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Abstract 

Fresh-cut bitter gourd is a popular marketable product but it has a short shelf-life due to its rapid ripening 
and yellowing. 1-methylcyclopropene (1-MCP) has been reported to retard chlorophyll degradation. Therefore, the 
objective of this research was to study the effect of 1-MCP on postharvest quality of fresh-cut bitter gourd cv. 
Khew Yok No.16. Fruits were harvested at commercial maturity stage and then cleaned with distilled water and 
dried. Thereafter, fruits treated with 0 (control), 250, 500 and 750 ppb of 1-MCP for 12 h at 25ºC were cut into size 
5x6 cm2. Fresh-cut products were packaged 8 pieces in foam tray and wrapped with PVC film and stored at 10°C 
for 12 days. 1-MCP had significant effect on quality changes. The concentration of 1-MCP at 250 and 500 ppb 
were the best treatments to delay yellowing and chlorophyll degradation. Moreover, 1-MCP-treated product had 
lower CO2 and higher O2 in package than those of control. Therefore, 1-MCP fumigation at 250 and 500 ppb for 12 
h could maintain the quality of fresh-cut bitter gourd for 12 days. 
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บทคัดยอ 

มะระจีนหั่นชิ้นเปนผลิตภัณฑอีกชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยม แตผลมะระจีนเม่ือเขาสูระยะสุก มีการเปล่ียนแปลงเปนสี
เหลืองเร็ว ทําใหมีอายุการวางจําหนายส้ันลง ซึ่งสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลล
ไดในพืชหลายชนิด ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชสาร 1-MCP ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวของผลมะระจีนหั่นชิ้นพันธุเขยีวหยกเบอร 16 โดยนําผลมะระจีนระยะแกบริบูรณทางการคา แลวนํามาลางทําความ
สะอาดดวยน้ํากล่ันและผ่ึงใหผิวนอกแหง จากนั้นนําไปรม 1-MCP ความเขมขน 0, 250, 500 และ 750 ppb เปนเวลา 12 
ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แลวนําผลมะระจีนมาห่ันเปนชิ้น ขนาด 5x6 เซนติเมตร จากนั้นนําบรรจุบนถาดโฟม 
จํานวน 8 ชิ้นตอถาด หุมดวยฟลมพลาสติก PVC และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 วัน พบวา การ
รมสาร 1-MCP มีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะระจีนตัดแตงอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.01) โดยมะระจีนที่ผานการรม 
1-MCP ความเขมขน 250 และ 500 ppb เปนเวลา 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดมาก
ที่สุด และบริเวณผิวของผลมะระจีนหั่นชิ้นเปล่ียนเปนสีเหลืองนอยที่สุด นอกจากนี้ผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ผานการรม 1-MCP มี
ปริมาณคารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑตํ่าและมีปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑสูงกวาผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ไมไดรม 1-MCP 
ดังนั้นการรมสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 250 และ 500 ppb สามารถรักษาคุณภาพของมะระตัดแตงไดเปนเวลา 12 วัน 

