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Abstract 
The agreement between the Thai and the United States of America (USA) governments about the export 

of tropical fruits from Thailand to USA has been established recently. Six tropical fruits are allowed to be exported 
to USA markets. One of them is mango. Gamma irradiation at 400 Gy or higher dosage is required as a treatment 
for insect pest control. However, the dose of gamma ray during exposing in the commercial scale is between 440-
960 Gy. The mango fruit in different positions will receive the gamma ray at different doses. At present, studies on 
the effect of high gamma ray dosages on the quality of mango fruit are limited. Thus, the objectives of this 
research was to investigate the effect of gamma ray at 0, 400±10%, 800±10%  and 1,200±10% Gy on the quality 
of mango fruit cv. Nam Dok Mai No.4 during storage at 13ºC for 5 days and transfer to 25ºC for 2, 4 and 6 days. 
The results revealed that gamma irradiation at high doses caused severe damage to lenticels. Besides the 
appearance of peel color of irradiated fruit was unacceptable to the panelists. However, gamma irradiation could 
delay the softening of mango and induce the activities of peroxidase and polyphenol oxidase during storage at 
13ºC.  
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บทคัดยอ 

จากการเจรจาระหวางรัฐบาลไทยและสหรัฐอเมริกาเก่ียวกับการสงผลไมเขตรอนไปจําหนายในประเทศสหรัฐอเมริกา
ที่ผานมาไมนานน้ี ทําใหประเทศไทยไดรับการอนุญาตใหสงผลไมจํานวน 6 ชนิดไปจําหนายยังประเทศสหรัฐอเมริกาได ซึ่งหนึ่ง
ในนั้นคือ มะมวง โดยจําเปนตองฉายรังสีแกมมาที่ปริมาณรังสีไมตํ่ากวา 400 เกรย เพื่อควบคุมแมลงศัตรูพืชกอนการสงออก 
ในการฉายรังสีแกมมาในระดับการคานั้น ปริมาณรังสีแกมมาที่มะมวงไดรับในขณะฉายอยูระหวาง 440-960 เกรย ทั้งนี้ขึ้นอยู
กับตําแหนงของกลองมะมวงที่อยูบนแทนรองรับสินคา จึงทําใหมะมวงที่อยูในแตละตําแหนงไดรับปริมาณรังสีที่ไมเทากัน 
ดังนั้นงานวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของปริมาณรังสีแกมมาที่ระดับตางๆ คือ 0 400 800 และ 1,200 เกรย ตอ
คุณภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ในระหวางการเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน แลวยายออกมาวางไว
ที่ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2, 4 และ 6 วัน ผลการศึกษาพบวา มะมวงที่ไดรับรังสีแกมมาในปริมาณท่ีสูงมีผลทําใหเลนติเซล
ไดรับความเสียหายมากขึ้น ตลอดจนลักษณะปรากฏของสีเปลือกมะมวงไมเปนที่ยอมรับมากขึ้น และพบวาการฉายรังสีแกมมา
มีผลชวยชะลอการออนนิ่มของมะมวง และกระตุนกิจกรรมของเอนไซม peroxidase และ polyphenol oxidase ในระหวางการ
เก็บรักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส  
คําสําคัญ: การฉายรังสี, คุณภาพ, โรคพืชหลังการเก็บเก่ียว 

