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Abstract 

The jackfruit (Artocarpus heterophyllus Lam.) CV. 'Thong Ploy' is an new cultivar distinguished by its 
sizable fruits. Minimal latex release, the intensely yellow, ripe flesh has a sweet, fragrant flavour and a crisp 
texture. Consequently, it can be utilised in the production of its fresh-cut. It has a market potential for both 
domestic and international trade. Implementing a postharvest handling and ripening management system will 
contribute to the effective logistics administration of 'Thongploy' Jackfruit. Compared to the untreated control, 
this study aimed to delay ripening by fumigating 90% of mature fruit with 1-MCP at concentrations of 500 and 
1,000 ppb for 12 h at 25 °C, followed by storage at 13 and 25 °C. At 25 °C, ripe 'Thongploy' fruit respired 
between 150 and 200 mgCO2·kg-1·h-1 and produced 3 to 5 µLC2H4·kg-1·h-1 of ethylene. The fruit quality was 
significantly impacted by the storage temperature. Compared to a storage temperature of 25 °C, 13 °C 
effectively postponed the ripening and firmness changes of the pulp. The ripening period of the control fruit 
was approximately 4 days at 25 °C and 15 days at 13 °C. Fruit treated with 500 and 1,000 ppb 1-MCP 
effectively postponed ripening. The 1-MCP treatment increased the shelf life of fruit by 12 days at 25 °C and 
by not less than 20 days at 13 °C. Although 1-MCP fumigation effectively delayed the fruit ripening, the weight 
loss was still high (> 15%).   
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บทคัดย่อ 

ขนุนพันธุ์ทองพลอย (Artocarpus heterophyllus Lam. cv. ‘Thong Ploy’) เป็นขนุนพันธุ์ใหม่ที่ผลมีขนาดใหญ่ เนื้อ
สุกสีเหลืองเข้มมีรสชาติหวาน หอม และเนื้อสัมผัสกรอบ มียางน้อยมาก เหมาะส าหรับการท าผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค จัดเป็นสาย
พันธุ์ท่ีมีศักยภาพในการท าการตลาดทั้งภายในประเทศและการส่งออกการควบคุมการสุกและการจัดการกระบวนการหลังการเก็บ
เกี่ยวของผลขนุนจะท าให้การจัดการลอจิสติกส์ของขนุนพันธุ์ทองพลอยมีประสิทธิภาพ การศึกษานี้เป็นการทดลองชะลอการสุกโดย
การรมผลขนุนความแก่ 90% ด้วยสาร 1-MCP ที่ความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppb นาน 12 ชม. ท่ี 25 °ซ แล้วน ามาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 และ 25 °ซ เปรียบเทียบคุณภาพกับขนุนที่ไม่ผ่านการรม (ชุดควบคุม) ผลสุกขนุนทองพลอยมีอัตราการหายใจ 150 -
200 mgCO2·kg-1·h-1 และการผลิตเอทิลีน 3-5 µLC2H4·kg-1·h-1 ที่อุณหภูมิ 25 °ซ โดยพบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลอย่าง
มากต่อคุณภาพขนุน โดยการเก็บที่อุณหภูมิ 13 °ซ ช่วยชะลอการสุกและการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของเนื้อขนุนได้ดีกว่าที่
อุณหภูมิ 25 °ซ โดยขนุนชุดควบคุมเก็บที่อุณหภูมิ 25 °ซ และ 13 °ซ มีระยะในการสุกประมาณ 4 วันและ 15 วันที่ ตามล าดับ 
ส่วนขนุนที่รมด้วยสาร 1-MCP ที่ความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppb ชะลอการสุกอย่างมีประสิทธิภาพและให้ผลไม่แตกต่างกัน 
โดยขนุนที่รมสาร 1-MCP สามารถยืดอายุการเก็บได้ไม่น้อยกว่า 12 วันที่อุณหภูมิ 25 °ซ และไม่น้อยกว่า 20 วันที่อุณหภูมิ 13 °ซ 
อย่างไรก็ตามการรมผลขนุนด้วยสารรม 1-MCP จะสามารถชะลอการสุกได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่การสูญเสียน้ าหนักของผลขนุน
ก็ยังคงสูง (>15%) 
ค าส าคัญ: การเก็บรักษาท้ังผล 1-methylcyclopropene การชะลอการสุก 
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ค าน า 
ขนุนพันธุ์ ‘ทองพลอย’ จัดเป็นสายพันธุ์ที่มีศักยภาพในการส่งออกด้วยขนาดผลที่ใหญ่ โดยมีน้ าหนักไม่ต่ ากว่า 25 

