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 กจิกรรมย่อย 

�. ชื�อการทดลอง (ภาษาไทย)  การลดความเสียหายในลองกองหลงัการเกบ็เกี�ยวระหว่างการเกบ็รักษา

และการขนส่ง                          

   ชื�อการทดลอง(ภาษาองักฤษ) Reducing Damage of Longong (Aglaia dookoo Griff) Postharvest 

during Storage and Transportation 

�.คณะผู้ดําเนินงาน 
อารีรัตน์ การุณสถิตยช์ยั          ชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ�           โกเมศ สตัยาวธุ 

�.บทคัดย่อ 
การลดความเสียหายในลองกองหลงัการเก็บเกี�ยวระหวา่งการเก็บรักษาและการขนส่ง  มีวตัถุประสงคเ์พื�อหาวิธี

ยืดอายุการเก็บรักษาและลดความเสียหายของลองกองในขั�นตอนการเก็บรักษาและการขนส่ง โดยทาํการทดลอง ณ 

สาํนกัวิจยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเกี�ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระยะเวลาทาํการทดลองตั�งแต่เดือน ตุลาคม 

���� ถึง กนัยายน ����  เริ�มจากการคดัเลือกช่อผลลองกองเก็บเกี�ยวในระยะที�สีผลในช่อเปลี�ยนเป็นสีเหลืองมากกวา่ �� 

เปอร์เซ็นต ์/ อายหุลงัดอกบาน �� สปัดาห์ มีความสมํ�าเสมอ สี ขนาด นํ� าหนกั แลว้พ่นดว้ยไคโตซาน ความเขม้ขน้ 0.25, 

0.5, 0.75 และ � % โดยมีการพ่นดว้ยนํ� าเป็นวิธีควบคุม แลว้ปล่อยให้แห้ง �� นาที รมดว้ยสาร 1-methylcycropropene 

(1-mcp) ความเขม้ขน้ � และ ��� ppb นาน �� ชั�วโมง ที�อุณหภูมิ ��  �องศาเซลเซียส ก่อนบรรจุถุง Low-density 

polyethylene (LDPE) ที�มีสมบติัเป็นบรรจุภณัฑ์แอคทีฟที�ควบคุมการผ่านเขา้ออกของก๊าซและป้องกนัการเกิดหยดนํ� า

ภายในถุงได ้ความหนา �� ไมครอน และเก็บรักษาไวที้�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส ความชื�นสัมพทัธ์ ��-�� เปอร์เซ็นต ์

นาน �� วนั จากการศึกษาพบวา่ การใชไ้คโตซานเป็นสารควบคุมการเจริญเติบโตของเชื�อรา ร่วมกบัการรมดว้ย 1-mcp 

เป็นสารยบัย ั�งการทาํงานของเอทิลีนเพื�อชะลอการหลุดร่วงของผลลองกองจากช่อ สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาและ

ชะลอการหลุดร่วงของผลลองกองจากช่อไดดี้ เมื�อเปรียบเทียบกบัการใชไ้คโตซานหรือการรม �-mcp เพียงอยา่งเดียว 

เมื�อสิ�นสุดการเก็บรักษานาน �� วนั พบวา่ ช่อผลลองกองที�พ่นดว้ยไคโตซานความเขม้ขน้ �.�� % และรมดว้ย �-mcp 

ความเขม้ขน้ ��� ppb เกิดการหลุดร่วงและการเน่าเสียเพียง �� % และไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค  จากการศึกษาการ

ใชไ้คโตซานร่วมกบั �-mcp พบวา่ การเปลี�ยนแปลงสีของเปลือกลองกอง ปริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลายนํ� าได ้และ 

ปริมาณกรดในเนื�อลองกองที�รมและไม่รม �-MCP ที�ได้รับการพ่นไคโตซาน มีค่าใกลเ้คียงกันตลอดจนสิ�นสุดการ

ทดลอง โดยเปลือกมีความสว่างและไม่เกิดสีนํ� าตาลที�ผิวลองกอง การดังนั�น การใชไ้คโตซานความเขม้ขน้ �.�� % 

ร่วมกบัการรมดว้ย 1-mcpความเขม้ขน้ ��� ppb เป็นกรรมวิธีแนะนาํในการลดความเสียหายเพื�อยืดอายุการเก็บรักษา

และคงคุณภาพของลองกองหลงัการเก็บเกี�ยวไดดี้ระหวา่งการเก็บรักษาและการขนส่ง 

 

 

 

 

 



�.คํานํา 
แนวทางการลดความเสียหายแก่ลองกองหลงัการเก็บเกี�ยวระหวา่งการขนส่งและเก็บรักษาสามารถทาํได ้โดย

การควบคุมสาเหตุการหลุดร่วงและการเกิดโรคของลองกองหลงัเก็บเกี�ยวดว้ยวธีิผสมผสานระหวา่งการใชส้ารสกดัจาก

