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บทคัดย่อ 

การศึกษาการสุกของละมุดสดีาเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 5, 10, 15, 20 และ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 85-
90%  พบว่า ผลละมุดสีดา ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สุกในระยะเวลา 9-12 วัน และสุกภายใน 4 และ 3 วัน ที่
อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ส่วนผลที่เก็บรักษาที่ 5 หรือ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน แล้ว
ย้ายไปที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส สามารถสุกได้ในเวลา 3-4 วัน ในขณะที่ผลที่เก็บนานขึ้นเป็น 7 วันแล้วย้ายไป
ที่ 20 องศาเซลเซียส สามารถสุกได้ในเวลา 3-5 วัน ส่วนผลท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 หรือ 10 องศาเซลเซียส นาน 
2 สัปดาห์ ไม่สกุ และเกิดเน่าเสียเมื่อย้ายมาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ปริมาณนํ้าตาลซูโครสของผลเพ่ิมขึ้นเมื่อ
เก็บรักษาที่ 20 องศาเซลเซยีส นาน 4 วัน  หรือ ที่ 15 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน แลว้ย้ายไปที่ 20  องศาเซลเซียส
อีก 2 วัน พบการผลิตเอทิลนีของผลละมุดสีดาที่ 25 องศาเซลเซียส ก่อนผลท่ี 10 องศาเซลเซียส และไม่พบการ
ผลิตเอทิลีนในผลที่เก็บรักษา ที่  5 และ 10 องศาเซลเซียส การให้ เอทลิีน  1 μL L-1 24 ชม.ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ไม่มผีลต่อการสุกของผลท่ีแก่จัด (สีส้มสด)  แต่มผีลต่อผลอ่อนกว่า (สีนํ้าตาล-ส้ม) ที่เร่งทําให้ผลน่ิม ส่วน
การใช้ 1-MCP มีผลกับผลที่อายุน้อย (สีนํ้าตาล-ส้ม) โดยยืดอายุเก็บรักษาจาก 4 วัน เป็น 8-9 วัน  จากอัตราการ
หายใจที่แสดง climacteric peak สามารถสรุปได้ว่า ละมุดสีดาเป็น ผลไม้พวก climacteric และแสดงอาการ
สะท้านหนาว เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 10 องศาเซลเซียส นานมากกว่า 7 วัน และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
เก็บรักษาผลละมุดสีดา คือ 15 องศาเซลเซยีส 

 


