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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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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของสารฟูลลิโดนและกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพ
ของลองกองหลังเก็บเก่ียว โดยทําการจุมลองกองในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 
1-แนฟทาลีนแอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการศึกษา
พบวา ลองกองท่ีจุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร และสารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกความ
เขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถชะลอการหลุดรวงของลองกองไดเม่ือเทียบกับชุดควบคุมที่จุมในน้ํากล่ัน โดยลองกองท่ี
จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก และ
สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวเปลือกลองกองไดเม่ือเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ และสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 8 วัน 
ในขณะท่ีคุณภาพภายใน เชน ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมคงท่ีในทุกๆ ชุดการทดลอง โดยพบวามีความ
แตกตางกันทางสถิต (P<0.05) สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวา ลองกองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโคร
โมลตอลิตร มีคาลดลงชากวาชุดการทดลองอื่นๆ จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการจุมลองกองในสารละลายฟลูลิโดน 
นาจะเปนวิธีการที่สามารถนําไปประยุกตใชเพื่อลดการหลุดรวงและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของลองกองได 
คําสําคัญ: ลองกอง, ฟูลลิโดน, คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว 
 

คํานํา 
ลองกอง (Aglaia dookkoo Griff.) เปนผลไมประเภท non-climacteric และจัดเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของไทย 

ผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคเนื่องจากมีรสชาติหอมหวาน อยางไรก็ตามปญหาหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญของลองกองคือ การ
เส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว เชน การหลุดรวงของผล การเกิดสีน้ําตาลบริเวณเปลือก สงผลใหความสดและคุณภาพของลองกอง
ลดลง ไมเปนที่ดึงดูดตอการซ้ือของผูบริโภค ในกระบวนการหลุดรวงของพืชพบวาฮอรโมนพืชโดยเฉพาะเอทิลีนและออกซิน มี
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บทบาทตอการหลุดรวงของสวนตางๆของพืช ซึ่งการหลุดรวงของลองกองเกิดจากการสะสมของเอทิลีน ถึงแมวาลองกองจัดเปน
ผลไมประเภท non-climacteric ก็ตาม (จริงแท, 2550) การศึกษาการยับย้ังการผลิตเอทิลีนของลองกองดวยการรมชอผลของ
ลองกองโดยใช 1-methylcyclopropene (1-MCP) ความเขมขนตํ่าในชวงระยะเวลาส้ันๆ พบวา ชวยลดการหลุดรวงและการ
เกิดสีน้ําตาลบนผิวเปลือกลองกองได (Siriphanich and Rojanapattarakul, 2004) การจุมผลลองกองในสารละลายกรดจิบ
เบอเรลลิก (GA3) ความเขมขน 1000 ppm นาน 10 นาที สามารถชะลอการหลุดรวงและลดอัตราการผลิตเอทิลีนของผล
ลองกองได (Lichanporn et al.,  2010) และการใชฮอรโมนพืชกลุมออกซิน พบวา การจุมลองกองในสารละลายกรด 1-แนฟ
ทาลีนแอซีติก (NAA) ความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 3 นาที สามารถลดการหลุดรวงและอัตราการผลิตเอทิลีนของ
ลองกองได (Taesakul et al.,  2012) 

