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Abstract
Effect of 1-Methylcyclopropene (1-MCP) on ripening of banana (Musa sapientum L., 

ABB group) cv. “Namwa Mali-Ong” was established by using the mature green banana 
harvested from farmer’s orchard at San Sai district, Chiang Mai province. The uniformity 
of the plant materials, beside the diseased and insect-free banana, was classified by 
position of hands on the bunch of banana. The experiment was designed as completely 
randomized design (CRD) with 3 replications. There were 4 treatments as follow: control 
(non-fumigated) and fumigated with 1-MCP for 1 hour at concentration levels of 450, 900 
and 1800 ppb. After fumigated or non-fumigated treatments, all plant materials were set 
at room conditions (28-30 °C and 80-85% RH) for the data collection up to 13 days. The 
results showed that Namwa banana of all concentrations of 1-MCP treatment showed 
longer storage life compared to the control. The untreated bananas were ripened within 
6 days after storage as determined by yellow score of peel color and the decreased in 
starch content of the flesh part as determined by iodine solution. Whereas those of 
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1-MCP treated bananas showed ripened symptoms within 8 days after harvesting. For the 
storage life, as determined by dark brown color of banana peel, the untreated banana 
showed storage life of 7.67 days compared to about 12 days of treated banana. The 
results showed that concentration of 1-MCP as lower than 1,000 ppb could help to extend 
storage life of Namwa banana compared to non-treated banana.
Keywords: Namwa banana, ripening, 1-MCP, shelf life

บทคัดยอ
การศึกษาผลของ 1-Methycyclopropene (1-MCP) ตอการสุกของกลวยนํ้าวา โดยเก็บเก่ียว

กลวยนํ้าวาในระยะผลแกเต็มที่ จากแปลงเกษตรกรท่ีอําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม คัดเลือกผลท่ีมี
ความสมํ่าเสมอ โดยแบงกลุมจากตําแหนงของหวี (บน กลาง ลาง) ในเครือเดียวกันของกลวย วางแผน
การทดลองแบบ completely randomized design (CRD) มี 3 ซํ้า ซํ้าละ 3 ผล สิ่งทดลองจํานวน 
4 สิ่งทดลอง ไดแก การไมรม 1-MCP (ชุดควบคุม) และการรม 1-MCP ที่ความเขมขน 450, 900 และ 
1800 ppb เปนเวลา 1 ชั่วโมง หลังจากการรมแลว นํากลวยมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28-30 
องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธ 80-85%) เพื่อเก็บขอมูลในชวงเวลา 13 วัน ผลการทดลองพบวา 
การรมกลวยน้ําวาดวย 1-MCP ที่ความเขมขนท้ัง 3 ระดับเปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุม และสามารถชะลอการสุกของผลกลวยได เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่มี
การสุกในระยะเวลา 6 วัน สังเกตจากคะแนนการเปล่ียนเปนสีเหลืองของเปลือกกลวยและการลดลงของ
ปริมาณแปงในเนื้อผล (จากการทดสอบดวยสารละลายไอโอดีน) ในขณะที่การรมกลวยดวย 1-MCP 
ทกุความเขมขน แสดงอาการสกุประมาณวนัที ่8 หลงัเกบ็เกีย่ว สวนอายกุารเกบ็รกัษา สงัเกตจากคะแนน
การเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลของเปลือกกลวย พบวาชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 7.67 วัน สวนสิ่งทดลอง
อื่นๆ มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 12 วัน ผลการทดลองยืนยันวาความเขมขนของ 1-MCP ที่ตํ่ากวา 
1,000 ppb ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลกลวยนํ้าวาไดเมื่อเทียบกับชุดควบคุม
คําสําคัญ: กลวยนํ้าวา, การสุก, 1-MCP, อายุการเก็บรักษา
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คํานํา
กลวย มชีือ่วทิยาศาสตรวา Musa sapientum 

