยที่ 1 โดยนับอายุของผล คือนับจากผลลองกองตดิผลจนถึงสัปดาหที่ 10 -11 (สุก

รอยละ 65-75) หรือ ผลเริ่มเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสเีหลือง บางผลในชอยังเปนสีเขียวอยู สี
เน้ือจะขุนเปนฝา รสหวาน ไมสนิทดี 

วัยที่ 2 โดยนับอายุของผล คือนับจากผลลองกองตดิผลจนถึงสัปดาหที่ 12 -13 (สุก
มากกวารอยละ 80) หรือ สีเปลือกเปลีย่นเปนสีเหลืองนวล และสมคล้าํ เน้ือในมีกลิ่นหอม และ
รสชาติหวานสนิท  

ใชกรรไกรตัดขั้วชอผลแลวบรรจุลงในกลองโฟม โดนขนสงทางรถตูปรับอากาศ นํามา
คัดแยกผลที่มีตําหนิออก เลือกผลที่มีขนาดสม่ําเสมอ เพ่ือใชในการทดลองตอไป 

 
3.2 ข้ันตอนการทดลองและการบันทึกผล 

การทดลองที่ 1 เพ่ือศึกษาผลของวัยและความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกอง
พรอมบริโภค 

ในการศึกษาผลของวยัและอุณหภูมิการเกบ็รักษาตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค
วางแผนการทดลอง Completely Randomize Design ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยมี
ทั้งหมด 4 วิธีการ ดังนี้ 

วิธีการที ่1. วัยลองกองสุกมากกวารอยละ 80  ความชืน้สัมพัทธรอยละ 70-75 

วิธีการที ่2. วัยลองกองสุกมากกวารอยละ 80  ความชืน้สัมพัทธรอยละ 90-95 

วิธีการที ่3.วัยลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 

วิธีการที ่4. วัยลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 

นําผลลองกองที่เตรียมไดจากขั้นตอนการเตรียมผลติผลจุมในสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดที่ระดบัความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาทีหลังจากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิ
ประมาณ 25 องศาเซลเซยีส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก นําไปเก็บรักษาใน
แตละความชืน้สัมพัทธที่กําหนด อุณหภูมิการเก็บรักษาเทากบั 13 องศาเซลเซยีส ทําการตรวจ
ผลและบันทึกการเปลี่ยนแปลงครั้งแรกกอนทําการเก็บรักษา หลงัจากนั้นทําบันทึก การ
เปลี่ยนแปลงของลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทําการบันทึกผลดังตอไปน้ี 
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1. การเปลี่ยนแปลงส ี 
การเปลี่ยนแปลงสีของลองกองพรอมบริโภคจะวัดบริเวณผิวเนื้อสขีาว โดยใชเครื่องวัด

สี Minolta รุน DP-301 และรายงานผลเปนคา Hunter’s scale ซึ่งประกอบดวยคาตางๆ  ดังนี้ 
 - คา L  เปนคาที่รายงานถึงความสวางของสี คา L สูงหมายถึง มีคาความสวางมาก 

แตถาคา L ต่ํา หมายถึง มีสีสวางนอยหรือเขมมาก 
- คา a  เปนคาที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงสีในชวงสเีขียว-แดง ในกรณีที่คา a มีคา

เปนลบสทีี่ปรากฏอยูในชวงสีเขียว และ a มีคาเปนบวกสีที่ปรากฏอยูในชวงสีแดง   
 - คา b  เปนคาที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงสีในชวงสีน้ําเงิน-สีเหลือง ในกรณีที่คา b 

เปนลบสีที่ปรากฏอยูในชวงสีน้ําเงิน และ b มีคาเปนบวกสีที่ปรากฏอยูในสีเหลือง 
 
2. อัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทิลีน  (Gemma และคณะ., 1994) 
  นําลองกองพรอมบริโภคจํานวน 4 ลูก น้ําหนักประมาณ 100 กรัม ทําการจด

น้ําหนัก แลวใสลงในกลองพลาสติกที่ปดสนิทปริมาตร 680 มิลลิลิตร จดเวลาที่ทําการเก็บลง
กลอง แลวนําไปเก็บตามอุณหภูมิที่เก็บรักษาเปนเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นเก็บตัวอยางกาซ
ภายในกลองพลาสติกดวยเข็มฉีดยาที่เปนสูญญากาศปริมาตร 1 มิลลิลิตร นําไปทําการ
วิเคราะหกาซคารบอนไดออกไซด ดวยเครื่อง gas chromatography (ยี่หอ Shimadzu รุน GC 
8A) ซึ่งใช column ชนิด molecular sieve 5A(Mesh 60/80) และรุน GC 14B สําหรับวิเคราะห
กาซเอทิลีน ซึ่งใช column ชนิด parapack Q(Mesh60/80) โดยใชสภาพของการวัดดังนี้  

 
 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 
โดยทําการชั่งนํ้าหนักลองกองพรอมบริโภคในบรรจุภัณฑเร่ิมตนกอนการเก็บรักษา 

หลังจากนั้นทําการชั่งนํ้าหนักของลองกองทุก 2 วัน  และนําคามาคํานวณเปนเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักสดดังนี้ 

 
การสูญเสียน้ําหนักสด (เปอรเซ็นต)  = (น้ําหนักกอนการเก็บรักษา – น้ําหนักหลังการเก็บรักษา) x 100 

        น้ําหนักกอนการเก็บรักษา 
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4. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable acidity, TA) (A.O.A.C, 1990)  
ทําการวัดปรมิาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองพรอมบริโภค  โดยการนําลองกอง

พรอมบริโภคมาคั้นนํ้า  นําน้ําที่คั้นไดปริมาตร 3 มิลลิลติร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 50 
มิลลิลติร  และหยดสารละลาย Phenolphthalein ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต จํานวน 2 หยด  
เพ่ือใชเปน indicator  จากนั้นนําสารละลายตวัอยางมาทําการไตเตรทกบัสารละลาย NaOH 
ความเขมขน 0.1 N  จนถึงยุติ (end point) คือ เม่ือสารละลายตวัอยางมีสีชมพูอยางนอย 30 
วินาที หลังจากนั้นนําปริมาตรของสารละลาย NaOH ที่ใชในการไตรเตรทมาคํานวณหาปริมาณ
กรด  โดยรายงานผลเปนเปอรเซ็นตของกรดซิตริกดังสมการ 
 
เปอรเซ็นตกรดที่ไตเตรทได (กรดซิตริก) = Nbase x Ml base x meq.wt. ของ citric acid x 100

                                                  ปริมาตรสารละลายตัวอยาง 

 
Nbase =     ความเขมขนของสารละลาย NaOH ที่ใชไตเตรท (นอรมัล) 
Mlbase =     ปริมาตรของสารละลาย NaOH ที่ใชในการไตเตรท (มิลลิลติร) 
meq.wt. =     0.06404 
 
5. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Hand refactometer รายงานผลเปนคา  oBrix 
 
6. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (ดัดแปลงมาจาก นพรัตน, 2528) 

 0 = ไมเกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกอง 
 2 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองนอยกวารอยละ 25 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 4 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองรอยละ 25 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 6 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองรอยละ 26-49 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 8 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองรอยละ 50 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 10 = เกิดสีน้ําตาลทีเ่น้ือลองกองมากกวารอยละ 50 ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด 
 

7. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (Untrained panelist) โดยใหเปนคะแนนสําหรับความชอบ

โดยรวมของผูบริโภคที่มีตอตัวอยาง โดยทําเครื่องหมายบนเสนตรงที่มีความยาว 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. อายุการวางจําหนาย 
อายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคพิจารณาโดยใชการยอมรับของ

ผูบริโภค และปริมาณของเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอน โดยผลิตผลจะสิ้นอายุการวาง
จําหนายเม่ือไดรับคะแนนการยอมรับนอยกวา 50 คะแนน หรือเม่ือมีการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียมากกวาที่มาตรฐานกําหนด 

 
การทดลองที่ 2 เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
เลือกผลลองกองพรอมบริโภคทีว่ัย และความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสม จากการทดลองที่ 1 

รวมกบัอุณหภูมิการเก็บรักษา 3 ระดับ คือ   5  13 และ 25 องศาเซลเซียส โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomize Design  ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  ดังนี้ 

วิธีการที ่1.วัย และความชื้นสัมพัทธจากการทดลองที่ 1 รวมกับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    

วิธีการที ่2.วัย และความชื้นสัมพัทธจากการทดลองที่ 1 รวมกับอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส    

วิธีการที ่3.วัย และความชื้นสัมพัทธจากการทดลองที่ 1 รวมกับอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส    