สิ�งมีชีวติเพื�อควบคุมการเจริญเติบโตของเชื�อราซึ�งเป็นสาเหตุการเกิดโรคหลงัเก็บเกี�ยว สารยบัย ั�งการทาํงานของเอทิลีน 

ร่วมกบับรรจุภณัฑเ์พื�อยดือายกุารเก็บรักษา เนื�องการเสื�อมคุณภาพของผลลองกองเกิดจากโรคและการหลุดร่วงของผล

ลองกองจากช่อ และเปลือกผลเปลี�ยนเป็นสีนํ� าตาล  ส่งผลใหไ้ม่สามารถเก็บรักษาลองกองไดน้าน  และไม่เป็นที�ยอมรับ

ของผูบ้ริโภคทั�งภายในประเทศและต่างประเทศ หากเราสามารถชะลอหรือควบคุมความเสียหายดงักล่าวนี�ได ้ทาํให้

สามารถเพิ�มศกัยภาพในการกระจายผลผลิตไปยงัตลาดปลายทางที�อยูห่่างไกลได ้ กรรมวธีิผสมผสานเพื�อลดความ

เสียหายลองกองหลงัเก็บเกี�ยว ประกอบดว้ย 

การใชส้ารสกดัจากสิ�งมีชีวติ ไดแ้ก่ ไคโตซาน  ซึ� งเป็นสารธรรมชาติที�เป็นองคป์ระกอบชนิดหนึ�งของผนงัเซลล ์ 

เปลือกของสัตวป์ระเภทกุง้  ปู  ปลาหมึก  มีสมบติัควบคุมโรคต่างๆทั�งก่อนและหลงัการเก็บเกี�ยว  รวมทั�งส่งเสริมการ

สังเคราะห์สารคลา้ย lignin ซึ� งเป็นโครงสร้างที�เพิ�มความแข็งแรงให้กบัลาํตน้พืช  ช่วยยืดอายุผลไมแ้ละผกัโดยลดอตัรา

การหายใจ  และการสูญเสียนํ� า (Banos et al., 2006) 

การใช1้-Methylcyclopropene (1-MCP) รมผลในความเขม้ขน้ตํ�าและเวลาสั�นช่วยลดการหลุดร่วงของผลไดดี้ และ

ช่วยลดการเกิดสีนํ� าตาลบนผลลองกองดว้ย เนื�องจากการร่วงของผลลองกองเกิดจากการสะสมเอทิลีน (จริงแท,้ ����) 

สอดคลอ้งกบังานทดลองของ อารีรัตน์ (����) พบวา่ ผลลองกองที�ไดรั้บ �-MCP ความเขม้ขน้ ��� ppb นาน � ชั�วโมง 

เก็บรักษาที� �� องศาเซลเซียส สามารถชะลอการหลุดร่วงของผล นาน � วนั โดยพบการหลุดร่วงเพียง �� เปอร์เซ็นต ์

เนื�องจาก�-MCP มีความสามารถในการยบัย ั�งการทาํงานของเอทิลีน โดยเขา้จบัที� receptor site แยง่กบัเอทิลีน ทาํให้เอ

ทิลีนไม่สามารถทาํงานได ้(Serek et al., 1994)   

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MAP- modified atmosphere packaging) ร่วมกับการเก็บรักษาใน

สภาพอุณหภูมิตํ�า  ส่งผลต่อกระบวนการต่างๆ ทางสรีรวทิยาเกิดขึ�นในอตัราชา้ลง การลดปริมาณออกซิเจน มีผลต่อการ

ยบัย ั�งการเกิดออกซิไดซ์ของสารประกอบฟีนอลจนไดส้ารสีนํ� าตาล  อตัราการหายใจและการสร้างเอทิลีนเกิดขึ�นในอตัรา

ตํ�า  และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ที�เพิ�มขึ�น  มีสมบติัขดัขวางการทาํงานของเอทิลีน (จริงแท,้ 2538) การใชถุ้ง/ฟิล์ม

บรรจุภณัฑ์แอคทีฟ เป็นวิธี MAP ที�น่าสนใจ เนื�องจากบรรจุภณัฑ์แอคทีฟ มีสมบัติ ยอมให้ก๊าซที�ใชใ้นกระบวนการ

หายใจผ่านเขา้ออกไดดี้และสอดคลอ้งกบัอตัราการใชแ้ละสร้างก๊าซในกระบวนการหายใจของผกัและผลไมที้�บรรจุ ทาํ

ให้เกิดบรรยากาศดดัแปลงแบบสมดุล (Equilibrium Modified Atmosphere –EMA) และมีสมบติัพิเศษอื�น เช่น ดูดซบัเอ

