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Abstract 
Fruit ripening of mangosteen especially its color develops quickly after harvest. Fruit color is a criterion 

for grading. For export, mangosteen should be light greenish yellow with 5-50% scattered pink spots (stage 1), 
light greenish yellow with 51-100% scattered pink spots (stage 2), reddish pink (stage 3) and red or reddish 
purple (stage 4). The objective of this study was to control ripening of mangosteen by 1-methylcyclopropene (1-
MCP). Each stage of mangosteen from stage 1 to stage 4 was treated with 0, 2 and 4 μL L-1 for 3 hours at room 
temperature (28-30 ๐C) then held at ambient condition. In the fruit stage 1-3, the result showed that 1-MCP at 4 μL 
L-1 delayed color development (not beyond stage 4, the final stage for exportation) for 3 days. Whereas, the fruit at 
stage 4 developed to stage 6 (black purple) by 64.1%. In the fruit stage 1-3, the percentages of rejected fruit for 
export were 0, 0 and 30.9%, respectively, as compared to 0, 84 and 100% in the control. Fruits of all stages 
became stage 6 were not significantly different in sensory evaluation (p> 0.05). In addition, application of 4 μL L-1        
1-MCP for 12 hours at 15 ๐C and holding at 15 ๐C was effective in delaying fruit coloration for 4 weeks. Our results 
support the use of 1-MCP as commercial application on mangosteen for both growers and exporters.   
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บทคัดยอ 

การสุกของผลมังคุดโดยเฉพาะสีผิวพัฒนาอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว สีผลมังคุดเปนลักษณะหนึ่งที่ใชในการ
แบงเกรดผลมังคุด ผลมังคุดที่ใชสงออกมี 4 ระยะคือ ระยะท่ี 1 ผลมีสีเขียวอมเหลือง มีจุดสีชมพูกระจัดกระจายอยูใน 5-50% 
ของเปลือก  ระยะท่ี 2 ผลมีสีเขียวอมเหลือง มีจุดสีชมพูกระจัดกระจายอยูใน 51-100% ของเปลือก  ระยะท่ี 3 ผลมีสีชมพู
สมํ่าเสมอ จุดประสีชมพูเร่ิมขยายมารวมกัน ไมแบงแยกกันอยางชัดเจนดังในระยะท่ี 2  ระยะท่ี 4 ผลมีสีแดงหรือน้ําตาลอมแดง 
วัตถุประสงคของการศึกษาคือ เพื่อควบคุมการสุกของผลมังคุดสงออกโดยการใชสาร 1-methylcyclopropene (1-MCP) ทํา
การรมสาร 1-MCP ความเขมขน 0, 2 และ 4 ไมโครลิตรตอลิตร ในผลระยะที่ 1-4 นาน 3 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง (28-30 ๐C) 
และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิเดียวกัน ภายหลังการรมสาร 3 วัน พบวา สาร 1-MCP ความเขมขน 4 ไมโครลิตรตอลิตร สามารถ
ยับย้ังการเปล่ียนสีผลมังคุดระยะที่ 1-3 ใหอยูภายในระยะท่ี 4 ซึ่งเปนระยะสุดทายที่สามารถสงออกได ในขณะท่ี 64% ของผล
มังคุดระยะท่ี 4 ที่ไดรับสารพัฒนาเขาสูระยะท่ี 6 (สีมวงดํา) การคัดเกรดเพื่อการสงออกของผลมังคุดที่ไดรับสารในระยะท่ี 1-3 
มีผลถูกคัดออกเทากับ 0, 0 และ 30.9 เปอรเซ็นตตามลําดับ เทียบกับที่ไมไดรับสารมีผลคัดออกเทากับ 0, 84 และ 100% ผล
มังคุดแตละระยะสามารถพัฒนาสูระยะท่ี 6 คือสีมวงดําได การประเมินดวยประสาทสัมผัสของผลมังคุดไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ   (p> 0.05) นอกจากนี้การรมสารความเขมขน 4 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 12 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง 15 องศาเซลเซียส 
และเก็บรักษาท่ีอุณภูมิเดียวกัน ชะลอการเปล่ียนสีไดนาน 4 สัปดาห ผลการศึกษาดังกลาวสนับสนุนการใชสาร 1-MCP เชิง
การคาสําหรับผูผลิตและผูสงออกมังคุด 
คําสําคัญ: การจัดการภายหลังการเก็บเก่ียว, มังคุด, 1-methylcyclopropene 
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คํานํา 
มังคุดเปนผลไมที่นิยมเปนที่ตองการทั้งตลาดภายนอกและภายในประเทศ สามารถสงออกผลสดไปยังหลายประเทศ

