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บทที ่2 
 

การทบทวนเอกสารทีเ่ก่ียวขอ้ง 
 
2.1 สถานการณ์การผลิตผักในประเทศไทย 

 การผลิตผักในประเทศไทยแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ตามวัตถปุระสงค์การผลิต คือ ผักสด ผักแปรรูป
และเมล็ดพันธ์ุ พ้ืนที่ปลูกปัจจุบันจํานวน 3.2 ล้านไร ่ได้ผลผลิตปริมาณ 5.2 ล้านตันต่อปี (เฉลี่ย 3 ปี 
เพาะปลูก 2540/41 ถึง 2542/43 โดยกรมส่งเสริมการเกษตร อ้างอิงโดย กมลและคณะ, 2544) ซึ่งสว่น
ใหญ่เป็นการผลติแบบรายย่อย  

ผลผลิตส่วนใหญ่บริโภคภายในประเทศ ปรมิาณการบริโภคผักภายในประเทศมีประมาณ 3.2 ล้าน
ตันต่อปี ไม่น้อยกว่า 12,400 ล้านบาท (โดยประเมินจากการบริโภค 40 ก.ก./คน/ปี และราคาเฉลี่ย 5 
บาท/ก.ก.) สําหรับการส่งออกผักและผลิตภัณฑ์ จากสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร ในปี 2542/43 มี
ปริมาณ 417,482.6 ตัน มลูคา่ 12,610.2 ลา้นบาท แยกตามมูลค่าเป็นผกัแปรรูป 9,824.5 ล้านบาท ผักสด 
2,218.5 ล้านบาท และเมลด็พันธ์ุผัก 567.2 ล้านบาท (กมลและคณะ, 2544) ตามลําดับ และปริมาณความ
ต้องการต่างประเทศมีแนวโน้มมากขึ้น โดยมีมูลค่าการสง่ออกผักรวมทุกประเภททั้งหมดของไทย ปี 2550 
ปริมาณ 529,547 ตันมลูค่า 20,021 ล้านบาท (สํานักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์ อ้างอิงโดย กมลและคณะ, 
2551) อย่างไรก็ตาม ปริมาณการนําเข้าเป็นผักแปรรูป 819.9 ล้านบาท ผักสด 383.3 ล้านบาท และเมล็ด
พันธ์ุมูลค่า 275.4 ล้านบาท ตามลําดับ (กมลและคณะ, 2544)  
 สําหรับผักที่นยิมบริโภคเป็นจํานวนมากในแต่ละประเทศ คือ ผักวงศ์กะหล่ํา ได้แก่ กะหล่ําปลี 
กะหล่ําดอก ผกักาด คะน้า กวางตุ้ง บร็อกโคลี่ และผักกาดหัว ประเทศที่บริโภคผักดังกล่าวมาก คือ จีน
เกาหลี ญี่ปุ่น อินเดีย และเวียดนาม สําหรบัผักที่นิยมบริโภคมากของไทย คือ มะเขือเทศ ผักวงศ์กะหล่ํา 
และหอมแดง และของจีน (ประเทศคู่ค้าที่ไทยนําเข้าผัก) คือ ผักวงศ์กะหล่ํา มะเขือเทศ และแตงร้าน 
(FAOSTAT, 2007 อ้างอิง โดย กมลและคณะ, 2551) จะเห็นได้ว่า ผักวงศ์กะหล่ําจัดเป็นกลุ่มผักที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยโดยเฉพาะการบริโภคภายในประเทศ ถึงแมจ้ะมีการส่งออก
ค่อนข้างน้อย เนื่องจากผลผลติน้อย แต่มีความต้องการสูงภายในประเทศ จัดเป็นสินคา้หลักที่นําเข้าจาก
ประเทศจีน  
 
2.2 ความสําคญัทางเศรษฐกิจของผักกาดฮ่องเต ้

ผักกาดฮ่องเต้ (Pak Chai, Pak Choi, Chinese chard) หรือ กวางตุ้งฮ่องเต้ มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า 
Brassica rapa var. chinensis จัดเป็นพืชตระกูล Brasicaceae (Crucifereae-Mustard family) หรือ 
อยู่ในกลุ่มของผักวงศ์กะหล่ํา (กมลและคณะ, 2544) ถูกเลือกเป็นพืชทดสอบหลักในการรายงานฉบับนี้ 
เนื่องจากเป็นพืชผักที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของไทย แต่กลับมีงานวิจัยในผักชนิดนี้น้อยมาก  

ผักกาดฮ่องเต้  มีถิ่นกําเนิดในประเทศจีน ญีปุ่่นและเอเชียกลาง นําเข้ามาปลูกในไทยเป็นระยะ
เวลานาน เป็นพืช 2 ฤดู แต่ปลูกเป็นพืชฤดูเดียว ก้านใบมีสีเขียวอ่อน ลกัษณะแบน สว่นโคนก้านใบจะขยาย
กว้างมาก และหนา เนื้อกรอบ ปลายใบมน ไม่ห่อหัว แหลง่ปลูก ทางภาคเหนือของประเทศไทย (กรมยุทธ
ศึกษาทหารบก, 2554) 
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ผักกาดฮ่องเต้ จัดอยู่ในกลุ่มของผักกินใบ เพราะสามารถบริโภคได้ทั้งต้นและใบ นิยมนาํมาผัด แกง
จืด หรือกินสดเป็นผักสลัด  ผกักาดฮ่องเต้ เป็นผักที่มีวิตามินสูง โดยเฉพาะอย่างยิ่งวิตามินเอ วิตามินซ ี
นอกจากนั้นยังมีธาตุอาหารพวกแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูงผักกวางตุ้งฮ่องเต้มีประโยชน์ช่วยลดการเสี่ยง
จากการเป็นโรคมะเร็งโรคกลา้มเนื้อเสื่อม และโรคเลือดหัวใจตีบ ถ้าบริโภคผักกาดฮ่องเต้ 100 กรัม จะ
ได้รับพลังงาน 16 กิโลแคลอร ีประกอบด้วยโปรตีน 1.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 3.2 กรัม น้าํตาล 1.4 กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม เส้นใย 1.2 กรัม โซเดียม 9 มิลลิกรมั (โครงการวิจัยและพัฒนาอาหารไทยเพื่อสุขภาพ
สําหรับการส่งออก, 2007)  

