
 

 
 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
        มะมวงเปนผลไมอีกชนิดหนึ่งท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เพราะมีพื้นท่ีปลูก
มากเปนอันดับ 4 ของโลกรองจากประเทศอินเดีย เม็กซิโกและจีน เปนผลไมท่ีสามารถสงออกนํา
เงินตราเขาประเทศปละหลายรอยลานบาทโดยมีประเทศมาเลเซีย สิงคโปร ฮองกง และญ่ีปุน ฯลฯ 
เปนตลาดสงออกท่ีสําคัญ ผลผลิตใชบริโภคภายในประเทศและยังสงจําหนายไปยังยุโรป และ
อเมริกาในรูปผลสดและการแปรรูป ปริมาณการสงออกในป 2552 มีจํานวน 24,000 ตัน มูลคา 500 
ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2552) ในบรรดาผลไมในตลาดโลกมะมวงนับวาเปน
ผลไมท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจมากชนิดหนึ่ง ท้ังนี้เนื่องจากผลมะมวงเมื่อสุกมีรสชาติดีเยี่ยม 
กล่ินหอม สีสันหลากหลายและคุณคาทางอาหารสูง แตผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมมีอายุการเก็บรักษา
ท่ีส้ัน เนื่องจากเปนผลไมท่ีมีการหายใจ และการผลิตเอทิลีนที่สูง ทําใหผลมะมวงมีการเปล่ียนแปลง
ของคุณภาพที่ไมดี นอกจากนี้ยังออนแอตอโรคแอนแทรคโนส (anthracnose) ทําใหเกิดโรคไดงาย 
ซ่ึงเปนอุปสรรคในการสงออกมะมวงพันธุน้ําดอกไมไปยังตลาดตางประเทศท่ีตองใชเวลาขนสงท่ี
นาน โดยเฉพาะการขนสงทางเรือทําใหเกิดปญหาดานคุณภาพของมะมวงและอายุการวางจําหนาย
ส้ัน โดยมีการเส่ือมคุณภาพและเนาเสียงาย 
        สายชล (2530) กลาววามะมวงเปนผลไมท่ีเสียหายไดงายชนิดหนึ่ง เม่ือเก็บผลจากตนมาแลว
ยอมมีการเส่ือมสภาพและอาจมีการเนาเสียอันเนื่องมาจากการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา ทางเคมี
และกายภาพ ซ่ึงมีผลทําใหผลมะมวงเกิดกระบวนการสุกและมีการสูญเสียในระหวางการเก็บรักษา 
เชน การสูญเสียน้ําหนัก การออนนิ่มของผล และการเนาเสียของผล เปนตน ดังนั้น หากสามารถหา
วิธียืดอายุการเก็บรักษามะมวงไดก็จะสามารถชวยชะลอการเส่ือมสภาพและเนาเสียได ในการเก็บ
รักษาพืชผลสดตองคํานึงถึงปจจัยท่ีเกี่ยวของท่ีสําคัญไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธในหองท่ีใช
เก็บรักษาและสัดสวนของกาซในบรรยากาศท่ีใชในการเก็บรักษา โดยท่ัวไปวิธีท่ีนิยมใชในการยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตผล คือ การใชอุณหภูมิต่ําในการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิต่ําท่ีใชมีผลชะลอการ
หายใจและการสุกของผลไมได การเก็บรักษาผลมะมวงโดยท่ัวไปจะเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 10-13 
องศาเซลเซียส แตท้ังนี้ข้ึนอยูกับพันธุเนื่องจากหากเก็บไวท่ีอุณหภูมิต่ําเกินไปกระบวนการทาง
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สรีรวิทยาของผลไมเกือบท้ังหมดจะไดรับอันตรายท่ีอุณหภูมิต่ําเหนือจุดเยือกแข็ง ทําใหเกิดอาการ
ผิดปกติท่ีเรียกวาอาการสะทานหนาว (chilling injury) นอกจากนี้ยังอาจเก็บรักษามะมวงในสภาพ
ควบคุมบรรยากาศ หรือใชสารดูดซับเอทิลีน แตก็ยังคงมีปญหาในการท้ิงทําลายและไมสามารถ
ใชไดอยางตอเนื่อง ของสารยับยั้งเอทิลีนท่ีใชสารเหลานี้สามารถปองกันการผลิตเอทิลีนจากภายใน
เทานั้น แตไมมีผลในการยับยั้งเอทิลีนจากภายนอก ท่ีเกิดระหวางการขนสงและการวางจําหนายใน
ตลาด จึงมีการนําสารบางชนิดมาใชยับยั้งในเอทิลีน แตก็มีผลชวงระยะเวลาส้ันๆ สวนการใช         
1-Methylcyclopropene (1-MCP) ก็จํากัดท่ีอุณหภูมิตองไมต่ําเกินไป และมีรายงานวา ตองมีการรม
หลายๆ คร้ังจึงจะไดผล 
        ดังน้ัน จึงนาจะหาวิธีการท่ีมีศักยภาพที่ดีกวา เชน การใชกาซโอโซน เพื่อการควบคุมระดับของ
เอทิลีนในบรรยากาศ ซ่ึงสามารถนําไปใชกับตูขนสง (container) หรือหองท่ีควบคุมความเย็น
ระหวางการขนสงและวางจําหนายโอโซน (ozone: O3) เปนกาซท่ีมีความไวตอการทําปฏิกิริยาเคมี 
มีคุณสมบัติในการเปนตัวออกซิไดซ จึงเกิดปฏิกิริยาไดดีและมีการสลายตัวโดยอัตโนมัติ ทําใหมี
พิษตกคางนอย มีการนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารหรือการสงออกผักผลไม ซ่ึงถือวามีความ
ปลอดภัยสูง มักนํามาใชเพื่อกําจัดเช้ือจุลินทรียหลายชนิด นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติในการลดหรือ
กําจัดสารพิษหรือกล่ินตางๆไดดี ในประเทศสหรัฐอเมริกาปจจุบันยอมรับวาโอโซนเปนสารท่ีใชได
อยางปลอดภัย (generally recognized as safe; GRAS) 
        คุณสมบัติท่ีดีของโอโซนที่ใชในการกําจัดหรือลดสารท้ังท่ีเปนอินทรียและอนินทรียไดดี จึง
นาจะนํามาใชศึกษาหาแนวทางเพ่ือทดสอบประสิทธิภาพและความเปนไปไดในการนํากาซโอโซน
มาใชเพื่อลดปริมาณเอทิลีนท่ีเกิดข้ึนระหวางการขนสงและการวางจําหนาย รวมท้ังความสามารถใน
การฆาเช้ือจุลินทรีย ซ่ึงนาจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมใหนานข้ึน และเปนแนวทาง
ในการแกปญหาผลผลิตท่ีลนตลาดและพัฒนาเพื่อเพิ่มปริมาณการสงออกทางเรือใหมีประสิทธิภาพ
ตอไป 
 

1.2 วัตถุประสงคของการทดลอง 
1. เพื่อหากรรมวิธีท่ีเหมาะสมของการใชโอโซนเพื่อลดปริมาณเอทิลีนและลดการปนเปอน 

เช้ือจุลินทรียของมะมวงน้ําดอกไมสีทอง 
2. เพื่อศึกษาหาผลของโอโซนตอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและเคมีบางประการของ 

มะมวงน้ําดอกไมสีทองระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
 


