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บทคัดยอ 

                ผลมังคุดมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอยางรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส งานวิจัยจึงมี
วัตถุประสงคเพื่อชะลอกระบวนการสุกของผลมังคุดหลังจากการเก็บเกี่ยว จากผลมังคุดระยะสายเลือดที่รม
ดวย (1-MCP) ความเขมขน1,000 นาโนลิตรตอลิตร นาน 6 ช่ัวโมงที่ 25 องศาเซลเซียส แลวนํามาเก็บรักษาที่ 
15 และ25 องศาเซลเซียส พบวาผลมังคุดที่รมดวย 1-MCP สามารถชะลอการพัฒนาสีของเปลือก การลดลง
ของความแนนเนื้อ และทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคานอยลงในชวงการเก็บรักษา ขณะที่ปริมาณ
กรดท่ีสามารถไทเทรตไดและอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่สามารถ
ไทเทรตไดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ผลมังคุดรมดวย 1-MCP แลวเก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส มีการ
สังเคราะหเอทิลีนและอัตราการหายใจสูงสุดเกิดขึ้นชากวาผลมังคุดชุดควบคุม และสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลมังคุดไดนาน 11 วัน หลังจากนั้นสีเปลือกผลจึงเปลี่ยนเปนสีมวงดํา ขณะที่ผลมังคุดที่รมดวย 1-
MCP แลวเก็บรักษาที่ 15 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจลดลงและชะลอการสังเคราะหเอทิลีน สามารถยืด
อายะการเก็บรักษาผลมังคุดไดนาน 27 วัน จึงหมดสภาพเมื่อยายมาเก็บที่ 25 องศาเซลเซียส นอกจากนี้การ
รมผลมังคุดดวย 1-MCP ชะลอการสะสมของปริมาณ ACC และกิจกรรมของเอนไซม ACO แตกิจกรรมของ
เอนไซม ACS เพิ่มสูงขึ้น 

 


