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Abstract 
The effect of temperature on activities of enzymes in the abscission zone of longkong fruit after harvest 

was investigated. Fruit were subjected to room temperature (25 °C) or low temperature (13°C) (90-95% RH) for 10 
days. The results showed that the lonkong fruit stored at 13°C had lower fruit drop and activities of enzymes in the 
abscission zone such as pectinesterase (PE), polygalacturonidase (PG), cellulase (Cx) and peroxidase (POD) 
than the fruit stored at 25 °C. While, the fruit firmness stored at 13°C was lower than the longkong stored at 25 °C. 
Therefore, low temperature delay fruit drop by reducing the enzymes activities in the abscission zone. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิตอกิจกรรมเอนไซมในบริเวณการรวงของผลลองกองหลังการเก็บเก่ียว โดยนําผล
ลองกองไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนรอยละ 90-95 นาน 10 วัน พบวาผลลองกองที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการหลุดรวง และกิจกรรมเอนไซมในบริเวณการรวงไดแก เอนไซม pectinesterase (PE), 
polygalacturonidase (PG), cellulase (Cx) และ peroxidase (POD) นอยกวาการเก็บรักษาผลลองกองที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ในขณะท่ีความแนนเนื้อในผลลองกองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคานอยกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ดังนั้นอุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกองโดยทําใหกิจกรรมเอนไซมบริเวณการ
รวงลดลง 
คําสําคัญ  ลองกอง, อุณหภูมิ, บริเวณการรวง 

 
คํานํา 

ลองกองเปนหนึ่งในผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย และสามารถสงไปขายยังตลาดตางประเทศ
ไดถาสามารถรักษาคุณภาพไดจนถึงปลายทาง แตในปจจุบันพบวาผลลองกองเกิดการเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะ
การหลุดรวงของผล ซึ่งกลไกการหลุดรวงในผลลองกองยังไมเปนที่ทราบแนชัด แตมีงานวิจัยที่แสดงใหเห็นวาบริเวณท่ีเกิดการ
หลุดรวง (Abscission zone: AZ) มีการแยกตัวของเซลล (Taylor and Whitelaw, 2001) โดยเก่ียวของกับการแยกตัวของ 
cellulose และ hemicellulose  สําหรับเอนไซมที่เก่ียวของกับการสลายตัวของผนังเซลล ไดแก pectinesterase (PE), 
polygalacturonidase (PG) และ cellulase (Cx) (Bonghi et al., 1992; Gonzalez-Carranza et al., 1998) ยังมีการ
เปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมตัวอื่นอีก เชน peroxidase (POD) (McManus, 1994; Chen et al, 2003) โดยมีปจจัยที่
สงผลตอการหลุดรวงในผลไมไดแก เอทิลีน และระดับของออกซิน ซึ่งชักนําใหบริเวณหลุดรวงเกิดการแยกตัวและหลุดรวงขึ้น 
(Wu et al., 1992; Taylor and Whitelaw, 2001)  การใชอุณหภูมิตํ่าในระหวางการเก็บรักษามีผลตอกระบวนการตาง ๆ ทาง
ชีวเคมีของพืชใหชาลงและชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลไมได  จากการทดลองกอนหนานี้ชี้ใหเห็นวาการเก็บรักษาผลลองกองที่ 
13 องศาเซลเซียส รักษาคุณภาพของผลลองกองไดมากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส (Lichanporn et al, 
2009) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงเปนการศึกษาผลของอุณหภูมิตอกิจกรรมเอนไซมในบริเวณการรวงในผลลองกองหลังการเก็บเก่ียว  
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อุปกรณและวิธีการ 
นําชอผลลองกองจากสวนจังหวัดจันทบุรี มาทําความสะอาดโดยใชแปรงปดฝุนออก วางแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomize Design  ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 ตรวจสอบผลการทดลองทุก 2 วัน โดยบันทึกการหลุดรวง  ความแนนเนื้อของเปลือกบริเวณ
กลางผลดวยเคร่ือง texture analyzer รุน TA-XT2 หัววัดขนาดเสนผาศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร โดยวางผลลองกองในแนวนอนให
หัววัดต้ังฉากกับผลลองกอง หัวกดแทงทะลุเขาไปในเปลือกลองกองเทากับ 7 มิลลิเมตร และวัดกิจกรรมของเอนไซมบริเวณท่ี
หลุดรวงไดแก pectinesterase (PE), polygalacturonidase (PG), cellulase (Cx) ตามวิธีของ Deng et al (2005) และ 
peroxidase (POD) ตามวิธีของ Macadam et al. (1992) 

