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บทคดัย่อ 
ผลมะม่วงนํ้าดอกไมเ้บอร์ 4 ท่ีผา่นการบ่มใหสุ้ก มีอายกุารเกบ็รักษาสั้น เน่ืองจากการเส่ือมคุณภาพ

และการเน่าเสีย ดงันั้นเพื่อรักษาคุณภาพและลดการเน่าเสียของผลมะม่วง จึงไดมี้การทดลองดงัน้ี นาํผล
มะม่วงท่ีไดรั้บการบ่มใหสุ้กโดยเกษตรกรมาแลว้ 3 วนั ดว้ยวิธีการใชถ่้านแก๊ส ลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 200 พีพี
เอม็ เพียงอยา่งเดียว หรือลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 200     พีพีเอม็ ร่วมกบัการจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอม็ หรือ
ลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 200 พีพีเอม็ ร่วมกบัการใชน้ํ้ าร้อน 52  องศาเซลเซียส และจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอม็ 
เปรียบเทียบกบัผลท่ีไม่ผา่นการลา้ง (ชุดควบคุม) แบ่งมะม่วงท่ีผา่นการลา้ง   ในแต่ละวิธีออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่ม
ท่ี 1 ไม่เคลือบผวิ และกลุ่มท่ี 2 นาํมาเคลือบผลดว้ยสารเคลือบผวิ Tropica wax ความเขม้ขน้ 100 เปอร์เซ็นต ์
ก่อนเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 สปัดาห์ จากการทดลองพบวา่ ผลมะม่วงท่ีเคลือบผวิ มี
การสูญเสียนํ้าหนกันอ้ยกวา่ผลมะม่วงท่ีไม่เคลือบผวิ ความแน่นเน้ือ การเปล่ียนแปลงค่าสี ปริมาณของแขง็ท่ี
ละลายนํ้าได ้ และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ มีค่าไม่แตกต่างกนั และแมว้า่ผลมะม่วงท่ีไม่ผา่นการลา้งและผล
มะม่วงท่ีลา้งดว้ยนํ้าคลอรีนเพียงอยา่งเดียว   มีพื้นท่ีการเกิดโรคมากท่ีสุด แต่หากใชร่้วมกบัสารเคลือบผวิ 
Tropica wax พื้นท่ีการเกิดโรคจะลดลง ทั้งน้ีไม่พบการเน่าเสียของผลมะม่วงท่ีผา่นการลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 
200 พีพีเอม็ ร่วมกบัการใชน้ํ้าร้อน 52 องศาเซลเซียส และจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอม็ ตลอดระยะเวลาการ
เกบ็รักษา 2 สปัดาห์ 
 