ปัจจุบันผักกาดฮ่องเต้ยังมีประโยชน์ในการก่ออาชีพให้เกษตรกรนอกเหนือจากการทําไร่นา หรือ
ผู้คนที่ไมม่ีงานทํา ได้แก่อาชีพปลูกผักขาย ซึ่งจะเป็นรายได้เสรมิหรือเป็นอาชีพหลักของเกษตรกรได้ ดังนั้น
ผักกาดฮ่องเต้จึงเป็นทางเลือกใหม่ของเกษตรกรที่มีรายได้น้อย แต่อยากมีรายได้ที่เพิ่มขึ้นทําใหผ้ักกาด
ฮ่องเต้เป็นทางเลือกใหม่ของเกษตรกรมากขึน้ (แสงแดด, 2548) 
 
2.3 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  

ผักกาดฮ่องเต้อยู่ในกลุ่มของผักตระกูลกะหล่ํา ก้านใบมีสีเขียวอ่อน ลักษณะแบน ส่วนโคนก้านใบ
จะขยายกว้างมาก และหนา เนื้อกรอบ ปลายใบมน ไม่ห่อหัว มี 2 พันธ์ุ คือ พันธ์ุเกรเชียส Gracious (สี
ขาว) และพันธ์ุชิงเชียง Ching-chiang (สีเขยีว) เป็นพันธ์ุที่มีรูปทรงสวย สม่ําเสมอ ลําต้นสีเขียวอ่อน เก็บ
เกี่ยวได้พร้อมกัน โดยเฉพาะปลายฤดูฝน-ต้นหนาว (วิลเลยีม, 2533)  

การจัดเรียงของใบแบบสลับกันหลายชั้น ส่วนใบเลี้ยงมี 2-3 ใบ โดยปกติผักกาดฮ่องเต้จะทําการ
เก็บเกี่ยวในตอนเช้า จะให้ผลติผลมากในช่วงฤดูหนาว และให้ผลิตผลน้อยที่สุดในช่วงฤดูร้อนเพราะว่า
ผักกาดฮ่องเต้จะไม่เจริญเติบโต โดยผักกาดฮ่องเต้จะเริ่มแก่หลังจากการเก็บเกี่ยวหลังหนึ่งสัปดาห์  

ผักกาดฮ่องเต้ โดยปกติสามารถปลูกได้ 2 ปี และผกักาดฮ่องเต้ที่ปลูกใหม่จะให้ผลิตผลเมื่อผักเริ่ม
เจริญเติบโตได้อายุ 35-45 วัน สําหรับช่วงเวลาที่ผักกาดฮ่องเต้ให้ผลิตผลมาก คือ ต้ังแต่เดือนมีนาคมไป
จนถึงเดือนกรกฎาคม และหลังจากนี้จะใหผ้ลิตผลน้อยลง (แสงแดด, 2548) 
 
2.4 การขยายพันธุ์และการปลูกผักกาดฮอ่งเต ้

การขยายพันธ์ุผักกาดฮ่องเต้ สามารถทําได้หลายวิธีด้วยกัน คือ การปลกูแบบหยอดเมล็ด การปลูก
แบบเพาะต้นกล้า แต่วิธีที่นิยมปลูก คือ การปลูกแบบเพาะกล้า เพราะเป็นวิธีที่สะดวกต่อการย้ายต้นกล้า 
การปลูกผักกาดฮ่องเต้นิยมปลูกกันในช่วงฤดูฝน และฤดูหนาว คือประมาณ มีนาคม ถงึ กรกฎาคม เพราะ
เป็นช่วงที่ผลิตผลมีการเจรญิเติบโตได้ดีเป็นที่ต้องการของตลาด สําหรับระยะการปลูกผักกาดฮ่องเต้ คือ ใน
ฤดูฝนใช้ระยะปลูก 25 × 20 เซนติเมตร สว่นฤดูร้อน 20 × 20 เซนติเมตร การปลูกผกักาดฮ่องเต้ควรมี
แปลงกว้าง 100 - 120 เซนติเมตร ระยะห่างของร่อง 50 ซนติเมตร ปรบัหน้าแปลงใหเ้รียบ หากใช้วิธีหยอด
เมล็ดโดยตรง ให้ใช้นิ้วกดหลมุลึก 0.5 เซนติเมตร หยอดเมล็ด 5 เมล็ดต่อหลุม ระยะปลูกแล้วแต่ความ
เหมาะสมของแต่ละฤดู กลบเมล็ด รดน้ําใหชุ่้ม ฉีดพ่น เซฟวิน 85 ป้องกันมดเข้าทําลาย ปลูกซ่อมต้นที่
เสียหายภายใน 7 วัน หลังยา้ยปลูก กําจัดวัชพืชทุก 15 - 20 วัน หลังย้ายปลูก หรือเมล็ดงอก และทําการ
ถอนแยกให้เหลือ 2-3 ต้น ขดีร่องลึก 2 เซนติเมตรระหว่างแถวปลูก โรยปุ๋ย 46-0-0 ลงไปแล้วกลบดิน และ
รดน้ําตาม อาจเพิ่มปุ๋ย 15-15-15 อัตรา 15-30 กรัมต่อตารางเมตร ฉีดพ่นสารเคมีป้องกันกาํจัดศัตรูพืชตาม
ความจําเป็น และฉีดพ่นธาตุอาหารเสริม รดน้ําให้สม่ําเสมอ 
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          โดยทัว่ไปผักกาดฮ่องเต้เป็นพืชที่ต้องการน้ํามากพอสมควร แต่ไม่ชอบน้ําขัง เพราะจะทําให้ราก 
และต้นเน่าได้ง่าย ควรรดน้ําในตอนเช้าและตอนเย็นทุกวันจนผักกาดฮ่องเต้มีการเจริญเติบโตที่จะสามารถ
เก็บเกี่ยวได้ เมื่อถึงระยะเวลาเก็บเกี่ยวไม่ควรรดน้ําในวันที่เก็บผลิตผล (ข่าวเกษตร, 2007) 
 