ทิลีนเพื�อชะลอการสุก และสามารถเลือกใหก๊้าซ/นํ� าผา่นแบบพิเศษ ทาํใหเ้กิดฝ้านอ้ยและมีความแขง็แรง  จากการทดสอบ  

นาํเงาะบรรจุในถุงฟิลม์แอคทีฟ ประเภท high OTR ที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน �� วนัเมื�อ

เปรียบเทียบกบัการบรรจุในถุง PP ไม่เจาะรู เก็บไดเ้พียง � วนั สอดคลอ้งกบั การทดสอบของ นิลวรรณ และคณะ (����) 

การบรรจุผลเงาะที�สุกงอมปลายขนสีแดงในถุง LDPE  (low density polyethylene) ที�มีค่า OTR 10,000-12,000 มล./ม.2/

วนั CTR 30,000-36,000 มล./ม.2/วนั WVTR 5.74 มล./ม.2/วนั ที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียสขณะทาํการขนส่งทางตูค้อน

เทรนเนอร์ เก็บรักษาไดน้าน ��-�� วนั  และจากรายงานของ นพรัตน์(����) พบวา่  ผลลองกองที�แก่และไม่แก่  เก็บรักษา

ที� อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียสและจุ่มช่อดว้ย benlate ความเขม้ขน้ �-�� เปอร์เซ็นต์  ภายใตบ้รรยากาศที�มีออกซิเจน � 

เปอร์เซ็นต ์และไม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ มีอายกุารเก็บรักษานาน � สปัดาห์ 

ดงันั�น การผสมผสานวิธีระหวา่งการใชส้ารควบคุมการเจริญเติบโตของเชื�อรา สารยบัย ั�งการทาํงานของเอทิลีน

ร่วมกับการใช้บรรจุภณัฑ์แอคทีฟ จึงน่าจะเป็นทางเลือกหนึ� งในการลดความเสียหายของลองกองหลงัการเก็บเกี�ยว

ระหวา่งการเก็บรักษาและขนส่งเพื�อยดือายกุารเก็บรักษาและคงคุณภาพได ้รวมทั�งมีความปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภคดว้ย 

 



 

�. วธีิดําเนินการและอุปกรณ์ 

อุปกรณ์ 

1. ลองกองตนัหยง อายหุลงัดอกบาน �� สปัดาห์ 

2. สารควบคุมการเจริญเติบโตของเชื�อราบนผิวลองกอง 

3. สารยบัย ั�งการทาํงานของเอทิลีน  

3. บรรจุภณัฑแ์อคทีฟ มีการเติม additive เพื�อป้องกนัการเกิดหยดนํ�าภายในบรรจุภณัฑข์ณะทาํการเก็บรักษา 

4. อุปกรณ์และสารเคมีสาํหรับวเิคราะห์คุณภาพ 

5. อุปกรณ์สาํหรับบรรจุลองกอง 

6. หอ้งเยน็ 

วธีิการ 

1. ลองกองที�ใชใ้นการทดลองไดจ้ากสวนของเกษตรกรผูป้ลูกลองกองจงัหวดัจนัทบุรี โดยเก็บเกี�ยวผลลองกอง

ในระยะที�สีผลในช่อเปลี�ยนเป็นสีเหลืองมากกวา่ �� เปอร์เซ็นต ์/ อายหุลงัดอกบาน �� สปัดาห์ นาํมาคดัเลือกช่อผลที�

สมบูรณ์  มีขนาดใกลเ้คียงกนั ไม่มีรอยชํ�าและตาํหนิจากโรคและแมลง  นํ� าหนกัใกลเ้คียงกนั ( ���-��� กรัม)นาํมาทาํ

ความสะอาดดว้ยแปรงปัดและลมอดัแรงดนั แลว้นาํมาทาํการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ Factorial in completely 

randomized design (CRD) 5X2โดยใหแ้ต่ละกรรมวธีิมี 5 ซํ� าๆละ 2 ช่อ ดงันี�  

ปัจจยัที� � คือ ระดบัความเขม้ขน้ของไคโตซานต่อการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื�อราบนผิวลองกองหลงั

การเก็บเกี�ยว  

 กรรมวธีิที� � พน่ดว้ยนํ� า (ตวัควบคุม) 

