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Abstract 
Ripened mangoes cv.Nam Dokmai No.4 are easy to be infected by latent pathogens.  Therefore, suitable 

methods of using chemicals and/or heat treatment combined with chemicals to reduce fruit rot in ripened fruits 
were investigated. The fruits ripened by farmers in Amphur Sam Roy Yod, Prajuab Kirikhun province for 3 days 
were divided into 4 groups (treatments): non-washed (control), washed with only 200 ppm chlorine, washed with 
200 ppm chlorine and soaked in 250 ppm prochloraz for 5 minutes, and washed with 200 ppm chlorine followed 
by hot water at 52oC for 5 minutes and soaked in 250 ppm prochloraz for 5 minutes.  Mango fruits were stored at 
20oC for 6 days. The results showed that there was no significant difference in weight loss, flesh firmness, color 
changes, TSS or titratable acidity between treatments. There was no fruit rot found in ripened mangoes which 
were washed with 200 ppm chlorine followed by hot water at 52oC and 250 ppm prochloraz. It was also found that 
the mangoes washed with only 200 ppm chlorine had higher fruit rot than non-washed fruits (control) and those 
washed with 200 ppm chlorine followed by 250 ppm prochloraz, respectively. 
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บทคัดยอ 

ผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผานการบมใหสุกแลวงายตอการเกิดการเนาเสียจากการเขาทําลายของเชื้อโรคที่แฝง
มาจากแปลงปลูก ดังนั้นจึงทดลองหาวิธีการท่ีเหมาะสมโดยการใชสารเคมีและ/หรือความรอนรวมกับสารเคมีเพื่อการลดการ
เนาเสียของผลมะมวงที่ผานการบมใหสุกแลวโดยนํามะมวงที่ไดรับการบมโดยเกษตรกรในอําเภอสามรอยยอด จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ มาแลว 3 วัน แบงออกเปน 4 กลุม (ทรีทเมนต) คือ 1. ไมลาง (ชุดควบคุม) 2. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม 
เพียงอยางเดียว 3. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาทีและ 4. ลางดวยน้ําคลอรีน 200    
พีพีเอ็ม แชในน้ํารอน 52 องศาเซลเซียส 5 นาที และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาทีหลังจากสะเด็ดน้ํา เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 วัน จากการทดลองพบวาการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตได มีคาไมแตกตางกันแตสําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 
ที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับน้ํารอนและโปรคลอราซไมพบการเนาเสียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน สวนผล
มะมวงที่ลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว พบผลเนาเสียมากกวาผลมะมวงชุดควบคุม และลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับการจุม        
โปรคลอราซตามลําดับ 
คําสําคัญ: การลดผลเนาเสีย, การลาง, มะมวงสุก 

 
คํานํา 

มะมวงเปนผลไมชนิดหนึ่งที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย มีพื้นที่ปลูกมากเปนอันดับ 4 ของโลก       
รองจากประเทศอินเดีย เม็กซิโก และจีน สามารถสงไปจําหนายยังยุโรป อเมริกา และญี่ปุน โดยเฉพาะพันธุน้ําดอกไม มะมวง
พันธุน้ําดอกไมออนแอตอโรคแอนแทรกโนส ซึ่งเปนโรคท่ีเกิดกับผลมะมวงไทยมากท่ีสุด แตไมเกิดปญหากับมะมวงรับประทาน
ดิบ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) เนื่องจากเชื้อโรคที่เขาทําลายจะแฝงอยูที่ผิวของมะมวง โดยไมแสดงอาการหรือ
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แสดงอาการไมชัดเจนในระยะผลดิบ แตจะพบการเขาทําลายของโรคและแสดงอาการอยางชัดเจนในมะมวงผลสุก จึงมีการ
ยับย้ังเพื่อลดการเนาเสียของผลมะมวง ในมะมวงผลดิบ การใชสารเคมีเพียงอยางเดียวไมสามารถยับย้ังการเขาทําลายของเช้ือ
โรคได แตการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 52-55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถชวยลดการเนาเสียของผลมะมวงได (สมศิริ, 
2555) สําหรับผลมะมวงสุกหากมีวิธีการปองกันหรือยับย้ังการเขาทําลายของโรค ก็นาจะสามารถเก็บรักษาผลสุกใหนานขึ้นได 
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ ใชวิธีการลางที่เหมาะสมสําหรับลดการเนาเสียของผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผาน
การบมใหสุก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขนสงผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่เก็บเก่ียวจากแปลงปลูกในอําเภอสามรอยยอด จังหวัดประจวบคีรีขันธ และไดรับ
การบมโดยเกษตรกรแลวเปนเวลา 3 วัน มายังหองปฏิบัติการ ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม นํามาตัดขั้ว สะเด็ดยาง วางแผนการทดลองแบบ CRD (completely randomized design) 
แบงการทดลองเปน 4 กลุม คือ 1. ไมลาง (ชุดควบคุม, Control) 2. ลางดวย  น้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม (N) 3. ลางดวยน้ําคลอรีน 
200 พีพีเอ็ม และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที (NP) และ 4. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม จุมในน้ํารอน 52 
องศาเซลเซียส 5 นาที จุมในน้ําเย็น 5 องศาเซลเซียส 5 นาที และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาที (NHP) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน บันทึกผลการทดลองทุก 3 วัน ดังนี้ พื้นที่  การเนาเสีย การสูญเสียน้ําหนัก ความ
แนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผล 