เชน จีน ญี่ปุน และเวียดนาม การเก็บเก่ียวผลมังคุดจะเก็บที่ระยะตางๆ ต้ังแตระยะผลมีจุดสีแดงบนผิวผล (สายเลือด)-สีมวงดํา 
ในการเก็บเก่ียวผลมังคุดเกษตรกรและผูสงออกจะใชสีของผลมังคุดเปนดัชนีในการเก็บเก่ียวและคัดแยกเกรดของมังคุด (Paull 
and Ketsa, 2004) เม่ือเก็บเก่ียวผลมังคุดจากตนแลวผลมังคุดมีการเปล่ียนแปลงภายในตอไปอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บ
เก่ียว นั้นคือมีการเปล่ียนสีจากผลมังคุดมีจุดสีแดง (>5% ของพื้นที่ผล) เปนสีมวงแดงภายใน 3 วัน ทําใหมีอายุการเก็บรักษา
และอายุการวางจําหนายส้ัน (Palapol et al., 2009) ในปจจุบันผูสงออกและผูรวบรวมจะคัดเลือกผลมังคุดที่สามารถสงออกได
จากน้ําหนักผลและสีผลคือ ผลมังคุดมีขนาดต้ังแต 75 กรัมขึ้นไป ต้ังแตระยะผลท่ีมีจุดสีแดงบนผิวผลจนถึงระยะผลสีแดง การ
ใชสารยับย้ังการทํางานของเอทิลีน 1-methylcyclopropene (1-MCP) ซึ่งมีโครงสรางคลายเอทิลีนและขัดขวางการจับกันของ
ตัวรับเอทิลีนได (Blankenship and Dole, 2003) จึงทําใหการสุกของผลไมถูกยับย้ัง (Watkins and Nock, 2000) การรมสาร 
1-MCP ความเขมขน 1 ไมโครกรัมตอลิตร ที่อุณหภูมิ 25 oC (หองปรับอากาศ) นาน 12 ชั่วโมง สามารถชะลอการสุก การ
เปล่ียนสีของผลมังคุดระยะท่ี 1 (สายเลือด) ไดดีเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 oC โดยชะลอการเปล่ียนสีจากระยะท่ีมีจุดสีแดง 
(>5% ของพื้นที่ผล) เปนสีมวงดํา ไดนาน 2 สัปดาห และสามารถยับย้ังการเปล่ียนสีของผลมังคุดระยะท่ี 4 (สีมวงแดง) ไดนาน 
3 วันหลังการรมสาร หลังจากนั้นจะเปล่ียนสีเปนสีมวงดํา อยางไรก็ตามการรมผลมังคุดระยะท่ี 1 (สายเลือด) พบอาการผิดปกติ
เม่ือรมสารในระยะที่มีจุดสีแดงเพียงเล็กนอย (<5%) คือ ลักษณะเนื่อแข็งในบางผล (ยศพล และสายชล, 2548; Palapol et al., 
2009) จากผลงานวิจยัดังกลาวจึงควรดัดแปลงและประยุกตสูการปฏิบัติในเชิงการคาโดยเฉพาะมังคุดเพื่อการสงออกซ่ึงมีการ
จัดการผลิตผลต้ังแตระดับเกษตกรถึงผูสงออก ดังนั้นงานวิจัยนี้มุงเนนหาวิธีการใชสาร 1-MCP ในการควบคุมการสุกโดยเฉพาะ
สีผลมังคุดในระดับการคา ทําใหผูสงออกและเกษตกรจัดการผลมังคุดไดงายมากขึ้น เพิ่มปริมาณผลิตผลที่สามารถสงออกได 
ลดปริมาณผลิตผลสวนเกินออกจากระบบตลาด เกษตกรจําหนายผลิตผลเกรดสงออกไดมากขึ้น สงผลตอรายไดที่เพิ่มสูงขึ้น  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ในการสงออกผลมังคุดจะคัดเลือกผลมังคุดระยะท่ี 1-4 เพื่อใหมีคุณภาพที่ดีเม่ือถึงผูบริโภคในตางประเทศ จึงคัดเลือก
ผลมังคุดเกรดสงออก ต้ังแตระยะที่ 1-4 จากเกษตกร อ. มะขาม จ. จันทบุรี เพื่อรมสาร 1-MCP ที่อุณหภูมิตางๆ ดังนี้ 
1. ศึกษาความเขมขนของสาร 1-MCP ที่เหมาะสมตอการควบคุมการสุกของผลมังคุดระยะตางๆ ที่อุณหภูมหิอง 

