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

ppm 1-methylcyclopropene (1-MCP) for 6 hr at 25oC exhibited delay in climacteric rise of respiration and ethylene 
productions.  Both peaks also had lower production rates when compared to those of the control.  The ripening of 
treated fruits was delayed by 2-6 days with milder color and aroma and less sweet pulp than those of untreated 
fruit. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของ 1 – methylcyclopropene (1-MCP)  ตอการสุก  โดยการรมผลทุเรียนพันธุหมอนทองดวย 1-MCP  
ความเขมขน 1 ppm ที่ 25 oC นาน 6 ชั่วโมง  พบวา 1-MCP ชะลอ climacteric rise และลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิ
ลีนของผลทุเรียนขณะสุก  ทําใหทุเรียนเก็บรักษาที่ 25 oC สุกชากวาปกติ 2 - 6 วัน เนื้อทุเรียนจะมีสีและกลิ่นออน และมีความ
หวานนอยกวาเนื้อทุเรียนปกติเล็กนอย 
คําสําคัญ: ทุเรียน  1-เมทธิลไซโคโพลพีน  การสุก   

 
คํานํา 

ประเทศไทยเปนผูผลิตและสงออกทุเรียนรายใหญที่สุดของโลก  ตลาดสงออกที่สําคัญไดแก จีน ไตหวัน ฮองกง 
อเมริกา  และแคนนาดา  เนื่องจากทุเรียนเปนผลไมประเภท climacteric  เมื่อสุกมีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว  ทําใหเก็บ
รักษาไวไดไมนาน  มีการทดลองเพื่อชะลอการสุกของผลทุเรียนเพื่อใหสามารถเก็บทุเรียนไดนานขึ้น ไดแก การใชอุณหภูมิต่ํา 
(เบญจมาส, 2538)   การเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ (เบญจมาส, 2546)  การใชสารเคลือบผิว (เบญจมาส, 2538)   
และการใชสารเคมีในการยับยั้งกระบวนการผลิตกาซเอทธิลีน เชน  สาร 1-MCP ซึ่งเปนสารที่ไดมีการวิจัยและใชในการยืดอายุ
ผลไมหลายชนิด เชน กลวย แอบเปล รวมถึงทุเรียน (อนวัชและคณะ, 2546) การทดลองครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาแนวทางใน
การยืดอายุการเก็บรักษาของผลทุเรียนใหนานขึ้นกอนนําไปแกะเนื้อเพื่อผลิตทุเรียนพรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาอิทธิพลของสาร 1- MCP ตอการสุกของผลทุเรียน  วางแผนการทดลองแบบสุมในบลอคอยางสมบรูณ 
(Completely Randomized Block Design, RCBD)  ทุเรียนพันธุหมอนทองจากสวนเกษตรกรจังหวัดจันทบุรี  อายุการเก็บ
เกี่ยว 110 - 120  วัน  ลางทําความสะอาดและจุมดวยโซเดียมไฮโปรคลอไรด (NaHPO3)  ความเขมขน 0.01 %  1  นาที  ปลอย
ใหแหง กอนทําการขนสงมาหองปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว  ทําการศึกษา โดยแบงเปน  4 กรรมวิธี คือ  กรรมวิธีที่ 1 ผลทุเรียน
ไมผานกรรมวิธี  กรรมวิธีที่ 2  จุมอีเทรลความเขมขน  2000  ppm  กรรมวิธีที่ 3  จุมอีเทรลเชนเดียวกับกรรมวิธีที่ 2  รวมกับรม
1-MCP  ที่ความเขมขน  1 ppm  6  ชั่วโมง  และกรรมวิธีที่ 4  รม1 - MCP ที่ความเขมขน  1 ppm  6  ชั่วโมง  ทําการทดลองที่
อุณหภูมิ  25 + 2 °C   และบันทึกผล  อัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีนตามวิธีของ Ratanachinakorn (2000)  ลักษณะ
ปรากฏ ไดแก  สีผล  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้   1 = สีเขียว  2 = สีเขียวอมเหลือง  3 = สีเหลืองอมเขียว   4 = สีเหลือง  5 = สี
เหลืองเขม   กล่ิน  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้   1 = ไมมีกล่ิน   2 = มีกล่ินสาบเล็กนอย  3 = มีกล่ินหอมมาก  4 = มีกล่ินฉุน     
5 = มีกล่ินฉุนมาก   ปลิง  แบงเปนระดับคะแนนดังนี้   1 = ปลิงปกติ   2 = ปลิงแยม  3 = ปลิงหลุด   การแตกของผล  ใหเปน
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ระดับคะแนน  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) ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามระยะเวลาที่เหมาะสม (สุกกําลังรับประทาน)  โดยใชผู
ทดสอบที่ผานการฝกฝน 8 -10 คน  ตามคุณลักษณะดังนี้  สีเนื้อ 1 = ขาวซีด   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 = หวานมาก   5 = หวานจนขม   ความมัน  1 = ไมมัน   2 = 
มันเล็กนอย   3 = มันปานกลาง    4 = มันคอนขางมาก   5 = มันมาก    รสแปง 1 = ไมมีรสแปง  2 = มีรสแปงลักษณะเนื้อ 1 = 
แข็ง    2 = นิ่มปนแข็ง  3 = นิ่มพอด ี(กําลังรับประทาน)   4 = นิ่มเริ่มเละ    5 = เริ่มเละ 

