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บทคัดยอ 
 
 

        จากการศึกษาผลของโอโซนตอการควบคุมปริมาณเอทิลีนของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง
ระหวางการเก็บรักษา จากการทดสอบประสิทธิภาพของกาซโอโซนในการกําจัดเอทิลีน โดยนํา    
เอทิลีนมาตรฐานความเขมขน 99.5 เปอรเซ็นต มาทดสอบกับกาซโอโซน เปนเวลานาน 1, 3, 5, 10 
และ 15 นาที ในตูควบคุมอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาชุดท่ีรมโอโซนนาน 10 และ 15 
นาที ใหผลดีท่ีสุดในการลดปริมาณเอทิลีน โดยโอโซนไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจนของทุกชุดการทดลอง สวนการทดลองท่ี 2 ไดนําผลมะมวงมา
รมดวยกาซโอโซน เปนเวลา 10 และ 15 นาที เปนเวลา 7 วัน เพ่ือสังเกตอาการผิดปกติ โดยพบ
อาการผิดปกติหลังจากไดรับโอโซนเปนเวลา 15 นาที ซ่ึงมีลักษณะเปนจุดสีดําข้ึนบนเปลือกผล 
สวนชุดท่ีรมโอโซนนาน 10 นาที พบอาการ ozone injury นอยกวา ในการทดลองท่ี 3 ไดนํามะมวง
มารมดวยโอโซนเปนเวลา 10 นาที วันเวนวัน ในตูควบคุมท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 36 และ 10 วัน ตามลําดับ พบวาชุดท่ีรมโอโซนมีปริมาณเอทิลีนต่ํากวาชุดควบคุม สวนการ
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เปล่ียนแปลงอัตราการหายใจ พบวาชุดควบคุมมีคาอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว และมี
คาสูงสุดในวันท่ี 20 และ 6 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และลดลงหลังจากนั้นจนกระท่ังส้ินสุดการ
เก็บรักษา ขณะท่ีชุดท่ีไดรับโอโซนสามารถชะลอการเพ่ิมข้ึนของอัตราการหายใจได นอกจากนี้
โอโซนมีผลทําใหผลมะมวงมีความแนนเนื้อมากกวา และมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่ากวาชุดควบคุม
ดังนั้น การใหโอโซนแบบตอเนื่องระหวางการเก็บรักษา สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวง
น้ําดอกไมสีทองใหนานข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฉ 
 

 
Thesis Title  Effects of Ozone on Ethylene Controlling to Extend Storage Life of 

 Mango Fruit cv. Nam Dok Mai Si Thong 
 
Author   Miss Pornphan Champa 
 
Degree   Master of Science (Postharvest Technology) 
 
Thesis Advisory Committee 

Assistant Professor Dr. Kanda     Whangchai Advisor 
Assistant Professor Dr. Jamnong  Uthaibutra Co-advisor 

 
 

ABSTRACT 
 
 
        The effect of ozone on ethylene in mango fruit storage was studied. A standard ethylene 
concentration at 99.5 percent was treated with ozone for 1, 3, 5, 10, and 15 minutes in a control 
chamber at 13 and 25°C. It was found that the application of ozone for 10 and 15 minutes was 
effective in reducing ethylene concentrations when compared with all treatments. All ozone 
treatments did not affect carbon dioxide and oxygen concentrations. In the second experiment, 
mango fruits were exposed to ozone for 10 and 15 minutes and stored for 7 days for abnormal 
symptom development. The fruits developed visible lesions when exposed to ozone for 15 
minutes as black spots on the fruit exocarp. Fruits treated with ozone for 10 minutes had less 
damage. In the third experiment, mango fruits were treated with ozone for 10 minutes every 
second day during storage at 13 and 25°C for 36 and 10 days, respectively. Application of ozone 
reduced ethylene production more than for the control fruits. The respiration rate of the control 
fruits was dramatically increased and reached a peak at 20 and 6 days in storage at 13 and 25°C, 
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respectively, this tended to decrease until the end of storage time, whereas ozone treatment was 
able to delay the increase of the respiration rate. Ozone also maintained fruit firmness better than 
in the control fruits and was effective in preventing fungal decay in storage. Keeping fruit with 
continuous ozone exposure during storage is useful in prolonging the storage life of Nam Dok 
Mai mango fruit. 
 
 


