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การลดการเนาเสียและรักษาคุณภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผานการบมใหสุก  
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ดวยวิธีการลางที่เหมาะสมรวมกับการใชสารเคลือบผิว 
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Abstract 
Ripened mangoes cv. Nam Dokmai No. 4 have a short shelf life because of quality deterioration and fruit 

rot.  Therefore, in order to maintain quality and reduce the disease, mangoes ripened with calcium carbide for 
three days, were washed with 200 ppm chlorine, 200 ppm chlorine followed by 250 ppm prochloraz, 200 ppm 
chlorine followed by hot water at 52oC and 250 ppm prochloraz, compared with non-washed fruits (control). The 
angoes in each washing method were separated into 2 groups: non-coated fruits and fruits coated with 100% 
Tropica wax before storage at 12oC for 2 weeks. It was found that the coated mangoes had lower weight loss than 
the non-coated fruits. There was no significant difference in flesh firmness, color changes, TSS or TA between 
treatments.  Although, the non-coated fruits and the fruits washed with only 200 ppm chlorine/ had the highest 
percentage of diseased area on the fruit skin, coating skin with Tropica wax could reduce the percentage of 
diseased area.  Moreover, there was no fruit rot occurring in the mangoes washed with 200 ppm chlorine, followed 
by hot water at 52oC and 250 ppm prochloraz throughout the storage period of 2 weeks. 
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บทคัดยอ 
ผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ผานการบมใหสุก มีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากการเส่ือมคุณภาพและการเนาเสีย 

ดังนั้นเพื่อรักษาคุณภาพและลดการเนาเสียของผลมะมวง จึงไดมีการทดลองดังนี้ นําผลมะมวงที่ไดรับการบมใหสุกโดย
เกษตรกรมาแลว 3 วัน ดวยวิธีการใชถานแกส ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม เพียงอยางเดียว หรือลางดวยนํ้าคลอรีน 200     
พีพีเอ็ม รวมกับการจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม หรือลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม รวมกับการใชน้ํารอน 52  องศา
เซลเซียส และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม เปรียบเทียบกับผลที่ไมผานการลาง (ชุดควบคุม) แบงมะมวงที่ผานการลาง   ใน
แตละวิธีออกเปน 2 กลุม กลุมที่ 1 ไมเคลือบผิว และกลุมที่ 2 นาํมาเคลือบผลดวยสารเคลือบผิว Tropica wax ความเขมขน 
100 เปอรเซ็นต กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 สัปดาห จากการทดลองพบวา ผลมะมวงที่เคลือบผิว มี
การสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลมะมวงที่ไมเคลือบผิว ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได มีคาไมแตกตางกัน และแมวาผลมะมวงที่ไมผานการลางและผลมะมวงที่ลางดวยน้ําคลอรีนเพียง
อยางเดียว   มีพื้นที่การเกิดโรคมากที่สุด แตหากใชรวมกับสารเคลือบผิว Tropica wax พื้นที่การเกิดโรคจะลดลง ทั้งนี้ไมพบ
การเนาเสียของผลมะมวงที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม รวมกับการใชน้ํารอน 52 องศาเซลเซียส และจุมในโปร
คลอราซ 250 พีพีเอ็ม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาห 
คําสําคัญ: สารเคลือบผิว, การลดการเกิดโรค, คุณภาพ, มะมวง 
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บทนํา 
มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงเปนที่ตองการของตลาดอยางมาก โดยเฉพาะตลาดตางประเทศ สําหรับมะมวงของไทย

นั้น ปญหาที่พบมากที่สุด คือ การเขาทําลายของเชื้อโรค โดยเฉพาะโรคแอนเทรกโนส ที่สรางความเสียหายใหกับมะมวงเปน
อยางมาก ในผลมะมวงผลดิบ พบการเขาทําลายของโรคนอยกวาและไมชัดเจน แตจะชัดเจนและเขาทําลายไดมากในมะมวงที่
มีการเปล่ียนแปลงจากผลดิบไปเปนผลสุก (สมศิริ, 2555) ดังนั้น หากมีวิธีการท่ีสามารถควบคุมและลดการเนาเสียจากการเขา
ทําลายของเช้ือโรคในมะมวงผลดิบและมะมวงผลสุก ก็นาจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงใหนานขึ้นได           
การเคลือบผิวผลิตผลเปนอีกวิธีการหนึ่งที่สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาและลดการเส่ือมคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวได 
(จรัญญา และคณะ, 2550) การใชสารเคลือบผิวสามารถลดการเนาเสียของมะมวงและกลวยไดดีกวาการไมใชสารเคลือบ 
(Kittur et al., 2001) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค เพื่อลดการเนาเสียและรักษาคุณภาพของมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่
ผานการบมใหสุก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ดวยวิธีการลางที่เหมาะสมรวมกับการใชสารเคลือบผิว 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ขนสงผลมะมวงหลังการบมมาแลว 3 วัน จากสวนของเกษตรกรในอําเภอสามรอยยอด จังหวัดประจวบคีรีขันธ มายัง