คัดเลือกและแบงผลมังคุดเปนการทดลองยอยตามลักษณะสีผลคือ ระยะท่ี 1, 2, 3 และ 4 ทําการรมสาร 1-MCP ที่
อุณหภูมิหอง (28-30 oC) นาน 3 ชั่วโมง แบงเปน 3 ทรีทเมนท ทรีทเมนทละ 3 ซ้ํา ซ้ําละ 15 กิโลกรัม ตามความเขมขน 0, 2 
และ 4 ไมโครกรัมตอลิตร หลังจากนั้นทําการเก็บรักษาผลมังคุดที่อุณหภูมิหอง (28-30 oC)  บันทึกผลหลังรมสารและบันทึกผล
ตอเนื่องเปนระยะเวลา 9 วัน (3 วันตอคร้ัง) บันทึกการพัฒนาสีผลโดยใหคะแนนสีผลที่เปล่ียนแปลงคือ 1-6 ตามดัชนีการเก็บ
เก่ียวของ Palapol et al (2009) สุมนับจํานวนผลมังคุดและใหคะแนนสีผลที่เปล่ียนแปลง บันทึกคุณภาพของผลไดแก ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได (SSC) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) สัดสวน SSC/TA และทําการประเมินทางประสาทสัมผัสโดย
พิจารณาจากลักษณะภายนอกเชน กลีบเล้ียงและขั้วผล รวมถึงคุณภาพภายในผล  
2. ศึกษาความเขมขนของสาร 1-MCP ที่เหมาะสมตอการควบคุมการสุกของผลมังคุดระยะตางๆ เมื่อรมสารที่
อุณหภูมิต่ํา 15 oC 

คัดเลือกและแบงผลมังคุดเพื่อใชทดลองยอยและวางแผนการทดลองเชนเดียวกับการศึกษาท่ี 1 โดยการรมดวยสาร 
1-MCP ที่อุณหภูมิ 15 oC ความเขมขน 0, 2 และ 4 ไมโครลิตรตอลิตร นาน 12 ชั่วโมง หลังจากนั้นทําการเก็บรักษาผลมังคุดที่
อุณหภูมิ15 oC บันทึกผลหลังรมสารและบันทึกผลตอเนื่องเปนระยะเวลา 4 สัปดาห (1 สัปดาหตอคร้ัง) บันทึกผลตางๆ 
เชนเดียวกับการศึกษาท่ี 1   

การวิเคราะหสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวนโดย ANOVA จากนั้นทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ีย โดยวิธี 
Duncan's new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% (P ≤ 0.05) 

 
ผลและวิจารณผล 

1. ผลของสาร 1-MCP ที่เหมาะสมตอการควบคุมการสุกของผลมังคุดระยะตางๆ ที่อุณหภูมิหอง 
จากการรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขนตางๆ ที่อณุหภูมิหองนาน 3 ชั่วโมง พบวาการรมดวยสาร 1-MCP สามารถ

