
 

 

 

 

 

 
  



 

 4. ลองกอง 
 

 

ภาพท่ี 4.1 ผลลองกอง 

ชื่อสามัญ ลองกอง (long kong) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Aglaia dookkoo Griff 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

การเก็บเกี่ยวลองกองที่เร็วเกินไป ผลจะมีรสเปรี้ยว และหากเก็บ

เกี่ยวช้าไปผลจะร่วง ซึ่งในต้นเดียวกันผลลองกองจะสุกไม่พร้อม

กัน จึงควรเลือกผลที่สุกพอเหมาะ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 

มมป.) โดยใช้ดัชนีการเก็บเกี่ยว ดังนี้ 

1. อายุหลังดอกบานประมาณ 13 สัปดาห์ 

2. ผิวเปลือกเปลี่ยนเป็นสีเหลืองทั้งช่อ 

3. เน้ือผลบางใส 

4. กลีบเลี้ยงและก้านช่อผลเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล 

5. เมื่อบีบผลปลายช่อจะน่ิม (กรมวิชาการเกษตร, 2563) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

การพิจารณาความสุกของลองกอง เพื่อให้ผลิตผลมีคุณภาพเมื่อ

เก็บเกี่ยว ผ่านกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และการ

ขนส่งอย่างถูกต้อง เมื่อถึงปลายทางหรือจุดจำหน่ายต้องอยู่ใน

สภาพที่ยอมรับได้ มีปัจจัยที่ใช้พิจารณา คือ ผิวผลมีสีเหลือง

สม่ำเสมอไม่มีสีเขียวปน ผลที่ปลายช่อมีลักษณะนิ่มเล็กน้อย 

และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดไม่น้อยกว่า 15         

เปอร์เซ็นต์ (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่ง 

ชาต,ิ 2549) 

 



 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดคุณภาพขั้นต่ำของลองกอง มดีังนี ้

1) เป็นลองกองทั้งผลและผลมีขัว้ติดอยู่ มีลักษณะตรงตามพันธุ์ 

2) คุณภาพดีไมเน่าเสีย หรอืผลเสื่อม ซึ่งไม่เหมาะต่อการบริโภค 

3) สะอาด และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่สามารถมองเห็นได้ 

4) ไม่มีศตัรูพืชที่มผีลกระทบต่อรูปลักษณทั่วไปของผลิตผล 

5) ไม่มีความเสียหายของผลติผลเนื่องมาจากศัตรูพืช 

6) ไม่มีรอยช้ำ หรอืตําหนทิี่เห็นเด่นชัดทีผ่วิผล 

7) ไม่มีความผิดปกติของความชื้นภายนอก โดยไมรวมถึงหยด     

น้ำที่เกิดจากการนำผลติผลออกจากหอ้งเย็น 

8) ไม่มีความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิต่ำและอุณหภูมิสูง 

9) ไม่มกีลิ่นแปลกปลอม และรสชาติผิดปกติ 

(สํานักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การแบ่งช้ันคุณภาพของลองกอง แบ่งได้เป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 
 

ตารางที่ 4.1 การจัดช้ันคุณภาพของลองกอง 

ชัน้พิเศษ ต้องมีคุณภาพดีท่ีสุด ตรงตามพันธ์ุ ผลไม่มีตําหนิในกรณี

ที่มีตําหนิต้องเปนตําหนิผิวเผินเล็กน้อยที่ไม่มีผลกระทบ

ต่อรูปลักษณท่ัวไปของผลิตผล คุณภาพผลิตผล คุณภาพ

การเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในบรรจุภัณฑ์ กรณี

ที่เป็นลองกองช่อต้องเป็นช่อที่ผลแน่น หรือแน่นพอดี ทุก

ผลมคีวามแก่ (สุก) สม่ำเสมอ 

ชัน้หน่ึง ต้องมีคุณภาพดีตรงตามพันธ์ุผลมีตําหนิไดเล็กน้อย โดย

ไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณทั่วไปของผลิตผล คุณภาพ

ผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอใน

บรรจุภัณฑ ตําหนิที่ผิวมีได้เล็กน้อย โดยพื้นผิวมีตําหนิ

รวมต่อผลไม่เกิน 0.5 ตารางเซนติเมตร กรณีที ่เป็น

ลองกองช่อต้องเป็นช่อที ่แน่นพอดี ทุกผลมีความแก่

สม่ำเสมอ 

ชัน้สอง ชั้นนี้รวมผลลองกองที่ไม่เข้าขั้นชั้นที่สูงกว่า แต่มีคุณภาพ

ขั้นต่ำ และยังคงคุณภาพผลิตผลคุณภาพการเก็บรักษา 

และการจัดเรียงเสนอในบรรจุภัณฑ์โดยพื้นผิวมีตําหนิ

รวมต่อผลไมเ่กิน 1 ตารางเซนติเมตร กรณท่ีีเป็นลองกอง

ช่ออนุญาตให้มชีอ่ท่ีผลไม่แนน่ และมผีลร่วงไม่เกิน 30% 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549) 



 

ข้อกำหนดเรื่องขนาดของผลลองกอง พิจารณาขนาดของผลจาก

จำนวนผลตอ่กิโลกรัม ซึ่งมี 2 รูปแบบ คอื ลองกองผลเดี่ยวและ

ลองกองช่อ (ตารางที่ 4.2 และ 4..3) 
 

ตารางที่ 4.2 ข้อกําหนดขนาดลองกองผลเดี่ยว 

รหัสขนาด น้ำหนักต่อผล (กรัม) 

1 > 25 

2  20-25 

3  15-20 

4 10-15 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549) 

 

ตารางที่ 4.3 ขอ้กําหนดขนาดลองกองช่อ 

รหัสขนาด น้ำหนักต่อช่อ (กรัม) 

1 > 700 

2  500-700 

3  300-500 

4  200-300 

5 100-200 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ข้อกำหนดเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดในแต่

ละบรรจุภัณฑสําหรับผลิตผลที่ไม่เข้าชั้นที่ระบุไว้ มีเกณฑ์ความ

คลาดเคลื่อน ดังนี้ (ตารางที่ 4.4) 
 

ตารางที่ 4.4 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพลองกอง 

ช้ันพเิศษ ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจํานวนหรือน้ำหนักของ

ผลลองกองที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกําหนดของ

ชั ้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพชั้นที ่หนึ ่ง หรือ

คุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของ

คุณภาพชัน้หนึ่ง 

ช้ันหนึ่ง ไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ โดยจํานวนหรือน้ำหนักของ

