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Effect of methyl jasmonate fumigation and chitosan coating  
on postharvest quality of longkong fruits
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บทคัดย่อ: การศึกษาผลของการรมด้วยเมทิลจัสโมเนตและเคลือบผิวด้วยไคโทซานต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ 
ผลลองกอง ท�ำการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ มี 6 กรรมวิธีได้แก่ รมด้วยเมทิลจัสโมเนต 5, 10 ไมโครโมลลาร์  
เป็นเวลา 12 ชั่วโมง, เคลือบผิวด้วยโคโทซาน 2 เปอร์เซ็นต์, รมด้วยเมทิลจัสโมเนต 5, 10  มโครโมลลาร์ ร่วมกับเคลือบผิว
ด้วยไคโทซาน และชุดควบคุมไม่รมและไม่เคลือบ จากนั้นผึ่งให้แห้ง บรรจุในกล่องพลาสติก หุ้มด้วยฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ 
น�ำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 25+2 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ์ 65+2 เปอร์เซ็นต์ ผลการศึกษาพบว่า การรมด้วย
เมทิลจัสโมเนตและการเคลือบผิวด้วยไคโทซานช่วยชะลอการเกิดสีน�ำ้ตาล ลดการเกิดโรค ลดการร่วงของผล และมีอายุ
การเก็บรักษานานกว่าชุดควบคุม โดยที่การเคลือบผิวด้วยไคโทซาน 2 เปอร์เซ็นต์ และการรมด้วยเมทิลจัสโมเนตความ 
เข้มข้น 5 ไมโครโมลลาร์ มอีายกุารเกบ็รกัษานานทีส่ดุ 13-14 วนั ในขณะทีผ่ลลองกองชดุควบคมุมอีายกุารเกบ็รกัษา 9 วนั 
ค�ำส�ำคัญ: เมทิลจัสโมเนต, ไคโทซาน, ลองกอง, คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว  

ABSTRACT: Effect of methyl jasmonate fumigation and chitosan coating on postharvest quality of longkong 
fruits were studied. The experiment was conducted under completely randomized design (CRD) with 6 treatments  
including fumigated with 5 and 10 µM methyl jasmonate for 12 hours, coated with 2% chitosan and in combination 
with methyl jasmonate fumigation and chitosan coating. The none fumigated and none coated longkong fruits were 
used as control. Longkong fruits were air dried then put in the plastic trays and covered with polyvinyl chloride films 
and stored at ambient temperature (25±20C, 65±2%RH). Results were showed that fumigation with methyl jasmonate 
and coating with chitosan were significant reduced browning score, mold development, dropped fruits and extended 
storage life when compared to the control. Coating with 2% chitosan and fumigation with 5 µM methyl jasmonate 
showed the longest storage life at room temperature for 13-14 days while the control treatment can be stored for  
9 days. 
Keywords: methyl jasmonate, chitosan, longkong, postharvest quality
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บทน�ำ

ลองกอง (Longkong, Aglaia dookoo Griff) เป็น

พชือยูใ่นตระกลู Meliaceae เช่นเดยีวกบัลางสาดและ

ลกู ูลองกองเป็นไม้ผลเขตร้อนทีม่คีวามส�ำคญัชนดิหนึง่

ของประเทศไทย สามารถเจรญิได้ดใีนสภาพภมูอิากาศ

ร้อนชื้น โดยมี การปลูกกันมากในภาคตะวันออกและ

ภาคใต้ โดยพื้นที่ที่ได้ผลผลิตดี คือ จังหวัดจันทบุรี 

นราธิวาส ยะลา และชุมพร นอกจากนี้ลองกองยัง

สามารถปลูกได้ในพื้นที่ที่มีภูมิอากาศร้อนชื้นในทาง
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ภาคเหนือตอนล่าง เช่น จังหวัดอุตรดิตถ์ และสุโขทัย  

(ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) เนื่องจาก

ลองกองมีรสชาติหวาน กลิ่นหอม ผลมีเปลือกบาง 

เปลอืกมยีางน้อย และมเีมลด็น้อย ท�ำให้ความต้องการ

ในการบริโภคผลสดมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น ส่งผลให้

ราคาของลองกองต่อหน่วยมีราคาสูง ท�ำให้เกษตรกร

ขยายพื้นที่ในการผลิตเพิ่มมากขึ้น (วิเชียร, 2554) โดย

ลองกองผลสดสามารถส่งไปจ�ำหน่ายในตลาดต่าง

ประเทศ ได้แก่ สหรัฐอเมริกา แคนาดา เวียดนาม จีน 

สาธารณรัฐเยอรมันนี อินโดนีเซีย และสิงคโปร์ แต่

ปริมาณการส่งออกของลองกองมีการส่งออกน้อยกว่า

เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตผลชนิดอื่น เนื่องจากมีข้อ

จ�ำกดัในเรือ่งอายกุารเกบ็รกัษาทีส่ัน้มาก หากเกบ็รกัษา

ที่อุณหภูมิห้อง จะเก็บรักษาได้เพียง 4-5 วัน เนื่องจาก

มีการสูญเสียน�้ำและการเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือก 

ซึ่งสีผิวของเปลือกจะเปลี่ยนเป็นสีน�้ำตาล ผลหลุดร่วง

จากช่อและเน่าเสียง่าย ท�ำให้ไม่เป็นที่ต้องการของผู้

บริโภค ขายได้ในราคาที่ต�่ำ และไม่สามารถส่งออกใน

ระยะไกลได้ (ศรนิณา, 2553) ดงันัน้จงึต้องหาแนวทาง

ในการยืดอายุ และรักษาคุณภาพของผลิตผล โดยมี

รายงานว่าการเคลือบผิวด้วยไคโทซาน (Chitosan) 

สามารถยืดอายุผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว โดยช่วย

ชะลอการสูญเสียน�้ำหนัก การเกิดสีน�้ำตาล และช่วย

ยับยั้งการเกิดโรคในผลิตผลหลายชนิด ได้แก่ มะเขือ

เทศ ลิ้นจี่  สตรอเบอรี่  และล�ำไย (El Ghaouth                  

et al., 1991, Jiang, 2000 ; Jiang and Li, 2001 ; ชล

ทิชา และคณะ, 2553) รวมทั้งในผลลองกอง โดยมี

รายงานการศึกษาของวาสนาและคณะ (2550) พบ

ว่าการเคลือบผิวด้วยไคโทซานความเข้มข้น 2% ช่วย

ลดเปอร์เซ็นต์ผลเน่า และรักษาคุณภาพและยืดอายุ

การเก็บรักษาผลลองกองได้นานกว่าชุดควบคุมที่ไม่มี

การเคลือบผิว รวมทั้งมีรายงานว่าการใช้สารเมทิลจัส

โมเนต (Methyl jasmonate, MJ) สามารถช่วยลดการ

สูญเสียของผลิตผล และลดการเข้าท�ำลายของเชื้อ

สาเหตุของโรค (สุทธิวัลย์ และ มัชฌิมา, 2552) ดังนั้น

ผู้ท�ำวิจัยจึงมีแนวคิดในการศึกษาผลของการรมด้วย

เมทิลจัสโมเนตร่วมกับเคลือบผิวด้วยไคโทซานต่อ

คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลลองกองที่เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิห้อง 