 กรรมวธีิที� 2 พน่ดว้ย สารละลายไคโตซาน ความเขม้ขน้ 0.25 เปอร์เซ็นต ์

 กรรมวธีิที� 3 พน่ดว้ย สารละลายไคโตซาน ความเขม้ขน้ 0.50 เปอร์เซ็นต ์

 กรรมวธีิที� 4 พน่ดว้ย สารละลายไคโตซาน ความเขม้ขน้ 0.75 เปอร์เซ็นต ์

  กรรมวธีิที� 5 พน่ดว้ย สารละลายไคโตซาน ความเขม้ขน้ 1.00 เปอร์เซ็นต ์

ปัจจยัที� �  คือ ระดบัความเขม้ขน้ของ 1-MCP ต่อการยบัย ั�งการทาํงานของเอทิลีน 

 กรรมวธีิที� 1 รมดว้ยสาร  1-MCP ความเขม้ขน้ 0 ppb 

 กรรมวธีิที� 2 รมดว้ยสาร  1-MCP ความเขม้ขน้ 500 ppb  

2. นาํมาใส่ในบรรจุภณัฑแ์อคทีฟที�มีค่า ความหนา 40 ไมครอน (OTR ตํ�ากวา่ ��,000- 12,000 มล./ม.2/วนั) 

แลว้เก็บรักษาในหอ้งเยน็ที�อุณหภูมิ ��-องศาเซลเซียส ความชื�นสมัพทัธ์ ��-85% ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ   �, 

3, 6, 9, 12 และ �� วนั  

บนัทึกผลการทดลอง โดยวดัคุณภาพดงันี�  

� การสูญเสียนํ� าหนกัสด บนัทึกนํ�าหนกัสดของช่อผลลองกองในแต่ละครั� ง  แลว้คาํนวณเปอร์เซ็นตก์าร

เปลี�ยนแปลงนํ� าหนกัสดเปรียบเทียบกบันํ� าหนกัสดเริ�มตน้ 

                          การสูญเสียนํ� าหนกั (%) = นํ� าหนกัของผลเริ�มตน้ – นํ� าหนกัของผลในแต่ละครั� ง x 100 

                                                                                                       นํ� าหนกัของผลเริ�มตน้ 

 � การหลุดร่วงของผลลองกอง บนัทึกจาํนวนผลลองกองที�ร่วงในแต่ละครั� ง แลว้คาํนวณเปอร์เซ็นตก์ารหลุด

ร่วงเปรียบเทียบกบัจาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

การหลุดร่วง (%)   =      จาํนวนผลลองกองที�ร่วง         x 100 

                                                                                       จาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 



 3 ปริมาณกรดในเนื�อผลลองกอง (TA) นาํนํ� าคั�นจากเนื�อลองกองปริมาตร 1 มิลลิลิตร ไทเทรตดว้ย NaOH โดย

ใช ้phenolphthalein 1 % เป็น indicator จนถึง end point นาํค่าปริมาตรของ NaOH มาคาํนวณปริมาณกรด จากสูตร 

           ปริมาณกรดของเนื�อลองกอง      =  ค่าที�ไดจ้ากการไทเทรต      x     0.067 

                                                                             ปริมาณของนํ� าคั�นที�ใช(้มิลลิลิตร) 

 4 ปริมาณของแขง็ทั�งหมดที�ละลายนํ� าได ้(TSS) ดว้ยเครื�อง pocket refractometer (pocket PAL-1) อ่านค่าที�ได้

เป็นเปอร์เซ็นต ์

5 Ascorbic Acid วดัปริมาตรจากการไตเตรทด้วยมือ ซึ� งสารสีนํ� าเงินเตรียมจาก �,6 Dichloroindophenol 

Sodium Salt, NaHCO3 และ Oxalic Acid 2 % โดยคาํนวณจาก 

1 X 100 X ปริมาณที�ไตเตรทได ้ =  มก/��� มล 

Standard 

 6 การเกิดโรค  บนัทึกจาํนวนผลลองกองที�เกิดโรคในแต่ละครั� ง แลว้คาํนวณเปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรค

เปรียบเทียบกบัจาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

 

การเกิดโรค(%)   =      จาํนวนผลลองกองที�เกิดโรค         x 100 

        จาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

 7 การเน่าเสีย บนัทึกจาํนวนผลลองกองที�เน่าเสียในแต่ละครั� ง แลว้คาํนวณเปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสียเปรียบเทียบ

กบัจาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

การเน่าเสีย(%)   =      จาํนวนผลลองกองที�เน่าเสีย         x 100 

        จาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

8 สีเปลือกดา้นนอก รายงานเป็น ค่า L, a, b และ hue angle ตามระบบ Hunter’s scale ดว้ยเครื�อง Minolta CR 

10 โดยแสดงค่าที�อ่านได ้ดงันี�  

ค่า L เป็น �    คือ สีดาํ เป็น ��� คือ สีขาว 

ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 

ค่า b เป็น ลบ  คือ สีนํ� าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 

ค่า hue angle 

 
9 คุณภาพประสาทสัมผสัของเนื�อลองกอง โดยการให้คะแนนตามคุณลกัษณะดังนี�  บันทึกผลการตรวจ

