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บทคัดยอ 
 การใชความรอนหลังการเก็บเกี่ยวไดมีการศึกษากนัอยางแพรหลายเพื่อท่ีจะนํามาใชในการกําจัดแมลงศัตรูพืช
ในมะมวงแทนการรมดวยสารเคมี นอกจากนั้นยังพบวา การใชความรอนหลังการเก็บเกี่ยวสามารถลดอัตราการหายใจ
และยดือายุการเก็บรักษาในผลไมหลายชนิด ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชความรอนหลัง
การเก็บเกีย่วตอแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการหายใจของมะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยทําการทดลองหาอัตราการ
หายใจของมะมวงพันธุน้ําดอกไมในระบบปด หลังจากไดรับความรอนท่ีระดับอุณหภูมิ 38, 42 และ 46 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 65, 75 และ 85 นาที  บันทึกการเปล่ียนแปลงความเขมขนของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด ณ เวลา
ตางๆ จากผลการทดลองพบวา การใหความรอนท่ีระดับอุณหภูมิสูงข้ึนรวมกับระยะเวลานานสามารถชะลออัตราการ
หายใจของมะมวงพันธุน้ําดอกไมไดดียิ่งข้ึน แตอยางไรกต็ามการใหความรอนท่ีอุณหภมิู 46 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 85 นาที มีผลทําใหเกดิการเสียหายเนื่องจากความรอน ผลท่ีไดจากการทดลองสามารถอธิบายไดดวยสมการ
เอนไซม Michaelis-Menten ชนิดมีตัวยับยั้ง แบบไมแขงขัน โดยท่ีคาพารามิเตอรในการหายใจ (Rmax,O2, Rmax,CO2, Km,O2, 
Km,CO2, KiO2 และ KiCO2) ไดจากการเปรียบเทียบผลจากแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการหายใจกับผลการทดลองเก็บ
มะมวงในระบบปด นอกจากนัน้ยังทําการทดลองเก็บรักษามะมวงในสภาพบรรยากาศดัดแปลงโดยทําการเก็บรักษา
มะมวงท่ีไมไดรับความรอน, มะมวงท่ีไดรับความรอนท่ีระดับอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียสนาน  85 นาที และมะมวงท่ี
ไดรับความรอนท่ีระดับอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน  75 นาที จากน้ันใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรทํานายความ
เขมขนของกาซภายในภาชนะบรรจุ พบวาผลการทํานายท่ีไดจากการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรมีความสัมพันธกับ
ผลท่ีไดจากการทดลอง โดยมีคาสัมประสิทธในการตัดสิน (R2) มากกวา 0.9929 นอกจากนีย้ังไดทําการศึกษาผลของการ
ใชความรอนหลังการเก็บเกีย่วตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะมวง พบวาการใชความรอนหลังการเก็บเกี่ยว
สามารถยืดอายกุารเก็บรักษา โดยชะลออัตราการหายใจ อัตราการสูญเสียน้ําหนกั และความแนนเนื้อ นอกจากนัน้ผล
มะมวงท่ีไดรับความรอนมีการพัฒนาของสีระหวางการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง ท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส แตกตางจากผลที่ไมไดผานการใหความรอน 
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Abstract 
 Heat treatments have been extensively studied as thermal treatments to control insect pests in mango to replace 
chemical fumigation. Besides, heat treatment could reduce respiration rate and prolong shelf life of many fruits. This work 
was conducted to study the effect of heat treatment on respiration model of mango cv. Nam Dok Mai. Experiments for the 
determination of respiration rates of Nam Dok Mai mango after heat treatments at 38, 42 and 46°C for 65, 75 and 85 
minutes were carried out in a closed system. Changes of O2 and CO2 concentrations in the closed system were recorded 
with time. The experimental results showed that the respiration rate decreased with the increases of heat treatment 
temperature and the duration time. However, heat treatment at 46C for 85 minutes induced heat injury. Michaelis-
Menten equation with uncompetitive inhibition kinetic fitted well to the experimental data of O2 and CO2 concentrations in 
the closed system. The respiration parameters (Rmax,O2, Rmax,CO2, Km,O2, Km,CO2, KiO2 and KiCO2) were determined by comparing 
results of the respiration model with experimental results. The results indicated that heat treatment could change the rate  
of respiration of mango but the respiration rate of mango still followed the uncompetitive inhibition kinetic. The 
experiments of Modified Atmosphere Packaging (MAP) storages of heated mango were carried out in comparison with 
unheated mango. The heat treatments of mangoes were performed at  42 °C for 85 minutes and 46 °C for 75 minutes. 
MAP model was used to predict the gas concentration changes inside the packages of heated mango. The results showed 
that the predicted O2 and CO2 concentrations agreed well with the experimental data (R2> 0.9929). Furthermore, the 
effects of heat treatments on quality changes were observed in the experiment. It was found that heat treatment could 
prolong shelf-life by retarding respiration rate. Weight loss, fruit firmness and developing the changes of color during 
storage under MAP at 13 °C for heated mango were differed from that of unheated mango. 
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