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บทท่ี 2 
ทบทวนเอกสาร 

 
มะมวง 
        มะมวง (mango) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Mangifera indica Linn. เปนไมผลยืนตนและไมผลัด
ใบ มีถ่ินกําเนิดในเขตอินเดียและเอเชียตะวันออกเฉียงใตแลวแพรไปยังประเทศอ่ืนๆ ท้ังในเขตรอน
และเขตกึ่งรอนของโลก (บุญเลิศ, 2532) 
        มะมวงจัดอยูใน Class Dicotyledonae, Subclass Archiladeae, Order Sapindales และ Family 
Anacardiaceae (วิจิตร, 2529) ปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ข้ึนไดดีในดินแทบทุกชนิด ดินท่ี
เหมาะสมคือ ดินรวนท่ีมีการระบายน้ําไดดี มีความเปนกรดดางของดินไมเกิน 7.5 สามารถปลูกได
ตั้งแตในท่ีแหงแลงจนถึงในท่ีมีฝนตกชุก 
 
ลักษณะทางพฤษศาสตรและพันธุของมะมวง  
        มะมวงเปนไมยืนตนขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ ใบเดี่ยวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน ปลาย
ใบแหลม กลีบดอกมี 5 กลีบ ดอกออกชวงเดือนธันวาคมถึงเดือนกุมภาพันธ ลูกดิบสีเขียว เม่ือสุก
เปล่ียนเปนสีเหลือง หรือสีเหลืองสม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด พันธุมะมวงท่ีนิยมปลูก ไดแก มะมวง
แกวศรีสะเกษ มะมวงพันธุมรกต มะมวงพันธุโชคอนันต มะมวงพันธุน้ําดอกไมทะวาย พันธุฟาล่ัน 
พันธุหนองแซง พันธุเขียวเสวย เปนตน และมีพันธุสงเสริมแยกตามลักษณะการรับประทานดังนี้ 
พันธุรับประทานสุก ไดแก น้ําดอกไม อกรอง ทองดํา พันธุรับประทานดิบ ไดแก ฟาล่ัน เขียวเสวย 
และแรด พันธุแปรรูป ไดแก แกวสามป 
        มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงประเภทรับประทานสุก มีผูนิยมปลูกกันมาก มีการเจริญเติบโต
รวดเร็ว ใบใหญเปนคล่ืน ทรงพุมโปรง สวนมากมีนิสัยในการออกดอกทะวาย ออกดอกดก ติดผล
ปานกลาง ใหผลทุกป ผลมีขนาดใหญ หนักประมาณ 400 กรัม ผลอวนเกือบกลมหัวใหญ ปลาย
แหลม ผลคอนขางยาว เนื้อมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผิวสีเขียวนวล เนื้อแนน เม่ือ
ผลสุกมีผิวสีเหลือง กล่ินหอม เนื้อละเอียดมีเส้ียนนอย รสหวาน มะมวงน้ําดอกไมมีเปลือกบางจึงชํ้า
ไดงาย และไมคอยตานทานตอโรคแอนแทรคโนส อายุตั้งแตออกดอกจนผลแกประมาณ 115 วัน
มะมวงพันธุนี้ เปนมะมวงท่ีไดรับความนิยมมากเน่ืองจากเปนพันธุ ท่ีออกดอกงาย สามารถ
ตอบสนองตอการบังคับใหออกดอกกอนฤดูไดเปนอยางดี และเปนพันธุท่ีมีลักษณะตรงกับความ
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ตองการของตลาดตางประเทศ พันธุท่ีไดรับความนิยมมากในปจจุบัน คือ น้ําดอกไมเบอร 4 และ
น้ําดอกไมสีทอง 
        มะมวงน้ําดอกไมสีทอง ผลดิบจะมีสีผิวเปนสีเหลืองออนคลายมะมวงสุกท้ังท่ีผลยังออนอยู   
(2-3 เดือนหลังดอกบาน) มีเปลือกผลท่ีหนากวามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 สงผลใหปองกันการชํ้า
และตานทานโรคแอนแทรคโนสไดดีกวาผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 รสชาติผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองเม่ือผลออนมีรสเปร้ียว ผลแกมีรสมันเนื้อกรอบ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
น้ําได (total soluble solids) 17-18 เปอรเซ็นต เนื้อไมมีเส้ียน เนื้อมีสีเหลือง เมล็ดบาง น้ําหนักตอผล
ประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเปนท่ีตองการของตลาดโดยเฉพาะประเทศญ่ีปุน (นิทยา, 2548) (ภาพ 1) 
 

        

ภาพ 1 มะมวงน้ําดอกไมสีทอง (ซาย) และกลองใสมะมวงเพ่ือสงออก (ขวา) 

