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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. 
Keywords: fruit rot reduction, washing, ripened mango 

 
บทคัดยอ 

ผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผานการบมใหสุกแลวงายตอการเกิดการเนาเสียจากการเขาทําลายของเชื้อโรคที่แฝง
มาจากแปลงปลูก ดังนั้นจึงทดลองหาวิธีการท่ีเหมาะสมโดยการใชสารเคมีและ/หรือความรอนรวมกับสารเคมีเพื่อการลดการ
เนาเสียของผลมะมวงที่ผานการบมใหสุกแลวโดยนํามะมวงที่ไดรับการบมโดยเกษตรกรในอําเภอสามรอยยอด จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ มาแลว 3 วัน แบงออกเปน 4 กลุม (ทรีทเมนต) คือ 1. ไมลาง (ชุดควบคุม) 2. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม 
เพียงอยางเดียว 3. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาทีและ 4. ลางดวยน้ําคลอรีน 200    
พีพีเอ็ม แชในน้ํารอน 52 องศาเซลเซียส 5 นาที และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาทีหลังจากสะเด็ดน้ํา เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 วัน จากการทดลองพบวาการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตได มีคาไมแตกตางกันแตสําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 
ที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับน้ํารอนและโปรคลอราซไมพบการเนาเสียตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน สวนผล
มะมวงที่ลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว พบผลเนาเสียมากกวาผลมะมวงชุดควบคุม และลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับการจุม        
โปรคลอราซตามลําดับ 
คําสําคัญ: การลดผลเนาเสีย, การลาง, มะมวงสุก 

 
คํานํา 

มะมวงเปนผลไมชนิดหนึ่งที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย มีพื้นที่ปลูกมากเปนอันดับ 4 ของโลก       
รองจากประเทศอินเดีย เม็กซิโก และจีน สามารถสงไปจําหนายยังยุโรป อเมริกา และญี่ปุน โดยเฉพาะพันธุน้ําดอกไม มะมวง
พันธุน้ําดอกไมออนแอตอโรคแอนแทรกโนส ซึ่งเปนโรคท่ีเกิดกับผลมะมวงไทยมากท่ีสุด แตไมเกิดปญหากับมะมวงรับประทาน
ดิบ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) เนื่องจากเชื้อโรคที่เขาทําลายจะแฝงอยูที่ผิวของมะมวง โดยไมแสดงอาการหรือ
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แสดงอาการไมชัดเจนในระยะผลดิบ แตจะพบการเขาทําลายของโรคและแสดงอาการอยางชัดเจนในมะมวงผลสุก จึงมีการ
ยับย้ังเพื่อลดการเนาเสียของผลมะมวง ในมะมวงผลดิบ การใชสารเคมีเพียงอยางเดียวไมสามารถยับย้ังการเขาทําลายของเช้ือ
โรคได แตการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 52-55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถชวยลดการเนาเสียของผลมะมวงได (สมศิริ, 
2555) สําหรับผลมะมวงสุกหากมีวิธีการปองกันหรือยับย้ังการเขาทําลายของโรค ก็นาจะสามารถเก็บรักษาผลสุกใหนานขึ้นได 
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อ ใชวิธีการลางที่เหมาะสมสําหรับลดการเนาเสียของผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผาน
การบมใหสุก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขนสงผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่เก็บเก่ียวจากแปลงปลูกในอําเภอสามรอยยอด จังหวัดประจวบคีรีขันธ และไดรับ
การบมโดยเกษตรกรแลวเปนเวลา 3 วัน มายังหองปฏิบัติการ ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม นํามาตัดขั้ว สะเด็ดยาง วางแผนการทดลองแบบ CRD (completely randomized design) 
แบงการทดลองเปน 4 กลุม คือ 1. ไมลาง (ชุดควบคุม, Control) 2. ลางดวย  น้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม (N) 3. ลางดวยน้ําคลอรีน 
200 พีพีเอ็ม และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม นาน 5 นาที (NP) และ 4. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม จุมในน้ํารอน 52 
องศาเซลเซียส 5 นาที จุมในน้ําเย็น 5 องศาเซลเซียส 5 นาที และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาที (NHP) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน บันทึกผลการทดลองทุก 3 วัน ดังนี้ พื้นที่  การเนาเสีย การสูญเสียน้ําหนัก ความ
แนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผล 

