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Effect of 1-Methylcyclopropene Powder in Controlling Longkong Fruit Drop during Storage 
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Abstract 
1-methylcyclopropene (1-MCP) fumigation reduced fruit drop in longkong, but its application is 

cumbersome. To obtain the appropriate rate of 1-MCP in powder form capable of controlling longkong fruit drop in 
retail package during transportor or storage, longkong bunches were harvested at 13 weeks after full bloom. They 
were individually packed in foam trays covered with PVC film together with 1-MCP powder (0.03% a.i.) at the rate 
of 0, 0.125, 0.25, 0.5 and 1 gKg¯¹, stored at 12, 15 and 18°C for 10 days, then transferred to 25°C for 4 days. At 
12 and 15°C fruit drop was more than 50% in all treatments, due to ethylene accumulation. At 18°C, fruit drop was 
only 9% in 0.25 gKg¯¹ treatment. By comparing longkong packed in foam tray covered with PVC or PE film or 
packed in PE plastic bag, it was shown that at 15°C fruit drop was more than 60% in most of treatments. At 18°C, 
longkong in foam tray covered with PE film, together with 0.5 gKg¯¹ 1-MCP, had less than 15 % fruit drop. While 
those in PE plastic bags fruit drop was more than 60%. It was concluded that 1-MCP powder could be used to 
reduce fruit drop of longkong in retail package. It  worked  well at 18°C, but not at lower temperatures. 
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บทคดัยอ 

การรมลองกองดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) สามารถลดการหลุดรวงได แตคอนขางยุงยากในทางปฏิบัต ิ
ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึศกึษาอัตราการใชสาร 1-MCP ชนิดผง ท่ีเหมาะสมสําหรับลดการหลุดรวงของผลลองกองภายในภาชนะขาย
ปลีกระหวางการขนสงหรือเก็บรักษา โดยเก็บเกี่ยวชอลองกองอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน บรรจุลองกองในถาดโฟมหุมดวย
ฟลม PVC รวมกับ 1-MCP ชนิดผง (0.03% a.i.) ในอัตรา 0, 0.125, 0.25, 0.5 และ 1 gKg¯¹ เกบ็รักษาท่ี 12, 15 และ 18°C 
เปนเวลา 10 วัน แลวยายไปท่ี 25°C อีก 4 วัน พบวา ท่ี 12 และ 15°C ทุกวิธกีารมีผลหลุดรวงมากกวา 50% เน่ืองจากมีเอทิลีน
สะสมมาก สวนท่ี 18°C รวมกับการใช 1-MCP 0.25 gKg¯¹ มกีารหลุดรวงนอยเพียง 9% เมื่อเปรียบเทียบลองกองท่ีบรรจใุน
ถาดโฟม หุมดวยฟลม PVC หรือ PE หรือบรรจุในถุงพลาสติก PE ปรากฏวา ท่ี 15°C วิธกีารสวนใหญมกีารหลุดรวงมากกวา 
60  สวนท่ี 18°C พบวา การใช 1-MCP 0.5 gKg¯¹ หุมดวยฟลม PE มีการหลุดรวงเพียง 15% สวนในถุงพลาสติก PE หลุดรวง
มากกวา 60% จงึสรุปไดวา 1-MCP ชนิดผงสามารถใชลดการหลุดรวงของผลลองกองในภาชนะขายปลีก และใชไดดีท่ี 18°C 
แตใชไมไดท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 
คําสําคัญ: ภาชนะบรรจุ  เอทิลีน อุณหภูมิ 
 

คํานํา 
ลองกองเปนผลไมท่ีมีรสชาติหวานอมเปร้ียว มีกล่ินหอมเฉพาะตวั และเปนหน่ึงในผลไมท่ีสําคญัทางเศรษฐกิจของ

