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Abstract 
1-methylcyclopropene (1-MCP) fumigation reduced fruit drop in longkong, but its application is 

cumbersome. To obtain the appropriate rate of 1-MCP in powder form capable of controlling longkong fruit drop in 
retail package during transportor or storage, longkong bunches were harvested at 13 weeks after full bloom. They 
were individually packed in foam trays covered with PVC film together with 1-MCP powder (0.03% a.i.) at the rate 
of 0, 0.125, 0.25, 0.5 and 1 gKg¯¹, stored at 12, 15 and 18°C for 10 days, then transferred to 25°C for 4 days. At 
12 and 15°C fruit drop was more than 50% in all treatments, due to ethylene accumulation. At 18°C, fruit drop was 
only 9% in 0.25 gKg¯¹ treatment. By comparing longkong packed in foam tray covered with PVC or PE film or 
packed in PE plastic bag, it was shown that at 15°C fruit drop was more than 60% in most of treatments. At 18°C, 
longkong in foam tray covered with PE film, together with 0.5 gKg¯¹ 1-MCP, had less than 15 % fruit drop. While 
those in PE plastic bags fruit drop was more than 60%. It was concluded that 1-MCP powder could be used to 
reduce fruit drop of longkong in retail package. It  worked  well at 18°C, but not at lower temperatures. 
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บทคดัยอ 

การรมลองกองดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) สามารถลดการหลุดรวงได แตคอนขางยุงยากในทางปฏิบัต ิ
ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึศกึษาอัตราการใชสาร 1-MCP ชนิดผง ท่ีเหมาะสมสําหรับลดการหลุดรวงของผลลองกองภายในภาชนะขาย
ปลีกระหวางการขนสงหรือเก็บรักษา โดยเก็บเกี่ยวชอลองกองอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน บรรจุลองกองในถาดโฟมหุมดวย
ฟลม PVC รวมกับ 1-MCP ชนิดผง (0.03% a.i.) ในอัตรา 0, 0.125, 0.25, 0.5 และ 1 gKg¯¹ เกบ็รักษาท่ี 12, 15 และ 18°C 
เปนเวลา 10 วัน แลวยายไปท่ี 25°C อีก 4 วัน พบวา ท่ี 12 และ 15°C ทุกวิธกีารมีผลหลุดรวงมากกวา 50% เน่ืองจากมีเอทิลีน
สะสมมาก สวนท่ี 18°C รวมกับการใช 1-MCP 0.25 gKg¯¹ มกีารหลุดรวงนอยเพียง 9% เมื่อเปรียบเทียบลองกองท่ีบรรจใุน
ถาดโฟม หุมดวยฟลม PVC หรือ PE หรือบรรจุในถุงพลาสติก PE ปรากฏวา ท่ี 15°C วิธกีารสวนใหญมกีารหลุดรวงมากกวา 
60  สวนท่ี 18°C พบวา การใช 1-MCP 0.5 gKg¯¹ หุมดวยฟลม PE มีการหลุดรวงเพียง 15% สวนในถุงพลาสติก PE หลุดรวง
มากกวา 60% จงึสรุปไดวา 1-MCP ชนิดผงสามารถใชลดการหลุดรวงของผลลองกองในภาชนะขายปลีก และใชไดดีท่ี 18°C 
แตใชไมไดท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 
คําสําคัญ: ภาชนะบรรจุ  เอทิลีน อุณหภูมิ 
 

คํานํา 
ลองกองเปนผลไมท่ีมีรสชาติหวานอมเปร้ียว มีกล่ินหอมเฉพาะตวั และเปนหน่ึงในผลไมท่ีสําคญัทางเศรษฐกิจของ

ประเทศไทย และสามารถสงไปขายยงัตางประเทศได แตประสบปญหาท่ีสําคัญ คือการหลุดรวง ในอดีตประพิณพร (2554) 
พบวา การจุมผลลองกองในสารละลาย NAA 200 mg/L นาน 3 นาที หรือรมดวย 1-MCP 1000 nl/L นาน 6-12 ชั่วโมง 
สามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกองได แตวิธกีารรม 1-MCP น้ันคอนขางยุงยาก เน่ืองจากตองมีภาชนะหรือสถานท่ีท่ีปด
สนิท สําหรับอุณหภูมิการเก็บรักษาหากต่าํกวา 18°C ลองกองจะผลิตเอทิลีนสูงขึ้น (ประกายมาศ, 2559) ทําใหผลรวงมากกวา
ท่ีอุณหภูมิ 18°C หรือสูงกวา ในปจจุบัน 1-MCP มีจาํหนายหลากหลายรูปแบบ รวมท้ังรูปแบบเปนผงในซองท่ีสามารถนํามาใช
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งานไดงายยิ่งขึ้น  ดงัน้ันการศึกษาในคร้ังน้ีจึงมีวัตถุประสงค ใหทราบอัตราการใชสาร 1-MCP ชนิดผง ท่ีเหมาะสมสําหรับลด
การหลุดรวงของผลลองกองภายในภาชนะขายปลีกเพ่ือการสงออกและเพ่ือใหทราบวาการใช 1-MCP ชนิดผง จะทําใหเก็บ
รักษาหรือสงออกท่ีอุณหภูมิต่าํกวา 18°C ไดหรือไม 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เก็บเกี่ยวชอลองกองพันธุตันหยงมัสอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน นํ้าหนักชอประมาณ 500-700 กรัม จากสวน
ลองกองในจงัหวัดจันทบุรี มายังหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ภาควชิาพืชสวน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยา
เขตกาํแพงแสน ทําความสะอาดชอลองกองโดยใชลมแรงเปา จุมลงในสารละลาย prochloraz ความเขมขน 500 mg/Lนาน 3 
นาที แลวผ่ึงใหแหง แบงการทดลอง ดังน้ี  

