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Abstract 
The effect of 1-methylcyclopropene (1-MCP) concentration was conducted on durian fruits, cv. Monthong 

by treating with 1 or 2 ppm 1-MCP for 6 hr. at 25oC had no significant differences in ripening rates.  Both 
treatments delayed the ripening of durian by 6 days.  Total soluble solids, acidity and eating quality of fruit from 
both treatments were not different from those of the control, excepted that the color and aroma of the pulp were 
milder. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของความเขมขนของ 1 – methylcyclopropene (1-MCP) ตอการสุก  ไดทําการทดสอบในทุเรียน
หมอนทองโดยการรมผลทุเรียนดวย 1-MCP ความเขมขน 1 และ 2  ppm  ที่อุณหภูมิ25 °C เปนเวลา 6 ชั่วโมง  พบวาการรม 
1-MCP  ที่ความเขมขนทั้ง 2 ระดับ  สามารถชะลอการสุกของผลทุเรียนไดไมแตกตางกัน  คือทุเรียนจะสุกชากวาปกติประมาณ 
6 วัน  ผลทุเรียนที่รมดวย 1-MCP  มีอัตราการหายใจและการผลิตกาซเอทธิลีนต่ํากวาทุเรียนที่ไมรม  นอกจากนี้ทุเรียนยังมีการ
พัฒนาสีผลและกลิ่นหอมชากวาผลทุเรียนที่ปกติ  เมื่อสุกจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ปริมาณกรดและคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสไดแก  ความหวาน  ความมัน  รสแปงและลักษณะเนื้อไมแตกตางจากทุเรียนปกติ   แตเนื้อจะมีสีและกลิ่นออน
กวาเนื้อทุเรียนปกติเล็กนอย   
คําสําคัญ: ทุเรียน 1-เมทธิลไซโคโพลพีน  การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ทุเรียนเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยนํารายไดเขาสูประเทศปละไมต่ํากวา 2,000 ลานบาท  
และเปนผลไมที่มีศักยภาพในการเพิ่มการสงออก  แตปญหาของทุเรียนที่พบในการสงออก คือ ผลสุก แตกและเนาเสีย ระหวาง
การขนสง  ทั้งนี้เนื่องจากการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการขนสงที่ไมเหมาะสม (เบญจมาสและคณะ, 2546)  การวิจัยใน
การจัดการคุณภาพและชะลอการสุกจึงเปนส่ิงสําคัญในการพัฒนาการสงออก  ซึ่งในการวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อใช 1-MCP ใน
การรมผลทุเรียน  โดยศึกษาผลของความเขมขนของ 1-MCP ที่เหมาะสมตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลทุเรียน   

