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Abstract 

The effect of 1-methylcyclopropene (1-MCP) on changes in content and molecular size distribution of 
pectin in bruised ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruit  was studied. The results showed that, both bruised 
papaya fruits from all treatments had increase of water soluble pecin (WSP) and KOH soluble pectin (KSP) content 
throughout the storage. ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya without 1-MCP before bruise impact had WSP at 
57.2 and 69.3 µg/mgAIS, respectively and significantly different between treated and non-treated 1-MCP. ‘Khak 
Dam’ papaya treated with 1,000 ppb 1-MCP before impacted could delay the increase of WSP and KSP content 
and delayed the reduction of CDTA soluble pectin (CSP) and Na
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 soluble pectin (NSP) content. At 500 ppb    

1-MCP was appropriate concentration for ‘Pak Mai Lai’ papaya to maintain the quality and shelf life. Molecular size 
distribution of pectin in bruised of ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ in all fractions shifted downward to small 
molecule. However, 1,000 and 500 ppb 1-MCP could delay the change in molecular size distribution of pectin in 
‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya, respectively. 
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บทคัดย่อ 
จากการศกึษาผลของ 1-MCP ตอ่การเปลี�ยนแปลงปริมาณและขนาดโมเลกลุของเพคตินในผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา

และพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า พบวา่ ผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายทกุชดุการทดลองมีปริมาณของเพคตินที�
ละลายได้ในนํ �า และในสารละลาย KOH เพิ�มขึ �นจนถงึวนัสดุท้ายของการทดลอง โดยผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้
ลายที�ไมไ่ด้รับสารและทําให้เกิดการชํ �ามีปริมาณของเพคตินที�ละลายในนํ �าเทา่กบั 57.2 และ 69.3 ไมโครกรัมตอ่มิลลิกรัม
นํ �าหนกัแห้ง ตามลําดบั และมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิตริะหว่างผลที�ทําให้เกิดการชํ �าที�ได้รับสารและไมไ่ด้รับ
สาร โดยผลมะละกอพนัธุ์แขกดําที�ได้รับสาร 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 พีพีบี ช่วยชะลอการเพิ�มขึ �นของปริมาณเพคตินที�
ละลายได้ในนํ �าและในสารละลาย KOH และสามารถชะลอการลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ใน สารละลาย CDTA และ 
Na
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 ขณะที�สาร 1-MCP ความเข้มข้น 500 พีพีบี ช่วยชะลอการเปลี�ยนแปลงดงักลา่วในผลมะละกอพนัธุ์ปลกัไม้ลาย เมื�อ

ค้นหาการเปลี�ยนแปลงขนาดโมเลกลุของเพคตินในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า พบวา่ ระหวา่ง
การเก็บรักษาขนาดโมเลกลุของเพคตินที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ มีขนาดเลก็ลง และสาร  1-MCP ความเข้มข้น 1,000 
และ 500 พีพีบี ยงัสามารถช่วยชะลอการเปลี�ยนแปลงขนาดโมเลกลุของเพคตินในมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลาย 
ตามลําดบั 
คาํสาํคัญ: 1-MCP  เพคติน  ขนาดโมเลกลุ 
 

คาํนํา 
การชํ �าของผลมะละกอยงัคงเป็นปัญหาสําคญัในการรับซื �อของตลาด เนื�องจากการชํ �าเป็นสาเหตทํุาให้ผลิตผลเกิด

