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Abstract 

The study of ethylene absorber on quality changes of longkong bunches during storage was conducted. 
The longkong bunches were harvested at the age of 13 weeks after full bloom with the average weight of 
520.1548.66 g/bunch. Each bunch was placed in PP tray, 119.0178.072.0 mm, combined with various 
amounts of the ethylene absorber sachet (3 g/sachet) including 0 (control), 1, 2 and 3 sachets/tray, top sealed 
with PVC film (11 μm thickness) and stored at 181°C  for 0, 3, 6, 9 and 12 days. The results indicated that the 
storage of longkong bunches with ethylene absorbers could delay the fruit abscission significantly (p<0.05) longer 
than that of the control. Fruit abscission of the control bunches and all treatments of bunches with the ethylene 
absorbers was occurred on day 9 and 12 of storage, respectively. At 12 days of storage, the fruit firmness in each 
treatment was not significantly different. The longkong bunches with the ethylene absorber contents of 0, 1, 2 and 
3 sachets/tray had a decrease in the peel lightness (L*) of 12.11, 4.63, 4.27 and 5.16%, respectively, and the 
headspace ethylene concentrations of 9.540.14, 2.170.11, 1.130.03 and 0.550.06 mg.kg-1, respectively. The 
ratio of total soluble solids per total titratable acidity (TSS/TA) in each treatment trended to increase (p<0.05) with 
storage times. This research showed that longkong bunches packaged with 3 ethylene absorber sachets/tray 
exhibited the least fruit abscission of less than 3% as compared to the other treatments resulting to the ability to 
keep the longkong bunches for at least 12 days with no fruit decay. 
Keywords: longkong bunches, ethylene absorber, fruit abscission   

 
บทคัดยอ 

การศึกษาผลของระดับสารดูดซับเอทิลีนตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของชอผลลองกองระหวางการเก็บรักษา โดย
บรรจุชอผลลองกองอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน มีน้ําหนักเฉล่ีย 520.1548.66 ก./ชอ บรรจุชอผลในถาด polypropylene 
(PP) ขนาด 119.0178.072.0 มม. รวมกับสารดูดซับเอทิลีน (น้ําหนัก 3 ก./ซอง) ปริมาณ 0 (ชุดควบคุม), 1, 2 และ 3      
ซอง/ถาด ปดถาดดวยฟลม polyvinyl chloride (PVC) (ความหนา 11 ไมโครเมตร) และเก็บรักษาที่ 181°C เปนเวลา 0, 3, 6, 
9 และ12 วัน พบวา การเก็บชอผลลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดรวงของผลไดดีกวาชุดควบคุมอยาง
มีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยชอผลลองกองชุดควบคุมและชอผลท่ีเก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนทุกชุดการทดลอง จะเกิดการหลุด
รวงของผลเม่ือเก็บรักษานาน 9 และ 12 วัน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน คาความแนนเนื้อของผลลองกองแตละชุดการ
ทดลองไมแตกตางกัน ชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคาความสวาง (L*) ของ
ผิวเปลือกลดลง 12.11, 4.63, 4.27 และ 5.16% ตามลําดับ และมีความเขมขนของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ เทากับ 9.540.14, 
2.170.11, 1.130.03 และ 0.550.06 mg.kg-1 ตามลําดับ อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดตอปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได (TSS/TA) ของแตละชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p<0.05) ระหวางเก็บรักษา งานวิจัยนี้พบวาชอผล
ลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีน 3 ซอง/ถาด มีการหลุดรวงของผลต่ําที่สุด ซึ่งมีคาไมเกิน 3% และเก็บรักษาไดนานอยาง
นอย 12 วัน โดยไมพบผลเนาเสีย 
คําสําคัญ : ชอผลลองกอง สารดูดซับเอทิลีน การหลุดรวงของผล  
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คํานํา 
การหลุดรวงของผลลองกองจากชออันมาเนื่องจากการสะสมของเอทิลีนยังเปนปญหาหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญ   

ประ การหน่ึง นอกจากจะทําใหอายุการเก็บรักษาลองกองส้ันลงแลว ยังทําใหมูลคาทางการตลาดของผลิตผลลดลง ซึ่งการหลุด
รวงของผลลองกองระหวางการเก็บรักษาขึ้นกับอายุของผลขณะเก็บเก่ียว (นพรัตน, 2528) และลองกองยังมีการผลิตเอทิลีน
ระหวางการเก็บรักษา (Lichanporn et al., 2009) แนวทางในการชะลอการหลุดรวงผลของลองกองสามารถทําไดโดยการเก็บ
เก่ียวในระยะ 12-13 สัปดาหหลังดอกบาน ซึ่งเปนระยะกอนผลสุก การใชสารแยงจับกับตัวรับเอทิลีน ไดแก                           
1-Methylcycropropene การใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าในชวง 18-20°C นอกจากนี้การลด
การสะสมของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑโดยใชสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณท่ีเหมาะสม เปนแนวทางหน่ึงในการชะลอการหลุด
รวงของผลลองกองระหวางการเก็บรักษาได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชสารดูดซับเอทิลีน ตอการชะลอ
การหลุดรวงและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของชอผลลองกองระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 181°C  