วิธีการศึกษา

การเตรียมวัตถุดิบ

น�ำผลลองกองที่เก็บเกี่ยวจากสวนของเกษตรกร 

ในจังหวัดอุตรดิตถ์ ขนส่งโดยรถยนต์มายังห้องปฏิบัติ

การหลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศาสตร ์และ

ทรพัยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลยัพะเยา คดัเลอืกผลที่

ไม ่มีบาดแผล ไม่มีโรคและแมลง ผลมีสีเหลือง

สม�่ำเสมอ น�ำผลลองกองมาล้างด้วยคลอรีนที่ระดับ

ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อลิตร ผึ่งให้แห้ง  

แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (Com-

pletely Randomized Design : CRD) ประกอบด้วย 

6 กรรมวิธีๆละ 3 ซ�้ำ (1 ซ�้ำ ประกอบด้วยผลลองกอง 1 

ช่อๆละ 13-15 ผล) กรรมวิธีทั้งหมด ได้แก่ (1) ชุด

ควบคุม (ไม่รม ไม่เคลือบผิว) (2) เคลือบผิวด้วยไคโท

ซาน 2% (3) รมด้วยเมทิลจัสโมเนต 5 ไมโครโมลลาร์ 

(4) รมด้วยเมทิลจัสโมเนต 5 ไมโครโมลลาร์ร่วมกับ

เคลอืบผวิด้วยไคโทซาน 2% (5) รมด้วยเมทลิจสัโมเนต 

10 ไมโครโมลลาร์ (6) รมด้วยเมทลิจสัโมเนต 10 ไมโคร

โมลลาร์ร่วมกับเคลือบผิวด้วยไคโทซาน 2% 

วธิกีารทดลอง การบนัทกึข้อมลูและวเิคราะห์ข้อมลู

ทางสถิติ

การรมด้วยเมทิลจัสโมเนตท�ำโดยน�ำผลลองกอง

บรรจุในกล่องพลาสติกขนาดใหญ่แล้วท�ำการรมเป็น

ระยะเวลา 12 ชั่วโมง ส่วนการเคลือบผิวท�ำโดยน�ำผล

ลองกองมาจุ่มในสารละลายไคโทซานเป็นเวลานาน 3 

วนิาท ีหลงัจากนัน้น�ำผลลองกองไปผึง่ให้แห้ง บรรจลุง

ในกล่องแล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด์

แ ล ้ ว น� ำ ไ ป เ ก็ บ ที่ อุ ณ ห ภู มิ ห ้ อ ง  ( 2 5 ± 2 ๐ C 

ความชื้นสัมพัทธ์ 65±2%) สังเกตและบันทึกการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพกายภาพ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์การ
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สญูเสยีน�ำ้หนกั เปอร์เซน็ต์ผลเกดิโรค เปอร์เซน็ต์ผลร่วง 

คะแนนการเกิดสีน�้ำตาลที่เปลือกผล (ประเมินการเกิด

สีน�้ำตาล 5 ระดับคือ 0 = ไม่มีการเกิดสีน�้ำตาลเกิดขึ้น, 

1 = สผีวิเปลีย่นเป็นสนี�ำ้ตาลเลก็น้อย, 2 = สผีวิเปลีย่น

เป็นสนี�ำ้ตาลน้อยกว่า 1/4 ของพืน้ทีผ่วิ, 3 = สผีวิเปลีย่น

เป็นสีน�้ำตาล 1/4 – 1/2 ของพื้นที่ผิว, 4 = สีผิวเปลี่ยน

เป็นสีน�้ำตาลมากกว่า 1/2 ของพื้นที่ผิว) คุณภาพทาง

เคม ีได้แก่ ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�ำ้ได้ (โดย

เครื่อง refractometer) และปริมาณกรดที่ไทเตรทได้ 

(โดยวิธีการไทเตรท) คุณภาพการยอมรับโดยรวม 

(ประเมินจากการให้คะแนน 5 ระดับคือ 1= คุณภาพ

ไม่ดี รับประทานไม่ได้, 2 = คุณภาพไม่ดี ไม่สามารถ

วางตลาดได้แต่รับประทานได้, 3 = คุณภาพพอใช้, 4 

= คุณภาพดี,  5= คุณภาพดีมาก) และอายุการเก็บ

รักษา น�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ทางสถิติโดยวิธี 

Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบความ

แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % โดย

ใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติ

ผลการศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ

การสูญเสียน�้ำหนัก (Weight loss) 

ผลลองกองมกีารสญูเสยีน�้ำหนกัเพิม่ขึน้เมือ่ระยะ

เวลาเกบ็รกัษานานขึน้ โดยทีใ่นระยะ 5 วนัแรกของการ

รกัษา การเคลอืบผวิด้วยไคโทซาน การรมด้วยเมทลิจสั

โมเนต และการรมด้วยเมทิลจัสโมเนตร่วมกับเคลือบ

ผิวด้วยไคโทซานช่วยชะลอการสูญเสียน�ำ้หนักของผล

ลองกอง และในวันที่ 11 ของการเก็บรักษาการรมด้วย

เมทิลจัสโมเนต 10 และ 5 ไมโครโมลาร์มีการสูญเสีย

น�ำ้หนกัน้อยกว่ากรรมวธิอีืน่ๆ โดยมกีารสญูเสยีน�้ำหนกั 

7.09 และ 7.41%ตามล�ำดบั ในขณะทีช่ดุควบคมุมกีาร

สูญเสียน�้ำหนัก 8.32% (Figure 1A) 

ผลร่วง (Dropped fruits) 

