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ผลของ 1-Methycyclopropene ตอการสุกของกลวยน้ําวา
Effect of 1-Methylcyclopropene on ripening of Namwa 
banana
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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

บทคัดยอ
การศึกษาผลของ 1-Methycyclopropene (1-MCP) ตอการสุกของกลวยนํ้าวา โดยเก็บเก่ียว

กลวยนํ้าวาในระยะผลแกเต็มที่ จากแปลงเกษตรกรท่ีอําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม คัดเลือกผลท่ีมี
ความสมํ่าเสมอ โดยแบงกลุมจากตําแหนงของหวี (บน กลาง ลาง) ในเครือเดียวกันของกลวย วางแผน
การทดลองแบบ completely randomized design (CRD) มี 3 ซํ้า ซํ้าละ 3 ผล สิ่งทดลองจํานวน 
4 สิ่งทดลอง ไดแก การไมรม 1-MCP (ชุดควบคุม) และการรม 1-MCP ที่ความเขมขน 450, 900 และ 
1800 ppb เปนเวลา 1 ชั่วโมง หลังจากการรมแลว นํากลวยมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28-30 
องศาเซลเซียส, ความช้ืนสัมพัทธ 80-85%) เพื่อเก็บขอมูลในชวงเวลา 13 วัน ผลการทดลองพบวา 
การรมกลวยน้ําวาดวย 1-MCP ที่ความเขมขนท้ัง 3 ระดับเปนระยะเวลา 1 ชั่วโมง ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุม และสามารถชะลอการสุกของผลกลวยได เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่มี
การสุกในระยะเวลา 6 วัน สังเกตจากคะแนนการเปล่ียนเปนสีเหลืองของเปลือกกลวยและการลดลงของ
ปริมาณแปงในเนื้อผล (จากการทดสอบดวยสารละลายไอโอดีน) ในขณะที่การรมกลวยดวย 1-MCP 
ทกุความเขมขน แสดงอาการสกุประมาณวนัที ่8 หลงัเกบ็เกีย่ว สวนอายกุารเกบ็รกัษา สงัเกตจากคะแนน
การเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลของเปลือกกลวย พบวาชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 7.67 วัน สวนสิ่งทดลอง
อื่นๆ มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 12 วัน ผลการทดลองยืนยันวาความเขมขนของ 1-MCP ที่ตํ่ากวา 
1,000 ppb ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลกลวยนํ้าวาไดเมื่อเทียบกับชุดควบคุม
คําสําคัญ: กลวยนํ้าวา, การสุก, 1-MCP, อายุการเก็บรักษา
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คํานํา
กลวย มชีือ่วทิยาศาสตรวา Musa sapientum 

L. อยูในตระกูล Musaceae เปนผลไมเขตรอนที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ เปนพืชที่ปลูกงายและมี
คณุคาทางอาหารสูง ทาํใหความตองการของตลาด
มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (ธีรนุช, 2555) เนื่องจากกลวย
จัดเปนผลไมประเภท climacteric มีอัตราการ
หายใจคอนขางสงู มกีารเปล่ียนแปลงหลงัการเกบ็เกีย่ว 
โดยเฉพาะการตอบสนองตอเอทิลีนซึ่งจะเร ง
กระบวนการสุก ทําใหเก็บรักษาไวไดสั้น

เอทิลีน (C
2
H

4
) เปนสารอินทรีย ไมมีสี มีกลิ่น

เล็กนอย มสีถานะเปนแกสสามารถแพรกระจายไป
ยงัสวนตางๆ ของพชืไดงาย ทาํใหมอีทิธพิลคอนขาง
กวางตอการพัฒนาของพืช โดยท่ัวไปเอทิลีนมีผล
ตอการเรงการสุกของผลไม การทํางานของเอทิลีน
แสดงอิทธิพลผานตัวรับเอทิลีน หรือ ethylene 
receptor ที่อยูบนเมนเบรนหรือเยื่อหุมเซลล เพื่อ
สงสัญญาณไปยังสวนประกอบอื่นๆ ภายในเซลล 
ในขณะท่ี 1-Methylcyclopropene (1-MCP, 
C

