
 

 

ผลของอายุการเก็บเกี่ยวและ 1-methylcyclopropene ตอคุณภาพหลังการ

เก็บเกี่ยวของผลหมอนพนัธุกําแพงแสน 42  
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บทคัดยอ 

หมอนเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้น เนื่องจากเกิดการเนาเสียอยางรวดเร็วภายหลังการ

เก็บเก่ียว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของอายุการเก็บเก่ียวและ ความเขมขนของ 1-methylcyclopropene (1-

MCP) ตอคุณภาพของผลหมอนพันธุกําแพงแสน 42 โดยเก็บเก่ียวผลหมอนที่ระยะสุก (สีแดงผสมดํา) และสุกจัด (สี

ดําทั้งผล) แลวรมดวย 1-MCP ที่ความเขมขน 0, 300 และ 600 nL/L ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (ความชื้น

สัมพัทธรอยละ 85–90) นาน 6 ชั่วโมง และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธรอยละ 86) 

นาน 12 วัน พบวา การรมดวย 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 300 nL/L สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอน

ระยะสุกไดนานที่สุด (10 วัน) โดยผลหมอนระยะสุกมีสีเขมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (คา a* และ b* ลดลง) 

แตมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได และอัตราสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณ

กรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด อยางไรก็ตามการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได คา L* และ

ปริมาณออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดในบรรจุภัณฑ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกการทดลอง 

 