 
ผลและวิจารณ 

1.1 อัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีน 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณเอทธิลีนและคารบอนไดออกไซดภายในผลทุเรียนและอัตราการหายใจ พบวาการรม

ผลทุเรียนดวย 1-MCP และการจุมอีเทรลมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณเอทธิลีนและคารบอนไดออกไซดภายในผลทุเรียน
และอัตราการหายใจของผลทุเรียนอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05)  ผลทุเรียนที่จุมอีเทรลมีอัตราการหายใจ  การผลิตเอทธิลีนและ
คารบอนไดออกไซดสูงขึ้นอยางรวดเร็วเปนผลทําใหผลทุเรียนสุกเร็วขึ้น  จาก Fig.1  ผลทุเรียนที่มีการจุมอีเทรลจะมีอัตราการ
หายใจสูงกวาผลทุเรียนในทุก ๆ กรรมวิธี  และปริมาณเอทธิลีนเพิ่มอยางรวดเร็วจนถึงจุดสูงสุดในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  
เปรียบเทียบกับผลทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธี  ผลทุเรียนรม 1-MCP ที่จุมและไมจุมอีเทรล  พบวามีอัตราการหายใจต่ํากวาและ
การเพิ่มปริมาณเอทธิลีนจนถึงจุดสูงสุดชากวาคือในวันที่ 7  8 และ 11 ตามลําดับ  สําหรับอัตราการหายใจและปริมาณ   เอทธิ-
ลีนภายนอกผลมีแนวโนมเชนเดียวกับภายในผล แสดงใหเห็นวา  อีเทรลมีผลตอกระบวนการสรางกาซเอทธิลีนเปนผลใหทุเรียน
มีการสุกเร็วขึ้น สวน 1-MCP มีผลในการชะลอกระบวนการสรางเอทธิลีนอยางชั่วคราว  ผลทุเรียนที่ไดรับสาร 1-MCP สามารถ
สุกไดตามปกติไดตอไป (อนวัช และคณะ, 2546)   สําหรับกลไกการทํางานของสาร 1-MCP ยังไมทราบแนชัด  Rohm and 
Hass Co.Ltd. (1999)  รายงานวา 1-MCP มีคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเอทธิลีนในพืช  โดยจะแขงขันกับเอทธิลีนใน
การแยงจับกับตัวรับเอทธิลีน  สามารถเกาะกับตัวรับเอทธิลีนไดนานกวาเอทธิลีนโดยทําหนาที่เปนตัวยับยั้งแบบแขงขันและมี
ประสิทธิภาพสูงที่ความเขมขนต่ํา (Anonymous, 1999)   
1.2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของทุเรียน 

