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Abstract 
‘Fuyu’ persimmon is one of the major economic fruit crops in northern Thailand, which have high 

marketing potential. However, persimmon pulp becomes soft rapidly after harvest which limits its storage and 
shelf life. This study investigated the effects of 1-methylcyclopropene (1-MCP) and low temperature on the 
postharvest quality of ‘Fuyu’ persimmon. Fruits were fumigated with 0, 500 and 1000 nL/L 1-MCP for 16 hours at 
25°C and subsequently stored at 4 and 10°C (85% RH) for 50 days. The experiment was arranged in a 3×2 
factorial in completely randomized design. It was found that the persimmon fruits fumigated with 1000 nL/L 1-MCP 
and stored at 4°C had the least weight loss and the lowest pulp color values (L*, a*, b*, chroma and hue angle). 
However, total soluble solids, pulp firmness and peel color values (L*, a*, b*, chroma and hue angle) were not 
statistically different among treatments. The persimmons fumigated with 1000 nL/L 1-MCP and held at 4°C had a 
storage life of 30 days, with the best external appearance. 
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บทคัดย่อ 

พลบัพนัธุ์ฟยูเูป็นผลไม้เศรษฐกิจท่ีสําคญัชนิดหนึง่ในพืน้ท่ีภาคเหนือของประเทศไทย ซึง่มีศกัยภาพทางการตลาดสงู 
แตเ่นือ้จะออ่นนุ่มอยา่งรวดเร็วภายหลงัการเก็บเก่ียว มีอายกุารเก็บรักษาและการวางจําหน่ายสัน้ งานวิจยันีจ้งึศกึษาผลของ  
1-methylcyclopropene (1-MCP) และอณุหภมิูต่ําตอ่คณุภาพหลงัการเก็บเก่ียวของพลบัพนัธุ์ฟยู ู โดยการรมผลพลบัด้วย     
1-MCP ท่ีความเข้มข้น 0, 500 และ 1000 nL/L เป็นเวลา 16 ชัว่โมง ท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส แล้วเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 
และ 10 องศาเซลเซียส (ความชืน้สมัพทัธ์ 85 เปอร์เซ็นต์) เป็นเวลา 50 วนั วางแผนการทดลองแบบ 3×2 factorial in 
completely randomized design พบวา่ ผลพลบัท่ีรมด้วย 1-MCP ท่ีความเข้มข้น 1000 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 
องศาเซลเซียส มีการสญูเสียนํา้หนกัน้อยท่ีสดุ และมีการเปล่ียนแปลงคา่สีเนือ้ (L*, a*, b*, chroma และ hue angle) น้อยท่ีสดุ 
อยา่งไรก็ตาม ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ความแน่นเนือ้ และการเปล่ียนแปลงคา่สีเปลือก (L*, a*, b*, chroma และ hue 
angle) ไมแ่ตกต่างทางสถิติ โดยผลพลบัท่ีรมด้วย 1-MCP ท่ีความเข้มข้น 1000 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส 
มีอายกุารเก็บรักษา 30 วนั และมีลกัษณะปรากฏดีท่ีสดุ 
คาํสาํคัญ: การยืดอายกุารเก็บรักษา การสญูเสียนํา้หนกั ความแน่นเนือ้ 

