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บทคัดย่อ 

กล้วยไข่ (Musa AA group)  มีการพัฒนาสู่การสุกและเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็วหลังการเก็บเก่ียว งานวิจัยน้ีจึงมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการใช้ฟองก๊าซ 1-MCP ขนาดไมโคร (1-MCP-MBs) ต่อการชะลอการสุกและการ
เสื่อมคุณภาพของกล้วยไข่ในระหว่างการเก็บรักษา นํากล้วยไข่จุ่มลงใน 1-MCP-MBs ที่ระดับความเข้มข้น 250 
และ 950 ppb เป็นเวลา 15 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ25 ºC เป็นเวลา 12 วัน โดยชุดควบคุมคือกล้วยไข่ที่จุ่ม
ในนํ้าธรรมดาเป็นเวลา 15 นาที ผลการศึกษาพบว่ากล้วยไข่ที่จุ่มใน 1-MCP-MBs ความเข้มข้น 950 ppb มีอัตรา
การหายใจ และอัตราการผลิตเอทิลีนตํ่ากว่าเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม นอกจากน้ีการจุ่มกล้วยไข่ใน 1-MCP-
MBs ความเข้มข้น 950 ppb ยังสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ในเนื้อผล 
การเกิดจุดสีนํ้าตาลบนเปลือกผล และการเกิด Fluorescent chlorophyll catabolizes (FCCs) บนเปลือกผล 
ในขณะที่การใช้ 1-MCP-MBs ความเข้มข้น 250 ppb ให้ผลไมแ่ตกต่างกันกับชุดควบคุม ผลการศึกษานี้แสดงให้
เห็นว่า 1-MCP-MBs สามารถชะลอการสุก และการเสื่อมคุณภาพของกล้วยไข่หลังการเก็บเก่ียวได้ 


