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บทคัดยอ 
การสุกของผลมังคุดโดยเฉพาะสีผวิพัฒนาอยางรวดเรว็ภายหลังการเกบ็เกี่ยว สผีลมังคุดเปน

ลักษณะหนึ่งทีใ่ชในการแบงเกรดผลมังคุด ผลมังคดุที่ใชสงออกมี 4 ระยะคือ ระยะที่ 1 ผลมีสีเขียวอม
เหลือง มีจุดสชีมพูกระจัดกระจายอยูใน 5-50% ของเปลอืก  ระยะท่ี 2 ผลมีสีเขยีวอมเหลือง มีจุดสชีมพู
กระจัดกระจายอยูใน 51-100% ของเปลือก  ระยะท่ี 3 ผลมีสีชมพูสม่าํเสมอ จุดประสีชมพูเริ่มขยายมา
รวมกัน ไมแบงแยกกนัอยางชัดเจนดังในระยะที่ 2  ระยะที ่ 4 ผลมีสแีดงหรือน้ําตาลอมแดง 
วัตถุประสงคของการศึกษา คือ เพื่อควบคุมการสุกของผลมังคุดสงออกโดยการใชสาร 1-
methylcyclopropene (1-MCP) ทําการรมสาร 1-MCP ความเขมขน 0, 2 และ 4 ไมโครลิตรตอลิตร ใน
ผลระยะท่ี 1-4 นาน 3 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิหอง (28-30 ๐C) และเก็บรกัษาไวที่อุณหภูมิเดียวกัน ภายหลัง
การรมสาร 3 วัน พบวา สาร 1-MCP ความเขมขน 4 ไมโครลิตรตอลติร สามารถยบัยั้งการเปลี่ยนสีผล
มังคุดระยะที่ 1-3 ใหอยูภายในระยะที่ 4 ซึ่งเปนระยะสุดทายที่สามารถสงออกได ในขณะที่ 64% ของผล
มังคุดระยะที่ 4 ที่ไดรับสารพัฒนาเขาสูระยะท่ี 6 (สีมวงดํา) การคัดเกรดเพื่อการสงออกของผลมงัคุดที่
ไดรับสารในระยะที่ 1-3 มีผลถกูคัดออกเทากับ 0, 0 และ 30.9 เปอรเซ็นตตามลําดับ เทียบกับที่ไมไดรับ
สารมีผลคัดออกเทากับ 0, 84 และ 100% ผลมังคดุแตละระยะสามารถพัฒนาสูระยะที่ 6 คือสีมวงดําได 
การประเมินดวยประสาทสัมผัสของผลมงัคุดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ   (p> 0.05) นอกจากนี้การ
รมสารความเขมขน 4 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 12 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมหิอง 15 องศาเซลเซียส และเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิเดียวกัน ชะลอการเปลี่ยนสีไดนาน 4 สัปดาห ผลการศึกษาดังกลาวสนับสนุนการใช
สาร 1-MCP เชิงการคาสําหรับผูผลิตและผูสงออกมังคดุ 
 