L. อยูในตระกูล Musaceae เปนผลไมเขตรอนที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ เปนพืชที่ปลูกงายและมี
คณุคาทางอาหารสูง ทาํใหความตองการของตลาด
มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (ธีรนุช, 2555) เนื่องจากกลวย
จัดเปนผลไมประเภท climacteric มีอัตราการ
หายใจคอนขางสงู มกีารเปล่ียนแปลงหลงัการเกบ็เกีย่ว 
โดยเฉพาะการตอบสนองตอเอทิลีนซึ่งจะเร ง
กระบวนการสุก ทําใหเก็บรักษาไวไดสั้น

เอทิลีน (C
2
H

4
) เปนสารอินทรีย ไมมีสี มีกลิ่น

เล็กนอย มสีถานะเปนแกสสามารถแพรกระจายไป
ยงัสวนตางๆ ของพชืไดงาย ทาํใหมอีทิธพิลคอนขาง
กวางตอการพัฒนาของพืช โดยท่ัวไปเอทิลีนมีผล
ตอการเรงการสุกของผลไม การทํางานของเอทิลีน
แสดงอิทธิพลผานตัวรับเอทิลีน หรือ ethylene 
receptor ที่อยูบนเมนเบรนหรือเยื่อหุมเซลล เพื่อ
สงสัญญาณไปยังสวนประกอบอื่นๆ ภายในเซลล 
ในขณะท่ี 1-Methylcyclopropene (1-MCP, 
C

4
H

6
) เปนอนุพันธของไซโคลโพรพีน เปนตัวยับยั้ง

การทํางานของเอทิลีน โดยการไปแยงจับกับ 
receptor ในตําแหนงเดยีวกันกับท่ีเอทลินีจะมาจับ 
(Schotsmans et al., 2009) เน่ืองจากมีสูตร
โครงสรางของโมเลกุลทีใ่กลเคียงกันกบัเอทิลนี สาร 
1-MCP ไมเปนพิษตอพืชและสิ่งแวดลอม ไมมีกลิ่น
และมีประสิทธิภาพสงูที่ระดับความเขมขนต่ํา (Ku 
and Wills, 1999) ปจจุบัน 1-MCP ถูกนํามาใช
อยางแพรหลายในการลดการทํางานของเอทิลีน 
ลดการเสือ่มสภาพและยดือายกุารเกบ็รกัษาผลติผล
ทางการเกษตรหลายชนิด เชน กลวย มะมวง ผักชี 
และกลวยไม (จริงแท, 2549)

จากการศึกษาการใชสาร 1-MCP ในผลกลวย
ที่ความเขมขน 1,000 ppb รวมกับการเก็บรักษาที่

อณุหภูม ิ14 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรกัษาไดนาน 
21 วัน และเม่ือนํามาบมดวยเอทิลีน ผลกลวยไข
จะสุกหลังการบมในเวลาประมาณ 11-13 วัน เมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่มีระยะเวลาการสุก
ภายใน 7 วัน (จารุวรรณ, 2562) นอกจากน้ีพบวา
การรมกลวยนํ้าวาดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 
1,000 ppb ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 
24 ชัว่โมงแลวบรรจใุสบรรจภุณัฑแอคทฟี สามารถ
ยับยั้งการเส่ือมคุณภาพชะลอการสุกและชวย
ยืดอายุการเก็บรักษากลวยนํ้าวาไดนาน 12 วัน 
(อารีรัตน, 2556) อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานการ
ศึกษาระดับความเขมขนของ 1-MCP ที่ระดับ
ตํ่ากวา 1,000 ppb ในการยืดอายุการเก็บรักษา
กลวย การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
ผลของ 1-MCP ทีร่ะดบัความเขมขน สงูหรอืตํา่กวา 
1,000 ppb ตอการยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวของ
กลวยนํ้าวา