 
คํานํา 

มะระจีน (Momordica charantia Linn.) เปนผักชนิดหนึ่งที่นิยมนํามาบริโภค เนื่องจากมีสรรพคุณทางยามาก อาทิ
เชน บํารุงน้ําดี แกโรคปวดตามขอ ขับพยาธิในทอง น้ําค้ันจากมะระจีนใชเปนยาระบาย ผลตากแหงใชชงด่ืมเปนน้ําชาแก
โรคเบาหวาน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2548) ในปจจุบันไดมีการจําหนายผลิตผลสดหั่นชิ้นเพื่อเพิ่มมูลคาของสินคาและเพิ่ม
ความสะดวกใหกับผูบริโภค แตเนื่องจากผลมะระจีนมีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียวเปนสีเหลืองรวดเร็ว ทําใหมีอายุการวาง
จําหนายส้ัน (Wang, 2007) ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่จะหาวิธีการรักษาคุณภาพและวิธีการเก็บรักษาผลมะระจีนหั่นชิ้นใหมี
อายุนานขึ้น 
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การใชสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) เปนวิธีการหนึ่งที่สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลของพืช ทําให
ยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได เชน มะนาว (Win และคณะ, 2006) ผักสลัด rocket (Koukounaras และคณะ, 2006) และ
แตง (Sargent และ Huber, 2006) นอกจากนี้ 1-MCP สามารถชะลอการเปล่ียนเปนสีเหลืองของกลีบเล้ียงมะเขือมวงได 
(Massolo และคณะ, 2011) เนื่องจาก 1-MCP ไปยับย้ังการทํางานของเอทิลีน (Watkins, 2006) และยังชวยลดอัตราการ
หายใจดวย (Cin และคณะ, 2006) ดังนั้นในการทดลองน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชสาร 1-MCP ตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลมะระจีนหั่นชิ้นพันธุเขียวหยกเบอร 16  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลมะระจีนพันธุเขียวหยกเบอร 16 ที่ซื้อจากปากคลองตลาด คัดเลือกผลที่มีอายุการเก็บเก่ียวอยูในชวง 45-50 วัน  
มีสีเขียวสมํ่าเสมอ ขนาดใกลเคียงกันและไมมีตําหนิหรือบาดแผล ลางทําความสะอาดดวยน้ํากรอง 2 คร้ัง ผ่ึงใหผิวนอกแหง 
หลังจากนั้นนําผลมะระจีนไปรมดวย 1-MCP ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 250, 500 และ 750 ppb เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แลวนําผลมะระจีนผาคร่ึงผลตามแนวยาว เอาเมล็ดออก แลวหั่นเปนชิ้น ขนาด 5x6 เซนติเมตร 
จากนั้นนําบรรจุบนถาดโฟม จํานวน 8 ชิ้นตอถาด หุมดวยฟลมพลาสติก PVC หนา 12 ไมครอน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 80-85 เปนระยะเวลา 12 วัน ทําการสุมมะระจีนหั่นชิ้นมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 วัน 
โดยบันทึกการเปล่ียนแปลงสีของผิวมะระจีนหั่นชิ้น ดวยเคร่ืองวัดสีของ Minolta model CR-100 ซึ่งรายงานผลเปนคา Hunter 
scale ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดโดยใชวิธีของ Moran (1982) ปริมาณออกซิเจนและปริมาณคารบอนไดออกไซดภายใน
ภาชนะบรรจุดวยเคร่ือง Oxybaby จนกระท่ังหมดอายุการเก็บรักษาโดยพิจารณาจากเกิดการสีเหลืองเกินหาสิบเปอรเซ็นตของ
พื้นที่บริเวณผิวเปลือกดานนอก 

 
ผล 

การเปล่ียนแปลงสีผิวของมะระจีนหั่นชิ้น ซึ่งพิจารณาจากคาโทนสี (hue angle) ในทุกชุดการทดลองมีแนวโนม
เปล่ียนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลือง โดยมีคาอยูระหวาง 118.10-103.68 (Figure 1) ผลมะระจีนที่ไมรม 1-MCP มีคาโทนสี
นอยที่สุด รองมาไดแก ผลมะระจีนรมสาร 1-MCP ความเขมขน 750 ppb สวนคาโทนสีของมะระจีนที่รม 1-MCP ความเขมขน 
250 และ 500 ppb มีคาโทนไมแตกตางกัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Hue angle of fresh-cut bitter gourd fumigated with various concentrations of 1-MCP at 25°C for 12 h, 

and stored at 10°C. 
 
การรมผลมะระจีนดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 250, 500 และ 750 ppb กอนนํามาห่ันชิ้น พบวามะระจีนที่รมสาร 

1-MCP มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดสูงกวาผลมะระจีนที่ไมรม 1-MCP ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2) โดยผลมะระ
จีนหั่นที่รมสาร 1-MCP ความเขมขน 250 และ 500 ppb มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดมากที่สุด ในขณะท่ีผลมะระจีนหั่นชิ้นที่
ไมรม 1-MCP มีปริมาณคลอโรฟลลนอยที่สุด (2.45 mg/100 gFW) และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเปรียบเทยีบ
กับผลมะระจีนหั่นชิ้นที่รม 1-MCP ทุกระดับความเขมขน  
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Figure 2  Total chlorophyll on fresh-cut bitter gourd fumigated with various concentrations of 1-MCP at 25°C for 

12 h, and stored at 10°C. 
 
ปริมาณคารบอนไดออกไซดในภาชนะบรรจุของผลมะระจีนหั่นช้ิน เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบวา

ผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ไมรม 1-MCP (ชุดควบคุม) มีปริมาณคารบอนไดออกไซดในภาชนะบรรจุสูงที่สุด (3.57%) และแตกตางกับ
ผลมะระจีนหั่นชิ้นที่รมสาร 1-MCP ทุกความเขมขน (Figure 3) โดยผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ผานการรมสาร 1-MCP ความเขมขน 
250 ppb มีปริมาณคารบอนไดออกไซดในภาชนะบรรจุนอยที่สุด (1.93%) แตไมแตกตางกับผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ผานการรมสาร 
1-MCP ความเขมขน 500 และ 750 ppb ในขณะท่ีปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุของผลมะระจีนหั่นชิ้น มีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย และผลมะระจีนหั่นชิ้นที่รมสาร 1-MCP ความเขมขน 250 และ 500 ppb มีปริมาณออกซิเจนมาก
ที่สุด (15.20%) และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกับผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ไมรมสาร 1-MCP 
ซึ่งมีปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุนอยที่สุด (9.70%) ดังแสดงใน Figure 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
           