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการศึกษาความเขมขนของสาร 1- MCP ที่เหมาะสมในการรมผล วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคอยาง
สมบูรณ (Completely Randomized Block Design, RCBD)  ทุเรียนจากสวนเกษตรกรจังหวัดจันทบุรี  อายุการเก็บเกี่ยว
ประมาณ 110 - 120 วัน  ลางทําความสะอาดและจุมดวยโซเดียมไฮโปคลอไรด (NaHPO3) ความเขมขน 0.01 เปอรเซ็นต นาน
1  นาที  ผ่ึงใหแหง กอนทําการขนสงมาหองปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว  เพื่อมาทําการศึกษาดังนี้  กรรมวิธีที่1 ไมผานกรรมวิธี  
กรรมวิธีที่ 2 รม 1-MCP  ความเขมขน  1  ppm  กรรมวิธีที่ 3 รม 1 - MCP ความเขมขน  2 ppm  ใชระยะเวลาในการรม  6  
ชั่วโมง  ที่อุณหภูมิ  25 + 2  °C  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 + 2  °C  และบันทึกผล  อัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีน
ตามวิธีของ Ratanachinakorn (2000)  ลักษณะปรากฏ ไดแก  สีผล  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้   1 = สีเขียว  2 = สีเขียวอม
เหลือง  3 = สีเหลืองอมเขียว   4 = สีเหลือง  5 = สีเหลืองเขม   กล่ิน  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้   1 = ไมมีกล่ิน   2 = มีกล่ิน
สาบเล็กนอย  3 = มีกล่ินหอมมาก  4 = มีกล่ินฉุน  5 = มีกล่ินฉุนมาก   ปลิง  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้   1 = ปลิงปกติ          
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2 = ปลิงแยม  3 = ปลิงหลุด   การแตกของผล  ใหเปนระดับคะแนน  ดังนี้   0 = ผลไมแตก   1 = ผลแตกยาว  1  ใน  4  ของผล  
2 = ผลแตกยาว  2  ใน  4  ของผล  3 = ผลแตกยาว  3  ใน  4  ของผล   4 = ผลแตกยาวตลอดพู   คุณภาพทางเคมีไดแก 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ตามวิธีของ Nanthachai (1994) ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและคุณภาพทางประสาทสัมผัสตาม
ระยะเวลาที่เหมาะสม (สุกกําลังรับประทาน)  โดยใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝน 8 -10 คน  ตามคุณลักษณะดังนี้  สีเนื้อ 1 = ขาว
ซีด   2 = ขาวปนเหลือง   3 = เหลืองออน   4 =เหลือง 5 = เหลืองเขม   กล่ินหอม  1 = ไมมีกล่ิน   2 = มีกล่ินหอมเล็กนอย   3 
= มีกล่ินหอม   4 = มีกล่ินหอมมาก   5 = มีกล่ินฉุน   ความหวาน 1 = จืด   2 = หวานนอย   3 = หวานปานกลาง   4 = หวาน
มาก   5 = หวานจนขม   ความมัน  1 = ไมมัน   2 = มันเล็กนอย   3 = มันปานกลาง    4 = มันคอนขางมาก   5 = มันมาก    
รสแปง 1 = ไมมีรสแปง  2 = มีรสแปงลักษณะเนื้อ 1 = แข็ง    2 = นิ่มปนแข็ง  3 = นิ่มพอดี (กําลังรับประทาน)   4 = นิ่มเริ่ม
เละ    5 = เริ่มเละ 

  
ผลและวิจารณ 

1.1  อัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีน 
การศึกษาพบวาการใชสาร 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 1 และ 2 ppm ใหผลในการเปลี่ยนแปลงเอทธิลีนและ

คารบอนไดออกไซด ในชวง 11 วันแรกไมแตกตางกัน   ภายหลังจากวันที่ 11 ผลทุเรียนที่รมดวยความเขมขน 1 ppm จะมีอัตรา
การเพิ่มของคารบอนไดภายในผลสูงกวา 2 ppm  สําหรับผลทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธีมีอัตราการเพิ่มของคารบอนไดออกไซด
ภายในผลมากกวาผลทุเรียนที่รมดวย 1-MCP  (Fig. 1)  และการเพิ่มของปริมาณเอทธิลีนภายในผลอยางรวดเร็วในวันที่ 3 และ
วันที่ 8  ในขณะที่ผลทุเรียนที่รมดวย 1 - MCP  ความเขมขน 1 และ 2 ppm จะมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณเอทธิลีนภายในผล
อยางชา ๆ จนถึงวันที่  12 และ 14 จึงเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและมีปริมาณสูงกวาจุดสูงสุดของผลทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธี  สาร 1-
MCP  มีความสามารถในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาหรือการทํางานของเอทธิลีนในพืชอยางมีประสิทธิภาพ  เนื่องจาก 1 - MCP  
สามารถจับกับตัวรับเปนระยะเวลานานกวาเอทธิลีน หนาที่เปนตัวยับยั้งแบบแขงขัน(competitive inhibitor) และมี
ประสิทธิภาพสูงที่ความเขมขนต่ํา (Anonymous,1999)  สวนอัตราการหายใจและปริมาณเอทธิลีนภายนอกผลจะมีลักษณะที่
ใกลเคียงกับอัตราการหายใจภายในผล  ในขณะที่อนวัช และคณะ (2546)  ไดรายงานวา ความเขมขนของ 1 - MCP  ที่เพิ่มขึ้น
มีแนวโนมที่จะเพิ่มอายุการเก็บรักษาของทุเรียนพันธุหมอนทอง  คือที่ความเขมขน 250 ppb  มีอายุการเก็บรักษา 18 วัน  ที่ 
1000 ppb  มีอายุการเก็บรักษา 21 วัน  แตไมพบความสัมพันธระหวางอายกุารเก็บรักษาและระยะเวลาที่ใชรม ตั้งแต 3 -12 
ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 

