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Abstract 
 The suitable concentration and fumigation period of 1-MCP at 25 °C for Mahajanaka mango fruit were 
investigated. Mature fruits were fumigated with 1-MCP at concentrations of 125, 250, 375, 500, 625, 750, 875, 
1,000 and 1,250 ppb at 25 °C for 12 h and compared with the non-fumigated fruits as a control treatment. It was 
found that the application of 1-MCP at a concentration of 1,000 and 1,250 ppb for 12 h had the best effect on 
control of ripening which was 9 days. Thereafter, using concentration at 1,000 and 1,250 ppb the fumigation 
period was investigated. The result showed that the suitable treatment was the application of 1-MCP at a 
concentration of 1,000 ppb for 12 h. The 1-MCP fumigation fruit showed normal ripening with the same amount of 
total soluble solids and titratable acidity as non-fumigated fruit. 
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บทคัดยอ 
 ศึกษาหาความเขมขนและระยะเวลาที่เหมาะสมในการรมผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยสาร 1-MCP ที่อุณหภูมิ 25 °ซ 
โดยนําผลมะมวงมารมดวยสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 125, 250, 375, 500, 625, 750, 875, 1,000 และ 1,250 ppb ที่
อุณหภูมิ 25 °ซ เปนเวลา 12 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับผลชุดควบคุมที่ไมไดรมผล พบวา การรม 1-MCP ความเขมขน 1,000 และ 
1,250 ppb เปนเวลา 12 ชั่วโมงดีที่สุด ในการชะลอการสุกของผลไดนานถึง 9 วัน จากนั้นจึงนําสาร  ที่มีความเขมขน 1,000 
และ 1,250 ppb มาใชในการศึกษาถึงระยะเวลาที่ใชในการรม จากผลการทดลองพบวา ชุดการทดลอง  ที่เหมาะสมคือการใช
สาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 ppb รมเปนเวลา 12 ชั่วโมง ผลมะมวงสามารถสุกไดตามปกติเชนเดียวกับผลที่ไมไดรมสาร โดย
ที่ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได มีคาไมแตกตางจากผลที่ไมไดรมสาร 1-MCP 
คําสําคัญ : มะมวงพันธุมหาชนก  สาร 1-MCP  การสุก 
 

คํานํา 
มะมวงพันธุมหาชนกเปนมะมวงพันธุใหมที่มีรสชาติดี สีสันสวยงามและมีแนวโนมวาจะไดรับการยอมรับจากตลาดทั้ง

ภายในและตางประเทศเพิ่มมากขึ้น แตเนื่องจากมะมวงเปนผลไมที่มีอัตราการหายใจสูงและเกิดกระบวนการสุก จึงทําใหมีอายุ
การเก็บรักษาสั้น ซึ่งเปนอุปสรรคสําคัญประการหนึ่งตอการวางจําหนายและ การขนสงไปขายในตลาดตางประเทศ 

สาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) สามารถชะลอการสุกของผลิตผลที่มีการผลิตเอทิลีนโดยสาร 1-MCP จะไป
ยับยั้งการทํางานของเอทิลีนโดยไปแยงจับกับตัวรับของเอทิลีน ทําใหเอทิลีนไมสามารถทํางานได จึงสามารถชะลอการสุกของ
ผลิตผลได ดังนั้นจึงนาจะทดลองใชสารนี้กับมะมวง  เนื่องจากมะมวงเปน climacteric fruit ที่มีอัตราการหายใจสูงและมีการ
ผลิตเอทิลีนมากในระยะกอนการสุก (จริงแท, 2542) 

Macnish et al. (2000) ศึกษาผลของ 1-MCP ในชวงระดับความเขมขน 0-15 ppm ที่มีตอผลกลวยหอมพันธุ 
Cavendish ที่ไดรับเอทิลีน 100 ppm พบวา ผลกลวยที่ไดรับ 1-MCP 15 ppm สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 4.4 เทา และ 
1-MCP ทุกระดับความเขมขนที่ใชสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได โดยสาร 1-MCP สามารถจับกับ ethylene binding site ได
แบบ irreversible แตผลกลวยที่ไดรับ 1-MCP สามารถสุกไดเนื่องจากมีการสังเคราะห ethylene  binding site ชนดิเดมิเพิม่ขึน้ 
Blankenship and Dole (2003) รายงานวา 1-MCP เปนสารยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในระดับ receptor แบบ competitive 
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inhibitor และจับกับตัวรับแบบ irreversible ในงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาหาขอมูลเกี่ยวกับความเขมขนและระยะเวลาการรม
สาร 1-MCP ที่เหมาะสมในการชะลอการสุกของผลมะมวงพันธุมหาชนก 
 