ผลลองกองเริ่มร่วงออกจากช่อผลตั้งแต่วันที่ 3-6 

ของการเก็บรักษา รวมทั้งมีผลร่วงจากช่อเพิ่มขึ้นเมื่อ

ระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น โดยพบว่าการเคลือบผิว

ด้วยไคโทซาน การรมด้วยเมทิลจัสโมเนต และการรม

ด้วยเมทิลจัสโมเนตร่วมกับเคลือบผิวด้วยไคโทซาน 

สามารถช่วยลดการร่วงของผลลองกองได้ดีกว่าชุด

ควบคุม โดยที่ผลลองกองที่รมด้วยเมทิลจัสโมเนต

ความเข้มข้น 10 ไมโครโมลาร์ร่วมกบัเคลอืบผวิด้วยไค

โทซาน และเคลอืบผวิด้วยไคโทซานเพยีงอย่างเดยีวให้

ผลดีที่สุดในการชะลอการร่วงของผล รวมทั้งมีผลร่วง

น้อยกว่าชุดควบคุม โดยเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง

เป็นเวลา 11 วัน พบผลร่วง 3.81 และ 8.97% ตาม

ล�ำดับ ในขณะที่ชุดควบคุมมีผลร่วง 56.97% (Figure 

1B)  

	

การเกิดสีน�้ำตาลที่เปลือกผลลองกอง (Browning) 

การเกิดสีน�้ำตาลเริ่มสังเกตได้ตั้งแต่วันที่ 5 ของ

การเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิอง รวมทัง้มกีารเกดิสนี�ำ้ตาล

เพิม่ขึน้เมือ่ระยะเวลาการเกบ็รกัษานานขึน้ โดยการรม

ด้วยเมทลิจสัโมเนต และเคลอืบผวิด้วยไคโทซาน มแีนว

โน้มในการช่วยชะลอการเกดิสนี�้ำตาลทีเ่ปลอืกผลด้าน

นอกได้ดีกว่าชุดควบคุม แต่การเคลือบผิวด้วยไคโท

ซาน 2% ช่วยชะลอการเกิดสีน�้ำตาลที่เปลือกผลได้ดี

กว่ากรรมวิธีอื่นๆ โดยในวันที่ 11 ของการเก็บรักษาที่

อณุหภมูห้ิองมคีะแนนการเปลีย่นแปลงสผีวิ เป็น 0.67 

(สีผิวมีสีน�้ำตาลเล็กน้อย) ในขณะที่ชุดควบคุม มี

คะแนนการเกิดสีน�้ำตาลที่เปลือกผลด้านนอกอยู ่

ระหว่าง 2.33 (สีผิวมีสีน�้ำตาลมากกว่า 1/2 ของพื้นที่

ผิว) (Figure 2A)  

	

ผลเน่า (Rotten fruit) 

ผลลองกองจะเริ่มเน่าและเกิดโรคตั้งแต่วันที่ 6 

ของการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิองและมกีารเกดิโรคเพิม่

ขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยพบว่าการ

เคลือบผิวด้วยไคโทซาน มีแนวโน้มช่วยชะลอการเกิด

โรคได้ดีที่สุด โดยในวันที่ 11 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ห้อง พบผลลองกองเกิดโรค 3.67% ขณะที่ชุดควบคุม

มีผลเน่า 17.40% (Figure 2B)  
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คุณภาพทางเคมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ (Total 

soluble solids; TSS) 

	 จะเริม่ลดลงเลก็น้อยในช่วงแรกของการเกบ็รกัษา

และเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น 

โดยในวันเริ่มต้นของการเก็บรักษาผลลองกองมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ 17.53 brix% 

และในวันที่ 9 ของการเก็บรักษาพบว่าผลลองกองที่

เคลอืบผวิด้วยไคโทซาน รมด้วยเมทลิจสัโมเนต และรม

ด้วยเมทิลจัสโมเนตร่วมกับเคลือบผิวด้วยไคโทซานมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้มากกว่าชุด

ควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ โดยมีปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้มีค่าอยู่ระหว่าง 16.90-

17.93 brix% ในขณะที่ชุดควบคุมมีค่าเท่ากับ 15.57 

brix% (Table 1)

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได ้(Titratable acidity; TA) 

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย โดยจะลดลงในช่วง

แรกของการเก็บรักษา และเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเมื่อระยะ

เวลาเก็บรักษานานขึ้น โดยในวันเริ่มต้นของการเก็บ

รักษาผลลองกองมีปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ 1.91% 

และในวันที่ 9 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ผล

ลองกองที่เคลือบผิวด้วยไคโทซาน รมด้วยเมทิลจัสโม

เนตและรมด้วยเมทิลจัสโมเนตร่วมกับเคลือบผิวด้วย

ไคโทซาน มีปริมาณกรดที่ไตเตรทได้มีค่าไม่แตกต่าง

จากชุดควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ โดยมี

ปรมิาณกรดทีไ่ตเตรทได้มค่ีาอยูร่ะหว่าง 1.54 – 1.96% 

(Table 1)

คุณภาพการยอมรับโดยรวม (Overall quality) 

