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บทคดัย่อ 
น้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่อง (Annona atemoya Hort. cv. Petchpakchong) เป็นผลไมเ้ขตรอ้น

ทีน่ิยมบรโิภค เนื่องดว้ยมรีสชาตหิวาน กลิน่หอม และมเีมลด็น้อย อย่างไรกต็ามดว้ยขอ้จ ากดั    ทีม่อีายุการ
เกบ็รกัษาสัน้ จากการเปลี่ยนแปลงทางชวีเคมแีละสรรีวทิยาของผลหลงัการเกบ็เกี่ยว ดงันัน้การวจิยัครัง้นี้มี
วตัถุประสงค์ในการศกึษาการยดือายุเกบ็รกัษาผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องหลงัการเกบ็เกี่ยวทีม่ี
อายุผล 110-120 วนัหลงัดอกบาน โดยการรมสาร 1-เมทลิไซโคลโพรพนี (1-MCP) ที่ระดบัความเขม้ขน้ 0, 
1,000, 2,000 และ 4,000 ppb เป็นเวลา 6 ชัว่โมง และเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ25±2 องศาเซลเซยีส มคีวามชื้น
สมัพทัธ์รอ้ยละ 70±5 พบว่าผลน้อยหน่าทีผ่่านการรม 1-MCP ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ต่างๆ สามารถยดือายุการ
เกบ็รกัษาไดน้านกว่าชุดควบคุม โดยผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่องทีผ่่านการรมสาร 1-MCP ทีร่ะดบั
ความเขม้ขน้ 2,000 ppb มคีุณภาพการยอมรบัของผูบ้รโิภคดทีีสุ่ด อย่างไรกต็ามการเปลีย่นแปลงของสผีวิผล 
การสูญเสยีน ้าหนัก ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าได ้ปรมิาณกรดทีไ่ตเตรทได ้รวมถงึอตัราการหายใจ
และการผลติเอทลินีมแีนวโน้มเพิม่ขึน้ตามอายุการเกบ็รกัษา 

 

ค าส าคญั : น้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่อง; สาร 1-เมทลิไซโคลโพรพนี; อายุการเกบ็รกัษา; คุณภาพหลงัการเกบ็เกีย่ว 
 
Abstract 

Petchpakchong sugar apple (Annona atemoya Hort. cv. Petchpakchong) is a favorable tropical 
fruit due to its flavor, luscious-odor and taste, and fewer seeds, albeit its short shelf life which is 
according to rapid physiological changes.  In this study, 1-MCP was applied to petchpakchong sugar 
apples, which were harvested after flowering 110-120 days, for shelf life-prolonging. The sugar apples 
were fumigated in a range concentration of 1-MCP including 0, 1,000, 2,000, and 4,000 ppb, prior kept 
at 25±2 o C and 70±5 %RH.  The results presented that 1-MCP could be enhanced and prolong the 
shelf life of petchpakchong sugar apple without abnormal symptoms.  The Fruit qualities at 2,000 ppb 
of 1-MCP were the most accepted by the consumer.  However, peel color changes, weight loss, total 
soluble solids, titration acidity, respiratory rate, and ethylene production were congruence-increased to 
the fruit’s maturity. 

 

Keywords: Annona atemoya Hort. cv. Petchpakchong; 1-methylcyclopropene (1-MCP); shelf life; postharvest quality 
 
1. บทน า 

น้ อยห น่ า ลูกผสมพันธุ์ เ พช รปากช่ อ ง 
(Annona atemoya Hort. cv. Petchpakchong) เป็น
พนัธุ์ปลูกที่พฒันาจากการผสมระหว่างเชอริมวัย่า
กับน้อยหน่าพนัธุ์หนังครัง่เป็นพนัธุ์พ่อ (ล าดบัต้น 
102) ซึ่งเป็นพนัธุ์ที่ได้รบัการปรบัปรุงในสถานีวจิยั

ปากช่ อง  และขึ้นทะ เบียน เ ป็นพันธุ์พืช ของ
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ปัจจุบนัจดัเป็นพนัธุ์ที่
เกษตรกรนิยมปลูกเนื่ องจากเป็นไม้ผลที่มีการ
เจรญิเตบิโตและใหผ้ลผลติดใีนเขตรอ้น อกีทัง้ยงัท า
รายได้สู ง ให้กับเกษตรกรในอ า เภอปากช่อง      
จงัหวดันครราชสมีา ลกัษณะเด่นของพนัธุค์อื มผีล 
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ขนาดใหญ่ เนื้อเหนียวคล้ายน้อยหน่าหนัง ผลไม่
แตกเมื่อแก่หรือสุก เมล็ดน้อย รสชาติหอมหวาน 
และมอีายุหลงัการเกบ็เกีย่วเฉลีย่ 4.7 วนั นอกจากนี้
ยังมีคุณค่าทางโภชนาการหลายประการ ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต วิตามินซี ฯลฯ (Komkhuntod and 
Lichanporn, 2007)  จ ากสถานการณ์การป ลูก
น้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่องในปี พ.ศ. 2561 
พบว่า มจี านวนเนื้อที่ปลูกทัง้หมด 35,519 ไร่ โดย
กว่า  22,834 ไร่  เ ป็นเนื้ อที่ป ลูกในเขตจังหวัด
นครราชสีมา  (Department of Agricultural extension, 