2.5 การเก็บเก่ียว 

ควรเก็บเกี่ยวก่อนออกดอก (อายุประมาณ 35-45 วัน หลังปลูก) อย่าปล่อยให้ต้นแก่เกนิไป 
คุณภาพจะต่ําลง ตัดต้น เหนือระดับดินเล็กน้อย เด็ดใบเสียหรือใบเหลืองออก ควรเหลือใบนอกไว้ 2-3 ใบ 
ป้องกันความเสียหายระหว่างการขนส่ง หากผลผลิตเปียกควรผึ่งให้แห้งก่อนบรรจุส่งถุง ไม่ควรล้างผลิตผล 
เพราะจะทําให้เน่าเสียหายได้ง่าย  

หลังเก็บเกี่ยวควรกําจัดวัชพืชในแปลงทิ้ง เพือ่ป้องกันเชื้อโรคหลงเหลือในแปลง ซึ่งอาจจะระบาดได้
ในการปลูกครัง้ต่อไป 
         ข้อสังเกต 

ช่วงแล้งผลผลติจะน้อยมาก ควรมีการเพาะกล้าและปลูกตลอดจนเก็บเกี่ยวให้ตรงกับระยะเวลา
ของพันธ์ุนั้นๆ เพราะถ้ากล้าแก่เกินไป หรือเก็บผลผลิตช้าเกินไป มักจะได้คุณภาพและราคาต่ํา หากใช้
วิธีการหยอดเมล็ดอย่าใช้ในปริมาณที่มากเกินไป  ฉีดพ่นธาตุอาหารเสริมให้สม่ําเสมอ  
 
2.6 การสญูเสยีของผลิตผลสดหลงัเก็บเก่ียว 
 เกษตรกรผู้ปลกูผักในประเทศไทยส่วนใหญเ่ป็นเกษตรกรรายย่อย ใช้แรงงานครอบครัวเป็นหลัก 
การศึกษาน้อย มีความยากจน มีความรู้ ความชํานาญในระบบการผลิตแตกต่างกัน ซึ่งปกติจะผลิตตาม
ความเคยชิน จึงมักพบปัญหาของผลผลิตล้นตลาดหรือขาดแคลนในบางช่วงอยู่เสมอ สาเหตุหนึ่งที่พบมาก 
มาจากการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวไม่เหมาะสม ทําให้ ผลผลิตตํ่า ปริมาณไม่แน่นอน คณุภาพไม่สม่ําเสมอ 
บางชนิดพบสารพิษตกค้าง ไม่มีการกําหนดมาตรฐาน รวมทั้งผลผลิตหลังเก็บเกี่ยวสูญเสยีมาก (กมลและ
คณะ, 2544) ส่งผลใหสู้ญเสยีมูลค่าทางเศรษฐกิจไปเป็นจาํนวนมาก จากการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวนี้  

การสูญเสียทั้งปริมาณและคณุภาพของผลิตผลสดทางการเกษตร รวมทัง้ผักสดจะเกิดขึ้นระหวา่ง
การเก็บเกี่ยว ภายหลังการเก็บเกี่ยว และระหว่างการนําไปบริโภค ปริมาณการสูญเสียของผักและผลไม้สด
อยู่ในช่วง 5-25% ในประเทศที่พัฒนาแล้ว และประมาณ 20-50% ในประเทศที่กําลังพัฒนา อย่างเช่น 
ประเทศไทย ปริมาณการสูญเสียจะผันแปรไปตามชนิดของผักและผลไม ้(นิธิยาและดนัย, 2537)  

ในผลิตผลสด รวมทั้ง ผัดสดกินใบและต้น ภายหลังการเก็บเกี่ยว มักพบว่า ลําต้น ใบเกิดการ
เปลี่ยนสี  การนิ่ม บ่งบอกถึงการเสื่อมสภาพ โดยมีสาเหตุหลักมาจากการคายน้ํา การหายใจ และการผลิต
เอทธิลีน (ปัจจยัภายใน หัวข้อ 2.6) ในเซลล์พืช ปริมาณเอทธิลีนที่สูงสามารถกระตุ้นให้ผักเสื่อมสภาพอย่าง
รวดเร็ว หรือ เมื่ออัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้น มีการคายน้ํามากขึ้น ใบจะเริ่มเหี่ยวและเหลืองในที่สุด สามารถ
เป็นตัวกําหนดอายุการเก็บรักษาได้ (จริงแท้, 2544) ดังนั้น ถ้าผู้ผลิตมีความรู้ และเข้าใจหลักการของการ
เปลี่ยนแปลงเหล่านี้ พัฒนาวิธีการในการควบคุมปัจจัยต่างๆ หลังการเก็บเกี่ยว น่าจะส่งผลดีต่อการควบคุม
คุณภาพของผลิตผลสด 
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2.7 ปัจจัยที่มีผลต่อการสญูเสียของผลิตผลสดภายหลังการเก็บเก่ียว 
ผลิตผลทางพืชสวนนั้นมีการเปลี่ยนแปลงต่างๆเกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา ดังนั้นการที่ผลิตผลเหล่านี้จะ

ดํารงสภาพอยู่เหมือนเดิมจึงเป็นไปไม่ได้ เพราะจะมีปัจจัยภายในของผลิตผลเองและปัจจัยภายนอกที่จะ
ส่งเสริมใหผ้ลิตผลนั้นๆเสื่อมสภาพลง ดังนี้  (จริงแท้, 2544) 

 
2.7.1 ปัจจัยภายในที่มีผลตอ่การสูญเสยีของผลิตผลสดภายหลังการเก็บเก่ียว 
การคายน้ํา   ผักสด ประกอบด้วย น้ําเป็นส่วนใหญ ่(80 เปอร์เซ็นต์หรือมากกว่า ) และในระยะ