  

 

 

 

 

 

Figure 1    Internal carbon dioxide (A) and ethylene concentration (B) respiration rates (C) and ethylene production 
rate (D) of Monthong durian stored at 25°C. 
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1.2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของทุเรียน 
การสังเกตลักษณะปรากฏภายนอก  พบวาความเขมขนของ 1 - MCP ไมมีผลตอการพัฒนาสีผลและกลิ่นของผล

ทุเรียน  ผลทุเรียนที่รมดวย 1- MCP และไมรมผลมีคะแนนการพัฒนาสีเปลือกจากเขียวเปนเหลืองใกลเคียงกัน สําหรับกล่ิน
หอมพบวาผลทุเรียนที่รมดวย 1- MCP  2 ppm  มีคะแนนกลิ่นหอมนอยกวาผลทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธีเล็กนอยแตไมมีความ
แตกตางทางสถิติ (p > 0.05)การหลุดของปลิงและการแตกของผลพบวาผลทุเรียนที่ไมผานการรมดวย 1- MCP  จะเริ่มปลิง
แยมในวันที่ 4 และไมพบการแตกของผล  ผลทุเรียนเริ่มสุกผลแรกในวันที่ 3  และสุกหมดในวันที่ 10   ขณะที่ผลทุเรียนที่รมดวย 
1- MCP ทั้ง 2 ความเขมขน จะเร่ิมปลิงแยมในวันที่ 7  และเริ่มพบผลแตกในวันที่  9  ของการเก็บรักษา  ผลทุเรียนสุกผลแรกใน
วันที่ 10  และสุกหมดในวันที่ 15  การประเมินอายุการเก็บรักษาโดยรวมของผลทุเรียน  โดยอาศัยจํานวนวันตั้งแตเก็บเกี่ยวถึง
วันที่ผลสุกพรอมรับประทานพบวา  ผลทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธี  มีอายุการเก็บรักษาโดยเฉลี่ย  9 วัน  ในขณะที่ผลทุเรียนที่รม
ดวย 1 - MCP ความเขมขน 1 และ 2  ppm  มีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยประมาณ 15 วัน   จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการ
ใช 1- MCP สามารถชะลอการสุกของผลทุเรียนจากปกติออกไปไดอีกประมาณ  6  วัน  ที่อุณหภูมิ 25 + 2 °C  ที่ระดับความ
เขมขน 1 และ 2 ppm  นั้นใหผลไมแตกตางกัน  ในขณะที่อนวัชและคณะ (2548)  รายงานวา ทุเรียนที่ไดรับสาร 1- MCP มีอายุ
การเก็บรักษาตั้งแต 5 – 13  วัน  แตกตางกันไปตามระดับความเขมขน ของ 1- MCP ที่ใชและระยะเวลาในการรม    

