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บทคัดย่อ 

จากการศึกษาวิธีการเตรียมโดยการใช๎สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ความเข๎มข๎น 3 ระดับ ได๎แกํ 0 100 และ 200 ppm 
และระยะเวลาในการจุํม 1 และ 5 นาที ตํอคุณภาพของลองกองพร๎อมบริโภคพบวําระยะเวลาการจุํมสารละลาย 5 นาที การเกิดสี
น้ําตาลและรอยบุ๐มที่บริเวณผิว (pitting) พบมากกวําระยะเวลาการจุํม 1 นาที และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวํางชุดการทดลอง
ไมํพบความแตกตํางทางสถิติ อยํางไรก็ตามผลลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ความเข๎มข๎น 200 
ppm ระยะเวลาในการจุํม 1 นาทีมีการเกิดสีน้ําตาลและอาการ pitting น๎อยกวําชุดการทดลองอื่น และมีคะแนนการยอมรับจาก
ผู๎บริโภคสูงที่สุด รวมทั้งไมํพบการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย๑ตลอดการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 วัน 

ค้าส้าคัญ : ลองกองพร้อมบริโภค; โซเดียมไฮโปคลอไรด์; คุณภาพ  

1. บทน้า 

ลองกองเป็นที่รู๎จักกันโดยทั่วไปมีแหลํงปลูกอยูํในเขต
ภาคใต๎ เชํน จังหวัดนราธิวาส ปัตตานี และยะลา และในเขต
ภาคตะวันออก ได๎แกํจังหวัดจันทบุรี ระยอง และตราด 
ปัจจุบันลองกองเป็นท่ีรู๎จักกันแพรํหลายมากขึ้น และเริ่มมี
การสํงเป็นสินค๎าออกทํารายได๎ให๎กับชาวสวนคํอนข๎างมาก 
[1]  สําหรับปัญหาที่พบกับผลลองกองได๎แกํ การเสื่อมสภาพ
ไปอยํางรวดเร็ว เชํนการหลุดรํวง และการเกิดสีน้ําตาล
หลังจากเก็บเกี่ยวแล๎วภายในเวลา 2-3 วัน  เป็นผลให๎ความ
สดของผลลองกองลดลง ไมํเป็นท่ีดึงดูดสายตาของผู๎บริโภค
จนถึงหมดสภาพการซื้อขาย ผลลองกองหลังจากเกิดสีน้ําตาล
แล๎วเมื่อนํามาปอกเปลือกจะพบวําลักษณะของเนื้อยังคง
สภาพดีอยูํ ดังนั้นเพื่อเป็นการเพิ่มมูลคําแกํสินค๎าอีกท้ังเพิ่ม
ความสะดวกแกํการรับประทานจึงได๎นํามาทําการแปรรูปด๎วย
การปอกเปลือก การนําลองกองพร๎อมบริโภคมาผําน
กระบวนการแปรรูป โดยเฉพาะการปอกเปลือก  ซึ่งในสภาพ
ดังกลําวเนื้อลองกองจะถูกสัมผัสกับสภาพแวดล๎อมได๎งําย 
เนื่องจากไมํมีเปลือกปูองกันเช้ือจุลินทรีย๑ หรือสภาพแวดล๎อม