การเจริญเติบโตมันจะได้รับน้ําอย่างพอเพียง โดยผ่านทางระบบรากของพืช แต่เมื่อเก็บเกี่ยวมาแล้วน้ํา
เหล่านี้ถูกตัดขาดและผลิตผลพืชมีชีวิตอยู่ได้ด้วยน้ําที่สะสมไว้เองเมื่อผลิตผลยังหายใจอยู่การคายน้ําก็ยังคง
เกิดอยู่ต่อไปด้วย  ผลของขบวนการคายน้ํานี้ เป็นการสูญเสียน้ําจากผลิตผลพืชเก็บเกี่ยวมาแล้ว ซึ่งมิอาจ
ทดแทนได้ อัตราการสูญเสียน้ําโดยการคายน้ําจึงเป็นอีกปัจจัยสําคัญหนึ่งที่จะกําหนดชีวิต ซึงก็หมายถึง
ความสดหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลพืช การสูญเสียน้ําทาํให้น้ําหนักลดลง ย่ิงสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้นรูปร่างและ
ความยืดหยุ่นของผลิตผลพืช จะยิ่งลดลงจนอ่อนนิ่มและเหีย่วแห้งไป ผลติผลสดคายน้ําออกมาเป็นไอน้ําผ่าน
ทางช่องเปิดตามธรรมชาติ และสร้างความเสียหายให้แก่ผวิได้ ช่องเปิดตามธรรมชาตินั้น รวมถึง รูใบ 
(Stomata) ซึ่งเป็นรูเปิดเล็กมากในผิว (Epidermis) เป็นทางที่ก๊าซต่างๆ เช่น ออกซิเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ ผา่นเข้าหรือออกด้วยจําพวกผักใบจะคายน้ํามากที่สดุทาง Stomata ทางอื่นที่ผลิตผล
พืชสวนคายน้ําออกได้ เช่น lenticel ในมันฝรั่ง หรือแผลทีข่ั้ว (Stem end) ของมะเขือเทศ Hydratode ใน
กะหล่ําปลี เปน็ต้น โดยทั่วๆ ไปแล้ว พ้ืนผิวผลิตผลย่ิงแผ่กว้าง อัตราการคายน้ําเร็วกว่าพ้ืนผิวที่แคบกว่า
ตัวอย่าง เช่น ผักกาดหอม และขึ้นฉ่ายจะคายน้ําได้เร็ว แตงกวา ฝรั่งหรือมะม่วงมีเนื้อที่ผิวแผแ่คบจะคายน้ํา
ช้ากว่า ผักคะน้า ผักกวางตุ้งซึ่งมีใบแผ่กว้าง จะคายน้ําเร็วกว่าผักกาดหอมห่อและกะหล่ําปลี ซึ่งยังมีในนอก
สัมผสักับอากาศห่อหุ้มอยู่ ป้องกันการระเหยจาการคายน้ําไว้ช้ันหนึ่งก่อนแล้ว จึงเหี่ยวช้า  
  การหายใจ เปน็ขบวนการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของเอนไซม์ ที่จะเปลี่ยนโครงสร้างของอาหาร
จําพวกแป้ง โปรตีนและไขมันที่พืชสะสมไว้แล้วก็ปล่อยพลังงานออกมาและสร้างคาร์บอนไดออกไซด์ ขึ้น
ด้วย อัตราการเน่าเสียจะเป็นสัดส่วนโดยตรงกับอัตราของการหายใจ การสูญเสียอาหารของผลิตผลทีเ่ก็บ
เกี่ยวมาแล้วไป เนื่องจากการหายใจนี้ก็คือ ทําให้คุณค่าทางอาหารลดน้อยลง ทําให้เสียรสชาติโดย เฉพาะ
อย่างยิ่งคือความหวาน ทําให้สูญเสียน้ําหนัก ทําให้อาหารในเนื้อเยื่อของผลิตผลลดนอ้ยลง เป็นเหตุให้
ผลิตผลสุกงอมแล้วเซลล์แตกตายไปในที่สุด สําหรับพลังงานที่ปล่อยออกมาในรูปของความร้อนนั้น มี
ความสําคัญยิ่งต่อเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เพราะจะเป็นตัวกําหนดว่าผลิตผลใดตอ้งการอุณหภูมิตํ่าแค่
ไหน หรือต้องให้มีการถ่ายเทอากาศมากน้อยเท่าใดในการเก็บรักษาคุณภาพ ผลไม้ บางอย่างมีอัตราการ
หายใจต่ํา เช่น ส้ม องุ่น ในขณะที่บางชนิดก็มีอัตราการหายใจสูง เช่น สตอรเบอรี่และอาโวกาโด มะม่วง 
หรือจําพวกผักบางชนิด เช่น หน่อไม้ฝรั่ง เหด็ ข้าวโพดหวาน เป็นต้น ก็มกีารเปลี่ยนแปลงและหมดอายุเร็ว
กว่ากันด้วย  ดังได้กล่าวแล้วว่าผลไม้สดและผักสดต้องหายใจ เพื่อให้ได้มาซึ่งพลังงานพอเพียงต่อการดํารง
ชีพ มันหายใจโดยดูดซับออกซิเจนจากบรรยากาศแล้วปลอ่ย คาร์บอนไดออกไซด์ออกมาเหมือนขบวนการ
หายใจของคน สัตว์ และสิ่งมชีีวิตอ่ืนๆ ระหว่างการหายใจ การสร้างพลังงานเป็นผลของการสันดาป แป้ง 
น้ําตาลและสารเมทาโบไลท์อ่ืนๆ ซึ่งผลิตผลพืชสะสมเอาไว้เอง เมื่อผลไมแ้ละผักถูกเก็บเกี่ยวมาแล้ว จะไม่
สามารถหาอาหารสะสมทีส่ญูเสียไปเหล่านี้มาแทนได้ และอาหารที่ถูกใช้หมดไปจะเป็นปัจจัยสําคัญในการมี
ชีวิตหลังเก็บเกี่ยวผลิตผลพืช  การหายใจเปน็การสร้างพลังงานของพืชภายหลังการเก็บเกี่ยว แต่เมื่อมี
พลังงานแล้วย่อมจะเกิดความร้อนขึ้น ซึ่งความร้อนนี้ถ้าสะสมไว้โดยไม่มีทางระบายออกไปได้ และเนา่เสีย
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ด้วยวิธีการใดวิธีการหนึ่ง ผลติผลพืชจะร้อนขึ้นเรื่อยๆ จนเนื้อเยื่อถูกทําลายและเกิดการตายและเน่าเสียขึ้น 
ในระยะการเจริญเติบโตในไร่สวนซึ่งเป็นที่โล่งแจ้ง ความรอ้นนี้จะถ่ายเทสู่บรรยากาศไม่สะสมในที่ๆ จาํกัด 
แต่ภายหลังเก็บเกี่ยวมาแล้ว และเก็บผลิตผลพืชไว้ในที่จํากัด เช่น ในโรงเก็บอับๆ ในถุงพลาสติกในหีบห่อ 
การกระจายตัวของความร้อนถูกจํากัดไปด้วย เมื่อไม่มีทางระบายความร้อนออกไปได้ ความสูญเสียจงึ
เกิดขึ้น  