การเสื�อมสภาพ และมีการเปลี�ยนแปลง เช่น สี การออ่นนุ่มของเนื �อ ความสกุ การสญูเสียของนํ �าหนกัสด อีกทั �งยงัทําให้ราคา
ของผลผลติตกตํ�าอีกด้วย (กรมสง่เสริมอตุสาหกรรม, 2544) ทําให้ผลมะละกอเกิดการออ่นนุ่ม เนื�องจากการเปลี�ยนแปลง
องค์ประกอบหลกัของผนงัเซลล์โดยเฉพาะเพคติน (pectin) โดยการทํางานของเอนไซม์บางชนิด เช่น polygalacturonase 
(PG) และ pectinmethylesterase (PME) เป็นต้น ทําให้ผนงัเซลล์เกิดการสลาย ความแน่นเนื �อของผลลดลง เชื �อโรคสามารถ
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เข้าทําลายได้ง่าย อายใุนการวางจําหน่ายสั �น ดงันั �นจงึมีการศกึษาการยืดอายกุารเก็บรักษาผลไม้ด้วยสาร 1-methylcyclopro 
pene (1-MCP) ซึ�งมีประสทิธิภาพในการยบัยั �งการทํางานของเอทิลีนที�เป็นสาเหตทํุาให้เนื �อของผลไม้พวก climacteric เกิดการ
ออ่นนุ่ม (จริงแท้, 2550) ที�ผา่นมามีการใช้ 1-MCP ในมะละกอพนัธุ์แขกดํา พบวา่ช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะละกอได้นาน
กวา่ชดุควบคมุถึง 6 วนั ลดอตัราการผลติเอทิลีน และลดอตัราการหายใจ (เทอดธวชั และคณะ, 2553) ขณะที�กนัต์ธีร์และ
ลําแพน (2553) พบวา่การรมด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 500 ppb นาน 6 และ 12 ชั�วโมง ช่วยชะลอการเปลี�ยนแปลงสีผิว
และการออ่นนุ่มในเนื �อผลมะละกอได้ 10 วนั และการรมมะละกอพนัธุ์ Eksotika ด้วยสาร 1-MCP ที�ความเข้มข้น 90 และ 270 
ppb สามารถชะลอการเปลี�ยนแปลงสีผิวและการออ่นนุ่มในเนื �อผลมะละกอได้ 10 และ 12 วนั ตามลําดบั มีผลทําให้กิจกรรม
ของเอนไซม์ superoxide dismutase (SOD) เพิ�มขึ �น แตไ่มมี่ผลตอ่กิจกรรมของเอนไซม์ catalase (CAT) และ ascorbate 
peroxidase (APX) (Ali and Mamat, 2010) จะเหน็ได้วา่สาร 1-MCP สามารถชะลอการอ่อนนุ่มในเนื �อผลมะละกอได้ จงึ
ทําการศกึษาผลของสารชนิดนี �ต่อการเปลี�ยนแปลงปริมาณและขนาดโมเลกลุของเพคตินซึ�งเป็นองค์ประกอบสําคญัของผนงั
เซลล์ที�มีสว่นทําให้ผลเกิดการออ่นนุ่มในผลที�เกิดการชํ �าได้ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นํามะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายจากแปลงปลกูในอําเภอวงันํ �าเยน็ จงัหวดัสระแก้ว โดยแตล่ะผลมีความ
สมํ�าเสมอของผล ทั �งขนาด นํ �าหนกัโดยประมาณ 1,500 กรัม และสีผิวผลที�ระยะสีเขียวมีแต้มเหลือง 5%  พนัธุ์ละ 100 ผล 
นําไปรมด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 500 ppb และ 1,000 ppb นาน 12 ชั�วโมง แล้วทําให้เกิดการชํ �า โดยทําการตกกระทบ
ด้านข้างบริเวณกึ�งกลางของผลด้วยลกูเหลก็หนกั 740 กรัม ที�ระดบัความสงู  60 cm ใช้แรงในการตกกระทบเทา่กบั 4.4 J เก็บ
รักษาเป็นเวลา 6 วนั และทําการเก็บตวัอยา่งทกุๆ 2 วนั  แล้วนําตวัอยา่งที�เก็บไว้มาทําการสกดัแยกเอาผนงัเซลล์ออกจากสว่น
อื�นๆ ด้วย   เอทานอล 95% บดให้ละเอียดและกรองด้วยผ้าขาวบางนําเฉพาะสว่นเนื �อเยื�อที�กรองได้มาทําการล้างด้วยอะซีโตน 
ปริมาตร 20 ml นําไปอบในตู้ควบคมุอณุหภมูิที� 60°C เป็นเวลา 24 ชั�วโมง จากนั �นนําตวัอยา่งแห้งมาบดละเอียด นําไปสกดั
และวิเคราะห์หาปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละลายตา่งๆ (pectin fractions) คือ ปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในนํ �า (WSP) 
ละลายในสารละลาย 1,2-Cyclohexane diaminetetra acetic acid (CSP), Sodium carbonate (NSP) และ Potassium 
hydroxide (KSP) ตามลําดบั ดดัแปลงตามวิธีการของ Brummell et al. (2004a) โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ 
completely randomized design (CRD) รวมทั �งหมดมี 6 ทรีตเมนต์ๆ ละ 3 ซํ �า  

