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บทคัดยอ 
 การศกึษาผลของการใช 1-methylcyclopropene (1-MCP) ตอการควบคุมการสกุของผลมะมวงพันธุมหาชนก ซ่ึงแบง
การทดลองออกเปน 2 ตอน การทดลองตอนที่ 1 ศึกษาหาความเขมขน และระยะเวลาที่เหมาะสมในการรมผล
มะมวงดวยสาร 1-MCP ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  นําผลมะมวงมารมดวย 1-MCP ที่ความเขมขน 125, 250, 375, 500, 
625, 750, 875, 1,000 และ 1,250 ppb ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับผลชุดควบคุมที่ไมไดรม
ผล พบวา    การรม 1-MCP ความเขมขน 1,000 และ 1,250 ppb เปนเวลา 12 ช่ัวโมงดีที่สุด ในการชะลอการสุกของผลได
นานถึง 9 วัน จากนั้นจึงนําสารที่มีความเขมขน 1,000 และ 1,250 ppb มาใชในการศกึษาถึงระยะเวลาที่ใชในการรม จากผล
การทดลองพบวา ชุดการทดลองที่เหมาะสมคือการใชสาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 ppb รมเปนเวลา 12 ช่ัวโมง ผลมะมวง
สามารถสุกไดตามปกติเชนเดียวกับผลที่ ไมไดรมสาร โดยที่ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได มีคาไมแตกตางจากผลที่ไมไดรมสาร 1-MCP  

การทดลองที่ 2 ศึกษาผลของการใชสาร 1-MCP ในการชะลอการสุกของผลมะมวงพันธุมหาชนกที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส ผลการทดลองแสดงวา การรมผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 
ppb นาน 12 ช่ัวโมง แลวเกบ็ไวที่อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสุกของผลมะมวงไดนานถึง 12 วนั แตไมมี
ผลมากนักกับผลมะมวงที่เก็บรักษาไวที่ 13 องศาเซลเซียส โดยผลมะมวงในทกุชุดการทดลองสามารถสุกไดตามปกต ิ
  
 


