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Abstract 

1-MCP has been used to delay the physiological changes of fruits and vegetables, therefore the objective 
of this study was to investigate the effect of 1-MCP at the concentration of 0, 100, 200 and 400 ppb on the 
ripening of papaya (Carica papaya L.) cv. ‘Kaek Dum’ stored at 25 oC. Shelf-life of papaya treated with 1-MCP 
was significantly extended up to 10 days when compared to the control (4 days). The control fruit had higher 
ethylene production and respiration rate than those of treated 1-MCP. Total soluble solids (TSS) of control fruit 
were significant increase on day 4 of storage. The a value of pulp and degreening of peel increased throughout 
the storage period. However, the concentrations of 1-MCP did not affect the respiration rate, ethylene production 
and changes of peel and pulp colour during storage at 25 oC. Therefore, application of 1-MCP can delay the 
changes of peel and pulp colour in papaya compared to the control. 
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บทคัดยอ 

สาร 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผักและผลไมไดหลายชนิด ดังนั้นวัตถุประสงคของการ
ทดลองนี้เพื่อศึกษาผลของ 1-MCP ที่ความเขมขน 0 100 200 และ 400 ppb ตอการสุกของมะละกอพันธุแขกดําเก็บที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส พบวา 1-MCP มีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษามะละกอนาน 10 วัน ขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการ
เก็บรักษาเพียง 4 วัน โดยมะละกอชุดควบคุมมีการผลิตเอทิลีน และอัตราการหายใจสูงกวามะละกอที่มีการรม 1-MCP ซึ่งใน
วันที่ 4 มะละกอชุดควบคุมมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําสูงกวามะละกอรมสาร 1-MCP อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เนื้อ
มะละกอมีการพัฒนาเปลี่ยนเปนสีแดงมากขึ้น (คา a มีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาเก็บรักษา) ขณะที่เปลือกผลมีการสูญเสียสี
เขียวเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามระดับความเขมขนของสาร 1-MCP ไมมีผลตออัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อของมะละกอพันธุแขกดําในระหวางการเก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส ดังนั้นการใช 1-MCP รม
มะละกอสามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเนื้อ และสีเปลือกของมะละกอไดเมื่อเปรียบเทียบกับผลที่ไมไดรมสาร 
คําสําคัญ สีเปลือก, สีเนื้อ, อัตราการหายใจ, การผลิตเอทิลีน  
 

บทนํา 
เอทิลีนเปนสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชชนิดหนึ่งที่มีบทบาทตอการการกระตุนใหเกิดการสุก การหายใจ การ

ผลิตเอทิลีน การสลายของคลอโรฟลล และการเส่ือมสภาพของผลิตผลหลายชนิดหลังการเก็บเกี่ยว (Ablelrs  et al., 1992;  
 Saltveit, 1999) ในปจจุบัน1-MCP เปนสารเคมีชนิดหนึ่งซึ่งไดมีการใชกันในผัก และผลไมหลายชนิด เนื่องจากมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนไดอยางมีประสิทธิภาพ (Watkins, 2006) ในผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวเชน มะละกอพันธุ
Solo ที่มีการใช 1-MCP พบวามีความสามารถในการชะลอการสุกของผลจาก 5 เปน 20 วัน (Hofman et al., 2001) ใน
มะละกอพันธุ Gold and Rainbow พบวา 1-MCP สามารถลดการหายใจ การผลิตเอทิลีน ชะลอการเหลืองของเปลือก และ
ชะลอการออนนิ่มของเนื้อไดอยางมีประสิทธภิาพ (Manenoi et al., 2007) ในผลไมอื่นๆ เชน มะเขือเทศที่ทําการรม 1-MCP ใน
ระยะผลเขียวแก และระยะผลสม พบวาสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสี การออนนุม และการผลิตเอทิลีน (Hoeberichts 
et al., 2002) ดังนั้นวัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของ 1-MCP ตอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของมะละกอพันธุ
แขกดําระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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อุปกรณและวิธีการ 
มะละกอพันธุแขกดําจากสวนในจังหวัดนครปฐม ทําการเก็บเกี่ยวในระยะแกทางการคา (ผลเริ่มสุกเริ่มมีการแตม

เหลืองที่ผลประมาณ 12 % ของพื้นที่ผิวผล) ขนยายมายังสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวดวยรถตูปรับอากาศ จากนั้นทํา
การแช และลางดวยน้ําประปาเพื่อลดอุณหภูมิของผลผลิต แลวทําความสะอาดผลดวยสารละลายคลอรอกซ ที่ความเขมขน 
200 ppm ผ่ึงใหแหงแลวจากนั้นทําการรม 1-MCP ที่ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 200 และ 400 ppb ในถังขนาด 100 ลิตร
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นนําผลมะละกอที่ผานการรม 1-MCP ไปเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส และทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือก และเนื้อ ทุก 2 วันจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา   