 
 คุณคาทางโภชนาการ 
        ยอดมะมวง ใบออน มีรสเปร้ียวอมฝาดเล็กนอย ผลดิบของมะมวงรสเปร้ียว ยอดออนและใบ
ออนของมะมวงยังไมมีการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ผลมะมวงแกดิบจะใหพลังงานตอ
รางกาย ซ่ึงประกอบดวยเสนใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบตา-แคโรทีน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบี
สอง ไนอาซิน และวิตามินซี เปนตน 
 
การนําไปใชประโยชน 
        ผลดิบและผลสุกสามารถแปรรูปเปน มะมวงกวน มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม        
น้ํามะมวงและแยม เปนตน 
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ปริมาณ: ตัน
มูลคา: ลานบาท 

ประโยชนทางยาไทย 
        เปลือกตนและเนื้อในเมล็ด มีฤทธ์ิฝาดสมาน ใชรักษาอาการทองเสียแกบิดและอาเจียนได      
ผลสดแก รับประทานแกคล่ืนไสอาเจียน วิงเวียน กระหายน้ํา ผลสุกหลังรับประทานแลวลางเมล็ด
ตากแหง ตมเอาน้ําดื่มหรือบดเปนผง รับประทานแกทองอืดแนน ขับพยาธิ แกลําไสอักเสบเร้ือรัง 
แกปวดประจําเดือน  
 
การสงออก 
        ในแตละปประเทศไทยมีการสงออกมะมวงและนําเงินเขาประเทศไดปละหลายลานบาท ซ่ึง
สรางรายไดใหกับผูปลูกเปนจํานวนมาก (ตาราง 1) 
 
ตาราง 1 ปริมาณการสงออกมะมวงสดของไทย  

 

 
เดือน 

2550 2551 2552 2553 
ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

มกราคม 146 7.4 698 28.2 215 17.0 783 21.6 
กุมภาพนัธ 890 22.7 944 27.0 493 27.0 3,153 54.4 
มีนาคม 870 31.3 4,136 69.9 4,597 86.0 1,141 160.7 
เมษายน 3,115 66.4 5,262 88.3 9,357 133.7 3,347 78.0 
พฤษภาคม 3,449 73.2 2,794 63.1 6,199 98.9 1,503 67.5 
มิถุนายน 1,419 31.9 591 16.2 1,205 25.1 1,603 32.6 
กรกฎาคม 60 4.5 247 6.8 285 14.9 468 9.6 
สิงหาคม 58 2.7 99 6.7 197 9.8 104 7.1 
กันยายน 83 4.2 156 9.6 458 20.9 270 12.9 
ตุลาคม 163 4.9 88 7.2 272 13.9 NA NA 

พฤศจิกายน 752 23.6 165 11.0 335 18.1 NA NA 
ธันวาคม 265 20.8 295 20.3 223 19.4 NA NA 
รวม 11,272 293.6 15,476 354.2 23,837 484.6 21,373 444.3 

NA : ยังไมมีขอมูล 
ท่ีมา : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553 
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การเก็บรักษามะมวง 
        การเก็บรักษามะมวงมีหลายวิธี โดยแตละวิธีอาจมีความเหมาะสมท่ีแตกตางกัน แตไมวาจะเปน
การเก็บรักษาดวยวิธีใดก็ตาม หลังจากเก็บรักษาแลวท้ังมะมวงดิบและสุกตองมีคุณภาพดีเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค ท้ังนี้อยูภายใตเง่ือนไขส่ิงสําคัญคือผลมะมวงกอนท่ีจะนําไปเก็บรักษาจะตองมี
สภาพสมบูรณดี ปราศจากโรคและแมลง ไมบอบช้ําหรือมีบาดแผล ผลตองสะอาดและถาเปน
มะมวงดิบตองแกสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาท่ีนิยมปฏิบัติกัน ไดแก การใชอุณหภูมิต่ํา การควบคุม
บรรยากาศ หรือการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การฉายรังสี และการเคลือบผิว 
 
