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Abstract 

 The objective of this research was to study the effects of 1-methylcyclopropene on postharvest quality 
and storage life of fresh Makiang ( Cleistocalyx nervosum var.  Paniala) .  Experiment was conducted under 
completely randomized design with 4 treatments including 500, 1,000 and 2,000 ppb of 1-MCP fumigation and 
control (non fumigation). Makiang fruits were washed with 200 mg/l of sodium hypochlorite, air dried, fumigated 
with 1-MCP for 8 hours, packed in a foam tray, wrapped with polyvinylchloride film and stored separately at room 
temperature (25 ± 2˚C, 60 ± 2% RH) and low temperature (12 ± 2˚C, 80 ± 2% RH). Results showed that low 
temperature storage was more effective in maintaining the quality and extending the storage life of Makiang fruits 
up to 14-18 days while storage at room temperature resulted in the storage life of 2-3 days. Fumigation of 1-MCP 
decreased weight loss, delayed disease incidence and maintained overall quality of Makiang fruits both at low 
temperature and room temperature storage.  Makiang fruits that were fumigated with 1-MCP 2,000 ppb in 
combination with low temperature storage had the longest storage life up to 18 days while the control could be 
stored for 14 days. 
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บทคดัยอ 
งานวจิัยน้ีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาผล

มะเกีย๋ง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณมี 4 กรรมวิธี ไดแก รมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 500, 1,000 และ 2,000 
ไมโครกรัมตอลิตร และชุดควบคมุ (ไมไดรมสาร) โดยนําผลมะเกี๋ยงมาลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 
200 มิลลิกรัมตอลิตร แลวผ่ึงใหแหง จากน้ันนํามารมดวย 1-MCP เปนเวลา 8 ชัว่โมง แลวนําไปบรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลม
พอลิไวนิลคลอไรด จากน้ันนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพัทธ 60 ± 2% และอุณหภูมิ 12 ± 2 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80 ± 2% ผลการศึกษาพบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํชวยรักษาคุณภาพและยดือายุการ
เก็บรักษาผลมะเกี๋ยงไดดีกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยมีอายุการเก็บรักษา 14-18 วัน ขณะท่ีอุณหภูมิหองสามารถเก็บ
รักษาไดเพียง 2-3 วัน ซึ่งการรม 1-MCP ทุกระดับความเขมขนชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก ชะลอการเนาเสีย และรักษาคุณภาพ
โดยรวม โดยท่ีผลมะเกีย๋งท่ีรมดวย 1-MCP 2,000 ppb รวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ํามีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 18 วัน 
ซึ่งมคีวามแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลมะเกีย๋งในชุดควบคุมท่ีมีอายุการเก็บรักษา 14 วัน 
คําสําคัญ: 1-เมทิลไซโคลโพรพีน อายุการเก็บรักษา มะเกี๋ยง คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว  

 

บทนาํ 
มะเกีย๋ง (Makiang, Cleistocalyx nervosum var. Paniala) เปนไมผลพ้ืนเมืองขนาดกลางหรือขนาดใหญ สามารถ

