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บทคดัย่อ 

จากการศกึษาผลของลองกองทีจุ่ม่ไนตรกิออกไซดค์วามเขม้ขน้ 0 0.25 0.5 1.0 และ 1.5 mM นาน 

5 นาท ี  แลว้เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ 13  องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์90+5%  พบว่าผลลองกองทีจุ่ม่ไน

ตรกิออกไซดท์ีค่วามเขม้ขน้ 0.25 mM ชะลอการเกดิสน้ํีาตาล และเกบ็รกัษาไดน้าน 12 วนั ในขณะทีก่าร

เพิม่ความเขม้ขน้ของกรดไนตรกิออกไซดเ์ป็น 1.0 และ 1.5 mM ส่งผลใหเ้กดิสน้ํีาตาลมากขึน้ โดยมคี่า 

Browning index ค่า pH และค่า browning pigment สงูกว่าผลลองกองทีจุ่ม่กรดไนตรกิออกไซดค์วาม

เขม้ขน้ 0.25 mM และเกบ็รกัษาไดเ้พยีง 9 วนั  จากการศกึษาผลของลองกองทีร่มไนตรสัออกไซดค์วาม

เขม้ขน้ 90% ระยะเวลา 0 3 6 12 และ 24 ชัว่โมง แลว้เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้

สมัพทัธ ์90+95%  พบว่าผลลองกองทีร่มดว้ยไนตรสัออกไซดค์วามเขม้ขน้ 90% เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ชะลอ

การเกดิสน้ํีาตาล โดยมคี่า L สงูกว่าชุดการทดลองอื่น และมคี่า Browning index ค่า pH และค่า Browning 

pigment ตํ่ากว่าผลลองกองทีร่มดว้ยไนตรสัออกไซดค์วามเขม้ขน้ 90% ระยะเวลา 0 6 และ 12 ชัว่โมง จาก

การศกึษาผลของลองกองทีจุ่ม่ไนตรกิออกไซดค์วามเขม้ขน้ 0.25 mM และรมไนตรสัออกไซดท์ีค่วาม

เขม้ขน้ 90% ระยะเวลา 3 ชัว่โมง เปรยีบเทยีบกบัผลลองกองทีไ่มร่มและไม่จุ่ม (ชุดควบคุม) แลว้เกบ็รกัษา

ทีอุ่ณหภมู ิ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์ 90+95%  พบว่าผลของลองกองทีร่มไนตรสัออกไซดท์ี่

ความเขม้ขน้ 90% ระยะเวลา 3 ชัว่โมง ชะลอการเกดิสน้ํีาตาล โดยมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลสงู และมี

กจิกรรมเอนไซมฟี์นิลลาลานีนแอมโมเนียไลเอส เอนไซมโ์พลฟีีนอลออกซเิดส และเอนไซมเ์ปอรอ์อกซเิดส 

ในเปลอืกผลลองกองในปรมิาณน้อยกว่าผลลองกองทีจุ่่มดว้ยไนตรกิออกไซดค์วามเขม้ขน้ 0.25 mM และ

ชุดควบคุม ดงันัน้การใชไ้นตรสัออกไซดจ์งึช่วยชะลอการเกดิสน้ํีาตาลและลดกจิกรรมเอนไซมท์ีเ่กีย่วขอ้งกบั

กระบวนการเกดิสน้ํีาตาลได ้

 

คาํหลกั: ลองกอง การเกดิสน้ํีาตาล กรดไนตรกิ โพลฟีีนอลออกซเิดส  
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Abstract 

Effect of nitric oxide on phenolic content, phenylalanine amonialyase, polyphenol oxidase 

and peroxidase in longkong pericarp was studied by dipping longkong fruits in 0 (control)  0.25, 

0.5, 1.0 and 1.5 mM for 5 min, then stored at 13 
O
C, 90+5 % RH throughout experimental period. 

Treatment of 0.25 mM nitrix oxide showed the delay of pericarp browning and 12 d of storage life. 

Moreover, increasing the concentrations of nitric oxide up to 1.0 - 1.5 mM induced browning in 

pericarp which had much higher browning index, pH level and browning pigment than fruit dipped 

in 0.25 mM nitric oxide and had 9 d of storage life. Effect of nitric oxide vapor on delaying pericarp 

browning in longkong fruits was investigated by fumigating fruits with 90 % nitric oxide vapor for 0 

(control), 3, 6, 12 and 24 h, then stored at 13 
O
C, 90+95 % RH throughout experimental period. 

Treatment of 3-min nitric vapor delayed the browning and showed higher L-value, lower browning 

index, pH level and browning pigment than other treatments. Effects of 0.25 mM-dipping treatment 

and 3-min nitric oxide vapor was determined, compared with untreated fruits (control), then stored 

at 13 
O
C, 90+95 % RH throughout experimental period. It was found that 3-min nitric oxide vapor 

delayed pericarp browning of longkong fruits which had higher phenolic compound, but lower 

phenylalanine amonialyase, polyphenol oxidase and peroxidase than treatment of 0.25 mM nitric 

oxide dipping and control fruits. Therefore, nitric oxide delayed the browning and reduced activities 

of browning enzymes in pericarp of longkong fruits. 
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