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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการใช 1-methylcyclopropene (1-MCP) ตอการควบคุมการสุกของผลมะมวงพันธุมหาชนก 
ซ่ึงแบงการทดลองออกเปน 2 ตอน การทดลองตอนท่ี 1 ศึกษาหาความเขมขน และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
รมผลมะมวงดวยสาร 1-MCP ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นําผลมะมวงมารมดวย 1-MCP ท่ีความเขมขน 125, 250, 
375, 500, 625, 750, 875, 1,000 และ 1,250 ppb ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับผลชุด
ควบคุมท่ีไมไดรมผล พบวา การรม 1-MCP ความเขมขน 1,000 และ 1,250 ppb เปนเวลา 12 ช่ัวโมงดีท่ีสุด ในการชะลอ
การสุกของผลไดนานถึง 9 วนั จากนั้นจึงนาํสารท่ีมีความเขมขน 1,000 และ 1,250 ppb มาใชในการศึกษาถึงระยะเวลาที่
ใชในการรม จากผลการทดลองพบวา ชุดการทดลองท่ีเหมาะสมคือการใชสาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 ppb รมเปนเวลา 
12 ช่ัวโมง ผลมะมวงสามารถสุกไดตามปกติเชนเดียวกับผลท่ี ไมไดรมสาร โดยท่ีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได
และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได มีคาไมแตกตางจากผลที่ไมไดรมสาร 1-MCP  
 การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของการใชสาร 1-MCP ในการชะลอการสุกของผลมะมวงพันธุมหาชนกท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส ผลการทดลองแสดงวา การรมผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 
1,000 ppb นาน 12 ช่ัวโมง แลวเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสุกของผลมะมวงไดนานถึง 12 วัน 
แตไมมีผลมากนักกับผลมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ี 13 องศาเซลเซียส โดยผลมะมวงในทุกชุดการทดลองสามารถสุกได
ตามปกติ 
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Abstract 
 Effects of 1-methylcyclopropene (1-MCP) on control of ripening in mango fruit cv. Mahajanaka were 
investigated. The study was divided into 2 parts. The first part was to find the suitable concentration and fumigation 
period of 1-MCP at 25°C for mango fruit. Mature fruits were fumigated with 1-MCP at concentration of 125, 250, 
375, 500, 625, 750, 875, 1,000 and 1,250 ppb at 25°C for 12 h and compared with the non-fumigated fruits as a 
control treatment. It was found that the application of 1-MCP at a concentration of 1,000 and 1,250 ppb for 12 h had 
the best effect on control of ripening which was 9 days. Thereafter, using concentration at 1,000 and 1,250 ppb the 
fumigation period was investigated. The result showed that the suitable treatment was the application of 1-MCP at a 
concentration of 1,000 ppb for 12 h. The 1-MCP fumigated fruit showed normal ripening with the same amount of 
total soluble solids and titratable acidity as non fumigated fruit. 
 In the second part, the effect of 1-MCP on the control of ripening in Mahajanaka mango fruits during storage was 
studied. Fruits were fumigated with 1-MCP at a concentration of 1,000 ppb for 12 h at 25°C and then stored at 25 and 
13°C. The result indicated that fumigation with  1-MCP at a concentration of 1,000 ppb for 12 h and storing at 25°C 
extended the fruit ripening period by 12 days but was not very effective on the fruits stored at 13°C. All fruits showed 
normal ripening. 
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