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Abstract 

The aim of this research was conducted to investigate the effects of flufidone and 1-naphthaleneacetic 
acid (NAA) on fruit drop and quality changes of longkong fruit after harvesting. The longkong fruits were dipped in 
50 μmol·L-1 of fluridone solution or dipped in 200 μL·L-1 of NAA solution for 5 minutes. Then, the fruits were stored 
at 25 °C. The results found that dipping longkong fruit in 50 μmol·L-1 fluridone solution and dipping in 200 μL·L-1 of 
NAA solution was significantly delay fruit drop compared with control that dipped in distilled water. Lonkong fruit 
dipped with 50 μmol·L-1 fluridone solution inhibited ethylene production and retarded fruit weight loss and 
browning on the peel of longkong with storage life extension for 8 days. There were significant difference in term 
of internal quality such a total soluble solids in all treatments. While, longkong dipped with 50 μmol·L-1 fluridone 
solution showed lower titratable acidity reduction compared with other treatments. The results indicated that 
dipping longkong fruit with fluridone solution can be used as an alternative method for minimizing the fruit drop 
and maintaining the quality of longkong after harvesting.  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของสารฟูลลิโดนและกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพ
ของลองกองหลังเก็บเก่ียว โดยทําการจุมลองกองในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 
1-แนฟทาลีนแอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการศึกษา
พบวา ลองกองท่ีจุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร และสารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกความ
เขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถชะลอการหลุดรวงของลองกองไดเม่ือเทียบกับชุดควบคุมที่จุมในน้ํากล่ัน โดยลองกองท่ี
จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก และ
สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวเปลือกลองกองไดเม่ือเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ และสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 8 วัน 
ในขณะท่ีคุณภาพภายใน เชน ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมคงท่ีในทุกๆ ชุดการทดลอง โดยพบวามีความ
แตกตางกันทางสถิต (P<0.05) สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวา ลองกองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโคร
โมลตอลิตร มีคาลดลงชากวาชุดการทดลองอื่นๆ จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการจุมลองกองในสารละลายฟลูลิโดน 
นาจะเปนวิธีการที่สามารถนําไปประยุกตใชเพื่อลดการหลุดรวงและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของลองกองได 
คําสําคัญ: ลองกอง, ฟูลลิโดน, คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว 
 

คํานํา 
ลองกอง (Aglaia dookkoo Griff.) เปนผลไมประเภท non-climacteric และจัดเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของไทย 

ผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคเนื่องจากมีรสชาติหอมหวาน อยางไรก็ตามปญหาหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญของลองกองคือ การ
เส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว เชน การหลุดรวงของผล การเกิดสีน้ําตาลบริเวณเปลือก สงผลใหความสดและคุณภาพของลองกอง
ลดลง ไมเปนที่ดึงดูดตอการซ้ือของผูบริโภค ในกระบวนการหลุดรวงของพืชพบวาฮอรโมนพืชโดยเฉพาะเอทิลีนและออกซิน มี
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บทบาทตอการหลุดรวงของสวนตางๆของพืช ซึ่งการหลุดรวงของลองกองเกิดจากการสะสมของเอทิลีน ถึงแมวาลองกองจัดเปน
ผลไมประเภท non-climacteric ก็ตาม (จริงแท, 2550) การศึกษาการยับย้ังการผลิตเอทิลีนของลองกองดวยการรมชอผลของ
ลองกองโดยใช 1-methylcyclopropene (1-MCP) ความเขมขนตํ่าในชวงระยะเวลาส้ันๆ พบวา ชวยลดการหลุดรวงและการ
เกิดสีน้ําตาลบนผิวเปลือกลองกองได (Siriphanich and Rojanapattarakul, 2004) การจุมผลลองกองในสารละลายกรดจิบ
เบอเรลลิก (GA3) ความเขมขน 1000 ppm นาน 10 นาที สามารถชะลอการหลุดรวงและลดอัตราการผลิตเอทิลีนของผล
ลองกองได (Lichanporn et al.,  2010) และการใชฮอรโมนพืชกลุมออกซิน พบวา การจุมลองกองในสารละลายกรด 1-แนฟ
ทาลีนแอซีติก (NAA) ความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 3 นาที สามารถลดการหลุดรวงและอัตราการผลิตเอทิลีนของ
ลองกองได (Taesakul et al.,  2012) 

