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Abstract 
Effect of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) on extending the storage life of thermo-tolerance shiitake 

mushroom was investigated. Shiitake mushrooms were pretreated with 1-MCP fumigated at concentrations of       
0 (control), 250 and 500 ppb for 6 hours at 25 C. Shiitake mushroom were then packed in foam trays, wrapped 
with Low density polyethylene (LDPE)  and stored at 4°C, 75% relative humidity. 1-MCP treatment inhibited 
malondialdehyde (MDA) contents, delayed the decrease in firmness especially shriveling of caps. On the other 
hand unexpected result appeared that, 1-MCP fumigation increased the respiration rate ethylene production 
Shiitake mushrooms pretreated with 250 ppb 1-MCP extended the  storage life up to 22 days while the storage life 
of the control and pretreated with 500 ppb 1-MCP were 16 and 20 days, respectively. 
Keywords: Shiitake mushroom, 1-MCP fumigation, Physical and chemical changes  

 
บทคดัยอ 

การศึกษาผลของการใช 1-methylcyclopropene (1-MCP) ตอการยดือายุการเก็บรักษาของเห็ดหอมสายพันธุ      
ทนรอน โดยทําการรม 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 0, 250 และ 500 ppb เปนระยะเวลา 6 ชม. ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
จากน้ันบรรจุลงในถาดโฟมแลวหุมดวยฟลมพลาสติก Low density polyethylene (LDPE) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีสท่ีความชื้นสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต พบวา 1-MCP สามารถยับยั้งการสรางมาลอนไดแอ็ลดีไฮด ชะลอการลดลงของ
ความแนนเน้ือ  และโดยเฉพาะอาการเห่ียวของหมวกเห็ด แตพบวาเห็ดหอมท่ีรม 1-MCP มีอัตราการหายใจ และการผลิต       
เอทิลีนสูงกวาชุดควบคุมการรม1-MCP ความเขมขน 250 ppb กอนการเก็บรักษาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 22 
วัน ขณะท่ีเห็ดหอมท่ีไมไดรม 1-MCP และรม 1-MCP ความเขมขน 500 ppb มีอายุการเก็บรักษา 16 และ 20 วันตามลําดับ 
คําสําคัญ: เห็ดหอม, การรม 1-MCP, การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคม ี 
 

คํานํา 
เห็ดหอม (Shiitake mushroom) มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Lentinula edodes (Berk) Sing. ดอกเห็ดประกอบดวย

สวนท่ีเปนหมวกดอก หมวกดอกกลม ผิวหมวกดานบนมีสีนํ้าตาล นํ้าตาลปนแดงหรือคอนขางดํา ดานลางของหมวกเห็ดมีครีบ 
(gill) สีขาว เรียงเปนรัศมีรอบโคนกานดอก กานดอกมีสีขาวหรือนํ้าตาลออน โดยปกติเห็ดหอมแพรกระจายอยูท่ัวไปในแถบ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต เน่ืองจากเห็ดหอมเปนเห็ดท่ีมีผลผลิตท่ีดีในอากาศคอนขางเย็น ในประเทศไทยพบในแถบภาคเหนือ
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แตมีปริมาณการผลิตไมมาก เพราะมีขอจํากัดในการปลูก นอกจากน้ียังมีรายงานวามีสายพันธุท่ี
ปรับตัวไดในบริเวณท่ีอากาศไมเย็นมากและอุณหภูมิไมสูงเกิน 28°C เชนภาคกลางและภาคใต ในปจจุบันกรมวิชาการเกษตร
และเอกชนตางๆ ไดทดสอบวิธีกระตุนการออกดอกและการดูแลท่ีถูกตอง แตยังขาดขอมูลในดานการเก็บรักษา จึงมีการหา
วิธีการเก็บรักษาเห็ดหอมเพ่ือใหมีอายกุารเก็บรักษาไดนานขึ้น ในปจจุบันพบวา 1-methylcyclopropene (1-MCP) เปนสารท่ีมี
คุณสมบัติในการยับยั้งหรือขัดขวางการทํางานของเอทิลีนจากแหลงภายในและภายนอกได โดยทําหนาท่ีจับกับ receptor ของ
เอทิลีน นอกจากน้ียังพบวา 1-MCP สามารถยืดอายุการเก็บรักษา และชะลอการสุกของผักผลไมได เชน การใช 1-MCP ใน
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กลวย มีผลในการยับยั้งการตอบสนองตอเอทิลีน การเปล่ียนแปลงท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการสุก เชน ความแนนเน้ือ และการ
พัฒนาของสี นอกจาก 1-MCP จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษา ชะลออัตราการหายใจ ลดระดับการผลิตเอทิลีนในผลไม
ประเภท climacteric ยังพบวาสามารถยืดอายุในผัก และผลไมประเภท non-climacteric เชน การยืดอายุการเก็บรักษาในเห็ด
ฟาง พบวา 1-MCP สามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลของหมวกเห็ด และยืดอายุการเก็บรักษาได (Jamjumroon et al., 2013) 
การศึกษาของ Jiang et al. (2001) พบวา การรมผลสตรอเบอรีดวย 1-MCP สามารถชะลอการลดลงของความแนนเน้ือและ
การเปล่ียนแปลงสีได ดังน้ันวัตถุประสงคของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาผลของ 1-MCP ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ
เห็ดหอมพันธุทนรอน 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําเห็ดหอมสายพันธุทนรอนท่ีมีขนาดดอกสม่ําเสมอ ไมเนาเสีย ไมมีโรคและแมลงจากจังหวัดนครราชสีมามาทําการ
ทดลอง โดยทําการรม 1-methylcyclopropene (1-MCP) ท่ีระดับความเขมขน 0,250 และ 500 ppb เปนระยะเวลา 6 ชั่วโมง ท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส จากน้ันบรรจุลงในถาดโฟมจาํนวน 9 ดอก นํ้าหนัก 50-55 กรัม หุมดวยฟลม Low density 
polyethylene (LDPE) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท่ีความชื้นสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต หลังจากน้ันสุมตัวอยางทุกๆ 4 
วันเพ่ือวเิคราะห อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงสี ความแนนเน้ือของหมวก และกานเห็ด การสูญเสีย
นํ้าหนักและการบานของหมวกดอก 