การทดลองท่ี 1 เปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาและปริมาณของ 1-MCP โดยบรรจชุอลองกองในถาดโฟมถาดละ 
1 ชอ พรอมดวย 1-MCP ชนิดผง (0.03% a.i.) ในซองผา spunbon อัตรา 0, 0.25, 0.5, 0.75 และ 1 g/Kg อัตราละ 4 ซ้ํา ๆ ละ 
1 ชอและหุมถาดโฟมดวยฟลม PVC ยี่หอ SK wrap หนา 11 µm นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12, 15 และ 18±1°C ตรวจวัด
ความเขมขนของเอทิลีนภายในถาดดวยเคร่ือง Gas Chromatograph ของ Shimadzu รุน GC-8A ใช column porapak Q 
80/100 และ ใช detector ชนิด flame ionization (FID) ในวันท่ี 9 กอนยายไปท่ีอุณหภูมิ 25°C ในวันท่ี 10 และทําการเปล่ียน
หรือไมเปล่ียน 1-MCP ใหม แลวเก็บรักษาตออีก 4 วัน บันทึกการหลุดรวงของผลในวันท่ี 10 และ 14 

การทดลองท่ี 2 เปรียบเทียบ ชนิดของฟลม อุณหภูมิและปริมาณของ 1-MCP โดยบรรจชุอลองกองเชนเดยีวกับการ
ทดลองแรก พรอมดวย 1-MCP (0.03% a.i.)  อัตรา 0, 0.25 และ 0.5 g/Kg อัตราละ 4 ซ้าํ ๆ ละ 1 ชอ และหุมดวยฟลม PVC 
ยี่หอ SK wrap หนา 11 µm, ฟลม PE ยี่หอ Diamond® Cling WrapPE หนา 11 µm หรือถุงพลาสติก PE ความหนา 40 µm 
นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18±1°C เปนเวลา 10 วัน ตรวจความเขมขนของเอทิลีนในภาชนะในวันท่ี 8 กอนยายไปเก็บท่ี
อุณหภูมิ 25°C ในวันท่ี 10 อีก 4 วัน บันทึกการหลุดรวงของผลในวันท่ี 10 และ 14 

 
ผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 การเปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาและปริมาณ 1-MCP พบวาในวันท่ี10 ของการเก็บ
รักษาลองกองท่ีอุณหภูมิ 12°C ชุดควบคุมมีการหลุดรวงเกือบท้ังหมด สวนการใช 1-MCP มีการหลุดรวงไมเกิน 15% การเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 18°C ท้ังชุดควบคมุและท่ีใช 1-MCP มกีารหลุดรวงไมเกิน 18% (Figure 1A-C) เมื่อยายไปเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25°C ปรากฏวา ทุกอุณหภูมแิละทุกวิธกีารมกีารหลุดรวงสูงขึ้นมาก การใช 1-MCP ชวยลดการหลุดรวงไดดีท่ี
อุณหภูมิ 18°C แตท่ีอุณหภูมิ 12 และ 15°C ไมตางจากชดุควบคมุ (Figure 1D-F) ลองกองในภาชนะท่ีเปล่ียน 1-MCP ใหม มี
การหลุดรวงนอยลงแตไมตางจากการไมเปล่ียน 1-MCP (Figure 1G-I) เมื่อตรวจสอบความเขมขนของเอทิลีน พบวา ท่ี
อุณหภูมิ 12°C มีความเขมขนของเอทิลีนสูงถงึ 7 µl/L (Figure 1J) สวนท่ีอุณหภูมิ 15 และ 18°C มีความเขมขนเอทิลีนเพียง
ประมาณ 0.5 µl/L (Figure 1K,L) สําหรับอัตราของ 1-MCP ท่ีใหผลดีอยูในชวง 0.25 - 0.5 g/Kg 