นําผลลองกองที่เตรียมไดจากขั้นตอนการเตรียมผลติผลจุมในสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดที่ระดบัความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาทีหลังจากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิ
ประมาณ 25 องศาเซลเซยีส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก นําไปเก็บรักษาใน
แตละอุณหภูมิที่กําหนดแลวทําการตรวจผลและบันทึกการเปลี่ยนแปลงครั้งแรกกอนทําการเก็บ
รักษา หลังจากนั้นทําบันทกึ การเปลี่ยนแปลงของลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วนั โดยทําการ
บันทึกผลดังตอไปน้ี 

 1. การเปลี่ยนแปลงสี (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
 2. อัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทลิีน (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
3. การสูญเสียน้ําหนัก (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
4. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
5. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
6. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
7. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
8. อายุการวางจําหนาย (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
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การทดลองที่ 3 ศึกษาผลของวิธีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
ในการศึกษาผลของวธิีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองแปรรูปพรอมบริโภควาง

แผนการทดลองแบบ  3 x 2 Factorial in Completely Randomize Design (3 x 2 factorial in 
CRD) ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยมี 2 ปจจัย คือ  

ปจจัยที่ 1. ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 3 ระดับความเขมขน คือ 
0 100 และ 200 ppm 

ปจจัยที่ 2. ระยะเวลาในการจุม 2 ระดับ คอื 1 และ 5 นาที 

ดังนั้นชุดการทดลองมีทั้งหมด 6 วิธีการ ดังนี้ 

วิธีการที ่1. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 1 นาที ที่ความเขมขน 0 ppm 

วิธีการที ่2. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 1 นาที ที่ความเขมขน 100 ppm 

วิธีการที ่3. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 1 นาที ที่ความเขมขน 200 ppm 

วิธีการที ่4. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 5 นาที ที่ความเขมขน  0  ppm 

วิธีการที ่5. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 5 นาที ที่ความเขมขน 100 ppm 

วิธีการที ่6. จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 5 นาที ที่ความเขมขน 200 ppm 

เลือกวัยของผลิตผลที่ไดจากการทดลองที่ 1. มาปฏิบัตติามการทดลองและนําไปเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 20°C และทําการบันทกึผลการทดลองทุก 2 วัน ดังนี้ 

 1. การเปลี่ยนแปลงสี (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
2. อัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทลิีน (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
3. การสูญเสียน้ําหนัก (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
4. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
5. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
6. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
7. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
8. อายุการวางจําหนาย (วิเคราะหเหมือนการทดลองที่ 1) 
9. ปริมาณเชือ้จุลินทรียทั้งหมด โดยนําตัวอยางลองกองที่ปอกเปลอืกแลวจํานวน 25 

กรัม ใสถุง Stomacher แลวใส Peptone water  ความเขมขน  0.1 เปอรเซ็นต ปริมาตร  225 
มิลลิลติร   ตีผสมใหเปนเน้ือเดียวกันดวยเครื่อง Stomacher นาน 1 นาที ตวัอยางที่ไดจะมี
ความเจือจางเทากับ 10-1  นําตัวอยางของลองกองที่อยูใน Peptone water ความเขมขน 10-1 
มาทําการเจือจางอีก 10 เทา โดยนําตัวอยางมา 1 มิลลิลติร ใสใน Peptone water 9 มิลลิลติร 
ทําเชนน้ีตอไปอีก จนไดสารละลายตวัอยางที่ความเขมขน 10-2 10-3 และ10-4 ตามลําดับ  นํา
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ตัวอยางความเขมขนตางๆนี้ ไปทําการตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรยีตางๆ ตอไป โดยในแตละ
ระดับความเขมขน ทําจํานวน 3 ซ้ํา  

 
วิธีวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 
ใชปเปตดูดสารแขวนลอยของตัวอยาง 0.1 มิลลิลิตร ใสลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ ใช

แทงแกว Spread plate ใหสารแขวนลอยกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเช้ือ นําเขาตูบมอาหารเลี้ยง
เชื้อ โดยจานอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA  ใชอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง  
บันทึกผลโดยการนับโคโลนีเชื้อที่เจริญบนจานเพาะเชื้อ เลือกความเขมขนที่มีจํานวนโคโลนีอยู
ในชวงระหวาง 30-300 โคโลนี 

 
10. คะแนนการเกิดอาการ pitting  

การใหคะแนน pitting โดยสังเกตจากลักษณะการเกิดหลุมที่ผิวของลองกองพรอม
บริโภค โดยใหเปนคะแนนดังรูป 

 

    
 

0 = ไมเกิดอาการเนื้อเปนหลุม   2 = อาการเนื้อเปนหลุม  
<10% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

 

    
 

4 = อาการเนื้อเปนหลุม      6 = อาการเนื้อเปนหลุม  
10-25% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด     26-50% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด  
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8 = 6 = อาการเนื้อเปนหลมุ >50% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 
 

 3.3 การวิเคราะหผลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบ   Factorial in Completely Randomize Design 
(factorial in CRD)  และcompletely randomized design (CRD) ในแตละชุดการทดลองมี 3 
ซ้ํา

3.4 สถานที่ดําเนินการทดลอง 

 ทําการทดลอง ณ หองปฏิบัติการสาขาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
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บทที่ 4  ผลการทดลอง 
 
4.1 ศึกษาผลของวัยและความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
 

ในการศึกษาผลของวยั และความชืน้สัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค โดยมี 
2 ปจจัย คือ ปจจัยที่ 1 วยัของลองกอง 2 วัย คือ วยัที่ 1 สุกรอยละ 65-75 และวยัที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ปจจัยที่ 2 ความชืน้สัมพัทธ 2 ระดับ คือ 70-75  และ 90-95 เปอรเซ็นต นํา
ผลลองกองที่เตรียมไดจากขั้นตอนการเตรียมผลติผล จุมในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่
ระดับความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาทีหลังจากนั้นทิ้งไวใหแหงที่อุณหภูมิประมาณ 25 
องศาเซลเซียส แลวจึงนํามาปอกเปลือก วางในถาดพลาสติก นําไปเก็บรักษาในแตละความชื้น
สัมพัทธที่กําหนด อุณหภูมิการเก็บรักษาเทากับ 13 องศาเซลเซียส ทําการตรวจผลและบันทึก
การเปลี่ยนแปลงครั้งแรกกอนทําการเก็บรักษา หลังจากนั้นทําบันทึก การเปลี่ยนแปลงของ
ลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทําการบันทึกผลดังตอไปน้ี 

 

4.1.1 สีของเน้ือลองกอง 
คา a* ของเนื้อลองกองมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดย

ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีคา a* ลดลง
ต่ําสุดในวันที่ 4 โดยมีคา a* เทากับ 0.51 ซึ่งมีคานอยกวาลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) อยางมีนัยสําคัญยิ่ง โดยมีคา a* เทากับ 0.69 และ 
0.65  ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 
(T3)  มีคา a* เทากับ 0.59 ซึ่งไมแตกตางจากลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T4) (รูปที่ 4.1 และตารางภาคผนวกที่ 1)  

 
 



19 
 

 

0 2 4 6
0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0
T1
T2
T3
T4

Days of storage

a*
  v

al
ue

 
 
รูปที่ 4.1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   
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คา b* ของเนื้อลองกองมีปริมาณลดลงในวันที่ 2 และมีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที่ 

4  โดยไมพบความแตกตางทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภค 
อยางไรก็ตามในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) มีคา b* มากที่สุด รองลงมาคือ ลองกองพรอมบริโภคสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3)  ซึ่งมีคา b* เทากับ 6.62 6.43 6.21 และ 6.13 ตามลําดับ (รูปที่ 
4.2 และตารางภาคผนวกที่ 2)  
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รูปที่ 4.2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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คา L* ของเนื้อลองกองมีคาอยูในชวง 40.15-45.90 โดยไมพบความแตกตาง
ทางสถิติตลอด 4 วัน ของการเก็บรักษา โดยในวันสุดทายพบวาลองกองพรอมบริโภคสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีคา L* สูงที่สุด รองลงมาคือ ลองกองพรอม
บริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  ลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1)  โดยมีคา L* เทากับ 42.10 41.83   41.40 
และ 40.25 ตามลําดับ (รูปที่ 4.3 และตารางภาคผนวกที่ 3)  
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รูปที่ 4.3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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คา Hue angle ของลองกองพรอมบริโภคในทุกทรีนเมนตมีคาเพิ่มขึ้น และ