จากขอมูลขางตนแสดงใหเห็นวาฮอรโมนพืชชนิดตางๆ มีความเก่ียวของกับกระบวนการหลุดรวงของพืช โดยเฉพาะ 
เอทิลีนจะกระตุนการสรางเอนไซมตางๆ ที่มีผลตอการหลุดรวง ขณะเดียวกันบริเวณการรวงจะมีการสรางกรดแอบซิสสิกมาก
ขึ้น โดยออกซินสามารถชะลอหรือกระตุนการหลุดรวงของผลไดขึ้นอยูกับความเขมขนของออกซิน (จริงแท, 2550) สําหรับสาร
ฟลูลิโดนจัดเปนสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชเชนกัน โดยมีผลตอการชะลอการสังเคราะหกรดแอบซิสสิก ซึ่งเปนสาเหตุ
หลักของการกระตุนการหลุดรวง (Bartels and Watson, 1978) จากการศึกษาในผลมะเขือเทศพบวา การใชฟลูลิโดนความ
เขมขน 100 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถชะลอการสังเคราะหกรดแอบซิสสิก ชะลอการเปล่ียนแปลงสี และชะลอการออนนุมของ
ผลมะเขือเทศได (Zhang et al., 2009) ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของสารฟูลลิโดนเปรียบเทียบกับการใช
กรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพของลองกองหลังเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําตัวอยางชอผลลองกองมาจุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 1-
แนฟทาลีนแอซีติกแอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 5 นาที ผ่ึงตัวอยางใหแหงที่อุณหภูมิหอง นําตัวอยางใสตระ
กราแลวคลุมดวยถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (polyethylene; PE) เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 9 รู และ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นสุมตัวอยางผลลองกองทุกๆ 2 วัน เพื่อวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ตางๆ ดังนี้ การหลุดรวง การสูญเสียน้ําหนัก การผลิตเอทิลีน การเกิดสีน้ําตาล (Lichanporn et al., 2009)  ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solid, TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity, TA) กําหนดการวัดผล 5 ซ้ํา 
หลังจากนั้นวิเคราะหความแตกตางทางสถิติโดยใช Tukey’s HSD (Honestly Significant Difference) Test ที่ระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95  

 
ผล 

การศึกษาผลของสารฟูลลิโดนและกรด 1- แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพของลองกองหลังเก็บเก่ียว
พบวา ลองกองท่ีจุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 1- แนฟทาลีนแอซีติกความ
เขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซียลเซียส สามารถลดการหลุดรวงของลองกองได
รอยละ 42 และ 71 ขณะที่ลองกองที่จุมในน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) มีการหลุดรวงถึงรอยละ 100 (Figure 1A) สอดคลองกับการ
สูญเสียน้ําหนักของลองกอง พบวา ลองกองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถชะลอการ
สูญเสียน้ําหนักไดดีที่สุดรอยละ 49 รองลงมาคือชุดการทดลองที่จุมในสารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกความเขมขน 200 
ไมโครลิตรตอลิตร มีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 75 สวนชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดรอยละ 96 (Figure 1B) 
ขณะเดียวกันชุดการทดลองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 1-แนฟทาลีน
แอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน โดยพบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
เม่ือเทียบกับชุดควบคุม (Figure 1C) สวนการเปล่ียนแปลงสีเปลือกของลองกองพบวา ชุดการทดลองที่จุมในสารละลายฟลูลิ
โดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกไดดีที่สุด เม่ือเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ 
(Figure 1D) และมีอายุการเก็บรักษานานถึง 8 วัน 

เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายในของผลลองกองพบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีแนวโนม
คงที่ในทุกๆ ชุดการทดลอง โดยมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) (Figure 1E) สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวา 
ลองกองที่จุมสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร มีคาลดลงชากวาชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 1F) 
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Figure 1 Fruit drop (A), weight loss (B), ethylene production (C), browning score (D), total soluble solid (TSS) (E), 

and titratable acidity (TA)(F) of longkong fruit dipped with distilled water (circle), dipped with 50 μmol·L-1 
in fluridone solution for 5 min (square), or dipped with 200 μL·L-1 in NAA solution for 5 min (triangle) and 
stored at 25 °C for 8 days. Data were mean ± SE of five replications. Different letters indicate significant 
difference by Tukey–Kramer test at P ≤ 0.05. 