คุณภาพในวนัที� �, 3, 6, 9, 12 และ 15 ของการเก็บรักษา 

1.หวาน นอ้ย 1 2 3 4 มาก 

�.เปรี� ยว นอ้ย 1 2 3 4 มาก 

�.กลิ�นผิดปกติ นอ้ย 1 2 3 4 มาก 

�.การยอมรับ นอ้ย 1 2 3 4 มาก 



 10 การเกิดสีนํ� าตาล โดยทาํการนบัและบนัทึกจาํนวนผลลองกองที�มีพื�นที�เกิดสีนํ� าตาลบนผิวระหวา่ง ��-�� 

เปอร์เซ็นต ์ในแตล่ะครั� ง แลว้คาํนวณเปอร์เซ็นตก์ารเกิดสีนํ� าตาลเปรียบเทียบกบัจาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

 

การเกิดสีนํ� าตาล(%) =      จาํนวนผลลองกองที�เกิดสีนํ� าตาล         x 100 

        จาํนวนผลลองกองทั�งหมดในช่อ 

8. ระยะเวลา 
เริ�ม ตุลาคม ���3 สิ�นสุด กนัยายน ���4 

�. สถานที�ดําเนินการ 
สวนลองกองเพื�อการส่งออก จงัหวดัจนัทบุรี  

กลุ่มวจิยัและพฒันาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี�ยว ตึก สวป. ชั�น� 

สาํนกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเกี�ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  

��. ผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 อิทธิพลร่วมของ 1-mcp และอายกุารเก็บรักษาผลผลิตมีผลต่อการสูญเสียนํ� าหนกัสดและการหลุดร่วงของผล

ลองกองจากช่อ พบวา่  ลองกองที�ไดรั้บไคโตซาน(CZ)เป็นสารควบคุมเชื�อราเพียงอยา่งเดียว สามารถรักษานํ� าหนกัสด

และยบัย ั�งการหลุดร่วงไดน้าน 3 วนัแรกของการเก็บรักษาเท่านั�น หากมีการใช ้1-mcp ร่วมดว้ย สามารถรักษานํ� าหนัก

สดไดน้านถึง 6 วนั  และชะลอการหลุดร่วงไดน้าน 6-9 วนั หลงัจากนั�นลองกองที�ไดรั้บCZ ทุกความเขม้ขน้ทั�งที�ไดรั้บ

และไม่ไดรั้บการรม 1-mcp มีแนวโนม้การสูญเสียนํ� าหนกัสดและการหลุดร่วงเพิ�มขึ�นตลอดจนสิ�นสุดการทดลอง (ภาพ

ที� �, 2 และตารางที� 1 ) 

ในวนัที�  15 ของการเก็บรักษา พบว่า ลองกองที�ได้รับ CZ เพียงอย่างเดียว  เกิดการสูญเสียนํ� าหนักสดอยู่

ระหวา่ง 0.41 - 1.08 เปอร์เซ็นต ์และเกิดการหลุดร่วงของผลจากช่อทั�งหมดในทุกกรรมวธีิ  เมื�อเปรียบเทียบกบัลองกอง

ที�ไดรั้บ CZ ร่วมกบั 1-mcp พบวา่ เกิดการสูญเสียนํ� าหนกัสดอยูร่ะหวา่ง 0.57-1.64 เปอร์เซ็นต ์โดยลองกองที�ไดรั้บ CZ 

ความเขม้ขน้ 0.25 เปอร์เซ็นต์ เกิดการร่วงน้อยที�สุด คือ 10 เปอร์เซ็นต์ รองมาคือ การใช้ CZ 0.5, 0, 0.75 และ 1.00 

เปอร์เซ็นต ์ตามลาํดบั (20.39, 41.67, 100 และ 100 เปอร์เซ็นต)์  (ภาพที� �, 2 และตารางที� 1 )โดยพบการหลุดร่วงของผล

บริเวณตอนบนติดดา้นกา้นช่อก่อนในปริมาณสูง เมื�อเปรียบเทียบกบัผลบริเวณกลางช่อและปลายช่อในช่วงแรกของการ

เก็บรักษา หลงัจากนั�นการหลุดร่วงของผลบริเวณกลางช่อและปลายช่อมีปริมาณเพิ�มขึ�นตามอายกุารเก็บ เนื�องจาก การ

หลุดร่วงของผลเกิดขึ�นเมื�อผลมีความบริบูรณ์หรือสุกแก่แลว้ และยงัมีสิ�งแวดลอ้มเป็นปัจจยัสนบัสนุนไดห้ากมีเชื�อโรค

เขา้ทาํลายดว้ย (จริงแท,้ ����)  และการสุกแก่ของผลลองกองที�อยูป่ลายช่อมีการสุกแก่ชา้กวา่ผลที�อยูต่อนบนของช่อ 

(กรมวชิาการเกษตร, 2554)  เป็นสาเหตุใหผ้ลลองกองบริเวณตอนบนดา้นติดกา้นช่อที�สุกแก่มาก เกิดการหลุดร่วงก่อน