4
H

6
) เปนอนุพันธของไซโคลโพรพีน เปนตัวยับยั้ง

การทํางานของเอทิลีน โดยการไปแยงจับกับ 
receptor ในตําแหนงเดยีวกันกับท่ีเอทลินีจะมาจับ 
(Schotsmans et al., 2009) เน่ืองจากมีสูตร
โครงสรางของโมเลกุลทีใ่กลเคียงกันกบัเอทิลนี สาร 
1-MCP ไมเปนพิษตอพืชและสิ่งแวดลอม ไมมีกลิ่น
และมีประสิทธิภาพสงูที่ระดับความเขมขนต่ํา (Ku 
and Wills, 1999) ปจจุบัน 1-MCP ถูกนํามาใช
อยางแพรหลายในการลดการทํางานของเอทิลีน 
ลดการเสือ่มสภาพและยดือายกุารเกบ็รกัษาผลติผล
ทางการเกษตรหลายชนิด เชน กลวย มะมวง ผักชี 
และกลวยไม (จริงแท, 2549)

จากการศึกษาการใชสาร 1-MCP ในผลกลวย
ที่ความเขมขน 1,000 ppb รวมกับการเก็บรักษาที่

อณุหภูม ิ14 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรกัษาไดนาน 
21 วัน และเม่ือนํามาบมดวยเอทิลีน ผลกลวยไข
จะสุกหลังการบมในเวลาประมาณ 11-13 วัน เมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่มีระยะเวลาการสุก
ภายใน 7 วัน (จารุวรรณ, 2562) นอกจากน้ีพบวา
การรมกลวยนํ้าวาดวยสาร 1-MCP ความเขมขน 
1,000 ppb ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 
24 ชัว่โมงแลวบรรจใุสบรรจภุณัฑแอคทฟี สามารถ
ยับยั้งการเส่ือมคุณภาพชะลอการสุกและชวย
ยืดอายุการเก็บรักษากลวยนํ้าวาไดนาน 12 วัน 
(อารีรัตน, 2556) อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานการ
ศึกษาระดับความเขมขนของ 1-MCP ที่ระดับ
ตํ่ากวา 1,000 ppb ในการยืดอายุการเก็บรักษา
กลวย การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 
ผลของ 1-MCP ทีร่ะดบัความเขมขน สงูหรอืตํา่กวา 
1,000 ppb ตอการยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวของ
กลวยนํ้าวา

อุปกรณและวิธีการทดลอง
ทาํการทดลองโดยใชกลวยนํา้วาพนัธุมะลอิอง 

ทีป่ลกูในอาํเภอสนัทราย จงัหวดัเชยีงใหม เก็บเก่ียว
และทาํการทดลองในชวงเดอืนสงิหาคมถงึกนัยายน 
2563 ที่หองปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 
อาคารเพ่ิมพูน คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัย
แมโจ การจัดหนวยทดลองใหมีความสมํ่าเสมอโดย
การแบงกลุมกลวยหนวยละ 3 ผล และแบงตาํแหนง
ของหวีบนเครือเปนซํ้า คือ บน กลาง ลาง ของ
เครือกลวย

วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) คัดเลือกกลวยที่มี
ความสมบูรณความแกเทากัน เปลือกสีเขียวเขม 
ไมมบีาดแผลและรอยช้ํา ม ี4 สิง่ทดลอง (treatment) 
ไดแก การไมรม 1-MCP (ชุดควบคุม) และการรม 
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1-MCP นาน 1 ชัว่โมง ทีร่ะดับความเขมขนแตกตาง
กัน 3 ระดับคือ 450, 900 และ 1,800 ppb แตละ
สิ่งทดลองมี 3 ซํ้า วางแผนหนวยทดลองเพ่ือใชใน
การเก็บขอมูลแบบทําลายเนื้อเยื่อ และไมทําลาย
เนือ้เยือ่แยกชุดกัน โดยการเก็บขอมูลแบบไมทาํลาย
เนือ้เย่ือบนัทกึขอมลูทกุวนั สวนการเกบ็ขอมลูแบบ
ทําลายเน้ือเย่ือ บันทึกขอมูลวันที่ 0, 6 และ 13 
หลังการเก็บรักษา โดยขอมูลในการบันทึกมี ดังนี้