 
วิจารณผล 

จากการศึกษาผลของสารฟูลลิโดนและกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพของลองกองหลังเก็บ
เก่ียวพบวา ลองกองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกอง 
สามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณผิวเปลือกของลองกองได 
เนื่องจากการเปล่ียนแปลงตางๆภายในพืชมักมีฮอรโมนมาเก่ียวของและทําหนาที่เปนตัวกลางระหวางปจจัยภายนอก การ
ตอบสนองของพืช และในกระบวนการหลุดรวงของพืช โดยเฉพาะเอทิลีนมีบทบาทอยางย่ิงตอการหลุดรวงของพืช เม่ือมี
ปริมาณเอทิลีนมากย่ิงทําใหเกิดการหลุดรวง และบริเวณการหลุดรวงจะมีปริมาณกรดแอบซิสสิกสูง เนื่องจากถูกกระตุนจากเอ
ทิลีน (จริงแท, 2550) สารฟลูลิโดนเปนสารชะลอการสรางกรดแอบซิสสิก โดยสามารถชะลอการสรางกรดแอบซิสสิกทั้งบริเวณ
การรวงและการหลุดรวง ดังนั้น จึงสงผลใหสามารถลดการหลุดรวงของลองกองได (Xu and Bewlex, 1995) สวนสารละลาย
กรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกแอซีติกเปนสารสังเคราะหที่อยูในกลุมออกซิน โดยมีคุณสมบัติชะลอการหลุดรวงของผล (จริงแท, 
2550) และจากทดลองพบวา สารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถชะลอการหลุด
รวงและสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีนของผลลองกองไดเชนกัน เนื่องจากผลไมที่แกเต็มที่จะเกิดการหลุดรวง ซึ่งการรวงนี้จะ
เก่ียวของกับออกซินและการเกิดชั้นแอบซิสชั่น (abscission layer) โดยเกิดจากการแบงเซลลอยางรวดเร็วประกอบดวยกลุม
เซลลพาเรงคิมาที่เกาะกันอยางหลวมๆ ทําใหบริเวณดังกลาวไมแข็งแรงหลุดแยกงาย ดังนั้นออกซินที่ถูกสรางขึ้นจึงมีผลตอการ
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ยับย้ังการสรางช้ันแอบซิสชั่นในบริเวณสวนตอดังกลาว (ดนัย, 2539) การหลุดรวงของผลลองกองสอดคลองกับการสูญเสีย
น้ําหนัก ในขณะที่ผลลองกองหลุดจากกานชอสงผลใหน้ําหนักสวนน้ันหายไป นอกจากนี้การสูญเสียน้ําหนักสดเกิดจาก
กระบวนคายน้ําของพืช เนื่องจากผลิตผลที่เก็บเก่ียวมาแลวยังคงมียังคงมีชีวิตอยู เม่ือผลิตผลยังหายใจจึงเกิดการคายน้ําเพื่อ
ระบายความรอนที่เกิดขึ้น ประกอบกับปริมาณความช้ืนภายในผลิตผลมีสูงกวาความช้ืนของอากาศภายนอก น้ําจากภายในจึง
เคล่ือนที่สูภายนอก ฉะนั้นผลิตผลจึงมีการสูญเสียน้ําอยูตลอดเวลา (จริงแท, 2549) การเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกลองกองมี
ความสัมพันธกับปริมาณเอทิลีน ซึ่งเอทิลีนมีผลตอการชักนํากิจกรรมเอมไซมเฟนีลอะลานีนแอมโมเนียไลเอส )phenylalanine 
ammonia lyase, PAL) เพิ่มขึ้น จึงทําใหผลลองกองเกิดสีน้ําตาล (Ke and saltveit, 1989) สวนการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ภายในผลลองกอง ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดพบวา มีแนวโนมคงท่ีในทุกๆ ชุดการทดลอง โดยไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวา ลองกองที่จุมสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร มี
คาลดลงชากวาชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งการลดลงของปริมาณกรดที่ไทเทรตได เนื่องจากมีการนําไปใชในกระบวนการหายใจและ
การสรางน้ําตาล (Wills et al., 1998) ดังนั้นเปนไปไดวาฟลูลิโดนอาจมีผลตอการชะลออัตราการหายใจ เชนเดียวกับชะลอ
อัตราการผลิตเอทิลีน 

 
สรุป 

การจุมลองกองในสารละลายฟลูลิโดน สามารถลดการหลุดรวงและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของลองกองได 
ซึ่งสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร ใหผลดีที่สุด โดยสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการสูญเสีย
น้ําหนัก ชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณผิวเปลือก และสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 8 วัน  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฎิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพ
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี หองปฎิบัติการ Graduate School of Horticulture มหาวิทยาลัย
ชิบะ และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี สําหรับเอื้อเฟอสถานท่ี และ
เคร่ืองมือตางๆ รวมไปถึงทุนสนับสนุนในการทําวิจัยคร้ังนี้ 
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