 
ผล 

ผลการศึกษา 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 0, 250 และ 500 ppb กอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส 
พบวาเห็ดหอมท่ีรม 1-MCP มีอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีนสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม   นอกจากน้ียังพบวา     
การรม 1-MCP ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาความสวาง และการเกิดสีนํ้าตาลของหมวกดอก ทุกชดุการทดลองทดลองไมมี
ความแตกตางทางสถิติ (Figure 1 ) 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Changes in respiration rate (A), ethylene production (B), L* value (C) and browning index (D) of shiitake 
mushroom during stored at 4°C 
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การสูญเสียนํ้าหนักพบวา การรมดวย 1-MCP ระดับความเขมขน 250 ppb มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสีย
นํ้าหนัก ลดการสรางมาลอนไดแอ็ลดีไฮด ซึ่งมาลอนไดแอ็ลดีไฮดเปนตัวชี้บงถึงการเส่ือมสภาพของเยื่อหุมเซลลหมดลง เกิดการ
ร่ัวไหลของประจุ และลดการบานของหมวกดอกมากท่ีสุด นอกจากน้ีการรมดวย 1-MCP สามารถชะลอการลดลงของความ
แนนเน้ือบริเวณหมวกเห็ด ลดคาแรงเฉือนบริเวณกานดอก และเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับชุด
ควบคมุ (Figure 2) 
 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2  Changes in weight loss (A), malondialdehyde (B), shear force of cap (C), shear force of stipe (D), Δ 
cap opening (E) and visual acceptation (F) of Shiitake mushroom during stored at 4°C 