2019) อย่างไรก็ตามมูลค่าการส่งออกของน้อยหน่า
ลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องมปีริมาณค่อนขา้งน้อย 
เมื่อเปรียบเทียบกับผลไม้ชนิดอื่น เนื่ องจากมี
ปริมาณผลผลิตในแต่ละปีไม่สม ่าเสมอจากสภาพ
อากาศที่ผนัแปรในแต่ละปี ประกอบกบัขอ้จ ากดัใน
การเกบ็รกัษาผลหลงัการเกบ็เกี่ยว ลกัษณะของผล
น้อยห น่า เ ป็นผลไม้ที่มี ผิวผลบางและมีการ
เปลี่ยนแปลงของสีผิวผลค่อนข้างรวดเร็ว ท าให้
มูลค่าของผลลดลงรวมทัง้กระบวนการสุก และการ
นิ่มของผลเป็นอุปสรรคต่อการขนส่ง ดังนัน้การ
จดัการหลงัการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมจึงเป็นปัจจยั
ส าคญัทีช่่วยยดือายุ หรอืชะลอการสุกท าใหอ้ายุการ
วางขายในท้องตลาด รวมทัง้การส่งออกไปยัง
ประเทศต่างๆ ได้นานขึ้น (Oumsomniang, 2005) 
น้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องถูกจ าแนกเป็น
ผ ล ไ ม้ ป ร ะ เ ภ ท  climacteric fruit โ ด ย มี ก า ร
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในระหว่างการสุกอย่าง
รวดเรว็ จากการเปลี่ยนแปลงอตัราการหายใจ และ
อตัราการผลติเอทลินี ภายหลงัการเกบ็เกี่ยว ดงันัน้
การควบคุมอตัราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน
หลงัการเกบ็เกี่ยว จงึเป็นหลกัส าคญัส าหรบัการยดื
อายุผลิตผลการเกษตรประเภท climacteric ซึ่ง
สามารถชะลอกระบวนการสุก ท าใหม้รีะยะเวลาการ
เกบ็รกัษาหลงัการเกบ็เกี่ยวยาวนานขึน้ ในปัจจุบนั
นิยมใชส้าร 1-เมทลิไซโคลโพรพนี (1-MCP) ซึง่เป็น

ก๊าซไม่มสี ีไม่มกีลิน่ มโีครงสร้างคล้ายคลงึกบัก๊าซ
เอทลินี และมคีวามสามารถในการแย่งจบักบัตวัรบั
เอทลินี (ethylene receptor) ส่งผลใหส้ามารถชะลอ
หรือยับยัง้กลไกการสุกของผลไม้ (Siriphanich, 
2006) การศึกษาประสิทธภิาพการยืดอายุผลติผล
ทางการเกษตรของสารดงักล่าว ได้แก่ การทดลอง
ของ Sudsane et al. (2016) รายงานว่าสาร 1-MCP 
มผีลต่อคุณภาพของกล้วยไขห่ลงัการเกบ็เกีย่ว และ
สามารถยับยัง้การผลิตเอทิลีนและลดอัตราการ
หายใจของกล้วย ในระหว่างการเกบ็รกัษาได้ดกีว่า
กรรมวธิคีวบคุม ส าหรบัการใชส้าร 1-MCP ในการ
ช ะ ล อ ก ร ะ บ ว น ก า ร สุ ก ข อ ง ก ล้ ว ย  
(Zhu et al., 2020) พบว่าสามารถชะลอการนุ่มของ
เนื้อผล ลดอตัราการหายใจและการผลติ เอทลินี ท า
ใหส้ามารถยดือายุการเกบ็รกัษาไดย้าวนานขึน้ โดย
หากเลอืกใชร้ะดบัความเขม้ขน้ของสาร   1-MCP ที่
เหมาะสมจะสามารถยดือายุรวมทัง้คุณภาพหลงัการ
เกบ็เกีย่วของกลว้ยได ้(Song et al., 2020) นอกจาก
การใชส้าร 1-MCP ในผลไมแ้ล้ว ในการยดือายุการ
เก็บรักษาพริกหวาน สาร 1-MCP สามารถยับยัง้
การเปลี่ยนแปลงทางสีผิวผลท าให้มีอายุการวาง
จ าหน่ายยาวนานยิ่งขึ้น (Du et al., 2021) รวมถึง
การรมสาร 1-MCP ในมะม่วงที่ระดบัความเขม้ขน้ 
500 ppb ก่ อน เก็บ รักษาที่ อุณหภู มิ  13 องศา
เซลเซยีส พบว่าสามารถยดือายุการเกบ็รกัษาไดถ้งึ 
33 วั น ( Rojanapatrakun and Kanlayanarat,    
2002) โดยสาร 1-MCP มีประสิทธิภาพยบัยัง้การ
เปลี่ยนแปลงของกระบวนการทางชวีเคมภีายในผล 
อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน อัตราส่วนของ
ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน ้าได้ต่อปรมิาณ
กรด รวมทัง้กระบวนการสลายของคลอโรฟิลล์  
ดงันัน้การวจิยัในครัง้นี้จงึไดศ้กึษาช่วงเวลาการเกบ็
เกี่ยวทีม่อีายุผลระหว่าง 110-120 วนัหลงัดอกบาน 
ร่วมกับการรมสาร 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น
ต่างๆ ต่อคุณภาพหลงัการเกบ็เกี่ยวและยดึอายุการ
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เก็บรกัษาของผลน้อยหน่าลูกผสมพันธุ์เพชรปาก
ช่อง 
2. วิธีการ 

