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Abstract 
Ripened mangoes cv. Nam Dokmai No. 4 have a short shelf life because of quality deterioration and fruit 

rot.  Therefore, in order to maintain quality and reduce the disease, mangoes ripened with calcium carbide for 
three days, were washed with 200 ppm chlorine, 200 ppm chlorine followed by 250 ppm prochloraz, 200 ppm 
chlorine followed by hot water at 52oC and 250 ppm prochloraz, compared with non-washed fruits (control). The 
angoes in each washing method were separated into 2 groups: non-coated fruits and fruits coated with 100% 
Tropica wax before storage at 12oC for 2 weeks. It was found that the coated mangoes had lower weight loss than 
the non-coated fruits. There was no significant difference in flesh firmness, color changes, TSS or TA between 
treatments.  Although, the non-coated fruits and the fruits washed with only 200 ppm chlorine/ had the highest 
percentage of diseased area on the fruit skin, coating skin with Tropica wax could reduce the percentage of 
diseased area.  Moreover, there was no fruit rot occurring in the mangoes washed with 200 ppm chlorine, followed 
by hot water at 52oC and 250 ppm prochloraz throughout the storage period of 2 weeks. 
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บทคัดยอ 
ผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผานการบมใหสุก มีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากการเส่ือมคุณภาพและการเนาเสีย 

ดังนั้นเพื่อรักษาคุณภาพและลดการเนาเสียของผลมะมวง จึงไดมีการทดลองดังนี้ นําผลมะมวงที่ไดรับการบมใหสุกโดย
เกษตรกรมาแลว 3 วัน ดวยวิธีการใชถานแกส ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม เพียงอยางเดียว หรือลางดวยนํ้าคลอรีน 200     
พีพีเอ็ม รวมกับการจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม หรือลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม รวมกับการใชน้ํารอน 52  องศา
เซลเซียส และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม เปรียบเทียบกับผลที่ไมผานการลาง (ชุดควบคุม) แบงมะมวงที่ผานการลาง   ใน
แตละวิธีออกเปน 2 กลุม กลุมที่ 1 ไมเคลือบผิว และกลุมที่ 2 นาํมาเคลือบผลดวยสารเคลือบผิว Tropica wax ความเขมขน 
100 เปอรเซ็นต กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 สัปดาห จากการทดลองพบวา ผลมะมวงที่เคลือบผิว มี
การสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลมะมวงที่ไมเคลือบผิว ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได มีคาไมแตกตางกัน และแมวาผลมะมวงที่ไมผานการลางและผลมะมวงที่ลางดวยน้ําคลอรีนเพียง
อยางเดียว   มีพื้นที่การเกิดโรคมากที่สุด แตหากใชรวมกับสารเคลือบผิว Tropica wax พื้นที่การเกิดโรคจะลดลง ทั้งนี้ไมพบ
การเนาเสียของผลมะมวงที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม รวมกับการใชน้ํารอน 52 องศาเซลเซียส และจุมในโปร
คลอราซ 250 พีพีเอ็ม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาห 
คําสําคัญ: สารเคลือบผิว, การลดการเกิดโรค, คุณภาพ, มะมวง 
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บทนํา 
มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงเปนที่ตองการของตลาดอยางมาก โดยเฉพาะตลาดตางประเทศ สําหรับมะมวงของไทย

นั้น ปญหาที่พบมากที่สุด คือ การเขาทําลายของเชื้อโรค โดยเฉพาะโรคแอนเทรกโนส ที่สรางความเสียหายใหกับมะมวงเปน
อยางมาก ในผลมะมวงผลดิบ พบการเขาทําลายของโรคนอยกวาและไมชัดเจน แตจะชัดเจนและเขาทําลายไดมากในมะมวงที่
มีการเปล่ียนแปลงจากผลดิบไปเปนผลสุก (สมศิริ, 2555) ดังนั้น หากมีวิธีการท่ีสามารถควบคุมและลดการเนาเสียจากการเขา
ทําลายของเช้ือโรคในมะมวงผลดิบและมะมวงผลสุก ก็นาจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงใหนานขึ้นได           
การเคลือบผิวผลิตผลเปนอีกวิธีการหนึ่งที่สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาและลดการเส่ือมคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวได 
(จรัญญา และคณะ, 2550) การใชสารเคลือบผิวสามารถลดการเนาเสียของมะมวงและกลวยไดดีกวาการไมใชสารเคลือบ 
(Kittur et al., 2001) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค เพื่อลดการเนาเสียและรักษาคุณภาพของมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่
ผานการบมใหสุก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ดวยวิธีการลางที่เหมาะสมรวมกับการใชสารเคลือบผิว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขนสงผลมะมวงหลังการบมมาแลว 3 วัน จากสวนของเกษตรกรในอําเภอสามรอยยอด จังหวัดประจวบคีรีขันธ มายัง