กิโลกรัมต่อผล มีเนื้อเหลืองเข้ม ยางน้อย รสชาติหวานหอม และเนื้อสัมผัสกรอบอร่อย จึงท าให้เป็นที่ช่ืนชอบของผู้บริโภค (ข้อมูล
โดยตรงจากผู้ประกอบการ) จากสถิติการส่งออกขนุนของประเทศไทยในปีพ.ศ. 2562 ไทยมีปริมาณการส่งออกขนุนเพิ่มขึ้นอย่าง
ก้าวกระโดดถึงร้อยละ 248 จากปี พ.ศ. 2561 (กรมวิชาการเกษตร, 2563) การใช้เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวกับขนุนจึงเป็นสิ่ง
ส าคัญที่จะช่วยยืดอายุการสุกของผลขนุนเพื่อให้สามารถขนส่งไปยังประเทศห่างไกลที่ใช้เวลานานในการขนส่ง ส าหรับปัจจัยส าคัญ
ที่ท าให้ขนุนสุกอย่างรวดเร็วคือ ‘เอทิลีน’ ซึ่งเป็นฮอร์โมนที่เร่งการสุก การเสื่อมสภาพและการเกิดโรคในผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว 
(Saxena et al., 2008) หากสามารถยับยั้งการท างานของเอทิลีนได้ก็จะสามารถยืดอายุของผลขนุนออกไปได้นานขึ้น ทั้งนี้ การ
ยับยั้งการท างานของเอทิลีนมีหลากหลายวิธี  และการใช้สารรม 1-methylcyclopropene (1-MCP) ก็เป็นอีกหนึ่งวิธีที่มี
ประสิทธิภาพ โดย 1-MCP จะจับกับตัวรับเอทิลีน (ethylene receptor) แทนท่ีเอทิลีน  เมื่อเอทิลีนไม่สามารถจับกับตัวรับได้ก็จะ
ท าให้กระบวนการสุกและการเสื่อมสภาพของผลิตผลจึงเกิดช้าลง (Watkins, 2006)  ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงทดลองการรมสาร 1-MCP 
ความเข้มข้นต่างๆ กับผลขนุนพันธุ์ทองพลอยหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ขนส่งผลขนุนพันธุ์ทองพลอยระยะเก็บเกี่ยวทางการค้า (ca. 30-40 กก/ผล) จากสวนในจังหวดระยองมายัง
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ  ล้างผลขนุนให้สะอาดด้วย
น้ าประปาแล้วจึงแช่ผลขนุนในสารละลายโพรคลอราซความเข้มข้น 500 ppm นาน 2 นาที น าขนุนไปผึ่งให้แห้งด้วยพัดลมที่อุณภูมิ
ห้อง แล้วจึงแบ่งขนุนตามชุดการทดลอง ดังนี้ 

ชุดการทดลองที่ 1ขนุนท่ีไม่ได้รมสาร (ชุดควบคุม) 
ชุดการทดลองที่ 2รมผลขนุนด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 500 ppb นาน 12 ช่ัวโมง ที่ 25°ซ 
ชุดการทดลองที่ 3รมผลขนุนด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 ppb นาน 12 ช่ัวโมง ที่ 25°ซ 
เก็บรักษาขนุนทั้งสามชุดการทดลองที่อุณหภูมิ 25°ซ (RH ร้อยละ 60-70) และอุณหภูมิ 13°ซ (RH ร้อยละ 90-95) โดย

วิเคราะห์คุณภาพขนุนทุก 4 วันส าหรับขนุนที่เก็บที่ 25°ซ และทุก 5 วันส าหรับขนุนที่เก็บที่ 13°ซ การวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ 
อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน (โดยเครื่อง Gas chromatography รุ่น 2014, TCD และ FID detector) การเปลี่ยนแปลง
น้ าหนักสด และความแน่นเนื้อของยวงขนุน (โดยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TA-TX Plus)  

