
ชื่อเรือ่ง การใช 1-MCP เพื่อยืดอายุการเก็บรกัษาลิน้จี ่
ผูแตง พรทิพย วิสารทานนท, รัมมพัน โกศลานันท, อารรีัตน การุณสถิตยชัย และรัตตา สุทธยาคม 
ท่ีมา บทคัดยอผลการทดลองสิ้นสุดโครงการวจิัยและพัฒนาดานพืชและเทคโนโลยีการเกษตร

ปงบประมาณ 2549. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 2549. 150 หนา. 
คําสําคญั ลิ้นจี;่ การยืดอาย;ุ 1-MCP 
 

บทคัดยอ 
1-MCP เปนสารที่มีศักยภาพในการยืดอายุของผลิตผลโดยจะไปหักลางปฏิกริิยาของเอทิลีน 

(ethylene action inhibitor) ทําใหชะลอการสุกแก วตัถุประสงคของการทดลองนี้เพ่ือยดือายแุละลดความ
สูญเสียลิ้นจี่หลังการเก็บรกัษา ดําเนินการทดลองที่สํานักวจิัยและพฒันาวิทยาการหลังการเก็บเกีย่วและแปร
รูปผลิตผลเกษตร ตั้งแต เดือน ต.ค. 2548 – ก.ย. 2549 โดยใช 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 0, 1, 5 และ 10 
ppm ผลการทดลองพบวากรรมวธิีท่ีรมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 5 ppm เปลือกมีคาความสวาง (L) 
สูงกวาและคาสีแดง (a) ต่ํากวาตัวควบคุมอยางมีนัยสําคญัทางสถิติหลังเก็บรกัษา 2 และ 4 สัปดาหตามลําดับ 
กรรมวิธีทีร่มดวย 1-MCP ทุกความเขมขน มีเปอรเซ็นตการสญูเสียน้าํและความแนนเนื้อต่ํากวาและสูงกวาตวั
ควบคุมอยางมนีัยสําคัญทางสถิติเมื่อ 1 และ 2 สัปดาหตามลําดับ เมื่อประเมินลักษณะภายนอกและรสชาติ
ทางประสาทสมัผัส พบวากรรมวธิีท่ีรมดวย 1-MCP ทุกความเขมขนเปลือกมีคาสีแดงต่ํากวาตวัควบคุมอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติตลอดระยะเวลาเก็บรกัษา นอกจากนี้ยังมีความเปรีย้วและความหวานสูงกวาและต่ํากวา
ตัวควบคุมตามลําดับ ตัวควบคุมและที่ 5 ppm ไดรับการยอมรับจากผูบรโิภคมากกวากรรมวิธีอ่ืนเมื่อสัปดาห
แรกและสองแตเมื่อสัปดาหที่ 3 ท่ี 1 ppm ไดรับการยอมรับมากที่สุดและไมมีความแตกตางทางสถิตริะหวาง
กรรมวิธเีมื่อสัปดาหที่ 4 1-MCP ที่ 10 ppm มีกลิ่นผดิปกติมากที่สดุ กรรมวิธีท่ีรมดวย 1-MCP ทุกความ
เขมขน มีเปอรเซ็นตการเกดิโรคและการเกิดเปลือกสีน้ําตาลต่ํากวาตวัควบคุมเมื่อ 2 สัปดาหแรกหลังเก็บ
รักษา แตเมื่อสปัดาหที่ 3 และ 4 ตัวควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกดิโรคต่ํากวา 

 
 


