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ผลของกัมอารบิกที่มีผลต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับแล
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำ

Effect of gum arabic coatings on postharvest quality of ‘long lab lae’ 
durian fruits at low temperature storage.
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บทคดัย่อ: การทดลองนีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาผลของการยดือายกุารเกบ็รกัษาทเุรยีนหลงลบัแลด้วยการใช้สารเคลอืบ
ผิวกัมอารบิกร่วมกับอุณหภูมิต�่ำ วางแผนการทดลองแบบ 2x3 factorial in RCB จ�ำนวน 3 ซ�้ำๆ ละ 3 ผล ประกอบด้วย  
2 ปัจจัย คือ อุณหภูมิที่เก็บรักษา 2 ระดับ (15 และ 30 องศาเซลเซียส) และความเข้มข้นของสารกัมอารบิก 3 ระดับ (0  
2.5 และ 5 เปอร์เซ็นต์) ท�ำการตรวจวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี (ความแน่นเนื้อของเปลือกและเนื้อ  
การเปรียบเทียบสีเนื้อและสีเปลือก (ค่า L, a*, b* และ Hue angle) ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด (TSS) ปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได้ (TA) อัตราส่วนTSS / TA กลูโคส ซูโครส ฟรุกโตส น�้ำหนักเนื้อแห้ง และการสูญเสียน�้ำหนัก) ทุก 3 วัน เป็น
ระยะเวลา 15 วัน จากผลการทดลองพบว่าผลทุเรียนที่เคลือบกัมอารบิกความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ร่วมกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ท�ำให้สามารถเก็บรักษาได้นาน 12 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด เท่ากับ 29.47 
ºBrix ซึ่งมีค่าน้อยกว่าทุกกรรมวิธี ส่วนการสูญเสียน�้ำหนักและนํ้าหนักเนื้อแห้งเท่ากับ 16.16 และ 45.19% ตามล�ำดับ ซึ่ง
มีค่าน้อยกว่าชุดควบคุม 
ค�ำส�ำคัญ: ทุเรียน, สารเคลือบผิว, กัมอารบิก, การเก็บรักษา, คุณภาพ

ABSTRACT: The aim of this study was determined the effect of gum arabic coating on postharvest quality of ‘long 
lab lae’ durian fruits at low temperature storage. The experimental design was 2x3 factorial in RCB with 3 replications 
(3 fruits each). Two levels of storage temperature (15 and 30๐C) were as first factor while three levels of gum arabic 
concentration (0, 2.5 and 5%) were set as the second factor. The physical and chemical properties (including firmness 
of husk and flesh, a comparison of color flesh and color husk (L, a*, b* and Hue angle), total soluble solids(TSS), 
titratable acidity(TA), TSS / TA,  glucose, sucrose, fructose, percentage of dry weight and percentage of weight loss.) 
There were determined every 3 days until 15 days in storage. The results found that 5 % gum arabic could extended 
the storage life for 12 days. Total soluble solids (TSS) content of those fruits were 29.47ºBrix which were lower than 
the other treatments. Moreover, the weight loss and dry weight of those fruits were 16.16 and 45.19% respectively 
which were lower than the control.
Keywords: durian, coating, gum arabic, storage, quality
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บทน�ำ

ทุเรียนหลงลับแล (Durio zibethinus Murray cv. 