 
ผลและวิจารณผล 

 การรม 1-MCP ที่ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 100 200 และ 400 ppb พบวา 1-MCP มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของ
มะละกอแขกดําหลังการเก็บเกี่ยว โดยอัตราการหายใจของมะละกอพันธุแขกดําที่ทําการรมดวย 1-MCP เขมขน 100 200 และ 
400 ppb ใน 4 วันแรกมีอัตราการหายใจที่ต่ํากวาชุดควบคุม (Figure 1) ซึ่งลักษณะการหายใจนี้มีลักษณะคลายคลึงกันกับผล
การผลิตเอทิลีน โดยพบวามะละกอรม 1-MCP มีแนวโนมการผลิตเอทิลีนที่ต่ํากวาชุดควบคุมใน 4 วันแรกของการเก็บรักษา
(Figure 2)  ทั้งนี้เกิดจากการที่  1-MCP สามารถลดหรือชะลออัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน (Watkins, 2006) นอกจากนี้ 1-
MCP ยังสามารถยับยั้งการหายใจที่เกิดจากการชักนําโดยเอทิลีนไดอีกดวย (Tian et al., 2000) ในสวนของเปลือกและเนื้อ
พบวา 1-MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนสีเปลือก โดยชุดควบคุมมี คา a สูง และคา Hue ต่ํากวามะละกอรม 1-MCP (Figure 3 
และ 4)  ซึ่งคาดังกลาวสอดคลองกับคา a และคา  Hue ของเนื้อที่เปล่ียนแปลงคลายคลึงกันกับคาการเปลี่ยนแปลงสีของ
เปลือก (Figure 5 และ 6)  ลักษณะปรากฏของสีแสดงใหเห็นวามะละกอรม 1-MCP มีผลในการชะลอการเปลี่ยนแปลงสีออกไป
โดยผลของ 1-MCP สามารถชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล ทําใหสีเขียวของผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองชาลง (Watkins, 2006) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของชุดควบคุมไมตางจากมะละกอรม 1-MCP โดยมะละกอชุดควบคุมมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําสูงกวามะละกอรม 1-MCP เฉพาะวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ขณะที่มะละกอรม 1-MCP พบวามีปริมาณคอนขางคงที่
จนถึงวันที่ 10 ของการเก็บรักษา (Figure 7)  ซึ่งโดยทั่วไปแลวผลไมเมื่อเขาสูระยะสุกแกจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
เพิ่มขึ้นเนื่องจากชวงการสุกพืชมักเปล่ียนแปงไปเปนน้ําตาล (ธนะบูลย, 2548) ในมะละกอ (Vasconcellea pubescens) รม 1-
MCP มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมตางจากชุดควบคุม แตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลงเมื่อเก็บรักษานานมาก
ขึ้น (Moya-Leon et al., 2004)  มะละกอรม 1-MCP ทุกความเขมขนสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 10 วัน เนื่องจากเกิดอาการ
คลํ้าของผลที่เกิดจากการช้ําเดนชัดขึ้น อีกทั้งเนื้อยังเริ่มเกิดอาการ rubbery (อาการเหนียวของเนื้อ) เชนเดียวกันกับมะละกอ
พันธุ Gold and Rainbow  ที่มีการใช 1-MCP พบวาเกิดอาการ rubbery (Manenoi et al., 2007) ซึ่งไมเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค จากการทดลองนี้แสดงใหเห็นวา 1-MCP มีความสามารถในการชะลอการสุกไดอยางมีประสิทธิภาพโดยสามารถลด
อัตราการหายใจ ลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก และเนื้อ อีกทั้งชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดจนถึง 10 
วัน  
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Figure 1 Respiration rate of papaya treated with 
              1-MCP during storage at 25 0 C. 

Figure 2 Ethylene production rate of papaya treated 
               with 1-MCP during storage at 25 0 C. 
 

Figure 3 a value of peel colour of papaya treated with 
              1-MCP during storage at 25 0 C. 
 

Figure 4 Hue angle value of peel colour of papaya treated 
with 1-MCP during storage at 25 0 C. 

 

Figure 5 a value of pulp colour of papaya treated with 
              1-MCP during storage at 25 0 C. 
 

Figure 6 b value of pulp colour of papaya treated with 
              1-MCP during storage at 25 0 C. 
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Figure 7 Total soluble solids of papaya treated with 
1-MCP during storage at 25 0 C. 
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สรุป 
1-MCP ที่ความเขมขน 100 200 และ 400 ppb สามารถชะลอการสุกของมะละกอพันธุแขกดํา โดยสามารถลดอัตรา

การหายใจ ลดอัตราการผลิตเอทิลีน ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเนื้อ รวมทั้งชวยยืดอายุการเก็บรักษา แตมีผลทําให
เกิดอาการ rubbery  ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา 
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