รอยละการสญูเสยีนํา้หนกัสด สผีวิของเปลอืก
ใช colorimeter (Konica Minolta CR-10) วัดคา 
L* a* b* ความแนนเนื้อวัดบริเวณกึ่งกลางผลหลัง
ปอกเปลือกผลแลวโดยใช fruit firmness tester 
(ขนาด 13 กิโลกรัม เสนผานศูนยกลางหัวกด 0.5 
เซนติเมตร) ปริมาณแปงในเนื้อผลดวยการฉีดพน
เน้ือผลท่ีผาแนวขวางดวยสารละลายไอโอดีนแลว
บนัทกึสทีีเ่ปลีย่นแปลง อายกุารสกุและการเกบ็รกัษา 
โดยใชคาคะแนนการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเทากับ 
5 (เปลอืกสเีหลอืง) สาํหรบัการสกุ และคะแนนการ
เปลี่ยนแปลงสีผิวเทากับ 6 (เปลือกเริ่มมีสีนํ้าตาล
คลํ้า) สําหรับการอายุการเก็บรักษา

การสุกของผล  โดยใช ค  าคะแนนการ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือก ตามระดับดังนี้ 

1 = สีเขียวสด 
2 = สีเขียวออน
3 = เขียวมากกวาเหลือง 
4 = เหลืองมากกวาเขียว
5 = เหลืองทั้งผล 
6 = เริ่มมีสีนํ้าตาลคลํ้าบนผิวเปลือก
การรม 1-MCP ใชหองรมขนาดเล็กที่ใชใน

หองปฏิบัติการขนาด 40 × 40 × 100 เซนติเมตร 
มีพัดลมดูดอากาศภายใน 2 ตัวเพื่อกระจายอากาศ
ภายในตู สารทีป่ลดปลอยแกส 1-MCP ใช ไบโอลนี 
0.19% (บริษัทลัดดา, กรุงเทพฯ) โดยการนํามาบด

เปนผงและคํานวณนํ้าหนักตามปริมาตรตูรมตาม
คําแนะนําของบริษัท

ผลการทดลอง
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก

ผลการทดลองพบวา นํ้าหนักสดของกลวย
ลดลงตามระยะเวลาการเกบ็รกัษาทีเ่พิม่ขึน้ ในขณะที่
ร อยละของนํ้าหนักสดที่สูญเสียเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลผลิต (Table 1) รอยละ
ของน้ําหนักสดท่ีสูญเสียหลังจากเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 7 วันไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ
ระหวางสิ่งทดลองที่ศึกษา แตหลังจากเก็บรักษาไว
เปนระยะเวลา 8-12 วัน พบวา กลวยที่ไมผานการ
รม 1-MCP (ชดุควบคุม) มอีตัราการสูญเสยีนํา้หนกั
ที่มากที่สุดเมื่อเทียบกับกลวยท่ีผานการรมดวย 
1-MCP ทุกความเขมขน (Table 1)

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก L*, a* และ b*
คาความสวาง หรือคา L* มีคาคอนขางคงที่

ในชวงแรกของการเก็บรักษา แตลดลงเม่ือกลวย
หมดอายุการเก็บรักษา (Figure 1A) เนื่องจากมี
สีผิวท่ีคลํ้าลง สอดคลองกับลักษณะของคาแสดง
สีเหลืองหรือนํ้าเงิน (b* value) มีคาคงที่ในชวงตน
แลวลดลงในชวงทายของการเก็บรกัษาเนือ่งจากผล
แสดงอาการสีคลํ้าลง (Figure 1C) ในขณะที่คา
แสดงสีเขียวหรือแดง (a* value) พบวาในชวงตน
ของการเก็บรกัษา กลวยมีคาแสดงความเปนสเีขียว
ลดลงหรือคา a* value เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยกลวยชุดควบคุมมีการเพิ่มขึ้น
ของคา a* value อยางรวดเร็วภายในชวง 4-6 วัน 
ในขณะท่ีกลวยท่ีผานการรม 1-MCP ทุกความ
เขมขนมีคา a* value ขึ้นสูงสุดหลังจากเก็บรักษา
เปนระยะเวลาประมาณ 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)