จากขอมูลขางตนแสดงใหเห็นวาฮอรโมนพืชชนิดตางๆ มีความเก่ียวของกับกระบวนการหลุดรวงของพืช โดยเฉพาะ 
เอทิลีนจะกระตุนการสรางเอนไซมตางๆ ที่มีผลตอการหลุดรวง ขณะเดียวกันบริเวณการรวงจะมีการสรางกรดแอบซิสสิกมาก
ขึ้น โดยออกซินสามารถชะลอหรือกระตุนการหลุดรวงของผลไดขึ้นอยูกับความเขมขนของออกซิน (จริงแท, 2550) สําหรับสาร
ฟลูลิโดนจัดเปนสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชเชนกัน โดยมีผลตอการชะลอการสังเคราะหกรดแอบซิสสิก ซึ่งเปนสาเหตุ
หลักของการกระตุนการหลุดรวง (Bartels and Watson, 1978) จากการศึกษาในผลมะเขือเทศพบวา การใชฟลูลิโดนความ
เขมขน 100 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถชะลอการสังเคราะหกรดแอบซิสสิก ชะลอการเปล่ียนแปลงสี และชะลอการออนนุมของ
ผลมะเขือเทศได (Zhang et al., 2009) ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของสารฟูลลิโดนเปรียบเทียบกับการใช
กรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพของลองกองหลังเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําตัวอยางชอผลลองกองมาจุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 1-
แนฟทาลีนแอซีติกแอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 5 นาที ผ่ึงตัวอยางใหแหงที่อุณหภูมิหอง นําตัวอยางใสตระ
กราแลวคลุมดวยถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (polyethylene; PE) เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 9 รู และ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นสุมตัวอยางผลลองกองทุกๆ 2 วัน เพื่อวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ตางๆ ดังนี้ การหลุดรวง การสูญเสียน้ําหนัก การผลิตเอทิลีน การเกิดสีน้ําตาล (Lichanporn et al., 2009)  ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solid, TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity, TA) กําหนดการวัดผล 5 ซ้ํา 
หลังจากนั้นวิเคราะหความแตกตางทางสถิติโดยใช Tukey’s HSD (Honestly Significant Difference) Test ที่ระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95  

 
ผล 

การศึกษาผลของสารฟูลลิโดนและกรด 1- แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพของลองกองหลังเก็บเก่ียว
พบวา ลองกองท่ีจุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 1- แนฟทาลีนแอซีติกความ
เขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซียลเซียส สามารถลดการหลุดรวงของลองกองได
รอยละ 42 และ 71 ขณะที่ลองกองที่จุมในน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) มีการหลุดรวงถึงรอยละ 100 (Figure 1A) สอดคลองกับการ
สูญเสียน้ําหนักของลองกอง พบวา ลองกองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถชะลอการ
สูญเสียน้ําหนักไดดีที่สุดรอยละ 49 รองลงมาคือชุดการทดลองที่จุมในสารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกความเขมขน 200 
ไมโครลิตรตอลิตร มีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 75 สวนชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดรอยละ 96 (Figure 1B) 
ขณะเดียวกันชุดการทดลองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร หรือสารละลายกรด 1-แนฟทาลีน
แอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน โดยพบวามีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
เม่ือเทียบกับชุดควบคุม (Figure 1C) สวนการเปล่ียนแปลงสีเปลือกของลองกองพบวา ชุดการทดลองที่จุมในสารละลายฟลูลิ
โดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกไดดีที่สุด เม่ือเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ 
(Figure 1D) และมีอายุการเก็บรักษานานถึง 8 วัน 

เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายในของผลลองกองพบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีแนวโนม
คงที่ในทุกๆ ชุดการทดลอง โดยมีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) (Figure 1E) สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวา 
ลองกองที่จุมสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร มีคาลดลงชากวาชุดการทดลองอื่นๆ (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. 