อื่นๆ สํงผลให๎เซลล๑หรือเนื้อเยื่อของพืชเกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางสรีรวิทยาอยํางรวดเร็วและมีอัตราสูงกวําผลไม๎ที่ยังไมํ
ผํานการแปรรูป  เชํน  การหายใจ  การผลิตเอทิลีน [2] การ
เปลี่ ยนแปลงทางเคมี อื่ นๆ  เ ชํน  การเกิ ดสีน้ํ าตาล  
(Browning) [3] และการปนเปื้อนของจุลินทรีย๑ [4] การ
เปลี่ยนแปลงดังกลําวมีผลทําให๎ลองกองพร๎อมบริโภคเกิดการ
เสื่อมคุณภาพได๎เร็ว  จึงจําเป็นต๎องมีการศึกษาวิธีการตํางๆ  
เพื่อปูองกันหรือชะลอการเสื่อมสภาพของลองกองพร๎อม
บริโภค  วิธีการที่นิยมใช๎ในการรักษาคุณภาพของผักและ
ผลไม๎หลังการเก็บเกี่ยวคือ  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา [5] 
และการใช๎สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ [6] จุดประสงค๑
เพื่อปูองกันการเกิดการเนํ าเสียของอาหาร  เนื่องจาก
เช้ือจุลินทรีย๑ และเพื่อทําลายเช้ือจุลินทรีย๑ที่เป็นอันตรายตํอ
ผู๎บริ โภค สารฆําเช้ือที่นิยมที่ใช๎เป็นที่แพรํหลาย ได๎แกํ 
คลอรีน สารฆําเช้ือประเภทนี้ที่นิยมใช๎มากที่สุดมีโรงงานผลิต
อาหาร เนื่องจากสามารถกําจัดเช้ือแบคทีเรียได๎ทุกชนิด ไมํทํา
ให๎เกิดพิษ ไมํมีสี นอกจากนี้ยังสะดวกในการเตรียมและการ
นําไปใช๎ โดยทั่วไปมีราคาถูกกวําสารฆําเช้ือราประเภทอื่น 
คลอรีนที่นิยมใช๎อยูํในรูปของโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ (sodium 
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hyphlorite) และแคลเซียมไฮโปคลอไรด๑  (calcium 
hypochlorite) ซึ่งเกิดจากการรวมตัวกันของคลอรีนกับ
โซเดียมไฮดรอกไซด๑ หรือ คลอรีนกับแคลเซียมไฮดรอกไซด๑ 
และเนื่องจากวําไฮโปคลอไรด๑มีคุณสมบัติเป็นดําง จึงทําให๎ 
pH ของน้ําสูงขึ้นเมื่อนําไปใช๎ และมีผลทําให๎ปฏิกิริยาการฆํา
เชื้อจุลินทรีย๑ลดลงด๎วย และหากใช๎สารคลอรีนไมํเกิน 200 
ppm ในการฆําเชื้อไมํจําเป็นต๎องล๎างพื้นผิวบริเวณนั้นด๎วย
น้ําเปลําซ้ําอีก [6]  ซึ่งวิธีการดังกลําวเหลํานี้สามารถนํามาใช๎
สําหรับการรักษาคุณภาพของลองกองพร๎อมบริโภคได๎  โดยมี
ผลในการลดอัตราการหายใจ  การสูญเสียวิตามินซี  ซึ่งเป็น
คุณคําทางอาหารที่สําคัญของผลไม๎ทั่วไป  ชะลอการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาโดยเฉพาะการเกิดสีน้ําตาล  และ
ลดการเจริญของเช้ือจุลินทรีย๑ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเป็น
การศึกษาผลของการจุํมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ตํอ
คุณภาพของลองกองพร๎อมบริโภค 

2. อุปกรณ์ลละวิธีการ 

2.1 การเตรียมผลิตผล 

นําลองกองจากสวนในจังหวัดจันทบุรี  เก็บเกี่ยวผล
ลองกอง โดยนับอายุของผล คือนับจากผลลองกองติดผล
จนถึงสัปดาห๑ที่ 10 -11 (สุกร๎อยละ 65-75) หรือ ผลเริ่ม
เปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีเหลือง บางผลในชํอยังเป็นสีเขียว
อยูํ สีเนื้อจะขุํนเป็นฝูา รสหวาน ไมํสนิทดี ใช๎กรรไกรตัดขั้วชํอ
ผลแล๎วบรรจุลงในกลํองโฟม โดนขนสํงทางรถตู๎ปรับอากาศ 
นํามาคัดแยกผลที่มีตําหนิออก เลือกผลที่มีขนาดสม่ําเสมอ 
เพื่อใช๎ในการทดลองตํอไป 

2.2 ศึกษาผลของการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์
ต่อคุณภาพของลองกองพร้อมบริโภค 

ในการศึกษาผลของการจุํมสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด๑ตํอคุณภาพของลองกองแปรรูปพร๎อมบริโภควาง
แผนการทดลองแบบ  3 x 2 Factorial in Completely 
Randomize Design (3 x 2 factorial in CRD) ในแตํละชุด
การทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยมี 2 ปัจจัย คือ ปัจจัยที่ 1. ความ
เข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ 3 ระดับความ
เข๎มข๎น คือ 0 100 และ 200 ppm  ปัจจัยที่ 2. ระยะเวลาใน
การจุํม 2 ระดับ คือ 1 และ 5 นาที  หลังจากจุํมสารละลาย

ดังกลําวแล๎ว นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20C และทําการ
บันทึกผลการทดลองทุก 2 วัน   

2.2.1. คะแนนการเกิดสีน้ําตาล [7] 
โดยสังเกตจากสีของเนื้อลองกอง คะแนน 0 = ไมํเกิด

สีน้ําตาลที่เนื้อลองกอง  2 = เกิดสีน้ําตาลที่เนื้อลองกองน๎อย
กวําร๎อยละ 25 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด   4 = เกิดสีน้ําตาลที่เนื้อ
ลองกองร๎อยละ 25 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด  6 = เกิดสีน้ําตาลที่
เนื้อลองกองร๎อยละ 26-49 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 8 = เกิดสี
น้ําตาลที่เนื้อลองกองร๎อยละ 50 ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 10 = 
เกิดสีน้ําตาลที่เนื้อลองกองมากกวําร๎อยละ 50 ของพื้นท่ีผิว
ทั้งหมด 

2.2.2. การทดสอบการยอมรับของผู๎บริโภค  
ทดสอบการยอมรั บของผู๎ บริ โภค (Untrained 

panelist) โดยใช๎สเกลแบบ 9 - point hedonic ให๎ผู๎
ทดสอบจํานวน 15 คน ท่ีได๎รับการฝึกฝน ทดสอบตัวอยําง
ลองกองพร๎อมบริโภค สําหรับความชอบโดยรวมของผู๎บริโภค
ที่มีตํอตัวอยํางโดย 1 คะแนน คือ ไมํชอบมาก  3 คะแนน คือ 
ไมํชอบน๎อย  5 คะแนน  คือ เฉยเฉย 7 คะแนน คือ ชอบ
เล็กน๎อย 9 คะแนน คือ ชอบมาก 

2.2.3. ปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑ทั้งหมด  
โดยนําตัวอยํางลองกองที่ปอกเปลือกแล๎วจํานวน 25 

กรัม ใสํถุง Stomacher แล๎วใสํ Peptone water  ความ
เข๎มข๎น  0.1 เปอร๑เซ็นต๑ ปริมาตร  225 มิลลิลิตร   ตีผสมให๎
เป็นเนื้อเดียวกันด๎วยเครื่อง Stomacher นาน 1 นาที 
ตัวอยํางที่ได๎จะมีความเจือจางเทํากับ 10-1  นําตัวอยํางของ
ลองกองที่อยูํใน Peptone water ความเข๎มข๎น 10-1 มาทํา
การเจือจางอีก 10 เทํา โดยนําตัวอยํางมา 1 มิลลิลิตร ใสํใน 
Peptone water 9 มิลลิลิตร ทําเชํนนี้ตํอไปอีก จนได๎
สารละลายตัวอยํางที่ความเข๎มข๎น 10-2 10-3 และ10-4 

ตามลําดับ  นําตัวอยํางความเข๎มข๎นตํางๆนี้ ไปทําการ
ตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑ตํางๆ โดยในแตํละระดับความ
เข๎มข๎น ทําจํานวน 3 ซ้ํา  วิธีวิเคราะห๑จุลินทรีย๑ในอาหาร โดย
ใช๎ปิเปตดูดสารแขวนลอยของตัวอยําง 0.1 มิลลิลิตร ใสํลงใน
จานอาหารเลี้ยงเช้ือ ใช๎แทํงแก๎ว Spread plate ให๎สาร
แขวนลอยกระจายทั่วอาหารเลี้ยงเช้ือ นําเข๎าตู๎บํมอาหารเลี้ยง
เช้ือ โดยจานอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA  ใช๎อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง  บันทึกผลโดยการนับโคโลนี
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เช้ือที่เจริญบนจานเพาะเช้ือ เลือกความเข๎มข๎นที่มีจํานวน
โคโลนีอยูํในชํวงระหวําง 30-300 โคโลนี 