A

B

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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ระยะเวลาการสุกของกลวย
ระยะเวลาการสุกของผลกลวยประเมินจาก

การใหคาคะแนนสีผิว โดยใหคาคะแนน 5 เมื่อ
เปลือกกลวยมีสีเหลืองทั่วผล พบวาคะแนนการ
เปลี่ยนแปลงสีผิวของเปลือกกลวยเพ่ิมขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมที่ไมไดรม 
1-MCP สีของเปลือกกลวยเพ่ิมขึ้นถึงคะแนน 5 

ในชวงระยะเวลา 6 วนัหลงัจากเก็บรกัษา ในขณะที่
กลวยที่รมดวย 1-MCP ที่ระดับเขมขน 450, 900 
และ 1,800 ppb มีการเปลี่ยนแปลงคาสีผิว
ใกลเคียงกัน โดยมีคาคะแนนการเปลี่ยนแปลงสีผิว
ถึงระดับที่ 5 ภายในระยะเวลาประมาณวันที่ 10 
ของการเก็บรักษา (Figure 3) 

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

การทดสอบปริมาณแปงในเนื้อกลวย
การทดสอบปริมาณแปงโดยใชสารละลาย

ไอโอดีนฉีดพนบนเนื้อกลวย หากกลวยยังไมสุก 
(เปลือกสีเขียว) ปริมาณแปงเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าเงิน
เขมบนเน้ือกลวย แตหากกลวยแสดงอาการสุก 
(เปลือกเปนสีเหลือง) จะมีการเปล่ียนแปงใหเปน
นํ้าตาล ทําใหสารละลายไอโอดีนไมเปลี่ยนสีของ
เนื้อกลวยเปนสีนํ้าเงินแตแสดงเปนสีนํ้าตาลออน
แทน จากผลการทดสอบปริมาณแปงในชุดควบคุม
มีการเปล่ียนแปงไปเปนนํ้าตาล (เนื้อกลวยไมติด
สีนํ้าเงิน) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ในขณะที่

กลวยท้ัง 3 สิง่ทดลองท่ีรมดวย 1-MCP มกีารเปล่ียน
แปงไปเปนนํ้าตาลในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา

ความแนนเนื้อ
ผลกลวยทุกกรรมวิธีมีความแนนเนื้อลดลง

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ผลกลวย
ในชุดควบคุมมีความแนนเน้ือลดลงเร็วท่ีสุดโดย
ความแนนเนื้อ มีคาเปน 0 ในวันที่ 6 สวนผลกลวย
ในกรรมวิธีรมดวยสาร 1-MCP ทั้ง 3 กรรมวิธีมี
ความแนนเนื้อลดลงเปน 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
อายุการเก็บรักษาของผลกลวยประเมินจาก

การใหคะแนนสีเปลือกกลวยเทากับ 6 (เปลือก
กลวยเร่ิมแสดงอาการจุดสีตาล) พบวาชุดควบคุม
มีอายุการเก็บรักษาอยูที่ 7.67 วัน ในขณะที่กลวย

ทีร่มดวย 1-MCP ทีค่วามเขมขนตางๆ กนัมอีายุการ
เก็บรักษามากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญยิ่ง 
โดยกลวยทีร่มดวย 1-MCP ความเขมขน 450, 900 
และ 1800 ppb มีอายุการเก็บรักษาอยูที่ 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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วิจารณผลการทดลอง
การศึกษาผลของ 1-MCP ตอการสุกของ

