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กระเจี๊ยบเขียวเปนผักเขตรอนท่ีปลูกไดตลอดท้ังป แตมักเกิดอาการชํ้าสีน้ําตาลไดงายเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า
กวา 7 องศาเซลเซียส ในงานวิจัยนี้ไดนําฝกกระเจี๊ยบเขียวพันธุกรีนสตาร 152 ท่ีเก็บเกี่ยวในชวงฤดูหนาว (มกราคม-
กุมภาพันธ พ.ศ. 2550) และชวงฤดูรอน (พฤษภาคม-มิถุนายน พ.ศ. 2550) มารมดวยสาร methyl jasmonate (MeJA) ท่ี
ความเขมขน 0 10-5 10-4 และ 10-3 โมลาร และสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) ท่ีความเขมขน 0 100 200 และ 400 
ppb ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง หลังจากนั้นนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 90-95 พบวาฝกกระเจี๊ยบเขียวท่ีมีการเก็บเกี่ยวในชวงฤดูรอนมีอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และการ
สูญเสียน้ําหนักนอยกวา แตมีปริมาณวิตามินซี และการเกิดออกซิเดชันของ      ลิปดสูงกวาฝกกระเจี๊ยบเขียวท่ีเก็บเกี่ยวใน
ฤดูหนาว ซ่ึงการเก็บเกี่ยวในชวงฤดูรอนมีแนวโนมท่ีมีอาการสะทานหนาวนอยกวาการเก็บเกี่ยวในฤดูหนาว ฝกกระเจี๊ยบ
เขียวท่ีรมดวยสาร methyl jasmonate ในทุกความเขมขนมีอัตราการหายใจ ปริมาณมาลอนไดอัลดีไฮด การร่ัวไหลของ
ประจุมากกวาฝกกระเจ๊ียบเขียวท่ีไมไดรมสาร โดยการรมสารที่ความเขมขน 10-3 โมลาร มีศักยภาพในการลดอาการ
สะทานหนาวไดดีท่ีสุด สวนการรมสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) ทําใหฝกกระเจ๊ียบเขียวมีอัตราการหายใจ การ
ผลิตเอทิลีนสูงกวาฝกกระเจี๊ยบท่ีไมไดรม และฝกกระเจี๊ยบเขียวท่ีรม 1-MCP ความเขมขน 400 ppb มีแนวโนมของการ
เกิดลิปดออกซิเดชันสูง ในขณะท่ีฝกกระเจี๊ยบเขียวท่ีไมไดรม 1-MCP มีปริมาณวิตามินซีสูงกวาฝกกระเจี๊ยบเขียวท่ีรม 1-
MCP โดยการรม 1-MCP ไมมีผลตอการควบคุมอาการสะทานหนาวของฝกระเจี๊ยบเขียวท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
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Abstract 
Okra, a tropical vegetable, can be growth all year round in Thailand, simply developing peel browning when 

stored under 7ºC. In this study, “Green Star 152” okra pod grown in winter (January-February 2007) and summer 
(May-June 2007) were fumigated with 0, 10-5, 10-4, 10-3 mμ methyl jasmonate (MeJA) and 0, 100, 200, 400 ppb 1-
methylcyclopropene (1-MCP) at 25ºC for 16hr and then stored at 4ºC with 90-95% RH. Okra pod harvested in summer 
were less in respiration rates, ethylene production and weight loss but the vitamin C and malondialdehyde (MDA) 
contents were high. The summary harvesting had atrend to reduce preference chilling injury compared to the winter 
harvesting. In case of chemical treatments, okra pod fumigated with MeJA at all concentrations produced respiration, 
MDA, electrolyte leakage in high levels. Fumigation of 10-3 mμ MeJA had a strong potential of a reduction of chilling 
injury symptoms. On the other hand, okra pod fumigated with 1-MCP showed higher levels of respiration and ethylene 
production rates compared to non-chemical treatment. Futhermore, at 400 ppb of 1-MCP induced lipid oxidations, 
while nontreated okra was the highest in vitamin C content. However 1-MCP fumigation had no effect on controlling 
of chilling injury symptoms of okra stored at low temperature. 
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