long lab lae) มีผลขนาดเล็ก 0.5-3 กิโลกรัม กลิ่นอ่อน

เฉพาะตวั ไม่มเีมลด็หรอืเมลด็ลบี เนือ้สเีหลอืงอ่อน นุม่ 

หอม และหวานพอดี ปัจจุบันผู้บริโภคนิยมบริโภค

จ�ำนวนมากและมีราคาแพง แต่ทุเรียนหลงลับแลมีข้อ

จ�ำกดัคอือายกุารเกบ็รกัษาสัน้ ดงันัน้จงึมคีวามต้องการ

ที่จะชะลอการสุกของผลและยืดอายุการเก็บรักษาให้

นานขึ้น ดังนั้นการเคลือบผิวเป็นวิธีหนึ่งที่สามารถยืด

อายุการเก็บรักษาผลิตผลได้ ซึ่งจัดเป็นการเก็บรักษา

ผลิตผลแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ เพราะการ

เคลอืบผวิจะเป็นการจ�ำกดัการแลกเปลีย่นก๊าซภายใน

ผลิตผลท�ำให้ปริมาณก๊าซ CO
2
 ซึ่งเกิดจากการหายใจ

มมีาก และมผีลไปยบัยัง้การท�ำงานของเอทลินี การใช้

สารเคลือบผิวควรเลือกชนิดและระดับความเข้มข้นที่

เหมาะสมกับผลไม้แต่ละชนิด นอกจากนี้ในปัจจุบัน 

ผู้บริโภคโดยเฉพาะประเทศที่พัฒนาแล้วหันมานิยม

ความเป็นอยูท่ีใ่กล้ชดิธรรมชาตมิากขึน้ (จรงิแท้, 2538) 

เช่น กัมอารบิก (Gum Arabic) เป็นสารประกอบ

ธรรมชาติชนิดหนึ่งที่อยู่ในกลุ่มสารไฮโดรคอลลอยด์ 

(Hydrocolloids) ที่นิยมใช้กันแพร่หลายในวงการ

อตุสาหกรรมอาหาร เป็นน�ำ้ยางธรรมชาตทิีไ่หลออกมา

จากผิวเปลือกของล�ำต้นของพืชในกลุ ่มอากาเซีย  

(Acacia) เป็นสารประกอบจากธรรมชาติที่ไม่มีกลิ่น 

ไม่มีสี ไม่มีรส และที่ส�ำคัญไม่เป็นพิษต่อร่างกายและ

มลภาวะ ปัจจุบันได้ผ่านการรับรองระบบมาตรฐาน 

ของอาหารโลก และได้รับก�ำหนดในต�ำรับ GRAS  

(Generally Recognized as Safe) และมาตรฐานของ 

United State pharmacopia, Food Chemical Codex 

และ EU Number E414 รวมทั้งผ่านการรับรองจาก

ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประเทศไทย  

(มทูาดา, 2543) การเกบ็รกัษาเป็นการปรบัปัจจยัต่างๆ 

รอบผลติผลเพือ่เกดิการเปลีย่นแปลงน้อยทีส่ดุ การลด

อณุหภมูเิป็นการลดอตัราการหายใจและเมตาบอลซิมึ

ต่างๆ ท�ำให้สามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาผกัและผลไม้

สดได้  หากอุณหภูมิต�่ำเกินไปอาจเป็นอันตรายต่อพืช 

เรียกว่าอาการสะท้านหนาว (Chilling Injury ; CI) 