 
คาํนํา 

พลบัเป็นผลไม้ประเภท climacteric fruit ท่ีมีอตัราการหายใจและการผลติเอทิลีนสงูระหวา่งกระบวนการสกุ ทําให้
เกิดการสญูเสียภายหลงัการเก็บเก่ียวมาก สง่ผลให้พลบัมีอายกุารเก็บรักษาและวางจําหน่ายสัน้ (จริงแท้, 2546) การยืดอายุ
การเก็บรักษาผลไม้สามารถทําได้โดยการจดัการหลงัการเก็บเก่ียว เช่น การเก็บรักษาผลพลบัท่ีอณุหภมิูต่ํา และการยบัยัง้การ
สงัเคราะห์เอทิลีนก็เป็นปัจจยัหนึ่งท่ีสามารถชะลอการสกุของผลิตผลได้ เช่น การใช้สาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) 
สตูรเคมี คือ C4H6  ซึง่เป็นสารท่ีไมมี่กลิน่ ไมเ่ป็นอนัตรายกบัมนษุย์ และจะเปล่ียนสถานะเป็นแก๊สเม่ือทําปฏิกิริยากบันํา้ สามารถ
ยบัยัง้การสร้างและการทํางานของเอทิลีนในดอกไม้ ผกั และผลไม้หลายชนิด โดย 1-MCP จะทําหน้าท่ีแยง่จบักบัตวัรับเอทิลีน
ทําให้เอทิลีนไม่สามารถสง่สญัญาณในการทํางานเพ่ือกระตุ้นเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบักระบวนการสกุได้ (ดนยั, 2556) นอกจากนี ้
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ยงัมีรายงานวา่การรม 1-MCP สามารถลดการเกิดอาการสะท้านหนาว (chilling injury) ได้ แตไ่ม่ช่วยชะลอการพฒันาของจดุสี
ดําท่ีเกิดขึน้บนผลพลบั (Krammes et al., 2006) ดงันัน้การวิจยัครัง้นีจ้งึมุง่เน้นเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาพลบัพนัธุ์ฟยูโูดยการ
รมด้วย 1-MCP ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลพลบัพนัธุ์ฟยูใูนเดือนสงิหาคม พ.ศ. 2559 จากสถานีวิจยัเกษตรหลวงอินทนนท์ (หน่วยวิจยัขนุห้วยแห้ง) 

อําเภอจอมทอง จงัหวดัเชียงใหม ่ โดยคดัเลือกพลบัท่ีมีคณุภาพดี มีความแก่ท่ีระยะสีผิวเหลือง 70-80 เปอร์เซน็ต์ ขนาดผล
สม่ําเสมอ ปราศจากโรคและแมลง ชดุทดลองละ 5 ซํา้ ซํา้ละ 2 ผล วางแผนการทดลองแบบ 3x2 factorial in completely 
randomized design นําพลบัท่ีผา่นการคดัเลือกแล้วไปรม 1-methylcyclopropene นาน 16 ชัว่โมง ท่ีอณุหภมิู 25 องศา
เซลเซียส แล้วนํามาบรรจลุงบนถาดโฟม จํานวนถาดละ 2 ผล หุ้มด้วยพลาสติกใสพอลไิวนิลคลอไรด์ (polyvinyl chloride) และ
นํามาเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ10 องศาเซลเซียส (ความชืน้สมัพทัธ์ 85 เปอร์เซน็ต์) เป็นเวลา 50 วนั ศกึษาเปอร์เซน็ต์การ
สญูเสียนํา้หนกั ความแน่นเนือ้ ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ ความสดของผล คา่สีเปลือกและเนือ้ (L*, a*, b*, chroma 
และ hue angle) บนัทกึผลการทดลองทกุ 10 วนั โดยความสดของผลพิจารณาจากลกัษณะปรากฏและคิดเป็นคะแนน ดงันี ้ 

ระดบัคะแนน 1 ผลมีความสดอยูร่ะหวา่ง 0-20 เปอร์เซน็ต์ (ผิวเห่ียวมาก, กลีบเลีย้งเป็นสีนํา้ตาลและเกิดเชือ้รา) 
ระดบัคะแนน 2 ผลมีความสดอยูร่ะหวา่ง 21-40 เปอร์เซน็ต์ (ผิวเห่ียวมากและกลีบเลีย้งเร่ิมเปล่ียนเป็นสีนํา้ตาล) 
ระดบัคะแนน 3 ผลมีความสดอยูร่ะหวา่ง 41-60 เปอร์เซน็ต์ (ผิวเห่ียว, กลีบเลีย้งมีสีเหลืองและหมดอายใุนการวาง

