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Abstract 

The objective of this research was to study the effects of Aminoethoxyvinylglycine (AVG) spraying on 
the quality and storage life of jackfruit cv. Thong Ploy. Jackfruits were sprayed 10 days before harvest with 
AVG (ReTain® 15% w/w) at concentrations of 0 (control), 200, 400 and 800 mg/L, approximately 200 mL/fruit 
(25-30 kg). After harvesting, jackfruits were stored at 10 °C for 10 days (stimulated transportation) and then 
transferred to ambient temperature until they were fully ripe. Results showed that the control fruit ripened 
within 2 days, while jackfruits sprayed with AVG at concentrations of 200, 400, and 800 mg/L delayed ripening 
to day 5, 6, and 4 at room temperature, respectively. Moreover, the ethylene production of jackfruit sprayed 
with 400 mg/L AVG was significantly lower than the control treatment. It also decreased respiration rate and 
fresh weight loss; and delayed color changes of peel, pulp, and total soluble solids. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการพนสาร Aminoethoxyvinylglycine (AVG) ตอคุณภาพและอายุการเก็บ
รักษาผลขนุนพันธุทองพลอย โดยทําการพนผลขนุนดวยสาร AVG (ReTain® 15% w/w) ท่ีความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 200, 400 
และ 800 มิลลิกรัม/ลิตร โดยพนประมาณ 200 มิลลิลิตร/ผล (25-30 กิโลกรัม) ในระยะ 10 วันกอนการเก็บเก่ียว หลังจากเก็บ
เก่ียวนําผลขนุนไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน (จําลองการขนสง) แลวยายออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกติ
จนกระท่ังผลสุก พบวา ผลขนุนในชุดควบคุมสุกภายใน 2 วัน ขณะท่ีขนุนพนดวยสาร AVG ความเขมขน 200, 400 และ 800 
มิลลิกรัม/ลิตร สามารถชะลอการสุกไดถึงวันท่ี 5, 6 และ 4 ท่ีอุณหภูมิหอง ตามลําดับ นอกจากน้ี ผลขนุนท่ีพนดวยสาร AVG ความ
เขมขน 400 มิลลิกรัม/ลิตร มีการผลิตเอทิลีนนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และยังสามารถลดอัตราการหายใจ ลด
การสูญเสียนํ้าหนักสด ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก สีเน้ือและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด  
คําสําคัญ: การยับยั้งเอทิลีน คุณภาพขนุน อายุการเก็บรักษา 
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คํานํา 
ขนุนเปนไมผลเศรษฐกิจซึ่งมีแนวโนมการสงออกเติบโตแบบกาวกระโดด ในป พ.ศ. 2563 ประเทศไทยสงออกขนุนสด

จํานวน 49,006 ตัน คิดเปนมูลคา 629 ลานบาท ซึ่งเพ่ิมข้ึนจากป พ.ศ. 2562 ท่ีมีจํานวน 45,319 ตัน คิดเปนมูลคา 566 ลานบาท 
ซึ่งตลาดสงออกท่ีสําคัญ ไดแก จีน เวียดนาม พมา และลาว ตามลําดับ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564) โดยขนุนพันธุท่ีนิยม
สงออก ไดแก ขนุนพันธุทองประเสริฐ อยางไรก็ตาม จากการลงพ้ืนท่ีพบปะกลุมเกษตรกรผูปลูกขนุนในจังหวัดระยองและตัวแทน
สมาคมขนุนไทย พบวา ขนุนสายพันธุทองพลอย เปนขนุนสายพันธุใหมท่ีมีผลขนาดใหญ มีนํ้ายางนอย และมียวงสวนท่ีเปนเน้ือ
รับประทานไดมากถึง 50% รสชาตหิวานหอมเมื่อเก็บรักษาไมเกิดรสเปรี้ยว แตขนุนพันธุน้ีมีอายุการเก็บรักษาสั้น ประมาณ 3-4 วัน
หลังการตัด ปจจุบันทางสมาคมขนุนไทยไดเริ่มทดลองสงออกผลขนุนทองพลอย โดยขนสงทางบกจากประเทศไทยผานสปป.ลาวไป
ยังประเทศจีนซึ่งใชเวลาในการขนสงนานทําใหขนุนเกิดความเสียหายและสุกในระหวางการขนสงเน่ืองจากผลของเอทิลีน ซึ่งเอทิลีน
เปนแกสเกิดข้ึนจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของพืช โดยเฉพาะในชวงท่ีผลใกลสุกจะมีแกสน้ีแพรออกมาในปริมาณสูงและไป
กระตุนกระบวนการหายใจและทําใหผลไมสุกเร็วข้ึน (Yang and Hoffman, 1984) สาร AVG ถูกนําเขามาใชเพ่ือลดการหลุดรวง
ของผล สามารถชวยชะลอการออนน่ิมและลดการสูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลไมไดหลายชนิด (Altuntaş et al., 
2020; Babalik, 2021) แตยังไมมีรายงานการใชสารยับยั้งเอทิลีนโดยเฉพาะ AVG ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลขนุน ดังน้ัน 
งานวิจัยน้ีจึงไดศึกษาการพนสาร AVG ท่ีระดับความเขมขนตางๆ ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผลขนุนพันธุทองพลอย เพ่ือเพ่ิม
ขีดความสามารถในการจําหนายผลขนุนสดไปยังตางประเทศ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกขนุนพันธุทองพลอยนํ้าหนักโดยเฉลี่ยประมาณ 25-30 กิโลกรัม แลวทําการพนผลขนุนดวยสารยับยั้งเอทิลีน AVG 
(ReTain® 15% w/w) ท่ีความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 200, 400 และ 800 มิลลิกรัม/ลิตร โดยพนประมาณ 200 มิลลิลิตร/ผล ใน
ระยะ 10 วันกอนการเก็บเก่ียว หลังเก็บเก่ียวนําผลขนุนไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมูิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน (จําลองการขนสง) 
แลวจึงยายออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกติ โดยทําการวิเคราะหการผลิตเอทิลีน อัตราการหายใจ และการสูญเสียนํ้าหนักสดทุกวัน
จนกระท่ังผลสุก จากน้ันเมื่อผลขนุนสุก จึงนํามาผาออกเพ่ือวิเคราะหคุณภาพของผลขนุนพันธุทองพลอย ไดแก การเปลี่ยนแปลงสี
เปลือก สีเน้ือ (ระบบ CIE; L*, a*, b*, h°) และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) จํานวน 4 ซ้ํา ซ้ําละ 3 ผล เปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 

