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Abstract 
Longkong is a non-climacteric fruit which has a short shelf life at ambient temperature. Low-temperature 

storage can prolong the shelf life of longkong fruit. However, too low temperature can cause chilling injury. The 
objective of this research was to investigate the effect of fumigating longkong fruit with 0, 20, 40, 60, 80 and 100 
μmol/L methyl jasmonate (MeJA) on the alleviation of chilling injury during storage. Longkong fruits were treated 
with MeJA at different concentrations in a sealed container for 24 hrs at 25oC and then ventilated for 1 h. 
Thereafter, they were placed in polypropylene trays and stored at 13๐C and 85% RH for 12 days. It was found that 
MeJA at 20 μmol/L was most effective in delaying chilling injury based on the highest lightness (L*) and proline 
content. Change in L* value during storage was minimized (p<0.05). The L* value of longkong peel after harvest 
(day 0) and on day 12 were 63.80 and 53.30, respectively. Proline content in longkong peel increased during 
storage. Proline accumulation was correlated with chilling injury. Longkong fruits fumigated with 20 μmol/L MeJA 
had the least fruit drop. Only 4.06% of fruit drop was found at the end of storage. 
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บทคัดยอ 

ลองกองเปนผลไมประเภทนอนไคลแมกเทอริก มีอายุการเก็บรักษาส้ันที่อุณหภูมิหอง การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าจะ
ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น อยางไรก็ตามอุณหภูมิที่ตํ่าเกินไปอาจกอใหเกิดอาการสะทานหนาว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษา
ผลการใชเมทิลจัสโมเนท  (0, 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครโมลตอลิตร) ตอการลดการเกิดอาการสะทานหนาวในผลลองกอง 
ระหวางการเก็บรักษา โดยนําลองกองชอเกรดเอมาเรียงในภาชนะบรรจุปดสนิท รมดวยเมทิลจัสโมเนทท่ีระดับความเขมขน
ตางกัน นาน 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นระบายอากาศ 1 ชั่วโมง บรรจุในถาดพอลิโพรพิลีนและเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 85  เปนเวลา 12 วัน พบวา การใชเมทิลจัสโมเนทที่ความเขมขน 
20 ไมโครโมลตอลิตร มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการเกิดอาการสะทานหนาว เนื่องจากคา L* มีการเปล่ียนแปลงนอย
ที่สุด (p<0.05) คา L* เร่ิมตนเทากับ 63.80 และเทากับ 53.30 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 12) ซึ่งสอดคลองกับ
ปริมาณโพรลีนในเปลือกลองกองท่ีมีคาเพิ่มสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษา การสะสมโพรลีนมีความสัมพันธโดยตรงกับการเกิด
อาการสะทานหนาว นอกจากนี้พบวาผลลองกองที่ผานการรมดวยเมทิลจัสโมเนทที่ความเขมขน 20 ไมโครโมลตอลิตร มีการ
หลุดรวงในชอลองกองต่ําสุด คาการหลุดรวงเทากับรอยละ 4.06 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา  
คําสําคัญ:  ลองกอง เมทิลจัสโมเนท โพรลีน 

 
คํานํา 

ลองกองเปนผลไมประเภทนอนไคลแมกเทอริก ไมสามารถบมใหสุกไดตองเก็บเก่ียวเม่ือเขาสูระยะสุก และมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันเพียง 4-7 วันที่อุณหภูมิหอง  (สุรกิตติ, 2537) การยืดอายุการเก็บรักษาของผลลองกองสวนใหญจะเก็บที่อุณหภูมิ 
18 องศาเซลเซียส และหากเก็บรักษาลองกองที่อุณหภูมิตํ่ากวานี้อาจทําใหเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) โดย
ลองกองจะมีเปลือกสีคลํ้าลงและเปล่ียนเปนสีน้ําตาลมากขึ้น สามารถปองกันหรือลดความเสียหายอาการสะทานหนาวไดโดย
ใชเมทิลจัสโมเนท (methyl jasmonate, MeJA)  (Cai et al., 2011 ; Cao et al., 2012 ; Zhang et al., 2012) MeJA  เปน
ฮอรโมนพืช มีความสําคัญอยางหนึ่งในการกระตุนการแสดงออกของยีนเม่ือพืชไดรับบาดแผลหรือเกิดความเครียด มีการใช 
MeJA เพื่อรักษาคุณภาพของผลไมภายหลังการเก็บเก่ียวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า โดยการกระตุนกลไกการสรางโพรลีนเพื่อ
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ลดอาการสะทานหนาว และเกิดการสะสมของโพรลีน สงผลใหพืชทนตอสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม เชน อุณหภูมิตํ่าเกินไป 
(Cao et al., 2012) ซึ่งจะสงผลตอคุณภาพของผลไมทั้งทางกายภาพและเคมีตอไป อยางไรก็ตามยังไมมีการศึกษาผลการใช 
MeJA ในผลลองกอง ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาน้ีผูวิจัยจึงสนใจศึกษาผลการใช MeJA เพื่อลดการเกิดอาการสะทาน
หนาวในผลลองกองสดเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (13 องศาเซลเซียส) ขอมูลนี้สามารถนําไปพัฒนาคุณภาพของผลลองกอง
ระหวางการขนสงและการเก็บรักษาตอไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขนสงชอลองกองเกรดเอ จากอําเภอนาทวี จังหวัดสงขลา น้ําหนักชอประมาณ 500-700 กรัม (มาตรฐานสํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2549) มายังภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ใชเวลาใชเวลาไมเกิน 2 ชั่วโมง หลังจากนั้นนํามาทําความสะอาดชอ วิเคราะหสมบัติทาง
กายภาพและทางเคมี และ และรมดวย MeJA ที่ระดับความเขมขน 0, 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครโมลตอลิตร ในภาชนะ
บรรจุปดสนิทนาน 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปดฝาระบายอากาศออกนาน 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง  บรรจุใส
ถาดโฟมเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85 วิเคราะหทางกายภาพและทางเคมีทุกๆ 4 วัน 
จนกวาเกิดการเส่ือมสภาพ 