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ผล

ลองกองในทุกกรรมวิธีมีคุณภาพการยอมรับโดยรวม

ลดลง ซึ่งเริ่มลดลงตั้งแต่วันที่ 5 ของการเก็บรักษา แต่

ผลลองกองที่เคลือบผิวด้วยไคโทซาน มีคุณภาพการ

ยอมรบัโดยรวมดกีว่ากรรมวธิอีืน่ๆ โดยในวนัที ่11 ของ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีระดับคะแนนคุณภาพ

การยอมรับโดยรวมเป็น 3.67 คะแนน คือคุณภาพดี

พอใช้ ในขณะที่ชุดควบคุมมีระดับคะแนน 1.33 

คะแนน คือ คุณภาพไม่ดี และไม่สามารถวางตลาดได้ 

(Figure 3A)  

สีผิวมีสีน้ําตาลเล็กนอย) ในขณะที่ชุดควบคุม มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผลดานนอกอยูระหวาง 2.33(สีผิวมีสี
น้ําตาลมากกวา 1/2 ของพื้นที่ผิว)(Figure2A)   
  
ผลเนา(Rotten fruit) 
 ผลลองกองจะเร่ิมเนาและเกิดโรคต้ังแตวันที่ 6 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและมีการเกิดโรคเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้น โดยพบวาการเคลือบผิวดวยไคโทซาน มีแนวโนมชวยชะลอการเกิดโรคไดดีที่สุด โดยในวันท่ี 11 การเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง พบผลลองกองเกิดโรค 3.67% ขณะทีชุ่ดควบคุมมีผลเนา17.40%(Figure2B)   
 
คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได(Total soluble solids; TSS) 

จะเร่ิมลดลงเล็กนอยในชวงแรกของการเก็บรักษาและเพิ่มขึ้นเล็กนอยเม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น โดยในวัน
เร่ิมตนของการเก็บรักษาผลลองกองมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 17.53 brix% และในวันที่ 9 ของการเก็บ
รักษาพบวาผลลองกองทีเ่คลือบผิวดวยไคโทซาน รมดวยเมทิลจัสโมเนต และรมดวยเมทิลจัสโมเนตรวมกับเคลือบผิวดวย
ไคโทซานมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคาอยูระหวาง 16.90-17.93 brix% ในขณะที่ชุดควบคุมมีคาเทากับ 15.57 brix% (Table 1) 
 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได(Titratable acidity; TA) 

มีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย โดยจะลดลงในชวงแรกของการเก็บรักษา และเพิ่มขึ้นเล็กนอยเม่ือระยะเวลาเก็บ
รักษานานขึ้น โดยในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาผลลองกองมีปริมาณกรดที่ไตเตรทได 1.91% และในวันที่ 9 ของการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง ผลลองกองที่เคลือบผิวดวยไคโทซาน รมดวยเมทิลจัสโมเนตและรมดวยเมทิลจัสโมเนตรวมกับเคลือบ
ผิวดวยไคโทซาน มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีคาไมแตกตางจากชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีปริมาณกรดที่
ไตเตรทไดมีคาอยูระหวาง 1.54 – 1.96% (Table 1) 
 
คุณภาพการยอมรับโดยรวม (Overall quality) 
            เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ผลลองกองในทุกกรรมวิธีมีคุณภาพการยอมรับโดยรวมลดลง ซ่ึงเร่ิมลดลง
ต้ังแตวันที่ 5ของการเก็บรักษา แตผลลองกองที่เคลือบผิวดวยไคโทซาน มีคุณภาพการยอมรับโดยรวมดีกวากรรมวิธีอื่นๆ 
โดยในวันที่ 11 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีระดับคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมเปน 3.67 คะแนน คือคุณภาพ
ดีพอใชในขณะที่ชุดควบคุมมีระดับคะแนน 1.33 คะแนน คือ คุณภาพไมดี และไมสามารถวางตลาดได (Figure3A)   
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Figure 1Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on weight loss(A) and dropped fruit (B)  
of longkong during storage at ambient  temperature (25±20C, 65±2%RH) for 15 days. 
Each value is the mean for three replicates, and vertical bars indicate the standard errors. 

 

 
Figure 2 Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on browning score(A) and rotten fruit(B)  

of longkong during storage at ambient temperature(25±20C, 65±2%RH) for 15 days. 
Each value isthe mean for three replicates, and vertical bars indicate the standard errors. 