หองปฏิบัติการ ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม ทําการตัด
ขั้ว สะเด็ดยาง วางแผนการทดลองแบบ CRD (completely randomized design) จัดส่ิงทดลองแบบ factorial มี 2 ปจจัย 
ปจจัยที่ 1 คือ วิธีการลาง ประกอบดวย 1. ไมลาง (C) 2. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม เพียงอยางเดียว (N) 3. ลางดวยน้ํา
คลอรีน 200 พีพีเอ็ม และจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาที (NP) และ 4. ลางดวยน้ําคลอรีน 200 พีพีเอ็ม จุมในน้ํารอน 52 
องศาเซลเซียส 5 นาที จุมในน้ําเย็น 5 องศาเซลเซียส 5 นาที กอนจุมในโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม 5 นาที (NHP) และปจจัยที่ 2 
คือ การไมเคลือบ และการเคลือบผิวดวย Tropica wax (W) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส บันทึกผลกการทดลอง 0, 1 
และ 2 สัปดาห ดังนี้ พื้นที่การเนาเสีย การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 

 
ผลและวิจารณผล 

พ้ืนที่การเนาเสียและอายุการเก็บรักษา 
ผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ไมผานการลาง และการลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว หรือน้ําคลอรีนและจุมสาร    

โปรคลอราซ ไมเคลือบและเคลือบผิว การเนาเสียต้ังแตสัปดาหที่ 1 ของการเก็บรักษา (Figure 1) แตในปริมาณที่ยอมรับได 
นอกจากนี้ การใชสารเคลือบผิวสามารถลดปริมาณการเนาเสียของผลมะมวงได เนื่องจากการเคลือบผิวเปนการลดการซึมผาน
ของแกสและไอนํ้า ทําใหการใชออกซิเจนในการหายใจของจุลินทรียนอยลง ลดการเจริญของจุลินทรียไดดีกวาการไมใชสาร
เคลือบ (ปยนารถ และคณะ, 2553; Fan et al., 2009; Jiang and Li, 2001) ยกเวนในผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมผานการลาง 
พบวาการใชสารเคลือบผิวทําใหอาการเนาเสียมากกวา (Figure 1) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห เช้ือโรคพัฒนาขึ้นและไม
เปนที่ยอมรับ โดยผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมผานการลาง ไมเคลือบ (C) และเคลือบผิว (C+W) มีพื้นที่การเนาเสียสูงสุดเฉล่ีย 
65% ผลมะมวงที่ลางดวยน้ําคลอรีนอยางเดียว (N) พื้นที่การเนาเสียเฉล่ีย 63.33% แตเม่ือเคลือบดวยสารเคลือบผิว (N+W) 
พื้นที่การเนาเสียลดลงโดยมีคาเฉลี่ย 26.67% สําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีนและจุมโปรคลอราซ ไม
เคลือบ (NP) และเคลือบผิว (NP+W) มีพื้นที่การเนาเสียไมแตกตางกันโดยมีคาเฉล่ีย 4.17% สําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผาน
การลางดวยน้ําคลอรีน จุมน้ํารอน และจุมโปรคลอราซ ไมเคลือบ (NHP) และเคลือบผิว (NHP+W) มีการเนาเสียเฉล่ีย 0.83% 
ซึ่งอยูในปริมาณที่นอยมาก และยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (Figure 2) การใชน้ํารอนรวมกับสารเคมีทําใหประสิทธิภาพ
การยับย้ังเช้ือจุลินทรียดีกวาการใชเพียงอยางใดอยางหนึ่ง เนื่องจากความรอนทําใหโครงสรางของเซลลเส่ือมสภาพ และ
สารเคมี โปรคลอราซยับย้ังการสรางองคประกอบที่สําคัญของเซลลจุลินทรีย (สมศิริ, 2555) จึงทําใหผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไม
ผานการลาง และลางดวยน้ําคลอรีนเพียงอยางเดียว ไมเคลือบและเคลือบผิว มีอายุการเก็บรักษา 1 สัปดาห ในขณะท่ีผล
มะมวงที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีนและจุมโปรคลอราซ และผานการลางดวยนํ้าคลอรีน จุมน้ํารอน และจุมโปรคลอราซ ไม
เคลือบและ เคลือบผิว มีอายุการเก็บรักษา 2 สัปดาห 
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Figure 1 Shelf life of ripened mangoes non-treated or treated with chlorine (N), chlorine+prochloraz (NP) or 

chlorine + 52 °C+prochloraz (NHP) before being coated  or non-coated with Tropica wax and 
subsequently stored at 12˚C  for 2 weeks 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Disease incidence (A) and weight loss (B) of ripened mangoes non-treated (C) or treated with chlorine 

(N), chlorine+prochloraz (NP) or chhlorine+52C+prochloraz (NHP) before being coated or non-coated 
with Tropica wax and subsequently stored at 12˚C  for 2 weeks 

