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บทคดัย่อ 
ผลมะม่วงนํ้าดอกไมเ้บอร์ 4 ท่ีผา่นการบ่มใหสุ้กแลว้ง่ายต่อการเกิดการเน่าเสียจากการเขา้ทาํลายของ

เช้ือโรคท่ีแฝงมาจากแปลงปลูก ดงันั้นจึงทดลองหาวิธีการท่ีเหมาะสมโดยการใชส้ารเคมีและ/หรือความร้อน
ร่วมกบัสารเคมีเพื่อการลดการเน่าเสียของผลมะม่วงท่ีผา่นการบ่มใหสุ้กแลว้โดยนาํมะม่วงท่ีไดรั้บการบ่ม
โดยเกษตรกรในอาํเภอสามร้อยยอด จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ มาแลว้ 3 วนั แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม (ทรีทเมนต)์ 
คือ 1. ไม่ลา้ง (ชุดควบคุม) 2. ลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 200 พพีีเอม็ เพยีงอยา่งเดียว 3. ลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 200 พีพี
เอม็ และจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอม็ 5 นาทีและ 4. ลา้งดว้ยนํ้าคลอรีน 200    พีพีเอม็ แช่ในนํ้าร้อน 52 
องศาเซลเซียส 5 นาที และจุ่มในโปรคลอราซ 250 พีพีเอม็ 5 นาทีหลงัจากสะเดด็นํ้า เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6 วนั จากการทดลองพบวา่การสูญเสียนํ้าหนกั ความแน่นเน้ือ การเปล่ียนแปลงค่าสี 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายนํ้าได ้และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้มีค่าไม่แตกต่างกนัแต่สาํหรับผลมะม่วง
นํ้าดอกไมเ้บอร์ 4 ท่ีผา่นการลา้งดว้ยนํ้าคลอรีนร่วมกบันํ้าร้อนและโปรคลอราซไม่พบการเน่าเสียตลอด
ระยะเวลาการเกบ็รักษา 6 วนั ส่วนผลมะม่วงท่ีลา้งดว้ยนํ้าคลอรีนเพียงอยา่งเดียว พบผลเน่าเสียมากกวา่ผล
มะม่วงชุดควบคุม และลา้งดว้ยนํ้าคลอรีนร่วมกบัการจุ่มโปรคลอราซตามลาํดบั 
 