อุปกรณและวิธีการ 

เก็บผลมะมวงพันธุมหาชนกที่มีอายุ 112 วันหลังดอกบาน จากไรประพัฒนและบุตร อําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม 
คัดเลือกผลที่สมํ่าเสมอและไมมีตําหนิไวใชทดลอง และสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) ไดรับความอนุเคราะหจาก    Dr. 
G.E. Kollman บริษัท Rohm and Haas Company ทําการศึกษา โดยแบงเปน 2 การทดลอง คือ 

การทดลองที่ 1 การศึกษาหาความเขมขนของสาร 1-MCP ที่เหมาะสมในการรมผลมะมวงพันธุมหาชนก โดยนําผล
มะมวงมารมสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 125, 250, 375, 500, 625, 750, 875, 1,000 และ 1,250 ppb เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
ที่อุณหภูมิ 25 °ซ เปรียบเทียบกับชุดที่ไมไดรมสาร  

การทดลองที่ 2 การศึกษาหาระยะเวลาที่เหมาะสมในการใช สาร 1-MCP รมผลมะมวงพันธุมหาชนก โดยนําผล
มะมวงมารมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 และ  1 , 250 ppb เปนเวลา 6, 12, 18, และ 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 °ซ เปรียบเทียบ
กับชุดที่ไมไดรมสาร  

นําผลมะมวงทั้ง  2 การทดลองมาปลอยใหสุกที่อุณหภูมิ  25 °ซ สุมตัวอยางผลมะมวงจากแตละชุดการทดลองๆ ละ   3 
 ซ้ํา มาตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงตางๆ ดังนี้ 
1. การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  เฉือนเปลือกผลบริเวณกลางผลของทั้ง 2 ดานออกมาประมาณ 2 มม. แลวใชเครื่อง  
Effigi pressure tester กดลงบนเนื้อผลบริเวณกลางผลลึก 0.5 ซม. คาที่วัดไดนํามาคํานวณใหอยูในหนวยของ kg/cm2 
2.  จํานวนวันที่ใชในการสุก นับจํานวนวันที่ผลมะมวงใชในการเปลี่ยนจากผลดิบมาเปนผลสุก ซึ่งจะใชหลักเกณฑในการ
พิจารณาเกี่ยวกับการสุกของผล โดยผลสุกจะมีลักษณะดังนี้ 

สีเปลือกผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองและเนื้อผลเปล่ียนเปนสีเหลืองอมสม ความแนนเนื้อมีคาเทากับหรือนอยกวา 2 kg/cm2 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีคาต่ํากวา 0.5 % และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคาประมาณ 12-18 % 
3.  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
 3.1  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity: TA)  นําน้ําคั้นจากผลมะมวงมาไทเทรตกับ
สารละลายมาตรฐาน NaOH (0.1 N) นําคาที่ไดมาคํานวณปริมาณกรด โดยเทียบกับกรดซิตริกซึ่งเปนกรดที่พบมากในมะมวง 

3.2  การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids, TSS)  วัดปริมาณ TSS ในนําคั้น โดยใช
เครื่อง hand refractometer (ATAGO model ATC 1) อานคาที่ไดเปน %  

 
ผลและวิจารณ 

การทดลองที่ 1 การศึกษาหาความเขมขนของสาร 1-MCP ที่เหมาะสมในการรมผลมะมวงพันธุมหาชนก 
ผลมะมวงที่ไมผานการรมดวย 1-MCP ผลจะเกิดการนิ่มเร็วกวาผลที่ผานการรมดวย 1-MCP ซึ่งสอดคลองกับการ

ทดลองของ Harima et al. (2003) ที่พบวาผลพลัมพันธุ Tonewase และ Saijo ที่ไมผานการมดวย 1-MCP ผลจะนิ่มภายใน 5 วนั
ทั้งสองพันธุ และคุณภาพไมเปนที่ยอมรับ สวนผลที่ผานการรมดวยสาร 1-MCP ที่ความเขมขนมากกวา 100 nl/l เปนเวลา 16-48 
ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง ผลจะเกิดการนิ่มภายใน 12 และ 16 วัน ตามลําดับ (Table 1) 
 สําหรับจํานวนวันที่ใชในการสุก จากการทดลองจะเห็นไดวาผลมะมวงที่ไมผานการรมดวย 1-MCP จะใชเวลาในการ
สุก 7 วัน ในขณะที่ผลที่ผานการรมดวย 1-MCP ใชเวลาในการสุกนานกวา โดยเฉพาะอยางยิ่งผลที่รมดวย 1-MCP 1,000 และ 
1,250 ppb ที่ใชเวลาในการสุกถึง 9 วัน โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพเมื่อผลสุก (Table 1) สอดคลองกับการทดลองของ    
จารุวัฒนและศิริชัย (2545) ที่รายงานวาการใช 1-MCP สามารถชะลอการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมได  

