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Abstract 
Longkong kept under modified atmosphere-corrugated boxes (control) or packed in perforated or nonperforated 

plastic bags or polystyrene trays within corrugated boxes with 100 g of  C2H4 absorber at 18 ˚C, 90%RH was studied. It was 
found that corrugated boxes and polystyrene trays could extend the shelf life of longkong until 4 weeks, 2 weeks longer than the 
results achieved by perforated and nonperforated plastic bags. Fruit drop of longkong contained in the corrugated box was not 
different from that kept in the polystyrene tray.  However, a trend emerged which showed that fruit kept in a corrugated box was 
better than that treated by other methods.  It was found that fruit rot, internal C2H4 concentration and off-flavor scores of fruit 
kept in the corrugated box were less, while preference scores were higher than that in other treatments. There were no 
differences of peel browning (L-value), total phenolics, TA, TSS, TSS/TA, TS and RS of all treatments.  
 

บทคัดยอ 
การทดลองเก็บรักษาชอผลลองกองในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ โดยบรรจุชอผลลองกองในกลองกระดาษลูกฟูก และ

บรรจุในถาดโพลีสไตรีน ถุงพลาสติกเจาะรูและไมเจาะรู กอนบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก รวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต  พบวาชอผลลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกและถาด   
โพลีสไตรีนสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาห และนานกวาถุงพลาสติกเจาะรูและไมเจาะรูซึ่งมีอายุการเก็บรักษาไดเพียง 
2 สัปดาห การทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติของการหลุดรวงของชอผลลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกและถาด           
โพลีสไตรีน อยางไรก็ตามมีแนวโนมวาการเก็บรักษาในกลองกระดาษลูกฟูกใหผลดีที่สุด เนื่องจากพบการเนาของผล ความเขมขน
ของเอทิลีนภายในผล กลิ่นและรสชาติที่ผิดปกตินอยกวา แตมีการยอมรับของผูชิมสูงกวาทรีตเมนตอื่นๆ การทดลองไมพบความ
แตกตางของการเกิดอาการเปลือกสีนํ้าตาล ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
TSS/TA ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด และปริมาณน้ําตาลรีดิวซในทุกทรีตเมนต 
 

คํานํา 
ลองกอง (longkong) เปนไมผลที่ทํารายไดใหเกษตรกรภาคใตและภาคตะวันออกคอนขางสูงเมื่อเปรียบเทียบกับทุเรียน 

เงาะ มังคุด ที่ออกมาสูตลาดในฤดูกาลใกลเคียงกัน โดยราคาขายลองกองในสวนจะอยูที่กิโลกรัมละ 30-50 บาท การบริโภค
ลองกองนิยมบริโภคภายในประเทศเทานั้น เนื่องจากลองกองมีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นเพียง 4-6 วันเทานั้น ทั้งนี้
เพราะการหลุดรวงของผลจากชอ และการเกิดเปลือกเปนสีน้ําตาล ทําใหไมเปนที่ตองการของผูบริโภค ทําใหผูขายและ
ผูประกอบการสูญเสียผลผลิตจํานวนมาก เย็นจิตตและคณะ (2540) รายงานวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาลองกองคือ 18                
องศาเซลเซียส ยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 3 สัปดาห อยางไรก็ตามยังคงพบการหลุดรวงของผลจากชอสูงมากกวา 60 เปอรเซ็นต 
การรวงของผลที่เกิดขึ้นมี 2 ลักษณะคือ การรวงเนื่องจากถูกจุลินทรียเขาทําลาย (Pantastico et al., 1968) และการรวงที่เกิดขึ้นบริเวณ
กลีบเลี้ยงกับกานชอผลที่เกิดจากการสะสมเอทิลีน (สุรนันต, 2526) การเก็บรักษาผลิตผลในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปนแนวทาง
หนึ่งที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และการสะสมเอทิลีน นอกจากนี้การใชสารดูดซับเอทิลีนจะชวยลดปริมาณ      
เอทิลีนลงมาได (จริงแท, 2542) การเก็บรักษาลองกองในถุงพลาสติกเจาะรู 6 รู ที่ 15 องศาเซลเซียส ยืดอายุเก็บรักษาไดนาน 14 วัน 
(นพรัตน, 2528) อยางไรก็ตามวิธีการดังกลาวยังคงยืดอายุการเก็บรักษาไดไมนานนัก ดังนั้นจึงไดทดลองใชภาชนะบรรจุชนิดตางๆ 
รวมกับการใชกลองกระดาษลูกฟูก และสารดูดซับเอทิลีน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลลองกองใหไดนานกวา 14 วัน อันจะเปน
ประโยชนตอการยืดอายุการวางจําหนายภายในประเทศ และยังชวยใหสามารถสงลองกองไปยังประเทศที่อยูหางไกลได 
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อุปกรณและวิธีการ 
ช่ังน้ําหนักลองกองจากสวนในเขตจังหวัดจันทบุรีที่ผานการเปาลมแรงเพื่อไลแมลงและสิ่งสกปรกตางๆ ออกจากชอผล