การผลิตเอทธลิีน  เอทธิลีนเป็นฮอร์โมนพืชชนิดเดียวที่มีสถานะเป็นก๊าซ ซึ่งเนื้อเยื่อพืชทุกชนิด
สามารถสร้างขึน้ได้ และมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของผักและผลไม้คอ่นข้างมาก โดยปกติมีการสรา้งใน
ปริมาณน้อย แต่เมื่อผักและผลไม้สุก หรือมกีารกระทบกระเทือน เช่น เกิดบาดแผล จะมีการสร้างสารเอทธิ
ลีน ขึ้นอย่างมาก และไปกระตุ้นกระบวนการต่างๆให้เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว เช่น การสุก การเปลี่ยนสีเขียว
เป็นสีเหลือง การหลุดร่วงของดอกและใบ และเร่งให้มีการหายใจมากขึ้น นอกจากนี้ เอทธิลีนยังอาจเกิดขึ้น
ได้จากการเผาไหม้ที่ไม่สมบูรณ์ เช่น การเผาขยะ การจุดธูป การทํางานของเครื่องยนต์ต่างๆ ที่ใช้น้ํามนั
เชื้อเพลิง และพบสะสมอยู่ใต้พ้ืนดินหรือมหาสมุทร ซึ่งก๊าซเอทธิลีนนี้ทําให้ เกิดการเปลี่ยนแปลงกับผกัและ
ผลไม้ได้เช่นกัน ภายหลังการเก็บเกี่ยวจึงต้องป้องกันไม่ให้ผักและผลไมผ้ลิตสารเอทธลิีนออกมามากและ
ไม่ให้สมัผัสกับก๊าซเอทธิลีนจากภาย นอก ยกเว้นในกรณีทีต้่องการบ่มผลไม้ให้สุก  

การเปลี่ยนแปลงองคป์ระกอบทางเคมี  องค์ประกอบเคมีอ่ืนๆของพืชมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น
ภายหลังการเก็บเกี่ยว เช่น การสร้าง หรือเสื่อมสลายตัวของสารสี (Pigment) การเปลี่ยนแปลงแป้งเป็น
น้ําตาล การเพิ่มปริมาณลิกนนิ (lignin) ในผลิตผลที่มีเส้นใยมาก การเปลี่ยนแปลงเหลา่นี้ล้วนนําไปสู่กา
สูญเสียของผลติผล  

การพัฒนาและการเจริญเตบิโตของผลิตผลหลังการเกบ็เก่ียว ผลิตผลบางชนิดเมื่อเก็บเกี่ยว
มาแล้วยังมีการพัฒนา มีการเจริญเติบโตขึ้นให้เห็นชัดเจน เช่น การงอกของมันฝรั่ง มันเทศ หอม และ
กระเทียม ต้องใช้อาหารที่สะสมอยู่ จึงทําใหผ้ลิตผลเสื่อมสภาพได้เร็ว ผลิตผลบางอย่างมีการตอบสนองต่อ
แสงและแรงโน้มถ่วงของโลกด้วย เช่น ดอกเยอบีรา และ หน่อไม้ฝรั่ง ถ้าวางในลักษณะนอนราบจะโค้งงอ
ขึ้น ลักษณะต่างๆเหล่านี้ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
 

2.7.2 ปัจจัยภายนอกที่มีผลต่อการสูญเสยีภายหลังการเก็บเก่ียว 
ความชืน้ ถ้าเราต้องการยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลพืชสดใดๆ ก็ตาม เราต้องชะลอ

ขบวนการหายใจและขบวนการคายน้ําให้ช้าลง ขบวนการคายน้ําเป็นการเคลื่อนที่ของไอน้ํา ไปตามระดับ
ความอ่ิมตัวสูงสู่ระดับความอ่ิมตัวตํ่า ถ้าความช้ืนในอากาศสูงความกดดันของไอน้ําก็จะสูงตามไปด้วย ณ ที่
อุณหภูมิหนึ่งปริมาณไอน้ําในอากาศจะถูกจํากัดเมื่ออากาศมี ไอน้ําอ่ิมตัว 100 % แล้วหากมีไอน้ําเพิ่มขึ้นอีก
ก็จะควบ แนน่กลายเป็นหยดน้ํา อากาศร้อนสามารถรับไอน้ําได้มากกว่าอากาศเย็น ดังจะเห็นได้จากการ
ควบแน่นของไอน้ําเป็นหยดน้ํา อยู่ นอกขวดน้ําแช่เย็นที่นําออกมาวางที่อุณหภูมิสูงขึ้น จุดอ่ิมตัวตํ่า ณ ที่
อุณหภูมิใดๆ เรียกว่า ความช้ืนสัมพัทธ์ 100 % และอากาศแห้งโดยสิ้นเชิง คือ ความช้ืนสัมพัทธ์ 0 % ดังนั้น 
ถ้าบรรยากาศ โดยรอบมีความช้ืนสัมพัทธ์ 50 % และบรรยากาศภายในผลิตผลพืชมีความช้ืนสัมพัทธ์ 100 
% ไอน้ําจะสูญเสียให้กับอากาศที่อยู่โดยรอบอากาศโดยรอบนี่ถ้าย่ิงแห้ง การสูญเสียน้ําของผลผลิตพืชผ่าน
ทางขบวนการคายน้ําก็จะยิ่งเร็วขึ้น เพราะฉะนั้น ถ้าเราสามารถควบคุมอิทธิพล ที่มีต่อการคายน้ํา โดยการ
เก็บผลิตผลไว้ในสภาพแวดล้อมที่มีความช้ืนสูงมากๆ ก็จะสามารถช่วยยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวได้มาก  