จําหน่าย) 
ระดบัคะแนน 4 ผลมีความสดอยูร่ะหวา่ง 61-80 เปอร์เซน็ต์ (ผิวเร่ิมเห่ียวและกลีบเลีย้งเร่ิมมีสีเหลืองเลก็น้อย) 
ระดบัคะแนน 5 ผลมีความสดอยูร่ะหวา่ง 81-100 เปอร์เซน็ต์ (ผิวเตง่และกลีบเลีย้งสีเขียวสด) 
ซึง่อายกุารเก็บรักษาและการวางจําหน่ายของพลบัจะสิน้สดุเม่ือลกัษณะปรากฏมีคะแนนน้อยกวา่ 3 คะแนน  

 
ผล 

การรมผลพลบัพนัธุ์ฟยูดู้วยสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) ท่ีระดบัความเข้มข้น 0, 500 และ 1000 nL/L และ
เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ 10 องศาเซลเซียส พบวา่ผลพลบัทกุชดุการทดลองมีการสญูเสียนํา้หนกัเพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา โดยพลบัท่ีรมด้วย 1-MCP ท่ีระดบัความเข้มข้น 500 และ 1000 nL/L มีการสญูเสียนํา้หนกัน้อยกวา่ผลพลบัท่ีไมไ่ด้
รมด้วยสาร 1-MCP ทัง้สองอณุหภมิูของการเก็บรักษา โดยในวนัท่ี 50 ของการเก็บรักษาพบวา่การรมด้วยสาร 1-MCP ท่ีระดบั
ความเข้มข้น 1000 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส มีการสญูเสียนํา้หนกัน้อยท่ีสดุ (Figure 1A) 

ผลพลบัทกุชดุการทดลองมีคา่ความแน่นเนือ้ลดลงในระหวา่งการเก็บรักษา ซึง่ผลพลบัท่ีรมด้วยสาร 1-MCP ท่ีระดบั
ความเข้มข้น 1000 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ10 องศาเซลเซียส มีค่าความแน่นเนือ้ไมแ่ตกตา่งทางสถิติ จนถงึวนัท่ี 
20 ของการเก็บรักษา ในวนัท่ี 30 และ 40 ของการเก็บรักษา พบวา่การรมด้วยสาร 1-MCP ท่ีระดบัความเข้มข้น 1000 nL/L 
และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ 10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการออ่นนุ่มของเนือ้ผลพลบัได้ดีท่ีสดุ และแตกตา่งอยา่งมี
นยัสําคญัทางสถิติ โดยการรมด้วยสาร 1-MCP ท่ีระดบัความเข้มข้น 1000 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส ผล
พลบัมีคา่ความแน่นเนือ้สงูกวา่ทกุชดุการทดลอง (Figure 1B) และผลพลบัทกุชดุทดลองมีคา่ของแขง็ทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ไม่
แตกตา่งกนัทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1C) 

ผลพลบัทกุชดุการทดลองมีคา่ความสวา่ง (L*) คา่ความแดง (a*) คา่ความเหลือง (b*) คา่ความเข้มของสี (chroma) 
และคา่มมุของสี (hue angle) ของสีเปลือกไม่แตกตา่งทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ไมแ่สดงข้อมลู) สําหรับคา่ L*, 
a*, b*, chroma และ hue angle ของสีเนือ้คงท่ีจนถงึวนัท่ี 10 และมีแนวโน้มลดลงในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ 
10 องศาเซลเซียส และการรมด้วยสาร 1-MCP ทกุระดบัความเข้มข้นและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส มีคา่ L*, a*, 
b*, chroma และ hue angle ของสีเนือ้แตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติกบัผลพลบัท่ีรมด้วยสาร 1-MCP ทกุระดบัความ
เข้มข้นและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส (Figure 2) 

ผลพลบัท่ีรมด้วยสาร 1-MCP ท่ีระดบัความเข้มข้น 1000 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส มีลกัษณะ
ปรากฏท่ีดีท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัทกุชดุการทดลอง โดยวนัท่ี 1-10 ของการเก็บรักษา ผลพลบัมีผิวเตง่ตงึ กลีบเลีย้งยงัคงมีสี
เขียวสดอยู่ มีคะแนนลกัษณะปรากฏของผล 5 คะแนน และวนัท่ี 20-30 ของการเก็บรักษา พบวา่ผลพลบัเร่ิมเห่ียว กลีบเลีย้ง
เร่ิมมีสีเหลืองเลก็น้อย มีคะแนนลกัษณะปรากฏเฉล่ียประมาณ 4.25-5.00 คะแนน และวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา พบวา่ผล
พลบัเห่ียว กลีบเลีย้งเร่ิมมีสีดํา มีคะแนนลกัษณะปรากฏเฉล่ีย 3.75 คะแนน (Figure 3) 