เจริญเติบโตรวดเร็ว ทนทานตอสภาพแวดลอมตาง ๆ ไดดี มศีัตรูทําลายนอย ตนมะเกี๋ยงมีขึน้อยูท่ัวไปในภาคเหนือตอนบน 
สวนใหญพบขึ้นอยูตามแหลงชุมชน ไมพบในปาธรรมชาติ แหลงท่ีพบมะเกีย๋ง ไดแก เชียงใหม เชยีงราย ลําพูน ลําปาง พะเยา 
นาน แพร แมฮองสอน และพิษณุโลก ผลมะเกี๋ยงออนมีสีเขียว เมื่อใกลสุกจะมีสีแดงเมื่อแกจดัจะมีสีแดงคลํ้าจนดาํ ผลสดมีรส
เปร้ียวจัด ทําใหคนไมนิยมทานผลสด สวนใหญจะนิยมบริโภคกันในทองถิ่นในรูปของผลสุกและนําผลมาทําเปนสินคาแปรรูป 
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เชน ไวน นํ้าผลไม และแยม ผลมะเกี๋ยงมีผิวผลบาง เมื่อเก็บเกีย่วแลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมหิอง พบวา มีการสูญเสียนํ้า
ออกจากผลทําใหผลเห่ียว ผลเมือ่สุกแกจะลักษณะออนนุม ซึ่งเกดิการเขาทําลายของเชื้อโรคไดงาย ทําใหผลมะเกี๋ยงเนาเสียได
เร็วสงผลทําใหอายกุารเก็บรักษาส้ัน (วาสนา และคณะ, 2558) ปญหาการสุกแกและการเนาเสียของมะเกี๋ยงเกดิจากฮอรโมนเอ
ทิลีนซึ่งเปนฮอรโมนพืชท่ีสงผลใหเกิดการสุกและเส่ือมสภาพเร็วขึ้น โดยพืชทุกชนิดสามารถผลิตเอทิลีนได และจะผลิตมากขึ้น
ในสภาพเครียด เชน การเขาทําลายของโรค การเกิดบาดแผล การสุกแกและการชราภาพของพืชการ ซึ่งการใชสารยับยั้งการ
ทํางานของเอทิลีนจึงเปนวิธีการหน่ึงท่ีสามารถลดการสูญเสียของผลิตผลสดหลังเก็บเกี่ยว โดยพบวา สาร 1-เมทิลไซโคลโพรพีน 
(1-MCP) เปนสารเคมีท่ีในปจจุบันถูกนํามาใชอยางแพรหลายในการลดการทํางานของเอทิลีน ลดการเส่ือมสภาพ และยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตรหลายชนิด โดยมีรายงานวา การใชสาร 1-MCP สามารถชะลอการสุก การเปล่ียนสีเปลือก 
ลดการสูญเสียนํ้าหนัก ลดความแนนเน้ือของกลวย มะมวง นอยหนา และทุเรียน (ปวีณพล และวาสนา, 2558; จติตา และคณะ
, 2559; ปยนุช และคณะ, 2559) เน่ืองจาก 1-MCP เปนสารท่ีมปีระสิทธิภาพในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีน โดย 1-MCP 
จะจับกับ ethylene receptor ทําใหเอทิลีนไมสามารถทํางานได นอกจากน้ีสาร 1-MCP เปนสารท่ีไมเปนพิษตอพืชและ
ส่ิงแวดลอม ไมมีกล่ิน และมีประสิทธิภาพสูงท่ีระดับความเขมขนต่ํา ดงัน้ันผูทดลองจงึมีความสนใจท่ีจะนําสาร 1-MCP มาใช
เปนแนวทางในการเก็บรักษามะเกี๋ยงผลสดสายตนท่ีมีเบตาแคโรทีนสูง เพ่ือรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว และยืดอายุการ
เก็บรักษามะเกีย๋งผลสดใหอยูไดนานขึ้น 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ทําการคัดเลือกผลมะเกีย๋งท่ีไมเปนโรค ผลไมมีรอยตําหนิ มาใชในการทดลอง คัดผลมะเกี๋ยงท่ีมีขนาดและสีผิว
ใกลเคยีงกัน ฆาเชื้อโรคท่ีผิวดวยการนําผลมะเกี๋ยงมาลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอ
ลิตร แลวผ่ึงใหแหง ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design :CRD) ประกอบดวย 4 
กรรมวิธี ไดแก รมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 500, 1,000 และ 2,000 ไมโครกรัมตอลิตร และชุดควบคุม (ไมไดรมสาร) โดย
ทําการรมเปนระยะเวลา 8 ชั่วโมง แลวนําไปบรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพอลิไวนิลคลอไรดจากน้ันนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ
25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 60±2% และอุณหภูมิ 12±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80±2% และบันทึกการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพกายภาพและคุณภาพทางเคมี ไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก, การเกิดโรค, คุณภาพโดยรวม (ประเมิน 5 
ระดับคือ 1= ผลสีแดง, 2= ผลเร่ิมเห่ียวเล็กนอย, 3= ผลช้ํา, 4=ผลเห่ียว, 5=ผลเนา ), ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได, 
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และปริมาณวติามินซี และอายกุารเกบ็รักษาโดยประเมินจากคุณภาพโดยรวมของผลมะเกีย๋ง ซึง่
หมดอายุการเก็บรักษาเมื่อมีคะแนนคุณภาพรวมเปนระดับ 3 รวมกับการเนาเสียมากกวา 50% ถือวาไมเปนท่ียอมรับทาง
การคา นําขอมูลท่ีไดมาวเิคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวธิี Duncan’s 
multiple-range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิต ิ
 