จากผลการทดลองขางตน เมื่อพิจารณาถึงความเขมขนของสาร 1-MCP ที่เหมาะสม เพื่อนําไปศึกษาหาระยะเวลาที่
เหมาะสมในการรมผลมะมวงพันธุมหาชนก สรุปไดวาควรเลือกใช 1-MCP ความเขมขน 1,000 และ 1,250 ppb เนื่องจาก
สามารถชะลอการสุกของผลได โดยผลจะใชเวลาในการสุกนาน 9 วัน โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพของผลเมื่อสุก 
การทดลองที่ 2 การศึกษาหาระยะเวลาที่เหมาะสมในการใชสาร 1-MCP รมผลมะมวงพันธุมหาชนก  

ผลมะมวงที่ไมผานและผานการรมดวย 1-MCP ความเขมขน 1,000 และ 1,250 ppb พบวา เมื่อผลสุกจะมีคาความ
แนนเนื้อ ปริมาณ TSS และ TA ไมแตกตางกัน แตจะมีจํานวนวันที่ใชในการสุกแตกตางกัน การใชสาร 1-MCP 1,000 ppb รม
เปนเวลา 12 และ 18 ชั่วโมง สามารถชะลอการสุกไดดีกวาชุดการทดลองอื่นๆ โดยคุณภาพของผลสุกไมแตกตางจากผลที่ไมไดรม



 

สาร 1-MCP (Table 2) เชนเดียวกับที่พบในกลวยหอม (Jiang et al.,1999) 
 
Table 1 Days to ripe and Quality of riped Mahajanaka fruit after fumigated with 1-MCP at various concentrations for 12 h 

and then stored at 25 °C 
Quality of riped fruit Treatment Days to ripe 

Firmness(kg/cm2) TSS (%) TA (%) 
control 7.2 3.90 14.33 0.24 

125 ppb  7.6 3.85 13.37 0.25 
250 ppb  7.8 3.90 14.00 0.22 
375 ppb  7.6 4.18 14.69 0.19 
500 ppb  7.6 3.85 14.14 0.23 
625 ppb  7.8 3.78 13.78 0.23 
750 ppb  6.4 3.73 14.08 0.24 
875 ppb  8.2 4.06 14.23 0.20 

1,000 ppb  9.0 4.06 13.79 0.20 
1,250 ppb  9.2 4.72 14.93 0.19 

  Note : Quality of mature green fruit, firmness = 20.21 kg/cm2, TSS = 7.18%, TA = 2.02%  
                         
Table 2 Days to ripe and Quality of riped Mahajanaka fruit after fumigated with 1-MCP at 1,000 and 1,250 ppb for 

various period and then stored at 25 °C 
Quality of riped fruit Treatment Days to ripe 

Firmness(kg/cm2) TSS (%) TA (%) 
control 7.8 3.97 14.50 0.21 

1,000 ppb 6 h 7.8 3.17 13.47 0.22 
1,000 ppb 12 h 9.2 2.97 14.19 0.18 
1,000 ppb 18 h 9.6 3.98 14.32 0.22 
1,000 ppb 24 h 9.1 3.52 14.51 0.21 
1,250 ppb 6 h 8.0 3.66 14.95 0.20 

1,250 ppb 12 h 7.5 3.87 14.71 0.23 
1,250 ppb 18 h 8.6 3.42 14.82 0.21 
1,250 ppb 24 h 8.3 3.68 14.80 0.20 

   Note : Quality of mature green fruit, firmness = 22.35 kg/cm2, TSS = 7.16%, TA = 2.06%  
                           

สรุปผลการทดลอง 
สาร 1-MCP ความเขมขน 1,000 ppb รมผลมะมวงพันธุมหาชนกเปนเวลา 18 ชั่วโมง สามารถชะลอการสุกไดนาน    

9.6 วัน ในขณะที่ผลที่ไมไดรมสารจะสุกภายใน 7.8 วัน และเมื่อผลสุกคุณภาพของผลสุกไมแตกตางจากผลที่ไมไดรมสาร 
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