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บทคัดย่อ 
ศึกษาการชะลอการสุกของมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมเ้บอร์ส่ี โดยการใชส้าร 1- methylcyclopropene (1-

MCP) ท่ีความเขม้ขน้ต่างๆ กนัร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑ์ เพื่อใหส้ามารถเก็บรักษาผลมะม่วงสดไดน้านข้ึน
โดยคุณภาพยงัเป็นท่ียอมรับ วางแผนการทดลองแบบ factorial in completely randomized design มี 2 ปัจจยั 
คือ ความเขม้ขน้ของ 1-MCP จ านวน 4 ความเขม้ขน้ คือ 0 1,000 1,500 และ 2,000 ส่วนในพนัลา้นส่วน และ
การบรรจุภณัฑ ์ 3 แบบ คือ ไม่บรรจุถุง  หุม้ผลดว้ยฟิลม์ยดืพอลิไวนิลคลอไรด ์ (PVC) และบรรจุใน
ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (PE) เจาะรู ท าการทดลองโดยน าผลมะม่วงสดความแก่ประมาณ 85% มาลา้งท า
ความสะอาดก่อนแช่ในน ้าร้อนอุณหภูมิ 550ซ. 5 นาที แลว้แช่ในสารละลาย prochloraz ความเขม้ขน้ 250 ส่วน
ในลา้นส่วน 3 นาที จากนั้น ตดัขั้วผลและผึ่งจนแหง้ น าผลมะม่วงมารมดว้ยสาร 1-MCP เป็นเวลา 6 ชัว่โมง ท่ี 
200ซ. แลว้บรรจุในบรรจุภณัฑต์ามกรรมวธีิ ก่อนบรรจุลงกล่องกระดาษลูกฟูก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 130ซ. 
พบวา่ สาร 1-MCP สามารถชะลอการสุกของผลมะม่วง ท าใหส้ามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่การไม่ใชส้าร 
โดยการรมดว้ย 1-MCP 2,000 ppb มีแนวโนม้ในการชะลอการสุกและยดือายกุารเก็บรักษาของผลมะม่วงสด
ใหน้านท่ีสุด โดยสามารถเก็บรักษาไดน้านเฉล่ีย 34 วนั และเม่ือเก็บร่วมกบัการหุม้ดว้ยฟิลม์ PVC หรือ
ถุงพลาสติก PE เจาะรู มีส่วนช่วยในการลดการสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วงและช่วยใหเ้ก็บรักษาไดน้านข้ึน 
โดยสามารถเก็บไดน้านเฉล่ียถึง 37 วนั โดยท่ีคุณภาพไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และยงัคงมี
คุณภาพการรับประทานท่ียอมรับได ้
 