ผลบริเวณกลางช่อและปลายช่อที�สุกแก่นอ้ย 

คุณภาพของเนื�อผลลองกองที�ไดรั้บ CZ  และ CZ ร่วมกบั 1-mcp  เกิดการเปลี�ยนแปลงอยา่งต่อเนื�องจนสิ�นสุด

การเก็บรักษา เนื�องจากไดรั้บอิทธิของอายุการเก็บรักษา และอิทธิพลร่วมของ CZ และอายุการเก็บรักษา โดยเนื�อผล

ลองกองมีปริมาณกรดและปริมาณของแขง็ที�ละลายนํ� าไดมี้ค่าคงที� (ภาพที� � และ 4) เนื�องจากผลผลิตหลงัจากตดัจากตน้

แม่ ยงัเกิดการหายใจและใชอ้าหารเช่นเดียวกบัก่อนเก็บเกี�ยว แต่อาหารที�ไดรั้บมีเพียงอาหารสะสมซึ� งมีปริมาณจาํกดั

เพียงแหล่งเดียวโดยส่วนใหญ่ถูกใชใ้นการดาํรงชีพ (Roger, 1973)  ทาํให้ปริมาณอาหารสะสมลดลงภายในผลผลิต

ลดลงอยา่งต่อเนื�องได ้นอกจากนี� ยงัเกิดจากสาเหตุการเปลี�ยนแปลงอุณหภูมิภายในบรรจุภณัฑสู์งขึ�นในขั�นตอนการเก็บ

รักษาและขนส่ง ผลผลิตเกิดสภาวะเครียสทาํให้เกิดการสะสมปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์จากการหายใจแบบไม่ใช้

ออกซิเจน ต่างก็ส่งผลใหคุ้ณค่าทางโภชนาการเกิดการเปลี�ยนแปลง (อนุชา, 2548)    



คุณภาพของเปลือกผลลองกองที�ไดรั้บ CZ  และ CZ ร่วมกบั 1-mcp  พบวา่ อิทธิพลร่วมของ CZ และอายกุาร

เก็บรักษามีผลต่อการเกิดสีนํ� าตาลที�ผิวลองกอง อิทธิพลร่วมของ CZ  1-mcp และอายกุารเก็บรักษา มีผลต่อการเน่าเสีย

ของผล อิทธิพลอายกุารเก็บรักษา มีผลต่อการเกิดเชื�อรา (ภาพที� 5, 6 และ 7)  

อาการสีนํ� าตาลที�ผิวผลลองกองที�ไดรั้บ CZ  และ CZ ร่วมกบั 1-mcp  พบในปริมาณตํ�าในช่วงแรกของการเก็บ

รักษา แลว้มีอาการรุนแรงขั�นอยา่งรวดเร็วจนสิ�นสุดการทดลอง (ภาพที� �)  โดยพบอาการสีนํ� าตาลของลองกองที�ไดรั้บ  

CZ เพียงอยา่งเดียว เกิดขึ�นก่อน ลองกองที�ไดรั้บ CZ ร่วมกบั 1-mcp  ในช่วงแรกของการทดลอง เมื�อเปรียบเทียบผลของ

การใช ้CZ เพียงอยา่งเดียว พบวา่ ลองกองที�ไดรั้บ CZ ทุกความเขม้ขน้ เกิดสีนํ� าตาลบนเปลือกนอ้ย เมื�อเปรียบเทียบกบั

ตวัควบคุม (นอ้ยกวา่ 15 เปอร์เซ็นต)์ในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา หลงัจากนั�น มีเพียงการใช ้CZ ความเขม้ขน้ 1.00 

เปอร์เซ็นต์ เกิดสีนํ� าตาลสูงที�สุด รองมาคือ ตวัควบคุม และการใช้ CZ ความเขม้ขน้ 0.50, 0.75 และ 0.25 เปอร์เซ็นต ์

ตามลาํดบั ตลอดจนสิ�นสุดการทดลอง  โดยมีค่าอยูที� 10-50  เปอร์เซ็นต์ ส่วนการใช ้CZ ร่วมกบั 1-mcp กับลองกอง 

พบวา่ ในวนัที� 9 ของการทดลอง ลองกองที�ไดรั้บ CZ ความเขม้ขน้ 0.25 และ 0.50 เปอร์เซ็นต ์ไม่พบการเกิดสีนํ� าตาล 

เมื�อเปรียบเทียบกับตัวควบคุมและการใช้ CZ ความเข้มขน้ 0.75 และ 1.00 เปอร์เซ็นต์ (10, 20 และ 25 เปอร์เซ็นต์) 

หลงัจากนั�น ทุกกรรมวธีิเกิดสีนํ� าตาลเพิ�มขึ�นจนสิ�นสุดการทดลอง (ภาพที� 5) 