การรมผลทุเรียนดวย 1-MCP มีผลในการชะลอสุกของผลทุเรียนอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) สังเกตจากลักษณะ
ปรากฏ ไดแกสีผล  กล่ินหอม ปลิง และ ผลแตก   โดยการใหคะแนนพบวา  ทุกกรรมวิธีมีการพัฒนาสีจากสีเขียวเปนสีเหลืองมี
คะแนนสีผล และคะแนนกลิ่นหอมเพิ่มขึ้น  ผลทุเรียนที่จุมอีเทรลมีคะแนนสีเปลือกและกลิ่นหอมเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วและสุก
หมดในวันที่  6  ผลทุเรียนที่จุมอีเทรลกอนการรม 1-MCP  มีคะแนนสีผลและกลิ่นหอมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วมากกวาผลทุเรียนที่
ไมผานกรรมวิธีและผลทุเรียนที่รม 1-MCP  อยางเดียว   จะเห็นไดวาการรม 1-MCP  ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของ
ทุเรียน  เนื่องมาจากเอทธิลีนเปนตัวกระตุนการทํางานของเอนไซมคลอโรฟลลเลส  เมื่อเอทธิลีนไมสามารถจับกับตัวรับเอทธิลีน
ได  ทําใหกิจกรรมการยอยสลายของคลอโรฟลลเกิดชาลงการเปลี่ยนแปลงสีเขียวเปนสีเหลืองจึงเกิดชาลง (Sisler and Serek, 
1997)  จากรายงานของอนวัชและคณะ (2546)  รายงานวาเปลือกของผลทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธีมีกล่ินหอมของทุเรียนเกิดขึ้น
ระหวางที่ผลเริ่มสุก  ในขณะที่ผลทุเรียนที่รมดวย 1-MCP ไมมีกล่ินหอมของทุเรียนที่เปลือกจากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา  
การใช 1-MCP  สามารถชะลอการสุกของผลทุเรียนออกไปจากปกติไดอีก  4  วัน ที่อุณหภูมิ  25 + 2 °C 
1.3 การประเมินคุณภาพเนื้อทุเรียน 

การแกะเนื้อทุเรียนเพื่อตรวจสอบคุณภาพภายในหลังจากการรมใน 4 วัน  วันละ 5  ผล  พบวาการรมผลทุเรียนที่ดวย
รม 1- MCP  มีผลตอคาสีเนื้อของทุเรียน   ทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธี ที่รม1- MCP  มีคาความสวาง (L*)  และคา b*  ไมแตกตาง
กันทางสถิติ  (p > 0.05)  แตผลทุเรียนที่มีการรม 1 - MCP มีคา a* (-9.2)  นอยกวาผลทุเรียนที่ไมรม ( -7.7)  อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05) ในวันที่  6  ของการเก็บรักษา (Table 1)   
1.4  การศึกษาคุณภาพทางเคมีของทุเรียน 

การตรวจสอบคุณภาพเนื้อทุเรียนของผลที่ผานการรม 1-MCP กับผลที่ไมรม พบวาผลที่ไมรมเริ่มสุกในวันที่ 4  
ในขณะที่ผลทุเรียนที่รม1-MCP เริ่มสุกในวันที่ 8  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของเนื้อทุเรียนผลที่ไมผานกรรมวิธีจะมีคา



     อิทธิพลของ 1- Methylcyclopropene ตอการสุก  ปที่ 38 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2550  ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            

 

138 

สูงกวาผลที่ผานการรม 1-MCP  มีความแตกตางทางสถิติ (p < 0.05)  ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได  มีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p < 0.05) (Table 1)   
 

Table 1    Changes in color (L*,a* and b*) total soluble solids(TSS),and titratable acidity/(TA) of durian pulp 
 

Storage (Days) 
Treatment 

4 5 6 7 8 9 10 11 12 
 L* 
Control 67.4a 66.4a 57.9a 64.4a 67.1a 66.5a 66.8a N/A N/A - 
1-MCP 71.9a 69.0a 57.5a 70.1a 71.0a 71.0a 70.6a 67.8a 67.8a 
 a* 
Control -8.7a -7.3a -7.7a -6.7 a -7.9 a -7.4 a -7.4 a N/A N/A 
1-MCP -10.8a -10.7a -9.2b -9.0 a -10.1 a -9.2 a -10.1 a -6.8a -8.3a 
 b* 
Control 53.6a 55.1a 51.5a 52.9a 54.1a 55.6a 56.6a N/A N/A 
1-MCP 54.0a 51.1a 50.4a 52.0a 53.2a 52.9a 53.2a 53.8a 52.9a 
 Total soluble solids (%) 
Control 27.5 a 27.5 a 22.5 a 23.8 a 23.16 a 28.4 a 28.9 a N/A N/A 
1-MCP 12.8 b 12.0 b 12.7 b 12.7 b 16.9 b 16.8 b 18.4 b 24.2 a 23.0 a 
 Titratable acidity (%) 
Control 0.1071b 0.1806a 0.1191a 0.1364a 0.1729a 0.1460a 0.1364a N/A N/A 
1-MCP 0.1465 a 0.1066b 0.0937b 0.1186 a 0.0860a 0.1081a 0.1428a 0.1794 a 0.1618a 

a-b  Means within the same attributes with different letters are significantly different (p<0.05)   
     N/A  not applicable 
 