ลักษณะที่ปรากฏได้แก่ การเน่าเสีย สีผิดปกติ รอยช�้ำ 

รอยบุ๋ม เนื้อฉ�่ำน�้ำผิดปกติ การสุกไม่สม�่ำเสมอ เป็นต้น 

(Will et. al, 1981) มีรายงานว่าการเก็บรักษาเพื่อยืด

อายุหลังการเก็บเกี่ยวผลทุเรียน ที่อุณหภูมิ 13+1  

องศา เซลเซยีส เปรยีบเทยีบกบัที ่15+1 องศาเซลเซยีส 

พบว่า เกิดอาการสะท้านหนาวที่อุณหภูมิ 13+1  

องศาเซลเซียส ภายในสัปดาห์แรกของการเก็บรักษา

ทุเรียนพันธุ์ชะนี ในขณะที่ทุเรียนพันธุ์หมอนทองเกิด

อาการดงักล่าว ภายหลงัการเกบ็รกัษาตัง้แต่ 10 วนัขึน้

ไป โดยพบอาการ เปลอืกสคีล�ำ้ แกะเปลอืกออกได้ยาก 

เนื้อติดกับเปลือก และเนื้อภายในไม่สุก ส่วนที่ 15+1 

องศาเซลเซยีส ทเุรยีนพนัธุช์ะนเีกบ็รกัษาได้นาน 14 วนั 

และในพนัธุห์มอนทอง 20 วนั (พรีะศกัดิ,์ 2535) ดงันัน้

จงึท�ำการศกึษาผลของการยดือายกุารเกบ็รกัษาทเุรยีน

หลงลับแลด้วยการใช้สารเคลือบผิวกัมอารบิกร่วมกับ

อุณหภูมิต�่ำ

วิธีการศึกษา

คดัเลอืกผลทเุรยีนหลงลบัแลทีม่อีายกุารเกบ็เกีย่ว 

110 วันหลังดอกบาน (ทุเรียนแก่) ปราศจากโรคและ

แมลง จากสวนเกษตรกรอ�ำเภอลบัแล จงัหวดัอตุรดติถ์ 

โดยขนส่งมายังห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยว คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติ และ 

สิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก  

น�ำผลทุเรียนมาท�ำความสะอาดและแช่สารละลาย 

ฟอสอีทิล - อะลูมิเนียมความเข้มข้น 5,000 ppm เป็น

เวลา10 นาที น�ำขึ้นมาผึ่งให้แห้ง แล้วจึงน�ำผลทุเรียน

ไปเคลอืบผวิด้วยการจุม่และใช้แปรงจุม่สารเคลอืบทา

ก้านและหนามผลจนทั่วทั้งผล นาน 3 นาที และน�ำขึ้น

มาผึ่งให้แห้งอีกครั้งหนึ่ง ก่อนน�ำไปเก็บรักษา โดย

วางแผนการทดลองแบบ 2x3 factorial in randomized 

complete block (RCB) จ�ำนวน 3 ซ�้ำๆ ละ 3 ผล 

ประกอบด้วย 2 ปัจจยั คอื อณุหภมูทิีเ่กบ็รกัษา 2 ระดบั 

(15 และ 30 องศาเซลเซยีส) ทีค่วามชืน้สมัพทัธ์ 85-90 

เปอร์เซน็ต์ และความเข้มข้นของสารกมัอารบกิ 3 ระดบั 
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(ชุดควบคุม  2.5 และ 5 เปอร์เซ็นต์) สุ่มตัวอย่างออก

มาวิเคราะห์ทุก 3 วัน จนกระทั่งครบ 15 วัน บันทึกการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมี โดย

วิเคราะห์หาความแน่นเนื้อของเปลือกและเนื้อด้วย

เครื่องวัดเนื้อสัมผัสยี่ห้อ Brookfield รุ่น QTS25 การ

เปรียบเทียบสี เนื้อและสี เปลือกด ้วยเครื่องวัดสี

ยี่ห้อMinolta รุ่น DP-1000 และรายงานผลเป็นค่า L*, 

a* และ b* และ Hue angle การวิเคราะห์ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดด้วยเครื่อง Digital Hand-

Held Refractometer Pocket ยี่ห้อ ATAGO รุ่นPal-1 

อ่านค่าเป็น ºBrix การวิเคราะห์ปริมาณกรดที่ไทเทรต

ได้ (AOAC, 1984) อตัราส่วนปรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย

น�้ำได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (SS / TA) การ

วิเคราะห์หาองค์ประกอบของปริมาณน�้ำตาลกลูโคส 

ซูโครส และ ฟรุกโตส โดยใช้เครื่อง HPLC ค่าร้อยละ

ของนํ้าหนักเนื้อแห้งด้วยวิธีมาตรฐาน และร้อยละของ

การสูญเสียน�้ำหนัก

ผลการศึกษาและวิจารณ์

สารเคลอืบผวิกมัอารบกิความเข้มข้น 2.5 และ 5% 

และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 และ 30  องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา 15 วัน พบว่าที่อุณหภูมิ 30 และ 15 