 การเกิดเชื�อราและการเน่าเสีย พบในปริมาณตํ�าและเกิดขึ�นอยา่งชา้ในช่วงแรก หลงัจากนั�นอาการรุนแรงและ

เกิดขึ�นอยา่งรวดเร็วจนสิ�นสุดการทดลองเช่นเดียวกบัการเกิดสีนํ� าตาล (ภาพที� 6 และ7)  

การเปลี�ยนแปลงสีของผิวลองกอง พบวา่ ลองกองที�ไดรั้บ CZ  และ CZ ร่วมกบั 1-mcp  มีความสวา่งของผิว 

และการเปลี�ยนแปลงสีเพียงเลก็นอ้ย (ภาพที� �, �และ 10) ตลอดอายกุารเก็บรักษา โดยสีผิวเปลี�ยนจากสีเหลืองอมเขียว

กลายเป็นสีเหลือง (ภาพที� 11)  

การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อลองกองที�ไดรั้บ CZ  และ CZ ร่วมกบั 1-mcp  พบวา่ การใช ้CZ เพียงอย่างเดียว 

ในวนัที� 12  การใช ้CZ ทุกความเขม้ขน้ มีคะแนนสูงกวา่ตวัควบคุม โดยมีคะแนนอยูที่� 2.33 - 4 คะแนน และเมื�อสิ�นสุด

การทดลอง สงัเกตุไดว้า่ การใช ้CZ ความเขม้ขน้ 0.25 เปอร์เซ็นต ์มีคะแนนการยอมรับสูงที�สุด คือ 4 คะแนน  เมื�อศึกษา

ขอ้มูลลองกองที�ไดรั้บ CZ ร่วมกบั 1-mcp  พบวา่ ในวนัที� 12  การใช ้CZ ทุกความเขม้ขน้ มีคะแนนสูงกวา่ตวัควบคุม 

โดยมีคะแนนอยูที่� 2.55 - 4 คะแนน เช่นเดียวกบัการใช ้CZ เพียงอยา่งเดียว สืบเนื�องมาจากลองกองที�ไดรั้บ CZ  และ CZ 

ร่วมกบั 1-mcp มีความหวามสูง ความเปรี� ยวตํ�า และมีกลิ�นปกติ เมื�อเปรียบเทียบกบัตวัควบคุม    (ภาพที� 12, 13, 14 และ

15)  

จึงกล่าวไดว้่า การใชส้าละลายไคโตซาน 0.25 เปอร์เซ็นตร่์วม1-mcp  500 ppb ไมครอน สามารถชะลอการ

หลุดร่วง การเกิดสีนํ� าตาลบนเปลือก  การเกิดเชื�อรา และการเน่าเสีย รวมทั�งไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ 

ไดน้าน �� วนั จึงเป็นกรรมวิธีแนะนาํเพื�อลดความเสียหายของลองกองหลงัการเก็บเกี�ยวในระหวา่งการเก็บรักษาและ

การขนส่งที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 

��. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
1. การผสมผสานวธีิระหวา่งไคโตซาน 1-mcp ร่วมกบับรรจุภณัฑแ์อคทีฟ สามารถลดความเสียหายหลงัการเก็บ

เกี�ยวในระหวา่งการเก็บรักษาและการขนส่งที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 

�. การใชไ้คโตซานความเขม้ขน้ 0.25 เปอร์เซ็นต ์ร่วมกบั 1-mcp ความเขม้ขน้  500 ppb ร่วมกบับรรจุภณัฑแ์อค

ทีฟความหนา �� ไมครอน สามารถชะลอการหลุดร่วง การเกิดสีนํ� าตาลบนเปลือก  การเกิดเชื�อรา และการเน่าเสีย 

รวมทั�งไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ ไดน้าน �� วนั เมื�อเปรียบเทียบกบัการใชโ้คโตซานหรือ 1-mcp เพียง

อยา่งเดียว ร่วมกบับรรจุภณัฑแ์อคทีฟ 

 

 



��.การนําผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 
  �. พบกรรมวธีิลดความเสียหายโดยชะลอการหลุดร่วงและการเกิดโรคของผลลองกองจากช่อหลงัการเก็บเกี�ยว

ระหวา่งการเก็บรักษาและขนส่ง อยา่งนอ้ย �วธีิ 

  �. การเผยแพร่ในเอกสารวชิาการ แผน่พบั โปสเตอร์ บริการความรู้แก่ประชาชน  หน่วยงานที�นาํไปใช้

ประโยชน ์  

��.คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สวนลองกองเพื�อการส่งออก จงัหวดัจนัทบุรี ที�เอื�อเฟื� อวสัดุการทดลองและสถานที�ทาํการทดลอง  

คุณชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ�  ที�ใหค้าํแนะนาํในการทดลอง คุณพฒุนา รุ่งระว ีพร้อมทั�งเจา้หนา้ที�กลุ่มวจิยัและวเิคราะห์

