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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการรม 1- methylcyclopropene (1-MCP) ตอการชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลของเซเลอรี 
แบงออกเปน 2 การทดลอง คือ การทดลองท่ี 1 ศึกษาการรมเซเลอรีดวย 1-MCP ความเขมขน 0.01, 0.1, 0.5 และ 1.0 
ppm เปนระยะเวลา 6 และ 12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธรอยละ 95 พบวาการรม 1-MCP ความเขมขน 1.0 ppm เปนระยะเวลา 6 ช่ัวโมง มีประสิทธิภาพใน
การลดกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส และเอนไซมเพอรออกซิเดส สงผลตอการชะลอการเส่ือมสภาพของ
คลอโรฟลล และคงสภาพสีเขียวของใบเซเลอรีไวไดดกีวาชุดการทดลองอ่ืนๆ การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของ 1-MCP 
ในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนตอการเปล่ียนแปลงสีเขียวของเซเลอรี โดยแบงออกเปน 2 กลุม กลุมท่ี 1 รมเอ
ทิลีนความเขมขน 0.5 ppm เปนระยะเวลา 1 ช่ัวโมง ในวนัท่ี 0, 1, 2 และ 3 ของการเกบ็รักษา กลุมท่ี 2 คือรมดวย 1-
MCP ความเขมขน 1.0 ppm เปนระยะเวลา 6 ช่ัวโมง ในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา แลวตามดวยการรมกาซเอทิลีน
ความเขมขน 0.5 ppm เปนระยะเวลา 1 ช่ัวโมง ในวันท่ี 1, 2 และ 3 ของการเก็บรักษา พบวา 1-MCP สามารถยับยั้ง
การทํางานไดท้ังเอทิลีนภายในและเอทิลีนจากภายนอก โดยวนัท่ีไดรับเอทิลีนไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเขียวของ
เซเลอรีท่ีผานการรมดวย 1-MCP เนื่องจาก 1-MCP สามารถยับยั้งและชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ ไดแก 
อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน กจิกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส และเอนไซมเพอรออกซิเดส อีกท้ังยัง
สามารถรักษาปริมาณคลอโรฟลล ทําใใหชะลอการเปล่ียนแปลงสีเขียวของเซเลอรี ไวไดอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 99 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว)  คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
  พระจอมเกลาธนบุรี.  118 หนา. 



 

Effect of 1- Methylcyclopropene (1-MCP) on the Loss of Chlorophyll in Celery (Apium graveolen Linn.)  
 

Kanittha Nampan* 
 

Abstract 
 A study of 1-methylenecyclopropene (1-MCP) vapor on loss of chlorophyll in celery were investigated. 
The research project was divided into 2 trials. In the first experiment the celery were treated with the 0(control), 
0.01, 0.1, 0.5 and 1.0 ppm 1-MCP vaporise for 6 and 12 hours at 20 oC before storage at 10 oC with relative 
humidity of 95%. Exposure of the 1.0 ppm 1-MCP for 6 hours showed best condition to maintain celery quality 
involved in decrease of chlorophyllase and peroxidase activity causing retardant of color change of celery leaf. In 
another experiment, effect of the 1-MCP and exogenous ethylene applications on quality of celery were studied. 
The experiment was divided into 2 groups. In the first group, the celery were treated with 0.5 ppm .It ad rd 
ethylene for 1 hour at 20 oC m 0, 1 ,2 and 3 day after storage. In second group, celery were exposed with 1-MCP 
vapor at concentration of 1.0 ppm for 6 hours and then applied with ethylene at concentration of 0.5 ppm for 1 
hour in day 1,2 and 3 after storage. The results showed that 1- MCP could delay some metabolism such as 
respiration, ethylene production, chlorophyllase and peroxidase activity. As a result, 1-MCP played an important 
role on maintaining chlorophyll content and color change of celery with significant difference of (p0.01).  
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