
ช่ือเร่ือง   ผลของ 1-MCP ตอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของผลมะมวงพันธุเขยีวมรกต 
ผูเขียน   ยงยุทธ ขามสี่ และดนยั บณุยเกียรต ิ
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ 1-MCP; มะมวงพันธุเขยีวมรกต 
 

บทคัดยอ 
  ผลมะมวงพันธุเขียวมรกตซึง่รมดวย 1-MCP เขมขน 0, 500 และ 1000 ppb นาน 6 และ 12 ช่ัวโมง ที่
อุณหภูมิ 25 °C แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C วดัการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือก สีของเนื้อ ความแนนเนือ้ ปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได กรดซิตริก กรดมาลิก น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรุกโทส และวิตามินซี ทุก ๆ 3 วัน เปน
เวลานาน 21 วนั พบวาการรมดวย 1-MCP เขมขน 1000 ppb ชวยชะลอการเปลี่ยนสขีองเนื้อ (คา L*, C* และ H°) และการ
นิ่มของผลมะมวงไดดีกวา 1-MCP เขมขน 500 และ 0 ppb ตามลําดับ การใช 1-MCP ทุกความเขมขนไมมีผลตอการเปลี่ยน
สีของเปลือก อยางไรก็ตามการใช 1-MCP เขมขน 1000 ppb มีแนวโนมชะลอการลดลงของปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได กรดซิ
ตริก และวิตามินซี และการเพิ่มขึ้นของน้าํตาลรีดิวซ และน้ําตาลฟรุกโทสเมื่อเทียบกับ 1-MCP เขมขน 0 ppb สวน
ระยะเวลาในการรมนาน 12 ช่ัวโมง ชวยชะลอการเปลี่ยนสีของเนื้อ การนิ่มของผล การสูญเสียปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
กรดซิตริก และวิตามนิซี และการเพิ่มขึ้นของน้ําตาลรีดิวซ และน้ําตาลฟรุกโทสไดดกีวาการรมนาน 6 ช่ัวโมง ดังนั้นการใช 
1-MCP เขมขน 1000 ppb และระยะเวลารม 12 ช่ัวโมง ชะลอการสุกของผลมะมวงไดดีที่สุด  
 