ผลลองกองที่คุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกําหนดของ

ชั ้นหนึ ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพชั ้นที ่สอง หรือ

คุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของ

คุณภาพชัน้สอง 

ช้ันสอง ไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของ

ผลลองกองที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกําหนด

ของช้ันสองหรือไมไ่ด้คุณภาพขั้นต่ำ โดยไม่มผีลเน่า

เสียหรือมีสภาพไม่เหมาะสมตอ่การบริโภค 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2549) 

 

เกณฑค์วามคลาดเคลื่อนเรื่องขนาดของลองกอง 

ลองกองทุกรหัสขนาดมีลองกองขนาดที่ใหญ่หรือเล็กกว่าชั้นถัด 

ไปหนึ่งชั้นได้ไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ โดยจํานวนหรือน้ำหนัก ทั้งนี้

ให้ครอบคลุมทั้งลองกองช่อและผลเดี่ยว  
 

การแบ่งชั้นคุณภาพและข้อกำหนดเรื่องขนาด สามารถนำไปใช้

พิจารณาร่วมกันในทางการค้า เพื่อกำหนดเป็นช้ันทางการค้า ซึ่ง

อาจมีการเรียกชื่อชั้นทางการค้าที่แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับความ

ต้องการของคู่ค้าหรือตามข้อจำกัดที ่ม ีเนื ่องมาจากฤดูกาล 

(สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 

มีรายละเอียดดังนี้ (ตารางที่ 4.5 และ 4.6) 
 



 

ตารางที่ 4.5 การจัดช้ันคุณภาพลองกองในภาคตะวันออก 

เกรด คำนิยาม 

และ 

ชื่อเกรด 

ความยาว

ช่อ (นิ้ว) 

น้ำหนัก

ต่อช่อ 

(กรัม) 

รายละเอียด 

A ช่อ A 

(เกรดA) 

> 6  > 700 ผลโต ช่อแน่น ไม่

มตีำหนหิรือราดำ 

B ช่อ B 

(เกรดB) 

5–6 500 – 

700 

ผลโต ช่อแน่น ไม่

มตีำหนหิรือราดำ 

C ช่อ C 

(เกรดC) 

4-5 < 500 ผลโต ช่อแน่น ไม่

มตีำหนหิรือราดำ 

 ตกไซส ์ กระซ้า 

(เกรดD)  

- - ช่อสั้นๆ มผีลต่อ

ช่อนอ้ย ช่อไม่แน่น 

ท่ีมา: กรมส่งเสริมการเกษตร (2563) 

 

การจัดชั ้นคุณภาพลองกองในพื้นที่ภาคใต้คล้ายกับของภาค

ตะวันออก แต่แตกต่างตรงช่ือเกรด ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
 

ตารางที่ 4.6 การจัดช้ันคุณภาพลองกองในภาคใต้ 

เกรด คำนิยาม 

และ 

ชื่อเกรด 

ความ

ยาวช่อ 

(นิ้ว) 

น้ำหนัก

ต่อช่อ 

(กรัม) 

รายละเอียด 

A ช่อ A 

(เบอร์ 1) 

> 6  > 700 ผลโต ช่อแน่น ไม่

มตีำหนหิรือราดำ 

B ช่อ B 

(เบอร์ 2) 

5–6 500 – 

700 

ผลโต ช่อแน่น ไม่

มตีำหนหิรือราดำ 

C ช่อ C 

(เบอร์ 3) 

4-5 < 500 ผลโต ช่อแน่น ไม่

มตีำหนหิรือราดำ 

 ตกไซส ์ กระซ้า 

 

- - ช่อสั้นๆ มผีลต่อ

ช่อนอ้ย ช่อไม่แน่น 

ท่ีมา: กรมส่งเสริมการเกษตร (2563) 

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

อุปกรณ์ที่ใชเ้ก็บเกี่ยวลองกอง ได้แก่ 

1) ตะกร้า ใช้สำหรับเก็บลองกองบนต้น 

2) เชือกไนลอน สำหรับผูกตะกร้าหย่อนลงมาบนพืน้ 

3) ขอเกี่ยวตะกร้า เพื่อเกี่ยวตะกร้ากับกิ่งตน้ลองกอง 



 

4) กรรไกรปากแหลม ใช้ตัดช่อผลลองกอง 

5) บันได สำหรับปีนตน้เก็บเกี่ยวลองกองปลายกิ่ง 

6) ตะกร้าพลาสติก ขนาดบรรจุ 20-25 กิโลกรัม ใช้บรรจุ

ลองกองเพื่อขนส่งไปยังจุดรับซื้อหรือจุดจำหน่าย (ฉลองชัย, 

2551) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเก็บเกี่ยว  

ใช้บันไดปีนตน้และเก็บเกี่ยว โดยมีวิธีปฏิบัติ ดังนี้ 

1)  ใช้กรรไกรปากแหลมสอดไปในช่องว่างระหว่างโคนกับช่อกิ่ง 

แล้วตัดทีละช่อผล ถ้าช่อผลอัดแน่นกับกิ่งให้ปลิดผลบริเวณ

โคนช่อออก เพื่อให้มช่ีองว่างพอสอดกรรไกรเข้าไปได้ 

2)  นำช่อผลที่เก็บเกี่ยวแล้ววางในที่ร่ม  ทำการตัดแต่งช่อผล 

โดยปลิดเอาผลเน่า ผลที่สัตว์หรือแมลงทำลายออกจากช่อ

ผลอย่างระมัดระวัง ไม่ให้ช่อผลหรือผลได้รับการกระทบ 

กระเทือน เพราะจะทำให้ผลหลุดร่วง ผลช้ำ และเน่าเสียง่าย 

(กรมส่งเสริมการเกษตร, มมป.) 
 