ประเทศไทย และสามารถสงไปขายยงัตางประเทศได แตประสบปญหาท่ีสําคัญ คือการหลุดรวง ในอดีตประพิณพร (2554) 
พบวา การจุมผลลองกองในสารละลาย NAA 200 mg/L นาน 3 นาที หรือรมดวย 1-MCP 1000 nl/L นาน 6-12 ชั่วโมง 
สามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกองได แตวิธกีารรม 1-MCP น้ันคอนขางยุงยาก เน่ืองจากตองมีภาชนะหรือสถานท่ีท่ีปด
สนิท สําหรับอุณหภูมิการเก็บรักษาหากต่าํกวา 18°C ลองกองจะผลิตเอทิลีนสูงขึ้น (ประกายมาศ, 2559) ทําใหผลรวงมากกวา
ท่ีอุณหภูมิ 18°C หรือสูงกวา ในปจจุบัน 1-MCP มีจาํหนายหลากหลายรูปแบบ รวมท้ังรูปแบบเปนผงในซองท่ีสามารถนํามาใช
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งานไดงายยิ่งขึ้น  ดงัน้ันการศึกษาในคร้ังน้ีจึงมีวัตถุประสงค ใหทราบอัตราการใชสาร 1-MCP ชนิดผง ท่ีเหมาะสมสําหรับลด
การหลุดรวงของผลลองกองภายในภาชนะขายปลีกเพ่ือการสงออกและเพ่ือใหทราบวาการใช 1-MCP ชนิดผง จะทําใหเก็บ
รักษาหรือสงออกท่ีอุณหภูมิต่าํกวา 18°C ไดหรือไม 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เก็บเกี่ยวชอลองกองพันธุตันหยงมัสอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน นํ้าหนักชอประมาณ 500-700 กรัม จากสวน
ลองกองในจงัหวัดจันทบุรี มายังหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ภาควชิาพืชสวน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยา
เขตกาํแพงแสน ทําความสะอาดชอลองกองโดยใชลมแรงเปา จุมลงในสารละลาย prochloraz ความเขมขน 500 mg/Lนาน 3 
นาที แลวผ่ึงใหแหง แบงการทดลอง ดังน้ี  

การทดลองท่ี 1 เปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาและปริมาณของ 1-MCP โดยบรรจชุอลองกองในถาดโฟมถาดละ 
1 ชอ พรอมดวย 1-MCP ชนิดผง (0.03% a.i.) ในซองผา spunbon อัตรา 0, 0.25, 0.5, 0.75 และ 1 g/Kg อัตราละ 4 ซ้ํา ๆ ละ 
1 ชอและหุมถาดโฟมดวยฟลม PVC ยี่หอ SK wrap หนา 11 µm นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12, 15 และ 18±1°C ตรวจวัด
ความเขมขนของเอทิลีนภายในถาดดวยเคร่ือง Gas Chromatograph ของ Shimadzu รุน GC-8A ใช column porapak Q 
80/100 และ ใช detector ชนิด flame ionization (FID) ในวันท่ี 9 กอนยายไปท่ีอุณหภูมิ 25°C ในวันท่ี 10 และทําการเปล่ียน
หรือไมเปล่ียน 1-MCP ใหม แลวเก็บรักษาตออีก 4 วัน บันทึกการหลุดรวงของผลในวันท่ี 10 และ 14 

การทดลองท่ี 2 เปรียบเทียบ ชนิดของฟลม อุณหภูมิและปริมาณของ 1-MCP โดยบรรจชุอลองกองเชนเดยีวกับการ
ทดลองแรก พรอมดวย 1-MCP (0.03% a.i.)  อัตรา 0, 0.25 และ 0.5 g/Kg อัตราละ 4 ซ้าํ ๆ ละ 1 ชอ และหุมดวยฟลม PVC 
ยี่หอ SK wrap หนา 11 µm, ฟลม PE ยี่หอ Diamond® Cling WrapPE หนา 11 µm หรือถุงพลาสติก PE ความหนา 40 µm 
นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18±1°C เปนเวลา 10 วัน ตรวจความเขมขนของเอทิลีนในภาชนะในวันท่ี 8 กอนยายไปเก็บท่ี
อุณหภูมิ 25°C ในวันท่ี 10 อีก 4 วัน บันทึกการหลุดรวงของผลในวันท่ี 10 และ 14 

 
ผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 การเปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาและปริมาณ 1-MCP พบวาในวันท่ี10 ของการเก็บ
รักษาลองกองท่ีอุณหภูมิ 12°C ชุดควบคุมมีการหลุดรวงเกือบท้ังหมด สวนการใช 1-MCP มีการหลุดรวงไมเกิน 15% การเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 18°C ท้ังชุดควบคมุและท่ีใช 1-MCP มกีารหลุดรวงไมเกิน 18% (Figure 1A-C) เมื่อยายไปเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25°C ปรากฏวา ทุกอุณหภูมแิละทุกวิธกีารมกีารหลุดรวงสูงขึ้นมาก การใช 1-MCP ชวยลดการหลุดรวงไดดีท่ี
อุณหภูมิ 18°C แตท่ีอุณหภูมิ 12 และ 15°C ไมตางจากชดุควบคมุ (Figure 1D-F) ลองกองในภาชนะท่ีเปล่ียน 1-MCP ใหม มี
การหลุดรวงนอยลงแตไมตางจากการไมเปล่ียน 1-MCP (Figure 1G-I) เมื่อตรวจสอบความเขมขนของเอทิลีน พบวา ท่ี
อุณหภูมิ 12°C มีความเขมขนของเอทิลีนสูงถงึ 7 µl/L (Figure 1J) สวนท่ีอุณหภูมิ 15 และ 18°C มีความเขมขนเอทิลีนเพียง
ประมาณ 0.5 µl/L (Figure 1K,L) สําหรับอัตราของ 1-MCP ท่ีใหผลดีอยูในชวง 0.25 - 0.5 g/Kg 