2.2.4. คะแนนการเกิดอาการ pitting  
การให๎คะแนน pitting โดยสังเกตจากลักษณะการ

เกิดหลุมที่ผิวของลองกองพร๎อมบริโภค โดยให๎เป็นคะแนน 0 
= ไมํเกิดอาการเนื้อเป็นหลุม   2 = อาการเนื้อเป็นหลุม 
<10% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด  4 = อาการเนื้อเป็นหลุม 10-
25% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด  6 = อาการเนื้อเป็นหลุม 26-50% 
ของพื้นที่ผิวทั้งหมด   8 = 6 = อาการเนื้อเป็นหลุม >50% 
ของพื้นที่ผิวทั้งหมด 

2.3. การวิเคราะม์ข้อมูลทางสถิติ 

นําผลการทดลองที่ได๎มาหาคําเฉลี่ยซึ่งข๎อมูลที่ได๎อยูํ
ในรูปของ MEAN + S.D. หลังจากนั้นจึงวิเคราะห๑ความ
แตกตํางทางสถิติโดยใช๎ เปรียบเทียบความแตกตํางของ
คําเฉลี่ยโดยใช๎ Duncan‖s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร๎อยละ 95 ในแตํละชุดการ
ทดลองมี 3 ซ้ํา 

3. ผลการวิจัย 

3.1. ผลของการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ต่อ
การเกิดสีน้้าตาลของลองกองพร้อมบริโภค 

ลองกองพร๎อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนน
การเกิดสีน้ําตาลตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลาการจุํม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนนการเกิดสี
น้ําตาลในวันที่ 6 และวันท่ี 8 ของการเก็บรักษา โดยการจุํม
สารที่ระยะเวลา 1 นาที มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลน๎อยกวํา
การจุํมสารที่ระยะเวลา 5 นาที สํวนความเข๎มข๎นของ
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ไมํมีผลตํอคะแนนการเกิดสี
น้ําตาล  

 

รูปที่ 1.  แสดงการเกิดสีน้ําตาลของลองกองแปรรูปพร๎อมบริโภคที่จุํม
ด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เป็นเวลา 1 นาที (T2) 200 
ppm เป็นเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T4) 
100 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
(T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

อยํางไรก็ตามการไมํใช๎สารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด๑ มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากกวําการจุํมผลลองกอง
พร๎อมบริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด๑ความ
เข๎มข๎น 100 และ 200 ppm ในชํวง 6 วัน ของการเก็บรักษา 
เมื่อวิเคราะห๑ผลทางสถิติระหวํางระยะเวลา และความเข๎มข๎น
ของสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด๑ พบวําไมํมีผลตํอ
คะแนนการเกิดสีน้ําตาล  (รูปที่ 1) 

3.2. ผลของการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ต่อ
การเกิดอาการผิวเป็นมลุม (pitting) ของลองกองพร้อม
บริโภค 

ลองกองพร๎อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนน
การเกิดอาการ pitting เพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษาและมี
อาการมากสุดในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการ
จุํมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนนการเกิด 
pitting ในวันที่ 4 และวันที่ 6 ของการเก็บรักษา การจุํมสาร
ที่ระยะเวลา 5 นาที มีอาการ pitting มากกวําการจุํมสารที่
ระยะเวลา 1 นาที สํวนความเข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮ
โปคลอไรด๑มีผลตํออาการ pitting โดยเฉพาะที่ความเข๎มข๎น 0 
ppm มีอาการ pittingมากที่สุด (รูปที่ 2)  

 
รูปที่ 2.  การเกิดอาการ pitting ของลองกองแปรรูปพร๎อมบริโภคที่จุํม

ด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เป็นเวลา 1 นาที (T2) 200 
ppm เป็นเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T4) 
100 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
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(T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

3.3. ผลของการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ต่อ
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคของลองกองพร้อม
บริโภค 