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
        การเก็บรักษาเปนการปรับปจจัยตางๆ รอบผลิตผล เพื่อใหผลิตผลมีการเปล่ียนแปลงนอยท่ีสุด 
และในขณะเดียวกันก็ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีจะเขาทําลายผลิตผลนั้น ปจจัยท่ีสําคัญ
ท่ีสุดในกรณีนี้ไดแก  อุณหภูมิ  ท้ังนี้ เพราะการเปล่ียนแปลงตางๆ ภายในผลิตผลตลอดจน
กระบวนการเจริญเติบโตของ จุลินทรียตางๆ มีอัตราผันแปรตามอุณหภูมิ ถาอุณหภูมิสูงอัตรา
ปฏิกิริยาหรือการเจริญเติบโตก็สูง ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงไดเร็วข้ึนและสงผลใหผลิตผลมีอายุ
การเก็บรักษาส้ันลง 
        ดังนั้น การเก็บผลิตผลทุกชนิดจึงควรเก็บรักษาไวในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต่ําท่ีสุดท่ีจะไมเกิด
อันตรายหรือกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงอ่ืนๆ ผักและผลไมในเขตรอนมักมีอุณหภูมิการเก็บรักษาสูง
กวาผักและผลไมในเขตกึ่งรอนและเขตหนาวตามลําดับ อุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีต่ําเกินไปอาจทํา
ใหเกิดความเสียหายข้ึนกับผลิตผลได ถาอุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (0 องศาเซลเซียสหรือตํ่ากวา) 
น้ําในเซลลจะแข็งตัว ผลึกของน้ําแข็งท่ีเกิดข้ึนจะทําใหเยื่อหุมเซลลและออแกเนลล (organelle) 
ตางๆ ฉีกขาดและทําใหเซลลตายได งานทดลองท่ีเกี่ยวของกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา เชน       
ปยฉัตร (2542) กลาววา การเก็บรักษาขนุนท้ังผลพันธุทองสุดใจในระยะสุกท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส จะชวยรักษาคุณภาพและความสดของเน้ือยวงไดตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 14 วัน และ
สามารถเก็บรักษาไดนานกวาการเก็บผลสุกท่ี 13 องศาเซลเซียส และการเก็บรักษาท่ี 13 องศา
เซลเซียส จะพบโรคเกิดท่ีผลมาก เชนเดียวกับกานดาและคณะ (2546) ศึกษาผลของอุณหภูมิตอการ
เก็บรักษามะมวงพันธุมหาชนก พบวาผลที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษา
ไดเพียง 7 วัน สวนผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน
กวาเปนเวลา  21 วัน  โดยผลมีการสุกตามปกติท่ีอุณหภูมิหองและมีคุณภาพเปนท่ียอมรับ             
ของผูบริโภค อยางไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน ผลมะมวงท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
พบวาเกิดอาการสะทานหนาว คือ ผลมีอาการสุกท่ีผิดปกติ เปลือกและเนื้อผลมีสีเหลืองนอยกวา
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ปกติ แตไมพบในผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ Whangchai et al. (2000) 
พบวามะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีผานการอบไอน้ํา (vapour heat treatment; VHT) เพ่ือสงออกไปยัง
ประเทศญ่ีปุนในสภาพสุกเต็มท่ีสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ไดเกิน 21 วันโดยไม
เกิดอาการสะทานหนาวเลย 
 
การสุกของผลมะมวง  
        มะมวงจัดเปนผลไมท่ีมีการสุกซ่ึงในระหวางการสุกมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีและทาง
สรีรวิทยาของผล รวมท้ังการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลหลังจากผลนั้นเจริญเติบโตเต็มท่ีแลว โดย
การเปล่ียนแปลงสามารถกลับคืนสูสภาพเดิมได การเปล่ียนแปลงที่สําคัญเหลานี้ ไดแก อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตกาซเอทิลีน สี กล่ิน รสชาติและเนื้อสัมผัส (สมบุญ, 2538) 
 

1. อัตราการหายใจ (respiration rate) 
        มะมวงเปนผลไมประเภท climacteric fruit คือเม่ือผลแกจัดหรือเร่ิมสุกจะมีอัตราการหายใจ
สูงข้ึน ซ่ึงอัตราการหายใจแตกตางไปตามพันธุ อายุของผล ความชื้นสัมพัทธของอากาศ การ
หมุนเวียนของอากาศภายในหองเก็บรักษาและอัตราการผลิตเอทิลีน การหายใจเปนกระบวนการท่ีมี
ความสําคัญมากตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผล (สายชล, 2528) ผลมะมวงท่ีมีอัตราการหายใจ
สูงจะเก็บไดไมนาน เพราะมีการใชอาหารสะสมมากทําใหเกิดการสูญเสียคุณภาพและเกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวางการสุกเร็วข้ึน (Kays, 1991) 
        ในระหวางท่ีผลไมประเภท climacteric สุก อัตราการหายใจของผลไมจะมีการเปล่ียนแปลงซ่ึง
แบงออกเปน 4 ขั้นตอน คือ (1) pre-climacteric  (2) climacteric rise (3) climacteric peak (4) post-
climacteric โดยพบวาการเพิ่มข้ึนของอัตราการหายใจดังกลาวเกิดข้ึนโดยมีการควบคุมหลาย
ข้ันตอนท่ีเกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงตางๆ ท้ังกระบวนการท่ีเปนการสราง (anabolic process) 
เชนการสรางสารสีและกล่ิน และกระบวนการสลาย (catabolic process) เชนการเปล่ียนแปงเปน
น้ําตาลและการออนนิ่มของผล (จริงแท, 2538) โดยอัตราการหายใจของผลในขณะสุกจะแตกตาง
กันตามชนิดและสายพันธุ จากรายงานการทดลองในผลมะมวงพันธุ Kitchner, Dr Knight และ 
Abu-Samaka ท่ีวางใหเกิดการสุกท่ีอุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส พบวาอัตราการหายใจในผลมะมวง
ท้ังสามสายพันธุมีคาเพิ่มสูงข้ึนในระหวางการสุกของผล โดยมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงสุดในวันท่ี 6 
หลังการเก็บเกี่ยวหลังจากนั้นอัตราการหายใจจึงลดตํ่าลง โดยพันธุ Kitchner มีคาอัตราการหายใจสูง
ท่ีสุด รองลงมาคือพันธุ Dr. Knight และพันธุ Abu-Samaka ตามลําดับ (Abu-Sara and Abu-Goukh, 
1992) นอกจากนี้ยังมีรายงานวาพบลักษณะการหายใจเชนเดียวกันในผลมะมวงพันธุอ่ืนๆ เชน พันธุ 
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Kent และ Haden รวมท้ังในผลไมอีกหลายชนิดเชน กลวย มะละกอและสับปะรด (กนกมณฑล, 
2526) และในผลทุเรียนพันธุหมอนทองและชะนี (ธิรา, 2538) 
 