 
Table 1Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on total soluble solids and titratable 

acidity of longkong fruitsduring storage at ambient temperature(25±20C, 65±2%RH) 
Treatment TSS  (%brix) TA (%) 

Day 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 0 Day 3 Day 6 Day 9 

Control 17.53 a 17.17 b 17.53 b 15.57 a 
1.91 

a 1.33 ab 0.75 a 
1.75 
ab 

2% Chitosan 17.53 a 16.57 a 17.27 b 17.93 b 
1.91 

a 1.38 ab 0.89 a 
1.54 
ab 

5 µM MJ 17.53 a 
16.97 

ab 17.27 b 16.90 b 
1.91 

a 1.33 a 0.75 a 1.35 a 

5 µM MJ + 2% Chitosan 17.53 a 
17.20 

ab 18.07 b 17.47 b 
1.91 

a 1.68 ab 0.93 ab 
1.77 
ab 

10 µM MJ 17.53 a 16.67 a 17.73 b 17.67 b 
1.91 

a 1.38 ab 1.17 b 
1.54 
ab 

10 µM MJ + 2% Chitosan 
17.53 a 16.37 a 

16.03 a 17.43 b 
1.91 

a 1.19 b 
0.91 ab 1.96 b 

1/Means within a column followed by the different letters are significantly different(P<0.05) by DMRT. 
 
อายุการเก็บรักษา (Storage life) 

ผลลองกองที่ รมดวยเมทิลจัสโมเนต เคลือบผิวดวยไคโทซาน และรมดวยเมทิลจัสโมเนตรวมกับเคลือบผิวดวยไคโท
ซาน แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง พบวามีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน เนื่องจากมีการเกิดโรค และการเกิดสี

B A 
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Figure 1Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on weight loss(A) and dropped fruit (B)  
of longkong during storage at ambient  temperature (25±20C, 65±2%RH) for 15 days. 
Each value is the mean for three replicates, and vertical bars indicate the standard errors. 

 

 
Figure 2 Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on browning score(A) and rotten fruit(B)  

of longkong during storage at ambient temperature(25±20C, 65±2%RH) for 15 days. 
Each value isthe mean for three replicates, and vertical bars indicate the standard errors. 

 
Table 1Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on total soluble solids and titratable 

acidity of longkong fruitsduring storage at ambient temperature(25±20C, 65±2%RH) 
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a 1.33 ab 0.75 a 
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2% Chitosan 17.53 a 16.57 a 17.27 b 17.93 b 
1.91 
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ab 17.27 b 16.90 b 
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17.20 

ab 18.07 b 17.47 b 
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1.77 
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a 1.38 ab 1.17 b 
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10 µM MJ + 2% Chitosan 
17.53 a 16.37 a 

16.03 a 17.43 b 
1.91 

a 1.19 b 
0.91 ab 1.96 b 

1/Means within a column followed by the different letters are significantly different(P<0.05) by DMRT. 
 
อายุการเก็บรักษา (Storage life) 

ผลลองกองที่ รมดวยเมทิลจัสโมเนต เคลือบผิวดวยไคโทซาน และรมดวยเมทิลจัสโมเนตรวมกับเคลือบผิวดวยไคโท
ซาน แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง พบวามีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน เนื่องจากมีการเกิดโรค และการเกิดสี

B A 
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น้ําตาลที่ผิวผล ซ่ึงทําใหสภาพของผลไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยที่การเคลือบผิวดวยไคโทซาน 2% และการรมดวย
เมทิลจัสโมเนตความเขมขน 5 ไมโครโมลลารมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 14 และ 12.33วัน ตามลําดับซ่ึงมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลลองกองในชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษา 9.67 วัน (Figure3B)   

 
Figure 3Effects of methyl jasmonate fumigation and chitosancoating on overallquality (A) and storage life(B)  

of longkong fruits during storage at ambient temperature(25±20C, 65±2%RH). 
Eachvalue is the mean for three replicates, and vertical bars indicate the standard errors. 
The different letters above bars indicate significantly different(P<0.05) by DMRT. 