ศกึษาการกระจายตวัขนาดโมเลกลุของเพคติน โดยการนําตวัอยา่งที�สกดัได้ในแตล่ะ fraction ปริมาตร 10 ml มา
โหลดตวัอยา่งลงบนคอลมัน์ที�มีปริมาตร 22.61 cm3 บรรจดุ้วย sepharose CL 4B เพื�อหาขนาดโมเลกลุของเพคติน จากนั �นชะ
ด้วยสารละลาย sodium acetate buffer pH 6.0 มีอตัราการเคลื�อนที�ของสารผ่านคอลมัน์เทา่กบั 0.25 cm3/min เก็บตวัอยา่งที�
เคลื�อนที�ผา่นคอลมัน์ปริมาตร 3 ml ใสใ่นหลอดทดลอง จากนั �นดดูตวัอยา่งจากแตล่ะหลอดปริมาตร 1 ml เติมสารละลาย 
sodium tetraborate (Na
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) ความเข้มข้น 0.01250 M ใน conc. sulfuric acid (H
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) ปริมาตร 1 ml เขยา่ให้เข้ากนั 

นําไปต้มที�อณุหภมูิ 100 ºC เป็นเวลา 5 นาที จากนั �นเติมสารละลาย m-hydroxyphenyl ความเข้มข้น 0.15% ใน sodium 
hydroxide (NaOH) ความเข้มข้น 0.5% ปริมาตร 100 µl เขยา่สว่นผสมให้เข้ากนั และนําไปวดัคา่การดดูกลืนแสงที�ความยาว
คลื�น 520 nm โดยดดัแปลงตามวิธีการของ Brummell et al. (2004b) 

 
ผลการทดลอง 

จากการศกึษาผลของ 1-MCP ตอ่การเปลี�ยนแปลงปริมาณและขนาดโมเลกลุของเพคตินในผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา
และพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า พบวา่ ผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายทกุทรีตเมนต์มีปริมาณของเพคตินที�
ละลายได้ในนํ �า และในสารละลาย KOH เพิ�มขึ �นจนถงึวนัสดุท้ายของการทดลองอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ โดยมีคา่มากที�สดุ
ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�ไมไ่ด้รมด้วยสาร 1-MCP และทําให้เกิดการชํ �ามีปริมาณของเพคตินที�ละลาย
ได้ในนํ �าเทา่กบั 57.2 และ 69.3 µg/mg AIS ตามลําดบั และมีปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละลาย KOH เท่ากบั 26.6 และ 
32.1 µg/mg AIS ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายตามลําดบั ขณะที�ปริมาณของเพคตินที�ละลายได้ใน
สารละลาย CDTA และสารละลาย Na
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 มีปริมาณของเพคตินลดลงจนถงึวนัสดุท้ายของการทดลองอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติ โดยผลที�ไมไ่ด้รับสารและทําให้เกิดการชํ �ามีปริมาณของเพคตินที�ละลายได้ในสารละลาย CDTA และ Na
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 มีคา่เท่ากบั 

44.6 และ 35.8  µ g/mg AIS ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา สว่นในผลพนัธุ์ปลกัไม้ลายมีค่าเท่ากบั 56.7 และ 41.5 µg/mg AIS และ
พบวา่ผลมะละกอพนัธุ์แขกดําที�ได้รับสาร 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 ppb และผลมะละกอพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�ได้รับสาร         



 ผลของ 1-methylcyclopropene534 

1-MCP ความเข้มข้น 
สามารถชะลอการลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละ
ขนาดโมเลกลุของเพคตินพบ
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคติน
ไมไ่ด้รมสาร 1
เหมาะสมในการรมสาร 
(Figure 1)  
Table 1 Change in 

from height level at 60 cm, stored at room temperature for 6 days

Treatments                 

Khak Dam

Control + Non

Control + Bruised 

500 ppb 1-MCP + Non

500 ppb 1-MCP + Bruised 

1000 ppb 1-MCP + Non

1000 ppb 1-MCP+ Bruised 

                  Pak Mai Lai

Control + Non

Control + Bruised 

500 ppb 1-MCP + Non

500 ppb 1-MCP + Bruised 

1000 ppb 1-MCP + Non

1000 ppb 1-MCP+ Bruised 

1/Mean ± SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 1 Changes in molecular size distribution 