เก็บเกี่ยวผล 

ตัดแต่งช่อ

ผล 

คัดขนาด 

บรรจุลงภาชนะบรรจ ุ

เก็บรักษาและขนส่ง 

ขนส่งไปจุดรับซื้อ 

จำหน่ายในประเทศ 

ตรวจสอบ

คุณภาพ 

จำหน่ายต่างประเทศ 



 

  
 

ภาพท่ี 4.2 การเก็บเกี่ยวลองกอง 
                   ท่ีมา : อัญชลี และคณะ (2553) 

 

 

 กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

เมื่อเก็บเกี่ยวผลลองกองจากต้น แล้วนำมาตัดแต่งช่อและปลิด

ผล โดยภายในช่อไม่ควรปลิดผลออกมากกว่า 10 เปอร์เซ็นต์

เพราะจะทําให้น้ำหนักของช่อและผลผลิตลดลง รวมทั้งคัดแยก

ขนาดผลและคุณภาพที ่แตกต่างกัน (ภาพที่ 4.2) เพื่อจัดชั ้น

คุณภาพตามข้อกำหนด และบรรจุลงตะกร้าหรือภาชนะที ่มี

กระดาษหนารองก้น รอขนส่งไปจำหน่ายยังตลาดหรือแหล่งรับ

ซื้อ ในแต่ละขั้นตอนต้องมีการปฏิบัติอย่างระมัดระวัง เนื่องจาก

ลองกองมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นมากและมีการหลุดร่วงของผล

สูงมาก (ฉลองชัย, 2551) ซึ่งกระบวนการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวมีขั้นตอนดังนี้ 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3 การคัดแยกคุณภาพผลลองกอง 
             ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564)  

  

การส่งออกลองกองโดยทางเรือถึงศูนย์กระจายสินค้าเมือง    

เสินเจินประเทศจีนและขายปลีกไปยังร้านค้าต่างๆ ซึ่งใช้เวลาใน

การขนส่งนานประมาณ 10 วัน สามารถทำได้ โดยมีขั ้นตอน

ปฏิบัติตั้งแต่การจัดการในแปลงปลูกจนถึงการเก็บเกี่ยวและการ



 

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อให้สามารถส่งออกลองกองโดย

ยังคงคุณภาพที่ด ีดังนี้ 

1)  การรักษาสวนใหส้ะอาดปลอดโปร่ง 

2)  การใชส้ารป้องกันกำจัดเชื้อรา 

3)  การใชส้ารควบคุมการหลุดร่วง 

4)  การลดอุณหภูมิก่อนบรรจุลงตะกร้า 

5)  มีการขนส่งโดยใช้อุณหภูมติ่ำประมาณ 18 องศาเซลเซียส 

6) มีอัตราการระบายอากาศในตู ้คอนเทนเนอร์ 3 เท่าของ

ปริมาตรตู้คอนเทนเนอร์ต่อช่ัวโมง 

7)  ส่งให้รา้นที่มีศูนย์กระจายสินค้าและเครือข่ายขายปลีก  

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียง 

และบรรจุภัณฑ์ 

ข้อกําหนดเรื่องการบรรจุผลลองกองลงภาชนะบรรจุหรือบรรจุ

ภัณฑ์แต่ละชนิด มีขอ้กำหนดเรื่องการบรรจุและการจัดเรยีงดังนี้ 

1)  ความสม่ำเสมอ ลองกองที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต้องมีความ

สม่ำเสมอทั้งในเรื่องของพันธุ์ คุณภาพ ขนาด และส่วนของ

ผลที่มองเห็นได้ต้องเป็นตัวแทนของผลิตผลทั้งหมด 

2)  การบรรจุหีบห่อ ต้องมีลักษณะที่สามารถเก็บรักษาลองกอง

ได้เป็นอย่างดี วัสดุที่ใช้ภายในบรรจุภัณฑ์ตองใหม่สะอาด 

และมีคุณภาพ สามารถป้องกันความเสียหายอันมีผลกระทบ

ต่อคุณภาพของลองกอง การใช้วัสดุกระดาษหรือตราประทับ

ที่มขี้อกําหนดทางการค้าสามารถทําได้หากการพิมพ์หรือการ

แสดงฉลากใช้หมึกพิมพ์หรือกาวที่ไม่เป็นพิษ แต่ละชนิดของ

บรรจุภัณฑ์ตอ้งมคีุณภาพ ถูกสุขลักษณะ และทนทานต่อการ

ขนส่ง รวมถึงต้องไม่มีกลิน่และสิ่งแปลกปลอม 

3) การจัดเรียง มีการจัดเรียงในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง ดังตอ่ไปนี ้

     -  ลองกองผลเดี่ยว ต้องเป็นผลที่ตัดแต่งให้มีขั้วติดอยู่ ไม่ใช่

ผลร่วง 

     -  ลองกองช่อ แต่ละช่อควรมีผลติดอยู่ไม่ต่ำกว่า 5 ผล และ

ความยาวช่อรวมไม่น้อยกว่า 6 เซนติเมตร อนุญาตให้มี

ผลร่วงระหวงการขนส่งได้ไม่เก ิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดย

น้ำหนักของแต่ละบรรจุภัณฑ์  

(สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549) 



 

ภาชนะที่ใช้บรรจุผลลองกองเพื่อการขนส่งและวางจำหน่ายมี

ลักษณะแตกต่างกัน ดังต่อไปนี้ 

1)  เข่งไม้ไผ ่เป็นภาชนะบรรจุพืน้บ้านที่นิยมใช้ในขั้นตอนการรวบ 

รวมผลลองกองจากสวน ขนาดบรรจุ 15, 20 และ 25 

กิโลกรัม แต่มีลักษณะโครงสร้างไม่แข็งแรง ไม่สามารถรับ

แรงกดเมื่อเรียงซ้อนกัน น้ำหนักจึงกดลงบนผลลองกอง ทำ

ให้ผลชำ้เน่าเสียได้ง่าย 

2)  ลังไม้ นิยมใช้ในขั้นตอนการขนส่งจากแหล่งรวบรวมไปตลาด

จำหน่าย มีขนาดบรรจุ 20-25 กิโลกรัม มีความแข็งแรง

ทนทานต่อการวางซ้อนกันได้ดี อากาศถ่ายเท ทนทานต่อการ

เปียกชื้น แต่ผิวภายในแข็งและหยาบ อาจสร้างความเสียหาย

กับผลติผลลองกองได้  

3)  ภาชนะพลาสติก เป็นภาชนะที่มลีักษณะคงตัวแข็งแรงทนทาน

ต่อการวางซ้อนกัน ทนความชื้นและเปียกน้ำได้ ผิวภายใน

เรียบไม่ทำลายผลลองกอง และทำความสะอาดได้ แต่มีราคา

สูง จึงเหมาะสำหรับการนำกลับมาใช้งานซ้ำหลายครั้ง มี

ขนาดบรรจุ 15-30 กิโลกรัม 

4)  กล่องกระดาษ  ที่นิยมใช้ คือ กล่องกระดาษลูกฟูก เนื่องจาก

ผิวเรียบไม่ทำความเสียหายกับผลลองกอง ป้องกันการ

กระทบ กระเทือนของผล สามารถพิมพ์ตัวอักษรเพื่อบอก

รายละเอียดต่างๆ ได้ กล่องกระดาษที่ใชบ้รรจุเพื่อจำหน่ายใน

ประเทศมีขนาดบรรจุ 15 กิโลกรัม และสำหรับส่งออก

ต่างประเทศมีขนาดบรรจุ 5 กิโลกรัม 

(สุรกิติ, 2537)   
 