 
ผลและวิจารณ 

ผลลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (13 องศาเซลเซียส) มีการหลุดรวงหลังจากเก็บรักษาผานไป 4 วัน ในขณะท่ีผล
ลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมีการหลุดรวงของชอผลเม่ือเก็บรักษาผานไป 2 วัน ผลลองกองมีความแนนเนื้อลดลงไม
แตกตางกันทั้งสองอุณหภูมิใน 2 วันแรก หลังจากนั้นผลลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อตํ่า
กวาผลลองกองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (การหลุดรวงของผลไมเก่ียวของกับความแนนเนื้อ (Trueman et al., 2000) ในผล
องุนการหลุดรวงมีความสัมพันธกับความแนนเนื้อสูง โดยมีปริมาณลดลงระหวางการเก็บรักษา ซึ่งอาจเปนผลมาจากการสลาย
และการแยกออกของเซลลในบริเวณท่ีเกิดการหลุดรวง (abscission zones) (Deng et al, 2007)) เม่ือวิเคราะหกิจกรรม
เอนไซมในบริเวณหลุดรวงของผล คือบริเวณเหนือขั้วผลประมาณ 2 มิลลิเมตร และตํ่ากวาขั้วผลลงมา 2 มิลลิเมตร พบวา
เอนไซม PG, PE และ Cx มีปริมาณเพิ่มขึ้นต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา และเพิ่มขึ้นสูงในวันที่ 4 หลังจากนั้นมีปริมาณลดลง 
โดยผลลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมีกิจกรรมเอนไซมทั้ง 3 ชนิด สูงกวาผลลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  การแยกออกของเซลลในระหวางการหลุดรวงมีเอนไซมที่ยอยการสลายผนังเซลล เชน 
เอนไซม PG, PE และ Cx (Gonzalez-Carranza et al., 1998) ในงานวิจัยนี้พบวา เอนไซม PG และ PE มีกิจกรรมสูง ในผล
ลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิสูงไปเรงใหเกิดการเส่ือมสลาย จึงทําใหกิจกรรม
เอนไซมมีปริมาณสูงกวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า  สวนกิจกรรมเอนไซม POD พบวาผลลองกองที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งนี้เอนไซม POD มีอยูในสวนของ middle lamella ซึ่งมีบทบาท
ในการควบคุม cell ashesion การเพิ่มขึ้นของกิจกรรมเอนไซม POD สัมพันธกับการหลุดรวงในผลเชอร่ี ใบถ่ัว และแอปเปล 
(Wittenbach and Bukovac, 1975; McManus, 1994;Ingham et al., 1998) เม่ือเปรียบเทียบกับผลลองกองที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ซึ่งมีการเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย และตํ่ากวาที่อุณหภูมิหอง  

 
สรุป 

การเก็บรักษาผลลองกองที่อุณหภูมิตํ่าชวยลดการหลุดรวง กิจกรรมเอนไซม PG, PE, Cx  และ POD ไดมากกวาผล
ลองกองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง  

 
คําขอบคุณ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ที่ไดสนับสนุนงบประมาณในการเสนอผลงานครั้งนี้ 
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Figure 1  Changes in fruit drop and firmness of longkong stored at 25 and 13°C, 90-95%RH.  
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Figure 2 Changes in activities of polygalacturonase, pectinesterase, cellulase and peroxidase in the abscission 
zones of longkong stored at 25 and 13°C, 90-95%RH.  
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