 
 

 
 

วิจารณผล 
การเปล่ียนแปลงสีบริเวณผิวเปลือกดานนอกเปนปจจัยสําคัญในการกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลมะระจีนหั่นชิ้น

ผลการทดลองพบวาผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ผานการรมสาร 1-MCP แลวนํามาห่ันชิ้นมีอายุการเก็บรักษาได 12 วัน และชุดควบคุม
มีอายุการเก็บรักษาได 10 วัน ผลมะระจีนหั่นชิ้นมีการเปล่ียนแปลงสีผิวจากสีเขียวเปนสีเหลืองเม่ือเก็บรักษานานขึ้นซึ่งเปน
ลักษณะที่บงช้ีถึงการเส่ือมสภาพ ผลการทดลองพบวาการรมสาร 1-MCP สามารถชะลอการสูญเสียสีเขียวของผลมะระจีนได 
โดยปกติในผักและผลไมมักจะมีแคโรทีนซึ่งใหสีเหลืองเปนสวนประกอบ แตถูกสีเขียวของคลอโรฟลลบดบังไว เม่ือเขาสูระยะแก
จัดคลอโรฟลลจะสลายตัวไป สีของแคโรทีนจึงปรากฎใหเห็นชัดเจน (จริงแท, 2550) ผลมะระจีนหั่นชิ้นที่รมสาร 1-MCP มีการ
เปล่ียนสีผิวชากวาผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ไมไดรมสาร 1-MCP เนื่องจากสาร 1-MCP แยงจับกับ receptor ของเอทิลีน ทําใหเอทิลีน
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Figure 3  Internal CO2 concentration in package of
fresh-cut bitter gourd fumigated with various
concentrations of 1-MCP at 25°C for 12 h,
and stored at 10°C. 

Figure 4  Internal O2 concentration in package of
fresh-cut fresh-cut bitter gourd fumigated
with various concentrations  of 1-MCP at
25°C for 12 h, and stored at 10°C. 
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ทั้งภายในและภายนอกไมสามารถทํางานได จึงชวยชะลอการเปล่ียนแปลงทางดานสรีรวิทยา เชน ลดอัตราการหายใจและ
อัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการเกิดสีเหลือง และลดกิจกรรมของเอนไซม chlorophyllase (Watkins, 2006)  

ผลการวิเคราะหปริมาณคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุพบวาเพิ่มขึ้น (Figure 4) และปริมาณออกซิเจน
ภายในภาชนะบรรจุลดลง (Figure 5) อาจเนื่องมาจากผลมะระจีนหั่นชิ้นที่ไมรมสาร 1-MCP มีอัตราการหายใจสูงกวาผลมะระ
จีนหั่นชิ้นที่รมสาร 1-MCP ทําใหการเพิ่มขึ้นของคารบอนไดออกไซดในภาชนะบรรจุมากกวาผลมะระจีนหั่นชิ้นที่รมสาร 1-MCP 
และพืชมีการใชกาซออกซิเจนในกระบวนการหายใจ และมีการปลดปลอยกาซคารบอนไดออกไซดออกมา อีกทั้งการหายใจที่
สูงขึ้นชวยกระตุนการผลิตเอทิลีน และเรงกระบวนการสุกของพืชได ดังนั้นสาร 1-MCP จึงอาจชวยลดการสรางและการทํางาน
ของเอทิลีนในผลมะระจีนหั่นชิ้น Khan และ Singh (2007) รายงานวาผลพลัมที่รมสาร 1- MCP มีกิจกรรมของเอนไซม ACC 
synthase (ACS) และ ACC oxidase (ACO) ลดลง ทั้งนี้เนื่องมาจากตัวรับเอทิลีนไปจับกับ 1-MCP จึงยับย้ังการแสดงออกของ
ยีนตางๆ ที่เก่ียวของกับการทํางานของเอทิลีน (จริงแท, 2550; Vijay และคณะ, 2011) 

 
สรุป 

การรมผลมะระจีนดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 250 และ 500 ppb สวนนําไปหั่นชิ้นสามารถชะลอการเปล่ียนแปลง
สีผิว ชะลอการสูญเสียคลอโรฟลล และชวยรักษาคุณภาพของผลมะระจีนหั่นชิ้นไดนาน 12 วัน 
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