   
 

ภาพท่ี 4.4 การจัดเรียงผลลองกองในภาชนะบรรจุ  
       ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564)                          

 



 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การลดอุณหภูมิก่อนการขนส่ง สำหรับการส่งออกไปจำหน่ายที่

ประเทศจีน โดยจุ ่มผลลองกองในสารละลายป้องกันเชื ้อรา

ร่วมกับสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช ซึ่งมีอุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เมื่อครบ 3 นาที ลองกองมีอุณหภูมิ 

15 องศาเซลเซียส (ปาริสา และคณะ, 2559) 

 

การเก็บรักษา การเก็บรักษาผลิตผลลองกองในระหว่างขนส่งและรอการ

จำหน่ายมีหลายวิธี ได้แก่ 

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษาผลลองกองที่อุณหภูมิ 18 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80 เปอร์เซ็นต์สามารถเก็บ

รักษาได้นาน 21 วัน และมีคุณภาพที่ดีกว่าการเก็บรักษาที่

ความชื้นสัมพัทธ์ 70 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีอายุการเก็บรักษานาน

เพียง 14 วัน (มุทิตา และคณะ, 2552) ส่วนการเก็บรักษาผล

ลองกองที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90 

เปอร์เซ็นต์ มีการร่วงของผล การเน่า ความเข้มข้นของเอทิลีน

ภายใน การลดค่าความสว่างของผิวเปลือก ปริมาณน้ำตาล

ทั้งหมด และปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ ต่ำกว่าที ่อุณหภูมิ 15 

องศาเซลเซียส (เย็นจิตต์ และคณะ, 2540)  และการเก็บ

รักษาผลลองกองที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ มีการหลุดร่วง และกิจกรรม

เอนไซม์ที่อยู่บริเวณที่ร่วงได้แก่ เพกทินเอสเทอเรส พอลีกา

แล็คทูโรเนส เซลลูเลส และเพอร์ออกซิเดส น้อยกว่าที่

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเก็บรักษาได้นาน 10 วัน 

(อินทิรา, 2554) 

2)  การใช้สภาพควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere; 

CA) ร่วมกับอุณหภูมิต่ำ โดยควบคุมบรรยากาศให้มีปริมาณ

แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์สูง โดยกําหนดอัตราส่วนความ

เข้มข้นของแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ต่อแก๊สออกซิเจน 5:5 

เปอร์เซ็นต์ และเก็บรักษาในถุงพลาสติกชนิด nylon/ Low 

density polyethylene (LDPE) ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 

สามารถเก็บรักษาลองกองได้นาน 24 วัน โดยยังมีคุณภาพดี

และไม่มีการหลุดร่วงของผล (มุทิตา และคณะ, 2552) ส่วน



 

การใช้อุณหภูมิแบบสลับร่วมกับการควบคุมบรรยากาศ โดย

กำหนดอัตราส่วนคาร์บอนไดออกไซด์ต่อออกซิเจน (5:5 

เปอร์เซ็นต์) และเก็บรักษาที ่อุณหภูมิ 18 และ 30 องศา

เซลเซียส สลับอุณหภูมิทุก 2 วัน ทำให้ผลลองกองมีคุณภาพ

ดี มีการสูญเสียน้ำหนัก 0.73 เปอร์เซ็นต์ และมีอัตราการ

เปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกผลลองกองต่ำที่สุด และพบสาร

ระเหยที่แสดงลักษณะกลิ่นรสของผลลองกองที่ดี โดยเก็บ

รักษาได้เป็นนาน 23 วัน (ศรนิญา และมุทิตา, 2557)  

3) การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere; 

MA) โดยนำลองกองผลเดี่ยวบรรจุในถาดพอลีโพรพิลีนรวม

ใส่สารดูดซับเอทิลีน 1 ซอง  ปิดด้วยฟิล์มพอลีไวนิลคลอไรด์ 

เก็บรักษาที่ 15±1 และ 18±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 

พบว่า ลองกองที่อุณหภูมิ 15±1 องศาเซลเซียส เก็บรักษาได้

นาน 9 วัน และที่ 18±1 องศาเซลเซียส เก็บรักษาได้นาน 6 

วัน (อัญชลี และคณะ 2554ก) 

4)  การใช้สารเคมีร่วมกับการใช้อุณหภูมิต่ำ  

     4.1 สาร 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-methylcyclopropene, 1-

MCP) นำช่อผลลองกองมารมด้วย 1-เมทิลไซโคลโพรพีน 

ความเข้มข้น 2,000 ส่วนในร้อยล้านส่วน ร่วมกับการ

บรรจุถ ุงแบบดัดแปลงบรรยากาศ และเก ็บร ักษาท ี่

อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส สามารถลดการหลุดร่วงของ

ผลลองกองได้ แต่แสดงอาการสะท้านหนาวในวันที่ 12 

ของการเก็บรักษา ส่วนผลลองกองที่ไม่ผ่านการรมและ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ไม่แสดงอาการ

สะท้านหนาว แต่ลองกองมีอายุการเก็บรักษาเพียง 12 วัน 

เนื่องจากผลเน่า  (กุลวัชร และอดิเรก, 2556) และการใช้     

1-เมทิลไซโคลโพรพีนชนิดผง โดยบรรจุลองกองในถาด

โฟมหุ ้มด้วยฟิล์มพอลีไวนิลคลอไรด์  ร ่วมกับการใช ้           

1-เมทิลไซโคลโพรพีนชนิดผง (0.03 เปอร์เซ็นต์ เอ.ไอ.) 