Mai Lai’ (C, D) papaya from treated and non

methylcyclopropene

ความเข้มข้น 500 ppb
การลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละ

ขนาดโมเลกลุของเพคตินพบวา่ ขนาดโมเลกลุของเพคติน
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคติน

1-MCP ความเข้มข้น 
เหมาะสมในการรมสาร 1-MCP 

Change in soluble pectin in ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruits from treated and non

from height level at 60 cm, stored at room temperature for 6 days

Treatments                  

Khak Dam 

Control + Non-Bruised  

Control + Bruised  

MCP + Non-Bruised

MCP + Bruised  

MCP + Non-Bruised

MCP+ Bruised  

Pak Mai Lai 

Control + Non-Bruised  

Control + Bruised  

MCP + Non-Bruised

MCP + Bruised  

MCP + Non-Bruised

MCP+ Bruised  

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

Changes in molecular size distribution 

(C, D) papaya from treated and non

methylcyclopropene 

500 ppb ช่วยชะลอ
การลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละ

วา่ ขนาดโมเลกลุของเพคติน
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคติน

ความเข้มข้น 500 และ 
MCP สําหรับผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ ปลกัไ

pectin in ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruits from treated and non

from height level at 60 cm, stored at room temperature for 6 days

WSP 

51.9 ± 3.4 ab

57.2 ± 3.6 a

Bruised 43.6 ± 1.9 bc

47.2 ± 4.0 bc

Bruised 40.4 ± 4.4 c

44.7 ± 7.9 bc

64.4 ± 3.5 ab

69.3 ± 4.1 a

Bruised 51.8 ± 3.5 d

59.3 ± 3.2 bc

Bruised 55.3 ± 1.9 cd

60.2 ± 2.1 bc

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

Changes in molecular size distribution 

(C, D) papaya from treated and non-treated 1

      ปีที� 43 ฉบบัที� 

ช่วยชะลอการเพิ�มขึ �น
การลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละ

วา่ ขนาดโมเลกลุของเพคตินที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคติน

และ 1,000 ppb 
สําหรับผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ ปลกัไ

pectin in ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruits from treated and non

from height level at 60 cm, stored at room temperature for 6 days

51.9 ± 3.4 ab1/ 

57.2 ± 3.6 a 

43.6 ± 1.9 bc 

47.2 ± 4.0 bc 

40.4 ± 4.4 c 

44.7 ± 7.9 bc 

64.4 ± 3.5 ab1/ 

69.3 ± 4.1 a 

51.8 ± 3.5 d 

59.3 ± 3.2 bc 

55.3 ± 1.9 cd 

60.2 ± 2.1 bc 

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

Changes in molecular size distribution of water soluble pectin on day 0 (A, C) and day 6 (B, D) in ‘Khak

treated 1-MCP then impacted from height level at 60 cm, stored at room 

ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน

การเพิ�มขึ �นของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ใน
การลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละลาย CDTA 

ที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคติน

1,000 ppb มีขนาดโมเลกลุเลก็กวา่ผลที�ได้รมสาร และพบว่าความเข้มข้น
สําหรับผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ ปลกัไ

pectin in ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruits from treated and non

from height level at 60 cm, stored at room temperature for 6 days 

µg galacturonic acid/mg AIS

CSP 

41.7 ± 4.9 ab

44.6 ± 1.9 a 

35.6 ± 1.6 bc

40.1 ± 6.4 ab

29.2 ± 1.1 c 

33.1 ± 2.9 c 

52.5 ± 2.4 ab

56.7 ± 3.9 a 

41.8 ± 6.3 b 

49.4 ± 1.5 ab

46.3 ± 11.5 ab

51.5 ± 3.2 ab

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

of water soluble pectin on day 0 (A, C) and day 6 (B, D) in ‘Khak

MCP then impacted from height level at 60 cm, stored at room 

กนัยายน-ธนัวาคม  255

ของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ใน
CDTA และ Na

2
CO

ที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคติน

มีขนาดโมเลกลุเลก็กวา่ผลที�ได้รมสาร และพบว่าความเข้มข้น
สําหรับผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ ปลกัไม้ลายคือ 

pectin in ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruits from treated and non