อุปกรณและวิธีการทดลอง
ทาํการทดลองโดยใชกลวยนํา้วาพนัธุมะลอิอง 

ทีป่ลกูในอาํเภอสนัทราย จงัหวดัเชยีงใหม เก็บเก่ียว
และทาํการทดลองในชวงเดอืนสงิหาคมถงึกนัยายน 
2563 ที่หองปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 
อาคารเพ่ิมพูน คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัย
แมโจ การจัดหนวยทดลองใหมีความสมํ่าเสมอโดย
การแบงกลุมกลวยหนวยละ 3 ผล และแบงตาํแหนง
ของหวีบนเครือเปนซํ้า คือ บน กลาง ลาง ของ
เครือกลวย

วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) คัดเลือกกลวยที่มี
ความสมบูรณความแกเทากัน เปลือกสีเขียวเขม 
ไมมบีาดแผลและรอยช้ํา ม ี4 สิง่ทดลอง (treatment) 
ไดแก การไมรม 1-MCP (ชุดควบคุม) และการรม 
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1-MCP นาน 1 ชัว่โมง ทีร่ะดับความเขมขนแตกตาง
กัน 3 ระดับคือ 450, 900 และ 1,800 ppb แตละ
สิ่งทดลองมี 3 ซํ้า วางแผนหนวยทดลองเพ่ือใชใน
การเก็บขอมูลแบบทําลายเนื้อเยื่อ และไมทําลาย
เนือ้เยือ่แยกชุดกัน โดยการเก็บขอมูลแบบไมทาํลาย
เนือ้เย่ือบนัทกึขอมลูทกุวนั สวนการเกบ็ขอมลูแบบ
ทําลายเน้ือเย่ือ บันทึกขอมูลวันที่ 0, 6 และ 13 
หลังการเก็บรักษา โดยขอมูลในการบันทึกมี ดังนี้

รอยละการสญูเสยีนํา้หนกัสด สผีวิของเปลอืก
ใช colorimeter (Konica Minolta CR-10) วัดคา 
L* a* b* ความแนนเนื้อวัดบริเวณกึ่งกลางผลหลัง
ปอกเปลือกผลแลวโดยใช fruit firmness tester 
(ขนาด 13 กิโลกรัม เสนผานศูนยกลางหัวกด 0.5 
เซนติเมตร) ปริมาณแปงในเนื้อผลดวยการฉีดพน
เน้ือผลท่ีผาแนวขวางดวยสารละลายไอโอดีนแลว
บนัทกึสทีีเ่ปลีย่นแปลง อายกุารสกุและการเกบ็รกัษา 
โดยใชคาคะแนนการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเทากับ 
5 (เปลอืกสเีหลอืง) สาํหรบัการสกุ และคะแนนการ
เปลี่ยนแปลงสีผิวเทากับ 6 (เปลือกเริ่มมีสีนํ้าตาล
คลํ้า) สําหรับการอายุการเก็บรักษา

การสุกของผล  โดยใช ค  าคะแนนการ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือก ตามระดับดังนี้ 

1 = สีเขียวสด 
2 = สีเขียวออน
3 = เขียวมากกวาเหลือง 
4 = เหลืองมากกวาเขียว
5 = เหลืองทั้งผล 
6 = เริ่มมีสีนํ้าตาลคลํ้าบนผิวเปลือก
การรม 1-MCP ใชหองรมขนาดเล็กที่ใชใน

หองปฏิบัติการขนาด 40 × 40 × 100 เซนติเมตร 
มีพัดลมดูดอากาศภายใน 2 ตัวเพื่อกระจายอากาศ
ภายในตู สารทีป่ลดปลอยแกส 1-MCP ใช ไบโอลนี 
0.19% (บริษัทลัดดา, กรุงเทพฯ) โดยการนํามาบด