ลดลงในวันสุดทายของการเก็บรักษา โดยไมพบความแตกตางทางสถิต อยางไรก็ตามลองกอง
พรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ทั้งสองความชื้นสัมพัทธมีคา Hue angle นอยกวาลองกอง
พรอมบริโภคที่สุกมากกวารอยละ 80 โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาผลลองกอง
พรอมบริโภคสุก รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3)  มีคา Hue angle เทากับ 
85.93 ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีคา Hue 
angle เทากับ 85.87 ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-
95 (T1) มีคา Hue angle เทากับ 84.14 และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) มีคา Hue angle เทากับ 83.66     (รูปที่ 4.4 และตาราง
ภาคผนวกที่ 4)  
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รูปที่ 4.4 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.2 อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงกวาวันแรก โดย

อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 ชะลอ
การหายใจมากกวาการเก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 แตอยางไรก็ตามไมพบ
ความแตกตางทางสถิติในทุกทรีนเมนต โดยลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 และ
ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 มีอัตรา
การหายใจสูงเทากับ 1.266 และ 1.244 mg CO2•kg

-1•h-1 สวนลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 80 และลองกองพรอมบริโภคที่สุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 70-75 มีอัตราการหายใจต่ําเทากับ 0.987 และ 0.989 mg CO2•kg

-1•h-1 (รูปที่ 4.5 และ
ตารางภาคผนวกที่ 5)  
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รูปที่ 4.5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.3 อัตราการผลิตเอทิลีน 
อัตราการผลิตเอทิลีนเพ่ิมขึ้นเล็กนอยในชวงสองวันแรก และตอมาเพิ่มขึ้น

อยางรวดเร็วจนถึงวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  โดยลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-70 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีอัตราการผลิตเอทิลีนสูงกวาลองกองพรอมบริโภคสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 
80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2)  โดยมีอัตราการผลิตเอทิลีนเทากับ 0.607 0.492 0.304 
และ 0.257  µl C2H4•kg

-1•h-1 ตามลําดับ ในวันสุดทายของการเก็บรักษาโดยไมพบความ
แตกตางทางสถิติ (รูปที่ 4.6 และตารางภาคผนวกที่ 6)  
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รูปที่ 4.6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.4 การสูญเสียน้ําหนัก  
ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 สงผลใหมี

การสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาการเก็บลองกองพรอมบริโภคที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 
อยางมีนัยสําคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดไมแตกตางจากลองกอง
พรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) มีการสูญเสียน้ําหนัก
เทากับรอยละ 3.44 และ 3.15 ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุก รอยละ 65-75ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
90-95 (T3) ชะลอการสูญเสียน้ําหนักโดยมีคาเทากับรอยละ 1.03 และ 0.78    (รูปที่ 4.7 และ
ตารางภาคผนวกที่ 7)  
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รูปที่ 4.7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.5  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณลดลงในชวง 2 วันแรก ในผลลองกองพรอม

บริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) ลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ตอมาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณเพิ่มขึ้น
ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 70-75 (T4) มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเพ่ิมขึ้นตลอดชวงการเก็บรักษา โดยพบวาใน
วันที่ 2 ของการเก็บรักษาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณสูงมากกวาผลลองกองพรอม
บริโภคที่สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) ลองกองพรอมบริโภคสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) อยางมีนัยสําคัญย่ิง อยางไรก็ตามในวันสุดทายของ
การเก็บรักษาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) มีปริมาณมากที่สุด รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และผลลองกองพรอมบริโภคที่สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) โดยมีคาเทากับรอยละ 4.48 4.06 4.01 และ 3.88 (รูปที่ 
4.8 และตารางภาคผนวกที่ 8)  
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รูปที่ 4.8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง

สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.6   ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 หลังจากนั้นมีปริมาณลดลง
เล็กนอยจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
(T3) มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดลดลงอยางรวดเร็วในสองวันแรก และมีการเปลี่ยนแปลง
เล็กนอยในเวลาตอมาในลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  
70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) 
สวนลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้นสูงในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 4.9 และตารางภาคผนวกที่ 9)  
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รูปที่ 4.9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย

ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 
2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.7 การเกิดสีน้ําตาล (Browning Score) 
ผลลองกองพรอมบริโภคมีการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นในทุกทรีนเมนต โดยไมพบ

ความแตกตางในทางสถิติ อยางไรก็ตามในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอม
บริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3)  มีการเกิดสีน้ําตาลนอยกวาทุก 
ทรีนเมนตในวันที่ 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยในวันสุดทายพบวาลองกองพรอมบริโภคสุก
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) มีการเกิดสีน้ําตาลมากกวาผลลองกอง
พรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) ลองกองสุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) และ ลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ตามลําดับ โดยมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 6.00 
5.33 5.33 และ 5.33 ตามลําดับ (รูปที่ 4.10 และตารางภาคผนวกที่ 10)  
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รูปที่ 4.10 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.8 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาทุกทรีนเมนตมีคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคลดลงไมแตกตางกัน โดยมีคะแนนอยูในชวง 9 ถึง 4.66 โดยลองกองพรอม
บริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) ไดรับการยอมรับนอยที่สุด 
เทากับ 4.66 คะแนน รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ  70-75 (T2) และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 70-75 (T4)   ซึ่งมีคะแนนเทากัน คือ 5.00 ในขณะที่ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) มีการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุดคือ 6.00 คะแนน (รูปที่ 
4.11 และตารางภาคผนวกที่ 11)  
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รูปที่ 4.11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง
สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4.1.9 อายุการวางจําหนาย 
อายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคพิจารณาโดยใชการยอมรับของ

ผูบริโภค โดยผลิตผลจะสิ้นอายุการวางจําหนายเม่ือไดรับคะแนนการยอมรับนอยกวา 
50 คะแนน จากการทดลองพบวาอายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคทุกชุด
การทดลองไมมีความแตกตางกัน แตมีแนวโนมวาผลลองกองพรอมบริโภคที่สุกรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วัน โดยมี
คะแนนการยอมรับมากกวา 50 คะแนน เม่ือเก็บรักษาผานไป 4 วัน พบวาคะแนนการ
ยอมรับนอยกวาที่กําหนด สวนลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T2)และลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 70-75 (T4)  มีอายุการวางจําหนายนาน 4 วัน โดยมีคะแนนการ
ยอมรับมากกวา 50 คะแนน 
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4.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
เลือกผลลองกองพรอมบริโภคที่วัยสุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอย

ละ 90-95 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 13 และ 25 องศาเซลเซียส บันทึกการเปลี่ยนแปลงของ
ลองกองพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน โดยทําการบันทึกผลดังตอไปน้ี 

 
4.2.1 การเปลี่ยนแปลงสี  

คา a* ของเนื้อลองกองมีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วในสองวันแรกในทุก
อุณหภูมิการเก็บรักษาโดยไมพบความแตกตางทางสถิติ ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน ซึ่งมีคา a* เทากับ 0.28  ในขณะที่
ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน โดยมี
คา a* เทากับ 0.46 และผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี
อายุการเก็บรักษานาน 8 วัน โดยมีคา a* เทากับ 0.02 (รูปที่ 4.12 และตารางภาคผนวกที่ 12)  
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รูปที่ 4.12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-

75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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คา b* ของผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
มีคาสูงในวันแรกเทากับ 9.83 และลดลงเหลือ 9.19 ในวันที่สอง ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บ
รักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มี b* ลดลงใกลเคียงกับลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส โดยในวันที่ 4 มีคา b* เทากับ 7.18 และ 6.85  (รูปที่ 4.13 และตารางภาคผนวกที่ 
13)  
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รูปที่ 4.13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-

75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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คา L* ของเนื้อลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
มีคา L* ลดลงชากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส โดย L* เทากับ 
49.97 49.33 และ 48.16 ตามลําดับ ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา  (รูปที่ 4.14 และตาราง
ภาคผนวกที่ 14)  
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รูปที่ 4.14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-

75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคา Hue 

angle เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในสองวันแรกหลังจากนั้นมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมขึ้นเล็กนอย
จนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษาในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยมีคา Hue angle ในวัน
สุดทายเทากับ 90.34 ในขณะที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคา Hue angle 
เทากับ 88.37 ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา สวนลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศา
เซลเซียส มีคา Hue angle เร่ิมตนเทากับ 85.19 และเพิ่มขึ้นเล็กนอยในวันที่ 4 เทากับ 86.96 
(รูปที่ 4.15 และตารางภาคผนวกที่ 15)  
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รูปที่ 4.15 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 สัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 องศา
เซลเซียส   
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4.2.2 อัตราการหายใจ 

ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็วในวันแรกของการเก็บรักษา และที่ 13 องศาเซลเซียส ผลลองกองพรอมบริโภคมี
อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วหลังวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ผลกลองกอง
พรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดอายุการ
เก็บรักษา และพบความแตกตางทางสถิติในวันที่ 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเทากับ 6.62 mg CO2•kg