2. อัตราการผลิตเอทิลีน (ethylene production rate) 
        เอทิลีนเปนฮอรโมนพืชชนิดหนึ่งท่ีมีบทบาทสําคัญในกระบวนการสุกและการเส่ือมสภาพ 
(senescence) โดยเอทิลีนจะไปกระตุนใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลทําใหผลิตผลเปล่ียนเปน
สีเหลืองหรือสีสมในระหวางการสุกของผลและเอทิลีนมีผลสงเสริมการทํางานของเอนไซมหลาย
ชนิดเชน pectin methyl esterase  (PME) และ cellulase ทําใหเนื้อผลภายในออนนิ่มลง รวมท้ัง       
เอทิลีนชวยการกระตุนใหมีการเปล่ียนแปงเปนน้ําตาล การลดลงของปริมาณกรด และทําใหผลไมมี
รสชาติดีข้ึน (จริงแท, 2538) 
        ผลมะมวงมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงข้ึนในระหวางท่ีผลสุกแตกตางกันตามสายพันธุ โดยในพันธุ
น้ําดอกไมท่ีแกจัดเม่ือนํามาวางท่ี 20 องศาเซลเซียส เพื่อใหเกิดการสุก พบวามีการผลิตเอทิลีนสูง
ท่ีสุดในวันท่ี 4 ซ่ึงเปนวันท่ีผลเร่ิมสุก (Ketsa et al., 1999) ในพันธุ Kent และ Haden พบวาใน
ระหวางการสุกของผลมีการผลิตเอทิลีนสูงท่ีสุดในวันท่ี 8 และวันท่ี 10 ตามลําดับ หลังจากนั้นอัตรา
การผลิตเอทิลีนจึงคอยๆ ต่ําลง (กนกมณฑล, 2526) โดยปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตและการทํางานของ 
เอทิลีนมีหลายปจจัย ไดแก ชนิดหรือพันธุ อายุทางสรีรวิทยาเม่ือเก็บเกี่ยว อุณหภูมิ ปริมาณ
ออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดในบรรยากาศ (Wills et al., 1981) 
 