สถิติ ศูนยส์ารสนเทศ ที�ใหค้าํปรึกษาการวางแผนการทดลองและวเิคราะห์ผลทางสถิติ 

��.เอกสารอ้างองิ 
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จริงแท ้ ศิริพานิช. ����. สรีรวทิยาและเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี�ยวผกัและผลไม.้ ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร มหา
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15.ภาคผนวก 

ภาคผนวก 

 

 

 

  
ภาพที� �-3 การสูญเสียนํ�าหนักสดของผลลองกอง การหลุดร่วงของผลลองกอง และปริมาณกรดของเนื�อ

ผลลองกองที�ได้รับกรรมวธีิต่างๆ ระหว่างการเกบ็รักษาที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 
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ภาพที� 4-7 ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ�าได้ทั�งหมดของเนื�อผล ของเนื�อผล การเกดิสีนํ�าตาล  การเน่าเสียและการ

เกดิโรคของผลลองกองที�ได้รับกรรมวธีิต่างๆ ระหว่างการเกบ็รักษาที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 
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ภาพที� 8-11 การเปลี�ยนแปลงสีเปลือก (ค่า L, a,b และ hue angle) ของผลลองกองที�ได้รับกรรมวธีิต่างๆ 

ระหว่างการเกบ็รักษาที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 
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ภาพที� 12-15 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภค(ความหวาน ความเปรี�ยว กลิ�น และการ

ยอมรับของผู้บริโภค)  และการเกดิเชื�อราของผลลองกองที�ได้รับกรรมวธีิต่างๆ ระหว่างการ

เกบ็รักษาที�อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 
  

(12) 

คะ
แน

นค
วา

มห
วา

น ไม่รม 1-mcp รม 1-mcp 

(13) 

คะ
แน

นค
วา

มเ
ปรี

�ยว
 ไม่รม 1-mcp รม 1-mcp 

(14) 

คะ
แน

นก
ลิ�น

 

ไม่รม 1-mcp รม 1-mcp 

(15) 

คะ
แน

นก
าร

ยอ
มรั

บ ไม่รม 1-mcp รม 1-mcp 



ตารางที� 1 ค่าเฉลี�ยเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของผลลองกองที�ได้รับกรรมวธีิต่างๆ ระหว่างการเกบ็รักษาที�

อุณหภูมิ �� องศาเซลเซียส 

 

อายุการเกบ็รักษา 

การรม 1-mcp 

ค่าเฉลี�ย Dif 0 ppb 500 ppb 

ตวัควบคุม 

    6 2.50 0.00 1.25 -2.50ns 

9 62.31 10.47 36.39 -51.84** 

12 62.24 13.75 38.00 -48.49** 

15 97.62 41.67 69.64 -55.95** 

ค่าเฉลี�ย 56.17 16.47 B-MEANS 36.32 -39.69** 

 0.25% chitosan  

    6 1.15 0.00 0.57 -1.149ns 

9 1.14 0.00 0.57 -1.14ns 

12 96.47 7.41 51.94 -89.06** 

15 100.00 10.00 55.00 -90.00** 

ค่าเฉลี�ย 49.69 4.35 B-MEANS 27.02 -45.33** 

 0.50% chitosan  

    6 1.59 0.00 0.79 -1.59ns 

9 1.59 0.00 0.79 -1.59ns 

12 100.00 12.79 56.40 -87.20** 

15 100.00 20.39 60.19 -79.61** 

ค่าเฉลี�ย 50.79 8.29 B-MEANS 29.54 -42.49** 

 0.75% chitosan  

    6 25.71 0.00 12.86 -25.71* 

9 88.61 69.32 78.96 -19.28* 

12 97.30 83.54 90.42 -13.75* 

15 100.00 100.00 100.00 0 ns 

ค่าเฉลี�ย 77.90 63.22 B-MEAN 70.56 -14.69* 

1.00% chitosan  

    6 11.58 0.00 5.79 -11.58* 

9 100.00 81.18 90.59 -18.82** 

12 100.00 89.66 94.83 -10.34* 

15 100.00 100.00 100.00 0ns 

ค่าเฉลี�ย 77.89 67.71 B-MEAN 72.80 -10.19* 

ค่าเฉลี�ยรวม 62.49 32.01 47.25   

F-test  อายุการเกบ็รักษา (C) ‹1 **     

การรม 1-mcp (B) ‹1 ** 

  ไคโตซาน (A) 911 ns 

  CxB ‹1 ** 

  CxA 71 ns 

  BxA 193 ns 

  CxBxA 21 ns     

CV= 89.3%  

ค่าเฉลี�ยในแถว (หรือ สดมภ)์เดียวกนัที�ตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัไม่แตกต่างกนัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�น ��% 

  



 