-1•h-1  ซึ่งมี
คามากกวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 และ 4 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญ 
โดยมีอัตราการหายใจเทากับ 2.37 และ 1.77 mg CO2•kg

-1•h-1 ในวันที่สองของการเก็บรักษา 
(รูปที่ 4.16 และตารางภาคผนวกที่ 16)  
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รูปที่ 4.16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   
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4.2.3 อัตราการผลิตเอทลิีน  
อัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึน้อยางรวดเร็วตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผล

ลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ชะลอการผลิตเอทิลีนซึ่งพบวาใน
วันสุดทายมีการผลิตเอทลิีนเทากับ 0.38 µl C2H4•kg

-1•h-1 ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส มีอัตราการผลิตเอทลิีนเทากับ 0.51 µl C2H4•kg

-1•h-1 ในวันที่ 4 
สวนลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส มีอัตราการผลิตเอทลินีเทากับ 0.65 
µl C2H4•kg

-1•h-1 อยางไรก็ตามเมื่อวิเคราะหผลทางสถิติพบวาการเก็บรักษาผลลองกองพรอม
บริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส ไมพบความแตกตางทางสถติ ิ และมีการผลิต     
เอทิลีนในวันที่ 2 แตกตางจากผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส อยางมีนัยสําคัญย่ิง (รูปที่ 4.17 และตารางภาคผนวกที่ 17)  
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รูปที่ 4.17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก

รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.4 การสูญเสียน้ําหนัก  
ผลลองกองพรอมบริโภคมีการสูญเสียนํ้าหนักเพิ่มขึ้นโดยผลลองกองที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักมากกวาการเก็บรักษาผลลองกอง
พรอมบริโภคที่ 13 และ 4 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ผล
ลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักเทากับ
รอยละ 0.39  ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก
เทากับรอยละ 0.25 และผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีการ
สูญเสียนํ้าหนักเทากับรอยละ 0.13 อยางไรก็ตามเม่ือวิเคราะหผลทางสถิติพบวาไมมีความ
แตกตางกัน ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 4) ผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส พบวามีการสูญเสียน้ําหนักเทากับรอยละ 0.72 สวนผลลองกองพรอมบริโภคที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวามีการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา
เทากับรอยละ 0.75 (รูปที่ 4.18 และตารางภาคผนวกที่ 18)  
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รูปที่ 4.18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย

ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 
25 องศาเซลเซียส   
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4.2.5 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

กรดที่ไตเตรทไดเพ่ิมขึ้นสูงมากกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ โดยผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดไดเริ่มตนเทากบัรอยละ 3.75 เพ่ิมขึ้นถึงวันสุดทายเทากบัรอยละ 3.93 
สวนผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส มีปริมาณกรดที่ไตเตรท
ไดเร่ิมตนเทากับรอยละ 3.99 สิ้นสุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา มีปริมาณกรดที่ไตเตรทได
เทากับรอยละ 4.20 และผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเริม่ตนเทากับรอยละ 4.12 และมีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในวนั
สุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 8) เทากบัรอยละ 3.67 อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของ
ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในทุกทรีนเมนตตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (รูปที่ 4.19 และตาราง
ภาคผนวกที่ 19)  
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รูปที่ 4.19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.6 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้นสูงมากกวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
และ 13 องศาเซลเซียส ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา โดยไมพบความแตกตางกนัทางสถิติ (รูป
ที่ 4.20 และตารางภาคผนวกที่ 20)  
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รูปที่ 4.20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 

ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
4 13  และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.7 คะแนนการเกิดสีน้ําตาล 
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการเกิดสี

น้ําตาลเพิ่มขึน้อยางรวดเร็วหลังวันที่ 2 ของการเก็บรกัษา จนกระทั่งวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
โดยมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 7.66 ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส มีการเกิดสีน้ําตาลนอยสดุในวันที่ 2 โดยมีคะแนนเทากับ 1.50 และหมดอายุ
เพียง 2 วัน สวนลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีการเกิดสีน้ําตาล 
เพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลเทากับ 6.33 ในวันที่ 8 ของการ
เก็บรักษา (รูปที่ 4.21 และตารางภาคผนวกที่ 21)  
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รูปที่ 4.21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  และ 25 
องศาเซลเซียส   
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4.2.8 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดรับการ

ยอมรับจากผูบริโภคมากกวาการเก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 และ 25 
องศาเซลเซียส โดยมีคะแนนการยอมรับในวันที่ 4 เทากับ 6.0 และ 4.66 เม่ือเก็บรักษาผล
ลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส  อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาผล
ลองกองที่ 4 องศาเซลเซยีส มีอายุการเก็บรักษานาน 8 วัน และมีคะแนนการยอมรับเทากบั 
6.33 (รูปที่ 4.22 และตารางภาคผนวกที่ 22)  
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รูปที่ 4.22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 13  
และ 25 องศาเซลเซียส   
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4.2.9 อายุการวางจําหนาย  
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการ

วางจําหนายนาน 8 วัน โดยยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ในขณะที่การเก็บรักษาผล
ลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วัน และการ
เก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็รักษาที่ 13 องศาเซลเซยีส มีอายุการวางจําหนายอยู
ในชวง 4 วัน  
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4.3 ศึกษาผลของวิธีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
เลือกวัยของผลิตผลที่ไดจากการทดลองที่ 1. มาปฏิบัตติามการทดลองโดยจุมผล

ลองกองในสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm . ระยะเวลา 1 
และ 5 นาที และนําไปเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และทําการบันทึกผลการทดลอง
ทุก 2 วัน ดังนี้ 

 
4.3.1 การเปลี่ยนแปลงสี  

คา a* แสดงถึง คาการเปลีย่นแปลงจากสีเขียวไปเปนสีแดง โดยคา a* เปน –  
แสดงคาสีเขียว และคา a* เปน  + แสดงคาสีแดง พบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคา a* อยูในชวง 
0.12-1.70 และคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา โดยไมพบความแตกตางทางสถติิ 
อยางไรก็ตาม ในวันสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีคา a* มากที่สุด เทากบั 
1.70 ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 
100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) มีคา a* นอยที่สุด เทากับ 0.47 สําหรับความสัมพันธระหวาง
ความเขมขนและระยะเวลาการจุมสารพบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา a* ของลองกอง
พรอมบริโภค (รูปที่ 4.23 และตารางภาคผนวกที่ 23)  
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รูปที่ 4.23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 100 ppm 
เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส   
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คา b* แสดงถึงคาการเปลีย่นแปลงสีจากเหลืองไปเปนนํ้าเงิน ลองกองพรอม
บริโภค มีการเปลี่ยนแปลงคา b* อยูในชวง 6.31 – 9.19 โดยลองกองพรอมบริโภค ในทุกชดุ
การทดลองมีการเปลี่ยนแปลงคา b* ขึ้นลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษาและไมมีความแตกตาง
ทางสถิต ิ และในวนัสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) รองลงมาคือ ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T3) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 
ซึ่งมีคา b* เทากับ 9.19  7.45 7.12 6.88 6.75 และ 6.67 ตามลําดับ สําหรับความสัมพันธ
ระหวางความเขมขนและระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงคา b* ของลองกองพรอมบริโภค (รูปที่ 4.24 และตารางภาคผนวกที่ 24)  
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รูปที่ 4.24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 100 ppm 
เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส   
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คา L* แสดงถึงคาความสวาง จากผลการทดลองพบวาคา L* อยูในชวง 41.11 
–50.08 โดยลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคา L* เพ่ิมขึ้นเล็กนอยในชวง 6 วนั
แรก และตอมามีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวนัสุดทายของการเก็บรักษาและไมมีความ
แตกตางทางสถิต ิในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ซึ่งมีคา L* เทากับ 50.08 
48.88 47.00 46.56 46.16 และ 46.02 ตามลําดับ สําหรับความสัมพันธระหวางความเขมขน
และระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา L* 
ของลองกองพรอมบริโภค (รูปที่ 4.25 และตารางภาคผนวกที่ 25)  
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รูปที่ 4.25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 100 ppm 
เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส   
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คา Hue angle แสดงถึงคาความเขมของสี ลองกองพรอมบริโภคมีการ
เปลี่ยนแปลงคา Hue angle อยูในชวง 82.32-89.17 โดยลองกองพรอมบริโภคในทุกชุดการ
ทดลองมีการเปลี่ยนแปลงจากวันเริ่มตนเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและไมมีความ
แตกตางทางสถิต ิ และในวนัสุดทายของการเก็บรักษาพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ซึ่งมีคา Hue angle 
เทากับ 86.95 86.49 85.80 85.61 85.14 และ 82.32 ตามลําดับ จากการวิเคราะหผลทางสถติิ
พบวาความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ 100 และ 200 ppm มีคา Hue angle 
สูงกวาที่ไมจุมสาร หรือ 0 ppm อยางมีนัยสําคัญ โดยระยะเวลาในการจุมสารไมมีผลตอคา 
Hue angle อยางไรก็ตามสําหรับความสัมพันธระหวางความเขมขนและระยะเวลาการจุม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา Hue angle ของลองกอง
พรอมบริโภค (รูปที่ 4.26 และตารางภาคผนวกที่ 26)  
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รูปที่ 4.26 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.2 อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคพบวามีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย

ระหวาง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา และเพ่ิมขึ้นสูงในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยในวันที่ 2 
ของการเก็บรกัษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีอัตราการหายใจสูงสุดไมแตกตางจากลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปน
เวลา 1 นาท ี (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) โดยมีอัตราการหายใจเทากับ 7.34 5.77 5.00 และ 
4.55 mg CO2.kg

-1.h-1 ตามลําดับ ในขณะที่ผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) และลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) 
มีอัตราการหายใจต่ําสุดเทากับ 2.06 และ 4.44 mg CO2.kg

-1.h-1  ในวันสุดทายของการเก็บ
รักษา พบวาอัตราการหายใจมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงโดยเฉพาะลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) มีอัตราการ
หายใจสูงสุด รองลงมาคือ ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5)ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6)ผลลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3)ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T2) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ซึ่งมีอัตราการหายใจเทากับ 18.44 18.42 17.90 11.32 10.63 
9.62 mg CO2.kg

-1.h-1 ตามลําดับ จากการวิเคราะหผลทางสถิติพบวาระยะเวลาการจุม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตออัตราการหายใจโดยการจุมที่ 5 นาที สงผลใหอัตรา
การหายใจสูงกวาการจุมที่ 1 นาที อยางมีนัยสําคัญ ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา และไมพบ
ความแตกตางระหวางความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ 0 100 และ 200 
ppm ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา อยางไรก็ตามสําหรับความสมัพันธระหวางความเขมขน
และระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด พบวาไมมีผลตออัตราการหายใจในชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 4.27 และตารางภาคผนวกที ่
27)  
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รูปที่ 4.27 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.3 อัตราการผลิตเอทลิีน  

อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองพรอมบริโภค พบวาบางวันไมมีการผลิต    
เอทิลีนจึงไมสามารถวัดคาได อยางไรก็ตามจากการวัดอัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองพรอม
บริโภคพบวาอยูในชวง 0.03-0.186 μl C2H4.kg

-1.h-1 โดยไมพบความแตกตางทางสถิติระหวาง
ระยะเวลา และความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ตอเอทิลีน ในวนัสุดทายของ
การเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีอัตราการผลิตเอทลิีน
เทากับ 0.017 และ 0.052 μl C2H4.kg

-1.h-1 ในขณะที่ไมสามารถวัดคาอัตราการหายใจในผล 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
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โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ได (รูปที่ 4.28 และตาราง
ภาคผนวกที่ 28)  
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รูปที่ 4.28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 

4.3.4 การสูญเสียน้ําหนัก  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา การจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ระยะเวลา 5 นาที สูญเสีย
น้ําหนักนอยกวา 1 นาที ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ความเขมขนของสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด มีผลตอการสูญเสยีน้ําหนักหลังวันที่ 4 ของการเก็บรักษาโดยผลลองกอง
ที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวา
ความเขมขน 0 และ 100 ppm อยางมีนัยสําคัญ  จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความ
เขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรดที่ 100 และ 200 ppm และระยะเวลาการจุมสารที่ 
1 และ 5 นาที พบวามีผลตอการสญูเสียน้ําหนักตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวนั
สุดทายพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) มีการสูญเสียน้ําหนักนอยสุด รองลงมาคือ ลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) 
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ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปน
เวลา 5 นาที (T5) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3)  ซึ่งมีการ
สูญเสียน้ําหนกัเทากับรอยละ 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 คาสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.5 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงและไมพบความ

แตกตางทางสถิตติลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยปริมาณกรดที่ไตเตรทไดอยูในชวงรอยละ 
0.34-0.53 ในวันสดุทายของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) มีปริมาณกรดที่ไตเตรท
ไดนอยสุดเทากับรอยละ 0.34 ในขณะทีล่องกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) และลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเทากันคือ รอยละ 0.41 สวนลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) และลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที 
(T4) มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเทากันคอื รอยละ 0.38 (รูปที่ 4.30 และตารางภาคผนวกที่ 30)  
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รูปที่ 4.30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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4.3.6 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที ่ 4 หลังจาก

นั้นมีปริมาณลดลงในวันสดุทาย ระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในวันที่ 2 และวันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยการจุมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวน
ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดหลัง
วันที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด
ความเขมขน 0 ppm มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา 100 และ 200 ppm อยางมี
นัยสําคัญย่ิง การจุมผลลองกองในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ความเขมขน 0 100 และ 
200 ppm ระยะเวลา 1 และ 5 นาที มีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในวันที่ 2 และ วันที่ 
6 ของการเก็บรักษา อยางไรก็ตามในวนัที่ 6 ของการเก็บรักษาพบวาการจุมลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 
มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยที่สุดแตกตางจากชุดการทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญย่ิง 
เทากับรอยละ 13.53 และไมพบความแตกตางทางสถิติในผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) 
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ทั้งหมดเทากับรอยละ 17.63 17.70 17.67 16.10 และ 17.07 (รูปที่ 4.31 และตารางภาคผนวก
ที่ 31)  
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รูปที่ 4.31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 
100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปน
เวลา 5 นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.7 คะแนนการเกิดสีน้ําตาล 

ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลตลอดการ
เก็บรักษา ระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการเกิดสีน้ําตาลใน
วันที่ 6 และวนัที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที มีคะแนนการเกิดสี
น้ําตาลนอยกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 5 นาที สวนความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดไมมีผลตอคะแนนการเกิดสีน้ําตาล อยางไรก็ตามการไมใชสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรดมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากกวาการจุมผลลองกองพรอมบริโภคในสารละลาย
โซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 และ 200 ppm ในชวง 6 วัน ของการเก็บรักษา เม่ือ
วิเคราะหผลทางสถิติระหวางระยะเวลา และความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด 
พบวาไมมีผลตอคะแนนการเกิดสีน้ําตาล อยางไรก็ตามในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวา
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลนอยทีสุ่ด รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 
นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 



54 
 

ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ตามลําดับ โดยมี
คะแนนการเกดิสีน้ําตาลเทากับ 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 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   



55 
 

4.3.9 การเกิดอาการ pitting  
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดอาการ pitting 

เพ่ิมขึ้นตลอดการเก็บรักษาและมีอาการมากสุดในวันที ่8 ของการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการ
จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการเกิด pitting ในวันที่ 4 และวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษา การจุมสารที่ระยะเวลา 5 นาที มีอาการ pitting มากกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 
1 นาที สวนความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตออาการ pitting โดย
เฉพาะที่ความเขมขน 0 ppm มีอาการ pittingมากที่สุด เม่ือวิเคราะหผลทางสถิติระหวาง
ระยะเวลา และความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด พบวามีผลตออาการ pitting  
อยางไรก็ตามในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีอาการ pitting มากที่สุด 
รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) ลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) และผล
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) ตามลําดับ โดยมีคะแนนอาการ pitting เทากับ 7.56 6.89 6.44 6.22 4.89  
และ 4.44 (รูปที่ 4.33 และตารางภาคผนวกที่ 33)  



56 
 

 

0 2 4 6 8
0

2

4

6

8

10
T1
T2
T3
T4
T5
T6

Days of storage

Pi
tti

ng
 (s

co
re

)

 
 

รูปที่ 4.33 การเกิดอาการ pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.10 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภค
ลดลงตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคในวันที่ 2 และวันที่ 4 ของการเก็บรักษา โดยการจุมสารที่ระยะเวลา 5 
นาที มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคนอยกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวนความ
เขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคใน 2 วัน
แรก  อยางไรก็ตามการไมใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภค
นอยกวาการจุมผลลองกองพรอมบริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 
และ 200 ppm เม่ือวิเคราะหผลทางสถิติระหวางระยะเวลา และความเขมขนของสารละลาย
โซเดียมไฮโปรคลอไรด พบวามีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในชวง 4 วันแรก โดยใน
วันที่ 2 ของการเก็บรักษาพบวาลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) มีคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด 
รองลงมาคือลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 
ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 