 
ผลและวิจารณ 

ลักษณะทางกายภาพและเคมีของลองกองสด เชน น้ําหนักผล น้ําหนักชอ ปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณกรดที่
ไตเทรตได (คํานวณในรูปของกรดซิตริก) ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ คาพีเอช ปริมาณกรดแอสคอรบิก 
ปริมาณฟนอล สอดคลองกับมาตรฐาน และใกลเคียงกับผลงานวิจัยที่มีกอนหนานี้ (มงคล, 2547 ; สํานักงานมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ, 2549 ; Venkatachalam and Meenune, 2012) สวนคาความกวาง ความยาว น้ําหนักเปลือก 
น้ําหนักเนื้อ คาสี และปริมาณโพรลีนในสวนเปลือกลองกองมีรายละเอียดดังแสดงใน Table 1 และจากการศึกษาหาผลระดับ
ความเขมขนของ MeJA ทั้งหมด 6 ระดับตอคาสี  (Table 2) พบวา เม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้นสงผลใหคา L* ลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05) โดยที่เปลือกของผลไมมีสีคลํ้าขึ้น ซึ่งเปนลักษณะหนึ่งของอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (Wang, 1990 ; Ketsa and Paull, 2008) จากการทดลอง พบวาที่ระดับความเขมขน 20 ไมโครโมลตอลิตร 
คา L* มีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด (p<0.05) และสัมพันธกับปริมาณโพรลีนในเปลือกลองกองท่ีเพิ่มสูงขึ้น ปริมาณโพรลีน
เพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษานานขึ้นในทุกระดับความเขมขน ที่ระดับความเขมขน 20 ไมโครโมลตอลิตร ปริมาณโพรลีนเพิ่มขึ้นสูงกวา
ความเขมขนอื่น (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 27.61 ไมโครกรัมตอกรัม ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (Figure 1) ซึ่งปริมาณ   
โพรลีนที่เพิ่มขึ้นทําใหพืชทนตอสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม และนําไปสูการลดอาการสะทานหนาวได (Cao et al., 2012) 
 
Table 1  Physical and chemical characteristics of fresh longkong fruit  
 
Parameter Mean+S.D. Parameter Mean+S.D. 
Width (cm)  3.28±0.15 Colour  
Length (cm)   3.79±0.19 L* 63.77±0.78  
Fruit weight (g)  26.94±2.31 a* 6.48±0.55  
Peel weight (g)  5.01±0.63 b* 34.36±0.65  
Peeled fruit weight (g)  21.57±2.12 C* 35.12±1.03  
Bunch weight (g)  463.33±2.89 H° 79.16±1.64  
Total soluble solids (°Brix) 19.33±0.12 pH 4.31±0.05  
Titratable acidity (% as citric acid)  0.61±0.04  Peel proline content (μg/g) 2.1±1.05  
Phenolic content (mg/g)  52.7±1.92 Total sugars (g/g) 15.79±0.10 
Ascorbic  acid content (mg/g) 2.13±0.29  
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Table 2  Effect of  MeJA on colour change in longkong peel during storage at 13°C for 12 days 
 

Storage period 
(days) 

Treatment 
(μmol/L MeJA)

L* value C* value H° angle 

0  0  63.78±0.43a 34.40±1.04ab 79.14±0.96ab
20  63.80±0.32a 35.53±1.58a 78.70±1.67abcd
40  63.48±0.89a 35.50±1.74a 80.22±0.83a 
60  63.87±0.78a  35.38±1.07a 79.60±1.34a 
80  64.44±1.71a 35.54±1.08a 80.22±0.81a 

