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Abstract 

Influence of concentrations and duration of 1-MCP on jujube fruits after harvest was evaluated. jujube 
fruits pretreated with 100 ppb 1-MCP for 6, 12 and 24 h at 20°C were compared to pretreatment of air (control). 
After pretreatment, fruits were stored at 10 + 0.5°C, 92-98 RH. Change in color, weight loss and acceptance score 
of the pretreatment of 100 ppb 1-MCP for 12 h gave better results among all treatments while the firmness, TSS 
and TA were consistent. However, pretreating fruits with 100 ppb 1-MCP, regardless duration had lower 
respiration rate and ethylene production than untreated jujube fruits. 
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บทคัดยอ  

การศึกษาความเขมขนของ 1-MCP และระยะเวลาตอคุณภาพของผลพุทราหลังการเก็บเกี่ยว โดยรมผลพุทราดวย 1-
MCP ที่ระดับความเขมขน 100 ppb เปนระยะเวลา 6 12 และ 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับผล
พุทราที่ไมไดรม 1-MCP (ชุดควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ± 0.5 องศาเซลเซียส ที่ความชื้นสัมพัทธ 92–98 เปอรเซ็นต 
พบวาการเปลี่ยนแปลงคาสี การสูญเสียน้ําหนัก และคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในผลพุทราที่รม 1–MCP ความเขมขน 
100 ppb เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง ดีกวาทุกชุดการทดลอง ในขณะที่ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได ใกลเคียงกันในทุกชุดการทดลอง แตมีแนวโนมวาอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ในผลพุทราที่รม  
1– MCP ความเขมขน 100 ppb ทั้ง 3 ระยะเวลา มีปริมาณต่ํากวาผลพุทราที่ไมไดรม 1–MCP 
คําสําคัญ: พุทรา; การเก็บรักษา; 1-Methycyclopopene 

 
บทนาํ 

พุทราจัดเปนผลไมที่ไดรับความนิยมตามทองตลาด ตลอดจนการสงออกไปจําหนายยังตลาดประเทศ โดยเฉพาะ จีน 
ไตหวัน อินโดนีเชีย ฮองกง แคนาดา และยุโรป ผลพุทรายักษมีขนาดใหญ สีเขียวสวย มีทรงผลที่โดดเดน รสชาติดี มีรสหวาน 
เกษตรกรไทยสามารถปลูกพุทราไดผลดี เนื่องจากสภาพภูมิอากาศเหมาะสม ใหผลผลิตทั้งป พุทราเปนผลไมประเภท 
climacteric (Abbas และ Fandi, 2002) ทําใหผลพุทรามีการเสื่อมสภาพไปอยางรวดเร็ว ประมาณ 2-5 วัน ที่อุณหภูมิหอง การ
เส่ือมสภาพที่เกิดขึ้น เชน การเหี่ยวนิ่ม สีผลเปล่ียนเปนสีน้ําตาล พุทราเปนผลไมที่เกิดการชอกช้ําและบาดแผลไดงาย เนื่องจาก
เปลือกคอนขางบาง เปนผลใหความสดของผลพุทราลดลง ไมเปนที่ดึงดูดสายตาของผูบริโภคจนถึงหมดสภาพการซื้อขาย ซึ่ง
ทําใหการวางจําหนาย หรือการขนสงจากแหลงปลูกไปยังตลาดที่มีระยะทางไกลไมประสบความสําเร็จ สาเหตุอยางหนึ่งมาจาก
การนิ่ม และการเปลี่ยนแปลงสีผิวผลจากสีเขียวเปนสีน้ําตาล ดังนั้นหากสามารถยับยั้งหรือลดการนิ่มของผลและการ
เปล่ียนแปลงสีผิวผลพุทราหลังการเก็บเกี่ยวหรือการเก็บรักษาไดก็จะสามารถลดปญหาดังกลาวได มีรายงานการใช 1-MCP 
กับผลิตผลสด พบวาสามารถลดการนิ่ม และการเปลี่ยนแปลงสีของแอปเปล (Fan และคณะ, 1999) และสตรอบอรี่ได (Jiang 
และคณะ, 2001) นอกจากนี้สามารถรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว และยืดอายุการเก็บรักษาของผลฝรั่ง พันธุ Allahabad 
Safeda (Singh และ Pal, 2008) ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาผลของสาร 1-MCP ในการรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ
ผลพุทรา 
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อุปกรณและวิธีการ 
ทําการเก็บเกี่ยวพุทราพันธุปอมแอบเปล จากสวนของเกษตรกร ในจังหวัดสมุทรสาคร คัดเลือกผลที่ปราศจากตําหนิ 

