
บทคัดยอ
การศึกษาผลของ1-MCP ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของหนอไมฝรั่ง โดยการรมหนอไมฝรั่งดวย 1-MCP ที่

ระดับความเขมขน 0(Control)  50  250  500 และ 1000 ppb เปนเวลา 12 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 20องศาเซลเซียส จากนั้นนํา
ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จากการทดลองพบวา การรมดวย1-MCP ความเขมขน 500ppb มีผลในการ
ลดการสรางเสนใย คาแรงเฉือนและอัตราการผลิตเอทิลีน สําหรับอัตราการหายใจพบวาหนอไมฝรั่งที่ผานการรม 1-
MCP  มีอัตราการหายใจมากกวาชุดควบคุม (ไมรม1-MCP) โดยเฉพาะในวันที่ 3 และ4 ของการเก็บรักษาพบวา มีอัตรา
การหายใจเพิ่มสูงขึ้น(Respiration peak) สําหรับการเปลี่ยนแปลงคาสี(a, L และb) พบวา หนอไมฝรั่งชุดควบคุมและ
หนอไมฝรั่งที่รมดวย 1-MCP ความเขมขนระดับตาง ๆ มีการเปลี่ยนแปลงสีที่ไมแตกตางกัน