ผล  
การสูญเสียน้ําหนัก ผลมะเกี๋ยงมีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและ

อุณหภูมิต่ํา โดยการรมดวยสาร 1-MCP ทุกกรรมวิธีมีแนวโนมชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักไดดีกวาชดุควบคุม ซึ่งการรมดวย
สาร 1-MCP ความเขมขน 2,000 ไมโครกรัมตอลิตร สามารถชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักไดดีท่ีสุดท้ังการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ํา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํสามารถชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของมะเกี๋ยงไดดกีวาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ผลมะเกี๋ยงท่ีรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 2,000 
ไมโครกรัมตอลิตร มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด เทากับ 10.33% ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิตเิมื่อ
เปรียบเทียบกับผลมะเกีย๋งในชุดควบคมุท่ีสูญเสียนํ้าหนักเทากับ 13.74% (Figure 1A) การเนาเสีย การรมดวยสาร 1-MCP 
ทุกกรรมวิธมีีแนวโนมชวยลดการเนาเสียไดดีกวาชุดควบคุม ซึง่การรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 2,000 ไมโครกรัมตอลิตร 
ท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิต่าํสามารถชวยชะลอการเนาเสียของผลมะเกีย๋งไดดกีวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยในวันท่ี 18 ของ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ ผลมะเกี๋ยงท่ีรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 2,000 ไมโครกรัมตอลิตร มีการเนาเสียนอยท่ีสุด 
เทากับ 62.67% ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเกีย๋งในชดุควบคุมท่ีมีผลเนาเสีย 
77.67% (Figure 1B) คุณภาพโดยรวม พบวา ผลมะเกีย๋งมคีุณภาพโดยรวมลดลง การรมดวยสาร 1-MCP ทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมชวยรักษาคุณภาพโดยรวม ชวยลดการเห่ียวไดดกีวาชดุควบคมุ โดยการรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 2,000 
ไมโครกรัมตอลิตร ท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิต่าํสามารถชวยรักษาคุณภาพโดยรวมของผลมะเกี๋ยงไดดีกวาการเก็บรักษาท่ี



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                         ปที่ 50  ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562                                          ผลของ 1  105 

อุณหภูมิหอง โดยในวันท่ี 18 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมติ่ํา ผลมะเกี๋ยงมคีะแนนคุณภาพโดยรวมเทากับ 2.00 คะแนน ซึ่งมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเกีย๋งในชุดควบคุมมคีะแนนคณุภาพโดยรวมเทากับ 4.67 
คะแนน (Figure 1C) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) และปริมาณวิตามิน
ซี พบวา มะเกีย๋งในแตละกรรมวิธีท่ีมีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดใกลเคยีงกัน  โดยมีคาอยูระหวาง 2.75-3.15 
และ 4.75-5.10 %Brix  รวมท้ังพบวาเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซมีีคา
ลดลง โดยผลมะเกีย๋งท่ีรมดวย 1-MCP ความเขมขน 2,000 ไมโครกรัมตอลิตรท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา มีปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ไดและปริมาณวติามินซีสูงสุดเทากับ 3.33% และ 3.04 mg/100g F.W.ตามลําดับ ซึง่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเกี๋ยงในชุดควบคุมท่ีมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดและปริมาณวิตามนิซี เทากับ 2.69% และ 2.66 
mg/100g F.W ตามลําดับ (Table 1) อายุการเก็บรักษา พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณภูมิต่าํชวยยดือายุการเก็บรักษาไดนานกวา
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2.33-3 วัน โดยท่ีผลมะเกี๋ยงท่ีรมดวย 1-MCP ความเขมขน 2,000 
ไมโครกรัมตอลิตรรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษานานสุดท่ี 18 วัน ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเกีย๋งในชุดควบคุมท่ีมีอายุการเก็บรักษา 14 วัน (Table 1) 