อัตรา 0.25 กรัมต่อกิโลกรัม แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18          

องศาเซลเซียส มีการหลุดรว่งเพียง 9 เปอร์เซ็นต์ โดยเก็บ

รักษาได้นาน 10 วัน (ภัทราภรณ์ และคณะ, 2562) 



 

    4.2 กรดจิบเบอเรลลิก โดยจุ่มผลลองกองในสารละลายกรด  

จิบเบอเรลลิกความเข้มข้น 1,000 ส่วนในล้านส่วน นาน 

10 นาที และเก็บรักษาที ่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์  สามารถชะลอการ

หลุดร่วงของผลได้มากที่สุด  และสัมพันธ์กับการผลิต    

เอทิลีนที่มีปริมาณน้อย (อินทิรา และคณะ, 2553) ส่วน

การจุ่มช่อผลลองกองในสารละลายกรดจิบเบอเรลลิก 

และกรดอินโดลอะซิติกความเข้มข้น 0.5 ไมโครลิตรต่อ

ลิตร เป็นเวลานาน 2 นาที แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13          

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ นาน 

10 ว ัน พบว่า การจุ ่มผลลองกองในสารละลายกรด       

จิบเบอเรลลิกสามารถชะลอการหลุดร่วงของผลลองกอง

ได้ดีที่สุด แต่การจุ่มในสารละลายทั้ง 2 ชนิด ทำให้มีการ

สูญเสียน้ำหนักมากกว่าชุดควบคุม (อินทิรา และคณะ, 

2554) 

    4.3 สารฟูลลิโดนและกรด 1-แนฟทาลีนแอซีติก โดยการจุ่ม 

ผลลองกองในสารละลายฟลูล ิโดนความเข ้มข ้น 50          

ไมโครโมลต่อลิตร หรือสารละลายกรด 1-แนฟทาลีน         

แอซีติกความเข้มข้น 200 ไมโครลิตรต่อลิตร นาน 5 นาที 

แล้วเก็บรักษาที ่อ ุณหภูม ิ 25 องศาเซลเซียส พบว่า 

สามารถเก็บรักษาผลลองกองได้นาน 8 วัน รวมทั ้ง

สามารถชะลอการหลุดร่วงของผล ลดอัตราการผลิต         

เอทิลีน ชะลอการสูญเสียน้ำหนัก และชะลอการเกิดสี

น้ำตาลที่ผิวเปลือกลองกองได้ (ศรนิดา และคณะ, 2559) 

    4.4 เมทิลจัสโมเนต การรมผลลองกองด้วยเมทิลจัสโมเนต 

ความเข ้มข ้น 20 ไมโครโมลต่อล ิตร ท ี ่อุณหภูม ิ  25          

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง แล้วเก็บรักษาที่

อุณหภูม ิ  13 องศาเซลเซ ียส ความชื ้นส ัมพ ัทธ์  85 

เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 12 วัน มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการ

ชะลอการเกิดอาการสะท้านหนาว และมีการหลุดร่วงใน

ช่อลองกองต่ำทีสุ่ด (มุทิตา และคณะ, 2556) 



 

    4.5 สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต การจุ่มลองกองผลเดี่ยว

ในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต์ที่ความเข้มข้น 100 

ส่วนในล้านส่วน เป็นเวลานาน 5 นาที แล้วบรรจุในถาด         

พอลีโพรพิลีนที่รองก้นถาดด้วยแผ่นดูดซับน้ำ และใส่สาร

ดูดซับเอทิลีน 3 ซอง (3 กรัมต่อซอง) ปิดด้วยฟิล์ม        

พอลีไวนิลคลอไรด์  และเก ็บร ักษาที ่อ ุณหภูม ิ 15±1          

องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลลองกองได้ นาน 12 

วัน รวมถึงชะลอการเน่าเสียของผลและการเปลี่ยนแปลงสี

ผิวเปลือกได้ดีกว่าจุ ่มในน้ำสะอาด (อัญชลี และคณะ, 

2554ข) 

     4.6 สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช (1-Nepthalene 

acetic acid, NAA) ร่วมกับสารป้องกันเชื้อรา การจุ่มผล

ลองกองในสารละลาย NAA 200 มิลลิกรัมต่อลิตร ร่วม 

กับสารป้องกันเชื้อราความเข้มข้น 750 มิลลิกรัมต่อลิตร 

โดยสารละลายมีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ18 องศาเซลเซียส สามารถ

ควบคุมการหลุดร่วงของผลลองกองไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อขนส่งผลลองกองจากประเทศไทยไปยังเมืองเสินเจิน

ประเทศจีนเป็นเวลานาน 10 วัน และเก็บรักษาต่อได้ 4 วัน 

ที่อุณหภูมิ 24±1 องศาเซลเซียส โดยมีการหลุดร่วงของ

ผลไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ (ปาริสา และคณะ, 2559) 

5)  การใช้น้ำโอโซน การจุ่มผลลองกองผลเดี่ยวในน้ำโอโซน

ความเข้มข้น 1.0 ส่วนในล้านส่วน เป็นเวลานาน 15 นาที แล้ว

บรรจุในถาดพอลีโพรพิลีนที่มีแผ่นดูดซับน้ำและใส่สารดูดซับ       

เอทิลนี 3 ซอง ปิดด้วยฟลิ์มพอลีไวนิลคลอไรด์ แล้วเก็บรักษา

ที ่อ ุณหภูมิ 15±1 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผล

ลองกองได้ โดยไม่พบผลเน่าเสีย เช่นเดียวกับการแช่ใน

สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต์ (อัญชลี และคณะ, 2554ข) 

6)  การใช้สารเคลือบผิว การเคลือบผิวเปลือกผลด้วยสาร

เคลือบผิวแอลจิเนตซึ่งเป็นส่วนประกอบของซิลเวอร์นาโน

พาทิเคิลที่มีสารสกัดจากเปลือกลองกอง  0.45 และ 0.90  

มิลลกิรัมต่อลิตร แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 



 

ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 9 วัน พบว่า 

สามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนัก และการเกิดสีน้ำตาลของ

ผลจากกิจกรรมของเอนไซม์เพอร์ออกซิเดสและเอนไซม์   

พอลีฟีนอลออกซิเดสตํ่าที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

(Lichanporn et al. , 2020)  นอกจากน ี ้ ย ั งม ีก าร ใช ้ ส าร

เคลือบอัลจิเนตความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ รวมกับแคลเซียม

คาร์บอเนตนาโนพาทิเคิลที่ความเข้มข้น 2.0 มิลลิโมลาร์ ที่มี

ผงเปลือกลองกอง 2.0 มิลลิกรัม พบว่า ผลลองกองมีการ

เกิดสีน้ำตาลและกิจกรรมเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดสต่ำ 

แต่มีค่าความสว่าง ปริมาณสารประกอบฟีนอล และปริมาณ

น้ำตาลสูง (อินทิรา และคณะ, 2561) 

7)   การเลือกใช้ภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุม ีส ่วนสำคัญ