เปนผงและคํานวณนํ้าหนักตามปริมาตรตูรมตาม
คําแนะนําของบริษัท

ผลการทดลอง
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก

ผลการทดลองพบวา นํ้าหนักสดของกลวย
ลดลงตามระยะเวลาการเกบ็รกัษาทีเ่พิม่ขึน้ ในขณะที่
ร อยละของนํ้าหนักสดที่สูญเสียเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลผลิต (Table 1) รอยละ
ของน้ําหนักสดท่ีสูญเสียหลังจากเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 7 วันไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ
ระหวางสิ่งทดลองที่ศึกษา แตหลังจากเก็บรักษาไว
เปนระยะเวลา 8-12 วัน พบวา กลวยที่ไมผานการ
รม 1-MCP (ชดุควบคุม) มอีตัราการสูญเสยีนํา้หนกั
ที่มากที่สุดเมื่อเทียบกับกลวยท่ีผานการรมดวย 
1-MCP ทุกความเขมขน (Table 1)

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก L*, a* และ b*
คาความสวาง หรือคา L* มีคาคอนขางคงที่

ในชวงแรกของการเก็บรักษา แตลดลงเม่ือกลวย
หมดอายุการเก็บรักษา (Figure 1A) เนื่องจากมี
สีผิวท่ีคลํ้าลง สอดคลองกับลักษณะของคาแสดง
สีเหลืองหรือนํ้าเงิน (b* value) มีคาคงที่ในชวงตน
แลวลดลงในชวงทายของการเก็บรกัษาเนือ่งจากผล
แสดงอาการสีคลํ้าลง (Figure 1C) ในขณะที่คา
แสดงสีเขียวหรือแดง (a* value) พบวาในชวงตน
ของการเก็บรกัษา กลวยมีคาแสดงความเปนสเีขียว
ลดลงหรือคา a* value เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยกลวยชุดควบคุมมีการเพิ่มขึ้น
ของคา a* value อยางรวดเร็วภายในชวง 4-6 วัน 
ในขณะท่ีกลวยท่ีผานการรม 1-MCP ทุกความ
เขมขนมีคา a* value ขึ้นสูงสุดหลังจากเก็บรักษา
เปนระยะเวลาประมาณ 11 วัน (Figure 1B)
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Figure 1 Peel color changes of Namwa banana treated with different concentrations of 
1-MCP during storage for 13 days after harvest as L* value (A), a* value (B) and 
b* value (C)
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Figure 2 Change in peel color of Namwa banana during storage at room temperature for 
12 days
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ระยะเวลาการสุกของกลวย
ระยะเวลาการสุกของผลกลวยประเมินจาก

การใหคาคะแนนสีผิว โดยใหคาคะแนน 5 เมื่อ
เปลือกกลวยมีสีเหลืองทั่วผล พบวาคะแนนการ
เปลี่ยนแปลงสีผิวของเปลือกกลวยเพ่ิมขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมที่ไมไดรม 
1-MCP สีของเปลือกกลวยเพ่ิมขึ้นถึงคะแนน 5 

ในชวงระยะเวลา 6 วนัหลงัจากเก็บรกัษา ในขณะที่
กลวยที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับเขมขน 450, 900 
และ 1,800 ppb มีการเปลี่ยนแปลงคาสีผิว
ใกลเคียงกัน โดยมีคาคะแนนการเปลี่ยนแปลงสีผิว
ถึงระดับที่ 5 ภายในระยะเวลาประมาณวันที่ 10 
ของการเก็บรักษา (Figure 3) 

Figure 3 Ripening scores of Namwa banana treated with 1-MCP at different concentrations

การทดสอบปริมาณแปงในเนื้อกลวย
การทดสอบปริมาณแปงโดยใชสารละลาย

ไอโอดีนฉีดพนบนเนื้อกลวย หากกลวยยังไมสุก 
(เปลือกสีเขียว) ปริมาณแปงเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าเงิน
เขมบนเน้ือกลวย แตหากกลวยแสดงอาการสุก 
(เปลือกเปนสีเหลือง) จะมีการเปล่ียนแปงใหเปน
นํ้าตาล ทําใหสารละลายไอโอดีนไมเปลี่ยนสีของ
เนื้อกลวยเปนสีนํ้าเงินแตแสดงเปนสีนํ้าตาลออน
แทน จากผลการทดสอบปริมาณแปงในชุดควบคุม
มีการเปล่ียนแปงไปเปนนํ้าตาล (เนื้อกลวยไมติด
สีนํ้าเงิน) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ในขณะที่