อุณหภูมิ อุณหภูมิมีอิทธิพลโดยตรงต่อขบวนการหายใจ ถ้าปล่อยให้อุณหภูมิของผลิตผลพืชสวน
สูงขึ้น อัตราการหายใจก็สูงขึน้ด้วย และเมือ่อัตราการหายใจสูง ความรอ้นจะสูงขึ้นอีกเช่นนี้ไป เรื่อยๆ 



9 
 

ดังนั้น การรักษาอุณหภูมิของผลิตผลพืชใหอ้ยู่ในระดับตํ่า ทําให้ขบวนการหายใจลดลง เป็นการช่วยยืดอายุ
หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลพืชสวนได้ทางหนึ่ง   อุณหภูมินอกจากมีอิทธิพลต่อการหายใจแล้ว ยัง
ก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลิตผลพืชด้วย เก็บผลิตผลพืชไว้ที่อุณหภูมิเกิน 40 องศาเซลเซียส จะก่อให้เกิด
ความเสียหายต่อเนื้อเยื่อถ้าเก็บที่ 60 องศาเซลเซียส ขบวนการเกี่ยวกับเอนไซม์ทุกชนดิจะหยุด และผลิตผล
ก็จะตาย ความเสียหาย เนื่องจากอุณหภูมิสูง จะเห็นได้จากการเกิดกลิ่นแอลกอฮอลแ์ละรสชาติเสยีไป
เพราะเป็นผลของปฏิกิริยาการหมัก (fermentation) และการสลายตัวของเนื้อเยื่อ ปกติมักเกิดขึ้นเมื่อเก็บ
ผลิตผลพืชสวนปริมาณมากไว้ในอุณหภูมิสงู การเก็บไว้ในอุณหภูมิที่สูงกว่า จะทําให้เนื้อเกิดชํ้าหรือสุกไม่
เท่ากัน เกิดเชื้อราและเน่าเร็ว   ผลิตผลที่เก็บในอุณหภูมทิี่เย็นเกินควรแล้ว นําออกมาไว้ที่อุณหภูมิสูงขึ้น จะ
ทําให้เกิดการสลายตัวของเนื้อเยื่อ รสชาติผิดไปจากเดิมและผลิตผลน้ัน มักไม่เป็นที่ต้องการของตลาด 
อย่างไรก็ตาม ผลไม้เมืองร้อนส่วนใหญ่จะทนความเย็นได้โดยไม่เกิดอันตรายต่อเนื้อเยื่อ ที่อุณหภูมิระหว่าง 
5-14 องศาเซลเซียส ผลไม้ เช่น มะละกอ กล้วย สับปะรด จะแสดงอาการสลายตัวของเนื้อเยื้อ เกิดมีสีดํา
และผิดรสชาตจิะไม่สุก แม้ว่าจะช่วยบ่ม ถ้าเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิที่ตํ่ากว่าจัดปลอดภัยดังกล่าว อาการ
สูญเสียของผลไม้และผัก เนื่องจากความเย็นจัด 

องค์ประกอบของบรรยากาศ ในบรรยากาศปกติมีออกซิเจนเป็นองค์ประกอบอยู่ประมาณ  21% 
ซึ่งจําเป็นสําหรับการหายใจของผลิตผล โดยเฉพาะกับผลิตผลที่กําลังเจริญเติบโต ส่วนพวกที่อยู่ระหว่างการ
พักตัวไม่ต้องการออกซิเจนมากนัก ในการเก็บรักษาถ้าปริมาณออกซิเจนต่ําช่วยลดอัตราการหายใจและยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตผลได้ แต่ถ้าออกซิเจนน้อยเกินไปอาจทําให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช่ออกซิเจน 
(anaerobic) และทําใหผ้ลิตผลเสียหาย คาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งเป็นผลทีไ่ด้จากการหายใจก็เช่นเดียวกัน 
หากมีการสะสมในที่เก็บรักษาผลิตผลมากเกินไป ก็อาจทําให้เกิดการผิดปกติในการหายใจและทําใหผ้ลิตผล
เสียหายได้เช่นเดียว   นอกจากแก็สทั้งสองแล้ว  เอทธิลีนเป็นแก็สสําคญัซึ่งอาจเกิดจากการผลิตของผลิตผล
เองหรือเกิดจากแหล่งอื่น ๆ  เช่น  จากเชื้อรา  หรือจากการเผาไหม้เชื้อเพลิงต่าง ๆ   แก็สเอทธิลีนนี้จะ
กระตุ้นให้เกิดการสุกหรือเกิดการเปลี่ยนแปลงอื่น ๆ ที่ไมพึ่งปรารถนาขึ้นได้ เช่น การงอกของมันฝรั่ง  การ
สร้างเส้นใยในหน่อไม้ฝรั่ง และการเปลี่ยนเป็นสีม่วงของกลีบดอกกุหลาบ เป็นต้น  องค์ประกอบของ
บรรยากาศในการเก็บรักษาผลิตผลต่าง ๆ จึงควรได้รับการปรับแต่งให้พอเหมาะกับผลิตผลแต่ละอย่างไป 

 แสงและแรงโน้มถ่วง  แสงและแรงโน้มถ่วงของโลกนอกจากจะมีอิทธิพลต่อผลิตผลที่กําลัง
เจริญเติบโตดังที่กล่าวมาแล้ว ยังอาจเป็นได้ทั้งข้อดีและข้อเสีย เช่น มันฝรั่งในสภาพการเก็บรักษาที่มแีสงจะ
มีการสร้างคลอโรฟิลล์ขึ้นมา  ทําให้มันฝรั่งมีสีเขียวและมกีารสะสมของสารพิษเกิดขึ้นด้วยซึ่งเป็นอันตราย
ต่อผู้บริโภค  แต่ในทางตรงกันข้าม การเก็บรักษาผักรับประทานใบในสภาพที่มีแสจะช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาได้  เพราะการสังเคราะห์แสงยังคงเกิดขึ้น  สําหรับแรงโน้มถ่วงของโลกนอกจากจะทําให้ผลิตผล
บางอย่างโค้งงอดังได้กล่าวแล้วเมื่อไม่นานมานี้นักวิทยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่นได้รายงานว่าการวางผลิตผลหลาย
ชนิดในระหว่างการเก็บรักษาในท่าทางต่าง ๆ กัน ผลิตผลเหล่านี้มีการตอบสนองแตกต่างกันไป ดังนั้นจึง
เป็นไปได้ว่าแรงโน้มถ่วงอาจมีอิทธิพลต่อกระบวนการทางชีวเคมีต่าง ๆ  ภายในผลิตผล และอาจทําใหอ้ายุ
การเก็บรักษาแตกต่างกันไปได้ในการวางผลิตผลในท่าต่าง ๆ กัน 