ลองกองแลว ณ งานวิจัยพืชผลหลังเก็บเกี่ยว ฝายปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขต
กําแพงแสน จ.นครปฐม  ที่บรรจุลงในถุงตาขาย 1 ถุง/ชอ กอนบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก ถุงพลาสติกเจาะรูและไมเจาะรู และ
บรรจุโดยตรงในถาดโพลีสไตรีนหอดวยพลาสติกพีวีซี  กอนบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกอีกครั้งหนึ่ง รวมกับการใชสารดูดซับเอ
ทิลีน 100 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต  ทําทรีตเมนตละ 10 ซ้ําๆ ละ 2 ชอ วาง
แผนการทดลองแบบ CRD (completely randomized design) บันทึกผลดังนี้คือ การรวงของผลจากชอ จากเปอรเซ็นตการรวงของ
ผล การเนาของผล และความเขมขนของเอทิลีนภายในชอผล การเกิดอาการเปลือกสีน้ําตาล จากคา L-value และปริมาณสารฟนอ
ลิก ปริมาณกรดและน้ําตาลของน้ําคั้นจากการวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) 
TSS/TA ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (TS) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (RS) และการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบชิม
ทุกๆ สัปดาห เปนเวลา 4 สัปดาห 

 
ผลการทดลอง 

ก. การรวงของชอผลลองกอง 
การรวงของผลที่เกิดขึ้นมี 2 ลักษณะคือ การรวงเนื่องจากผลลองกองถูกจุลินทรียเขาทําลาย (Pantastico et al., 1968) 

และการรวงที่เกิดขึ้นบริเวณกลีบเลี้ยงกับกานชอผลที่เกิดจากการสะสมเอทิลีน (สุรนันต, 2526) 
การหลุดรวงของผลลองกองเริ่มเกิดขึ้นในสัปดาหที่ 2 ยกเวนลองกองที่บรรจุในถาดโพลีสไตรีนเริ่มพบการหลุดรวง 

2.63 เปอรเซ็นต ในสปัดาหที่ 3 และเมื่อเวลาผานไป 4 สัปดาห ชอผลที่บรรจุในถาดโพลีสไตรีนมีการหลุดรวงไมแตกตางจากชอผล
ลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษ รองลงมาคือชอผลที่บรรจุในถุงพลาสติกเจาะรู และไมเจาะรู ตามลําดับ (Figure 1A)  

การเนาของผลเกิดขึ้นในสัปดาหที่ 2 ในทุกทรีตเมนต ยกเวนผลที่บรรจุในถาดโพลีสไตรีนที่พบการเนาเสียของผล 5.67 
เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 3  เมื่อเวลาผานไป 4 สัปดาห ชอผลลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกมีการเนาของผลนอยที่สุด 
ขณะที่การเนาของชอผลที่บรรจุในถาดโพลีสไตรีนไมแตกตางจากชอผลที่บรรจุในถุงพลาสติกเจาะรู และไมเจาะรู ตามลําดับ 
(Figure 1B) 

การผลิตเอทิลีนในทุกทรีตเมนตเพิ่มขึ้นในชวง 3 สัปดาหแรก หลังจากนั้นจึงลดลง ยกเวนชอผลที่บรรจุในถุงพลาสติก
ไมเจาะรู แตมีแนวโนมวาชอผลลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกมีความเขมขนของกาซเอทิลีนภายในต่ําที่สุด (Figure 1C) 

 

 

 

 

 

Figure 1 Percentage of fruit drop (A), fruit rot (B) and internal ethylene concentration (C) of longkong packed in box ( ), plastic bag 
without pore ( ), plastic bag with pore ( ) and polystyrene tray ( ) with ethylene absorber kept under 18 ˚C for 4 weeks 

ข. การเกิดเปลือกสีน้ําตาล 
คาความสวาง (Figure 2A) และปริมาณสารฟนอลิก (Figure 2B) ทั้งหมดของชอผลลองกองในทุกทรีตเมนตไมแตกตาง

กัน มีแนวโนมวาชอผลลองกองมีคาความสวางลดลง ขณะที่ปริมาณสารฟนอลิกเพิ่มขึ้นเมื่อเวลาผานไปนานขึ้น  

ค. ปริมาณน้ําตาลและกรดของน้ําคั้นผลลองกอง 
จากการทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติของ TA (Figure 3B) ในทุกทรีตเมนตเมื่อเก็บรักษาไวตลอดระยะเวลา 4 