µg galacturonic acid/mg AIS

NSP

41.7 ± 4.9 ab 32.8 ± 1.2 a

 35.8 ± 2.8 a

35.6 ± 1.6 bc 27.8 ± 3.6 b 

40.1 ± 6.4 ab 34.2 ± 3.4 a

 17.1 ± 1.9 c

 20.8 ± 2.4 c

52.5 ± 2.4 ab 37.8 ± 2.0 ab

 41.5 ± 4.0 a

 28.7 ± 7.8 b

49.4 ± 1.5 ab 32.7 ± 4.2 ab

46.3 ± 11.5 ab 35.5 ± 5.7 ab

51.5 ± 3.2 ab 38.9 ± 10.6 ab

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

of water soluble pectin on day 0 (A, C) and day 6 (B, D) in ‘Khak

MCP then impacted from height level at 60 cm, stored at room 

2555   

ของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในนํ �าและในสารละลาย 
CO

3
 (Table 1) 

ที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์
ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า มีขนาดเลก็ลงระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะขนาดโมเลกลุของเพคตินที�ละลายได้ในนํ �า โดยผลที�

มีขนาดโมเลกลุเลก็กวา่ผลที�ได้รมสาร และพบว่าความเข้มข้น
ม้ลายคือ 1,000 และ 

pectin in ‘Khak Dam’ and ‘Pak Mai Lai’ papaya fruits from treated and non-treated 1

µg galacturonic acid/mg AIS 

NSP 

32.8 ± 1.2 a 

35.8 ± 2.8 a 

27.8 ± 3.6 b  

34.2 ± 3.4 a 

17.1 ± 1.9 c 

20.8 ± 2.4 c 

37.8 ± 2.0 ab 

41.5 ± 4.0 a 

28.7 ± 7.8 b 

32.7 ± 4.2 ab 

35.5 ± 5.7 ab 

38.9 ± 10.6 ab 

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, 

of water soluble pectin on day 0 (A, C) and day 6 (B, D) in ‘Khak

MCP then impacted from height level at 60 cm, stored at room 

 ว. วิทยาศาสตร์เกษตร

นํ �าและในสารละลาย KOH
(Table 1) สําหรับการเปลี�ยนแปลง

ที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์
ที�ละลายได้ในนํ �า โดยผลที�

มีขนาดโมเลกลุเลก็กวา่ผลที�ได้รมสาร และพบว่าความเข้มข้น
และ 500 ppb 

treated 1-MCP then impacted 

    KSP 

19.3 ± 2.5 b

26.6 ± 3.3 a

18.7 ± 4.2 b

22.2 ± 3.1 ab

17.4 ± 1.0 b

20.7 ± 1.4 b

26.8 ± 2.8 ab

32.1 ± 1.6 a

22.7 ± 3.9 b

24.2 ± 3.3 b

25.6 ± 3.2 b

27.7 ± 4.4 

SD followed by different letters within columns for each cultivar are significantly different by DMRT, P < 0.05 

of water soluble pectin on day 0 (A, C) and day 6 (B, D) in ‘Khak Dam’ (A, B) and ‘Pak 

MCP then impacted from height level at 60 cm, stored at room temperature

ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             

KOH และ
หรับการเปลี�ยนแปลง

ที�ละลายในสารละลายชนิดตา่งๆ ในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์
ที�ละลายได้ในนํ �า โดยผลที�

มีขนาดโมเลกลุเลก็กวา่ผลที�ได้รมสาร และพบว่าความเข้มข้นที�
ppb ตามลําดบั 

MCP then impacted 

19.3 ± 2.5 b 

26.6 ± 3.3 a 

18.7 ± 4.2 b 

22.2 ± 3.1 ab 

17.4 ± 1.0 b 

20.7 ± 1.4 b 

26.8 ± 2.8 ab 

32.1 ± 1.6 a 

± 3.9 b 

24.2 ± 3.3 b 

25.6 ± 3.2 b 

27.7 ± 4.4 ab 

Dam’ (A, B) and ‘Pak 

temperature for 6 days 

                                                          



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555          ผลของ 1-methylcyclopropene  535