 
บทนํา 

การฉายรังสีแกมมาเปนทางเลือกทางหน่ึงในการกําจัดโรคและแมลงท่ีปนเปอนไปกับผลไมสด โดยองคการอาหาร
และยา กระทรวงเกษตรของสหรัฐอเมริกา (US-FDA) ไดอนุญาตใหใชในป พ.ศ. 2529 (สํานักงานปรมาณูเพื่อสันติ, 2540) การ
ฉายรังสีนั้นมีความปลอดภัยเนื่องจากไมมีสารเคมีตกคางและชวยลดการใชสารเคมีดวย แมวาการฉายรังสีใหผลดีในการ
ควบคุมแมลงแตมีผลนอยตอการควบคุมโรคพืชภายหลังการเก็บเก่ียวยกเวนจะใชรังสีในปริมาณสูง แตรังสีในปริมาณท่ีสูง
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เกินไปอาจทําใหผลิตผลไดรับความเสียหายได ปจจุบันการฉายรังสีแกมมาทางการคาผลิตผลจะไดรับปริมาณรังสีอยูระหวาง 
440-960 เกรย ทั้งนี้ขึ้นอยูกับตําแหนงของผลิตผลบนแทนรองรับสินคา ทําใหผลผลิตที่อยูในแตละตําแหนงไดรับปริมาณรังสีที่
ไมเทากัน ดังนั้นงานวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของปริมาณรังสีแกมมาที่ระดับตางๆ ตอคุณภาพของมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมเบอร 4 ในระหวางการเก็บรักษาและวางจําหนาย เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการจัดการมะมวงฉายรังสีแกมมา
เพื่อการสงออกตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ  

ทําการขนสงผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ที่มีน้ําหนัก 350-400 กรัมตอผล ความแก 80 เปอรเซ็นต จากสวนที่
ไดรับมาตรฐาน GAP มายังหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี นํามาลางทําความ
สะอาดดวยน้ําและจุมในสารกําจัดเชื้อราโปรคลอราซความเขมขน 500 ppm จากนั้นผ่ึงใหแหง สวมผลมะมวงดวยตาขายโฟม
เพื่อปองกันการกระทบกระเทือน ทําการบรรจุมะมวงลงในกลองกระดาษลูกฟูกขนาด 58x29.5x13.5 เซนติเมตร โดยใหมี
น้ําหนักสุทธิของมะมวงเทากับ 6.2 กิโลกรัมตอกลอง ปดฝากลองและทําการปดผนึกดวยเทปทุกรอยตะเข็บของกลองใหสนิท
เพื่อปองกันแมลงเขาภายในกลอง ทําการรัดสายคาดกลอง (โดยน้ําหนักรวมหลังจากปดผนึกแลวตองไมเกิน 7.0 กิโลกรัม) 
จากนั้นขนสงผลมะมวงไปรับการฉายรังสีแกมมาที่ปริมาณ 0 (control), 400, 800 และ 1,200 เกรย โดยแตละทรีทเมนตมี 6 
กลอง ทําการบันทึกผลการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน จากนั้นยายออกมาไวที่ 25 องศา
เซลเซียส นาน 6 วัน ดังนี้ ความแนนเนื้อของมะมวง (นิวตัน) โดยเคร่ือง texture analyzer คะแนนความเสียหายของเลนติเซล 
(1-ไมพบเลนติเซลสีดําหรือพบเล็กนอยเทานั้นตามธรรมชาติ, 2-เลนติเซลสีดําปานกลาง, 3-พบเลนติเซลสีดําจํานวนมาก) การ
เปล่ียนแปลงสีเปลือก คะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏของมะมวงโดยผูทดสอบ กิจกรรมของเอนไซม peroxidase 
(POD, Liu et al., 1991) และ polyphenol oxidase (PPO, Litcher et al., 2000) ของเนื้อมะมวง 

