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Abstract  

 The investigation of the effect of 1-Methylcycropropene (1-MCP) on physiological change of rambutan cv. 
Rong Rien was study at 0 (control), 100, 500 and 1,000 ppb concentration. Rambutan at commercial maturity stage 
was used to fumigate with 1-MCP for 12 hr. and then kept at 13 ˚C. The results showed that treatment of 1-MCP 
delayed respiration rate, ethylene production, titratable acidity and ascorbic acid content change. Moreover, 1-MCP 
at every concentration also had trend to retard the browning occurred on rambutan peel.  
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของ 1-Methylcycropropene (1-MCP) ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 500 และ 1000 ppb 

ตอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผลเงาะพันธุโรงเรียน โดยการนําผลเงาะพันธุโรงเรียนวัยสามสี มารมดวย 1-
Methylcycropropene ตามความเขมขนที่กําหนดเปนเวลา 12 ชั่วโมง แลวนําเงาะไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จาก
การทดลองพบวาการรมดวย 1-Methylcycropropene สามารถลดอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลง
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตรเตรท (TA) และการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ ascorbic acid ได สําหรับการเปลี่ยนแปลงสีโดยการวัด
คา L (การเกิดสีน้ําตาลดําของเปลือก) พบวาการรมดวย 1-Methylcycropropene ความเขมขนตางๆ มีแนวโนมที่จะลดการ
เปล่ียนแปลงคา L  
คําสําคัญ: เงาะ, สรีรวิทยา, 1-Methylcycropropene 
 

บทนํา 
เงาะเปนผลไมเมืองรอนที่มีศักยภาพในการสงออกสูง และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกป อยางไรก็ตามคุณภาพของผลเงาะที่

สงออกยังไมดีเทาที่ควร เนื่องจากภายหลังการเก็บเกี่ยวเงาะมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและขนไปเปนสีน้ําตาลไมเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภคจึงเปนปญหาที่สําคัญในการสงออก ดังนั้นจึงจําเปนตองมีการศึกษาดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อนํามาใช
เปนแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษา 

ปจจุบันเปนที่ยอมรับกันโดยทั่วไปวาเอทิลีนเปนฮอรโมนพืชที่เกี่ยวของกับการสุกของผลไมและมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงทางสรีวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว เชน การเปลี่ยนแปลงสี  การหายใจ  การออนตัวของเนื้อเยื่อ และการสังเคราะห
น้ําตาล เปนตน  เมื่อปริมาณเอทิลีนสูงจะเรงใหมีการหายใจมากขึ้น  พรอมกันนี้จะเรงใหมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ ที่เกี่ยวของกับ
กระบวนการสุกเกิดขึ้นโดยสมบูรณ  ดังนั้นปจจัยที่มีผลเรงการสรางเอทิลีนก็จะเรงการสุกของผลไม และในทางตรงขามหากมี
ปจจัยที่มีผลยับยั้งการสรางเอทิลีนหรือมีผลทําลายเอทิลีน  ก็จะชะลอการสุกของผลไมไดเชนกัน การสุกของผลไมประเภท 
climacteric  สามารถชะลอไดโดยใชตัวยับยั้ง (inhibitor)  การผลิตเอทิลีน  ในระหวางตัวยับยั้งเหลานี้มีเพียง silver 
thiosulphate (STS)  ซึ่งถูกนํามาใชในเชิงการคา  อยางไรก็ตามการนํา  STS  มาใชอาจทําใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอมและใน
หลายประเทศไดประกาศหามนํามาใช  เมื่อไมนานนี้ไดมีการคนพบสารประกอบที่มีคุณสมบัติในการตอตานเอทิลีนคือ 1- 
methylcyclopropene (1-MCP)  (Mullins et al., 2000) ซ่ึงไดมีการรายงานวาสามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนไดทั้งในไม
ดอกและผลไมหลายชนิด เชน  ดอกกุหลาบ  ดอกคารเนชั่น  ดอกสแนปดรากอน  กลวย (Harris et  al., 2000; Golding et al., 
1998; Golding,1998; Jiang,1999; Yueming,1999) แอปเปล  (Andre et  al., 2001; Christopher et  al., 2001; Rupasinghe, 2000; 
Xuetong, 2000; Xuetong et al., 2000)  สตรอเบอรร่ี และสม  (Porat, 1999)  สับปะรด (Selvarajah, 2001) อาโวกาโด (Xuqiao, 2000) 
ดังนั้น  1-MCP  อาจเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นํามาใชแทน STS  ในอนาคตเพื่อใชในเชิงการคาในการควบคุมกระบวนการสุกและ
การชราภาพของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว อยางไรก็ตามยังไมพบการรายงานการใช 1-MCP  กับผลเงาะ  ดังนั้นจึงไดมี
การศึกษาผลของ  1-MCP  ตอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผลผลเงาะพันธุโรงเรียนภายหลังการเก็บเกี่ยวจึงนาจะเปน
ประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของเพื่อการสงออกผลเงาะพันธุโรงเรียนตอไป 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 
การเตรียมวัสดุทดลอง 