 
อุปกรณและวิธีการ  

เก็บเก่ียวชอผลลองกองรหัสขนาด 2 น้ําหนักในชวง 500-700 ก./ชอ อายุผล 13 สัปดาหหลังดอกบาน จากสวนของ
เกษตรกรในเขต อ.รัตภูมิ จ.สงขลา ในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2553 นํามาเปาลมเพื่อไลแมลงและส่ิงสกปรก และปดทําความ
สะอาดอีกคร้ังดวยแปรงขนออน ตัดแตงชอผลใหมีขนาดพอเหมาะและบรรจุใสถาด polypropylene (PP) ขนาด 
119.0178.072.0 มม. รวมกับสารดูดซบัเอทิลีน (น้ําหนัก 3 ก./ซอง) ซึ่งมีโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตเปนองคประกอบ 
ปริมาณ 4 ระดับ ไดแก 0 (ชุดควบคุม), 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด ปดถาดดวยฟลม polyvinyl chloride (PVC)  นําเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 181°C ทําการทดลอง 2 ชุดการทดลอง  แตละชุดการทดลองวิเคราะห 3 ซ้ํา ตรวจวิเคราะหคุณภาพเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา      0, 3, 6, 9 และ 12 วัน ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (%) การหลุดรวงของผล (%) ผลเนาเสีย (%) ความ
แนนเนื้อ (N) ดวยเคร่ือง texture  analyzer คาสีของผิวเปลือกในระบบ CIE ซึ่งรายงานในรูปคาความสวาง (L*) และคาสี
เหลือง (b*) โดยใชเคร่ืองวัดคาสี คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณเอทิลีนในบรรจุภัณฑ โดยใชเคร่ือง gas chromatograph สวน
น้ําค้ันจากเนื้อลองกองนั้นวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) โดยใช Abbe refractometer ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได (TA, %w/v) ในรูปกรดซิตริก คา TSS/TA วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะหความแปรปรวน ที่ระดับความ
เช่ือม่ัน 95%  และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย DMRT โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 
ผล 

จากการทดลองพบวา ชอผลลองกองทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น (p<0.05) ตามระยะเวลาเก็บ
รักษายาวขึ้น โดยมีคาการสูญเสียน้ําหนักในชวง 6.69-7.80% เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 1A) การเก็บชอผลลองกอง
รวมกับสารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดรวงไดดีกวาชุดควบคุม โดยชอผลลองกองชุดควบคุมและชอผลที่เก็บรวมกับ
สารดูดซับเอทิลีนทุกชุดการทดลอง จะเกิดการหลุดรวงเม่ือเก็บรักษานาน 9 และ 12 วัน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน 
พบวา ชอผลลองกองชุดควบคุมมีคาการหลุดรวง 100% ในขณะท่ีชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีน 3 ซอง/ถาด มี
คาการหลุดรวงตํ่ากวา 3% (Figure 1B) ซึ่งมีคาตํ่ากวาทุกชุดการทดลอง การเนาเสียของผลลองกองแตละชุดการทดลองจะ
ปรากฏในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคา
การเนาเสียของผลเทากับ 36, 16, 22 และ 0% ตามลําดับ  
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1.  Changes in weight loss (A) and fruit abscission (B) of longkong with various ethylene absorber contents 
during storage at 181°C      
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ความแนนเนื้อของผลลองกองทุกชุดการทดลองเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน มีคาลดลง  (p<0.05) จากวัน แรก อยางไร
ก็ตามชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคาความแนนเนื้อไมแตกตางกันตลอด
การเก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 2A) คา L* และ b* ของผิวเปลือกลองกองทุกชุดการทดลองลดลงเล็กนอย (p<0.05) ตาม
ระยะเวลาเก็บรักษา การเก็บรักษาชอผลลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคาสีของผิวเปลือก ดัง
จะเห็นไดวาเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน พบวา ชอผลลองกองชุดควบคุมมีคา L* และ b* ของผิวเปลือกตํ่ากวา (p<0.05) ชอผล
ลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนนอยมาก (Figures 2B และ 2C)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2.  Changes in firmness (A), L* (B) and b* values (C) of longkong with various ethylene absorber contents 

during storage at 181°C     

 

ความเขมขนของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑมีคาเพิ่มขึ้น (p<0.05) ตามระยะเวลาเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยปริมาณสาร
ดูดซับเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นมีผลตอการลดลงของการสะสมเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซึ่งชอผลลองกองท่ี
เก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด นาน 12 วัน มีความเขมขนของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ 
เทากับ 9.54±0.14, 2.17±0.11, 1.13±0.03 และ 0.55±0.06 mg.kg-1ตามลําดับ (Figure 3A) คา TSS ของน้ําค้ันจากเนื้อ
ลองกองมีคาลดลงเล็กนอยระหวางเก็บรักษา โดยมีคาเร่ิมตนในชวง 18.75-18.92%Brix และเปล่ียนแปลงไปเปน 17.50-
18.25%Brix (Figure 3B) สวนคา TA (Figure 3C) ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง (p<0.05) ในขณะที่คา TSS/TA มี
แนวโนมเพิ่มขึ้น ตามระยะเวลาเก็บรักษา (Figure 3D) 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3.  Changes in headspace ethylene contents (A) total soluble solids (B), titratable acidity (C) and TSS/TA 

