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สารบัญตาราง 
 

ตารางที ่                      หน้า 
 

1. องคป์ระกอบและคุณค่าทางอาหารในบร็อคโคลี (Calabrese) 6 
2. ผลของการใช้  1-MCP กบับร็อคโคลี 17 
ก.1 การเปล่ียนแปลงต่างๆของบร็อคโคลีท่ีน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C ในท่ีมืด

สนิท เป็นเวลา 0, 12, 24, 48, 72 ชัว่โมง 
70 

ก.2 การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง (L* value) ของบร็อคโคลีท่ีผา่นการใหค้วาม
ร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาที หรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็น ระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

71 

ก.3 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง (b* value) ของบร็อคโคลีท่ีผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 
55◦C เป็นเวลา 10 นาที หรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
20 ◦C หรือ 10◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

71 

ก.4 การเปล่ียนแปลงค่าฮิวเองเกิล (Hº angle) ของบร็อคโคลีท่ีผา่นการให้ความร้อน
ท่ี55 ◦C เป็นเวลา 10 นาที หรือไม่ได้รับความร้อนแล้วน าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

72 

ก.5 ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด (Total chlorophyll content) ของบร็อคโคลี ท่ีผา่น
การใหค้วาม ร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแล้ว
น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

72 

ก.6 ปริมาณคลอโรฟิลลเ์อ (A) ของบร็อคโคลี ท่ีผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 55◦C เป็น
เวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20◦C หรือ 
10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

73 

ก.7 ปริมาณคลอโรฟิลลบี์ (B) ของบร็อคโคลี ท่ีผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 55◦C เป็น
เวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20◦C หรือ 
10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

73 

ก.8 อตัราการหายใจของบร็อคโคลี ท่ีผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 
นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C 
เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

74 
 
 
 

ก.9 อตัราการผลิตเอทิลีนของบร็อคโคลี ท่ีผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 
10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C 

74 
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เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 
ก.10 ค่าการดูดกลืนแสงของการผลิต formazan (A485) ของบร็อคโคลี ท่ีผา่นการให้

ความร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โม 

75 

ก.11 ค่าความสวา่ง (ค่า L*) ของบร็อคโคลี ท่ีรมดว้ย 1- methylcyclopropene (1-
MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้โดยผา่นการใหค้วาม
ร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12,  24, 48 ชัว่โมง 

75 

ก.12 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง (b* value) ของบร็อคโคลีท่ีรมด้วย 1- 
methylcyclopropene (1- MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามา
กระตุน้โดยผา่นการให้ความร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความ
ร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 
48 ชัว่โมง 

76 

ก.13 การเปล่ียนแปลงค่าฮิวเองเกิล (Hº angle) ของบร็อคโคลี ท่ีรมด้วย 1- 
methylcyclopropene (1-MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้
โดยผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้
น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12,24, 48 ชัว่โมง 

76 

ก.14 ปริมาณคลอโรฟิลล์ทั้งหมด (Total chlorophyll content) ของบร็อคโคลี ท่ีรม
ดว้ย 1- methylcyclopropene (1-MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามา
กระตุน้โดยผา่นการให้ความร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความ
ร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 
48 ชัว่โมง 

77 

ก.15 ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ (A) ของบร็อคโคลี ท่ีรมดว้ย 1- methylcyclopropene (1-
MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้โดยผา่นการให้ความ
ร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

77 

ก.16 ปริมาณคลอโรฟิลลบี์ (B) ของบร็อคโคลี ท่ีรมดว้ย 1- methylcyclopropene (1-
MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้โดยผา่นการใหค้วาม
ร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 
 
 

78 



ฌ 

 

 

ก.17 อตัราการหายใจของบร็อคโคลีของบร็อคโคลี ท่ีรมดว้ย 1- methylcyclopropene 
(1-MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้โดยผา่นการใหค้วาม
ร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

78 

ก.18 อตัราการผลิตเอทิลีนของบร็อคโคลี ท่ีรมดว้ย 1- methylcyclopropene (1-MCP) 
ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้โดยผา่นการให้ความร้อนท่ี 55 
◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 
◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

79 

ก.19 ค่าการดูดกลืนแสงของการผลิต formazan (A485) ของบร็อคโคลี ท่ีรมดว้ย 1- 
methylcyclopropene (1-MCP) ความเขม้ขน้ 200 nl/L หลงัจากนั้นน ามากระตุน้
โดยผา่นการใหค้วามร้อนท่ี 55 ◦C เป็นเวลา 10 นาทีหรือไม่ไดรั้บความร้อนแลว้
น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 ◦C หรือ 10 ◦C เป็นระยะเวลา 0, 12, 24, 48 ชัว่โมง 

79 

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 