องศาเซลเซียส ผลทุเรียนมีอาการแตกของผลเมื่อเก็บ

รักษานานกว่า 3 วัน และ 12 วันตามล�ำดับในทุก

กรรมวิธี (Figure 1) ซึ่งสอดคล้องกับการทดลอง

ควบคุมการแตกของผลทุเรียนพันธุ์ชะนีของ จริงแท้

และคณะ (2531) พบว่าการใช้สารเคลือบผิว 4 ชนิด

ได้แก่ Semperfresh, Apple wax, Storage wax และ 

FMC360 ความเข้มข้นต่างๆ ตามค�ำแนะน�ำของผูผ้ลติ

กับผลทุเรียนพันธุ ์ชะนี ท�ำให้การสูญเสียน�้ำออก 

จากผลทุ เรียนลดลง ปริมาณความเข ้มข ้นของ

คาร์บอนไดออกไซด์เพิ่มมากขึ้น ในขณะทีปริมาณ 

เอทธิลีนลดลงมากกว่าในทุเรียนปกติ เป็นผลท�ำให้ทั้ง

การสุกและแตกของผลทุเรียนช้าลง สารเคลือบผิวที่

ใช้ได้ผลดีได้แก่ Semperfresh ความเข้มข้น 1% ช่วย

ชะลอการสุกและแตกของผลทุเรียนออกไปได้เท่าตัว

ความแน่นเนื้อของเปลือกและเนื้อทุเรียนหลง

ลบัแลมค่ีาลดลงแปรผนัตามระยะเวลาทีเ่กบ็รกัษาและ

อุณหภูมิที่เพิ่มขึ้น โดยวันที่ 6 ของการเก็บรักษาในทุก

อุณหภูมิ พบว่าชุดควบคุมมีค่าความแน่นเนื้อของ

เปลือกต�่ำที่สุด เท่ากับ 0.1605 kg/cm2 แต่ในวันที่12 

ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสพบว่า

ผลทุเรียนที่เคลือบสารละลายกัมอารบิกความเข้มข้น 

5% มีค่าความแน่นเนื้อของเปลือกเท่ากับ 0.1997 kg/

cm2 ซึ่งมีค่าน้อยกว่าผลทุเรียนที่เคลือบสารละลายกัม

อารบิกความเข้มข้น  2.5% (มีค่าความแน่นเนื้อของ

เปลือกเท่ากับ 0.2500 kg/cm2) และไม่เคลือบผิว  

(มค่ีาความแน่นเนือ้ของเปลอืกเท่ากบั 0.2448 kg/cm2) 

ความแน่นเนื้อของเนื้อทุเรียนในวันที่ 12 ของการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสพบว่าผลทุเรียนที่

เคลือบสารละลายกัมอารบิกความเข้มข้น 2.5% มีค่า

ความแน่นเนือ้ของเนือ้มากทีส่ดุเท่ากบั 0.4323 kg/cm2  

มีค่ามากกว่าผลทุเรียนที่เคลือบสารละลายกัมอารบิก

ความเข้มข้น 5% (0.2844 kg/cm2) และไม่เคลือบผิว 

(0.2213 kg/cm2) (Figure 2) เนื่องมาจากการเคลือบ

ผิวเป็นการเก็บแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MA) 

โดยการสร้างก�ำแพง “กึ่งซึมผ่าน” กั้นออกซิเจน 

คาร์บอนไดออกไซค์ ความชืน้ และการเคลือ่นทีข่องตวั

ถูกละลาย ช่วยลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาการหายใจ 

การสูญเสียน�้ำ และการเกิดออกซิเดชั่น (Martínez-

Romero et al., 2006) จึงอาจมีผลท�ำให้ระดับ

ออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซค์เปลี่ยนไป และอาจ

มีผลต่อการอ่อนนุ่มของเซลล์

ผลทุเรียนหลงลับแลที่ไม่เคลือบผิว เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส อายุการเก็บรักษาในวันที่ 

12 มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด (TSS) 

ของเนื้อเท่ากับ 32.00ºBrix ซึ่งมีค่ามากที่สุด มากกว่า

ผลทุเรียนที่เคลือบสารละลายกัมอารบิกความเข้มข้น 

2.5% (29.07 ºBrix) และ 5% (29.47 ºBrix) ในวันที่ 

12 ผลทเุรยีนหลงลบัแลทีเ่คลอืบสารละลายกมัอารบกิ

ความเข้มข้น 5% เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ15 องศาเซลเซยีส