ลองกองพร๎อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนน
การยอมรับของผู๎บริโภคลดลงตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลา
การจุํมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนนการ
ยอมรับของผู๎บริโภคในวันที่ 2 และวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
โดยการจุํมสารที่ระยะเวลา 5 นาที มีคะแนนการยอมรับของ
ผู๎บริโภคน๎อยกวําการจุํมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สํวนความ
เข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนน
การยอมรับของผู๎บริโภคใน 2 วันแรก  อยํางไรก็ตามการไมํใช๎
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีคะแนนการยอมรับของ
ผู๎บริ โภคน๎อยกวําการจุํมผลลองกองพร๎อมบริ โภคใน
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด๑ความเข๎มข๎น 100 และ 200 
ppm เมื่อวิเคราะห๑ผลทางสถิติระหวํางระยะเวลา และความ
เข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด๑ พบวํามีผลตํอ
คะแนนการยอมรับของผู๎บริโภคในชํวง 4 วันแรก โดยในวันที่ 
2 ของการเก็บรักษาพบวําลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 100 ppm 
เป็นเวลา 5 นาที (T5) มีคะแนนการยอมรับจากผู๎บริโภคมาก
ที่สุด รองลงมาคือลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 200 ppm เป็นเวลา 5 
นาที  (T6) ลองกองพร๎อมบริ โภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 200 ppm เป็นเวลา 1 
นาที  (T3) ลองกองพร๎อมบริ โภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 100 ppm เป็นเวลา 1 
นาที  (T2) ลองกองพร๎อมบริ โภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
(T4) และผลลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm เป็นเวลา 1 นาที 
(T1) ตามลําดับ โดยมีคะแนนการยอมรับของผู๎บริโภคเทํากับ 
8.33 7.00 7.00 6.33 5.67 และ 5.00 (รูปที่ 3)  

 
รูปที่ 3 การยอมรับของผู๎บริโภคของลองกองแปรรูปพร๎อมบริโภคที่จุํม

ด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เป็นเวลา 1 นาที (T2) 200 
ppm เป็นเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T4) 
100 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
(T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส   

3.4. ผลของการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ต่อ
ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังมมดของลองกองพร้อมบริโภค 

ลองกองพร๎อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย๑เพิ่มขึ้นหลังวันที่ 4 ยกเว๎นลองกองพร๎อมบริโภค
ที่จุํมด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 100 
ppm เป็นเวลา 5 นาที (T5) มีปริมาณเช้ือเทํากับ 3.08 log 
cfu/ml และไมํพบเช้ือจุลินทรีย๑ในลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํม
ด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 200 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที (T3) จากการวิเคราะห๑ทางสถิติพบวํา
ระยะเวลาการจุํมมีผลตํอปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑ในวันที่ 4 และ 
8 โดยการใช๎เวลา 1 นาที มีปริมาณเช้ือน๎อยกวําการจุํมสารที่
ระยะเวลา 5 นาที ความเข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด๑มีผลตํอปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑โดยการใช๎ความเข๎มข๎น
ที่ 200 ppm ลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑ได๎มากกวําความเข๎มข๎น 
0 และ 100 ppm อยํางมีนัยสําคัญยิ่ง เมื่อวิเคราะห๑หา
ความสัมพันธ๑ระหวํางความเข๎มข๎นที่ใช๎และระยะเวลาการจุํม
สาร พบวํามีผลตํอปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑โดยในวันสุดท๎ายของ
การเก็บรักษาพบวํา ลองกองพร๎อมบริ โภคที่ จุํมด๎ วย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 100 ppm 
เป็นเวลา 5 นาที (T5) ลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm เป็น
เวลา 5 นาที (T4) และลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 200 ppm 
เป็นเวลา 5 นาที (T6) ผลลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วย
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สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm เป็น
เวลา 1 นาที (T1) ลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 100 ppm เป็นเวลา 1 
นาที (T2) และลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 200 ppm เป็นเวลา 1 
นาที (T3) ซึ่งมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑เทํากับ 4.92 4.45 3.90 
3.80 3.25 และ 0 log cfu/ml ตามลําดับ (รูปที่ 4)  

