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บทคัดย่อ 

มะม่วงพันธ์ุยู่เหวินได้ถูกนํามาปลูกในประเทศไทยเมื่อเร็ว ๆ น้ี ด้วยผิวที่มีสแีดงดึงดูดสายตาทําให้เป็นผลไม้ทีม่ี
ศักยภาพในการส่งออกสูง อย่างไรก็ตามการเกิดโรคแอนแทรคโนสยังคงเป็นปัญหาหลัก ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมี
วัตถุประสงค์เพ่ือควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียวด้วยนํ้าร้อน สารสกัดจากอบเชย และ prochloraz ผลมะม่วงอายุ 
105 วัน หลังดอกบานเต็มที่ ถูกแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม กลุม่ที ่ 1 นําไปปลูกเช้ือรา Colletotrichum 
gloeosporioides เพ่ือใช้ประเมินการเกิดโรค ส่วนกลุ่มที ่2 เก็บไว้ประเมินคุณภาพผล นําผลมะม่วงมาควบคุมโรค
ด้วยวิธีการต่างกันโดยการแช่ในสารสกัดอบเชยในเอทานอลเข้มข้น 450 ppm สารละลายโปรคลอราช เข้มข้น 250 
ppm นํ้าร้อนที่อุณหภูมิ 52°C เป็นเวลา 5 นาที และสารละลายโปรคลอราช เข้มข้น 250 ppm ที่อุณหภูมิ 52°C 
เป็นเวลา 5 นาที โดยมีผลที่ไม่ผ่านวิธีการใด ๆ เป็นชุดควบคุม เก็บรักษาผลท้ังหมด ทีอุ่ณหภูมิ 12°C เป็นเวลา 10 
วัน แล้วนําออกมาบ่มต่อที่อุณหภูมิ 28°C เป็นเวลา 7 วัน พบว่า ผลมะม่วงที่แช่ในนํ้าร้อนอุณหภูมิ 52°C เป็นเวลา 
5 นาท ีมสีีผิวและสีเน้ือผลดีทีสุ่ด มีความแน่นเน้ือมากที่สุด แต่มีปรมิาณ TSS และ TA ไม่แตกต่างกันทางสถิติ การ
แช่ผลมะม่วงในสารละลายโปรคลอราชร้อนเข้มข้น 250 ppm ที่อุณหภูมิ 52°C เป็นเวลา 5 นาที เป็นวิธีที่มี
ศักยภาพที่สุดในการควบคุมโรคแอนแทรคโนส มีขนาดแผลของโรคเล็กที่สุด จํานวนแผลเกิดโรคน้อยที่สุด และมี
สารตกค้าง 1.50 mg/kg   

 