ท าการเก็บเกี่ยวน้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชร
ปากช่องจากแปลงของเกษตรกร อ าเภอปากช่อง 
จงัหวัดนครราชสีมา ที่มีอายุผลระหว่าง  110-120 
วันหลังดอกบาน จากนัน้บรรจุผลน้อยหน่าลงใน
กล่องกระดาษลูกฟูก ขนส่งมายงัหอ้งปฏบิตักิาร ท า
ความสะอาดผวิน้อยหน่า แล้วน ามารมด้วยสาร 1-
MCP     ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ 0, 1,000, 2,000 และ 
4,000 ppb เ ป็นเวลา 6 ชัว่ โมง จากนั ้นน าผล
น้อยหน่าวางไว้ที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 75±5 บนัทกึผลการทดลอง
ทุกๆ 2 วนั และท าการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพ ชวีเคม ีและสรรีวทิยาของผลน้อยหน่า 
ดงันี้ 

2.1 การสูญเสียน ้าหนักสด น าผลน้อยหน่า
มาชัง่น ้าหนักเริม่ตน้ก่อนเกบ็รกัษา และหลงัการเกบ็
รักษาทุกๆ 2 วัน จากนั ้นน าน ้ าหนักที่ได้  มา
ค านวณหาร้อยละของการสูญเสียน ้าหนักสด โดย
ค านวณตามสมการ 
รอ้ยละการสญูเสยีน ้าหนัก  =  
(น ้าหนักเริม่ตน้ - น ้าหนัก ณ วนัทีต่รวจผล) × 100 
  น ้าหนักเริม่ตน้ 

2.2 การเปลี่ยนแปลงสีผิวผล โดยวดัสีจาก
เปลอืกผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่อง 3 จุด 
ได้แก่ ใกล้ข ัว้ผล กลางผล และปลายผล ท าการวดั
ค่าสีด้วยเครื่องวัดสี Chroma meter รุ่น CR-400 
รายงานผลเป็นค่า L*, C* และ hº ดงันี้ 

2.2.1 ค่า L* คือ Lightness เป็นค่า
ความสว่างมคี่าอยู่ในช่วง 0 ถงึ 100 
L* มคี่าใกล้ 0 หมายถึง ตวัอย่างมคีวามสว่างน้อย
จนเป็นสดี า 

L* เขา้ใกล้ 100 หมายถงึ ตวัอย่างสว่างมากจนเป็น
สขีาว 

2.2.2 ค่า  C* คือ  Chroma เป็นค่า
แสดงถงึความเขม้ของส ี
C* มคี่าเขา้ใกลศู้นยห์มายถงึวตัถุมคีวามเขม้สตี ่าลง
จนเป็นสเีทา 
C* มคี่าเพิม่ขึ้นหมายถึงวตัถุมคีวามเขม้สเีพิม่มาก
ขึน้ 

2.2.3 ค่า hº คือ Hue angle เป็นค่า
แสดงถงึสแีทจ้รงิทีป่รากฏใหเ้หน็ซึง่มคี่าอยู่ระหว่าง  
0 - 360 องศา Hue angle แต่ละช่วงองศาแสดงสี
แตกต่างกนั ดงันี้ 
 0 - 45 oC   แสดงสมี่วงแดงถงึสสีม้แดง 
 90 - 135 oC   แสดงสเีหลอืงถงึเหลอืงเขยีว 
 180 - 225 oC แสดงสเีขยีวถงึสนี ้าเงนิ 
 270 - 315 oC แสดงสนี ้าเงนิถงึม่วง 
 45 - 90 oC   แสดงสสีม้แดงถงึสเีหลอืง 
 135 - 180 oC แสดงสเีหลอืงเขยีวถงึเขยีว 
 225 - 270 oC แสดงสนี ้าเงนิเขยีวถงึน ้าเงนิ 
 315 - 360 oC แสดงสมี่วงถงึม่วงแดง 