การทดลองที ่ 2 เปรียบเทียบชนดิของฟลม อุณหภูมิ และปริมาณ 1-MCP พบวาท่ีอุณหภูมิ 15°C ในวันท่ี 10 
การหุมดวย PVC และ PE ชุดควบคุมมีผลหลุดรวงประมาณ 7-8% (Figure 2A,B)  สวนลองกองในถุงหลุดรวงถงึ 30% (Figure 
2C)  และการใช 1-MCP ทําใหการหลุดรวงลดลงต่าํในพลาสติกท้ัง 3 ชนิด แตไมแตกตางกันทางสถิติจากชุดควบคุม เมื่อยาย
ไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C พบวาวิธีการท่ีหุมดวย PE และการใชถงุ ใหผลใกลเคียงกับการหุมดวย PVC  การใช 1-MCP ชวย
ลดการหลุดรวงไดสวนหน่ึง แตสวนใหญทุกวิธีการมีการหลุดรวงมากกวา 60% (Figure 2D-F) การตรวจสอบความเขมขนเอ
ทิลีน พบวา การหุมดวย PVC ทําใหความเขมขนของเอทิลีนสูงกวาการใช PE และถุง (Figure 2G-I)    สวนท่ีอุณหภูมิ 18°C  
(Figure 3) ในวันท่ี 10 ลองกองในถุงมีการหลุดรวงนอยกวาลองกองในถาดท่ีหุมดวย PVC และPE และการใช 1-MCP ใหผลไม
แตกตางจากชุดควบคมุ (Figure 3A-C)  เมื่อยายไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C ปรากฏวา การหุมดวย PVC มีการหลุดรวง
ใกลเคยีงกับการหุมดวย PE (Figure 3D,E)  สวนการใชถุง ในชุดควบคมุมีการหลุดรวงต่ํา แตการใช 1-MCP มีการหลุดรวงสูง 
(Figure 3D) การตรวจสอบความความเขมขนเอทิลีนในวันท่ี 8 ของการเก็บรักษา พบวาในภาชนะตางๆ ท้ังท่ีใชและไมใช 1-
MCP มีความเขมขนของเอทิลีนประมาณ 0.1-0.2 µl/L แตในถุงท่ีใช 1-MCP ทําใหความเขมขนของเอทิลีนสูงขึ้นมาก (Figure 
3G-I) 
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Figure 1 Total fruit drop of longkong 

packed in foam tray wrapped with PVC 

films stored at 12-18°C for 10 days (A-C) 

and transfered to 25°C for 4 days with (G-I) 

or without (D-F) new 1-MCP. Ethylene 

concentration (J-L) in packages at 9 days 

in storage.  
ns = not significantly different  

* = Data points with the same letter on the same 

day and temperature are not significantly different 

according to Duncan’s Multiple Rang Test (P 

≤0.05) 

 

 

 

Figure 2 Total fruit drop of longkong pack in foam 

tray wrapped with PVC or PE film or in Bag stored 

at 15°C for 10 days (A-C), and transfered to 25°C 

for 4 days (D-F). Ethylene concentration in 

packages at 8 days in storage (G-I) 
ns = not significantly different  

* = Data points with the same letter on the same day and 

packaging are not significantly different according to 

Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05)  

 

Figure 3 Total fruit drop of longkong pack in foam 

tray wrapped with PVC or PE film or in Bag stored 

at 18°C for 10 days (A-C), and transfered to 25°C 

for 4 days (D-F). Ethylene concentration in 

packages at 8 days in storage (G-I)  
ns = not significantly different  

* = Data points with the same letter on the same day and 

packaging are not significantly different according to 

Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05)  
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วิจารณผล 
การทดลองเปรียบเทียบปริมาณ 1-MCP จากทุกการทดลอง พบวาอัตราท่ีเหมาะสม คือ 0.25 gKg¯¹  เน่ืองจาก ลด

การหลุดรวงของลองกองไดใกลเคียงกับท่ีใช 0.5 gKg¯¹ แตใชสาร 1-MCP นอยกวา ซึ่งเมื่อคํานวณ พบวามีความเขมขนของ 1-
MCP ภายในบรรจุภัณฑเร่ิมตนประมาณ 25 µl/L สวนอัตรา 1-MCP ท่ีต่าํกวาน้ีไมสามารถลดการหลุดรวงของลองกองได 
เน่ืองจาก 1-MCP ความเขมขนต่ําไมเพียงพอตอการไปแขงจับกบัตัวรับเอทิลีน ในขณะท่ีอัตราสูงกวาน้ีกระตุนใหลองกองมีการ
ผลิตเอทิลีนเพ่ิมขึ้น จึงทําใหลองกองมีผลหลุดรวงมากขึ้น การเปล่ียน 1-MCP ใหม หลังจากยายไปท่ีอุณหภูมิ 25°C พบวาการ
เก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิ  มีผลหลุดรวงไมแตกตางจากเดมิมากนัก ท้ังน้ีนาจะเปนพราะเอทิลีนในบรรจุภัณฑไดแยงจับกับตวัรับ
เอทิลีนและกระตุนกระบวนการหลุดรวงแลว การเปล่ียน 1-MCP ใหมจึงไมมีความจําเปน 

