
ชื่อเรือ่ง ผลของ 1-MCP และโซเดียมคลอไรทที่เปนกรดตอคุณภาพของผลมงัคุดสดตัดแตงใน
ภาชนะบรรจุ  

ผูแตง ไพรัตน  โสภโณดร  ชูทวีป ปาลกะวงศ ณ อยุธยา  ศุภชัย ภิสัชเพญ็   และ เสาวลักษณ 
พงษไพจิตร  

ท่ีมา วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  42 : 1 (พิเศษ) : 651-655 (2554) 
คําสําคญั มังคุดสดตัดแตง; 1-เอ็มซีพี; โซเดยีมคลอไรทที่เปนกรด 
 

บทคัดยอ 
มังคุดสดตัดแตงพรอมบรโิภคจัดเปนผลิตภัณฑที่สามารถนําออกสูตลาดได แตคุณภาพ ของ

ผลิตภณัฑอาจเกิดการเปลีย่น แปลงอยางรวดเรว็หากไมมีการปฏิบัติทีถู่กตอง ดังนัน้การ ศึกษานี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชสาร 1-MCP และสารโซเดยีมคลอไรทที่เปน กรด (ASC) ตอ
คุณภาพของมงัคุดสดตัดแตงพรอมบรโิภคในภาชนะบรรจุ  โดยใชผลมังคดุที่ม ี ระดับสีผวิท่ี 2 มาเก็บ
รักษาภายในภาชนะพลาสตกิที่มี 1-MCP อยูในปริมาณ 0, 20, 40 และ 80  พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 28+2 oซ  
เปนเวลา 12 ช่ัวโมง หลังจากนั้จึงนาํมาตดัแตง ใหไดเนื้อมังคุด บรรจุในถาดพลาสติกพีพี หุมดวยฟลม 
OPP/LLDPE เก็บรกัษาที ่ 5 oซ เปนเวลา 12 วัน พบวามังคุดสดตัดแตงจากผลที่ไมไดใช 1-MCP มี
ลักษณะออนนิม่อยาง รวดเรว็ และสูญเสียนํ้าหนักอยางตอเนื่อง สวนมงัคุดสดตัดแตงจากผลทีผ่านการ
เก็บในสภาพ ท่ีมี 1-MCP สามารถชะลอการผลิตกาซเอทิลีน การหายใจ การออนนิ่ม และการสญูเสีย
นํ้าหนัก ดังนัน้จึงคัดเลือกผลมังคุดท่ีผานการเก็บในสภาพที่มี 1-MCP ท่ีเหมาะสม (40 พีพีเอ็ม) มาตัด 
แตงแลวจุมในสารละลายโซเดียมคลอไรทที่เปนกรดเขมขน 0 (น้าํกลัน่), 500 และ 1000 พีพีเอ็ม เปน
เวลา 1 นาท ี เก็บรกัษาในถาดพลาสติกพีพ ี หุมดวยฟลม OPP/LLDPE ท่ี 5 oซ เปนเวลา 12 วัน พบวา
สารละลายโซเดียมคลอไรทที่เปนกรดไมสามารถลดปรมิาณจลุินทรีย เริ่มตนได แตมีผลตอการยับยั้ง
การเกิดสีน้ําตาลของมังคุดสดตัดแตง (p<0.05)   
 