มีค่าปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) เท่ากับ 0.39 % ซึ่ง

มค่ีามากกว่ากรรมวธิอีืน่ แต่อตัราส่วนปรมิาณของแขง็
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ที่ละลายน�้ำได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (SS/TA) 

เท่ากับ 74.96 ซึ่งมีค่าน้อยกว่ากรรมวิธีอื่น (Figure 3)

ผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษานาน 12 วัน ที่

อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เคลือบสารละลายกัมอา

รบิกความเข้มข้น 5% มีปริมาณซูโครสสูงที่สุด เท่ากับ 

19.06% มากกว่าไม่เคลอืบผวิ (ซโูครสเท่ากบั18.08%) 

และเคลือบผิวความเข้มข้น 2.5% (ซูโครสเท่ากับ 

16.77%) แต่ผลทีเ่คลอืบสารละลายกมัอารบกิทีค่วาม

เข้มข้น 5% มีปริมาณกลูโคสน้อยที่สุด (กลูโคสเท่ากับ 

1.61%) น้อยกว่าเคลอืบผวิความเข้มข้น 2.5% (กลโูคส

เท่ากับ 1.62%) และไม่เคลือบผิว (กลูโคสเท่ากับ 

1.67%) แต่ปริมาณฟรุกโตสผลที่ไม่เคลือบผิวมีค่าสูง

ทีส่ดุ เท่ากบั1.49% มค่ีามากกว่าทีเ่คลอืบผวิความเข้ม

ข้น 2.5% และ5% ซึง่มปีรมิาณฟรกุโตสเท่ากบั 1.14% 

และ 1.16% ตามล�ำดับ (Figure 4)

ค่าร้อยละของนํ้าหนักเนื้อแห้งของทุเรียนหลง

ลบัแลเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ15 องศาเซลเซยีส อายกุาร

เก็บรักษา 12 วัน ที่เคลือบสารละลายกัมอารบิกความ

เข้มข้น 2.5 และ 5% เท่ากบั 44.50 และ 45.19 % ตาม

ล�ำดบั ซึง่มค่ีาน้อยกว่าไม่เคลอืบผวิ (45.98%) (Figure 

5-a) กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ก�ำหนดการใช้น�้ำ

หนักแห้งเป็นมาตรฐานความแก่ของทุเรียน โดย

ก�ำหนดให้ผลทุเรียนที่จะส่งออกได้ ต้องมีน�ำ้หนักแห้ง

อย่างน้อย 32 (พันธุ์หมอนทอง) 30 (พันธุ์ชะนี) และ 

28% (พันธุ์กระดุม) (จริงแท้, 2546) ผลทุเรียนหลง

ลับแลที่น�ำมาท�ำการเคลือบนั้นมีความสุกแก่ ไม่พบ

ทุเรียนอ่อน ซึ่งมีค่ามากกว่าเกณฑ์มาตรฐานความแก่

ของทั้งสามสายพันธุ์ และควรที่จะมีการศึกษาหาค่า

มาตรฐานของพนัธุห์ลงลบัแลส�ำหรบัการส่งออกต่อไป

ในอนาคต ทุเรียนหลงลับแลทุกกรรมวิธีมีการสูญเสีย

น�้ำหนักสดเพิ่มขึ้นซึ่งแปรผันตามระยะเวลาและ

อุณหภูมิของการเก็บรักษาที่สูงขึ้น การเคลือบผิวผล

ทเุรยีนหลงลบัแลด้วยกมัอารบกิความเข้มข้น 2.5 และ 

5.0% เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ15 องศาเซลเซยีส สามารถ