กลวยรายงานไวในกลวยไข (จารุวรรณ, 2562; 
ปวีณพล และวาสนา, 2558; วาริช, ม.ป.ป.) และ
กลวยน้ําวา (อารีรัตน, 2556) แตรายงานการใช 
1-MCP ระดับความเขมขนท่ีสูงกวา 1,000 ppb 
และใชเวลารมนาน เชน การใชความเขมขน 1,000 
ppb นาน 8-24 ชั่วโมง (ปวีณพล และวาสนา, 
2558) จงึตองการทดสอบความเขมขนของ 1-MCP 
ที่มีความเขมขนตํ่ากวา 1,000 ppb ซึ่งผลการ
ทดลองพบวา การรมกลวยนํา้วาดวย 1-MCP ทีร่ะดบั
ความเขมขน 450 หรือ 900 ppb สามารถชวยยืด
อายุการเก็บรักษาผลกลวยน้ําวาไดไมแตกตางจาก
ที่ระดับความเขมขน 1,800 ppb หลังจากการรม
และเก็บรกัษา กลวยมีการสุกตามปกติ ซึง่สังเกตได
จากการเกิดสีเหลืองของเปลือก เนื้อนิ่ม และมีการ
เปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาล จึงอาจกลาวไดวาการใช
ความเขมขนที่ตํ่าและรมในระยะเวลาท่ีสั้นกวา
การทดลองอ่ืนๆ ที่เคยมีรายงานไว โดยใชเวลา
ในการรมเพียง 1 ชั่วโมง ในขณะที่การศึกษาอื่นๆ 
ใชเวลา 8-24 ชั่วโมง (ปวีณพล และวาสนา, 2558: 
อารีรัตน, 2556) ในการศึกษาคร้ังนี้สอดคลองกับ
งานของ Song et al. (2020) ท่ีศึกษาการรมกลวย 
Fenjiao ดวยความเขมขน 400 ppb สามารถยืด
อายุการเก็บรักษากลวยได แตใชเวลาในการรมท่ี
นานกวา 6 ชั่วโมง 

กลวยเปนผลไมกลุม climacteric (Nakasone 
and Paull, 1999) มกีารผลติเอทลินีและอตัราการ
หายใจที่สูงมาก สามารถกระตุนการสุกโดยการ
เปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง 
การเปลี่ยนแปงใหเปนนํ้าตาล และมีการยอยสลาย
ผนังเซลลทําใหเนื้อนิ่มขึ้น การยับยั้งการผลิตหรือ
การตอบสนองตอเอทิลีน สามารถชวยยืดอายุการ
เก็บรักษากลวยได (จริงแท, 2549) 1-MCP เปน

อนุพันธของไซโคลโพรพีน (วิกิพีเดีย, 2020) มีฤทธ์ิ
ดดูซับเอทิลนีอยูในรูปกาซ ไมมสี ีไมมกีล่ิน สามารถ
ยบัยัง้การทาํงานของเอทลินีโดยแยงพืน้ทีใ่นการจบั
กับตัวรับเอทิลีน (ethylene receptor) ทําใหพืช
ตอบสนองตอเอทิลีนนอยลง และลดการสราง
เอทลินีของพืชไดดวย (Ku and Wills, 2542) กลวย
ที่ผานการรมดวยสาร 1-MCP ในความเขมขนและ
ระยะเวลาที่ เหมาะสมจึงสามารถยืดอายุการ
เก็บรกัษาผลผลติได ดงันัน้การเลอืกใช 1-MCP เพือ่
ยืดอายุการเก็บรักษาผลกลวยจึงควรตองเลือก
ความเขมขนท่ีเหมาะสมเพือ่ปองกนัไมใหเกดิความ
เสียหายกับผลผลิตโดยจากการทดลองผลกลวยท่ี
ผานการรมดวยสาร 1-MCP ที่ระดับความเขมขน 
450 ppb เปนเวลา 1 ชั่วโมง ใหคุณภาพดานการ
สูญเสียนํ้าหนักท่ีตํ่า การเปลี่ยนแปลงสีผิวและอายุ
การเกบ็รกัษาของผลกลวยไดไมแตกตางจากการรม
ที่ความเขมขนที่สูงกวา คือ 900 และ 1800 ppb 
ซึ่งชวยใหเกษตรกรประหยัดคาใชจายไดอยางไร
ก็ตามการทดสอบคร้ังนี้ เป นเพียงการทดสอบ
เบื้องตนเทานั้น จึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเรื่อง
ของระดับความเขมขนและระยะเวลาท่ีเหมาะสม
สําหรับการนําไปใชจริงตอไป