โรคและแมลง  เช่นเดียวกับสิ่งมีชีวิตชนิดอ่ืน ๆ  ผลิตผลทางพืชสวนยังมีโรคและแมลงเข้ารบกวน 
ส่วนใหญแ่ล้วการเข้าทําลายของศัตรูเหล่านี้มักเกิดขึ้นในแปลงปลูกแต่เนื่องจากผลิตผลโดยทั่วไปจะมี
ความสามารถในการต้านทานโรคอยู่แล้วในตัว อาการผิดปกติต่าง ๆ  จงึมักไม่ปรากฏให้เห็น จนกระทั้งเมื่อ
ผลิตผลเริม่เสื่อมสภาพ  เช่น  เมื่อเกิดกาสุกขึ้นความต้านทานต่อโรคต่าง ๆ ลดลง เชื้อจุลนิทรีย์ที่แอบแฝง



10 
 

อยู่ก่อนแล้วก็จะเจริญเติบโตและก่อให้เกิดความเสียหายได้อย่างรวดเร็ว การป้องกันกําจัดควรจะกระทํา
ต้ังแต่อยู่ในแปลง แต่ก็อาจไมไ่ด้ผลเต็มที่ต้องอาศัยวิธีการต่าง ๆ หลังการเก็บเกี่ยวเข้าช่วยด้วย 
 
2.8 แนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาผักสดโดยการใช้ 1-MCP 

เป็นที่ทราบกันดีว่า เอทธิลีนเป็นฮอร์โมนพืชชนิดเดียวที่มีสถานะเป็นก๊าซ ซึ่งเนื้อเยื่อพืชสามารถ
สร้างขึ้นเองได้ เอทธิลีนมีอิทธิพลโดยตรงต่อการเสื่อมสภาพของผลิตผลสด ซึ่งหมายรวมถึง ผัก ผลไม้ และ
ดอกไม้ โดยปกติพืชสามารถผลิตเอทธิลีนได้ในปริมาณทีน่้อย แต่เมื่อผลิตผลแก่เต็มที ่หรือเริ่มเข้าสู่
กระบวนการสุก หรือได้รับความเครียดจากการกระทบกระเทือน หรือจากการเกิดบาดแผล พบสภาพแล้ง 
สภาพน้ําขัง จะพบว่าผลิตผลมีปริมาณการผลิตเอทธิลีนเพิ่มมากขึ้น และส่งผลกระตุ้นกระบวนการต่างๆให้
เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว เช่น การสุก การเปลี่ยนสีเขียวเป็นสีเหลือง การหลุดรว่งของดอกและใบ และอัตราการ
หายใจเพิ่มมากขึ้น (จริงแท,้ 2544) ทําให้อายุการเก็บรักษาโดยรวมลดลง  

การป้องกันความเสียหายที่เกดิจากอิทธิพลของเอทธิลีนเป็นแนวทางสําคัญที่จะช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาในผลิตผลสด รวมทั้งผกั ความเสียหายของผักที่เกิดจากเอทธิลีนขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่น 
ปริมาณเอทธิลีนในบรรยากาศ ระยะเวลาที่ได้รับเอทธิลีน อุณหภูมิ การควบคุมความช้ืนสัมพัทธ์ การใช้วิธี
อ่ืนควบคู่ไปกับการควบคุมอุณหภูมิ  อายุการเก็บรักษาของผักแต่ละฤดูกาล ผู้ผลิตผักสามารถลดการผลิต 
เอทธิลีนได้ในการบรรจุและบริเวณที่เก็บรักษาได้หลายวิธี 
    ซึ่งนํามาสู่การศึกษาโดยนํา 1-methylcycopropene มาทดสอบกับผักกินใบ รวมทัง้ ผักกาด
ฮ่องเต้ เพื่อประเมินประสิทธิภาพของสารเคมีนี้ว่ามีผลในการยับย้ังอิทธิผลของเอทธิลนีได้หรือไม่ และส่งผล
ในการชะลอการเสื่อมสภาพ 

1-methylcyclopropene (1-MCP) มีสูตรทางเคมี คือ C4 H6 เป็นสารประกอบที่มีประสิทธิภาพ
ในการยับย้ังการทํางานของเอทธิลีน (Rohm and Hass Co. Ltd., 1999) อยู่ในรูปของก๊าซ ไม่มีกลิ่น ไม่มีส ี
ไม่เป็นพิษต่อพืช และมีประสทิธิภาพสูงที่ระดับความเข้มข้นตํ่า (Ku and Wills, 1999) 

1-MCP มีช่ือทางการค้าว่า EthylBloc® ผลติโดยบริษัท Bio Technologies for Horticulture, 
Inc. ประเทศสหรัฐอเมริกา มลีักษณะเป็นผงสีขาว โดยในปัจจุบัน 1-MCP ถูกผลิตและจาํหน่ายโดยบริษัท 
Agro-Fresh Inc. ประเทศสหรัฐอเมริกาภายใต้ช่ือการค้าใหม่ว่า Smart Fresh โดยยังคงประสิทธิภาพใน
การยับย้ังเอทธิลีนเช่นเดิม 1-MCP มีประสิทธิภาพการทํางานสูงมากที่ความเข้มข้นตํ่าและสามารถออกฤทธิ์
ได้ภายใน 2-24 ช่ัวโมง โดย 1-MCP มีสารออกฤทธิ์ในปริมาณ 0.16% ของเนื้อสาร 1-MCP ไม่เป็นพิษต่อ
สิ่งแวดล้อมจึงได้รับการรับรองจากองค์การอาหารและยา (FDA) ให้สามารถนํา 1-MCP มาใช้กับผลิตผล
ทางการเกษตร 1-MCP ยับย้ังการทํางานของเอทธิลีนโดยการแย่งพื้นที่ในการจับกับตัวรับเอทธิลีน หรือ 
ethylene receptor ภายในเนื้อเยื่อพืช เอทธิลีนจึงไม่สามารถทํางานได้ ทําให้พืชตอบสนองต่อเอทธิลีน
ลดลง 1-MCP มีสูตรโครงสร้างโมเลกุล ดังนี้ 