ลดการสูญเสียน�้ำหนักสดได้ เมื่อเปรียบเทียบกับชุด

ควบคุมตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา 12 วัน ผลทุเรียน

ทีเ่คลอืบผวิความเข้มข้น 2.5% มค่ีาการสญูเสยีน�้ำหนกั

เท่ากับ 15.99% และผลที่เคลือบผิวความเข้มข้น 5% 

มีค่าการสูญเสียน�้ำหนักเท่ากับ 16.17% ซึ่งมีค่าน้อย

กว ่ า ไม ่ เ ค ลื อ บผิ ว  (มี ค ่ ากา รสู ญ เสี ยน�้ ำ หนั ก

เท่ากับ17.11%) (Figure 5-b) ในการลดการสูญเสีย

น�ำ้หนกันี ้อาจเนือ่งมาจากผลของสารเคลอืบทีก่ดีขวาง

การซมึผ่านเข้าออกของออกซเิจน คาร์บอนไดออกไซค์ 

ความชื้น และการเคลื่อนที่ของสารละลาย ซึ่งช่วยลด

อตัราการเกดิปฏกิริยิา การหายใจ การสญูเสยี และการ

เกิดออกซิเดชั่น (Baldwin et al., 1999, Park, 1999, 

Martínez-Romero et al., 2006) เช่นเดียวกับ  

El-Anany et al. (2009) ท�ำการศึกษาผลแอปเปิ้ลที่ถูก

เคลอืบด้วย soybean gum, jojoba wax, glycerol และ 

gum arabic ส่งผลให้เกิดความแตกต่างอย่างมีนัย

ส�ำคัญ ในการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน�้ำหนัก 

ความแน่นเนือ้ กรด ของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�ำ้ได้ การ

สลายตัว และสี ในระหว่างการเก็บรักษาที่ห้องเย็น

เปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

สรุป

ผลของการยดือายกุารเกบ็รกัษาทเุรยีนหลงลบัแล

ด้วยการใช้สารเคลอืบผวิกมัอารบกิร่วมกบัอณุหภมูติ�ำ่ 

พบว่าผลทุเรียนที่เคลือบผิวด้วยสารละลายกัมอารบิก 

(ความเข้มข้น 2.5 และ 5%) และไม่เคลอืบผวิเกบ็รกัษา

ทีอ่ณุหภมู ิ30 องศาเซลเซยีส สามารถเกบ็รกัษาได้นาน 

3 วัน ในขณะที่อุณหภูมิต�่ำ 15 องศาเซลเซียส ท�ำให้

สามารถเก็บรักษาได้นานเพิ่มขึ้นเป็นเวลา 12 วัน ส่วน

การเคลือบผิวผลทุเรียนหลงลับแลด้วยสารละลายกัม

อารบกิความเข้มข้น 2.5 และ 5% ร่วมกบัการเกบ็รกัษา

ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สามารถชะลอลักษณะ

การเสือ่มสภาพด้านความแน่นเนือ้ของเปลอืกและเนือ้ 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ กลูโคส ฟรุกโตส  

น�้ำหนักเนื้อแห้ง และลดการสูญเสียน�้ำหนักสดได้ เมื่อ

เปรียบเทียบกับไม่เคลือบผิว 
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Figure 1  Durian fruits cv. long lab lae coated with gum arabic at concentration of 0, 2.5 and 5% and storage 

at 30๐C and 15๐C for 15 days. 
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Figure 2  Firmness of husk (a) and flesh (b) of ‘long lab lae’ durian fruits coated with gum arabic at 

concentration of 0, 2.5 and 5% then stored at 30๐C and 15๐C for 15 days.  

 

 

 

 

 

 

Figure 3  Total soluble solids (a) titrable acidity (b) and TSS/TA (c) of ‘long lab lae’ durian fruits coated with 

gum arabic at concentration of 0, 2.5 and 5% then stored at 30๐C and 15๐C for 15 days. 

 

 

 

 

 

 

Figure 4  Sucrose (a) glucose (b) and fructose (c) of ‘long lab lae’ durian fruits coated with gum arabic at 

concentration of 0, 2.5 and 5% then stored at 30๐C and 15๐C for 15 days 

 

 

Figure 5  Percentage of dry weight (a) and weight loss (b) of ‘long lab lae’ durian fruits coated with gum 

arabic at concentration of 0, 2.5 and 5% then stored at 30๐C and 15๐C for 15 days.  
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