 
วิจารณผล 

การศึกษาผลของ 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 0, 250 และ 500 ppb และเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 เปอรเซ็นต พบวา 1-MCP ไมมีผลตอการชะลออัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน โดยการรม   
1-MCP ทําใหอัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนสูงกวาชุดควบคุม จากการศึกษาท่ีผานมาพบวาการใช 1-MCP ในความ
เขมขนสูงจะมีผลในการกระตุนอัตราการหายใจของผลผลิต อยางไรก็ตามการใช 1-MCP จะตองคาํนึงถงึปจจัยตางๆ ท่ีจะทําให
การใชมีประสิทธิภาพมากขึ้น เชน ความบริบูรณของผล และพันธุ (Blankenship and Dole, 2003) สําหรับการผลิตเอทิลีนใน
เห็ดหอม จากการทดลองพบวา 1-MCP มีผลทําใหการผลิตเอทิลีนของเห็ดหอมเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเปรียบกับชุดควบคมุ ท้ังน้ีอาจ
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เน่ืองมาจาก 1-MCP มีความเขมขนสูงเกินไปหรือไมเหมาะกับเห็ดหอม ซึง่สอดคลองกับการทดลองของ Mullins et al.(2000) 
พบวาการรมดวย 1-MCP ทําใหผลเกรฟฟรุตมีการผลิตเอทิลีนสูงขึ้นเชนเดียวกัน เน่ืองจากผลเกรฟฟรุตท่ีไดรับ 1-MCP  มีการ
สังเคราะหเอทิลีนเพ่ิมมากขึ้นเน่ืองจากการใช 1-MCP เพ่ือยับยัง้การทํางานในระดับ receptor ไปมีผลตอกลไกการควบคมุการ
ผลิตเอทิลีน โดยทําใหเกิดการยบัยั้งกลับ (autoinhibition) ของกระบวนการสังเคราะหเอทิลีน ในขั้นตอนการเหน่ียวนําโปรตีน
ของเอนไซม ACC synthase ถูกยับยัง้ และเกิดการสะสมของ ACC สงผลใหไมสามารถควบคุมกลไกการผลิตเอทิลีนแบบ 
autoinhibition ได อัตราการผลิตเอทิลีนในเห็ดหอมจึงสูงกวาชุดวบคุม คาความสวางของสีและการเกิดสีนํ้าตาล พบวา
เห็ดหอมท่ีรมดวย 1-MCP ท่ีระดบัความเขมขนตางๆ ไมมีผลตอคาความสวาง และการเกดิสีนํ้าตาลในเห็ดหอมเมื่อเปรียบเทียบ
กับชุดควบคมุ พบวาไมมีความแตกตางทางสถติิตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา การสูญเสียนํ้าหนักสดของเห็ดหอมมแีนวโนม
เพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในการเก็บรักษา ในเห็ดหอมท่ีรมดวย 1-MCP ความเขมขน 250 ppb มีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักต่าํสุด 
ซึ่งสอดคลองกับการสรางมาลอนไดแอลดีไฮด โดยพบวาเห็ดหอมท่ีรมดวย 1-MCP มีการสรางมาลอนไดแอลดีไฮดต่าํกวาชุด
ควบคมุ การสรางมาลอนไดแอลดไีฮดบงบอกถึงการเส่ือมสภาพของเยื่อหุมเซลล โดยการรม 1-MCP ความเขมขน 250 ppb มี
การสรางมาลอนไดแอ็ลดีไฮดต่าํกวาทุกชุดการทดลอง นอกจากน้ีการรม 1-MCP ยังสามารถควบคุมการบอนของหมวกดอก 
โดยพบวาการรม 1-MCP ความเขมขน 250 ppb มีการบานนอยท่ีสุดเมื่อเทียบกับทุกชุดการทดลอง คาความแนนเน้ือของ
เห็ดหอมบริเวณหมวกดอก พบวามีแนวโนมลดลงตามอายุการเกบ็รักษา การรมดวย1-MCP พบวาสามารถชะลอการลดลงของ
ความแนนเน้ือบริเวณหมวกดอกเมื่อเปรียบเทียบกับชดุควบคุม โดยการรมท่ีระดับความเขมขน 250 ppb สามารถชะลอความ
แนนเน้ือไดดีกวาทุกชุดการทดลอง ความแนนเน้ือมีความสัมพันธกับการสูญเสียนํ้าหนักของเห็ดหอม กลาวคือ เห็ดสูญเสียนํ้า
เซลลมีความเตงลดลง สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสัณฐานวิทยา และเกดิการสลายตวัของเน้ือเยื่อเห็ด (Autolysis) ทําให
ความแนนเน้ือลดลง ดังน้ันจงึสรุปไดวา 1-MCP มีผลตอคาความแนนเน้ือในเห็ดหอมดวย นอกจากน้ีการศกึษาท่ีผานมาพบวา 
1-MCP ชวยชะลอการสูญเสียความแนนเน้ือในสตรอเบอรี (Jiang et al., 2001) คาแรงเฉือนของกานเห็ดหอมพบวา มีแนวโนม
เพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา การรม   1-MCP มีผลทําใหคาแรงเฉือนลดลงเมื่อเทียบกับชุดควบคมุ โดยพบวาบริเวณกานดอก
เมื่ออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นจะมีการสรางลิกนินโดยกระบวนการ lignification จึงเปนสาเหตุทําใหความเหนียวของกาน
เห็ดหอมเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลานานขึ้น    การรม 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 250 ppb สามารถลดความเหนียวของกานดอก
เห็ดหอมได 

 
สรุปผล 

การรมเห็ดหอมสายพันธุทนรอนดวยสาร 1-methylcyclopropene ท่ีความเขมขน 250 ppb สามารถยืดอายกุารเก็บ
รักษาไดนานถงึ 22 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคมุ (0 ppb) มีอายุการเก็บรักษา 16 วัน ขณะท่ีการมท่ีความเขมขน 500 
ppb มีอายุการเก็บรักษา 20 วัน 
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ขอขอบคุณโครงการ “การสรางภาคีในการผลิตบัณฑิตระดับปริญญาโท-เอก ระหวาง สถาบันวจิัยวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีแหงประเทศไทย. กับสถานศึกษา” (รหัสโครงการ 5812040100) สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณในการทําวิจยั 
และทุนสนับสนุนในการวิจยั 
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