 
ผลการทดลอง 

การพนสาร AVG ทุกความเขมขน (200, 400 และ 800 มิลลิกรัม/ลิตร) สามารถชะลอการผลิตเอทิลีนของขนุนพันธุทอง
พลอยท่ีผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน แลวยายออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกติไดดีกวาชุดควบคุม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยเมื่อยายออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกติ พบวา ชุดควบคุมมีการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันท่ี 2 
ของการเก็บรักษา (2.21 ไมโครลิตร/กิโลกรัม/ช่ัวโมง) ขณะท่ีผลขนุนท่ีไดรับการพนสาร AVG ความเขมขน 200, 400 และ 800 
มิลลิกรัม/ลิตร มีการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันท่ี 5, 6 และ 4 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ โดยมีคาเทากับ 2.28, 2.19, 2.15 
ไมโครลิตร/กิโลกรัม/ช่ัวโมง ตามลําดับ (Figure 1A)  นอกจากน้ี ผลขนุนในชุดควบคุมเมื่อยายออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกตินาน 2 
วัน มีอัตราการหายใจสงูท่ีสุดเทากับ 173.03 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/ช่ัวโมง ขณะท่ีผลขนุนท่ีไดรับการพนสาร AVG ความเขมขน 400 
มิลลิกรัม/ลิตร มีอัตราการหายใจต่ําท่ีสุดเทากับ 131.20 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/ช่ัวโมง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 
0.05) (Figure 1B) ซึ่งสอดคลองกับการสูญเสียนํ้าหนักสด พบวา พนสาร AVG ความเขมขน 400 มิลลกิรัม/ลิตร สามารถชะลอการ
สูญเสียนํ้าหนักสดไดดีท่ีสุดตลอดอายุการเก็บรักษา (Figure 1C) เมื่อยายขนุนมาวางท่ีอุณหภูมิหอง พบวา ขนุนท่ีพนสาร AVG 
ความเขมขน 200, 400 และ 800 มิลลิกรัม/ลิตร สุกในวันท่ี 5, 6, และ 4 ตามลําดับ ในขณะท่ีผลขนุนในชุดควบคุมสุกเร็วสุด
ภายใน 2 วัน เมื่อผลขนุนสุกไดทําการวิเคราะหคุณภาพ สีเปลือก สีเน้ือ และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด พบวา การพน
สาร AVG โดยเฉพาะท่ี 400 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (b* = 25.51, h°= 105.31) สีเน้ือ (b* = 
56.33, h°= 85.37) และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด (20.5%) ไดดีกวาในชุดควบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
(Table 1) 
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Figure 1 Ethylene production (A), respiration rate (B) and fresh weight loss (C) of Jackfruit cv. Thong Ploy 

sprayed with different concentration of AVG storage at 10 °C for 10 days (stimulated transportation) 
and transferred to ambient temperature. 

 
Table 1 Peel color, pulp color (L*, a*, b*, h°) and TSS of Jackfruit cv. Thong Ploy sprayed with different 

concentration of AVG before harvest, fruit were stored at 10 °C for 10 days and transferred to 
ambient temperature until they were fully ripe. 