กลวยท้ัง 3 สิง่ทดลองท่ีรมดวย 1-MCP มกีารเปล่ียน
แปงไปเปนนํ้าตาลในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา

ความแนนเนื้อ
ผลกลวยทุกกรรมวิธีมีความแนนเนื้อลดลง

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ผลกลวย
ในชุดควบคุมมีความแนนเน้ือลดลงเร็วท่ีสุดโดย
ความแนนเนื้อ มีคาเปน 0 ในวันที่ 6 สวนผลกลวย
ในกรรมวิธีรมดวยสาร 1-MCP ทั้ง 3 กรรมวิธีมี
ความแนนเนื้อลดลงเปน 0 ในวันที่ 13 ของการ
เก็บรักษา (Table 2)
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Table 2 Firmness of Namwa banana (Kg/cm3) treated with different concentrations of 
1-MCP at 0, 6 and 13 days after storage at room temperature

Treatment
Days after storage

0 6 13

Control
1-MCP 450 ppb
1-MCP 900 ppb
1-MCP 1800 ppb

5.20
4.60
4.47
4.57

0.0b
2.97a
4.07a
3.57a

0.0
0.0
0.0
0.0

F-test
C.V. (%)

ns
11.37

**
21.18

-
-

Means followed by different letters within the same column are significantly different at P≤0.01 by 

SNK., ns = non-significantly different at P≤0.05

อายุการเก็บรักษา
อายุการเก็บรักษาของผลกลวยประเมินจาก

การใหคะแนนสีเปลือกกลวยเทากับ 6 (เปลือก
กลวยเร่ิมแสดงอาการจุดสีตาล) พบวาชุดควบคุม
มีอายุการเก็บรักษาอยูที่ 7.67 วัน ในขณะที่กลวย

ทีร่มดวย 1-MCP ทีค่วามเขมขนตางๆ กนัมอีายุการ
เก็บรักษามากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
โดยกลวยทีร่มดวย 1-MCP ความเขมขน 450, 900 
และ 1800 ppb มีอายุการเก็บรักษาอยูที่ 11.67, 
11.33 และ 12.00 วัน ตามลําดับ (Table 3)

Table 3  Storage life of Namwa banana treated with different concentrations of 1-MCP

Treatment Storage life (days)

control
1-MCP 450 ppb
1-MCP 900 ppb
1-MCP 1800 ppb

7.67b
11.67a
11.33a
12.00a

F-test
C.V. (%)

**
10.48

Means followed by different letters within the same column are significantly different at P≤0.01 by 

SNK.
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วิจารณผลการทดลอง
การศึกษาผลของ 1-MCP ตอการสุกของ

กลวยรายงานไวในกลวยไข (จารุวรรณ, 2562; 
ปวีณพล และวาสนา, 2558; วาริช, ม.ป.ป.) และ
กลวยน้ําวา (อารีรัตน, 2556) แตรายงานการใช 
1-MCP ระดับความเขมขนท่ีสูงกวา 1,000 ppb 
และใชเวลารมนาน เชน การใชความเขมขน 1,000 
ppb นาน 8-24 ชั่วโมง (ปวีณพล และวาสนา, 
2558) จงึตองการทดสอบความเขมขนของ 1-MCP 
ที่มีความเขมขนตํ่ากวา 1,000 ppb ซึ่งผลการ
ทดลองพบวา การรมกลวยนํา้วาดวย 1-MCP ทีร่ะดบั
ความเขมขน 450 หรือ 900 ppb สามารถชวยยืด
อายุการเก็บรักษาผลกลวยน้ําวาไดไมแตกตางจาก
ที่ระดับความเขมขน 1,800 ppb หลังจากการรม
และเก็บรกัษา กลวยมีการสุกตามปกติ ซึง่สังเกตได
จากการเกิดสีเหลืองของเปลือก เนื้อนิ่ม และมีการ
เปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาล จึงอาจกลาวไดวาการใช
ความเขมขนที่ตํ่าและรมในระยะเวลาท่ีสั้นกวา
การทดลองอ่ืนๆ ที่เคยมีรายงานไว โดยใชเวลา
ในการรมเพียง 1 ชั่วโมง ในขณะที่การศึกษาอื่นๆ 
ใชเวลา 8-24 ชั่วโมง (ปวีณพล และวาสนา, 2558: 
อารีรัตน, 2556) ในการศึกษาคร้ังนี้สอดคลองกับ
งานของ Song et al. (2020) ท่ีศึกษาการรมกลวย 
Fenjiao ดวยความเขมขน 400 ppb สามารถยืด
อายุการเก็บรักษากลวยได แตใชเวลาในการรมท่ี
นานกวา 6 ชั่วโมง 