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

ขนุนมีการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้นเมื่อผลเริ่มสุก  การรมผลขนุนด้วย 1-MCP ชะลอการเพิ่มของการหายใจ
และการผลิตเอทิลีนได้ดีโดยเฉพาะที่ 500 ppm โดยผลที่เก็บรักษาที่ 13°ซ ผลที่รม 1-MCP มีอัตราตลอดการเก็บรักษา 20 วัน ไม่
เกิน 90 mgCO2/Kg·hr ในขณะที่ชุดควบคุมมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องโดยในวันที่ 10 และ 15 เท่ากับ 112 และ 140 
mg CO2/Kg·hr (Figure 1A) ส่วนท่ี 25°ซ ผลขนุนท่ีรมด้วย 1-MCP เข้มข้น 500 ppb ให้ผลดีในการลดการหายใจ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งในวันที่ 8 มีอัตราการหายใจเพียง 92 mg CO2/Kg·h  ซึ่งต่ ากว่าขนุนชุดควบคุมและที่รม 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 ppb มี
อัตราการหายใจเท่ากับ 203 และ 155 mg CO2/Kg·h  (Figure 1B) โดยผลขนุนท่ีรมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 500 ppb และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 °ซ แทบไม่มีการผลิตเอทิลีน (Figure 4A และ 4B) 

การวัดความสุกของผลขนุนในการทดลองนี้ตรวจสอบความแน่นเนื้อของยวงขนุน  การรมสารแล้วไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 13 °ซ 
ไม่มีผลในการชะลอการลดลงของความแน่นเนื้อของผลขนุน โดยเนื้อขนุนทุกชุดการทดลองมีความแน่นเนื้อไม่แตกต่างกันทางสถิติ
ในระหว่างการเก็บรักษา  แต่ผลที่ไม่รมสาร 1-MCP มีแนวโน้มที่เนื้อน่ิมลงเร็วกว่าผลที่ได้รับสาร (Figure 3A) และในวันท่ี 15 ของ
การเก็บรักษาเนื้อขนุนทุกชุดการทดลองมีความแน่นเนื้ออยู่ในช่วง 32-47 N  อย่างไรก็ตาม การรมผลขนุนด้วยสาร 1-MCP ชะลอ
การลดลงของความแน่นเนื้อของผลขนุนที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 °ซ ได้ดี โดยในวันที่ 9 เนื้อขนุนชุดควบคุมมีความแน่นเนื้อต่ าที่สุด
เท่ากับ 23 N แต่ผลขนุนที่รม 1-MCP ความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppb นั้นยังคงมีความแน่นเนื้อเกิน 40 N (Figure 3B)   
นอกจากนี้ลักษณะปรากฏของเนื้อขนุนในแต่ละชุดการทดลองแสดงใน Figure 4 เห็นได้ว่าเนื้อของขนุนชุดควบคุมในวันท่ี 8 ท่ีเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิเก็บรักษาที่ 25 °ซ มีส้มเข้มและเนื้อสัมผัสค่อนข้างเละ แตกต่างจากเนื้อของผลขนุนท่ีรมด้วยสารรม 1-MCP ความ
เข้มข้น 500 และ 1,000 ppb ซึ่งถึงแม้จะเก็บนานถึง 12 วัน เนื้อสุกมีสีเหลืองเข้ม ลักษณะของเนื้อขนุนยังคงตัวไม่เละ  ส่วนการ
เก็บรักษาผลขนุนท่ีอุณหภูมิ 13 °ซ พบว่าอุณหภูมิต่ าชะลอการสุกของผลได้อย่างมีประสิทธิภาพ แม้จะเก็บรักษานาน 15 วัน เนื้อ
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ของผลขนุนชุดควบคุมที่เปลี่ยนสีส้มแต่ยังคงตัวไม่เละ   ในขณะที่เนื้อของขนุนท่ี รมด้วยสารรม 1-MCP เริ่มสุก  ขนุนท่ีรมด้วยสาร
รม 1-MCP ทั้ง 2 ความเข้มข้น เนื้อสัมผัสคงตัวและมีสีเหลืองอ่อน แม้จะเก็บรักษานานถึง 20 วัน   อุณหภูมิต่ าเป็นปัจจัยส าคัญใน
การชะลอการสุกของผลขนุน (Mortuza et al., 2014)  อย่างไรก็ตาม การรม 1-MCP ทั้งสองความเข้มข้น ก่อนการเก็บรักษา
แสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการชะลอกการสุก โดยมีผลต่อการชะลอการเพิ่มการผลิตเอทิลีน (Figure 2A และ 2B)  โดยซึ่ง 1-MCP 
จะไปจับกับตัวรับเอทิลีนและมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการสร้างและการตอบสนองของเอทิลีนของผลไม้ประเภทไคแมคเทอริค 
(Balaguera-López et al., 2021) ซึ่งเอทิลีนกระตุ้นให้ผลไม้สร้างเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการเปลีย่นแปลงผนังเซลลผ์มีผลต่อการนิม่ 
(Tucker et al., 2017) และยังกระตุ้นกระบวนการสร้างรงควัตุแคโรทีนอยด์ในระหว่างการสุก (Barreto et al., 2011) ดังนั้น 1-
MCP ที่รมให้ผลขนุนจึงชะลอการลดลงของเนื้อสัมผัสและการเพิ่มขึ้นของสีเหลือง/สีส้มในเนื้อที่เป็นผลมาจากการสร้างและการ
สะสมแคโรทีนอยด์ (de Faria et al., 2009) 

