
ชื่อเร่ือง  ผลของการใช 1-MCP ตอการสังเคราะหเอทิลีนและคุณภาพของบร็อคโคลีพันธุท็อปกรีน  
(Brassica oleraceae cv. Top greens) ระหวางการวางจําหนาย 

ผูแตง  ดุสิต ประดับศรี 
ท่ีมา  วิทยานิพนธวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สายวชิาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว คณะทรัพยากรชีวภาพและ 

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี  2546. 60 หนา 
คําสําคัญ บร็อคโคลี; 1-MCP;  คุณภาพ; เอทิลีน 
 

บทคัดยอ 
การรมสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 1 12 และ 24 ไมโครลิตรตอลิตร ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส กับ บร็อคโคลี

พันธุท็อปกรีน และนํามาวางจําหนายที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาการรมสาร 1-MCP ทุกความเขมขนสามารถ
ชะลอการสูญเสียคลอโรฟลล การเหลืองของดอก การสูญเสียวิตามินซ ี  และสามารถยืดอายกุารวางจําหนายไดนานถึง 7-
8 วัน ในขณะที่บร็อคโคลีที่ไมรมสารมีอายุการวางจําหนายเพยีง 4-5 วัน ในทางตรงกันขาม การรมสาร 1-MCP ที่ความ
เขมขน 12 และ 24 ไมโครลิตรตอลิตร ชักนําให       บร็อคโคลีมีอัตราการผลิตเอทิลีน อัตราการหายใจ และกจิกรรมของ
เอนไซม ACC oxidase เพิ่มสูงขึ้นมากกวา  บร็อคโคลีที่รมสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 1 ไมโครลิตรตอลิตร และที่ไมรม
สาร และการแสดงออกของยนี BO-ACO 2 ในบร็อคโคลีจะเพิ่มมากขึ้นเมื่อรมสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 24 ไมโครลิตร
ตอลิตร  
 