ชะลอการสุกของผลมังคุดระยะตางๆ ได (Figure 1) ภายหลังการรมดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 4 ไมโครกรัมตอลิตร นาน 3 
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วัน พบวา สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีผลมังคุดใหคงอยูในระยะท่ี 2-4 ไดนานกวาวิธีการอื่นๆ ทําใหผลมังคุดเหลานี้
สามารถขายในเกรดสงออกได การคัดผลมังคุดเกรดสงออกของผลที่ไดรับสารในระยะที่ 1-4 มีผลมังคุดถูกคัดออกเทากับ 0, 0, 
30.9 และ 100% ตามลําดับ เทียบกับที่ไมไดรับสารมีผลคัดออกเทากับ 0, 84, 100 และ 100% ตามลําดับ (Figure 1) การ
พัฒนาสีผลที่เกิดขึ้นชาเปนผลจากการไดรับสาร 1-MCP ซึ่งมีผลตอการทํางานของยีนที่ควบคุมการสังเคราะหแอนโทไซยานิน  
(Palapol et al., 2009) ในขณะที่ 64% ของผลมังคุดระยะท่ี 4 ที่ไดรับสารพัฒนาเขาสูระยะที่ 6 (สีมวงดํา) คุณภาพของผล 
(SSC) และการประเมินดวยประสาทสัมผัสของผลมังคุดไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ไมแสดงขอมูล) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   Color score  of mangosteen treated with 1-MCP at ambient temperature (28-30 oC) 
 
2. ผลของสาร 1-MCP ที่เหมาะสมตอการควบคุมการสุกของผลมังคุดระยะตางๆ เมื่อรมสารที่อุณหภูมิ 15oC 

จากการรมสาร 1- MCP ความเขมขนตางๆ ที่อุณหภูมิ 15 oC นาน 12 ชั่วโมง พบวาการรมสาร 1-MCP สามารถ
ชะลอการสุกของผลมังคุดระยะตางๆ ไดคลายคลึงกับการรมสารที่อุณหภูมิหองในการศึกษาท่ี 1 (Figure 2) การรม 1-MCP 
สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานเพิ่มขึ้นโดยชวยเพิ่มประสิทธิภาพจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 15 oC คือ สามารถ
ชะลอใหผลมังคุดระยะท่ี 1-3 จํานวน 100%.คงอยูในระยะท่ี 3 และ 4 นาน 3 สัปดาห และเม่ือเก็บรักษานาน 4 สัปดาห ผล
มังคุดมีการพัฒนาสีเปนสีมวงเขมหรือระยะท่ี 5 เทานั้น (Figure 2) 

จากการคํานวณตนทุนการรมสาร 1-MCP (AnsiP, Lytone Enterprise Inc, Taiwan) พบวา ตนทุนการรมสาร 1-
MCP เทากับ 66.67 บาท/ 1 ไมโครกรัมตอลิตร การควบคุมการสุกของผลมังคุดที่มีประสิทธิภาพที่ความเขมขน 4 ไมโครกรัมตอ
ลิตร สามารถรมผลมังคุดได 240 กิโลกรัมตอพื้นที่ 1 ลูกบาศกเมตร จึงมีตนทุนเพียง 267 บาท หรือเทากับ 1.113 บาทตอ



 การใช 1-MCP เพือ่ควบคุม      ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        42 

กิโลกรัม เม่ือพิจารณาราคาผลิตผลเกรดสงออกกับผลิตผลเกรดท่ัวไปซึ่งมีความแตกตางประมาณ 10-15 บาท/กิโลกรัม การรม
ผลมังคุดดวยสาร 1-MCP จึงคุมคากับการลงทุน สามารถยืดอายุการวางจําหนายและการเก็บรักษาในระดับการคาได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2   Color score  of mangosteen treated with 1-MCP at 15 oC 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยและศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ม. เกษตรศาสตร ที่
สนับสนุนการทํางานวิจัยในคร้ังนี้ 
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