เกี่ยวข้องในการขนส่งและเก็บรักษา ต้องมีคุณสมบัติแข็งแรง 

ลักษณะคงตัวและมีรูปทรงเหลี่ยม เพื่อให้มคีวามแข็งแรงและ

สะดวกในการเรียงซ้อน (สุรกิตติ, 2537) การศึกษาทดลอง

นําช่อผลลองกองจุ่มด้วยสารละลายกรดจิบเบอเรลลิกความ

เข้มข้น 500 ส่วนในล้านส่วน เป็นเวลา 5 นาทีและบรรจุใน

กล่องกระดาษกล ่องโฟม และถาดโฟม ห ุ ้มด ้วยฟ ิล์ม                     

พอล ี ไ วน ิ ลคลอไรด ์ แล ้ ว เก ็ บ ร ั กษาท ี ่ อ ุณหภ ูม ิ  1 3                

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ พบว่า

ลองกองที่บรรจุในกล่องกระดาษผลร่วงน้อยที่สุด รองลงมา

คือกล่องโฟม และสามารถชะลอการผลิตเอทิลีนได้ ส่วน

ลองกองที่บรรจุในถาดโฟม หุ้มด้วยฟิล์มพอลีไวนิลคลอไรด์ 

มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยที ่สุด (เบญจมาพร และคณะ, 

2551)  และเก ็บร ักษาผลลองกองท ี ่บรรจ ุ ในถ ุ งชน ิด 

Nylon/LDPE ร่วมกับกล่องกระดาษ แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

15 องศาเซลเซ ียส มีค่าความสว่างของสีผ ิวผลสูงกว่า

ลองกองที่บรรจุในกล่องกระดาษเพียงอย่างเด ียว และ

สามารถเก็บรักษาได้นาน 18 วัน แต่มกีารหลุดร่วงของผลต่อ

ช่อสูงถึง 20 เปอร์เซ็นต์ (ศรนิญา และคณะ, 2553)  

     - ความชื้นสัมพัทธ์ 

        ที่เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ที ่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลลองกอง คือ 

80-95 เปอร์เซ็นต์  



 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที ่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลลองกอง คือ 15-18 

องศาเซลเซียส  

     - อัตราการหายใจ 

 

ลองกองเป ็นผลไม ้ประเภท นอน-ไคลแมกเทอร ิก โดยท ี่

อุณหภูมิห้อง 25-27 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 70-85 

เปอร ์เซ ็นต ์ ลองกองมีอ ัตราการหายใจ 15-45 มิลล ิกรัม 

คาร ์บอนไดออกไซด์ต ่อก ิโลกรัมต ่อช ั ่วโมง  (จร ิงแท ้  และ    

ประพิณพร, 2556; Lichanporn  et al., 2009) และที่อุณหภูม ิ18 

องศาเซลเซ ียส ผลลองกองม ีอ ัตราการหายใจประมาณ 

70.12±8.14 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง 

(อัญชลี และคณะ, 2553) มีการศึกษาอัตราการหายใจของเนื้อ

ลองกองที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85±1 

เปอร ์ เซ ็นต ์  พบว ่า เน ื ้อผลลองกองม ีอ ัตราการหายใจ 

223.58±5.35 มิลลิกรัม คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อ

ช่ัวโมง (นิตธิร และคณะ, 2554) 

     - การผลิตเอทลิีน 

 

อัตราการผลิตเอทิลีน 0-1.2 ไมโครลิตร ต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมงที่

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (Lichanporn  et al., 2009) และเพิ่ม

สูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้นานขึ้น ส่วนผลที่แก่มากขึ้นจะผลิตเอทิลีน

ในอัตราสูงขึน้ (จรงิแท้, 2552) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

ในสภาพอุณหภูมิที่สูงลองกองจะผลิตเอทิลีนมาก ส่งผลทำให้

เกิดการหลุดร่วงของผลมากขึ้น เนื่องจากลองกองเป็นผลไมที่

ตอบสนองต่อเอทิลีนที่ระดับความเข้มข้นต่ำเพียง 0.05 ส่วนใน

ล้านส่วน การหลุดร่วงของผลลองกองเกิดขึ ้น 2 ตําแหน่ง คือ

ระหว่างผลกับขั ้วผล และระหว่างขั ้วผลกับกานช่อเมื่อได้รับ      

เอทิลีน (จริงแท้, 2553) การทดลองเก็บช่อผลลองกองร่วมกับ

สารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดร่วงของผลไดดีกว่าชุด

ที่ไม่มสีารดูดซับเอทลีน (อัญชลี และคณะ, 2554) 

  

ความเสียหาย ผลลองกองที่เก็บเกี่ยวมาจากต้นแล้ว มักมีอายุการวางจำหน่าย

สั้น ความเสียหายของผลลองกองที่เกิดขึ้นทั้งจากขั้นตอนการ

ปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว การเกิดโรคผลเน่า และความผิดปกติ

ต่างๆ ทางสรีรวิทยาทั้งภายในและภายนอก ส่งผลกระทบต่อ



 

รูปลักษณ์และคุณภาพของผลลองกอง อีกทั้งยังทำให้ผลลอง 

กองเสื่อมสภาพเร็วและด้อยราคาลง 

     -ความเสียหายทางกล ความเสียหายของผลลองกองมีบางส่วนที่เกิดจากการจัดการใน

แปลงปลูก เช่น อาการผลแตกจากการได้รับน้ำมากเกินไป ส่วน

ความเสียหายที่เกิดจากกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่

เป็นความเสียหายทางกล ซึ่งเกิดขึ้นกับผลลองกอง ได้แก่ 

1) ผลแตก  

2) ผลมีรอยช้ำ 

3) ผลมีรอยขีดข่วน 

4) ผลเป็นแผลจากการเสียดสี 

5) ผลร่วง  (เบญจมาส, 2549) 

     -ความเสียหายจากโรค นวลวรรณ และคณะ (2559) ได้ศกึษาความหลากหลายของราที่ 

ตรวจพบบนผลลองกองที่เก็บเกี่ยวจากสวนในจังหวัดจันทบุรีที่

ปลูกเป็นการค้า 3 สวน พบเชื้อราไม่แตกต่างกัน ได้แก่ เชื้อรา

สกุล Cladosporium, Colletotrichum, Fusarium, Phomopsis, และ 

Phyllosticta โดยตรวจพบทุกส่วนของผลลองกอง และแตกต่าง

จากเชื ้อรา Lasiodiplodia sp. ซึ ่งตรวจพบเฉพาะที่ขั ้วและกลีบ

เลี้ยง โดยโรคที่พบมากในลองกอง ได้แก่ 

1)  โรคผลเน่า (fruit rot) โดยมีเชื้อราสาเหตุแตกต่างกัน ดังนี้ 

    1.1 เชื้อสาเหตุ Phomopsis sp. ลักษณะโคโลนีของเชื้อราบน

อาหารพีดีเอ มีเส้นใยหยาบสีขาวถึงขาวเทา สร้าง fruiting 

body แบบพิคนิเดีย สีน้ำตาลเข้มรูปร่างค่อนข้างกลม เมื่อ

แก่สร้างช่องเปิด (ostiole) รูปร่างยาวยื่นออกมา ภายในมี

การสร้างโคนิดิโอฟอร์(conidiophores) รูปร่างเรียวยาวใส

ไม่มีส ี(hyaline) ปลายแตกแขนงเป็นไฟอะลายด์ (phialide) 