57 
 

ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่
จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) และผล
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ตามลําดับ โดยมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคเทากบั 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 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

 
4.3.11 อายุการวางจําหนาย  
  ผลลองกองพรอมบริโภคมีอายุการวางจําหนายอยูในชวง 8 วัน โดยผล

ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
1 นาที (T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 
ppm เปนเวลา 1 นาที (T2) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ไดรับการยอมรับมากกวารอยละ 50 ในขณะที่
ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 
5 นาที (T4) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 
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ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ไดรับการยอมรับนอยกวารอยละ 50      
และมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในผลลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5)หลังจากเก็บ
รักษาผานไปเพียง 2 วัน ในขณะที่ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) มีปริมาณเชื้อจุลินทรียเกิดขึน้นอยสุด 

 
4.3.10 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  

ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลองมีปริมาณเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้นหลัง
วันที่ 4 ยกเวนลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 
100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) มีปริมาณเชื้อเทากบั 3.08 log cfu/ml และไมพบเชื้อจุลินทรีย
ในลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปน
เวลา 1 นาที (T3) จากการวิเคราะหทางสถติิพบวาระยะเวลาการจุมมีผลตอปริมาณ
เชื้อจุลินทรียในวันที่ 4 และ 8 โดยการใชเวลา 1 นาที มีปริมาณเชื้อนอยกวาการจุมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที ความเขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรดมีผลตอปริมาณ
เชื้อจุลินทรียโดยการใชความเขมขนที่ 200 ppm ลดปริมาณเชือ้จุลินทรียไดมากกวาความ
เขมขน 0 และ 100 ppm อยางมีนัยสําคัญย่ิง เม่ือวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางความ
เขมขนทีใ่ชและระยะเวลาการจุมสาร พบวามีผลตอปริมาณเชื้อจุลินทรียโดยในวนัสุดทายของ
การเก็บรักษาพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความ
เขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 5 นาที (T4) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) ผลลองกอง
พรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที 
(T1) ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) และลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) ซึ่งมีปริมาณเชื้อจุลินทรียเทากับ 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 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm 
เปนเวลา 1 นาที (T2) 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เปนเวลา 5 
นาที (T4) 100 ppm เปนเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เปนเวลา 5 นาที (T6) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   
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บทที่ 5  วิจารณผลการทดลอง 
 
5.1 ผลของวัยและความชื้นสัมพัทธตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 
 

ผักและผลไมพรอมบริโภคเปนผลิตผลสดที่ผานขบวนการแปรรูป โดยเฉพาะการตัด
หรือการหั่น ซึ่งในสภาพดังกลาวเซลลหรือเน้ือเยื่อของพืชจะถูกทาํลาย ทําใหผลไมพรอมบริโภค
มีการเปลีย่นแปลงทางสรีรวทิยาที่รวดเรว็และมีอัตราสูงกวาผักที่ยังไมผานการแปรรูป (Brecht, 
1995); (Brody, 1998) เชน อัตราการหายใจ  การผลิตเอทิลีน  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ  
เชน  การเกิดสีน้ําตาล  (Browning)  และการปนเปอนของจุลินทรีย การเปลี่ยนแปลงดังกลาวมี
ผลทําใหผักพรอมบริโภคเกิดการเสื่อมคุณภาพไดเร็ว (Brecht, 1995) การเปลี่ยนแปลงสขีอง
ลองกองตัดแตงพรอมบริโภคน้ันจัดเปนปญหาหลักหนึ่งเชนเดียวกบัผลติผลสดตดัแตงชนิดอ่ืน 
โดยปจจัยหลักเกิดขึ้นจากการเกิดปฏิกิริยาของเอนไซมที่เปลี่ยนเปนสีน้ําตาล (Enzymatic 
browning reaction) ซึ่งเปนปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นระหวางเอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) 
กับสารประกอบฟนอล และออกซิเจน (Sapers, 1993; Martinez and Whitaker, 1995) อีกทั้ง
ยังเปนผลเสียที่เกิดจาก oxidation ภายในเซลลทําใหมีปริมาณ hydrogen peroxide เพ่ิมขึ้นซ่ึง
เปนพิษตอเซลลพืช นอกจากนี้การสูญเสียน้ําในระหวางการเก็บรักษาเปนอีกปจจัยที่สงผลตอ
การเปลี่ยนแปลงสีโดยเฉพาะคาความสวาง (L-value) (Rattanapanone และคณะ,2001) จาก
การทดลองพบวาวัยและความชื้นสัมพัทธของผลลองกองมีผลตอคา a* คือวัยที่สกุมากกวารอย
ละ 80 สงผลใหคา a* มากกวาวัยที่สุกรอยละ 65-75 อยางไรก็ตามวัยและความชื้นสัมพัทธของ
ลองกองพรอมบริโภคไมมีผลตอการเปลีย่นแปลงสี b* L* คา Hue angle และการเกิดสีน้ําตาล 
อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคในวัยสุกมากกวา 80 และวัยสุกระยะ 65-75 ทั้งสอง
ความชื้นสัมพัทธมีปริมาณใกลเคียงกัน โดยผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาในสภาพทีมี่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 ชะลอการหายใจมากกวาการเก็บรกัษาที่ความชืน้สัมพัทธรอย
ละ 90-95 แตอยางไรก็ตามไมพบความแตกตางทางสถิติในทุกทรีนเมนต ในขณะที่อัตราการ
การผลิตเอทลินีเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวงสองวันแรก และตอมาเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วจนถึงวันที ่ 4 
ของการเก็บรกัษา  โดยลองกองพรอมบริโภคสุกรอยละ 65-70 มีการผลติเอทิลีนต่ํากวา 
ลองกองพรอมบริโภคสุกมากกวารอยละ 80 อยางมีนัยสําคัญ ทั้งน้ีผลลองกองที่แกกวาจะมีการ
เสื่อมสภาพเร็วกวาผลลองกองที่ออน อยางไรก็ตามหลงัจากเก็บรักษาผานไป4 วัน พบวาไมมี
ความแตกตางทางสถิติ ลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็รักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 
สงผลใหมีการสูญเสียน้ําหนกันอยกวาการเก็บรักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 70-75 อยางมีนัยสําคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยลองกองพรอมบริโภคสุก 
รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) มีการสูญเสียน้าํหนักนอยสุดเทากับรอยละ 
0.78  สอดคลองกับงานวิจัยของ Sharkey และ Peggie (1984) รายงานวาผลพีชมีการสูญเสีย
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น้ําหนักมากเมื่อเก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 77-83 โดยจะสูญเสียความเตงและความ
แนนเนื้อมากกวาผลไมทีเ่กบ็รักษาทีค่วามชื้นสัมพัทธรอยละ 95-99 จากการวิเคราะหคุณภาพ
ภายในพบวาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีปริมาณลดลงในชวง 2 วันแรก ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจาก
การเพิ่มขึ้นของการสูญเสียน้ําหนัก และการลดลงของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดโดยถูก
นําไปใชในกระบวนการหายใจ (Nunes et al., 1998; Ayala-Zavala et al., 2004).  จากการ
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาทกุทรีนเมนตมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลงไม
แตกตางกัน และอายุการวางจําหนายของลองกองพรอมบริโภคอยูในชวง 4 วัน  
 
