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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 
520.1548.66 g/bunch. Each bunch was placed in PP tray, 119.0178.072.0 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 181°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 9.540.14, 2.170.11, 1.130.03 and 0.550.06 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   

 
บทคัดยอ 

การศึกษาผลของระดับสารดูดซับเอทิลีนตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของชอผลลองกองระหวางการเก็บรักษา โดย
บรรจุชอผลลองกองอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน มีน้ําหนักเฉล่ีย 520.1548.66 ก./ชอ บรรจุชอผลในถาด polypropylene 
(PP) ขนาด 119.0178.072.0 มม. รวมกับสารดูดซับเอทิลีน (น้ําหนัก 3 ก./ซอง) ปริมาณ 0 (ชุดควบคุม), 1, 2 และ 3      
ซอง/ถาด ปดถาดดวยฟลม polyvinyl chloride (PVC) (ความหนา 11 ไมโครเมตร) และเก็บรักษาที่ 181°C เปนเวลา 0, 3, 6, 
9 และ12 วัน พบวา การเก็บชอผลลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดรวงของผลไดดีกวาชุดควบคุมอยาง
มีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยชอผลลองกองชุดควบคุมและชอผลท่ีเก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนทุกชุดการทดลอง จะเกิดการหลุด
รวงของผลเม่ือเก็บรักษานาน 9 และ 12 วัน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน คาความแนนเนื้อของผลลองกองแตละชุดการ
ทดลองไมแตกตางกัน ชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคาความสวาง (L*) ของ
ผิวเปลือกลดลง 12.11, 4.63, 4.27 และ 5.16% ตามลําดับ และมีความเขมขนของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ เทากับ 9.540.14, 
2.170.11, 1.130.03 และ 0.550.06 mg.kg-1 ตามลําดับ อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดตอปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได (TSS/TA) ของแตละชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p<0.05) ระหวางเก็บรักษา งานวิจัยนี้พบวาชอผล
ลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีน 3 ซอง/ถาด มีการหลุดรวงของผลต่ําที่สุด ซึ่งมีคาไมเกิน 3% และเก็บรักษาไดนานอยาง
นอย 12 วัน โดยไมพบผลเนาเสีย 
คําสําคัญ : ชอผลลองกอง สารดูดซับเอทิลีน การหลุดรวงของผล  
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คํานํา 
การหลุดรวงของผลลองกองจากชออันมาเนื่องจากการสะสมของเอทิลีนยังเปนปญหาหลังการเก็บเก่ียวที่สําคัญ   

ประ การหน่ึง นอกจากจะทําใหอายุการเก็บรักษาลองกองส้ันลงแลว ยังทําใหมูลคาทางการตลาดของผลิตผลลดลง ซึ่งการหลุด
รวงของผลลองกองระหวางการเก็บรักษาขึ้นกับอายุของผลขณะเก็บเก่ียว (นพรัตน, 2528) และลองกองยังมีการผลิตเอทิลีน
ระหวางการเก็บรักษา (Lichanporn et al., 2009) แนวทางในการชะลอการหลุดรวงผลของลองกองสามารถทําไดโดยการเก็บ
เก่ียวในระยะ 12-13 สัปดาหหลังดอกบาน ซึ่งเปนระยะกอนผลสุก การใชสารแยงจับกับตัวรับเอทิลีน ไดแก                           
1-Methylcycropropene การใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าในชวง 18-20°C นอกจากนี้การลด
การสะสมของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑโดยใชสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณท่ีเหมาะสม เปนแนวทางหน่ึงในการชะลอการหลุด
รวงของผลลองกองระหวางการเก็บรักษาได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชสารดูดซับเอทิลีน ตอการชะลอ
การหลุดรวงและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของชอผลลองกองระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 181°C  

