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บทคัดยอ 
 การใชความรอนหลังการเก็บเกี่ยวไดมีการศึกษากนัอยางแพรหลายเพื่อท่ีจะนํามาใชในการกําจัดแมลงศัตรูพืช
ในมะมวงแทนการรมดวยสารเคมี นอกจากนั้นยังพบวา การใชความรอนหลังการเก็บเกี่ยวสามารถลดอัตราการหายใจ
และยดือายุการเก็บรักษาในผลไมหลายชนิด ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชความรอนหลัง
การเก็บเกีย่วตอแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการหายใจของมะมวงพันธุน้ําดอกไม โดยทําการทดลองหาอัตราการ
หายใจของมะมวงพันธุน้ําดอกไมในระบบปด หลังจากไดรับความรอนท่ีระดับอุณหภูมิ 38, 42 และ 46 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 65, 75 และ 85 นาที  บันทึกการเปล่ียนแปลงความเขมขนของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด ณ เวลา
ตางๆ จากผลการทดลองพบวา การใหความรอนท่ีระดับอุณหภูมิสูงข้ึนรวมกับระยะเวลานานสามารถชะลออัตราการ
หายใจของมะมวงพันธุน้ําดอกไมไดดียิ่งข้ึน แตอยางไรกต็ามการใหความรอนท่ีอุณหภมิู 46 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 85 นาที มีผลทําใหเกดิการเสียหายเนื่องจากความรอน ผลท่ีไดจากการทดลองสามารถอธิบายไดดวยสมการ
เอนไซม Michaelis-Menten ชนิดมีตัวยับยั้ง แบบไมแขงขัน โดยท่ีคาพารามิเตอรในการหายใจ (Rmax,O2, Rmax,CO2, Km,O2, 
Km,CO2, KiO2 และ KiCO2) ไดจากการเปรียบเทียบผลจากแบบจําลองทางคณิตศาสตรของการหายใจกับผลการทดลองเก็บ
มะมวงในระบบปด นอกจากนัน้ยังทําการทดลองเก็บรักษามะมวงในสภาพบรรยากาศดัดแปลงโดยทําการเก็บรักษา
มะมวงท่ีไมไดรับความรอน, มะมวงท่ีไดรับความรอนท่ีระดับอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียสนาน  85 นาที และมะมวงท่ี
ไดรับความรอนท่ีระดับอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน  75 นาที จากน้ันใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรทํานายความ
เขมขนของกาซภายในภาชนะบรรจุ พบวาผลการทํานายท่ีไดจากการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรมีความสัมพันธกับ
ผลท่ีไดจากการทดลอง โดยมีคาสัมประสิทธในการตัดสิน (R2) มากกวา 0.9929 นอกจากนีย้ังไดทําการศึกษาผลของการ
ใชความรอนหลังการเก็บเกีย่วตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะมวง พบวาการใชความรอนหลังการเก็บเกี่ยว
สามารถยืดอายกุารเก็บรักษา โดยชะลออัตราการหายใจ อัตราการสูญเสียน้ําหนกั และความแนนเนื้อ นอกจากนัน้ผล
มะมวงท่ีไดรับความรอนมีการพัฒนาของสีระหวางการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง ท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส แตกตางจากผลที่ไมไดผานการใหความรอน 
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Abstract 
 Heat treatments have been extensively studied as thermal treatments to control insect pests in mango to replace 
chemical fumigation. Besides, heat treatment could reduce respiration rate and prolong shelf life of many fruits. This work 
was conducted to study the effect of heat treatment on respiration model of mango cv. Nam Dok Mai. Experiments for the 
determination of respiration rates of Nam Dok Mai mango after heat treatments at 38, 42 and 46°C for 65, 75 and 85 
minutes were carried out in a closed system. Changes of O2 and CO2 concentrations in the closed system were recorded 
with time. The experimental results showed that the respiration rate decreased with the increases of heat treatment 
temperature and the duration time. However, heat treatment at 46C for 85 minutes induced heat injury. Michaelis-
Menten equation with uncompetitive inhibition kinetic fitted well to the experimental data of O2 and CO2 concentrations in 
the closed system. The respiration parameters (Rmax,O2, Rmax,CO2, Km,O2, Km,CO2, KiO2 and KiCO2) were determined by comparing 
results of the respiration model with experimental results. The results indicated that heat treatment could change the rate  
of respiration of mango but the respiration rate of mango still followed the uncompetitive inhibition kinetic. The 
experiments of Modified Atmosphere Packaging (MAP) storages of heated mango were carried out in comparison with 
unheated mango. The heat treatments of mangoes were performed at  42 °C for 85 minutes and 46 °C for 75 minutes. 
MAP model was used to predict the gas concentration changes inside the packages of heated mango. The results showed 
that the predicted O2 and CO2 concentrations agreed well with the experimental data (R2> 0.9929). Furthermore, the 
effects of heat treatments on quality changes were observed in the experiment. It was found that heat treatment could 
prolong shelf-life by retarding respiration rate. Weight loss, fruit firmness and developing the changes of color during 
storage under MAP at 13 °C for heated mango were differed from that of unheated mango. 
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