3. กล่ินและรสชาติ (flavour) 
        การเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีท่ีเกี่ยวของกับรสชาติในผลมะมวงก็คลายกับผลไม
ประเภท climacteric ท่ัวไปคือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได โดยเฉพาะน้ําตาลมีปริมาณเพิ่มข้ึน 
แตปริมาณกรดอินทรียลดลงเน่ืองจากกระบวนการแคแทบอลิซึม โดยในขณะผลดิบจะมีแปงสะสม
อยูในผลแตเม่ือผลสุกแปงจะถูกเปล่ียนไปอยูในรูปของน้ําตาลทําใหผลไมมีรสหวาน (ศิวพร, 2539) 
อยางไรก็ตามปริมาณนํ้าตาลรีดิวสอาจลดลงเนื่องจากในผลิตผลมีการหายใจตลอดเวลาจะใชน้ําตาล
เปนแหลงอาหารหรือพลังงานสวนใหญ ซ่ึงน้ําตาลท่ีใชไปในกระบวนการหายใจจะเปนน้ําตาล
กลูโคส (Biale, 1950) นอกจากน้ีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดท่ีวัดโดย hand 
refractometer พบวาเพ่ิมสูงข้ึน อาจเปนผลจากการสูญเสียน้ําไประหวางการเก็บรักษาทําใหความ
เขมขนของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดภายในผลสูง สวนปริมาณกรดอินทรียในผลมะมวงจากวันแรก
ของการทดลองซ่ึงเทากับ 13 %Brix ในวันท่ี 8 จะเพ่ิมเปน 20 %Brix ระหวางการสุก สวนปริมาณ
กรดท่ีสามารถไทเทรตไดมีการลดลงจากวันแรก 20 เปอรเซ็นต และในวันท่ี 8 ของการสุกมีคาเหลือ 
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0.2 เปอรเซ็นต มีปริมาณลดลงหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงปริมาณกรดในผลมะมวงสวนใหญเปนกรด       
ซิตริก  การลดลงของปริมาณกรดก็เปนผลจากกระบวนการหายใจท่ีตองใชกรดซิตริกใน
กระบวนการ Kreb cycle ของกระบวนการหายใจ (ศิวพร, 2539) จากการศึกษาในผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไม พบวาเม่ือผลสุกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมสูงข้ึน ซ่ึงจากการเปล่ียนแปลงน้ีมี
ผลทําใหรสชาติของผลเปล่ียนไป โดยเม่ือผลสุกจะมีรสหวานมากข้ึน ความเปร้ียวจากกรดลดลง
หรือไมมีรสชาติเปร้ียวเลย (สุกันยา, 2539) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาในมะมวงพันธุอ่ืนๆไดแก พันธุ 
Kent พบวาในระหวางการสุกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าเพิ่มข้ึนโดยมีคาเฉล่ียอยูในชวง 7-15    
%Brix และปริมาณกรดท่ีสามารถไทเทรตไดลดลง โดยมีคาอยูในชวง 1.0-2.6 เปอรเซ็นต               
(ดิศร, 2541) รวมท้ังในพันธุหนังกลางวัน พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงข้ึนเร่ือยๆ ใน
ระหวางการสุก โดยมีคาสูงสุดในวันท่ี 11 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคาเทากับ 16.88 %Brix และสวน
ปริมาณกรดท่ีสามารถไทเทรตไดลดลงต่ําสุดโดยมีคาเทากับ 2.11 เปอรเซ็นต (ธีระ, 2532) 
        การเปล่ียนแปลงกล่ินในระหวางการสุกของผล พบวาโดยท่ัวไปผลไมแตละชนิดมีกล่ินเฉพาะ
ของผลซ่ึงเกิดจากสารระเหยซ่ึงเปนสารอินทรียท่ีพืชสังเคราะหข้ึน ชนิดและปริมาณของสารระเหย
ในแตละระยะของการเจริญเติบโตของผลแตกตางกัน มีท้ังที่เปน aldehyde, ketone, lactone, 
alcohol, กรดและ hydrocarbon เปนตน โดยปกติเม่ือผลสุกจะมีท้ังปริมาณและชนิดของสารระเหย
มากข้ึน (จริงแท, 2538) มีรายงานการศึกษาในผลมะมวงพันธุ Jaffian, Wilard และ Parrot พบวาสาร
ท่ีทําใหเกิดกล่ินเปนสารระเหยจัดอยูในกลุม terpenes เปนกลุมหลักในมะมวงท้ังสามพันธุ 
(Macleod and Pieris, 1984) ในผลมะมวงพันธุ Alphonso มีสารระเหยอยูถึง 152 ชนิดโดย 90 
เปอรเซ็นต ของสารนี้เปนสารในกลุม mono-terpene hydrocarbon และ sesqui-terpene hydrocarbon 
(Idstein and Schreier, 1985) และในมะมวงพันธุ Kensington พบวามีสารระเหยอยู 58 ชนิดโดย
กลุมหลักท่ีมีอยูมากท่ีสุดคือสารกลุม mono-terpene hydrocarbon (Macleod et al., 1988) 
 