 
อุปกรณและวิธีการ  

เก็บเก่ียวชอผลลองกองรหัสขนาด 2 น้ําหนักในชวง 500-700 ก./ชอ อายุผล 13 สัปดาหหลังดอกบาน จากสวนของ
เกษตรกรในเขต อ.รัตภูมิ จ.สงขลา ในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2553 นํามาเปาลมเพื่อไลแมลงและส่ิงสกปรก และปดทําความ
สะอาดอีกคร้ังดวยแปรงขนออน ตัดแตงชอผลใหมีขนาดพอเหมาะและบรรจุใสถาด polypropylene (PP) ขนาด 
119.0178.072.0 มม. รวมกับสารดูดซบัเอทิลีน (น้ําหนัก 3 ก./ซอง) ซึ่งมีโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตเปนองคประกอบ 
ปริมาณ 4 ระดับ ไดแก 0 (ชุดควบคุม), 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด ปดถาดดวยฟลม polyvinyl chloride (PVC)  นําเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 181°C ทําการทดลอง 2 ชุดการทดลอง  แตละชุดการทดลองวิเคราะห 3 ซ้ํา ตรวจวิเคราะหคุณภาพเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา      0, 3, 6, 9 และ 12 วัน ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (%) การหลุดรวงของผล (%) ผลเนาเสีย (%) ความ
แนนเนื้อ (N) ดวยเคร่ือง texture  analyzer คาสีของผิวเปลือกในระบบ CIE ซึ่งรายงานในรูปคาความสวาง (L*) และคาสี
เหลือง (b*) โดยใชเคร่ืองวัดคาสี คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณเอทิลีนในบรรจุภัณฑ โดยใชเคร่ือง gas chromatograph สวน
น้ําค้ันจากเนื้อลองกองนั้นวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) โดยใช Abbe refractometer ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได (TA, %w/v) ในรูปกรดซิตริก คา TSS/TA วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะหความแปรปรวน ที่ระดับความ
เช่ือม่ัน 95%  และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวย DMRT โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 
ผล 

จากการทดลองพบวา ชอผลลองกองทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น (p<0.05) ตามระยะเวลาเก็บ
รักษายาวขึ้น โดยมีคาการสูญเสียน้ําหนักในชวง 6.69-7.80% เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 1A) การเก็บชอผลลองกอง
รวมกับสารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดรวงไดดีกวาชุดควบคุม โดยชอผลลองกองชุดควบคุมและชอผลที่เก็บรวมกับ
สารดูดซับเอทิลีนทุกชุดการทดลอง จะเกิดการหลุดรวงเม่ือเก็บรักษานาน 9 และ 12 วัน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน 
พบวา ชอผลลองกองชุดควบคุมมีคาการหลุดรวง 100% ในขณะท่ีชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีน 3 ซอง/ถาด มี
คาการหลุดรวงตํ่ากวา 3% (Figure 1B) ซึ่งมีคาตํ่ากวาทุกชุดการทดลอง การเนาเสียของผลลองกองแตละชุดการทดลองจะ
ปรากฏในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคา
การเนาเสียของผลเทากับ 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 181°C      
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ความแนนเนื้อของผลลองกองทุกชุดการทดลองเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน มีคาลดลง  (p<0.05) จากวัน แรก อยางไร
ก็ตามชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคาความแนนเนื้อไมแตกตางกันตลอด
การเก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 2A) คา L* และ b* ของผิวเปลือกลองกองทุกชุดการทดลองลดลงเล็กนอย (p<0.05) ตาม
ระยะเวลาเก็บรักษา การเก็บรักษาชอผลลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคาสีของผิวเปลือก ดัง
จะเห็นไดวาเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน พบวา ชอผลลองกองชุดควบคุมมีคา L* และ b* ของผิวเปลือกตํ่ากวา (p<0.05) ชอผล
ลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนนอยมาก (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 181°C     

 

ความเขมขนของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑมีคาเพิ่มขึ้น (p<0.05) ตามระยะเวลาเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยปริมาณสาร
ดูดซับเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นมีผลตอการลดลงของการสะสมเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซึ่งชอผลลองกองท่ี
เก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีนปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด นาน 12 วัน มีความเขมขนของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ 
เทากับ 9.54±0.14, 2.17±0.11, 1.13±0.03 และ 0.55±0.06 mg.kg-1ตามลําดับ (Figure 3A) คา TSS ของน้ําค้ันจากเนื้อ
ลองกองมีคาลดลงเล็กนอยระหวางเก็บรักษา โดยมีคาเร่ิมตนในชวง 18.75-18.92%Brix และเปล่ียนแปลงไปเปน 17.50-
18.25%Brix (Figure 3B) สวนคา TA (Figure 3C) ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง (p<0.05) ในขณะที่คา TSS/TA มี
แนวโนมเพิ่มขึ้น 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 181°C      
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วิจารณผล 
จากการทดลองจะเห็นไดวาชอผลลองกองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา เนื่องมาจากการคาย