(D) of longkong with various ethylene absorber contents during storage at 181°C      
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วิจารณผล 
จากการทดลองจะเห็นไดวาชอผลลองกองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา เนื่องมาจากการคาย

น้ําบริเวณชองเปดที่ผิวเปลือก (นพรัตน, 2528) ความแนนเนื้อของลองกองเม่ือเก็บรักษา จะมีคาลดลง เนื่องจากการเส่ือม 
สภาพของผนังเซลล ที่มีผลมาจากการทํางานของเอนไซม (Toivonen and Brummell, 2008) ในขณะท่ีการเนาเสียของผล
ลองกองจะปรากฏเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน โดยพบการเจริญเติบโตของเชื้อราที่ปนเปอนมาจากแหลงปลูก ซึ่งสมศิริ (2554) 
รายงานวา เช้ือราที่เปนสาเหตุโรคผลเนาของลองกองหลังการเก็บเก่ียวคือเช้ือรา Phomopsis sp. เปนสวนใหญ นอกจากนี้
ระหวางเก็บรักษายังมีการสะสมของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ เนื่องมาจากการผลิตเอทิลีนของชอผลลองกอง ทําใหเกิดการ
หลุดรวงของผลจากชอในระหวางการเก็บรักษา ชูศักด์ิ (2549) รายงานวา การใหเอทิลีนจากภายนอกมีผลทําใหลองกองมีอัตรา
การหายใจเพิ่มสูงขึ้น และเกิดการเนาเสียของผลอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังสามารถกระตุนกระบวนการหลุดรวงของผลจากชอ
ไดอยางรวดเร็ว โดยเม่ือใหเอทิลีนที่ความเขมขน 4 และ 40 mg.kg-1 ชอผลลองกองจะมีการหลุดรวงภายใน 3 และ 2 วนั 
ตามลําดับ จากการทดลองจะเห็นไดวาการหลุดรวงของผลจากชอมีความสัมพันธกับความเขมขนของเอทิลีนที่สะสมในบรรจุ
ภัณฑ ทั้งนี้การใชสารดูดซับเอทิลีนมีผลตอการลดความเขมขนของเอทิลีนที่สะสมในบรรจุภัณฑ สอดคลองกับชะลอการหลุด
รวงของผลจากชอ โดยโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่เปนองคประกอบในสารดูดซับเอทิลีน มีสมบัติในการออกซิไดสเอทิลีนให
เปนน้ําและแกสคารบอนไดออกไซด (Reid, 2002) ปริมาณสารดูดซบัเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นมีผลตอประสิทธิภาพในการลดการสะสม
ของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ  นอกจากเอทิลีนจะมีผลตอการหลุดรวงของผลลองกองแลวเอทิลีนยังมีบทบาทตอการเปล่ียน 
แปลงคาสีของผิวเปลือกลองกอง จากการทดลองพบวาผลลองกองชุดควบคุมมีคา L* ของผิวเปลือกตํ่ากวาผลลองกองท่ีเก็บ
รักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีน  แสดงใหเห็นวาผิวเปลือกของลองกองชุดควบคุมมีแนวโนมการเกิดสีน้ําตาลท่ีมากกวาสอด 
คลองกับงานวิจัยของ Lichanporn et al. (2009) เชนกันที่รายงานวา เอทิลีนมีผลตอการเหน่ียวนําการเปล่ียนแปลงสีผิวเปลือก
ลองกองใหเปนสีน้ําตาล  

 
สรุป  

การใชสารดูดซับเอทิลีนรวมกับการเก็บรักษาชอผลลองกองสามารถชะลอการหลุดรวงไดดีกวาชุดควบคุม สอดคลอง
กับการลดการสะสมของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ นอกจากนี้ยังสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคา L* และ b* ของผิวเปลือก
ลองกองไดดีกวาชุดควบคุม โดยปริมาณสารดูดซับเอทิลีนที่เหมาะสมตอการเก็บชอผลลองกองที่มีน้ําหนักเฉล่ีย 520.1548.66 
ก./ชอ เทากับ 3 ซอง (น้ําหนัก 3 ก./ซอง) ซึ่งทําใหมีการหลุดรวงของผลจากชอตํ่ากวาชุดการทดลองอื่น โดยการเก็บชอผล
ลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณดังกลาว ในถาดพลาสติก PP  ปดฟลม PVC เก็บที่อุณหภูมิ 181°C  สามารถเก็บ
รักษาไดนานอยางนอย 12 วัน โดยไมพบผลเนาเสีย  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
และขอขอบคุณคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่สนับสนุนเคร่ืองมือที่ใชในงานวิจัยนี้   
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