100  64.56±1.67a 35.09±0.56a 76.05±1.81cde
4  0  58.63±1.64b 33.30±0.83abcd 77.94±0.41abcde

20  62.68±0.33a 35.41±1.64a 79.69±0.92a 
40  60.39±1.23b 35.19±1.62a 78.93±2.05abc
60  59.83±1.27b 34.57±1.51ab 77.92±1.24abcde
80  58.70±2.58b 33.02±1.23abcd 77.38±1.59abcde

100  58.46±2.63b 33.01±1.99abcd 75.84±1.99de
8  0  47.15±2.88g 28.91±2.15fg 70.34±2.34g 

20  59.21±2.56b 33.86±2.18abc 78.25±1.63abcde
40  56.22±0.67c 32.13±1.41bcd 77.46±.972 abcde
60  55.25±1.19cd 32.16±1.17bcd 76.27±0.88bcde
80  54.26±2.63cde 31.73±1.55cde 75.31±1.76ef 

100  52.80±1.66e 31.15±1.47def 76.15±1.70bcde
12  0  39.85±0.44i 21.67±1.56i 66.20±2.26h 

20  53.30±1.96de 30.98±2.27def 72.99±1.08fg 
40  50.58±1.10f 29.53±1.60efg 71.12±0.70g  
60  48.14±2.00g 27.55±2.06g 70.76±1.51g 
80  42.99±1.25h 24.55±2.02h 67.26±2.50h 

100  42.33±1.51h 23.28±2.04hi 67.44±1.92h 
Means in the same column with different letters are significantly different at the P<0.05 level.                

 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Effect of MeJA on proline content in longkong peel during storage at 13°C and 85% relative humidity 
 

 
 
 
 
 
 
Figure 2  Effect of MeJA on fruit drop in longkong fruit during storage at 13°C and 85% relative humidity 
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Table 3  Effect of MeJA on total sugars change in longkong fruit during storage at 13°C for 12 days 
 

 Means in the same column with the different small letters are significantly different at the P<0.05 level. 
 
นอกจากนี้เม่ือพิจารณาถึงผลของ MeJA ตอการหลุดรวงของผลลองกอง พบวา การหลุดรวงของผลลองกองมี

แนวโนมเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้นในทุกระดับความเขมขน อยางไรก็ตาม พบวา ที่ระดับความเขมขน 20 ไม
โครโมลตอลิตร มีการหลุดรวงของผลลองกองนอยที่สุดโดยเทากับรอยละ 4.06 (p<0.05) เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน ขณะที่
ลองกองชุดควบคุมมีการหลุดรวงของผลสูงที่สุด (รอยละ 9.95) เม่ือเปรียบเทียบกับระดับความเขมขนอื่นตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษา (p<0.05) ดังแสดงใน Figure 2 และจากการพิจารณาผลของ MeJA ตอปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดพบวา ปริมาณนํ้าตาล
ทั้งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกระดับความเขมขน โดยความเขมขนที่ 20 ไมโครโมล
ตอลิตร ทําใหผลลองกองมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นสูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับคาเร่ิมตน (p<0.05) (Table 3)  

 
สรุป 

การใช MeJA ที่ความเขมขน 20 ไมโครโมลตอลิตร ในการรมผลลองกอง มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการชะลอการเกิด
อาการสะทานหนาว โดยพิจารณาจากคา L* ซึ่งมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด และสอดคลองกับปริมาณโพรลีนในเปลือก
ลองกองที่มีคาเพิ่มขึ้นสูงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา การสะสมโพรลีนมีความสัมพันธโดยตรงกับการเกิดอาการสะทานหนาว 
โดยโพรลีนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกลองกอง นอกจากนี้ พบวา การหลุดรวงในชอลองกองตํ่าสุด เม่ือ
ลองกองผานการรมดวย MeJA ที่ความเขมขน 20 ไมโครโมลตอลิตร  
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Zhang, X., J. Sheng, F. Li, D. Meng and L. Shen. 2012. Methyl jasmonate alters arginine catabolism and improves postharvest chilling 

tolerance in cherry tomato fruit. Postharv. Biol. Technol. 64: 160-167. 
 

Treatment  
(μmol/L MeJA)  

Storage time (days)
0  4 8 12  

0  15.21±0.19bC 16.42±0.37abC 17.25±0.07cA 17.33±0.12cA 

20  15.15±0.05bC 17.08±0.17aB 18.53±0.39aA 18.90±0.00aA 

40  15.89±0.01aC 16.06±0.06bC 17.49±0.37bcB 18.08±0.13bA 

60  15.83±0.01aD 16.56±0.13abC 18.08±0.46abB 18.57±0.09aA 

80  15.81±0.12aC 17.11±0.07aB 18.24±0.20aA 18.47±0.50abA 

100  15.80±0.11aB 16.21±0.92bB 18.42±0.41aA 18.69±0.14aA 
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