น้ําบริเวณชองเปดที่ผิวเปลือก (นพรัตน, 2528) ความแนนเนื้อของลองกองเม่ือเก็บรักษา จะมีคาลดลง เนื่องจากการเส่ือม 
สภาพของผนังเซลล ที่มีผลมาจากการทํางานของเอนไซม (Toivonen and Brummell, 2008) ในขณะท่ีการเนาเสียของผล
ลองกองจะปรากฏเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน โดยพบการเจริญเติบโตของเชื้อราที่ปนเปอนมาจากแหลงปลูก ซึ่งสมศิริ (2554) 
รายงานวา เช้ือราที่เปนสาเหตุโรคผลเนาของลองกองหลังการเก็บเก่ียวคือเช้ือรา Phomopsis sp. เปนสวนใหญ นอกจากนี้
ระหวางเก็บรักษายังมีการสะสมของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ เนื่องมาจากการผลิตเอทิลีนของชอผลลองกอง ทําใหเกิดการ
หลุดรวงของผลจากชอในระหวางการเก็บรักษา ชูศักด์ิ (2549) รายงานวา การใหเอทิลีนจากภายนอกมีผลทําใหลองกองมีอัตรา
การหายใจเพิ่มสูงขึ้น และเกิดการเนาเสียของผลอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังสามารถกระตุนกระบวนการหลุดรวงของผลจากชอ
ไดอยางรวดเร็ว โดยเม่ือใหเอทิลีนที่ความเขมขน 4 และ 40 mg.kg-1 ชอผลลองกองจะมีการหลุดรวงภายใน 3 และ 2 วนั 
ตามลําดับ จากการทดลองจะเห็นไดวาการหลุดรวงของผลจากชอมีความสัมพันธกับความเขมขนของเอทิลีนที่สะสมในบรรจุ
ภัณฑ ทั้งนี้การใชสารดูดซับเอทิลีนมีผลตอการลดความเขมขนของเอทิลีนที่สะสมในบรรจุภัณฑ สอดคลองกับชะลอการหลุด
รวงของผลจากชอ โดยโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่เปนองคประกอบในสารดูดซับเอทิลีน มีสมบัติในการออกซิไดสเอทิลีนให
เปนน้ําและแกสคารบอนไดออกไซด (Reid, 2002) ปริมาณสารดูดซบัเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นมีผลตอประสิทธิภาพในการลดการสะสม
ของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ  นอกจากเอทิลีนจะมีผลตอการหลุดรวงของผลลองกองแลวเอทิลีนยังมีบทบาทตอการเปล่ียน 
แปลงคาสีของผิวเปลือกลองกอง จากการทดลองพบวาผลลองกองชุดควบคุมมีคา L* ของผิวเปลือกตํ่ากวาผลลองกองท่ีเก็บ
รักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีน  แสดงใหเห็นวาผิวเปลือกของลองกองชุดควบคุมมีแนวโนมการเกิดสีน้ําตาลท่ีมากกวาสอด 
คลองกับงานวิจัยของ Lichanporn et al. (2009) เชนกันที่รายงานวา เอทิลีนมีผลตอการเหน่ียวนําการเปล่ียนแปลงสีผิวเปลือก
ลองกองใหเปนสีน้ําตาล  

 
สรุป  

การใชสารดูดซับเอทิลีนรวมกับการเก็บรักษาชอผลลองกองสามารถชะลอการหลุดรวงไดดีกวาชุดควบคุม สอดคลอง
กับการลดการสะสมของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ นอกจากนี้ยังสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคา L* และ b* ของผิวเปลือก
ลองกองไดดีกวาชุดควบคุม โดยปริมาณสารดูดซับเอทิลีนที่เหมาะสมตอการเก็บชอผลลองกองที่มีน้ําหนักเฉล่ีย 520.1548.66 
ก./ชอ เทากับ 3 ซอง (น้ําหนัก 3 ก./ซอง) ซึ่งทําใหมีการหลุดรวงของผลจากชอตํ่ากวาชุดการทดลองอื่น โดยการเก็บชอผล
ลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณดังกลาว ในถาดพลาสติก PP  ปดฟลม PVC เก็บที่อุณหภูมิ 181°C  สามารถเก็บ
รักษาไดนานอยางนอย 12 วัน โดยไมพบผลเนาเสีย  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
และขอขอบคุณคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่สนับสนุนเคร่ืองมือที่ใชในงานวิจัยนี้   
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