มะมวงที่ผานการลางดวยวิธีการตางๆ มีอายุการเก็บรักษาตางกัน พบวา วิธีการลางผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 หลัง
การบมใหสุก ดวยน้ําคลอรีน จุมในน้ํารอน และสารเคมีโปรคลอราซ ทําใหมะมวงน้ําดอกไมมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แตผลมะมวงที่ไมลาง หรือลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว หรือลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับ    
โปรคลอราซ มีอาการเนาเสียในวันที่ 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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ผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการบมงายตอการเขาทําลายของเช้ือโรค ซึ่งจากการทดลอง ผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการ
ลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียวกอนการเก็บรักษามีความเสียหายมากที่สุดถึง 13.33% ทั้งนี้เนื่องมาจากการลางเปนการ
เพิ่มความชื้นใหตัวผลิตผล ซึ่งความชื้นสูงชวยใหจุลินทรียเจริญเติบโตไดดีขึ้นและเปนผลใหทําลายผลิตผลไดมากขึ้นดวย           
(จริงแท, 2538 ) ในขณะท่ีการไมลาง (ชุดควบคุม) ความเสียหาย 3.67% และการลางดวยน้ําคลอรีนรวมกับสารโปรคลอราซ          
ความเสียหาย 3.33% แตหากมีการลางดวยน้ําคลอรีน ใชน้ํารอนที่ 52 องศาเซลเซียสรวมกับโปรคลอราซ ไมมีการเขาทําลาย
ของเช้ือโรคหลังจากเก็บรักษา 3 วัน ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (Figure 2) จะเห็นไดวาการใชสารเคมีเพียงอยางเดียว  ไม
สามารถทําลายเช้ือโรคได จึงตองมีการใชความรอนรวมดวย การใชความรอนรวมกับโปรคลอราซทําใหประสิทธิภาพการ
ควบคุมการเจริญเติบโตและยังทาํลายเช้ือโรคไดดีกวาการใชความรอนหรือสารเคมีเพียงอยางเดียว  เหตุที่เปนเชนนี้
เนื่องมาจากความรอนทําใหโปรตีนที่เปนโครงสรางเซลลของเช้ือราเส่ือมสภาพ ประกอบกับสารโปรคลอราซมีคุณสมบัติในการ
ยับย้ังการสราง ergosterol ซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญของเย่ือหุมเซลลเช้ือรา ทําใหลดการเขาทําลายของเช้ือโรคได (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 
 

ผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการบมใหสุกในทุกกลุมทดลอง การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บ
รักษา โดยการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ียเทากับ 4.32% ซึ่งมีคาไมแตกตางกันระหวางมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีตางๆ เชนเดียวกับ
ความแนนเนื้อมีคาลดลงอยางรวดเร็วเฉล่ียจาก 19.63 นิวตัน ในวันแรก และลดลงเหลือเฉล่ีย 3.16 นิวตัน ในวันที่ 3 ของการ
เก็บรักษา ซึ่งมีคาไมแตกตางกันของมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีการตางกัน (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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การเปล่ียนแปลงของคาความสวาง (L*) ความเปนสีเขียว (-a*) และความเปนสีเหลือง (+b*) ของเปลือกมะมวง จาก
การทดลอง L* มีคาคงท่ี -a* มีคาลดลง และ +b* มีคาเพิ่มขึ้น ตลอดระยะเวลา 6 วันของการเก็บรักษา ซึ่งแสดงใหเห็นวา       
ผลมะมวงมีการสุกและเปล่ียนแปลงสีเปลือก แตการเปล่ียนแปลงสีมีคาไมแตกตางกันในมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีที่
แตกตางกัน (Figure 1) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) มีคาเพิ่มขึ้นในวันที่ 3 และมีคาคงท่ีจนกระท่ังวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
นอกจากนี้การลางมะมวงดวยวิธีการแตกตางกันไมทําใหปริมาณ TSS มีคาแตกตางกัน สําหรับปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA)  
มีคาลดลงจาก 0.91% ในวันแรกของการเก็บรักษา จนกระท่ังมีคา 0.16% ซึ่งไมแตกตางกันในมะมวงที่ผานการลางดวยวิธีการ
ตางๆ (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 
วิธีการลางที่ใชความรอนและสารเคมีเปนวิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับลดการเนาเสียของผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4      

หลังการบมใหสุก ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 6 วัน โดยไมพบการเขาทําลายของโรค 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ โครงการถายทอดเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เพื่อรักษาคุณภาพผลิตผลพืชสวน ที่สนับสนุน
งบประมาณวิจัย ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนอุปกรณและสถานท่ี
สําหรับทํางานวิจัย และ คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ที่สนับสนุนงบประมาณ  
การเผยแพรผลงานวิจัย 
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http://www.stri.cmu.ac.th/DB_Article/articledetail.php. (9 มิถุนายน 2557). 
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