หองปฏิบัติการ ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม ทําการตัด
ขั้ว สะเด็ดยาง วางแผนการทดลองแบบ CRD (completely randomized design) จัดส่ิงทดลองแบบ factorial มี 2 ปจจัย 
ปจจัยที่ 1 คือ วิธีการลาง ประกอบดวย 1. ไมลาง (C) 2. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม เพียงอยางเดียว (N) 3. ลางดวยน้ํา
คลอรีน 200 พีพีเอ็ม และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาที (NP) และ 4. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม จุมในน้ํารอน 52 
องศาเซลเซียส 5 นาที จุมในน้ําเย็น 5 องศาเซลเซียส 5 นาที กอนจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาที (NHP) และปจจัยที่ 2 
คือ การไมเคลือบ และการเคลือบผิวดวย Tropica wax (W) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส บันทึกผลกการทดลอง 0, 1 
และ 2 สัปดาห ดังนี้ พื้นที่การเนาเสีย การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 

 
ผลและวิจารณผล 

พ้ืนที่การเนาเสียและอายุการเก็บรักษา 
ผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ไมผานการลาง และการลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว หรือน้ําคลอรีนและจุมสาร    

โปรคลอราซ ไมเคลือบและเคลือบผิว การเนาเสียต้ังแตสัปดาหที่ 1 ของการเก็บรักษา (Figure 1) แตในปริมาณที่ยอมรับได 
นอกจากนี้ การใชสารเคลือบผิวสามารถลดปริมาณการเนาเสียของผลมะมวงได เนื่องจากการเคลือบผิวเปนการลดการซึมผาน
ของแกสและไอนํ้า ทําใหการใชออกซิเจนในการหายใจของจุลินทรียนอยลง ลดการเจริญของจุลินทรียไดดีกวาการไมใชสาร
เคลือบ (ปยนารถ และคณะ, 2553; Fan et al., 2009; Jiang and Li, 2001) ยกเวนในผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมผานการลาง 
พบวาการใชสารเคลือบผิวทําใหอาการเนาเสียมากกวา (Figure 1) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห เช้ือโรคพัฒนาขึ้นและไม
เปนที่ยอมรับ โดยผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมผานการลาง ไมเคลือบ (C) และเคลือบผิว (C+W) มีพื้นที่การเนาเสียสูงสุดเฉล่ีย 
65% ผลมะมวงที่ลางดวยน้ําคลอรีนอยางเดียว (N) พื้นที่การเนาเสียเฉล่ีย 63.33% แตเม่ือเคลือบดวยสารเคลือบผิว (N+W) 
พื้นที่การเนาเสียลดลงโดยมีคาเฉลี่ย 26.67% สําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีนและจุมโปรคลอราซ ไม
เคลือบ (NP) และเคลือบผิว (NP+W) มีพื้นที่การเนาเสียไมแตกตางกันโดยมีคาเฉล่ีย 4.17% สําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผาน
การลางดวยน้ําคลอรีน จุมน้ํารอน และจุมโปรคลอราซ ไมเคลือบ (NHP) และเคลือบผิว (NHP+W) มีการเนาเสียเฉล่ีย 0.83% 
ซึ่งอยูในปริมาณที่นอยมาก และยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (Figure 2) การใชน้ํารอนรวมกับสารเคมีทําใหประสิทธิภาพ
การยับย้ังเช้ือจุลินทรียดีกวาการใชเพียงอยางใดอยางหนึ่ง เนื่องจากความรอนทําใหโครงสรางของเซลลเส่ือมสภาพ และ
สารเคมี โปรคลอราซยับย้ังการสรางองคประกอบที่สําคัญของเซลลจุลินทรีย (สมศิริ, 2555) จึงทําใหผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไม
ผานการลาง และลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว ไมเคลือบและเคลือบผิว มีอายุการเก็บรักษา 1 สัปดาห ในขณะท่ีผล
มะมวงที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีนและจุมโปรคลอราซ และผานการลางดวยนํ้าคลอรีน จุมน้ํารอน และจุมโปรคลอราซ ไม
เคลือบและ เคลือบผิว มีอายุการเก็บรักษา 2 สัปดาห 
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Figure 1 Shelf life of ripened mangoes non-treated or treated with chlorine (N), chlorine+prochloraz (NP) or 

chlorine + 52 °C+prochloraz (NHP) before being coated  or non-coated with Tropica wax and 
subsequently stored at 12˚C  for 2 weeks 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Disease incidence (A) and weight loss (B) of ripened mangoes non-treated (C) or treated with chlorine 

(N), chlorine+prochloraz (NP) or chhlorine+52C+prochloraz (NHP) before being coated or non-coated 
with Tropica wax and subsequently stored at 12˚C  for 2 weeks 