2.3 การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อ สุ่มผล
น้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องจ านวน 3 ผล      
ในแต่ละซ ้า ท าการวัดความแน่นเนื้อด้วยเครื่อง 
Texture Analyzer โดยวางหัววัดให้ตั ้งฉากกับ
ผลติผล   ที่ท าการวดัค่า และตัง้ระยะทางใหห้วักด
ทะลุเข้าไปในเนื้อผลผลิตเท่ากับ 20 มิลลิเมตร 
บนัทกึผล ณ จุดยอดของกราฟและรายงานผลเป็น
หน่วยของนิวตนั (N) 

2.4 การยอมรบัของผูบ้รโิภคโดยการประเมนิ
ด้วยสายตา ท าการประเมินจากลกัษณะภายนอก
จากการสังเกตสี ลักษณะผิวผล รอยต าหนิ และ
บ า ด แ ผ ล  โ ด ย มี ม า ต ร ฐ า นก า ร ใ ห้ ค ะ แ นน  
(Figure 1) 
คะแนน 5 = ผลน้อยหน่ามผีวิสเีขยีวนวล ไม่มรีอย
ต าหนิและบาดแผล 



Thai Journal of Science and Technology                                      ปีที ่10 • ฉบบัที ่1 • มกราคม - กมุภาพนัธ์ 2564 

 46 

คะแนน 4 = ผลน้อยหน่ามีผิวสีเขยีว มีรอยต าหนิ
และบาดแผลไม่เกนิรอ้ยละ 10  
คะแนน 3 = ผลน้อยหน่ามผีวิเริม่คล ้า มรีอยต าหนิ
และบาดแผลไม่เกนิรอ้ยละ 25  
คะแนน 2 = ผลน้อยหน่ามผีวิคล ้า มรีอยต าหนิและ
บาดแผลไม่เกนิรอ้ยละ 50 
คะแนน 1 = ผลน้อยหน่ามีผิวที่ไม่ยอมรับ มีรอย
ต าหนิ บาดแผลมากกว่ารอ้ยละ 50  

2 . 5  อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รัก ษ า  สั ง เ ก ต ก า ร
เสื่อมสภาพของผลน้อยหน่าจากการประเมินด้วย
สายตา 
 2.6 ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน ้าได้ 
(Total soluble solids; TSS)  และปริมาณกรดที่          
ไตเตรทได้ (Titratable acidity; TA) โดยมีวิธีการ
เตรียมตัวอย่างคือ สุ่มผลน้อยหน่าจ านวน 3 ผล 
แยกเปลือกและเมล็ด จากนั ้นน าเนื้อน้อยหน่า
ปริมาณ 50 กรัม ปั ่นให้ละเอียด โดยใช้เครื่อง 
homogenizer เตมิน ้ากลัน่ 250 มลิลลิติร จากนัน้ใช้
ส าลกีรองน ้าใส่ขวดรปูชมพู่ขนาด 250 มลิลลิติร 

 

2.6.1 ปริมาณของแข็งทั ้งหมดที่
ละลายน ้าได ้(TSS) น าน ้าคัน้จากผลน้อยหน่าทีผ่่าน
ก า ร ก ร อ ง ห ย ด ล ง บ น เ ค รื่ อ ง  Digital brix 
refractometer แล้วอ่านค่า TSS มีหน่วยเป็นองศา 
บรกิซ์ (oBrix) 

2.6.2 ปรมิาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) 
โดยน าน ้ าคัน้จากผลน้อยหน่าที่ได้จากข้อ 6 .1 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร น าใส่ในบีกเกอร์เติมน ้ากลัน่
ปริมาณ 50 มิลลิลิตร ใช้แท่งแก้วคนให้เข้ากัน 
จากนัน้หยดลงบนเครื่อง Digital brix refractometer 
แลว้อ่านค่าปรมิาณกรดมหีน่วยเป็นเปอรเ์ซน็ต ์(%) 
 2. 7 ก า รทดสอบแ ป้ ง โ ดยวิธี ไ อ โ อดีน 
(Oumsomniang, 2005) น าผลน้อยหน่าผ่าครึง่ หัน่
เป็นแผ่นตามความยาวของผล หนาประมาณ 0.5 
เซนติเมตร วางบนจานแก้ว (petri dish) หยด
สารละลายไอโอดนี (I-KI) ใหท้ัว่ผลน้อยหน่า สงัเกต
การเปลี่ยนแปลงสขีองสารละลาย บนัทกึผลโดยมี
มาตรฐานการใหค้ะแนน (Figure 2) 
 
 
 

 
Figure 1 Consumer acceptability scores of Petchpakchong sugar apple from appearance 

