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Abstract 
Effects of gibberellic acid (GA3) and indole acetic acid (IAA) on weight loss, flesh firmness and fruit drop 

in longkong bunches after harvest were investigated by dipping longkong fruit bunches in 0 (control) and 0.5 μl/L 
GA3 and IAA for 2 min. Then, all the samples were stored at 13°C (90-95% RH) for 10 days. The results showed 
that the fruit bunches dipped in GA3 and IAA had more weight loss than the control fruit. Treatments with GA3 and 
IAA resulted in lower firmness. However, GA3 gave a better result in delaying fruit abscission than the other 
treatments. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติกตอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการหลุดรวงใน
ชอผลลองกองหลังการเก็บเกี่ยว โดยการจุมชอผลลองกองในกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติกความเขมขน 0 (ชุด
ควบคุม) และ 0.5  μl/L นาน 2 นาที แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 90-95 นาน 10 วัน 
พบวาชอผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติก มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาชุดควบคุม  ชอผลลองกอง
ทั้งที่จุมในกรดจิบเบอเรลลิกและกรดอินโดอะซิติกมีความแนนเนื้อนอยกวาชุดควบคุม  อยางไรก็ตามการจุมชอผลลองกองใน
กรดจิบเบอเรลลิกสามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกองไดดีที่สุด 
คําสําคัญ:  ลองกอง, การหลุดรวง, กรดจิบเบอเรลลิก,กรดอินโดอะซิติก 

 
คํานํา 

ลองกองจัดเปนผลไมเขตรอนที่ไดรับความนิยมแพรหลายทั้งในและตางประเทศ โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผลลองกอง
แลวมีการเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว เชน การเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือก และการหลุดรวง ซึ่งสาเหตุอยางหนึ่งของการหลุดรวง
คือการสะสมของเอทิลีนขึ้นที่บริเวณกลีบเล้ียงและกานขั้วผลในระหวางการขนสงหรือเก็บรักษา วิธีการยับยั้งหรือลดการหลุด
รวง สามารถทําไดดวยการใช gibberellic acid (GA3) และ indole acetic acid (IAA) ซึ่งสารดังกลาวจะเคลื่อนที่ไปยัง
บริเวณที่เกิดการหลุดรวง ทําใหบริเวณที่เกิดการหลุดรวงไมมีความไวตอเอทิลีน (Osborne, 1984, 1989)   ดังนั้นงานวิจัยนี้จึง
เปนการศึกษาผลของกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติกตอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการหลุดรวงในชอผล
ลองกองหลังการเก็บเกี่ยว  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําชอผลลองกองจากสวนจังหวัดจันทบุรี มาทําความสะอาดโดยใชแปรงปดฝุนออก วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomize Design  ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยจุมชอผลลองกองในน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) กรดจิบเบอ
เรลลิก และกรดอินโดอะซิติกความเขมขน 0.5 μl/L นาน 2 นาที รอใหแหง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 บันทึกการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการหลุดรวงทุก 2 วัน 
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ผลและวิจารณ 
ผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิกมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด รองลงมาคือผลลองกองที่จุมดวยกรดอินโดอะซิ

ติก และชุดควบคุม เมื่อหาคาความสัมพันธระหวางการสูญเสียน้ําหนักและการหลุดรวงพบวา R2=0.598 ซึ่งการสูญเสียน้ําหนัก
อาจไมใชปจจัยหลักในการหลุดรวงของผลลองกอง เชนเดียวกับการหลุดรวงในกลวยหอมทอง และกลวยน้ําวาที่พบวาการ
สูญเสียน้ําหนักไมใชสาเหตุของการหลุดรวง (Imsabai และคณะ, 2006) ผลลองกองมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วในทุก
ชุดการทดลองใน 2 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นผลลองกองในชุดควบคุมมีความแนนเนื้อเพิ่มขึ้นเล็กนอยซึ่งมากกวา
ผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิกและกรดอินโดอะซิติก ผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิกมีการหลุดรวงเพียงเล็กนอย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและนอยกวาผลลองกองที่จุมดวยกรดอินโดอะซิติก เนื่องจากกรดจิบเบอเรลลิกมีผลทําใหลดการ
สรางเอทิลีนที่มีอิทธิพลตอการหลุดรวงของผล (Fuchs  และคณะ, 1983)  นอกจากนี้กรดอินโดอะซิติกมีผลควบคุมความไวตอ
เอทิลีนและการเคลื่อนที่ระหวางเซลลของเอนไซม polygalactorunase (PG) ซึ่งสัมพันธกับการสลายตัวของผนังเซลล (Dal 
Degan และคณะ, 2001) จึงทําใหการหลุดรวงนั้นลดลง สวนผลลองกองในชุดควบคุมมีการหลุดรวงมากที่สุด  
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คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกลาธนบุรี ที่เอื้อเฟออุปกรณ และเครื่องมือในการทําวิจัย  และสุดทายขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ที่ไดสนับสนุนงบประมาณในการเสนอผลงานครั้งนี้ 

 
เอกสารอางอิง 

Dal Degan, F., R. Child, I. Svendsen and P. Ulvskov. 2001. The cleavable N-terminal domain of plant endopolygalacturonase-
inhibiting proteins and pectins and pectic oligomers in plant-pathogen interactions. J. Biol. Chem. 276: 35297-35304. 

Fuchs, Y., R. Barkai-Golan and N. Aharoni.  1983.  Postharvest studies with fresh market tomatoes intended for export.  Plant Growth. 
Regul  Abstr.  7:554. 

Imsabai, W., S. Ketsa  and W.G. van Doorn, 2006, Physiological and biochemical changes during banana ripening and finger drop, 
Postharvest Biol. Technol. 39: 211–216 

Osborne, D.J. 1984. Ethylene and plants of aquatic and semi-aquatic environments. J. Plant Growth Regul. 2:167–185. 
Osborne, D.J. 1989. Abscission. Crit. Rev. Plant Sci. 8:103–129. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ผลของกรดจิบเบอเรลลิก   ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            188 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Figure 1 Change in weight loss of longkong bunches dipped in 0.5 μl/L gibberellic acid (GA3) and indole acetic 

acid (IAA) for 2 min and stored at 13°C, 90-95%RH.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figure 2 Change in firmness of longkong bunches dipped in 0.5 μl/L gibberellic acid (GA3) and indole acetic 

acid (IAA) for 2 min and stored at 13°C, 90-95%RH.  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 3 Change in fruit drop in longkong bunches dipped in 0.5 μl/L gibberellic acid (GA3) and indole acetic 

acid (IAA) for 2 min and stored at 13°C, 90-95%RH.  
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