 
การสูญเสียน้ําหนัก และความแนนเนื้อ 

การสูญเสียน้ําหนักมีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา 2 สัปดาหของการเก็บรักษา โดยผลมะมวงน้ําดอกไมไมเคลือบผิวที่
ไมผานการลางหรือผานการลางดวยวิธีการตางๆ มีคาไมแตกตางกัน โดยมีการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ีย 18.08% ซึ่งมีคามากกวา     
ผลมะมวงน้ําดอกไมที่เคลือบผิวที่มีคาเฉล่ีย 7.31% ซึ่งการสูญเสียน้ําหนักของมะมวงไมลางหรือลาง เคลือบผิวมีการสูญเสีย
น้ําหนักไมแตกตางกัน (Figure 3) ผลมะมวงที่ไดรับการเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา เนื่องจาก การเคลือบผิวเปน
การจํากัดการผานเขาออกของแกสและไอนํ้า ซึ่งเปนปจจัยสําคัญในการหายใจของผักและผลไม (จริงแท, 2544; อุมาพร และ
คณะ, 2553) สําหรับความแนนเน้ือ มีคาลดลงจาก 17.03 นิวตัน ในวันแรกของการเก็บรักษา ลดลงเฉล่ียเปน 5.48 นิวตัน ใน
สัปดาหที่ 1 และเฉลี่ย 4.16 นิวตัน ในสัปดาหที่ 2 แตไมแตกตางของความแนนเนื้อในผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมผานการลางหรือ
ผานการลาง ไมเคลือบและเคลือบผิว (ไมไดแสดงขอมูล) 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L* a* และ b* 

การเปล่ียนแปลงของคาสี L* a* และ b* โดย L* ลดลงในสัปดาหที่ 1 หลังจากนั้นมีคาคงท่ี -a* และ +b* มีคาเพิ่มขึ้น
ในสัปดาหที่ 1 และมีคาคงท่ี แสดงใหเห็นวาการพัฒนาของสีเปล่ียนแปลงในชวงระยะ 1 สัปดาห จากการทดลองจะเห็นไดวา 
ผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการเคลือบผิวมีการเปล่ียนแปลงสีนอยกวาผลที่ไมผานการเคลือบผิว แตไมแตกตางกันของ
พารามิเตอรนี้ในผลมะมวงที่ไมผานการลางและผานการลาง ไมเคลือบและเคลือบผิว (ไมไดแสดงขอมูล) 
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Figure 3 Total soluble solids (A) and titratable acidity (B) of ripened mangoes non treated (C) or treated with 

chlorine (N), chlorine+prochloraz (NP) or chhlorine+52C+prochloraz (NHP) before being coated or non-
coated with Tropica wax and subsequently stored at 12˚C  for 2 weeks 

 

ปริมาณ TSS และ TA  
ปริมาณ TSS เพิ่มขึ้นจาก 15.33% ในวันแรก และเพิ่มขึ้นเปน 18.23% ในสัปดาหที่ 1 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้น 

มีคาคงท่ี ปริมาณ TSS ของผลมะมวงที่ไมผานการลางหรือผานการลางดวยวิธีตางๆ ไมเคลือบหรือเคลือบผิว มีคาไมแตกตาง
กัน ยกเวนปริมาณ TSS ในมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีน จุมในน้ํารอนและจุมในโปรคลอราซ รวมกับสาร
เคลือบผิว มีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (Figure 3) แสดงใหเห็นวาการใชสารเคลือบผิวมีผลตอการชะลอการสุก
ของผลมะมวง เนื่องจากการเคลือบผิวเปนการจํากัดการผานเขาออกของแกส ทําใหการใชออกซิเจนสําหรับการหายใจนอยลง 
และการเปล่ียนแปลงเกิดขึ้นชาลง (อุมาพร และคณะ, 2553; ปยนาถ และคณะ, 2553) สําหรับปริมาณ TA มีคาลดลงตลอด
ระยะเวลา 2 สัปดาหของการเก็บรักษา ซึ่งมีคาลดลงจาก 0.91% เหลือ 0.42% ในสัปดาหที่ 1 ในสัปดาหนี้ปริมาณ TA ของผล
มะมวงที่ไมผานการลางและไมเคลือบผิว มีคา 0.27% ซึ่งมีคานอยที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเขาทําลายของเชื้อโรคทําให
เกิดการเปล่ียนแปลงของคุณภาพ ผลมีการสุกมากขึ้น 

สรุป 
การลางผลมะมวงน้ําดอกไมที่บมใหสุกดวยการใชน้ํารอนรวมกับสารเคมีโปรคลอราซสามารถลดการเนาเสียของผล

มะมวงไดดีที่สุด และการใชสารเคลือบผิวทําใหพื้นที่การเนาเสียลดลง 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ โครงการถายทอดเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เพื่อรักษาคุณภาพของผลิตผลพืชสวน ที่

สนับสนุนงบประมาณวิจัย ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนอุปกรณ
และสถานท่ี สําหรับทํางานวิจัย และ คณะเกษตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ที่สนับสนุน
งบประมาณสําหรับการเผยแพรงานวิจัย 
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