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บทคัดยอ 
สาร 1-MCP สามารถชะลอการเปลีย่นแปลงทางสรรีวิทยาของผกัและผลไมไดหลายชนดิ 

ดังนั้นวัตถุประสงคของการทดลองนีเ้พ่ือศกึษาผลของ 1-MCP ที่ความเขมขน 0 100 200 และ 400 ppb 
ตอการสุกของมะละกอพนัธุแขกดําเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา 1-MCP มีประสิทธิภาพใน
การยืดอายุการเก็บรกัษามะละกอนาน 10 วัน ขณะทีชุ่ดควบคุมมีอายุการเก็บรกัษาเพียง 4 วัน โดย
มะละกอชดุควบคุมมีการผลิตเอทิลีน และอัตราการหายใจสูงกวามะละกอที่มีการรม 1-MCP ซึ่งในวันที ่
4 มะละกอชุดควบคุมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําสูงกวามะละกอรมสาร 1-MCP อยางมีนัยสําคญัทาง
สถิติ เนื้อมะละกอมีการพฒันาเปลีย่นเปนสีแดงมากขึน้ (คา a มีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาเก็บรักษา) 
ขณะที่เปลือกผลมกีารสูญเสยีสีเขียวเพ่ิมขึน้ อยางไรก็ตามระดับความเขมขนของสาร 1-MCP ไมมีผล
ตออัตราการหายใจ การผลติเอทิลีน และการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อของมะละกอพนัธุแขกดํา
ในระหวางการเก็บรกัษาที่ 25 องศาเซลเซียส ดังนั้นการใช 1-MCP รมมะละกอสามารถชะลอการ
เปลี่ยนสีของเนื้อ และสีเปลือกของมะละกอไดเมื่อเปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดรมสาร 
 


