
ชื่อเร่ือง           ผลของอุณหภมูิและ 1-MCP ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักช ี
ผูแตง               นิตยา จนักา  หทัยทิพย นิมติรเกียติไกล  วาริช ศรีละออง และศิริชัย กลัยาณรัตน 
ท่ีมา               วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 38 ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2550.  หนา 123-126. 
คําสําคัญ         ผักชี; การเสื่อมสภาพของใบ; 1-MCP; คุณภาพ; อุณหภูมิเก็บรักษา 
  

บทคัดยอ 
การศึกษาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักชี โดยทําการเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิ 5 10 13 20 

และ 25 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเสื่อมสภาพของใบ
ได  โดยชวยลดการสูญเสียคลอโรฟลล  การเหลืองของใบ  การสูญเสียวิตามนิซีและสามารถเก็บรักษาได
นานถึง 15 วัน ในขณะที่ทาํการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน
เพียง 4 วนั จากการทดลองยืดอายกุารเก็บรักษาผักชีโดยการรมดวยสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 100 นาโน
ลิตรตอลิตรเปนระยะเวลา 4 8 12 และ 24 ช่ัวโมงรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาผักชี
ที่ผานการรมดวยสาร 1-MCP  ที่ระยะเวลาตั้งแต  8 ช่ัวโมง สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลได 
นอกจากนี้ยังพบวาการรมสาร 1-MCP ที่ระยะเวลา 24 ช่ัวโมงสามารถชะลอการหายใจของผักชีได  
  
 