4. สี (colour) 
        การเปล่ียนแปลงสีเปลือกผลจัดเปนการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลในระหวางการสุกท่ี
เห็นไดชัดเจน โดยผลที่อยูในระยะแกจัดเม่ือเก็บรักษาจะมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากเขียวไปเปน
เหลืองรวมท้ังสีเนื้อดวย ซ่ึงเปนผลมาจากการเส่ือมสลายของคลอโรฟลลและอาจมีการสรางแคโร-  
ทีนอยดซ่ึงมีสีเหลืองเพิ่มมากข้ึน จึงทําใหเปลือกผลมะมวงเปล่ียนเปนสีเหลือง (ศิวพร, 2539) การ
เปล่ียนแปลงสีของผลในมะมวงแตละพันธุจะแตกตางกัน โดยในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเม่ือผล
เขาสูการสุก สีเปลือกผลจะเปล่ียนแปลงจากสีเขียวเปล่ียนเปนสีเหลืองเขม สวนสีเนื้อก็จะเปล่ียน
จากสีเหลืองขาวเปนสีเหลืองขุน (สายชลและสุนทร, 2535) ในพันธุ Harumaris และ Katchamita   
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สีเขียวของผิวเปลือกจะหมดไปและกลายเปนสีเหลืองเม่ือผลสุกเต็มท่ี (Lizada, 1993) สวนในพันธุ 
Kent พบวาเม่ือผลเขาสูกระบวนการสุกท่ีเปลือกของผลจะคอยๆ เปล่ียนจากสีเขียวมาเปนสีเหลือง
และสีแดงเม่ือผลสุกเต็มท่ี (วารุณี, 2543) จากการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณคลอโรฟลลและแคโรที
นอยดซ่ึงเปนองคประกอบหลักของสีผลในขณะผลดิบและผลสุกในมะมวงพันธุตางๆ พบวา
แตกตางกัน โดยในพันธุ Kent ปริมาณคลอโรฟลลเอและบีมีแนวโนมลดลง สวนปริมาณเบตา-    
แคโรทีนมีการเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาของการพัฒนาผล (ดิศร, 2541) สวนในพันธุน้ําดอกไมพบวา
ปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอย สวนปริมาณเบตา-แคโรทีนมีคาเพิ่มสูงข้ึน นอกจากนี้ยังมีรายงาน
การศึกษาพบวามีการเปล่ียนแปลงปริมาณเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการสลายและสังเคราะห
คลอโรฟลลซ่ึงไดแก peroxidase และ chlorophyllase ตามลําดับในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและ
พันธุทองดํา โดยเอนไซม chlorophyllase มีปริมาณลดลงแตเอนไซม peroxidase มีปริมาณเพ่ิมข้ึน
ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณคลอโรฟลลท่ีลดลงในระหวางการสุกของผล (Ketsa et al., 1999) 
 

5. เนื้อสัมผัส (texture) 
        การออนนิ่มของผลในระหวางการสุกอาจเกิดจาก 2 สาเหตุ สาเหตุแรกคือการสูญเสียน้ําออก
จากผลผานทางชองเปดตางๆ ของผล ทําใหผลเกิดอาการเหี่ยวและออนนิ่ม โดยพบวา เม่ือผลเกิด
การสูญเสียน้ํามากกวา 5-10 เปอรเซ็นต ผลจะเกิดอาการเห่ียวทําใหความแนนเนื้อของผลลดลง           
(สุรพงษ, 2529; ทวี, 2533) สวนอีกสาเหตุหนึ่งเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดการออนนิ่มคือการเสีย
สภาพของผนังเซลลจากการทํางานของเอนไซมหลายชนิดเชน cellulase, glucosidase, 
mannosidase, α-D-galactosidase, β-D-galactosidase และ xylase ท่ีทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
องคประกอบทางเคมีของผนังเซลลในระหวางการสุกของผล โดยมีผลทําใหโครงสรางของผนัง
เซลลซ่ึงเคยยึดเกาะกันแนนในขณะผลดิบหลุดแยกออกจากกันเม่ือผลสุก โดยเอนไซมท่ีสําคัญท่ีมัก
พบในผลไมท่ัวไปที่ทําใหเกิดการออนนิ่มมี 2 ชนิดคือ PG และ PME เอนไซมท้ังสองชนิดนี้มีผลทํา
ใหเกิดการเปล่ียนแปลงของโมเลกุลตางๆ ท่ีเปนองคประกอบโครงสรางของผนังเซลลโดยเฉพาะ
สารประกอบเพคติน (pectin compounds) เปล่ียนรูปจาก protopectin ซ่ึงไมละลายนํ้าไปเปนรูปท่ี
ละลายนํ้าไดในระหวางการสุกของผล (Brett and Waldron, 1990) 

การควบคุมการสุกเพื่อการยืดอายุการเก็บรักษา (จริงแท, 2538) 
1. การระบายอากาศออกจากหองเก็บรักษา วิธีท่ีงายท่ีสุด ไดแก การจัดใหมีการระบายอากาศ

ออกจากหองเก็บรักษา การระบายอากาศออกจากหองในปริมาตรเทากับ 1 หองทุกๆ 1 ช่ัวโมงจะ
ชวยลดปริมาณเอทิลีนลงไดเพียงพอ 
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2. การใชสารดูดซับเอทิลีน (ethylene absorbant) เชน การใชดางทับทิม (KMnO4) โดยดาง
ทับทิมสามารถทําปฏิกิริยากับเอทิลีนได Manganese dioxide (MnO2) ซ่ึงมีสีน้ําตาลรวมท้ังได
คารบอนไดออกไซด โปแทสเซียมไฮดรอกไซดและนํ้า ตามสมการ 