Figure 1  Effect of 1-methylcyclopropene, on weight loss (A), rotten fruits (B) and overall quality of Makiang fruit 
during storage at room temperature (25±2 °C, 60±2%RH) and low temperature (12±2 °C, 80±2%RH) 
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Table 1  Effect of 1-methylcyclopropene on total soluble solids content, titratable acidity, vitamin C content and 
shelf life of Makiang fruit during storage at low temperature (12±2˚C, 80±2%RH) 

Treatment TSS (%Brix) TA (%) Vitamin C  
(mg/100gF.W ) 

Shelf life (days) 

25 °C  
4days 

12 °C  
18days 

25 °C  
4days 

  12 °C  
  18days 

25 °C 
4days 

12 °C  
18 days 

25 °C 12 °C   

Control 2.75 a 4.75 a 3.01 a 2.69c 0.30 2.66c 2.33 14.00c 
1-MCP 500 ppb 2.95 a 4.95 a 3.17 a 2.94b 0.50 2.82b 2.33 14.00c 
1-MCP 1,000 ppb 3.10 a 5.00 a 3.14 a 3.17a 050 2.88a 2.67 15.33b 
1-MCP 2,000 ppb 3.15 a 5.10 a 3.17 a 3.33a 3.58 3.04a 3.00 18.00a 

1/Means within a column followed by the different letters are significantly different (P≤0.05) by DMR 

 
วิจารณผล 

ผลมะเกี๋ยงในทุกกรรมวิธมีีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองตลอดระยะการเก็บรักษาท้ังอุณหภูมิหองและ
อุณหภูมิต่ํา ทําใหผลมะเกี๋ยงมีการสูญเสียนํ้าหนักและเกดิการเนาเสียไดเร็ว (วาสนา และคณะ, 2558) โดยผลมะเกีย๋งท่ีรมดวย 
1-MCP ทุกกรรมวิธีมีแนวโนมชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักได โดยท่ี 1-MCP ความเขมขน 2,000 ไมโครกรัมตอลิตร มีการ
สูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด ซึ่งสอดคลองกับการรายงานของ ปวีณพล (2560) ท่ีรายงานวาการรมดวย 1-MCPความเขมขน 500-
2,000 ไมโครกรัมตอลิตร สามารถชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของกลวยไขพันธุพระตะบองได  รวมท้ังพบวาการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ําชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักไดดกีวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เน่ืองจากอุณหภูมิต่ําชวยลดอัตราการหายใจ 
ลดการคายนํ้า และลดอัตราการผลิตเอทิลีน ทําใหมีการสูญเสียนํ้าหนักไดนอยลง (วาสนา และคณะ, 2558) การเนาเสีย พบวา
การรมดวย 1-MCP ทุกระดับความเขมขนชวยชะลอการเนาเสียของผลมะเกีย๋งได ซึ่งสอดคลองกบัการรายงานของ Juan et al. 
(2011) ท่ีรายงานวา การรมดวย 1-MCP สามารถชวยชะลอการเส่ือมสภาพและลดการเนาเสียของมะเขือมวงได  ผลมะเกี๋ยงท่ี
รมดวย 1-MCP มคีาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดใกลเคียงกัน และไมมีความแตกตางกนั ขณะท่ีผลมะเกี๋ยงท่ีรมดวย 
1-MCP มีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดสูงกวาชดุควบคุม ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ อภิรดี และคณะ (2554) ท่ีรายงานวา การรม
ดวย 1-MCP ความเขมขน 1,000 ไมโครกรัมตอลิตร ทําใหมะมวงพันธุโชคอนันตมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมากกวากรรมวิธีอ่ืน   
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การรมผลมะเกี๋ยงดวย 1-MCP ความเขมขน 2,000 ไมโครกรัมตอลิตร รวมกับการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ( 12๐C ) 
สามารถยึดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุด (18 วัน) และยังคงมีคุณภาพโดยรวมอยูในเกณฑท่ียอมรับได แตยงัคงมีปญหา
เกี่ยวกับการเนาเสียของผลซึ่งตองมีการศึกษาตอไป  
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