5.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

จากการทดลองที่ 1 ไดเลือกผลลองกองพรอมบริโภคทีว่ยัสุกรอยละ 65-75 ที่เก็บรักษาที่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 ซึ่งมีคุณภาพดีที่สุดนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 13 และ 25 
องศาเซลเซียส พบวาการเปลี่ยนสีของลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภค เน่ืองจากสามารถชะลอการ
ลดลงของคา L* ซึ่งบงบอกถึงคาความสวางของเนื้อลองกองพรอมบริโภคได ซึ่งที่สภาวะ
อุณหภูมิต่ําจะสามารถลดกิจกรรมของเอนไซม PPO ได ซึ่งเปนเอนไซมที่สําคัญในการเปลี่ยน
สารประกอบ phenol ไปเปนสารประกอบสีน้ําตาล (Fan และ Chen, 1999) และชวงอุณหภูมิที่
เก็บรักษาผลลองกองที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถอืวาเปนชวงอุณหภูมิที่ไมเปนอันตรายกับ
ผลลองกองพรอมบริโภค สวนสภาวะการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส จะพบวามีคา L* ลดลงอยางรวดเร็ว รวมทัง้มีคา a* และคา b* ลดลงซึ่งแสดงใหเห็น
วาเกิดการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว อาจเนื่องมาจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส จะเปนสภาวะทีไ่มเหมาะสมกับการเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคซ่ึง
สอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลที่เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  และพบวาที่
สภาวะอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคาความสวางลดลงอยางรวดเรว็ และมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 2 วัน ซึ่งแสดงวาที่สภาวะอุณหภูมินี้เปนชวงอุณหภูมิที่สูงเกินไปสําหรับการเก็บรักษา
ลองกองพรอมบริโภคเนื่องจากไมสามารถชะลอคาความสวางของลองกองพรอมบริโภคได โดย
พบวามีการเกดิสีน้ําตาลเพิม่ขึ้น เชนเดยีวกับการเกิดสีน้ําตาลในผลพีชที่เกิดจากปฏิกิริยาออก
ซิเดชั่นของสารประกอบฟนอล ที่อยูในตวัผลติผลโดยเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) 
เปนตวัเรงปฏกิิริยา เม่ือสัมผัสกับอากาศรวมกับมีกิจกรรมของ เอนไซม PPO และ PAL จึงเกิด
สีน้ําตาลขึ้นอยางรวดเร็ว (Loaiza-Velarde and Saltveit, 2001) คา Hue angle มีแนวโนมที่
เพ่ิมขึ้น ซึ่งแสดงถึงมีการเปลี่ยนเปนสีน้าํตาล ซึ่งสอดคลองกับอัตราการหายใจและการผลติเอ
ทิลีนที่มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นเชนกัน เน่ืองจากอาหารที่สะสมอยูภายในถูกใชไปอยางรวดเร็วทาํ
ใหอายุการเก็บรักษาสั้นลงและไมเปนทีต่องการของผูบริโภค ผลลองกองพรอมบริโภคที่เกบ็
รักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ในขณะที่
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ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเล็กนอย
ตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับอัตราการผลิตเอทลิีนของผลลองกองพรอมบริโภคที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส  ซึ่งสามารถชะลอการผลติเอทิลีน ซึ่งอุณหภูมิต่ําชวย
ชะลอเมตาบอลิซึ่มของพืชและรักษาคุณภาพของผลิตผล (Ferrante and Maggiore, 2007) 
การเก็บรักษาลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิสูง มีการผลิตเอทลิีนเพิ่มมากขึ้นโดยจะไป
กระตุนอัตราการหายใจใหมากขึ้น และยังไมเรงการเปลี่ยนแปลงตางๆ เชน การเปลี่ยนแปลงสี
ของลองกองพรอมบริโภค และการยอมรับของผูบริโภคลดลง เน่ืองจากอัตราการหายใจของ
ผลิตผลที่สูงขึน้จะสงผลตอปริมาณของสารตางๆที่อยูภายในเซลลลดลงทําใหผลติผล
เสื่อมสภาพไดอยางรวดเร็ว โดยที่สภาวะการเกบ็รกัษาลองกองพรอมบริโภคที่ อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีผลในการลดอัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคมากกวาที่อุณหภูมิ
ตางๆ เน่ืองจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถลดอัตราการหายใจของผักและผลไมแปรรูป
พรอมบริโภค และยืดอายุการเก็บรักษาได (Yang, 1985; Cantwell, 1997) เน่ืองจากการ
เกิดปฏิกิริยาตางๆ ภายในเซลลจะเพ่ิมขึ้นแบบ exponential เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นภายใน
ชวงเวลาที่จํากัด ซึ่งสามารถอธิบายไดโดยการใช temperature quotient (Q10) คือ อัตราการ
เกิดปฏิกิริยาเพิ่มขึ้นเปนสองเทา เม่ืออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นทุก 10 องศาเซลเซียส (จริงแท, 2538) 
ดังนั้น การลดอุณหภูมิของการเก็บรักษานาจะใหผลการเก็บรักษาทีย่าวนานขึ้น อุณหภูมิมีผล
ตออัตราการหายใจของผลติผลเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น จะไปกระตุนใหสสารทุกอยางมีพลังงานสูง
ตามโดยการหายใจจะประกอบดวยปฏิกิรยิาชีวเคมีหลายอยางเกิดขึ้นตอเน่ืองกัน (จริงแท, 
2538)  ซึ่งอุณหภูมิต่ําจะมีผลในการชะลอปฏิกิริยาของเอนไซมที่สําคัญในกระบวนการหายใจ 
ซึ่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส จึงเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษาลองกองพรอมบริโภค เน่ืองจากจะไปลดอัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภค ชะลอ
การเสื่อมสภาพทางสรีระของผลิตผลและยืดอายุการเก็บรักษา ลดกจิกรรมที่สําคัญของเอนไซม
ที่ใชในกระบวนการหายใจ ผลลองกองพรอมบริโภคมีการสูญเสียน้ําหนกัเพิ่มขึ้นโดยผล
ลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้าํหนักมากกวาการเก็บรักษา
ผลลองกองพรอมบริโภคที่ 13 และ 4 องศาเซลเซยีส การสูญเสียความชื้นสงผลใหเกิดการ
สูญเสียความสด การยอมรับของผูบริโภคลดลง (Roura และคณะ, 2000) Policegoudra และ 
Aradhya (2007) พบวาการสูญเสียน้าํหนักจากสวนรากหรือเหงา มีปริมาณต่ําระหวางทีเ่ก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่ํามากกวาที่อุณหภูมิสูง  จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวาผลลองกอง
พรอมบริโภคที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเพ่ิมขึน้สูง
มากกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซยีส ตามลําดบั เชนเดียวกบั
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงมากกวาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 และ 
13 องศาเซลเซียส ในวันที่ 2 ของการเกบ็รักษา โดยไมพบความแตกตางกันทางสถิติ ทั้งน้ีอาจ
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เน่ืองมาจากปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิสูง
เปนผลมาจากมีอัตราการหายใจที่สูง (Ayala-Zavala และคณะ, 2004) ที่อุณหภูมิต่ําจะรักษา
คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวได (Ferrante และ Maggiore, 2007) ดังจะเห็นไดจาก
ผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภคมากกวาการเก็บรกัษาผลลองกองพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
โดยมีคะแนนการยอมรับในวันที่ 4 เทากับ 6.0 และ 4.66 เม่ือเก็บรักษาผลลองกองพรอม
บริโภคที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส  อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาผลลองกองพรอม
บริโภคที่ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานาน 8 วัน ในขณะที่การเก็บรักษาผลลองกอง
พรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายเพียง 2 วนั และการเก็บ
รักษาผลลองกองพรอมบริโภคที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายอยู
ในชวง 4 วัน  