วจิารณ์ผล 
จากการศกึษาผลของสาร 1-MCP ตอ่การเปลี�ยนแปลงปริมาณและขนาดโมเลกลุของเพคตินในผลมะละกอพนัธุ์แขกดํา

และพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�เกิดการชํ �า พบวา่ ผลมะละกอพนัธ์ุแขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายที�ไมไ่ด้รมสารและทําให้เกิดการชํ �ามีค่า
ปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละลายตา่งๆ มากกวา่ผลที�ได้รมสารและไมทํ่าให้เกิดการชํ �า โดยการรมสาร 1-MCP ช่วยชะลอ
การเพิ�มขึ �นของปริมาณ     เพคตินที�ละลายได้ในนํ �าและในสารละลาย KOH และสามารถชะลอการลดลงของปริมาณเพคตินที�
ละลายได้ใน สารละลาย CDTA และ Na

2
CO

3
 อีกทั �งยงัช่วยชะลอการเปลี�ยนแปลงขนาดโมเลกลุของเพคตินในผลมะละกอพนัธุ์

แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลาย โดยความเข้มข้นที�เหมาะสมคือ 1,000 และ 500 ppb ตามลําดบั จะเหน็ได้วา่สาร   1-MCP มี
ประสทิธิภาพในการชะลอการลดลงของปริมาณเพคติน อาจเกี�ยวข้องกบัไปยบัยั �งการทํางานของเอทิลีน ซึ�งเป็นตวักระตุ้น
กิจกรรมของเอนไซม์ที�ยอ่ยสลายผนงัเซลล์ (จริงแท้, 2550) เช่นเดียวกบัการศกึษาในลกูพลบัโดยใช้สาร 1-MCP ความเข้มข้น  3 
ppm สามารถชะลอกิจกรรมของ pectin methylesterase (PME) และ polygalacturonase (PG) ในระหวา่งการสกุ และลดการ
เพิ�มขึ �นของเพคตินที�ละลายนํ �าได้เมื�อเทียบกบัชดุควบคมุ (Luo, 2007) และสาร   1-MCP สามารถยบัยั �งการทํางานของเอทิลีนได้ 
โดยการเข้าไปจบักบัตวัรับเอทิลีน ทําให้เอทิลีนไมมี่ผลในการกระตุ้นการสกุของผล และการเปลี�ยนแปลงผนงัเซลล์ซึ�งจะทําให้
ผลไม้เกิดการออ่นนุ่ม ผลการทดลองในครั �งนี �พบวา่ระหว่างที�ผลมะละกอเกิดการสกุมีการเปลี�ยนแปลงองค์ประกอบของผนงัเซลล์ 
โดยเฉพาะเพคติน และเมื�อผลมะละกอเกิดการชํ �า การเปลี�ยนแปลงดงักลา่วเกิดเร็วขึ �น ทําให้ผลิตผลเกิดความเสียหายหลงั     
เก็บเกี�ยวอย่างรวดเร็ว เกิดการย่อยสลายของ เพคตินทําให้ละลายในนํ �าเพิ�มมากขึ �น และมีขนาดของโมเลกลุเลก็ลง สอดคล้องกบั
การทํางานของเอนไซม์ PG ในกระบวนการสกุของมะละกอพนัธุ์ Maradol (Sãnudo-Barajasa et al. 2009) 

 
สรุป 

การรมด้วยสาร 1-MCP ก่อนการทําให้เกิดการชํ �าช่วยชะลอการเพิ�มขึ �นของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในนํ �าและในสาร 
ละลาย KOH และสามารถชะลอการลดลงของปริมาณเพคตินที�ละลายได้ในสารละลาย CDTA และ Na

2
CO

3
 อีกทั �งยงัช่วย

ชะลอการเปลี�ยนแปลงขนาดโมเลกลุของเพคตินในผลมะละกอที�เกิดการชํ �า และพบวา่ความเข้มข้นที�เหมาะสมของการรมด้วย
สารในผลมะละกอพนัธุ์แขกดําและพนัธุ์ปลกัไม้ลายคือ 1,000 และ 500 ppb ตามลําดบั 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุห้องปฏิบตัิการเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี�ยว หลกัสตูรพืชสวน คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั ที�สนบัสนนุอปุกรณ์และเครื�องมือตา่งๆ ในการทํางานวิจยันี � 
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