อย่างไรก็ตาม การรมสาร 1-MCP นั้นไม่มีผลในการชะลอการเปลี่ยนแปลงน้ าหนักสดของผลขนุน โดยผลขนุนที่เก็บที่
อุณหภูมิ 13 และ 25  °ซ มีการสูญเสียน้ าหนักเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง และในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาขนุนในท้ัง 2 อุณหภูมิมีการ
สูญเสียน้ าหนักเกินร้อยละ 10 (Figure 5A และ 5B) เนื่องจากขนุนเป็นผลไม้ที่มีขนาดใหญ ่โดยเฉพาะสายพันธ์ุทองพลอยซึ่งมีขนาด
ใหญ่มาก น้ าหนักโดยเฉลี่ยประมาณ 25 – 30 กิโลกรัมต่อลูก ส าหรับผลิตผลที่มีขนาดใหญ่จะมีพื้นที่ผิวที่ระเหยน้ าได้มากกว่า
ผลิตผลที่มีขนาดเล็ก (จริงแท้, 2549) ส่งผลให้เกิดการสูญเสียน้ าหนักสดมาก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Respiration rate of jackfruit cv. ‘Thong ploy’ fumigated with 500 and 1,000 ppb 1-MCP for 12 h, and 
non-treated control and then stored at 13 °C (90-95% RH) (A) and 25 °C (60-70% RH) (B) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Ethylene production of Jackfruit cv. ‘Thong ploy’ fumigated with 500 and 1,000 ppb 1-MCP for 12 h, 

and non-treated control and then stored at 13 °C (90-95% RH) (A) and 25 °C (60-70% RH) (B) 
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Figure 3  Changes in firmness of Jackfruit pulp cv. ‘Thong ploy’ fumigated with 500 and 1,000 ppb 1-MCP for 
12 h, and non-treated control and then stored at 13 °C (90-95% RH) (A) and 25 °C (60-70% RH) (B) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 4  The internal appearance of long section Jackfruit cv. ‘Thong ploy’ fumigated with 500 and 1,000 

ppb 1-MCP for 12 h, and non-treated control and then stored at 13 °C (90-95% RH) and 25 °C (60-
70% RH). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 5  Changes in weight loss of Jackfruit cv. ‘Thong ploy’ fumigated with 500 and 1,000 ppb 1-MCP for 12 
h, and non-treated control and then stored at 13 °C (90-95% RH) (A) and 25 °C (60-70% RH) (B) 

 
 
 
 



ว. วิทยาศาสตร์และนวัตกรรมการเกษตร    ปีที่ 55 ฉบับที ่2 (พิเศษ)  2567                                           การชะลอ         

 
47 

สรุปผลการทดลอง 
การรมผลขนุนด้วยสารรม 1-MCP ความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppb ก่อนการเก็บรักษา ชะลอการสุกและยืดอายุการ

เก็บรักษาของผลขนุนพันธุ์ทองพลอยได้นาน 12 วัน ที่อุณหภูมิ 25 °ซ และไม่น้อยกว่า 20 วัน เมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิ 13 °ซ  แต่ไม่มีผล
ต่อการลดการสูญเสียน้ าหนักเมื่อเปรียบเทียบกับผลที่ไม่ได้รมสาร 
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