 
การสูญเสียน้ําหนัก และความแนนเนื้อ 

การสูญเสียน้ําหนักมีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา 2 สัปดาหของการเก็บรักษา โดยผลมะมวงน้ําดอกไมไมเคลือบผิวที่
ไมผานการลางหรือผานการลางดวยวิธีการตางๆ มีคาไมแตกตางกัน โดยมีการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ีย 18.08% ซึ่งมีคามากกวา     
ผลมะมวงน้ําดอกไมที่เคลือบผิวที่มีคาเฉล่ีย 7.31% ซึ่งการสูญเสียน้ําหนักของมะมวงไมลางหรือลาง เคลือบผิวมีการสูญเสีย
น้ําหนักไมแตกตางกัน (Figure 3) ผลมะมวงที่ไดรับการเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา เนื่องจาก การเคลือบผิวเปน
การจํากัดการผานเขาออกของแกสและไอนํ้า ซึ่งเปนปจจัยสําคัญในการหายใจของผักและผลไม (จริงแท, 2544; อุมาพร และ
คณะ, 2553) สําหรับความแนนเน้ือ มีคาลดลงจาก 17.03 นิวตัน ในวันแรกของการเก็บรักษา ลดลงเฉล่ียเปน 5.48 นิวตัน ใน
สัปดาหที่ 1 และเฉลี่ย 4.16 นิวตัน ในสัปดาหที่ 2 แตไมแตกตางของความแนนเนื้อในผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมผานการลางหรือ
ผานการลาง ไมเคลือบและเคลือบผิว (ไมไดแสดงขอมูล) 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L* a* และ b* 

การเปล่ียนแปลงของคาสี L* a* และ b* โดย L* ลดลงในสัปดาหที่ 1 หลังจากนั้นมีคาคงท่ี -a* และ +b* มีคาเพิ่มขึ้น
ในสัปดาหที่ 1 และมีคาคงท่ี แสดงใหเห็นวาการพัฒนาของสีเปล่ียนแปลงในชวงระยะ 1 สัปดาห จากการทดลองจะเห็นไดวา 
ผลมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการเคลือบผิวมีการเปล่ียนแปลงสีนอยกวาผลที่ไมผานการเคลือบผิว แตไมแตกตางกันของ
พารามิเตอรนี้ในผลมะมวงที่ไมผานการลางและผานการลาง ไมเคลือบและเคลือบผิว (ไมไดแสดงขอมูล) 
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Figure 3 Total soluble solids (A) and titratable acidity (B) of ripened mangoes non treated (C) or treated with 

chlorine (N), chlorine+prochloraz (NP) or chhlorine+52C+prochloraz (NHP) before being coated or non-
coated with Tropica wax and subsequently stored at 12˚C  for 2 weeks 

 

ปริมาณ TSS และ TA  
ปริมาณ TSS เพิ่มขึ้นจาก 15.33% ในวันแรก และเพิ่มขึ้นเปน 18.23% ในสัปดาหที่ 1 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้น 

มีคาคงท่ี ปริมาณ TSS ของผลมะมวงที่ไมผานการลางหรือผานการลางดวยวิธีตางๆ ไมเคลือบหรือเคลือบผิว มีคาไมแตกตาง
กัน ยกเวนปริมาณ TSS ในมะมวงน้ําดอกไมที่ผานการลางดวยน้ําคลอรีน จุมในน้ํารอนและจุมในโปรคลอราซ รวมกับสาร
เคลือบผิว มีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (Figure 3) แสดงใหเห็นวาการใชสารเคลือบผิวมีผลตอการชะลอการสุก
ของผลมะมวง เนื่องจากการเคลือบผิวเปนการจํากัดการผานเขาออกของแกส ทําใหการใชออกซิเจนสําหรับการหายใจนอยลง 
และการเปล่ียนแปลงเกิดขึ้นชาลง (อุมาพร และคณะ, 2553; ปยนาถ และคณะ, 2553) สําหรับปริมาณ TA มีคาลดลงตลอด
ระยะเวลา 2 สัปดาหของการเก็บรักษา ซึ่งมีคาลดลงจาก 0.91% เหลือ 0.42% ในสัปดาหที่ 1 ในสัปดาหนี้ปริมาณ TA ของผล
มะมวงที่ไมผานการลางและไมเคลือบผิว มีคา 0.27% ซึ่งมีคานอยที่สุด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเขาทําลายของเชื้อโรคทําให
เกิดการเปล่ียนแปลงของคุณภาพ ผลมีการสุกมากขึ้น 

สรุป 
การลางผลมะมวงน้ําดอกไมที่บมใหสุกดวยการใชน้ํารอนรวมกับสารเคมีโปรคลอราซสามารถลดการเนาเสียของผล

มะมวงไดดีที่สุด และการใชสารเคลือบผิวทําใหพื้นที่การเนาเสียลดลง 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ โครงการถายทอดเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เพื่อรักษาคุณภาพของผลิตผลพืชสวน ที่

สนับสนุนงบประมาณวิจัย ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนอุปกรณ
และสถานท่ี สําหรับทํางานวิจัย และ คณะเกษตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ที่สนับสนุน
งบประมาณสําหรับการเผยแพรงานวิจัย 
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