 
รูปที่ 1 สูตรโครงสร้างโมเลกุลของ 1-MCP 
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ใน 1-MCP ที่มสีารเคมีที่เป็นตัวทํางานจะถูกปล่อยออกมาที่ความเข้มข้นในบรรยากาศเพียง 1 ส่วน
ในล้านส่วน (ppm) สามารถให้ผลตามต้องการ ประสิทธิภาพความสําเร็จของ 1-MCP ค่อนข้างแตกต่าง 
ขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตผลที่ตอบสนองต่อ 1-MCP ระดับความเข้มข้นและระยะเวลาของ 1-MCP ที่ใช ้และ
ปัจจัยสภาพแวดล้อม เป็นต้น 
 ระบบการผลิตผัดสดในประเทศไทยใหม้ีคณุภาพในระดับมาตรฐานน้ฃั้นค่อนข้างจํากัด เนื่องจาก
ขาดเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมาใช้อย่างเหมาะสม โดยเฉพาะระบบการทําความเย็นกับ
ผลิตผลสด ดังนั้น การนํา 1-MCP มาใช้ในการจัดการระหว่างการขนส่ง หรือกหลังการเก็บเกี่นวทันที อาจ
เป็นแนวทางหนึ่งที่คบวคุมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวที่น่าส่งเสริม จากการศึกษาของ Klieber (2001) พบว่า 
1-MCP ไม่ได้ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผักกาดขาวปลีที่เก็บรักษาในห้องเย็น และจากการศึกษษเป็นทีน่่า
สังเกตุว่า 1-MCP อาจไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอในการชะลอการเสื่อมสภาพของผักเมื่อเก็ยรักษาในห้อง
เย็นร่วมกับผลติผลสดชนิดอ่ืนที่มีอัตราการลผลิตเอทธิลีนสูง ดังเช่น ผลแอบเปิ้ล  
 อย่างไรก็ตาม การศึกษาก่อนหน้านี้ ได้รายงานประสิทธิภาพของ 1-MCP ในการรักษาคณุภาพ
ผลิตผลสดหลากหลายชนิด ดังเช่น Able et al (1999, 2002) พบว่า การใช้ 1-MCP อัตรา 12 ppm กับ
ผักกวางตุ้ง สามารถชะลอการเกิดสีเหลืองที่ใบได้ แต่พบประสิทธิภาพสูงสุดเพียง 10-20%  
 ประสิทธิภาพของ 1-MCP จะปรากฏเด่นชัดเมื่อปรากฏร่วมกับเอทธิลีนจากสภาพภายนอก ดัง ใน
การทดลองของ O’Hare and Wong (2002) รายงานว่า เมื่อให้เอทธิลีนในอัตรา 1 ppm กับ ผักกาด
กวางตุ้ง พบว่า ใบผักเกิดอาการเหลืองอย่างรวดเร็ว แต่เมื่อให้ 1-MCP อัตรา 12 ppm ก่อนการให้เอทธิลีน 
กลับพบว่า 1-MCP สามารถยับย้ังหรือชะลอการเหลืองของใบ และยืดอายุการเก็บรักษาผักกาดกวางตุ้งได้
เป็นอย่างดี นอกจากนี้ ยังพบว่า การให้ 1-MCP ในอัตรา 12 ppm ที่อุณหภูมิประมาณ 20 องศาเซลเซียส 
(°C) ส่งเสริมประสิทธิภาพของ 1-MCP กว่าการใช้ในที่อุณหภูมิตํ่า (2, 10 และ 15°C) ในการทดสอบกับ
ผักกาดฮ่องเต้ สามารถยืดอายุการเก็บรักษานานขึ้น ที่อุณหภูมิ 10 °C และพบว่าอายุทางสรีรวิทยาของใบ
ผักกาดฮ่องเต้ ตอบสนองต่อ 1-MCP แตกต่างกัน โดย ใบอ่อน ใบด้านใน (younger and inner leaves) 
สามารถตอบสนองและมีอายุการเก็บรักษาดีกว่าใบแก่ ใบด้านนอก (older and outer leaves) ของ
ผักกาดฮ่องเต้ เมื่อทดสอบกับ 1-MCP 
 1-MCP ยังมีประสิทธิภาพชะลอการเหลืองของผักชนิดอ่ืน ดังเช่น บล็อกโคลีได้เป็นอย่างดี ดุสิต 
(2546) ใช้ 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 1, 12 และ 24 ไมโครลิตรต่อลติร นาน 6 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 20 
°C สามารถยืดอายุการวางจําหน่ายบล็อกโคลีได้นานถึง 8 วัน ที่อุณหภูม ิ10 °C 

อย่างไรก็ตาม Able et al (1999, 2002) พบว่า การใช้ 1-MCP ซ้ํา กลับไม่มีประสิทธิภาพในการ
ชะลอการเสื่อมสภาพ และไม่ส่งผลต่อการยืดอายุการเก็บรักษาในผักกาดฮ่องเต้ จากการศึกษาดังกล่าว 
Able et al (2002) ได้ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับความสําเร็จของการใช้ 1-MCP ว่า ควรใช้สารนี้ทันทีหลังการ
เก็บเกี่ยว และ 1-MCP น่าจะมีประโยชน์ต่อการจัดการผักกาดฮ่องเต้ ในระหว่างการรอการเก็บรักษา และ
รอการขนส่ง โดยเฉพาะในสภาพแวดล้อมที่อาจมีเอทธิลีนปนเปื้อนในบรรยากาศ 
  จะเห็นได้ว่า 1-MCP มีศักยภาพในการรักษาคุณภาพของผักสดหลังเก็บเกี่ยว ดังนั้น การใช้ 1-
MCP ดังนั้นรายงานฉบับนี้ ซึง่มีวัตถุประสงค์หลักในการประเมินประสิทธิภาพของ 1-MCP ต่อการชะลอ
การเสื่อมสภาพของผักกวางตุ้งฮ่องเต้ โดยเน้นศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผักกาดฮ่องเต้ 
ภายหลังจากการรมด้วย 1-MCP 
 
 