โคนิเดียมี 2 แบบ คือ อัลฟา (รูปไข่) และเบต้า (เรียวยาว) 

         ลักษณะอาการ แผลเป็นสีน้ำตาลอ่อนบริเวณที่มีการเข้า

ทำลายของเชื้อรา แผลลักษณะค่อนข้างกลม ขยายออก

ช้าๆ เน ่าลามเป็นสีน ้ำตาลเข้มและเน่าลามไปยังผล

ใกล้เคียงเชื้อราจะเข้าทำลายเปลือกด้านนอกลามเข้าไป

ถึงเปลือกด้านในจนถึงเนื ้อของลองกองเริ ่มแรกเป็นสี

น้ำตาลอ่อน ต่อมาเนื้อนิ่มเละ เปลือกด้านในมีสีน้ำตาล



 

แผลขนาดใกล้เคียงกับเปลือกด้านนอก เมื่ออาการรุนแรง

ส่วนเนื้อจะเละติดอยู่กับส่วนเปลือกด้านใน (กรมวิชาการ

เกษตร, 2557)  
 

 
 

ภาพท่ี  4.5  อาการผลเน่าของลองกองที่มีสาเหตุจากเชือ้รา 

                   Phomopsis sp. 
  ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 

 

    1.2 เชื้อสาเหตุ Lasiodiplodia theobromae ลักษณะโคโลนีบน

อาหารพีดีเอมีเส้นใยละเอียดค่อนข้างฟูสีน้ำตาลเข้มถึงดำ 

สร้าง fruiting body แบบพิคนิเดีย โดยภายในประกอบด้วย    

โคนิดิโอฟอร์รูปทรงกระบอกไม่มีสี และโคนิเดีย ซึ่งใน

ระยะแรกโคนิเดียมีเซลล์เดียวใสไม่มีสีรูปไข่ (ovoid) ถึง

ยาวรี เมื่อโคนิเดียแก่เปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลเข้ม มีผนังกั ้น 

(septum) แบ่งเป็นสองเซลล์และมผีนังสปอร์ค่อนข้างหนา  

         ลักษณะอาการ ผลเน่าเป็นจุดสีน้ำตาลเข้มลุกลามจากขั้ว

ผลหรือบริเวณแผล ผลจะเน่าลามจากแผลไปทั่วผลอย่าง

รวดเร็ว มีเส้นใยสีเทาดำเจริญฟูปกคลุมบนผล ผลจะเน่า

นิ่มและแห้งดำ เชื้อราเข้าทำลายเปลือกด้านนอกขยาย

ลามเข้าไปถึงเปลือกด้านในอย่างรวดเร็ว เนือ้ของลองกอง

จะเป็นสีน้ำตาลอ่อน เนื้อนิ่มเละติดอยู่กับเปลือกด้านใน 

เปลือกภายในมสีีน้ำตาลแดง (กรมวิชา การเกษตร, 2557)  

 

 

 



 

 
 

ภาพท่ี  4.6  อาการผลเน่าของลองกองที่มีสาเหตุจากเชือ้รา 

                 Lasiodiplodia theobromae 
ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2557) 

 

    1.3 เชื้อสาเหตุ Cylindrocladium sp. 

         ลักษณะอาการ อาการเริ่มแรกมักพบที่ขั้วผลเกิดอาการ

เน่าและลามลงไปที่ผิวเปลือก เปลือกจะเป็นสีน้ำตาลอ่อน

และค่อยๆ เข้มขึ้น ผลเริ่มนิ่มเกิดแผลยุบตัว ทำให้ผลหลุด

จากขั ้ว พบเส้นใยเชื ้อราสีขาว หรือสีเทาแกมดำขึ ้นที่

บริเวณขั้วผลมักพบโรคในสภาพอากาศร้อนและชื้น (กรม

วิชาการเกษตร, 2563) 
 

 
 

ภาพท่ี 4.7 อาการผลเน่าของลองกองที่มสีาเหตุจากเชื้อรา 

                 Cylindrocladium sp. 
   ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2563) 

  

2)  โรคปื ้นดำ เชื ้อสาเหตุ  Leptoxyphium kurandae Crous & 

R.G. Shivas โคโลนีบนอาหารพีดีเอ มีลักษณะเป็นเส้นใยฟู

คล้ายกํามะหยี่ขอบไม่เร ียบมีสีเข ียวเข้มถึงดํา เส้นใยมี 

septum รวมตัวกันเป็น synnemata ส่วนปลายสร้างโคนิเดีย 

ซึ่งมีรูปทรงกระบอก ใสไม่มีสี รวมกันอยูเป็นกลุ่มคล้ายหยด

น้ำคา้งสขีาวกระจายอยู่ทั่วบนโคโลนี  



 

     ลักษณะอาการ เส้นใยของเชือ้ราสีดําเข้มจะเจริญปกคลุมผิว

ผลแบบบางๆ ทําให้ผลลองกองมีปนสีดํา แต่ไม่มีผลกระทบ

ต่อกลิ่นและรสชาติ (ธัญมน และสมศริ,ิ 2554) 
 

 
 

ภาพท่ี 4.8 อาการปื้นดำบนผลลองกองที่มสีาเหตุจากเชือ้รา 

               Leptoxyphium kurandae Crous & R.G. Shivas 
ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

ลักษณะการแพร่ระบาดของโรคและการควบคุมโรค 

สามารถพบเชื้อราแพร่ระบาดอยู่ทั่วไปในบริเวณสวนที่มีสภาพ

อากาศร้อนชื้นและฝนตกชุก ซึ่งเหมาะกับการเจริญของเชื ้อรา 

ผลที ่ม ีล ักษณะอัดแน่นเกินไป การขาดน้ำ การทำลายของ

แมลงวันทองและผีเสื้อมวนหวาน รอยแผลจากการข่วนการกัด

ของค้างคาว นก หรอืกระรอก ทำให้ผลแตกเป็นแผล ง่ายต่อการ

เข้าทำลายของเชื ้อรา เมื ่อผลเริ ่มแตกมักมีแมลงหวี ่มาตอม

บริเวณผลเน่า แมลงหวี่จึงเป็นพาหะในการแพร่ระบาดของเชื้อรา

ไปสู่ผลอื่นหรอืต้นอื่น (กรมวิชาการเกษตร, 2557)  
 