นําผลเงาะพันธุโรงเรียนวัยสามสี ที่ไดจากสวนของเกษตรกรขนสงมายังหองปฏิบัติการสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี หลังจากนั้นทําการคัดเลือกผลเงาะใหมีความสม่ําเสมอทั้งขนาดและวัย จุมผล
ลงในสารละลายเบนโนมิล (Benomyl) ที่ความเขมขน 500 ppm แลวผ่ึงใหแหง 

เตรียม 1-MCP โดยชั่งสารตามความเขมขนตางๆ ที่กําหนดให แลวบรรจุในขวดขนาด 15 ml เติมน้ําอุนเพื่อเปนตัวทํา
การละลายจากนั้นนํามาวางใน Chamber พลาสติกที่มีเงาะบรรจุอยู ทําการรมเปนเวลา 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
เมื่อครบกําหนดนําเงาะไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85–90  วางแผนการทดลอง 
Completely Randomized Design (CRD)   

การบันทึกผลการทดลอง 
1. อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน 

นําผลเงาะที่ผานการชั่งน้ําหนักเก็บในกลองปดสนิทที่ทราบปริมาตร เก็บรักษาเปนเวลา 1 ชั่วโมง ในอุณหภูมิที่ใช
สําหรับการเก็บรักษา แลวเก็บตัวอยางกาซภายในกลองโดยดูดกาซดวยกระบอกฉีดยาที่เปนสุญญากาศปริมาตร 1 มิลลิลิตร ทํา
การวิเคราะหดวยเครื่อง Gas chromatography ยี่หอ SHIMUDZU รุน GC-8A สําหรับการวิเคราะหกาซคารบอนไดออกไซด ซึ่งมี
หนวยเปนมิลลิลิตรคารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัมชั่วโมง (ml. CO2 / kg. hr.) และรุน GC 14B วัดปริมาณเอทิลีนมีหนวยเปนหนึ่ง
สวนในลานสวน (ppm) แลวนํามาคํานวณอัตราการผลิตเอทิลีนซึ่งมีหนวยเปนไมโครลิตรตอกิโลกรัมชั่วโมง (μl / kg. hr.) 

2. ปริมาณวิตามินซี  (มิลลิกรัมกรดแอสคอรบิกตอ 100 มิลลิกรัมน้ําคั้น)  (AOAC, 1996) 
คํานวนหาปริมาณวิตามินซี  โดยใชสูตร 

 mg  ascorbic  acid/100  ml  juice  = (X- B)(F/E)(V/Y) / 100 

3. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable acidity, % TA) ตามวิธีการของ A.O.A.C.  
นําน้ําคั้นจากสวนเนื้อของผลมะมวงจํานวน 5 มิลลิลิตร ไตเตรทดวยสารละลาย NaOH 0.1 นอรมัล (N) โดยใช 

phenolphthalein ความเขมขนรอยละ 1 จํานวน 1–2 หยดเปน indicator จนถึงจุดยุติ (เมื่อสารละลายมีสีชมพูอยางนอย 30 
วินาที) คํานวณปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในรูปของกรดซิตริกซึ่งเปนองคประกอบหลักของกรดในผลมะมวง โดยใชสูตรคํานวณ
ดังนี้ 

% Titratable acidity =  (ml NaOH)(N NaOH) x meq.wt of citric acid x 100 
         ml of sample 

4. การเปล่ียนแปลงสี (คา L)   โดยใชเครื่อง Hunter lab tristimulus colorimeter (CR-300 Minolta Colorimeter)   
รายงานเปนคา L 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