และการเขาทําลายของโรค และแมลงตางๆ ขนาดใกลเคียงกัน จากนั้นนําไปรมดวยสาร 1-MCP ที่ระดับความเขมขนที่ 100 
ppb ในภาชนะบรรจุรมขนาด 6 ลิตร ที่ระยะเวลาการรมตาง ๆ ดังนี้ 

 วิธีการที่ 1 ชุดควบคุม 
 วิธีการที่ 2 รม 1-MCP ระยะเวลานาน 6 ชั่วโมง 
 วิธีการที่ 3 รม 1-MCP ระยะเวลานาน 12 ชั่วโมง 
 วิธีการที่ 4 รม 1-MCP ระยะเวลานาน 24 ชั่วโมง 
จากนั้นนําผลพุทราเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 + 0.5 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 92-98 เปอรเซ็นต ทําการบันทึก

ผลทดลองทุก 2 วัน ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสี อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และการยอมรับของ
ผูบริโภค 

 
ผลและวิจารณ 

การสูญเสียน้ําหนัก พบวาพุทราในทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
พุทราที่รม 1-MCP มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาพุทราที่ไมไดรม 1-MCP และพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ พุทราที่รม
ดวย 1-MCP ระดับความเขมขน 100 ppb เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด รองลงมาคือ ที่ระยะเวลา 
24 และ 6 ชั่วโมง ตามลําดับ ในขณะที่พุทราที่ไมไดรม 1-MCP มีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด เทากับ 12.14 เปอรเซ็นต 
(Figure A) ทั้งนี้การสูญเสียน้ําหนักเกี่ยวของกับปฏิกิริยาทางเคมี และชีวเคมีภายในของผลิตผล โดยเฉพาะอัตราการหายใจ 
เนื่องจากเมื่อพืชเกิดการหายใจจะไดผลิตภัณฑที่สําคัญ คือ น้ํา พลังงานและความรอน (จริงแท, 2542) การเปลี่ยนแปลงสี ผล
พุทราที่รม 1-MCP มีคา L เปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับผลพุทราที่ไมรม 1-MCP ซึ่ง
มีการเปลี่ยนแปลงคา L ลดลงอยางรวดเร็วหลังวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลพุทราที่รม 1-MCP ระดับความเขมขน 100 ppb 
เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีแนวโนมของคา L ลดลงนอยกวาชุดการทดลองอื่น (Figure B) ซึ่งใหผลสอดคลองกับงานวิจัยของ 
Qiuping และ Wenshui (2007) รมพุทราดวย 1-MCP ความเขมขน 600 nll-1 พบวาสามารถชะลอการลดลงของปริมาณ
คลอโรฟลลเมื่อเปรียบเทียบกับพุทราที่ไมไดรม 1-MCP การเปลี่ยนแปลงสีผิวจากเขียวเปนเหลืองมีสาเหตุหลัก เนื่องมาจากการ
ทํางานของเอทิลีน ไปกระตุนการสลายตัวของคลอโรฟลล (Barmore, 1975) Dominguez และ Vendrell (1993)  กลาววาการ
สลายตัวของคลอโรฟลลมีอิทธิพลจากการผลิตเอทิลีนภายในโดยผานตัวกลางในระบบ multienzyme ของเอนไซม 
chlorophyllase ใหมีการสังเคราะหเอนไซม  chlorophyllase  ซึ่งเปนเอนไซมที่ใชในการสลายตัวของคลอโรฟลลขึ้นมาอยาง
ตอเนื่อง (de no vo) (Trebitsh, 1993)  พบวาในกระบวนการสังเคราะหเอนไซม chlorophyllase นั้นเอทิลีนจะไปกระตุนใหเกดิ
ไดเร็วขึ้นในขั้นตอนการแปลรหัส (transcription) นอกจากนี้การรม 1-MCP ทําใหอัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนต่ํากวา
ผลพุทราที่ไมรม 1-MCP (Figure C,D)  โดยพบวาอัตราการหายใจของผลพุทราที่รม และที่ไมรม 1-MCP มีแนวโนมเพิ่มขึ้นสูง 
และเปนไปในแนวทางเดียวกัน ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยผลพุทราที่ไมรม 1-MCP มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 12 
รองลงมาคือ ผลพุทราที่รม 1-MCP ระดับความเขมขน 100 ppb เปนระยะเวลา 24 12 และ 6 ชั่วโมง ตามลําดับ (Figure C) ซึ่ง
ใหผลเชนเดียวกับการรม 1-MCP กับผลฝร่ัง (Singh และ Pal, 2008) รมฝร่ังดวย 1-MCP ที่ความเขมขน 300 และ 600 nll-1 