ในการทดลองเก็บรักษาลองกองท่ีอุณหภูมิตางๆ แสดงใหเห็นวาท่ี 12°C ลองกองเกิดอาการสะทานหนาว มีการผลิต
เอทิลีนสูงขึ้นอยางชดัเจนสอดคลองกับรายงานของประกายมาศ (2559)  เน่ืองจากอุณหภูมิต่ําสามารถกระตุนใหพืชเขตรอน
ผลิตเอทิลีนไดมากขึ้น (Yang and Hoffman, 1984) การทดลองท่ีอุณหภูมิ 15°C พบวามกีารสะสมของเอทิลีนสูงกวาท่ี
อุณหภูม ิ18°C แสดงวายังคงเกดิอาการสะทานหนาวเชนกันแตนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 12°C เมื่อใช 1-MCP รวมกับการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 12 และ 15°C มีผลหลุดรวงลดลง แตยงัคงมีการหลุดรวงสูงมาก ดงัน้ัน 1-MCP จงึไมสามารถเก็บรักษาลองกองท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา 18°C ได 

ฟลม PVC น้ันแกสและไอนํ้าสามารถซึมผานไดดี อาจทําให 1-MCP ท่ีอยูภายในบรรจุภัณฑซึมผานไปออกเร็วกวา
ฟลม PE และถุง ซึง่อาจมี 1-MCP เหลืออยูมากกวา ขณะเดียวกนัอาจมคีวามเขมขนของ O₂ นอยกวา และCO₂ มากกวาการ
ใช PVC  ผลการทดลอง พบวาท่ีอุณหภูมิ 15°C การหอหุมดวย PE และถงุ มีความเขมขนเอทิลีนนอยกวาการใช PVC 
เน่ืองจากวัสดุท้ัง 2 ชนิด O₂ ผานเขาไปไดนอย จึงทําใหลองกองผลิตเอทิลีนไดนอย อยางไรก็ตามเมื่อยายไปท่ีอุณหภูมิสูง 
พบวา การใชวัสดุท้ัง 3 แบบมกีารหลุดรวงสูงกวา 60% ท้ังท่ีใชและไมใช 1-MCP จึงยืนยันไดวาแมจะใชฟลมท่ีทําใหการผลิตเอ
ทิลีนนอยลงก็ไมสามารถเก็บรักษาลองกองท่ีอุณหภูมิ 15°C ได สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18°C การหุมฟลม PE มีการ
สะสมเอทิลีนใกลเคียงกับการใช PVC ในขณะท่ีการหลุดรวงไมตางกันมากนัก สวนการใชถุงทําใหมีการสะสมเอทิลีนมาก การ
หลุดรวงจงึเกิดขึ้นมาก ดงัน้ัน PVC ซึ่งหอหุมไดงายกวา PE จงึเปนฟลมท่ีเหมาะสมมากกวา นอกจากน้ันจะสังเกตไดวาใน
บางการทดลอง การใช 1-MCP ใหผลไมแตกตางกันทางสถิตจิากชุดควบคุม แมจะมีแนวโนมชวยลดการหลุดรวงได ท่ีเปนเชนน้ี 
อธิบายไดวา ผลการทดลองขึ้นกบัลองกองในแตละคร้ังท่ีไดมา หากเปนลองกองท่ียังไมบริบูรณเตม็ท่ีหรือมีการปนเปอนของเชื้อ
รานอย การผลิตเอทิลีนกจ็ะมีนอย 1-MCP จึงไมอาจชวยไดมากนัก ในขณะท่ีลองกองหากมีการปนเปอนเชื้อรามามากหรือเร่ิม
มีการผลิตเอทิลีนแลว การใช 1-MCP นาจะชวยลดผลของเอทิลีนในการกระตุนการหลุดรวงได ดงัน้ัน1-MCP ชนิดผง (0.03% 
a.i.) ในอัตรา 0.25 g/Kg สามารถลดการหลุดรวงของผลลองกองไดในภาชนะแบบขายปลีก และสามารถเก็บรักษาไดท่ี
อุณหภูมิ 18°C แตไมสามารถใชไดดีท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 18°C เปนเวลา 10 วัน ถงึแมวาจะใชฟลมท่ีแตกตางกัน 
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