การตรวจสอบคุณภาพของเนื้อทุเรียนเมื่อผลสุกกําลังรับประทาน  จาก Table 1  แสดงใหเห็นวาเนื้อทุเรียนจากผลที่
ผานการรม 1-MCP มีการสุกปกติ  เมื่อนํามาวัดคาสีพบวา  เนื้อทุเรียนจากผลที่ผานการรม 1- MCP  มีคาสี L*  และ  a* ไม
แตกตางกัน   แตจะมีคาสีเหลือง b*  นอยกวาผลทุเรียนที่ไมผานการรมมีความแตกตางทางสถิติ (p < 0.05) 
 
1.3  การศึกษาคุณภาพทางเคมีของทุเรียน 

จากการทดลองพบวาการรมผลดวย 1-MCP และความเขมขนที่ใชไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของ
เนื้อทุเรียน (Table 1)  โดยพบวาปริมาณของแขง็ที่ละลายไดทั้งหมด (TSS)  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA)   ของเนื้อทุเรียนผล
ที่รมดวย 1 - MPC มีคานอยกวาเนื้อทุเรียนผลที่ไมผานกรรมวิธีเล็กนอยแตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05)  ใหผล
การทดลองเชนเดียวกับอนวัชและคณะ (2546)  วาไมพบความสัมพันธระหวางความเขมขนของ 1-MCP และเวลาที่ใชในการ
รมกับคา % Brix  ของเนื้อทุเรียนเมื่อสุก 
 
1.4  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อทุเรียนตามคุณลักษณะดานสีเนื้อ  กล่ินหอม  ความหวาน  ความมัน  
ลักษณะเนื้อ  และ รสแปง (Table 2)  การรมผลทุเรียนดวย 1-MCP และความเขมขนของ 1-MCP ที่ใชไมมีผลตอคุณลักษณะ
ของเนื้อทุเรียนทางดานความหวาน  ความมัน  รสแปงและลักษณะเนื้อ   แตมีผลตอคุณลักษณะทางดานสีเนื้อและ กล่ินหอม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  โดยพบวามีคะแนนสีเนื้อและกลิ่นหอมออนกวาทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธี แตความเขมขน
ของ 1-MCP  ที่ใชไมมีผลตอสีเนื้อและกลิ่นหอม   

 
Table 1   Color (L* a* b*)  Texture,  Total soluble solids(TSS)  and Titratable acidity (TA ) of durian pulp 

 

Color Chemical 
Treatment 

L* a* b* TSS TA 
Texture 

Control 63.97a -5.14b 54.41a 27.11 a 0.1234 a 1.15 b 
1-MCP 1 ppm 62.60a -4.49 a 53.29b 25.13 a 0.1140 a 2.57 ab 
1-MCP 2 ppm 62.63a -4.79a 53.00b 25.18a 0.1027a 3.33a 

 

a-b  Means within the same attributes with different letters are significantly different (p<0.05)   
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Table 2   Sensory quality scores of durian pulp  
 

Attributes 
Treatment 

color flavor sweet oily floury texture 
Control 4.5a 2.3a 3.8a 3.8a 1.5a 2.4a 
1-MCP  1ppm 4.0b 1.6b 3.6a 3.9a 1.3 a 2.7 a 
1-MCP  2ppm 3.8b 1.5b 3.5a 3.7a 1.5a 2.6 a 

 

a-b  Means within the same attributes with different letters are significantly different (p<0.05)     
 

สรุปผล 
การใชสาร 1- MCP  ที่ระดับความเขมขน 1 และ 2 ppm ในการรมผลทุเรียนที่ 25 + 2 °C   6 ชั่วโมง ใหผลไมแตกตาง

กัน   ในชะลออัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนของผลทุเรียนและ สามารถชะลอการสุกจากทุเรียนปกติออกไปได 6 วัน  
ทําใหทุเรียนมีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ย 15  วัน  การรมผลดวย 1- MCP ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีและ
คุณลักษณะของเนื้อทุเรียนทางดานความหวาน  ความมัน  รสแปงและลักษณะเนื้อ   เมื่อสุกมีผลตอคุณลักษณะทางดานสีเนื้อ
และ กล่ินหอม  
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