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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการรมสาร 1-MCP ในมะละกอพนัธุแขกดํา ความเขมขน 500 พีพบีี นาน 6 

และ 12 ช่ัวโมง พบวาผลมะละกอที่รมดวยสาร 1-MCP มีการเปลีย่นแปลงสีของผิวผลและการออนนุม
ของเนื้อชากวาผลมะละกอที่ไมไดรมสาร 1-MCP โดยในชวง 9 วันของการเก็บรักษา พบวาผลมะละกอ
ท่ีรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 500 พีพีบี นาน 6 และ 12 ช่ัวโมง มีการเปลีย่นแปลงของคา L*, a* 
และ b*  ของสีผิวผลชากวามะละกอที่ไมไดรมสาร โดยผลมะละกอที่รม 1-MCP มีคา L* (ความสวาง), 
a* (สีแดง)  และ b* (สีเหลือง) ของผวิผลต่ํากวาผลมะละกอที่ไมไดรมสาร แตไมพบความแตกตางกัน
ระหวางผลทีร่มและไมไดรมสาร 1-MCP ในการเปลี่ยนแปลงของสีเนือ้   และพบวาผลมะละกอที่รม
ดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 500 พีพีบี นาน 6 และ 12 ช่ัวโมง สามารถชะลอการออนนุมของเนื้อได 
10 วัน โดยมีความแนนเนือ้มากกวาผลมะละกอที่ไมไดรมสารประมาณ 87.5 และ 48.2 นวิตัน 
ตามลําดับ  ขณะที่เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักระหวางผลทีร่มและไมไดรมสาร 1-MCP พบวาไมมี
ความแตกตางกันทางสถิต ิ โดยระหวางการเก็บรักษาผลมะละกอมีเปอรเซ็นตการสญูเสียน้าํหนัก
ประมาณ 9.4 เปอรเซ็นต เมื่อประเมินคา TSS, TA และสัดสวนปรมิาณ TSS/TA พบวาไมมีความ
แตกตางกันระหวางผลทีร่มและไมไดรมสาร โดยผลมะละกอที่ใชในการศึกษาครั้งนี้มคีา TSS และ TA 
โดยเฉลีย่เทากบั 11  องศาบริกซ และ 0.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และผลทีร่มสาร 1-MCP มีอายุเก็บ
รักษา 16 วนั ขณะทีผ่ลที่ไมไดรมสาร มีอายุการเก็บรักษา 12 วัน  
 