สามารถลดอัตราการหายใจได ทั้งนี้เนื่องจาก 1-MCP จะยับยั้งปฏิกิริยา ethylene – induce respiratory (Tian และคณะ, 
2000) ทําใหอัตราการหายใจของผลพุทราที่รมดวย 1-MCP ลาชากวาผลพุทราที่ไมรม เชนเดียวกับการศึกษาของ Dong และ
คณะ (2002) พบวา 1-MPC สามารถลดอัตราการหายใจของผลพลับได สวนการผลิตเอทิลีน พบวาพุทราที่รม และที่ไมรม 1-
MCP มีแนวโนมเพิ่มขึ้นสูง และเปนไปในแนวทางเดียวกัน ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยพบวาผลพุทราที่ไมรม 1-MCP และรม 
1-MCP ในวันที่ 3 และ 6 มีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (Figure D) ทั้งนี้เนื่องจาก 1-MCP มีผลในการยับยั้ง
กระบวนการสังเคราะหโปรตีน ซึ่งมีเอนไซมหลายชนิดที่เกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของผลไม รวมถึงการควบคุม
การสังเคราะหเอทิลีน ซึ่ง Rohm และ Hass Co., Ltd (1999 ) รายงานวา        1-MCP มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของ
เอทิลีนในพืช โดยจะแขงขันกับเอทิลีนในการแยงกับตัวรับเอทิลีน สามารถเกาะกับตัวรับเอทิลีนไดนานกวาเอทิลีน จึงทําใหผล
พุทราที่รม 1-MCP มีการผลิตเอทิลีนต่ํากวาผลพุทราที่ไมรม 1-MCP  



ว. วิทยาศาสตรเกษตร            ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551           ผลของ 1 - Methylcyclopropene (1 - MCP)  

 

197 

คะแนนการยอมรับของผูบริโภค พุทราที่รม 1-MCP ระดับความเขมขน 100 ppb เปนระยะเวลา 6 และ 12 ชั่วโมง มีการ
ยอมรับจากผูบริโภคมากกวาพุทราที่ไมรม 1-MCP และพุทราที่รม 1-MCP ระดับความเขมขน 100 ppb เปนระยะเวลา 24 ชัว่โมง 
ตามลําดับ โดยมคีะแนนการยอมรับเทากับ 6.33  6.67 5.67 และ 5.33 คะแนน ตามลําดับ (Figure E) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Figure 1  Weight loss (A) L value (B)  Respiration rate (C) Ethylene production (D) and Sensory panel (E) of 
Jujube treated with 100 ppb 1-MCP for 0, 6, 12 and 24 h at 20 °C and stored at 10 + 0.5°C, 92-98 RH  
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สรุปผล 
การเปลี่ยนแปลงคาสี การสูญเสียน้ําหนัก และคะแนนการยอมรับของผูบริโภคในผลพุทราที่รม 1-MCP ระดับความ

เขมขน 100 ppb เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง ดีกวาทุกชุดการทดลอง อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ในผลพุทราที่รม 1-MCP 
ระดับความเขมขน 100 ppb ทั้ง 3 ระยะเวลา มีปริมาณต่ํากวาผลพุทราที่ไมรม 1-MCP 
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ขอขอบพระคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว: หนวยงานรวมมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา
ธนบุรี ที่ใหความอนุเคราะหในการใชอุปกรณวิทยาศาสตร และสารเคมีในการทําวิจัยจนสําเร็จไปไดดวยดี 
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