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บทคัดยอ 
ชมพูพันธุทับทิมจันทรเปนชมพูพันธุเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทยและสรางรายไดใหแกเกษตรกรเปน

อยางมาก  ผลมีสีแดงมีรสชาติหวาน ตั้งแต 9-14 องศาบริกซ ผลมีขนาดใหญ และราคาแพง อยางไรก็ตาม ชมพูเปนผลไม
ที่มีโครงสรางของเปลือกที่บอบบาง สูญเสียน้ํา และเสื่อมสภาพอยางรวดเรว็ โดยสาเหตุที่สําคัญ เกิดจากการหายใจ และ
การผลิตแกสเอทธิลีน งานวจิัยนี้ไดศึกษาผลของ 1-MCP ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของชมพูพันธุทับทิมจันทร ทำการ
รมผลดวย 1-MCP ที่ความเขมขน 1,000 nl/l เปนเวลา 0 6 12 18  และ 24 ชม. กอนการเก็บรักษา ณ อุณหภมูิ 15  ํซ 
ความชื้นสัมพทัธ 85% พบวา ในวนัที ่12 ของการเก็บรักษา ชมพูที่ไดรับ 1-MCP ความเขมขน 1,000 nl/l เปนเวลา 12 ชม. 
มีการสูญเสียน้าํหนักสดนอยที่สุด (5.02%) อยางแตกตางทางสถิติกับชมพูที่ไมไดรับ 1-MCP ที่มีการสูญน้ําหนักสดมาก
ที่สุด (13.49%) สวนการเกดิโรค พบวา ชมพูที่ไดรับ 1-MCP ความเขมขน 1,000 nl/l เปนเวลา 12 ชม. มีการเกิดโรคนอย
ที่สุด (38.57%) อยางแตกตางทางสถิติกับชมพูที่ไมไดรับ 1-MCP ที่มีการเกิดโรคมากที่สุด  (89.29%) ดังนั้นสรุปไดวา 1-
MCP สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคณุภาพในดานการสูญเสียน้ําหนกั และเปอรเซน็ตการเกดิโรคได 
 
 