 
 

 
 
 
 
 

Figure 2 Starch grading testing of Petchpakchong sugar apple using iodine solution 

 
     5        4  3                   2                   1 
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คะแนน 5 = เกิดสีน ้ าเงิน หรือด าเต็มแผ่น (100 
เปอรเ์ซน็ต)์  
คะแนน 4 = เกิดสีน ้าเงิน หรือด าจางลงเล็กน้อย 
(ประมาณ 80 เปอรเ์ซน็ตข์องแผ่น) 
คะแนน 3 = เกิดสีน ้ าเงิน หรือด า (ประมาณ 50 
เปอรเ์ซน็ตข์องแผ่น) 
คะแนน 2 = เกดิสนี ้าเงนิ หรอืด าเลก็น้อย จางๆ 
คะแนน 1 = ไม่เกดิสนี ้าเงนิ หรอืด า 
 2.8 อตัราการหายใจและการผลติก๊าซเอทลินี 
น าผลน้อยหน่าพนัธุ์ลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องมา
ชัง่น ้าหนักก่อนบรรจุลงในภาชนะที่มปีรมิาตร 2.5 
ลิตร ภาชนะละ 3 ผล เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง เมื่อครบเวลาทีก่ าหนด 
ท าการเก็บตัวอย่างก๊าซด้วยกระบอกฉีดยาขนาด    
1 มลิลลิติร ดดูอากาศจากช่องว่างของภาชนะ น าไป
วิเคราะห์ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และ
ป ริ ม า ณ ก๊ า ซ เ อ ทิ ลี น ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  Gas 
chromatographs รุ่น GC-9A จากนัน้น าค่าที่ได้ไป

ค านวณหาอตัราการหายใจ (CO2) มหีน่วยเป็น CO2 
mg.CO2/kg/hr. และอัตราการปลดปล่อยเอทิลีน 
(C2H4) มหีน่วยเป็น µl.C2H4/kg/hr. 

2.9 การวิเคราะห์ผล น าข้อมูลที่ได้มา
วิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยท าการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่
ความเชื่อมัน่ 95 เปอรเ์ซน็ต ์ 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
การเก็บเกี่ยวผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชร

ปากช่องช่วงอายุผลระหว่าง 110-120 วนัหลงัดอก
บาน ร่วมกบัการรมด้วยสาร 1-MCP ที่ระดบัความ
เขม้ขน้ต่างๆ เป็นเวลา 6 ชัว่โมง จากนัน้เกบ็รกัษา
ทีอุ่ณหภูม ิ25±2 องศาเซลเซยีส มคีวามชืน้สมัพทัธ์
รอ้ยละ 70±5 พบว่ามกีารเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพ ชวีเคม ีและสรรีวทิยา ดงันี้ 

 
Table 1 Effect of 1-MCP range of concentration on Petchpakchong sugar apple quality, during storage 

at 25±2 o C, 70±5 %RH for 7 and 9 days. 

Concentrations 
of 

1-MCP (ppb) 

Shelf 
life 

(days) 

Firmness 
(N) 

Peel color changes Total 
soluble 
solids (o 

Brix) 

Titration 
acidity 
(%) 

Starch 
grading 
testing 
(score) 

L* C* ho 

0  7b 1.51b 55.21b 23.17 90.78 18.00a 0.42b 2.33a 
1,000 9a 3.20a 59.42a 26.81 101.78 16.92ab 0.48a 3.67b 
2,000 9a 3.46a 60.17a 27.02 102.36 17.16a 0.51a 3.67b 
4,000 9a 3.92a 58.81a 25.93 100.49 15.96b 0.32c 3.33ab 
F-test * * * ns ns * * * 

C.V. (%) 5.80 7.87 3.71 3.97 2.83 8.19 4.79 5.42 
Different letters in row are significantly different at p≤0.05 by Duncan’s multiple range test. 

การเกบ็เกีย่วผลน้อยหน่าช่วงอายุผลระหว่าง 
110-120 วนัหลงัดอกบาน ร่วมกับการรมด้วยสาร 

1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 1,000, 2,000 และ 
4,000 ppb พบว่ามีอายุการเก็บรกัษาได้นานถึง 9 
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วนั ส่วนผลน้อยหน่าที่ไม่ได้รมด้วยสาร 1-MCP (0 
ppb) มีอายุการเก็บรกัษาได้เพียง 7 วนั (Table 1 
และ Figure 4) ส่วนการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
ไดแ้ก่ ความแน่นเนื้อ พบว่าผลน้อยหน่ามคีวามแน่น
เนื้อลดลงตามอายุการเกบ็รกัษา โดยผลน้อยหน่าที่
ท าการรมด้วยสาร 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 
4,000 ppb มีการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อน้อย
ที่สุด รองลงมาที่ระดบัความเข้มข้น 2,000, 1,000 

