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บทคัดย่อ 

ผลทุเรียนพันธ์ุหมอนทองที่แก่เต็มที่ง่ายต่อการสุกและแตกระหว่างขนส่งและวางจําหน่าย ดังน้ันผู้ส่งออกจึง
เลือกใช้ผลที่มีความแก่ 70 – 80 % ร่วมกับการใช้สารเอทีฟอน อย่างไรก็ดีการควบคุมให้ผลทุเรียนที่มีความแก่
แตกต่างกันจากหลายสวนโดยการปรับความเข้มข้นของเอทีฟอนจึงอาจทําให้ผลทุเรียนมีสีผลเหลือง ปริแตก และ
เน้ือน่ิมเละเกินไป งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือชะลอการสุกและการแตกของผลทุเรียนพันธ์ุหมอนทองระหว่างการ
ส่งออกทางเรือโดยการป้ายขั้วด้วยเอทีฟอน 26 % เป็นเวลาอย่างน้อย 6 ช่ัวโมงก่อนการรม 1-MCP (1-
methylcyclopropene) เข้มข้น 1,000 ppb เป็นเวลา 6 หรือ 12 ช่ัวโมง โดยมีผลที่ไม่ใช้เอทีฟอนและ 1-MCP 
เป็นชุดควบคุม และผลที่ป้ายเอทีฟอนโดยไม่รม 1-MCP เป็นชุดเปรียบเทียบ พบว่า การรม 1-MCP เข้มข้น 1,000 
ppb เป็นเวลา 6 และ 12 ช่ัวโมง ยับย้ังการสุกระหว่างขนส่งที่ 15๐C เป็นเวลา 10 วัน ผลที่รม 1-MCP ทั้งหมดสุก
ภายหลังย้ายออกวางที่ 25๐C เป็นเวลา 7 วัน ซึ่งนานเกินไปสําหรับการทําตลาดขณะที่ผลในชุดควบคุมและผลท่ี
ป้ายขั้วด้วยเอทีฟอนแต่ไม่รม 1-MCP ทยอยสุกต้ังแต่วันแรกหลังย้ายออกวางที่ 25๐C ตามท่ีตลาดจีนต้องการ 
อย่างไรก็ตามผลในชุดควบคุมและผลที่ป้ายขั้วด้วยเอทีฟอนแต่ไม่รม 1-MCP เปลี่ยนเป็นสีเหลือง เปลือกผลปริแตก 
และสุกเร็วกว่าผลที่ได้รับสาร 1-MCP 