 
รูปที่ 4. ปริมาณจุลินทรีย๑ทั้งหมดของลองกองแปรรูปพร๎อมบริโภคที่จุํม

ด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 ppm 
เป็นเวลา 1 นาที (T1) 100 ppm เป็นเวลา 1 นาที (T2) 200 
ppm เป็นเวลา 1 นาที (T3) 0 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T4) 
100 ppm เป็นเวลา 5 นาที (T5) 200 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
(T6) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

4. สรุปลละวิจารณ์ 

จากการทดลองนําผลลองกองพร๎อมบริโภคมาจุํมผล
ลองกองในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 0 
100 และ 200 ppm . ระยะเวลา 1 และ 5 นาที และนําไป
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวําผลลองกอง
พร๎อมบริโภคมีการเกิดสีน้ําตาลที่เพิ่มขึ้น โดยการจุํมด๎วย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑  ทั้ ง 3 ความเข๎มข๎น 
ระยะเวลา 5 นาที สํงผลตํอการเกิดสีน้ําตาลมากกวําการจุํม
สารที่ เวลา 1 นาที อยํางไรก็ตามมีแนวโน๎มวําการใช๎
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ท่ีความเข๎มข๎น 200 ppm 
ระยะเวลา 1 นาที สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได๎ ท้ังนี้จาก
การศึกษาของ  David และคณะ [8]  แสดงให๎เห็นวํา 
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีประสิทธิภาพในการสํงเสริมการยํอย
สลายผนังเซลลูโลสด๎วยเอนไซม๑ในเนื้อไม๎ยูคาลิปตัส ซึ่งถูก
จํากัดโดยสารประกอบฟีนอล โดยสารประกอบ     ฟีนอลที่
สกัดได๎จากเห็ดนั้นสามารถถูกออกซิไดส๑และสลายโดย 

