
ชื่อเร่ือง   ความเขมขนและระยะเวลาการรม 1-MCP ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผักน้ํา 
  (Nasturtium officinale L.) 

ผูแตง           สุจริต สวนไพโรจน และ พรทิพย เพชรสังเวียน 

ท่ีมา        บทคัดยอ การสัมมนาวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแหงชาติ คร้ังท่ี 6, 
โรงแรมเจริญธานี ปร๊ินเซส จังหวัดขอนแกน, 14-15 สิงหาคม 2551.  182 หนา. 

คําสําคัญ     ผักน้ํา; 1- MCP; ความเขมขน; ระยะเวลา; คุณภาพ  

  

บทคัดยอ 

ผลของ 1-MCP (1- methylcyclopropene) ความเขมขน 250, 500 และ 1,000 nL/L และ
ระยะเวลาการรม 6 และ 12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 °ซ. และท่ีไมรม(ควบคุม) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10°

ซ. ความช้ืนสัมพัทธ 75±2 % โดยวางแผนการทดลองแบบ 3x2+1 Factorial in CRD ท่ี
หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว แผนกวิชาเทคโนโลยีการเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยี
และการอุตสาหกรรม คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขต
ปตตานี ระหวางเดือน ตุลาคม 2549 ถึงเดือน พฤษภาคม 2550 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของผักน้ําระหวางการเก็บรักษา พบวาความเขมขนและระยะเวลาการรม 1-MCP มีอิทธิพลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพขอผักน้ํา แตไมมีอิทธิพลรวมกัน ระดับความเขมขนไมมีความแตกตางกันแต
ระยะเวลาการรม 12 ช่ัวโมงมีผลในการชะลอการเส่ือมไดดีกวาระยะเวลา 6 ช่ัวโมง โดย1-MCP 
สามารถชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล เอ และ บี และมีผลตอการเปล่ียนสีใบของผักน้ํา 
นอกจากนี้ยังพบวา 1-MCP มีผลตอการเพ่ิมเปอรเซ็นตการตานทานอนุมูลอิสระ และเปนผลใหคา 
EC50 ลดลง แตไมมีผลตอปริมาณฟนอลิกท้ังหมด การรม 1-MCP 500 nL/L นาน 12 ช่ัวโมง 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและคุณภาพผักน้ํานาน 6 วัน  

 


