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บทคัดยอ 

ช้ินพลับและชิ้นสตรอเบอรรีสดตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑที่กําลังไดรับความนิยมเนื่องจาก
มีคุณคาทางอาหารสูง โดยเฉพาะปริมาณวิตามินเอและวิตามินซี แตปญหาที่พบในการทําใหพลับและสตรอ
เบอรรีตัดสดพรอมบริโภคและการนิ่มและการเกิดสีคลํ้าอยางรวดเร็วบริเวณรอยตัด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการ
ทํางานของเอทิลีนที่ผลิตขึ้นจากการตัดแตง การรมพลับดวย 1-MCP ความเขมขน 500 นาโนลิตร/ลิตร เปน
เวลา 6 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส กอนและ/หรือหลังการตัดแตง พบวาการรม 1-MCP ทั้งกอนและ
หลังตัดแตงแลวมีผลในการลดการเปลี่ยนแปลงของสีเนื้อ อยางไรก็ตามคุณภาพอื่นๆ ของชิ้นพลับตัดแตง
พรอมบริโภคทั้งที่ผานและไมผานการรมดวย          1 -MCP ไมแตกตางกันมากนักในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เมื่อนําชิ้นพลับที่ผานการรมดวย   1-MCP ทั้งกอนและหลังการตัดแตงรวมกับการ
แชในกรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 1 และแคลเซียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 1 สามาชะลอการ
เปลี่ยนแปลงสีเนื้อไดอยางชัดเจน แตไมมีผลในการชะลอการนิ่มระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 8 วัน การรมสตรอเบอรรีดวย 1-MCP ความเขมขน 1 ไมโครลิตร/ลิตร กอนและ/หรือหลัง
การตัดแตงเปนระยะเวลา 24 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสแลวนํามาเก็บรักษาภายใตสภาพที่มีและไมมี
เอทิลีนความเขมขน 1 ไมโครลิตร/ลิตร พบวาชิ้นสตรอเบอรรีที่รมดวย  1-MCP มีการออนนิ่มชาและลดการ
ผลิตเอทิลีน อยางไรก็ตามพบวา  1-MCP ไมมีผลตอการลดจํานวนของแบคทีเรียและยีสตในระหวางการเก็บ
รักษา นอกจากนี้พบวาการเก็บรักษาภายใตสภาพที่มีและไมมีเอทิลีนไมมีผลตอการออนนิ่มของชิ้นสตรอ
เบอรรี ในขณะที่ช้ินสตรอเบอรรีที่ผานการรมดวย 1-MCP กอนตัดแตงและชิ้นสตรอเบอรร่ีที่ผานการรมดวย 
1-MCP กอนและหลังตัดแตงมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นแตการผลิตเอทิลีนลดลง และการใช 1-MCP กอนการ
ตัดแตงรวมกับการแชแคลเซียมคลอไรดรอยละ 1 และ/หรือเก็บในสภาพควบคุมบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอย
ละ 3 รวมกับคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 พบวาชิ้นสตรอเบอรรี ตัดแตงที่ผานการรมดวย  1-MCP รวมกับ



การใชแคลเซียมคลอไรดและสภาพควบคุมบรรยากาศ ใหผลดีที่สุดในการชะลอการนิ่ม การเปลี่ยนแปลงสี 
และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 9 วัน 

 