มะมวงที่ผานการลางดวยวิธีการตางๆ มีอายุการเก็บรักษาตางกัน พบวา วิธีการลางผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 หลัง
การบมใหสุก ดวยน้ําคลอรีน จุมในน้ํารอน และสารเคมีโปรคลอราซ ทําใหมะมวงน้ําดอกไมมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แตผลมะมวงที่ไมลาง หรือลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว หรือลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับ    
โปรคลอราซ มีอาการเนาเสียในวันที่ 6 (Figure 1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Shelf life and discoloration of ripened mangoes non-treated (control) or treated with chlorine (N), 

chlorine+prochloraz (NP) or chlorine+52˚C+prochloraz (NHP) after storage at 20˚C for 6 days 
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ผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการบมงายตอการเขาทําลายของเช้ือโรค ซึ่งจากการทดลอง ผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการ
ลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียวกอนการเก็บรักษามีความเสียหายมากที่สุดถึง 13.33% ทั้งนี้เนื่องมาจากการลางเปนการ
เพิ่มความชื้นใหตัวผลิตผล ซึ่งความชื้นสูงชวยใหจุลินทรียเจริญเติบโตไดดีขึ้นและเปนผลใหทําลายผลิตผลไดมากขึ้นดวย           
(จริงแท, 2538 ) ในขณะท่ีการไมลาง (ชุดควบคุม) ความเสียหาย 3.67% และการลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับสารโปรคลอราซ          
ความเสียหาย 3.33% แตหากมีการลางดวยน้ําคลอรีน ใชน้ํารอนที่ 52 องศาเซลเซียสรวมกับโปรคลอราซ ไมมีการเขาทําลาย
ของเช้ือโรคหลังจากเก็บรักษา 3 วัน ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (Figure 2) จะเห็นไดวาการใชสารเคมีเพียงอยางเดียว  ไม
สามารถทําลายเช้ือโรคได จึงตองมีการใชความรอนรวมดวย การใชความรอนรวมกับโปรคลอราซทําใหประสิทธิภาพการ
ควบคุมการเจริญเติบโตและยังทาํลายเช้ือโรคไดดีกวาการใชความรอนหรือสารเคมีเพียงอยางเดียว  เหตุที่เปนเชนนี้
เนื่องมาจากความรอนทําใหโปรตีนที่เปนโครงสรางเซลลของเช้ือราเส่ือมสภาพ ประกอบกับสารโปรคลอราซมีคุณสมบัติในการ
ยับย้ังการสราง ergosterol ซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญของเย่ือหุมเซลลเช้ือรา ทําใหลดการเขาทําลายของเช้ือโรคได (สมศิริ, 
2555; ปริญญา, 2556) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Fruit rot of ripened mangoes non-treated (control) or treated with chlorine (N), and chlorine+prochloraz 

(NP) or chlorine+52C+prochloraz (NHP) after storage at 20˚C for days 
 

ผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการบมใหสุกในทุกกลุมทดลอง การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บ
รักษา โดยการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ียเทากับ 4.32% ซึ่งมีคาไมแตกตางกันระหวางมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีตางๆ เชนเดียวกับ
ความแนนเนื้อมีคาลดลงอยางรวดเร็วเฉล่ียจาก 19.63 นิวตัน ในวันแรก และลดลงเหลือเฉล่ีย 3.16 นิวตัน ในวันที่ 3 ของการ
เก็บรักษา ซึ่งมีคาไมแตกตางกันของมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีการตางกัน (Figure 3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 Weight loss (A) and firmness (B) of ripened mangoes non-treated (control) or treated with chlorine (N), 

and chlorine+prochloraz (NP) or chlorine+52˚C+prochloraz (NHP) after storage at 20˚C for 6 days 
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การเปล่ียนแปลงของคาความสวาง (L*) ความเปนสีเขียว (-a*) และความเปนสีเหลือง (+b*) ของเปลือกมะมวง จาก
การทดลอง L* มีคาคงท่ี -a* มีคาลดลง และ +b* มีคาเพิ่มขึ้น ตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา ซึ่งแสดงใหเห็นวา       
ผลมะมวงมีการสุกและเปล่ียนแปลงสีเปลือก แตการเปล่ียนแปลงสีมีคาไมแตกตางกันในมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีที่
แตกตางกัน (Figure 1) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) มีคาเพิ่มขึ้นในวันที่ 3 และมีคาคงท่ีจนกระท่ังวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
นอกจากนี้การลางมะมวงดวยวิธีการแตกตางกันไมทําใหปริมาณ TSS มีคาแตกตางกัน สําหรับปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA)  
มีคาลดลงจาก 0.91% ในวันแรกของการเก็บรักษา จนกระท่ังมีคา 0.16% ซึ่งไมแตกตางกันในมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีการ
ตางๆ (Figure 4) 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
Figure 4 Total soluble solids, TSS (A) and titratable acidity, TA (B) of ripened mangoes non-treated (control) or 

treated with chlorine (N), and chlorine+prochloraz (NP) or chlorine+52˚C+prochloraz (NHP) after  
 storage at 20˚C for 6 days 
 

สรุป 
วิธีการลางที่ใชความรอนและสารเคมีเปนวิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับลดการเนาเสียของผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4      

หลังการบมใหสุก ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 6 วัน โดยไมพบการเขาทําลายของโรค 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ โครงการถายทอดเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เพื่อรักษาคุณภาพผลิตผลพืชสวน ที่สนับสนุน
งบประมาณวิจัย ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนอุปกรณและสถานท่ี
สําหรับทํางานวิจัย และ คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ที่สนับสนุนงบประมาณ  
การเผยแพรผลงานวิจัย 
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