 
ผลและวิจารณ 

รังสีแกมมามีผลทําใหเลนติเซลของผลมะมวงไดรับความเสียหายโดยเปล่ียนเปนจุดสีดําที่เขมขึ้น และเลนซิเลนสีดํา
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วหลังจากยายมะมวงจากที่อุณหภูมิ 13 มาไวที่ 25 องศาเซลเซียส โดยคะแนนการเกิดเลนซิเซลสีดําของ
มะมวงที่ไดรับรังสีแกมมา 400-1,200 เกรย นั้นไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเม่ือปริมาณรังสีแกมมาที่
ไดรับสูงขึ้น ในขณะท่ีมะมวงซ่ึงไมไดฉายรังสีมีเลนติเซลสีดําเพียงเล็กนอยคือระดับ 1 คะแนน (Fig.1A) นอกจากนี้การฉายรังสี
แกมมายังมีผลชวยชะลอการออนนิ่มของมะมวง (Fig. 1B) เชนเดียวกับ Maxie and Kader (1966) ที่พบวารังสีชะลอการสุก
ของผลไมได ทั้งนี้ Wang et al. (1993) พบวารังสีแกมมามีผลลดกิจกรรมเอนไซม pectin esterase และ polygalacturonase 
จึงชวยรักษาความแนนเนื้อของแอปเปลไวได มะมวงที่ไดรับรังสีในปริมาณสูงมีคะแนนการยอมรับดานสีเปลือกตํ่า เนื่องจาก
การพัฒนาสีเปลือกมะมวงไมดีเทาที่ควรคือมีสีเขียวคลํ้าและคลายอาการช้ํา (ไมไดแสดงขอมูล) ในทางกลับกัน 
Limohpasmanee et al. (2005) พบวาการฉายรังสีแกมมา 1,000 เกรย กับมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ไมสงผลเสียตอ
ลักษณะปรากฏภายนอก รสชาติและคุณภาพยังดีตลอดการเก็บรักษาท่ี 18 องศาเซลเซียส นาน 15 วัน อยางไรก็ตาม การฉาย
รังสีแกมมามีผลกระตุนกิจกรรมของเอนไซม peroxidase (POD) และ polyphenol oxidase (PPO) ของมะมวง (Figs. 1C, 
1D) โดยเฉพาะท่ีรังสีปริมาณสูง 800 และ 1,200 เกรย ทั้งนี้เปนไปไดวาการฉายรังสีแกมมาในปริมาณสูงทําใหเกิดการสะสม
อนุมูลอิสระ (reactive oxygen species, ROS) ในเนื้อเย่ือมะมวง เชน hydrozyl radical, superoxide anion, hydrogen 
peroxide (H2O2) ซึ่งอนุมูลอิสระเหลานี้จะทําใหเซลพืชไดรับความเสียหาย ดังนั้นการที่เนื้อเย่ือมะมวงมีการผลิตเอ็นไซม POD 
สูงขึ้นนั้น อาจใชเพื่อกําจัด H2O2 ใหกลายเปนน้ําและออกซิเจน สําหรับ PPO เปนเอ็นไซมที่เก่ียวของกับการเกิดสีน้ําตาลใน
เนื้อเย่ือพืช (Namiki, 1988) กิจกรรมของ PPO เนื้อเย่ือมะมวงที่เพิ่มสูงขึ้นนี้อาจมีความเก่ียวของกับการเกิดสีน้ําตาลได 
เนื่องจากเม่ือมะมวงไดรับรังสีปริมาณสูงอาจทําใหเซลลเมมเบรนเสียคุณสมบัติและเกิดการร่ัวไหลของเอนไซม PPO และทํา
ปฏิกิริยากับประกอบฟนอลในสภาพที่มีออกซิเจนดังนั้นเม่ือผาดูเนื้อของมะมวงจะพบวามีสีคลํ้าลงเล็กนอย (ไมไดแสดงขอมูล) 
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สรุป 
ผลมะมวงที่ไดรับรังสีแกมมาในปริมาณมาก ทําใหเลนติเซลที่ไดรับความเสียหายมากขึ้น ตลอดจนมีลักษณะปรากฏ

ของสีเปลือกมะมวงไมเปนที่ยอมรับมากขึ้น การฉายรังสีแกมมามีผลชวยชะลอการออนนิ่มของมะมวงและกระตุนกิจกรรมของ
เอนไซม POD และ PPO มากขึ้น 
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Figure 1   Effect of gamma irradiation at 0 (control), 400, 800 and 1,200 Gy on lenticels browning (A), firmness (B), 

POD (C) and PPO (D) activities of mango cv.Nam Dok Mai No.4 during storage at 13°C for 5 days and  
transfer to 25°C for 6 days.  
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