 
Treatment Peel color Pulp color TSS 

L* a* b* h° L* a* b* h° (%) 
Control 28.27 -4.10 31.19a 101.39b 77.46 6.33 58.64a 83.51b 24.7a 

AVG 200 mg/L 27.33 -5.49 25.68b 102.15b 76.52 4.80 56.88b 84.51ab 18.1b 
AVG 400 mg/L 27.72 -6.59 25.51b 105.31a 76.84 4.64 56.33b 85.37a 20.5b 
AVG 800 mg/L 30.43 -5.92 29.17ab 102.51ab 77.02 6.24 57.17b 84.28ab 21.0ab 
Mean followed by different letters in the same column represent significant difference according to DMRT at p ≤ 0.05 
 

วิจารณผล 
AVG เปนสารยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนในพืชท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมและไดข้ึนทะเบียนเปนผลิตภัณฑอินทรีย ซึ่ง

ปจจุบันมีการจําหนายทางการคาภายใตช่ือ ReTain® ซึ่งประกอบดวย AVG 15% จากผลการทดลอง พบวา ผลขนุนพันธุทอง
พลอยท่ีไดรับการพนสาร AVG ประมาณ 200 มิลลิลิตร/ผล ในระยะ 10 วันกอนการเก็บเก่ียว โดยเฉพาะท่ีความเขมขน 400 
มิลลิกรัม/ลิตร สามารถลดการผลิตเอทิลีน ชะลออัตราการหายใจ และลดการสูญเสียนํ้าหนักสด จึงสามารถชวยยืดอายุและรักษา
คุณภาพของผลขนุนพันธุทองพลอยท่ีผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน (จําลองการขนสง) แลวยาย
ออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกติไดดีท่ีสุด ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจาก AVG ไปยับยั้งการทํางานของเอนไซม 1-aminocyclopropane-1-
carboxylate (ACC) synthase ทํ า ให  S-adenosylmethionine (SAM) ไม ส าม ารถเปลี่ ยน ไป เป น  ACC ได  ใน ระหว าง
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กระบวนการสังเคราะหเอทิลนีในพืช (Yang and Hoffman, 1984) ดังน้ันจึงสงผลในการยับยั้งปฏิกิริยาการสังเคราะหเอทิลีนในผล
ขนุนได สอดคลองกับรายงานของ Lee et al. (2020) พบวา การพนตนพีชพันธุ ‘Madoka’ ดวยสาร AVG (ReTain®) 75 
มิลลิกรัม/ลิตร ท่ี 3 สัปดาหกอนการเก็บเก่ียว สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาผลพีช โดยลดการผลิตเอทิลีนและการหายใจ รวมถึง
สามารถยับยั้งการแสดงออกของยีนท่ีเก่ียวของกับการสะสมนํ้าตาลและการออนน่ิมของผนังเซลลได นอกจากน้ี Altuntaş et al. 
(2020) ศึกษาผลของ AVG และระยะสุกแกตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของผลพลัม (Prunus domestica cv. 
‘President’) พบวา การพนสาร AVG ความเขมขน 200 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี ความแนนเน้ือ และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดของผลพลัมได และจากรายงานของ Kwon et al. (2019) พบวา การพนสาร AVG กอนการ
เก็บเก่ียว ชวยรักษาคุณภาพของผลพลัมพันธุ ‘Formosa’ ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ โดยลดการผลิตเอทิลีน ปริมาณ
กรด และรักษาความแนนเน้ือของผลได 

 
สรุปผล 

การพนสาร AVG (ReTain® 15% w/w) ความเขมขน 400 มิลลิกรัม/ลิตร โดยพนประมาณ 200 มิลลิลิตร/ผล ในระยะ 
10 วันกอนการเก็บเก่ียว จากน้ันนําผลขนุนไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน (จําลองการขนสง) แลวยาย
ออกมาวางท่ีอุณหภูมิหองปกติ  สามารถชะลอการผลิตเอทิลีน ลดอัตราการหายใจ และลดการสูญเสียนํ้าหนักสดของขนุนพันธุทอง
พลอยได นอกจากน้ี การพนสาร AVG ความเขมขน 400 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยืดอายุการสุกออกไปไดถึง 4 วันเมื่อนํามาวางไวท่ี
อุณหภูมิหอง  โดยสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก สีเน้ือและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีรวิทยาพืช สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี (บางขุนเทียน) ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว กองสงเสริมและ
ประสานเพ่ือประโยชนทางวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและ
นวัตกรรม ขอขอบคุณ The United Graduate School of Agricultural Science (UGSAS), Gifu University, Japan สําหรับ
การเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณและเครื่องมือในการทําวิจัย ขอขอบคุณ คุณวัฒนชัย เกตุพลอย สําหรับการสนับสนุนผลขนุนพันธุทอง
พลอย และขอขอบคุณทุนสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) ประจําปงบประมาณ 2567 ท่ีสนับสนุนการดําเนิน
งานวิจัยในครั้งน้ี 
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