สัปดาห และพบวา TA และ TSS (Figure 3A) ลดลง ขณะที่ TSS/TA (Figure 3C) เพิ่มสูงขึ้น เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลานานขึ้น   
ปริมาณ TS และ RS ของชอผลลองกองในทุกทรีตเมนตลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานาน 4 สัปดาห ยกเวนในสัปดาหที่  

2-4 ชอผลลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกมี TS สูงกวาทรีตเมนตอื่นๆ (Figure 3D) 
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Figure 2 Peel color (A) and total phenolics (B) of longkong packed in box ( ), plastic bag without pore ( ), plastic bag with pore 
( ) and polystyrene tray ( ) with ethylene absorber kept under 18 ˚C for 4 weeks 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 TSS (A), TA (B), TSS/TA (C) and TS and RS (D) of longkong packed in box ( , ), plastic bag without pore ( , ), 
plastic bag with pore ( , ) and polystyrene tray ( , ) with ethylene absorber kept under 18 ˚C for 4 weeks 

 
ง. การตรวจสอบโดยประสาทสัมผัส 

ชอผลลองกองบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก ถุงพลาสติกเจาะรู และถาดโพลีสไตรีนมีคะแนนกลิ่นและรสชาติผิดปกติ
ไมแตกตางกันใน 2 สัปดาหแรก โดยผูชิมใหคะแนนเทากับ 0.143-0.429 ยกเวนถุงพลาสติกไมเจาะรูมีคะแนนกลิ่นและรสชาติ
ผิดปกติมากกวาทรีตเมนตอื่นๆ และเพิ่มขึ้นเปน 1.857 ในสัปดาหที่ 2 หลังจากนั้นในสัปดาหที่ 3 และ 4 ปรากฎวาชอผลลองกอง
บรรจุในถุงพลาสติกเจาะรูมีคะแนนกลิ่นและรสชาติผิดปกติเพิ่มมากขึ้น จนกระทั่งผูชิมใหคะแนนเทากับทรีตเมนตที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกไมเจาะรู คือ 2.286 คะแนน ขณะที่ทรีตเมนตที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีนยังคงมีคะแนนกลิ่นและ
รสชาติที่ผิดปกติตํ่าอยู (Figure 4A) 

เมื่อเวลาผานไปนานขึ้นคะแนนความชอบของผูชิมตอชอผลลองกองในทุกทรีตเมนตลดลง และลดลงจนไมเปนที่
ยอมรับในชอผลลองกองที่บรรจุในถุงพลาสติกไมเจาะรู การทดลองพบวาในสัปดาหที่ 4 ของการเก็บรักษาผูชิมยังคงชอบผล
ลองกองที่บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีนโดยมีคะแนนเทากับ 2.836-3.143 ขณะที่คะแนนความชอบของชอผล
ลองกองที่บรรจุในถุงพลาสติกไมเจาะรูลดลงจนไมเปนที่ยอมรับของผูชิม คือมีคะแนนเทากับ 1.679-2.000 (Figure 4B) 
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Figure 4 Off-flavor (A) and preference (B) scores of longkong packed in box ( ), plastic bag without pore ( ), plastic bag with pore 
( ) and polystyrene tray ( ) with ethylene absorber kept under 18 ˚C for 4 weeks 

 
สรุปและวิจารณ 

ชอผลลองกองที่บรรจุในกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีนรวมกับการใชสารดูดซับเอทิลีน สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 4 สัปดาห และนานกวาถุงพลาสติกเจาะรูและไมเจาะรูถึง 2 สัปดาหอาจเปนเพราะถุงพลาสติกที่เจาะรูและไมเจาะรู
ยอมใหมีการแลกเปลี่ยนของกาซตางๆ นอยเกินไป ทําใหมีการสะสมกาซคารบอนไดออกไซดภายในสูงกวาทรีตเมนตอื่นๆ เปน
เหตุใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน และเกิด acetaldehyde และ alcohol ขึ้น ซึ่งเปนสารที่เปนอันตรายตอเนื้อเยื่อพืช ทําให
เซลลพืชเสียหาย และงายตอการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย และเกิดกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติขึ้น (จริงแท, 2542) อยางไรก็ตามมี
แนวโนมวาการเก็บรักษาในกลองกระดาษลูกฟูกใหผลดีที่สุด เนื่องจากพบการรวงและการเนาของผล และความเขมขนของเอทิลีน 
กลิ่นและรสชาติที่ผิดปกตินอยกวา แตมีการยอมรับของผูชิมสูงกวาทรีตเมนตอื่นๆ  การทดลองไมพบความแตกตางของคา L-value 
ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได TSS/TA ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด และปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซในทุกทรีตเมนต 

 
คําขอบคุณ 

 งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ และเครื่องมือบางสวนจากโครงการพัฒนา
บัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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