 
วิจารณผล 

จากการศึกษาผลของสารฟูลลิโดนและกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก ตอการหลุดรวงและคุณภาพของลองกองหลังเก็บ
เก่ียวพบวา ลองกองที่จุมในสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร สามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกอง 
สามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณผิวเปลือกของลองกองได 
เนื่องจากการเปล่ียนแปลงตางๆภายในพืชมักมีฮอรโมนมาเก่ียวของและทําหนาที่เปนตัวกลางระหวางปจจัยภายนอก การ
ตอบสนองของพืช และในกระบวนการหลุดรวงของพืช โดยเฉพาะเอทิลีนมีบทบาทอยางย่ิงตอการหลุดรวงของพืช เม่ือมี
ปริมาณเอทิลีนมากย่ิงทําใหเกิดการหลุดรวง และบริเวณการหลุดรวงจะมีปริมาณกรดแอบซิสสิกสูง เนื่องจากถูกกระตุนจากเอ
ทิลีน (จริงแท, 2550) สารฟลูลิโดนเปนสารชะลอการสรางกรดแอบซิสสิก โดยสามารถชะลอการสรางกรดแอบซิสสิกทั้งบริเวณ
การรวงและการหลุดรวง ดังนั้น จึงสงผลใหสามารถลดการหลุดรวงของลองกองได (Xu and Bewlex, 1995) สวนสารละลาย
กรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกแอซีติกเปนสารสังเคราะหที่อยูในกลุมออกซิน โดยมีคุณสมบัติชะลอการหลุดรวงของผล (จริงแท, 
2550) และจากทดลองพบวา สารละลายกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติกความเขมขน 200 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถชะลอการหลุด
รวงและสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีนของผลลองกองไดเชนกัน เนื่องจากผลไมที่แกเต็มที่จะเกิดการหลุดรวง ซึ่งการรวงนี้จะ
เก่ียวของกับออกซินและการเกิดชั้นแอบซิสชั่น (abscission layer) โดยเกิดจากการแบงเซลลอยางรวดเร็วประกอบดวยกลุม
เซลลพาเรงคิมาที่เกาะกันอยางหลวมๆ ทําใหบริเวณดังกลาวไมแข็งแรงหลุดแยกงาย ดังนั้นออกซินที่ถูกสรางขึ้นจึงมีผลตอการ
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ยับย้ังการสรางช้ันแอบซิสชั่นในบริเวณสวนตอดังกลาว (ดนัย, 2539) การหลุดรวงของผลลองกองสอดคลองกับการสูญเสีย
น้ําหนัก ในขณะที่ผลลองกองหลุดจากกานชอสงผลใหน้ําหนักสวนน้ันหายไป นอกจากนี้การสูญเสียน้ําหนักสดเกิดจาก
กระบวนคายน้ําของพืช เนื่องจากผลิตผลที่เก็บเก่ียวมาแลวยังคงมียังคงมีชีวิตอยู เม่ือผลิตผลยังหายใจจึงเกิดการคายน้ําเพื่อ
ระบายความรอนที่เกิดขึ้น ประกอบกับปริมาณความช้ืนภายในผลิตผลมีสูงกวาความช้ืนของอากาศภายนอก น้ําจากภายในจึง
เคล่ือนที่สูภายนอก ฉะนั้นผลิตผลจึงมีการสูญเสียน้ําอยูตลอดเวลา (จริงแท, 2549) การเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกลองกองมี
ความสัมพันธกับปริมาณเอทิลีน ซึ่งเอทิลีนมีผลตอการชักนํากิจกรรมเอมไซมเฟนีลอะลานีนแอมโมเนียไลเอส )phenylalanine 
ammonia lyase, PAL) เพิ่มขึ้น จึงทําใหผลลองกองเกิดสีน้ําตาล (Ke and saltveit, 1989) สวนการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ภายในผลลองกอง ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดพบวา มีแนวโนมคงท่ีในทุกๆ ชุดการทดลอง โดยไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวา ลองกองที่จุมสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร มี
คาลดลงชากวาชุดการทดลองอื่นๆ ซึ่งการลดลงของปริมาณกรดที่ไทเทรตได เนื่องจากมีการนําไปใชในกระบวนการหายใจและ
การสรางน้ําตาล (Wills et al., 1998) ดังนั้นเปนไปไดวาฟลูลิโดนอาจมีผลตอการชะลออัตราการหายใจ เชนเดียวกับชะลอ
อัตราการผลิตเอทิลีน 

 
สรุป 

การจุมลองกองในสารละลายฟลูลิโดน สามารถลดการหลุดรวงและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของลองกองได 
ซึ่งสารละลายฟลูลิโดนความเขมขน 50 ไมโครโมลตอลิตร ใหผลดีที่สุด โดยสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการสูญเสีย
น้ําหนัก ชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณผิวเปลือก และสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 8 วัน  
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