            KMnO4 + C2H4                                       MnO2 + KOH + CO2 + H2O 
        เนื่องจากดางทับทิมเปนตัวออกซิไดซอยางแรง จะออกซิไดซอินทรียวัตถุ หลักสําคัญในการใช
ดางทับทิมคือ วัสดุท่ีใชเปนท่ีเกาะของดางทับทิมตองมีพื้นผิวมาก ดังนั้นวัสดุท่ีเหมาะสมไดแก 
ชอลก celite, vermiculite, perlite หรือกอนอิฐทุบเปนกอนเล็กๆ ก็ได สวนท่ีมีขายในทางการคานั้น
ใชวัสดุจําพวก activated alumina นอกจากนั้นการใชดางทับทิมใหไดผล จําเปนตองใหมีดางทับทิม
กระจายอยูในภาชนะบรรจุผลิตผลใหมากเทาท่ีจะทําได สวนในกรณีหองเก็บรักษาน้ันอาจใชวิธีดูด
อากาศในหองใหผานไปยังวัสดุท่ีเคลือบดวยดางทับทิมจึงจะเห็นผลชัดเจน แตปญหาท่ีสําคัญใน
การใชดางทับทิมก็คือ ปญหาวัสดุเหลือท้ิงท่ีมีปริมาณมากตองเสียคาใชจายในการกําจัด เนื่องจากไม
สามารถนํากลับมาใชไดใหม ความยุงยากในการใช และอาจกอใหเกิดมลพิษข้ึนไดจากแมงกานีสท่ี
เปนโลหะหนักอยางหนึ่ง 

นอกจากนี้ยังมีการใชถานกัมมันต (activated charcoal) เพื่อใชดูดซับเอทิลีนซ่ึงใหผลท่ีดี
พอสมควร และถาใชโบรมีน (bromine) เคลือบดวยจะชวยใหทํางานไดดีข้ึน แตคาใชจายสําหรับวิธี
นี้แพงกวา KMnO4 จึงไมเปนท่ีนิยมมากนัก 

3. การใชตัวเรงปฏิกิริยา โดยในระบบนี้อากาศท่ีมีเอทิลีนจะผานไปยังตัวเรงปฏิกิริยา เชน 
platinized asbestos ท่ีอุณหภูมิสูง เอทิลีนจะถูกออกซิไดซโดยออกซิเจนไดเปนน้ําและ 
คารบอนไดออกไซดแตวิธีนี้มีขอเสียคือ จะตองเปลืองพลังงานในการลดอุณหภูมิของอากาศ
หลังจากการกําจัดเอทิลีนแลว 

4.  การใชสารยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีน ไดแก 
4.1  สารยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีน ไดแก AOA (aminoxy acetic acid) และ AVG         

(L-2-amino-4(2-aminoethoxy)-trans-3-butenoic acid ซ่ึงการยับยั้งกระบวนการสังเคราะหของ      
เอทิลีนโดยใช AOA และ AVG พบวามีการทดลองเฉพาะบางพืชเทานั้น เชน การพน AVG กอน
การเก็บเกี่ยวแอปเปลจะสามารถชะลอการสุกได การยับยั้งการสุกของสาล่ี และการยืดอายุการปก
แจกันของดอกไมบางชนิด เปนตน การยังยั้งการสังเคราะหเอทิลีนในชวง SAM เปล่ียนไปเปน 
ACC หรือการใชโคบอลท (Co2+) ไปยับยั้งการสังเคราะหในชวง ACC กอนท่ีจะถูกเปล่ียนไปเปน 
เอทิลีน (Abeles et al., 1992)  

4.2  สารยับยั้งการทํางานของเอทิลีน ไดแก สารพวก cyclic olefin บางชนิด เชน             
2,5-norbornadiene ท่ีระดับความเขมขนตํ่า สามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนได แตตองใหอยาง
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ตอเนื่องจึงจะมีประสิทธิภาพดี และพบวาความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนสัมพันธ
กับความสามารถในการจับกับ Ag+ และการมีวงแหวนเปนองคประกอบของสารเปนปจจัยหนึ่งท่ีมี
ความสําคัญ เชน cis-butene และ cyclopentene (Sisler and Yang, 1984) และสารประกอบพวก 
heterocyclic สามารถแสดงคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนไดในชวงระยะเวลาส้ันๆ 
และอีกหลายชนิดไมสามารถยับยั้งการทํางานได  
        นอกจากนี้ยังมีสารอ่ืนท่ีสามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในระดับ  receptor ไดแก                
2,5-norbormadiene (2,5-NBD) ซ่ึงเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง (จุดเดือด 89 องศาเซลเซียส) ออก
ฤทธ์ิในสถานะกาซ เปนสารยับยั้งการทํางานของ receptor กลุมแรกท่ีคนพบ มีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งไดในชวงระยะเวลาส้ัน ตองใชอยางตอเนื่องและระดับความเขมขนท่ีใชตองสูงกวาปริมาณ    
เอทิลีนในบรรยากาศในสภาวะน้ันๆ สาร silver thiosulphate (STS) จัดเปนตัวยับยั้งท่ีมี
ประสิทธิภาพ เปนสารท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมดอกไมในปจจุบัน ซ่ึงขอจํากัดของ silver คือ ทําให
เกิดของเสียท่ีกําจัดยาก และสามารถสรางมลภาวะใหกับส่ิงแวดลอมได (Sisler and Serek, 1999) 
และสาร 1-Methylcyclopropene (1-MCP) ปจจุบันพบวา มีการใชสาร 1-MCP ซ่ึงเปนสารประกอบ
ในกลุม cyclopropene มีโครงสราง cyclic olefin ท่ีสามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในผลิตผล
หลายชนิดท้ังในไมดอกและผลไมสด ในระยะแรกมีการนํา 1-MCP มาใชในการยืดอายุการปก
แจกันของดอกไมท่ีมีความไว (sensitive) ตอเอทิลีน เชน คารเนชัน (Sisler et al., 1996) 