สรุปผลการทดลอง
จากการศึกษาผลของ 1-MCP เปนเวลา 

1 ชั่วโมงที่ระดับความเขมขน 450 และ 900 ppb 
สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาไดไมแตกตางจากการ
รมในความเขมขน 1800 ppb แตแตกตางอยางมี
นัยสําคัญยิ่งกับการไมรมสาร 1-MCP โดยสามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาไดจากประมาณ 6 วัน (ชุด
ควบคุม) เปนประมาณ 12 วัน โดยหลังจากการสุก
มลีกัษณะคุณสมบตัทิางกายภาพและเคมไีมแตกตาง
กบักลวยชุดควบคุม

J. Agri. Prod.92 ว. ผลิตกรรมการเกษตร 2(3):83-93



 เอกสารอางอิง
จริงแท ศิริพานิช. 2549. สรีรวิทยาและเทคโนโลยี

หลงัการเก็บเก่ียวผักและผลไม. ครัง้ทีพ่มิพ 1. 
โรงพิมพศูนยฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ, 
นครปฐม.

จารุวรรณ บางแวก. 2562. สาร 1-MCP ชวยยืด
อายุการเก็บ-ยืดระยะเวลาการวางจําหนาย
กลวยไข เ พ่ือการสงออก . แหลงข อมูล : 
https://www.technologychaoban.
com/agricultural-technology. (27 
กันยายน 2563).

ธีรนุช เจริญกิจ. 2555. เอกสารประกอบการสอน
วชิา ไมผลเขตรอน.คณะผลิตกรรมการเกษตร 
มหาวิทยาลัยแมโจ, เชียงใหม.

ปวีณพล คุณารูป และ วาสนา พิทักษผล. 2558. 
ผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนตอการชะลอ
การสุกและคุณภาพกลวยกรอบของกลวยไข
พันธุพระตะบอง. แกนเกษตร 43(พิเศษ 1): 
126-131.

วาริช ศรีละออง. ม.ป.ป. ผลของการเก็บรักษา
ในสภาพบรรยากาศควบคุมและการใช  
1-methylcyclopropene (1-MCP) ที่มีตอ
การชะลอการสกุในผลกลวยไข. แหลงขอมลู: 
https://www.kmutt.ac.th/rippc/mcp.
htm#top. (27 กันยายน 2563).

อารีรัตน การุณสถิตยชัย. 2556. บรรจุภัณฑ
แอคทีฟยืดอายุเก็บรักษาผักผลไม. แหลง
ขอมูล: https://www.naewna.com/
local/43952. (27 กันยายน 2563)

Ku, V. V. V. and R. B. H. Wills. 1999. Effects 
of 1-methylcyclopropene on the 
storage life of broccoli. Post. Biol. Tech. 
17: 127-132.

Nakasone, H. Y. and R. E. Paull. 1999. 
Tropical Fruits. CAB international. New 
York, USA. 

Schotsmans, W. C., R. K. Prange and B. M. 
Binder. 2009. 1-Methylcyclopropene: 
Mode of Action and Relevance in 
Postharvest Horticultural Research. 
Horticultural Reviews 35: 263-313.

Song, Z., J. Qin, Y. Y. X. Lai, W. Zheng, W. 
Chen, X. Zhu and X. Li. 2020. A 
transciptomin analysis unravels key 
factors in the regulation of stay-green 
disorder in peel of banana fruit 
(Fenjiao) caused by treatment with 
1-MCP. Post. Biol. Tech. (online): 
https://doi.org/10.1016/jpostharvbio.
2020.111.290. (27 กันยายน 2563)

J. Agri. Prod. 93ว. ผลิตกรรมการเกษตร 2(3):83-93