อัตราการหายใจของผลเงาะพบวาการรมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับตางๆ มีอัตราการหายใจมากกวาเงาะที่ไม
ผานการรมดวย 1-MCP ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ภาพที่ 1) โดยในชวง 8 วันแรกของการเก็บรักษา เงาะมีอัตราการ
หายใจอยูในระดับต่ํา (20-40 mg CO2/kg.hr) ภายหลังจากชวงเวลาดังกลาวเงาะมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นโดยมีอัตราการ
หายใจอยูระหวาง 70-110 mg CO2/kg.hr ทั้งนี้เนื่องจากการรมดวย 1-MCP เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมงทําใหเกิดสภาพ stress กับ
ผลเงาะเกิดขึ้นสงผลใหมีการหายใจเพิ่มมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
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ภาพที่ 1 อัตราการหายใจของผลเงาะพันธุโรงเรียนที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 500 และ 1000 ppb เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
อัตราการผลิตเอทิลีนพบวาการรมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับตางๆ สามารถชะลอการผลิตเอทิลีนไดดีกวาเงาะที่

ไมผานการรมดวย 1-MCP ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยการรมผลเงาะดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 100 ppb 
สามารถชะลอการผลิตเอทิลีนไดดีที่สุด (ภาพที่ 2)  ซึ่งสอดคลองกับผลการศึกษาโดยทั่วๆ ไป  ซึ่งรายงานวาการรมดวย 1-MCP  
สามารถลดการผลิตเอทิลีน ของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยวได (Yueming,1999; Andre et al., 2001; Christopher et al. 2000)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 อัตราการผลิตเอทิลีนของผลเงาะพันธุโรงเรียนที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 500 และ 1000 ppb 
เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณ TA พบวาการรมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับตางๆ มีแนวโนมที่จะชะลอการลดลงของ 

TA ไดดีกวาเงาะที่ไมผานการรมดวย 1-MCP โดยการรมผลเงาะดวย 1-MCP ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยการรมผล
เงาะดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 500 ppb สามารถชะลอการการลดลงของ TA ไดดีที่สุด (ภาพที่ 3) เชนเดียวกับการ
เปล่ียนแปลงปริมาณ ascorbic acid พบวาการรมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับตางๆ มีแนวโนมที่จะชะลอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณ Ascorbic acid ไดดีกวาเงาะที่ไมผานการรมดวย 1-MCP (ภาพที่ 4)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ TA ของผลเงาะพันธุโรงเรียนที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 500 และ 1000 ppb 
เก็บรักษาทีอุ่ณหภมิู 13 องศาเซลเซยีส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid ของผลเงาะพันธุโรงเรียนที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 500 และ 
1000 ppb เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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สําหรับการเปลี่ยนแปลงคา L พบวาการรมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับ 1000 ppb มีแนวโนมที่จะชะลอการ
เปล่ียนแปลงของคา L ไดดีกวาการรมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับตางๆ และเงาะที่ไมผานการรมดวย 1-MCP (ภาพที่ 5) 
โดยทั่วไปการเปลี่ยนแปลงคา L ของผลิตผลเปนดัชนีที่บอกถึงการเสื่อมสภาพ (สีน้ําตาลดํา) ซึ่งจะมีสาเหตุแตกตางกันไปขึ้นกับ
ชนิดของผลิตผล สําหรับเงาะจากการศึกษาของ Mendoza et al. (1972) พบวาสาเหตุของการเกิดสีน้ําตาลของขนคือการ
สูญเสียน้ํา โดยการเปลี่ยนแปลงดังกลาวเกี่ยวของกับ metabolism ตางๆ ภายในผลิตผลซึ่งโดยทั่วไปจะถูกควบคุมโดยเอทิลีน 
ดังนั้นจากการทดลองจึงพบวาเมื่อสามารถลดการผลิตเอทิลีนได (ภาพที2่ ) จึงสามารถลดการเปลี่ยนแปลงสีของขนเงาะ (คา L) 
ได 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5 การเปลี่ยนแปลงคา L ของผลเงาะพนัธุโรงเรียนที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 500 และ 1000 ppb 
เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
 

สรุปผลการทดลอง 
จากการทดลองพบวาการรมผลเงาะพันธุโรงเรียนวัยสามสีดวย 1-Methylcycropropene สามารถลดอัตราการหายใจ 

อัตราการผลิตเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตรเตรท (TA) และการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ ascorbic acid ได 
สําหรับการเปลี่ยนแปลงสีโดยการวัดคา L (การเกิดสีน้ําตาลดําของเปลือก) พบวาการรมดวย 1-Methylcycropropene ความ
เขมขนตางๆ มีแนวโนมที่จะลดการเปลี่ยนแปลงคา L  
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