และ 0 ppb ตามล าดับ (Table 1)  การที่ผิวผล
น้อยหน่ามีความแน่นเนื้อลดลง เนื่ องจากการ
เปลี่ยนแปลงของผนังเซลล์ซึ่งประกอบด้วยสารเพ
คตนิ (pectin) ซึ่งมคีุณสมบตัทิีไ่ม่ละลายน ้าในระยะ
ที่ผลไม้ยังไม่สุก แต่เมื่อผลไม้เริ่มสุกเพคตินที่ไม่
ละลายน ้าจะมีปริมาณลดลง ท าให้เซลล์ซึ่งเคยยดึ
เกาะแน่นในผลไมด้บิกลบัมาอยู่ในสภาพที่เกาะกนั
หลวมๆ ในผลไมสุ้ก (Ketsa, 1985) 

  
            (3A)           (3B) 

 
           (3C)             (3D) 

Figure 3 The effect of different 1-MCP concentrations on weight loss ( 3A) , consumer 
acceptability ( 3B) , respiratory rate ( 3C)  and ethylene production rate ( 3D)  of 
Petchpakchong sugar apples which stored at 25±2 o C, 70±5 %RH for 7 and  
9 days. 

การเปลี่ยนแปลงสีผิวผล พบว่าค่า L* (ค่า
ความสว่าง) ของแต่ละทรีตเมนต์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยค่า L* อยู่ในช่วง

ระหว่าง 55.21 ถึง 60.17 ส าหรบัค่า C* (ค่าความ
เขม้ของส)ี และค่า ho (สแีทจ้รงิทีป่รากฏ) พบว่าไม่
มีความแตกต่างทางสถิติ โดยค่า C* อยู่ในช่วง
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ระหว่าง  23.17 ถึง 27.02 และค่า ho อยู่ ในช่วง
ระหว่ า ง  90.78 ถึง  102.36 (Table 1)  ซึ่ ง การ
เปลี่ยนแปลงสีผิวผลของน้อยหน่า จากสีเขียวไป
เป็นสเีหลอืงเขยีว มาจากการท างานของเอทลินีทีไ่ป
กระตุ้นการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ Dominguez 
and Vendrell (1993) กล่าวว่าการสลายตัวของ
คลอโรฟิลล์อยู่ภายในอิทธิพลของการผลติภายใน 
โดยผ่านตวักลางในระบบทีม่เีอนไซมห์ลายชนิดของ
คลอโรฟิลลเ์ลส ทีท่ าใหม้กีารสงัเคราะหเ์อนไซมใ์หม่ 
ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่ใช้ในการสลายคลอโรฟิลล์อย่าง
ต่อเนื่ อง การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี เมื่อผล
น้อยหน่ามีการสุกมากขึ้นความแน่นเนื้อจะลดลง 
โ ด ย เ กิ ด จ า ก ส า ร ป ร ะ ก อบ เ พ คติ น  ( pectin 
compound) ซึ่งมโีมเลกุลขนาดใหญ่อยู่ในรูปโพรโต
เพคติน (protopectin) ที่ไม่ละลายน ้าเปลี่ยนรูปไป
เป็นเพคตนิ มโีมเลกุลขนาดเลก็ลงและละลายน ้าได ้
จึงท าให้ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน ้ าได้ 
(TSS) มแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้ และพบว่าทุกทรตีเมนต์
มคี่าปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายน ้าได้เพิม่ขึน้
ตามระยะเวลาการเก็บรกัษา และมีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่าง มีนัยส าคัญ โดยปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าได ้อยู่ในช่วงระหว่าง 15.96 ถงึ 
18.00 องศาบรกิซ์ (Table 1)โดยปกตผิลไมท้ีส่ะสม
อาหารไวใ้นรูปแป้งหรอืมแีป้งเป็นองค์ประกอบ เช่น 
มะม่วง กล้วย ทุเรียน น้อยหน่า ภายหลงัการเก็บ
เกี่ยวจะเปลี่ยนอาหารสะสมในรูปแป้งไปเป็นน ้าตาล 
พบว่าใน ผลน้อยหน่าเมื่อผลสุกแล้วแป้งจะถูก
เปลีย่นไปเป็นน ้าตาลแทบทัง้หมด จงึท าใหน้้อยหน่า
มีรสชาติหวานขึ้น (Siriphanich, 2001) และการ
เปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) 
พบว่าการรมดว้ยสาร 1-MCP ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ 
0 ppb มีค่าปริมาณกรดที่ไตเตรทได้เท่ากับ0.42 
เปอร์เซ็นต์ รองลงมาที่ระดบัความเข้มข้น 1,000, 
2,000 และ 4,000 ppb ตามล าดบั พบว่ามปีรมิาณ
กรดที่ไตเตรทได้สูงขึ้นในวันที่ 7 หลังจากนัน้มี