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร              ปีที ่48 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2560                                ผลของ 1-  171 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Weight loss (%) (A), Firmness (B), Total soluble solids (C) of ‘Fuyu’ persimmon fumigated with 0, 500 
and 1000 nL/L 1-MCP for 16 hours and stored at 4 and 10°C for 50 days. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2 Change of pulp color (L* (A), a* (B), b* (C) chroma (D) and hue angle (h°) (E) values) of ‘Fuyu’ persimmon 

fumigated with 0, 500 and 1000 nL/L 1-MCP for 16 hours and stored at 4 and 10°C for 40 days. 
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Figure 3 Score of quality index of ‘Fuyu’ persimmon fumigated with 0, 500 and 1000 nL/L 1-MCP for 16 hours and 
stored at 4 and 10°C for 50 days. 

 
วจิารณ์ 

การรมผลพลบัด้วยสาร 1-MCP ทกุระดบัความเข้มข้น และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 และ 10 องศาเซลเซียส สามารถ
ช่วยลดการสญูเสียนํา้ของผลติผลหลงัการเก็บเก่ียว ความแน่นเนือ้ของผล การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ของผล และสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาได้ โดย 1-MCP สามารถยบัยัง้การทํางานของเอทิลีนโดยการแย่งจบักบัตวัรับเอทิลีนทําให้เอทิลีนไมส่ามารถสง่
สญัญาณในการทํางานเพ่ือกระตุ้นเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกบักระบวนการสกุของผลไม้ (สายชล, 2555) และสามารถช่วยชะลอ
ความออ่นนุ่มของผลพลบั ซึง่สอดคล้องกบั Salvador et al. (2004) พบวา่ 1-MCP ท่ีระดบัความเข้มข้น 1000 nL/L ร่วมกบัเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิู 15 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได้นาน 38 วนั สามารถช่วยชะลอการออ่นนุ่มของเนือ้ผลพลบั
พนัธุ์ Rojo Brillante ได้เม่ือเปรียบเทียบกบัผลพลบัท่ีไมไ่ด้รับสาร 1-MCP นอกจากนีก้ารรมด้วยสาร 1-MCP มีผลตอ่การ
เปล่ียนแปลงสีเนือ้ของผลพลบั ซึง่สอดคล้องกบั Kim and Lee (2005) พบวา่การให้สาร 1-MCP กบัมะเขือเทศเชอร่ีท่ีระดบั
ความเข้มข้น 0.035, 0.07 และ 0.11 nL/L และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 23 องศาเซลเซียส พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ีได้รับสาร 1-
MCP ทกุระดบัความเข้มข้นมีปริมาณการยอ่ยสลายคลอโรฟิลล์ การสะสมแคโรทีนอยด์และไลโคปีนลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบั
ชดุควบคมุ  

 
สรุป 

การรมผลพลบัด้วยสาร 1-MCP ท่ีความเข้มข้น 1000 nL/L นาน 16 ชัว่โมง และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส 
สามารถลดเปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกั ชะลอคา่ความออ่นนุ่มของผล และการเปล่ียนแปลงคา่สีเนือ้ (L*, a*, b*, chroma 
และ hue angle) และสามารถรักษาคณุภาพผลพลบัพนัธุ์ฟยูไูด้ดีท่ีสดุโดยสามารถเก็บรักษาได้นาน 30 วนั สําหรับผลพลบัท่ี
ด้วยสาร 1-MCP ท่ีความเข้มข้น 1000 nL/L นาน 16 ชัว่โมง และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้
นานเพียง 20 วนั 
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