การศึกษาทดลองการควบคุมโรคเน่าหลังการเก็บเกี่ยวของผล

ลองกองมหีลายวิธีการ ดังนี้ 

1)  การจุ่มน้ำร้อน โดยจุ่มเฉพาะโคนก้านช่อผล ซึ่งยาวประมาณ 

2 เซนติเมตร ในน้ำอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 

นาทีสามารถลดการหลุดร่วงของช่อผลลองกองที่ได้รับการ

ปลูกเชื ้อด้วยเชื ้อรา Lasiodiplodia sp. ได้ (นวลวรรณ และ

คณะ, 2562)ส่วนการจุ่มในน้ำอุณหภูมิ 47 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 3 นาทีสามารถลดการเกิดโรคผลเน่าได้ 57.8 

เปอร์เซ็นต์ (Sangchote et al., 2012)  



 

2)  การจุ ่มในสารเคมี โดยจุ ่มผลลองกองในสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรต์ สามารถลดการเกิดโรคผลเน่าและลด

การร่วงของผลได้ 40.0 และ 35.3 เปอรเซ็นต์ ตามลำดับ 

และการจุ่มผลในสารละลายไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ที่ความ

เข้มข้น 750 ส่วนในล้านส่วน สามารถลดการเกิดโรคผลเน่า

และลดการร่วงของผลได้ 21.7 และ 23.3 เปอร เซ ็นต์  

ตามลำดับ (สมศริิ และคณะ 2554) 

     -ความเสียหายจากแมลง นอกจากความเสียหายจากโรคเน่าแล้ว ความเสียหายจากแมลง

นับเป็นตำหนิที่สำคัญสำหรับการจัดชั้นคุณภาพของผลลองกอง

ซึ่งความเสียหายจากแมลง มีดังต่อไปนี ้ 

1)  เพลี้ยแป้ง โดยเพลี้ยแป้งดูดกินน้ำเลี้ยงที่ผล แล้วขับถ่ายมูล

หวานออกมา เชื ้อราจึงเข้าทำลายซ้ำ ทำให้ลองกองเสีย

คุณภาพเพลี้ยแป้งเคลื่อนย้ายจากพื้นดินขึ้นบนต้นลองกอง

ตั้งแต่ระยะแทงตาดอกจนถึงผลแก่ โดยมีมดเป็นพาหะพาไป

ยังส่วนต่างๆ ของตน้ทำให้การระบาดของเพลี้ยแป้งรุนแรงขึ้น 

2)  ผีเสื้อมวนหวาน ตัวเต็มวัยเป็นผีเสื้อกลางคืน ใช้ปากที่ขด

ม้วนอยู่ใต้ส่วนหัวแทงทะลุผ่านเปลือกของผลลองกองเป็นรู

เข้าไปดูดกินนำ้เลี้ยงของเนื้อผล ทำให้ผลเน่าหรอืร่วง  

3) หนอนชอนเปลือกผล หนอนกัดกินเปลือกผลทำให้เกิดเป็น

รอยตำหนิบนผล ตัวเต็มวัยเป็นผีเสื้อกลางคืน (กรมวิชาการ

เกษตร, 2563) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

อาการผิดปกติทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวของผลลองกอง 

เนื่องมาจากกระบวนการเก็บรักษา โดยใช้อุณหภูมิต่ำ เพื่อช่วย

ยืดอายุการเก็บรักษา ซึ่งการใช้อุณหภูมิที่ต่ำเกินไปไม่เหมาะสม

กับผลลองกอง จึงทำให้เกิดอาการสะท้านหนาว และส่งผลเสีย

กับคุณภาพของผลลองกองได้ 

     -Internal disorder อาการเปลือกผลเป็นสีน้ำตาลจากอาการสะท้านหนาว การเก็บ

รักษาลองกองไว้ที่อุณหภูมิต่ำ (12 องศาเซลเซียส) ผลลองกอง

จะเริ่มแสดงอาการมีลักษณะเป็นรอยบุ๋มสีน้ำตาลเข้มขนาดเล็ก 

เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานานขึ้นจุดสีน้ำตาลเข้มจะเพิ่มขึ ้นและ

ขยายขนาดใหญ่ เมื่อย้ายลองกองมาวางที่อุณหภูมิห้อง ทำให้



 

แสดงอาการผิดปกติอย่างชัดเจน อาการสะท้านหนาวที่เกิดขึ้น

ส่งผลให้ขนบริเวณผิวด้านนอกของเปลือกสูญเสียรูปร่างเดิมไป 

โครงสร้างของเซลล์ภายในมีรูปร่างลีบแบนและภายในเซลล์พบ

การสะสมของสารสีน้ำตาลซึ่งสัมพันธ์กับแผลสีน้ำตาลที่เกิดขึ้น

บนผิวเปลือก (สรยา และอดิเรก, 2557) โดยการเกิดอาการ  

สะทานหนาวนี้เกี่ยวของกับการเสื่อมสภาพของเยื่อหุ้มเซลล์โดย

มีกิจกรรมของเอนไซม์ไลพอกซีจิเนส (lipoxygenase) และการ

รั่วไหลของประจุเพิ่มขึ้นระหว่างเกิดอาการสะท้านหนาว (สรยา 

และอดิเรก, 2556) 

     -External disorder เปลือกผลเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล เนื่องจากการสูญเสียน้ำ จึงเกิด

การสะสมอนุมูลอิสระ  ซุปเปอร์ออกไซด์ (superoxide radical ; 

O2
•−) และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (hydrogen peroxide; H2O2) 

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันในเปลือกผลลองกองระหว่างการเก็บ

รักษา อาจเป็นสาเหตุทําให้เกิดความเสียหายของเยื่อหุ้ม และ

อาจส่งผลให้เกิดการรั ่วไหลของสารประกอบฟีนอลทั ้งหมด

จากแวคิวโอล และการรั่วไหลของเอนไซม์ พอลีฟีนอลออกซิเดส

และเพอร์ออกซิเดส จากพลาสติด จึงเกิดปฏิกิริยาสร้างสาร 

ประกอบสีนำ้ตาลขึ้นที่เปลือกผล (วารุณ ีและคณะ, 2560) 
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