 
5.3 ศึกษาผลของวิธีการเตรียมตอคุณภาพของลองกองพรอมบริโภค 

จากการทดลองโดยเลือกวัยของผลิตผลที่ไดจากการทดลองที่ 1. คือ วัยที่ 1 สกุรอยละ 
65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 มาจุมผลลองกองในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด 
ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm . ระยะเวลา 1 และ 5 นาท ีและนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส พบวาผลลองกองพรอมบริโภคมีคาความสวางเพิ่มขึ้น สอดคลองกับการเกดิ
สีน้ําตาลทีเ่พ่ิมขึ้น โดยการจุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ทั้ง 3 ความเขมขน 
ระยะเวลา 5 นาที สงผลตอการเกิดสีน้ําตาลมากกวาการจุมสารที่เวลา 1 นาท ี ความเขมขน 
ของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดไมมีผลตอการเกดิสีน้ําตาล อยางไรก็ตามมีแนวโนมวา
การใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ที่ความเขมขน 200 ppm ระยะเวลา 1 นาที สามารถ
ลดการเกิดสีน้ําตาลได ทั้งน้ีจากการศึกษาของ  David และคณะ (1988)  แสดงใหเห็นวา 
โซเดียมไฮโปคลอไรดมีประสิทธิภาพในการสงเสริมการยอยสลายผนังเซลลูโลสดวยเอนไซมใน
เน้ือไมยูคาลิปตัส ซึ่งถูกจํากัดโดยสารประกอบฟนอล โดยสารประกอบฟนอลที่สกัดไดจากเห็ด
นั้นสามารถถูกออกซิไดสและสลายโดย 0.01% โซเดียมไฮโปคลอไรด  (Choi and Sapers, 
1994) บางทีการเกิดสีน้ําตาลอาจเกี่ยวของกับการออกซิเดชั่นของ feruloylated cross-
linkages หรือ ชนิดของ oxidative phenolic cross-linkages ระหวาง cell wall pectins, 
structural proteins หรือ other polymers (Fry, 1983; Waffenschmidt et al., 1993; Brisson 
et al., 1994).ซึ่งการเกิดสีน้ําตาลในผลิตผลแปรรูปนั้นจะมีสารประกอบฟนอลเปนสารตั้งตน
ดังนั้นหากสารประกอบฟนอลถูกสลายไปดวยโซเดียมไฮโปคลอไรดก็อาจทําใหสารตั้งตนใน
การเกิดสีน้ําตาลมีปริมาณลดลงจนทําใหการเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองพรอมบริโภคลดลงได
เชนกัน อัตราการหายใจของลองกองพรอมบริโภคพบวามีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวาง 6 
วันแรก และเพิ่มขึ้นสูงในวนัที่ 8 ของการเก็บรักษา ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากมีการสูญเสียน้ําหนัก 
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การเกิดสีน้ําตาล และการเกิดโรคขึ้นในวนัสุดทายจึงสงผลใหมีอัตราการหายใจสูง สวนอัตรา
การผลิตเอทลินีของลองกองพรอมบริโภคพบวา ลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 ppm เปนเวลา 1 นาที มีการผลิตเอทลิีนเพิ่มขึ้นสูงสุดใน
วันที่ 6 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากไมไดจุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ทําใหผล
ลองกองเกิดการเสื่อมสภาพอยางรวดเร็ว และไปเรงใหเกิดการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นมากกวาผล
ลองกองที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด นอกจากนี้สารดังกลาวมีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณจุลินทรีย โดยจะขึ้นกับความเขมขนและอุณหภูมิของสารละลาย  ระยะเวลาทีใ่ช  
และชนิดของผลิตผล (Hao และ Brackett, 1994)  จาการทดลองพบวาการใชสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 100 และ 200 ppm สามารถลดอัตราการผลิตเอทลิีนได 
ลองกองพรอมบริโภคในทกุชุดการทดลอง มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา การจุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ระยะเวลา 5 นาที สูญเสียน้ําหนกันอยกวา 1 
นาที ในวันที ่ 8 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ความเขมขนของสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรด 
มีผลตอการสญูเสียน้ําหนักหลังวันที่ 4 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองที่จุมสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาความเขมขน 0 
และ 100 ppm อยางมีนัยสําคัญ  ทั้งน้ีเปนที่สังเกตวาสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดเปลี่ยน 
การไหลของเยื่อหุมเซลล องคประกอบของเยื่อหุมเซลลมีไขมันซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดการไหล
ของเยื่อหุมเซลล ซึ่งกรดไขมันที่ไมอ่ิมตัวที่เปนองคประกอบมีมากกวากรดไขมันอ่ิมตัว  
Zaidman และคณะ (1988)  รายงานวาการออกซิไดซพันธะคูของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเกิดขึ้นใน 
liquid phase โดย  oxidizing agents เชน  โซเดียมไฮโปคลอไรด การสูญเสียน้ําหนักของ
ลองกองพรอมบริโภคอาจชักนําใหเกิดอาการ pitting โดยเฉพาะการจุมผลลองกองพรอม
บริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ความเขมขน 200 ppm ระยะเวลา 5 นาที เกิด
อาการ pitting มากที่สุด ลกัษณะดังกลาวจะเปนลักษณะผิดปกติที่เกิดในสภาพการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (King และ Ludford, 1983)  จากการวิเคราะหคุณภาพภายในของลองกองพรอม
บริโภคในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง และไมพบความแตกตางทางสถติติลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยปริมาณกรดที่ไตเตรทไดอยูในชวงรอยละ 0.34-0.53 ในขณะที่ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดของลองกองพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที่ 4 
หลังจากนั้นมีปริมาณลดลงในวันสุดทาย โดยลองกองพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 5 นาท ี (T5) มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดนอยที่สุดแตกตางจากชุดการทดลองอื่นอยางมีนัยสําคัญย่ิง ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากจุ
ลินทรียมีการใชน้ําตาลในการเจริญ ซึ่งจะสังเกตไดจากกราฟปริมาณจุลินทรียที่มีปริมาณ
เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วหลังวันที่ 2 ของการเก็บรักษา และเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันสุดทาย ลองกอง
พรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดอาการ pitting เพ่ิมขึ้นตลอดการเก็บรักษา
และมีอาการมากสุดในวันที ่8 ของการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการจุมสารละลายโซเดียมไฮโป
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คลอไรดมีผลตอคะแนนการเกิด pitting ในวันที่ 4 และวันที่ 6 ของการเก็บรักษา การจุมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที มีอาการ pitting มากกวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวนความเขมขน
ของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตออาการ pitting โดยเฉพาะที่ความเขมขน 0 ppm มี
อาการ pittingมากที่สุด อาการ pitting ของผลลองกองเปนลักษณะทีเ่น้ือยุบตวัลงไปโดยจะเกิด
ที่อุณหภูมิหอง Kupferman (2008) พบวาการเกิดอาการ pitting ในผลเชอรี่ที่จุมดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดและน้ําไมมีความแตกตางกัน ลองกองพรอมบริโภคในทุกชดุ
การทดลองมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคลดลงตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลาการจุม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผลตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในวันที ่ 2 และวันที ่ 4 
ของการเก็บรกัษา โดยการจุมสารที่ระยะเวลา 5 นาที มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคนอย
กวาการจุมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สวนความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมีผล
ตอคะแนนการยอมรับของผูบริโภคใน 2 วันแรก    อยางไรก็ตามการไมใชสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคนอยกวาการจุมผลลองกองพรอม
บริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 100 และ 200 ppm  และการใช
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียได โดยเฉพาะลองกองพรอม
บริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 200 ppm เปนเวลา 1 นาที (T3) 
ไมพบการเจริญของเชื้อจุลนิทรียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย Hurst (1995) พบวาการ
ใชสารละลายคลอรีนความเขมขนต่ํากวา 200 มก./ล มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรียของผักและผลไมพรอมบริโภคไดดี   
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ภาคผนวก 
ตารางวิเคราะหผลทางสถติ ิ
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ตารางที่ 1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย
ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 



 
 

75

 
ตารางที่ 3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 4 คา Hue angle  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 

ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สกุ
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย

ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 
2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 10 การเกิดสีน้ําตาลของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง

สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 15 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก

รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย

ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 

1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 26 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 27 คาอัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 29 การสูญเสียน้าํหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปน
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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 33 การเกิด pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ภาคผนวก 
ตารางวิเคราะหผลทางสถติ ิ
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ตารางที่ 1 คา a*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 2 คา b*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย
ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 3 คา L*  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอย

ละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวารอยละ 80 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอย
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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 4 คา Hue angle  ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 5 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 6 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 7 การสูญเสียนํ้าหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 8 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 

ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สกุ
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัย

ที่ 2 ลองกองสุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 
2 สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอย
ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 10 การเกิดสีน้ําตาลของของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกองสุก

มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุกมากกวา
รอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 11 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคโดยวัยที่ 2 ลองกอง

สุกมากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T1) วัยที่ 2 สุก
มากกวารอยละ 80 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70-75 (T2) วัยที่ 1 สุกรอยละ 65-
75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 (T3) และวัยที่ 1 สุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 12 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 13 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 14 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 

ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 15 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในโดยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 16 อัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 17 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุก

รอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 18 การสูญเสียน้ําหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอย

ละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 19 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 

1 ลองกองสุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 21 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกองสุกรอยละ 

65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 22 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคในวัยที่ 1 ลองกอง

สุกรอยละ 65-75 ความชื้นสัมพัทธรอยละ 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 : พยัญชนะในแนวตั้งทีเ่หมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือ
วิเคราะหดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
NS = ไมมีความแตกตางทางสถติ ิ
* = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 95% 
** = มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 23 คา a* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 24 คา b* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 25 คา L* ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 26 คา Hue angle ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 27 คาอัตราการหายใจของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 28 อัตราการผลิตเอทิลีนของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 29 การสูญเสียน้าํหนักของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 30 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 31 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุม
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปน
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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 32 การเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 33 การเกิด pitting ของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 34 การยอมรับของผูบริโภคของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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ตารางที่ 35 ปริมาณเชื้อจุลินทรียของลองกองแปรรูปพรอมบริโภคที่จุมดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด ความเขมขน 0 100 และ 200 ppm เปนเวลา 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 ุ  คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 
                   เม่ือเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  

   NS =  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
   * =  มีแตกตางกันทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่ม่ันรอยละ 95 
   ** =  มีความแตกตางทางสถติิที่ระดับความเชื่อม่ันที่ 99% 
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