การทดลองที ่ 2 เปรียบเทียบชนดิของฟลม อุณหภูมิ และปริมาณ 1-MCP พบวาท่ีอุณหภูมิ 15°C ในวันท่ี 10 
การหุมดวย PVC และ PE ชุดควบคุมมีผลหลุดรวงประมาณ 7-8% (Figure 2A,B)  สวนลองกองในถุงหลุดรวงถงึ 30% (Figure 
2C)  และการใช 1-MCP ทําใหการหลุดรวงลดลงต่าํในพลาสติกท้ัง 3 ชนิด แตไมแตกตางกันทางสถิติจากชุดควบคุม เมื่อยาย
ไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C พบวาวิธีการท่ีหุมดวย PE และการใชถงุ ใหผลใกลเคียงกับการหุมดวย PVC  การใช 1-MCP ชวย
ลดการหลุดรวงไดสวนหน่ึง แตสวนใหญทุกวิธีการมีการหลุดรวงมากกวา 60% (Figure 2D-F) การตรวจสอบความเขมขนเอ
ทิลีน พบวา การหุมดวย PVC ทําใหความเขมขนของเอทิลีนสูงกวาการใช PE และถุง (Figure 2G-I)    สวนท่ีอุณหภูมิ 18°C  
(Figure 3) ในวันท่ี 10 ลองกองในถุงมีการหลุดรวงนอยกวาลองกองในถาดท่ีหุมดวย PVC และPE และการใช 1-MCP ใหผลไม
แตกตางจากชุดควบคมุ (Figure 3A-C)  เมื่อยายไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C ปรากฏวา การหุมดวย PVC มีการหลุดรวง
ใกลเคยีงกับการหุมดวย PE (Figure 3D,E)  สวนการใชถุง ในชุดควบคมุมีการหลุดรวงต่ํา แตการใช 1-MCP มีการหลุดรวงสูง 
(Figure 3D) การตรวจสอบความความเขมขนเอทิลีนในวันท่ี 8 ของการเก็บรักษา พบวาในภาชนะตางๆ ท้ังท่ีใชและไมใช 1-
MCP มีความเขมขนของเอทิลีนประมาณ 0.1-0.2 µl/L แตในถุงท่ีใช 1-MCP ทําใหความเขมขนของเอทิลีนสูงขึ้นมาก (Figure 
3G-I) 
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Figure 1 Total fruit drop of longkong 

packed in foam tray wrapped with PVC 

films stored at 12-18°C for 10 days (A-C) 

and transfered to 25°C for 4 days with (G-I) 

or without (D-F) new 1-MCP. Ethylene 

concentration (J-L) in packages at 9 days 

in storage.  
ns = not significantly different  

* = Data points with the same letter on the same 

day and temperature are not significantly different 

according to Duncan’s Multiple Rang Test (P 

≤0.05) 

 

 

 

Figure 2 Total fruit drop of longkong pack in foam 

tray wrapped with PVC or PE film or in Bag stored 

at 15°C for 10 days (A-C), and transfered to 25°C 

for 4 days (D-F). Ethylene concentration in 

packages at 8 days in storage (G-I) 
ns = not significantly different  

* = Data points with the same letter on the same day and 

packaging are not significantly different according to 

Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05)  

 

Figure 3 Total fruit drop of longkong pack in foam 

tray wrapped with PVC or PE film or in Bag stored 

at 18°C for 10 days (A-C), and transfered to 25°C 

for 4 days (D-F). Ethylene concentration in 

packages at 8 days in storage (G-I)  
ns = not significantly different  

* = Data points with the same letter on the same day and 

packaging are not significantly different according to 

Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05)  
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วิจารณผล 
การทดลองเปรียบเทียบปริมาณ 1-MCP จากทุกการทดลอง พบวาอัตราท่ีเหมาะสม คือ 0.25 gKg¯¹  เน่ืองจาก ลด

การหลุดรวงของลองกองไดใกลเคียงกับท่ีใช 0.5 gKg¯¹ แตใชสาร 1-MCP นอยกวา ซึ่งเมื่อคํานวณ พบวามีความเขมขนของ 1-
MCP ภายในบรรจุภัณฑเร่ิมตนประมาณ 25 µl/L สวนอัตรา 1-MCP ท่ีต่าํกวาน้ีไมสามารถลดการหลุดรวงของลองกองได 
เน่ืองจาก 1-MCP ความเขมขนต่ําไมเพียงพอตอการไปแขงจับกบัตัวรับเอทิลีน ในขณะท่ีอัตราสูงกวาน้ีกระตุนใหลองกองมีการ
ผลิตเอทิลีนเพ่ิมขึ้น จึงทําใหลองกองมีผลหลุดรวงมากขึ้น การเปล่ียน 1-MCP ใหม หลังจากยายไปท่ีอุณหภูมิ 25°C พบวาการ
เก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิ  มีผลหลุดรวงไมแตกตางจากเดมิมากนัก ท้ังน้ีนาจะเปนพราะเอทิลีนในบรรจุภัณฑไดแยงจับกับตวัรับ
เอทิลีนและกระตุนกระบวนการหลุดรวงแลว การเปล่ียน 1-MCP ใหมจึงไมมีความจําเปน 

