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Abstract 
Effects of gibberellic acid (GA3) and indole acetic acid (IAA) on weight loss, flesh firmness and fruit drop 

in longkong bunches after harvest were investigated by dipping longkong fruit bunches in 0 (control) and 0.5 μl/L 
GA3 and IAA for 2 min. Then, all the samples were stored at 13°C (90-95% RH) for 10 days. The results showed 
that the fruit bunches dipped in GA3 and IAA had more weight loss than the control fruit. Treatments with GA3 and 
IAA resulted in lower firmness. However, GA3 gave a better result in delaying fruit abscission than the other 
treatments. 
Keywords: longkong, fruit drop, gibberellic acid, indole acetic acid   

 
บทคัดยอ 

การศึกษาผลของกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติกตอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการหลุดรวงใน
ชอผลลองกองหลังการเก็บเกี่ยว โดยการจุมชอผลลองกองในกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติกความเขมขน 0 (ชุด
ควบคุม) และ 0.5  μl/L นาน 2 นาที แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 90-95 นาน 10 วัน 
พบวาชอผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติก มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาชุดควบคุม  ชอผลลองกอง
ทั้งที่จุมในกรดจิบเบอเรลลิกและกรดอินโดอะซิติกมีความแนนเนื้อนอยกวาชุดควบคุม  อยางไรก็ตามการจุมชอผลลองกองใน
กรดจิบเบอเรลลิกสามารถชะลอการหลุดรวงของผลลองกองไดดีที่สุด 
คําสําคัญ:  ลองกอง, การหลุดรวง, กรดจิบเบอเรลลิก,กรดอินโดอะซิติก 

 
คํานํา 

ลองกองจัดเปนผลไมเขตรอนที่ไดรับความนิยมแพรหลายทั้งในและตางประเทศ โดยหลังจากเก็บเกี่ยวผลลองกอง
แลวมีการเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว เชน การเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือก และการหลุดรวง ซึ่งสาเหตุอยางหนึ่งของการหลุดรวง
คือการสะสมของเอทิลีนขึ้นที่บริเวณกลีบเล้ียงและกานขั้วผลในระหวางการขนสงหรือเก็บรักษา วิธีการยับยั้งหรือลดการหลุด
รวง สามารถทําไดดวยการใช gibberellic acid (GA3) และ indole acetic acid (IAA) ซึ่งสารดังกลาวจะเคลื่อนที่ไปยัง
บริเวณที่เกิดการหลุดรวง ทําใหบริเวณที่เกิดการหลุดรวงไมมีความไวตอเอทิลีน (Osborne, 1984, 1989)   ดังนั้นงานวิจัยนี้จึง
เปนการศึกษาผลของกรดจิบเบอเรลลิก และกรดอินโดอะซิติกตอการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการหลุดรวงในชอผล
ลองกองหลังการเก็บเกี่ยว  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําชอผลลองกองจากสวนจังหวัดจันทบุรี มาทําความสะอาดโดยใชแปรงปดฝุนออก วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomize Design  ในแตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  โดยจุมชอผลลองกองในน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) กรดจิบเบอ
เรลลิก และกรดอินโดอะซิติกความเขมขน 0.5 μl/L นาน 2 นาที รอใหแหง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90-95 บันทึกการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ และการหลุดรวงทุก 2 วัน 
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ผลและวิจารณ 
ผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิกมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด รองลงมาคือผลลองกองที่จุมดวยกรดอินโดอะซิ

ติก และชุดควบคุม เมื่อหาคาความสัมพันธระหวางการสูญเสียน้ําหนักและการหลุดรวงพบวา R2=0.598 ซึ่งการสูญเสียน้ําหนัก
อาจไมใชปจจัยหลักในการหลุดรวงของผลลองกอง เชนเดียวกับการหลุดรวงในกลวยหอมทอง และกลวยน้ําวาที่พบวาการ
สูญเสียน้ําหนักไมใชสาเหตุของการหลุดรวง (Imsabai และคณะ, 2006) ผลลองกองมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วในทุก
ชุดการทดลองใน 2 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นผลลองกองในชุดควบคุมมีความแนนเนื้อเพิ่มขึ้นเล็กนอยซึ่งมากกวา
ผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิกและกรดอินโดอะซิติก ผลลองกองที่จุมดวยกรดจิบเบอเรลลิกมีการหลุดรวงเพียงเล็กนอย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและนอยกวาผลลองกองที่จุมดวยกรดอินโดอะซิติก เนื่องจากกรดจิบเบอเรลลิกมีผลทําใหลดการ
สรางเอทิลีนที่มีอิทธิพลตอการหลุดรวงของผล (Fuchs  และคณะ, 1983)  นอกจากนี้กรดอินโดอะซิติกมีผลควบคุมความไวตอ
เอทิลีนและการเคลื่อนที่ระหวางเซลลของเอนไซม polygalactorunase (PG) ซึ่งสัมพันธกับการสลายตัวของผนังเซลล (Dal 
Degan และคณะ, 2001) จึงทําใหการหลุดรวงนั้นลดลง สวนผลลองกองในชุดควบคุมมีการหลุดรวงมากที่สุด  
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Figure 1 Change in weight loss of longkong bunches dipped in 0.5 μl/L gibberellic acid (GA3) and indole acetic 

acid (IAA) for 2 min and stored at 13°C, 90-95%RH.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figure 2 Change in firmness of longkong bunches dipped in 0.5 μl/L gibberellic acid (GA3) and indole acetic 

acid (IAA) for 2 min and stored at 13°C, 90-95%RH.  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 3 Change in fruit drop in longkong bunches dipped in 0.5 μl/L gibberellic acid (GA3) and indole acetic 

acid (IAA) for 2 min and stored at 13°C, 90-95%RH.  
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