Table 2   Sensory quality scores of durian pulp during storage  
 

Storage (Days) Treatment 
4 5 6 7 8 9 10 11 12 

 Color 
Control 4.4 a 4.2a 4.8 a 4.8 a 4.6 a 4.8 a 5.0 a N/A N/A 
1-MCP 3.6a 2.6a 3.6b 3.8b 3.8a 3.2b 3.8a 4.4 a 4.4 a 

 Flavor 
Control 1.4a 3.0a 2.6a 3.0a 3.4a 3.2a 3.0a N/A N/A 
1-MCP 1.0 a 1.0b 1.0 b 1.6b 1.8b 2.4b 2.6a 2.4a 2.8a 

 Sweet 
Control 3.6a 3.2a 3.4a 3.8a 3.2a 3.2a 3.2a N/A N/A 
1-MCP 2.6a 1.8a 1.8b 1.8b 2.4b 2.2a 2.2a 3.2a 3.3a 

 Oily 
Control 3.8a 4.0a 3.6a 3.8a 3.6a 3.8a 3.4a N/A N/A 
1-MCP 1.4b 3.0b 3.6a 3.8a 3.6a 3.0a 3.6a 3.8a 4.0a 

 Floury 
Control 1.4a 1.0a 1.0a 1.2a 1.0a 1.4a 1.0a N/A N/A 
1-MCP 2.0a 1.2 a 1.2 a 1.8a 1.2 a 1.2 a 1.2 a 1.8a 1.0a 

 Texture 
Control 2.2b 3.0a 2.6a 3.0a 3.4a 3.4a 3.0a N/A N/A 
1-MCP 1.4 a 1.2a 1.0 b 2.2a 2.2b 2.4a 2.6a 3.2a 3.3a 

a-b  Means within the same attributes with different letters are significantly different (p<0.05)     
     N/A  mean not applicable 
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1.5  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเนื้อทุเรียนที่รม 1-MCP  และไมผานกรรมวิธี คุณลักษณะทางดานสีเนื้อ  กล่ิน

หอม  ความหวาน  ความมัน  รสแปง  และลักษณะเนื้อแสดงดัง Table 2  โดยเริ่มทําการทดสอบเมื่อทุเรียนเริ่มสุก  เมื่อ
เปรียบเทียบในวันเดียวกัน พบวาการรม 1-MCP มีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อทุเรียนอยางมีนัยสําคัญ (p < 
0.05)  เนื้อทุเรียนจากผลทุเรียนที่ผานการรม 1-MCP มีสีเนื้อออนกวา กล่ินหอมและความหวานนอยกวา   ลักษณะเนื้อแข็งกวา  
ทุเรียนที่ไมรมอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05)  สวนความมันมีความแตกตางกันในชวงแรก  ภายหลังจาก 6  วันไมพบวามีความ
แตกตางกันทางสถิติ  สําหรับรสแปงนั้นไมแตกตางทางสถิติ (p > 0.05)  เชนเดียวกับรายงานของอนวัชและคณะ (2546)  วา
ทุเรียนที่ไดรับ 1 - MCP หลังจากเก็บรักษาไว 10 - 27  วัน ที่ 15 °C  เนื้อทุเรียนยังคงมีรสชาติ  ความหวาน  มัน  ไมแตกตาง
จากทุเรียนที่ไมผานกรรมวิธี  
 
 
 
 
 
 

         
 
         
 
 
 

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. 

 
สรุปผล 

การใชสาร 1 - MCP  ที่ความเขมขน 1 ppm ในการรมผลทุเรียน ที่ 25 + 2 °C  เปนเวลา 6 ชั่วโมง มีผลชะลอ 
climacteric rise การหายใจและเอทธิลีน   สามารถชะลอการสุกจากทุเรียนปกติออกไปได 4 วัน ที่อุณหภูมิ 25 + 2 °C โดยมี
อายุการเก็บรักษาเฉลี่ย 13  วัน  ผลทุเรียนที่รวมดวย 1- MCP จะมีการพัฒนาสีผิว  และกลิ่นหอมชากวาผลทุเรียนปกติ  เมื่อ
เปรียบเทียบในระยะเดียวกัน  ผลทุเรียนที่ผานการรมดวย 1-MCP จะมีสีเนื้อที่ออนกวา กล่ินหอมและความหวานนอยกวา   แต
ลักษณะเนื้อแข็งกวาเนื้อทุเรียนปกติ 
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