ในการทดลองเก็บรักษาลองกองท่ีอุณหภูมิตางๆ แสดงใหเห็นวาท่ี 12°C ลองกองเกิดอาการสะทานหนาว มีการผลิต
เอทิลีนสูงขึ้นอยางชดัเจนสอดคลองกับรายงานของประกายมาศ (2559)  เน่ืองจากอุณหภูมิต่ําสามารถกระตุนใหพืชเขตรอน
ผลิตเอทิลีนไดมากขึ้น (Yang and Hoffman, 1984) การทดลองท่ีอุณหภูมิ 15°C พบวามกีารสะสมของเอทิลีนสูงกวาท่ี
อุณหภูม ิ18°C แสดงวายังคงเกดิอาการสะทานหนาวเชนกันแตนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 12°C เมื่อใช 1-MCP รวมกับการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 12 และ 15°C มีผลหลุดรวงลดลง แตยงัคงมีการหลุดรวงสูงมาก ดงัน้ัน 1-MCP จงึไมสามารถเก็บรักษาลองกองท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา 18°C ได 

ฟลม PVC น้ันแกสและไอนํ้าสามารถซึมผานไดดี อาจทําให 1-MCP ท่ีอยูภายในบรรจุภัณฑซึมผานไปออกเร็วกวา
ฟลม PE และถุง ซึง่อาจมี 1-MCP เหลืออยูมากกวา ขณะเดียวกนัอาจมคีวามเขมขนของ O₂ นอยกวา และCO₂ มากกวาการ
ใช PVC  ผลการทดลอง พบวาท่ีอุณหภูมิ 15°C การหอหุมดวย PE และถงุ มีความเขมขนเอทิลีนนอยกวาการใช PVC 
เน่ืองจากวัสดุท้ัง 2 ชนิด O₂ ผานเขาไปไดนอย จึงทําใหลองกองผลิตเอทิลีนไดนอย อยางไรก็ตามเมื่อยายไปท่ีอุณหภูมิสูง 
พบวา การใชวัสดุท้ัง 3 แบบมกีารหลุดรวงสูงกวา 60% ท้ังท่ีใชและไมใช 1-MCP จึงยืนยันไดวาแมจะใชฟลมท่ีทําใหการผลิตเอ
ทิลีนนอยลงก็ไมสามารถเก็บรักษาลองกองท่ีอุณหภูมิ 15°C ได สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18°C การหุมฟลม PE มีการ
สะสมเอทิลีนใกลเคียงกับการใช PVC ในขณะท่ีการหลุดรวงไมตางกันมากนัก สวนการใชถุงทําใหมีการสะสมเอทิลีนมาก การ
หลุดรวงจงึเกิดขึ้นมาก ดงัน้ัน PVC ซึ่งหอหุมไดงายกวา PE จงึเปนฟลมท่ีเหมาะสมมากกวา นอกจากน้ันจะสังเกตไดวาใน
บางการทดลอง การใช 1-MCP ใหผลไมแตกตางกันทางสถิตจิากชุดควบคุม แมจะมีแนวโนมชวยลดการหลุดรวงได ท่ีเปนเชนน้ี 
อธิบายไดวา ผลการทดลองขึ้นกบัลองกองในแตละคร้ังท่ีไดมา หากเปนลองกองท่ียังไมบริบูรณเตม็ท่ีหรือมีการปนเปอนของเชื้อ
รานอย การผลิตเอทิลีนกจ็ะมีนอย 1-MCP จึงไมอาจชวยไดมากนัก ในขณะท่ีลองกองหากมีการปนเปอนเชื้อรามามากหรือเร่ิม
มีการผลิตเอทิลีนแลว การใช 1-MCP นาจะชวยลดผลของเอทิลีนในการกระตุนการหลุดรวงได ดงัน้ัน1-MCP ชนิดผง (0.03% 
a.i.) ในอัตรา 0.25 g/Kg สามารถลดการหลุดรวงของผลลองกองไดในภาชนะแบบขายปลีก และสามารถเก็บรักษาไดท่ี
อุณหภูมิ 18°C แตไมสามารถใชไดดีท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 18°C เปนเวลา 10 วัน ถงึแมวาจะใชฟลมท่ีแตกตางกัน 
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