0.01% โซเดียมไฮโปคลอไรด๑ [9] บางทีการเกิดสีน้ําตาลอาจ
เกี่ยวข๎องกับการออกซิเดช่ันของ feruloylated cross-
linkages หรือ ชนิดของ oxidative phenolic cross-
linkages ระหวําง cell wall pectins, structural proteins 
หรือ other polymers [10-12] ซึ่งการเกิดสีน้ําตาลใน
ผลิตผลแปรรูปนั้นจะมีสารประกอบฟีนอลเป็นสารตั้งต๎น 
ดังนั้นหากสารประกอบฟีนอลถูกสลายไปด๎วยโซเดียมไฮโป
คลอไรด๑ก็อาจทําให๎สารตั้งต๎นในการเกิดสีน้ําตาลมีปริมาณ
ลดลงจนทําให๎การเกิดสีน้ําตาลในผลลองกองพร๎อมบริโภค
ลดลงได๎เชํนกัน ผลลองกองพร๎อมบริโภคที่ไมํได๎จุํมด๎วย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ เกิดการเสื่อมสภาพอยําง
รวดเร็ว และไปเรํงให๎เกิดการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นมากกวําผล
ลองกองที่จุํมด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ นอกจากนี้
สารดังกลําวมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรีย๑ โดย
จะขึ้ นกับความเข๎มข๎นและอุณหภู มิ ของสารละลาย  
ระยะเวลาที่ใช๎  และชนิดของผลิตผล [13] ลองกองพร๎อม
บริโภคในทุกชุดการทดลอง มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา การจุํมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ
ไรด๑ที่ระยะเวลา 5 นาที สูญเสียน้ําหนักน๎อยกวํา 1 นาที ใน
วันที่  8 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ความเข๎มข๎นของ
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ มีผลตํอการสูญเสียน้ําหนัก
หลั งวันที่  4 ของการเก็บรักษา โดยผลลองกองที่ จุํ ม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ความเข๎มข๎น 200 ppm มี
การสูญเสียน้ําหนักมากกวําความเข๎มข๎น 0 และ 100 ppm 
อยํางมีนัยสําคัญ  ทั้งนี้เป็นที่สังเกตวําสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด๑เปลี่ยนการไหลของเยื่อหุ๎มเซลล๑ โดยเยื่อหุ๎มเซลล๑มี
องค๑ประกอบของไขมันซึ่งเป็นสาเหตุให๎เกิดการไหลของเยื่อ
หุ๎มเซลล๑ ซึ่งกรดไขมันท่ีไมํอิ่มตัวท่ีเป็นองค๑ประกอบของเยื่อ
หุ๎มเซลล๑นั้นมีมากกวํากรดไขมันอิ่มตัว  Zaidman และคณะ 
[14]  รายงานวําการออกซิไดซ๑พันธะคูํของกรดไขมันไมํอิ่มตัว
เกิดขึ้นใน liquid phase โดยสาร  oxidizing agents ได๎แกํ 
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ดังนั้นการใช๎สารละลาย
ดังกลําวที่ความเข๎มข๎นสูงจึงสํงผลให๎เกิดการสูญเสียน้ําหนัก
มากขึ้นและอาจชักนําให๎เกิดอาการ pitting โดยเฉพาะการจุํม
ผลลองกองพร๎อมบริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ที่
ความเข๎มข๎น 200 ppm ระยะเวลา 5 นาที เกิดอาการ 
pitting มากท่ีสุด ลักษณะดังกลําวจะเป็นลักษณะผิดปกติที่
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เกิดในสภาพการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห๎อง [15]  ลองกอง
พร๎อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดอาการ 
pitting เพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษาและมีอาการมากสุดใน
วันท่ี 8 ของการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการจุํมสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนนการเกิด pitting ในวันที่ 
4 และวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา การจุํมสารที่ระยะเวลา 5 
นาที มีอาการ pitting มากกวําการจุํมสารที่ระยะเวลา 1 นาที 
สํวนความเข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอ
อาการ pitting โดยเฉพาะที่ความเข๎มข๎น 0 ppm มีอาการ 
pittingมากที่สุด อาการ pitting ของผลลองกองเป็นลักษณะ
ที่เนื้อยุบตัวลงไปโดยจะเกิดที่อุณหภูมิห๎อง Kupferman [16] 
พบวําการเกิดอาการ pitting ในผลเชอรี่ที่จุํมด๎วยสารละลาย
โซเดียมไฮโปรคลอไรด๑และน้ําไมํมีความแตกตํางกัน ลองกอง
พร๎อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับของ
ผู๎บริ โภคลดลงตลอดการเก็บรักษา ระยะเวลาการจุํม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนนการยอมรับ
ของผู๎บริโภคในวันท่ี 2 และวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา โดย
การจุํมสารที่ระยะเวลา 5 นาที มีคะแนนการยอมรับของ
ผู๎บริโภคน๎อยกวําการจุํมสารที่ระยะเวลา 1 นาที สํวนความ
เข๎มข๎นของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑มีผลตํอคะแนน
การยอมรับของผู๎บริโภคใน 2 วันแรก    อยํางไรก็ตามการไมํ
ใช๎สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ มีคะแนนการยอมรับของ
ผู๎บริ โภคน๎อยกวําการจุํมผลลองกองพร๎อมบริ โภคใน
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด๑ความเข๎มข๎น 100 และ 200 
ppm  และการใช๎สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรด๑สามารถ
ลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย๑ได๎ โดยเฉพาะลองกองพร๎อมบริโภคที่
จุํมด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ ความเข๎มข๎น 200 
ppm เป็นเวลา 1 นาที (T3) ซึ่งไมํพบการเจริญของ
เช้ือจุลินทรีย๑ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย Hurst [17] 
พบวําการใช๎สารละลายคลอรีนความเข๎มข๎นต่ํากวํา 200 
มิลลิกรัมตํอลิตร มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย๑ของผักและผลไม๎พร๎อมบริโภคได๎ดี   

ดังนั้นจากงานวิจัยนี้ผลลองกองพร๎อมบริโภคที่จุํม
ด๎วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด๑ความเข๎มข๎น 200 ppm 
ระยะเวลาในการจุํม 1 นาที มีการเกิดสีน้ําตาลและอาการ 
pitting น๎อยกวําชุดการทดลองอื่น และได๎รับการยอมรับจาก

ผู๎บริโภคสูงที่สุด รวมทั้งไมํพบเช้ือจุลินทรีย๑ตลอดการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 8 วัน 
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