 
สรุปและวิจารณ 

 ผลลองกองมีการสูญเสียน้ําหนัก การเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผิว การเกิดโรค และผลรวงจากชอเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ทั้งนี้เนื่องจากผลลองกองหลังเก็บเก่ียวแลวยังคงมีชีวิต มีการหายใจ และการ
คายน้ําตลอดเวลา ทําใหน้ําหนักของผลิตผลลดลง ผลเหี่ยว เสียรูปราง และรสชาติดอยลง (จริงแท,2542 ;Kader, 1985) แต
การเคลือบผิวดวยไคโทซาน และการรมดวยเมทิจัสโมเนตรวมกับการเคลือบผิวดวยไคโทซาน มีแนวโนมชวยชะลอการสูญเสีย
น้ําหนัก และชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผลดานนอกของผลลองกองไดดี เนื่องจากการเคลือบผิวดวยไคโทซานเปนการ
เก็บรักษาแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ โดยสารละลายไคโทซานจะแผเปนแผนฟลมปกคลุมพื้นที่ผิวของผลิตผล ทําใหการ
แลกเปล่ียนกาซลดลงทําใหอัตราการหายใจลดลงชะลอการสูญเสียน้ําหนักชะลอการเส่ือมสภาพ และการเปล่ียนแปลงทาง
ชีวเคมี (Jiang, 2001) ผลลองกองมีการเกิดเปนสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ซ่ึงการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากการ
ทํางานของเอนไซม polyphenol oxidase ที่เปล่ียนโมเลกุลของสารประกอบฟนอลไปเปนควิโนน แลวรวมตัวกันเปนเมลานินซ่ึง
เปนสารโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล(Jiang, 2000) การเคลือบผิวดวยไคโทซานสามารถปองกันการแพรของออกซิเจนเขาสู
เนื้อเย่ือจึงทําใหระดับออกซิเจนลดลงทําใหการเกิดสีน้ําตาลลดลงนอกจากนั้นการเคลือบผิวดวยไคโทซานชวยลดการรวงของ
ผล ชะลอการเกิดโรคและการเนาเสียของผลลองกองไดดี ซ่ึงฤทธิ์ในการตานจุลินทรียอาจเปนผลมาจากการขัดขวางสารอาหาร
เขาสูเซลล ไคโทซานบางชนิดโดยเฉพาะชนิดที่มีน้ําหนักโมเลกุลตํ่าเม่ือเคล่ือนเขาสูเซลลของจุลินทรียจะไปจับกับ DNA จึง
ยับย้ังการสังเคราะห RNA และโปรตีน (El Ghaouth et al., 1991)ในสวนของเมทิลจัสโมเนตมีรายงานวาชวยเพิ่มความ
ตานทานใหกับพืชเพื่อตอบสนองตอส่ิงเราภายนอกเชนบาดแผล การเขาทําลายของโรคและแมลง ตลอดจนความเครียดตางๆ 
รวมทั้งมีรายงานวาชวยลดการสูญเสียน้ําหนักและอาการสะทานหนาวในมะมวง(Cheong and Choi, 2003;Gonzakez-
Aguilar et al., 2004) จากผลการทดลองสรุปไดวาการเคลือบผิวดวยไคโทซาน การรมดวยเมทิลจัสโมเนต และการรมดวย
เมทิลจัสโมเนตรวมกับเคลือบผิวดวยไคโทซาน สามารถชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนัก การรวงของผล การเกิดโรคและการเกิดสี
น้ําตาลที่ผิวผลและชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลลองกองไดโดยการเคลือบผิวดวยไคโทซาน และการรมดวยเมทิลจัสโมเนต 5 
ไมโครโมลลารมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนานที่สุด 12.33-14 วัน ขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 9.67 วัน 

 

A 

อายุการเก็บรักษา (Storage life)

	 ผลลองกองที่ รมด้วยเมทิลจัสโมเนต เคลือบผิว

ด้วยไคโทซาน และรมด้วยเมทิลจัสโมเนตร่วมกับ

เคลือบผิวด้วยไคโทซาน แล้วน�ำไปเก็บรักษาไว้ที่

อุณหภูมิห้อง พบว่ามีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 14 วัน 

เนือ่งจากมกีารเกดิโรค และการเกดิสนี�ำ้ตาลทีผ่วิผล ซึง่

ท�ำให้สภาพของผลไม่เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค โดยที่

การเคลอืบผวิด้วยไคโทซาน 2% และการรมด้วยเมทลิ

จัสโมเนตความเข้มข้น 5 ไมโครโมลลาร์มีอายุการเก็บ

รกัษานานทีส่ดุ 14 และ 12.33 วนั ตามล�ำดบัซึง่มคีวาม

แตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติกิบัผลลองกองในชดุ

ควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษา 9.67 วัน (Figure 3B)  

 