กลวยเปนผลไมกลุม climacteric (Nakasone 
and Paull, 1999) มกีารผลติเอทลินีและอตัราการ
หายใจที่สูงมาก สามารถกระตุนการสุกโดยการ
เปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง 
การเปลี่ยนแปงใหเปนนํ้าตาล และมีการยอยสลาย
ผนังเซลลทําใหเนื้อนิ่มขึ้น การยับยั้งการผลิตหรือ
การตอบสนองตอเอทิลีน สามารถชวยยืดอายุการ
เก็บรักษากลวยได (จริงแท, 2549) 1-MCP เปน

อนุพันธของไซโคลโพรพีน (วิกิพีเดีย, 2020) มีฤทธ์ิ
ดดูซับเอทิลนีอยูในรูปกาซ ไมมสี ีไมมกีล่ิน สามารถ
ยบัยัง้การทาํงานของเอทลินีโดยแยงพืน้ทีใ่นการจบั
กับตัวรับเอทิลีน (ethylene receptor) ทําใหพืช
ตอบสนองตอเอทิลีนนอยลง และลดการสราง
เอทลินีของพืชไดดวย (Ku and Wills, 2542) กลวย
ที่ผานการรมดวยสาร 1-MCP ในความเขมขนและ
ระยะเวลาที่ เหมาะสมจึงสามารถยืดอายุการ
เก็บรกัษาผลผลติได ดงันัน้การเลอืกใช 1-MCP เพือ่
ยืดอายุการเก็บรักษาผลกลวยจึงควรตองเลือก
ความเขมขนท่ีเหมาะสมเพือ่ปองกนัไมใหเกดิความ
เสียหายกับผลผลิตโดยจากการทดลองผลกลวยท่ี
ผานการรมดวยสาร 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 
450 ppb เปนเวลา 1 ชั่วโมง ใหคุณภาพดานการ
สูญเสียนํ้าหนักท่ีตํ่า การเปลี่ยนแปลงสีผิวและอายุ
การเกบ็รกัษาของผลกลวยไดไมแตกตางจากการรม
ที่ความเขมขนที่สูงกวา คือ 900 และ 1800 ppb 
ซึ่งชวยใหเกษตรกรประหยัดคาใชจายไดอยางไร
ก็ตามการทดสอบคร้ังนี้ เป นเพียงการทดสอบ
เบื้องตนเทานั้น จึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเรื่อง
ของระดับความเขมขนและระยะเวลาท่ีเหมาะสม
สําหรับการนําไปใชจริงตอไป

สรุปผลการทดลอง
จากการศึกษาผลของ 1-MCP เปนเวลา 

1 ชั่วโมงที่ระดับความเขมขน 450 และ 900 ppb 
สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาไดไมแตกตางจากการ
รมในความเขมขน 1800 ppb แตแตกตางอยางมี
นัยสําคัญยิ่งกับการไมรมสาร 1-MCP โดยสามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาไดจากประมาณ 6 วัน (ชุด
ควบคุม) เปนประมาณ 12 วัน โดยหลังจากการสุก
มลีกัษณะคุณสมบตัทิางกายภาพและเคมไีมแตกตาง
กบักลวยชุดควบคุม
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