แนวโน้มลดลงในวนัสุดทา้ยของการเกบ็รกัษา โดยมี
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้เท่ากับ 0.48, 0.51 และ 
0.32 เปอร์เซน็ต์ (Table 1) โดยชนิดของกรดในผล
น้อยหน่าส่วนใหญ่อยู่ในรูปของกรดมาลกิ (Paull et 
al. , 1983) ซึ่งผลน้อยหน่ามีรูปแบบการสะสม
ปรมิาณกรดเพิม่ขึน้ตามอายุผลและเพิม่จนถงึระดบั
สูงสุดขณะผลแก่จากนัน้ปริมาณกรดจะลดลงใน
ระหว่างกระบวนการสุก ส าหรบัการทดสอบปรมิาณ
แป้งโดยวิธีไอโอดีน พบว่าปริมาณแป้งมีแนวโน้ม
ลดลงตามจ านวนวนัทีเ่กบ็รกัษา (Table 1) โดยทรตี
เมนต์ที่ผ่านการรมด้วยสาร 1-MCP สามารถชะลอ
การลดลงของปริมาณแป้งได้ ซึ่งสอดคล้องกับ
การศกึษาในผลไมช้นิดอื่นๆ ในสกุลน้อยหน่า เช่น 
ทุเรียนเทศ (Paull et al., 1983) และเชอริมัวย่า 
(Plama et al., 1993) ซึ่งการลดลงของกรดเกิดขึ้น
พร้อมกับการลดลงของแป้งและการเพิ่มขึ้นของ
น ้ าตาล จึงท าให้ผลน้อยหน่ามีรสชาติหวานขึ้น 
(Simmond, 1966) 

ส าหรบัการสญูเสยีน ้าหนักสด พบว่าการเกบ็
รักษาโดยการรมด้วยสาร 1-MCP ที่ระดับความ
เขม้ขน้ 1,000, 2,000 และ 4,000 ppb เปรยีบเทยีบ
กับชุดควบคุม (0 ppb) พบว่าทุกทรีตเมนต์มีการ
สูญเสียน ้าหนักสดเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา โดยทรีตเมนต์ที่ได้รับสาร 1-MCP ที่ระดับ
ความเขม้ขน้ 2,000, 1,000และ 4,000 ppb มรีอ้ยละ
การสูญเสียน ้ าหนัก  11.96, 11.98 และ 12.20 
ตามล าดบั มอีายุการเกบ็รกัษาไดน้านถงึ 9 วนั ส่วน
ผลน้อยหน่าชุดควบคุม มรีอ้ยละการสญูเสยีน ้าหนัก 
11.16 ซึง่มอีายุการเกบ็รกัษาไดเ้พยีง 7 วนั (Figure 
3A)  ทัง้นี้ การสูญเสียน ้ าหนักสดเกี่ยวข้องกับ
ปฏกิริยิาทางชวีเคมภีายในของผลติผล โดยเฉพาะ
อตัราการหายใจ เนื่องจากเมื่อพชืเกดิการหายใจจะ
ได้ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น ้า พลังงาน และความร้อน 
(Siriphanich, 2001) ดงันัน้จงึท าใหเ้กดิการสูญเสยี
น ้าหนักสด 
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Figure 4 Appearance and interiors characteristics of Petchpakchong sugar apple ( age 

110- 120 days after blooming)  after applied ranges of 1-MCP, prior stored at 
25±2 o C, 70±5 %RH for 7 and 9 days. 
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ค่าเฉลี่ยคะแนนคุณภาพการยอมรบัโดยรวม
ของผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่องทีท่ าการ
รมด้วย 1-MCP ในแต่ละความเข้มข้นมีแนวโน้ม
ลดลงตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา (Figure 3B) การ
ที่มีคะแนนลดลงนัน้มีสาเหตุส าคัญจากลักษณะ
ภายนอกที่มีการเปลี่ยนแปลงของสีผิวผล มีรอย
ต าหนิ บาดแผล และไม่เป็นทีต่้องการของผูบ้รโิภค 
รวมทัง้ลกัษณะภายในที่มเีนื้อผลเริม่ยุ่ยและรสชาติ
ทีเ่ปลีย่นไป (Oumsomniang, 2005) 

นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงของอัตราการ
หายใจและการผลติก๊าซเอทลินี พบว่าผลน้อยหน่า
ลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องทีท่ าการรมดว้ย 1-MCP 
แต่ ละความ เข้มข้นมีแนวโ น้ม เพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรกัษา โดยผลน้อยหน่าลูกผสม
พนัธุ์เพชรปากช่องในชุดควบคุม (0 ppb) มีอตัรา
การหายใจเท่ากับ 53.77 mg.CO2/kg/hr. และมี
อตัราการผลติเอทลินีเท่ากบั 143.21 µl.C2H4/kg/hr. 
โดยมีอายุการเก็บรักษาได้เพียง 7 วัน ส่วนผล
น้อยหน่าทีผ่่านการรม 1-MCP ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ 
1,000, 4,000 และ 2,000 ppb มีอัตราการหายใจ
เท่ากับ 43.60, 42.10 และ 37.17 mg.CO2/kg/hr. 
และมอีตัราการผลติ เอทลินีของผลน้อยหน่าเท่ากบั 
157. 09, 141. 92 แ ล ะ  130. 94 µl. C2H4/ kg/ hr. 
ตามล าดบั มอีายุการเกบ็รกัษาได ้9 วนั จากผลการ
วเิคราะห์ทางสถิติ พบว่าผลน้อยหน่าที่ผ่านการรม
ดว้ยสาร 1-MCP ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ต่างๆ มคีวาม
แตกต่างทางสถติอิย่างมนีัยส าคญั (Figure 3C และ 
3D) ของอตัราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเมื่อ
เปรยีบเทยีบชุดควบคุม ซึง่เช่นเดยีวกบัการรายงาน
การทดลองให้สาร 1-MCP ในผลมะม่วงพนัธุ์มหา
ชนก (Kaenkas, 2004) ทัง้นี้ เนื่องจาก 1-MCP มี
คุณสมบตัิในการแย่งจบักบัตวัรบั    เอทลินี ส่งผล
ให้มีปริมาณเอทิลีนภายในผลน้อยหน่าสามารถ
ชะลอกระบวนการสุกและการเสื่ อมสภาพได้
เช่นเดียวกับการทดลองในแอปเปิลที่ผ่านการเก็บ

รกัษาในอุณหภูมิต ่า พบว่าผลแอปเปิลที่ได้รบั 1-
MCP มอีาการผดิปกตภิายในผลจากการเกบ็รกัษา
ในที่อุณหภูมติ ่าเป็นระยะเวลานานน้อยกว่ากลุ่มที่
ไ ม่ ไ ด้ รั บ 1-MCP ( Saba and Watkins, 2020) 
ส าหรบัในผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่อง 1-
MCP ส่งผลใหม้อีตัราการหายใจและอตัราการผลิต
เอทิลีนต ่าเช่นเดียวกัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผล
น้อยหน่าที่ได้รับ 1-MCP ที่ระดับความเข้มข้น 
2,000 ppb เป็นเวลา 6 ชัว่โมง ส่งผลใหอ้ายุการเกบ็
รกัษาผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุเ์พชรปากช่องซึง่เดมิ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเฉลี่ย 4.7 วัน เพิ่มขึ้น
เป็น 9 วนั 
 

4. สรปุ 
 ผลน้อยหน่าลูกผสมพนัธุ์เพชรปากช่องที่มี
อายุผลระหว่าง 110-120 วนัหลงัดอกบาน หลงัจาก
ไดร้บัการรมสาร 1-MCP ทีร่ะดบัความเขม้ขน้ต่างๆ 
สามารถยดือายุการเกบ็รกัษาไดน้านกว่าชุดควบคุม
ที่ไม่ได้รบัสาร 1-MCP โดยน้อยหน่าลูกผสมพันธุ์
เพชรปากช่องที่ผ่านการรมสาร 1-MCP ในระดับ
ความเขม้ขน้ 2,000 ppb มคีุณภาพการยอมรบัของ
ผู้บรโิภคดทีี่สุด สามารถยดือายุการเก็บรกัษาหลงั
การเก็บเกี่ยวได้ถึง 9 วัน โดยเป็นผลมาจากการ
ท างานของสาร 1-MCP ในการแย่งจบักบัตวัรบัเอ
ทิลีน จึงสามารถชะลอกระบวนการสุกของผล
น้อยหน่าลูกผสมพันธุ์ เพชรปากช่อง ทัง้นี้การ
เปลี่ยนแปลงของ   สีผิวผล ร้อยละการสูญเสีย
น ้ าหนัก ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน ้ าได้ 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ รวมถึงอตัราการหายใจ
และการผลติเอทลินีหลงัจากได้รบัทรตีเมนต์ต่างๆ 
มแีนวโน้มเพิม่ขึน้เมื่ออายุการเกบ็รกัษายาวนานขึน้ 

 

5. กิตติกรรมประกาศ  
ขอขอบคุณแปลงเกษตรกรผู้ปลูกน้อยหน่า

ลูกผสมพันธุ์เพชรปากช่อง (คุณขจรศักดิ ์โชค



Thai Journal of Science and Technology                                      ปีที ่10 • ฉบบัที ่1 • มกราคม - กมุภาพนัธ์ 2564 

 52 

ธนสาร) อ าเภอปากช่อง จงัหวดันครราชสมีา และ
ขอขอบคุณส าหรบัการเอื้อเฟ้ือสถานที่และอุปกรณ์
ในการท าวิจัย ศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมเกษตร
สร้างสรรค์ (ศนก.) สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.) 
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