สรุปและวิจารณ์

	 ผลลองกองมกีารสญูเสยีน�ำ้หนกั การเกดิสนี�ำ้ตาล

ทีเ่ปลอืกผวิ การเกดิโรค และผลร่วงจากช่อเพิม่ขึน้อย่าง

ต่อเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

ทัง้นีเ้นือ่งจากผลลองกองหลงัเกบ็เกีย่วแล้วยงัคงมชีวีติ 

มกีารหายใจ และการคายน�้ำตลอดเวลา ท�ำให้น�ำ้หนกั

ของผลติผลลดลง ผลเหีย่ว เสยีรปูร่าง และรสชาตด้ิอย

ลง (จริงแท้, 2542 ; Kader, 1985) แต่การเคลือบผิว

ด้วยไคโทซาน และการรมด้วยเมทจิสัโมเนตร่วมกบัการ

เคลือบผิวด้วยไคโทซาน มีแนวโน้มช่วยชะลอการสูญ

เสียน�้ำหนัก และช่วยชะลอการเกิดสีน�้ำตาลที่เปลือก

ผลด้านนอกของผลลองกองได้ดี  เนื่องจากการเคลือบ

ผวิด้วยไคโทซานเป็นการเกบ็รกัษาแบบดดัแปลงสภาพ

บรรยากาศ โดยสารละลายไคโทซานจะแผ่เป็นแผ่น

ฟิล์มปกคลมุพืน้ทีผ่วิของผลติผล ท�ำให้การแลกเปลีย่น

ก๊าซลดลงท�ำให้อัตราการหายใจลดลง ชะลอการสูญ

เสี ยน�้ ำหนัก  ชะลอการ เสื่ อมสภาพ และการ

เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี (Jiang, 2001) ผลลองกองมี

การเกดิเป็นสนี�ำ้ตาลเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาทีเ่กบ็รกัษา 

ซึ่งการเกิดสีน�้ำตาลเนื่องจากการท�ำงานของเอนไซม์ 

polyphenol oxidase ที่เปลี่ยนโมเลกุลของสารประ

กอบฟีนอลไปเป็นควิโนน แล้วรวมตัวกันเป็นเมลานิน

ซึ่งเป็นสารโมเลกุลใหญ่ขึ้นและมีสีน�้ำตาล (Jiang, 

2000) การเคลอืบผวิด้วยไคโทซานสามารถป้องกนัการ

แพร่ของออกซเิจนเข้าสูเ่นือ้เยือ่จงึท�ำให้ระดบัออกซเิจน

ลดลงท�ำให้การเกิดสีน�้ำตาลลดลง นอกจากนั้นการ

เคลือบผิวด้วยไคโทซานช่วยลดการร่วงของผล ชะลอ

การเกดิโรคและการเน่าเสยีของผลลองกองได้ด ีซึง่ฤทธิ์

ในการต้านจลุนิทรย์ีอาจเป็นผลมาจากการขดัขวางสาร

อาหารเข้าสู่เซลล์ ไคโทซานบางชนิดโดยเฉพาะชนิดที่

มนี�ำ้หนกัโมเลกลุต�ำ่เมือ่เคลือ่นเข้าสูเ่ซลล์ของจลุนิทรย์ี

จะไปจับกับ DNA จึงยับยั้งการสังเคราะห์ RNA และ

โปรตีน (El Ghaouth et al., 1991) ในส่วนของเมทิล
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จสัโมเนตมรีายงานว่าช่วยเพิม่ความต้านทานให้กบัพชื

เพือ่ตอบสนองต่อสิง่เร้าภายนอกเช่นบาดแผล การเข้า

ท�ำลายของโรคและแมลง ตลอดจนความเครียดต่างๆ 

รวมทั้งมีรายงานว่าช่วยลดการสูญเสียน�้ำหนักและ

อาการสะท้านหนาวในมะม่วง (Cheong and Choi, 

2003 ; Gonzakez-Aguilar et al., 2004) จากผลการ

ทดลองสรุปได้ว่าการเคลือบผิวด้วยไคโทซาน การรม

ด้วยเมทลิจสัโมเนต และการรมด้วยเมทลิจสัโมเนตร่วม

กบัเคลอืบผวิด้วยไคโทซาน สามารถช่วยชะลอการสญู

เสียน�้ำหนัก การร่วงของผล การเกิดโรคและการเกิดสี

น�้ำตาลที่ผิวผลและช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผล

ลองกองได้ โดยการเคลือบผิวด้วยไคโทซาน และการ

รมด้วยเมทลิจสัโมเนต 5 ไมโครโมลลาร์ มอีายกุารเกบ็

รกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิองนานทีส่ดุ 12.33-14 วนั ขณะทีช่ดุ

ควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 9.67 วัน   
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