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บทคัดยอ 

ผลมังคุดสามารถเก็บเกี่ยวไดในหลายระยะตั้งแตระยะสายเลือดจนถึงระยะผลสีมวงดํา 
สงผลตอคุณภาพของผลผลิตโดยรวมที่แตกตางกัน รวมถึงกระบวนการสุกของผลที่สามารถเกิดข้ึน
อยางรวดเร็วเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ในการศึกษานี้มีจุดประสงคเพื่อควบคุมการสุกของผล 
โดยจุมผลมังคุดระยะสายเลือดดวยสารเอทิฟอนความเขมขน 250 และ 500 ppm และบม
แคลเซียมคารไบดปริมาณ 5 และ 10 กรัมตอผลมังคุด 1 กิโลกรัม ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 24 ช่ัวโมง 
แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองพบวาการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผล ความแนนเนื้อของเปลือก
ผล ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีสามารถไตเตรดได และอัตราสวนระหวางปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีสามารถไตเตรดได อัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอ
ทิลีน ไมมีแตกตางทางสถิติระหวางผลมังคุดท่ีบมและไมบม แสดงวาเอทิลีนไมมีผลเรงการสุกของ
ผลมังคุดการชะลอการสุกของผลมังคุดระยะสายเลือดท่ีรมดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) 
ความเขมขน 1,000 ppb นาน 6 ช่ัวโมง ท่ี 25 องศาเซลเซียส แลวนํามาเก็บรักษาท่ี 25 องศาเซลเซียส 
พบวา 1-MCP ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือก การลดลงของความแนนเนื้อ และการผลิตเอ
ทิลีนสูงสุดใหชาลง สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีคาต่ํากวาผลมังคุดท่ีไมไดรับ 1-MCP 
ขณะท่ีปริมาณกรดที่สามารถไตเตรดได และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอ
ปริมาณกรดท่ีไตเตรดได ไมแตกตางกันทางสถิติระหวางผลท่ีรม และไมรมดวย1-MCP โดย 1-
MCP ชวยยืดอายุการเก็บรักษามังคุดไดนานถึง 5 วัน สีผิวจึงเปล่ียนเปนสีมวงดํา 

 