 
โอโซน  

        โอโซน (ozone: O3) เปนกาซสีฟา ประกอบดวยออกซิเจนจับตัวกัน 3 อะตอมในภาวะก่ึงเสถียร 
(meta-stable state) มีกล่ินฉุนเฉพาะตัว มีน้ําหนักโมเลกุลเทากับ 48 (ตาราง 2) จุดเดือดท่ี –111.9 
องศาเซลเซียส และจุดหลอมเหลวท่ี –192.7 องศาเซลเซียส (ท่ี 1 สภาพบรรยากาศปกติ) โอโซนมี
น้ําหนักประมาณ 0.135 ปอนดตอตารางฟุต โดยคุณสมบัติของโอโซนเปนตัวออกซิไดซอยางแรง 
โดยเม่ือสัมผัสสารท่ีมีพลังงานตํ่ากวาจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอยางรวดเร็ว โอโซนมีคา oxidation 
potential เทากับ 2.07 mVolt ซ่ึงมากกวาการใชสารประกอบคลอรีนตางๆ (ตาราง 3)  
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ตาราง 2 ขอมูลเฉพาะของโอโซน  
 รายละเอียด 

1. คุณสมบัติผลิตภัณฑ ช่ือผลิตภัณฑ OZONE 
ช่ือพอง Activated Oxygen, Triatomic Oxygen 
คุณสมบัติทางเคมี เปนตัว Oxidize 
สูตรโมเลกุล O3 
น้ําหนกัโมเลกลุ 48 

2. องคประกอบ ลักษณะ สภาพกาซ 
ความเขมขน 0-4% โดยนํ้าหนัก 

3. ขอมูลความปลอดภัย ความเขมขนท่ี
ยอมรับใหมีได 

0.1 ppm ในอากาศ 

อาการ ทําใหระคายเคืองกับดวงตา จมูก ลําคอ ถา
ไดรับติดตอกนัเปนเวลานานหรือไดรับใน
อัตราความเขมขนท่ีสูงเกินไป 

ท่ีมา: บริษัท โอโซนิค กรุป จํากัด, 2011 
 
ตาราง 3 สารออกซิไดซชนิดตางๆ และคา oxidation potential  

สารออกซิไดซ       คา Oxidation potential (mV) 

 Fluorine        3.06 
 โอโซน        2.07 
 ดางทับทิม       1.67 
 Chlorine dioxide (ClO2)      1.50 
  Hypochlorus acid      1.49 
 Chlorine gas       1.36 

ท่ีมา : Zeynep et al., 2003 
 
หลักการผลิตโอโซน 
        การผลิตโอโซนใชหลักการของพลังงานไฟฟา ท่ีเรียกท่ัวไป คือ โอโซเนเตอร (ozonator) ซ่ึง
หมายถึง อุปกรณทางวิทยาศาสตรท่ีสามารถผลิตและควบคุมระดับของกาซโอโซนได หลักการ
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ท่ัวไปคือ อะตอมของออกซิเจนจะไดรับการถายพลังงานจนทําใหเกิดเปนโมเลกุลท่ีเรงสภาพหรือมี
พลังงานสูง และในท่ีสุดก็เกิดการรวมเปนโมเลกุลของโอโซน ทฤษฎีของการทํา corona discharge 
หรือการเรงประจุไฟฟาใหออกมาเปนกลุมกอนหรือเปนประกายในบรรยากาศ จะเปนตัวท่ีทําให
เกิดปฏิกิริยา และเรงปฏิกิริยาของกาซออกซิเจน ดังนั้น ทฤษฎีของโคโรนาจึงใชเปนบรรทัดฐานใน
การผลิตอุปกรณโอโซน ซ่ึงจะมีประสิทธิภาพดีกวาการผลิตโดยใชแสงอัลตราไวโอเลต (UV) 
เพราะแสงอัลตราไวโอเลตไมสามารถควบคุมปริมาณละเอียดได และจะมีการผลิตไดในระดับความ
เขมขนตํ่า   
        ดวยคุณสมบัติในการเปนตัวออกซิไดซ โอโซนจึงมีคุณสมบัติในการฆาเช้ือโรคท่ีเหนือกวา
สารเคมีจําพวกคลอรีน คลอรีนไดออกไซด โปแทสเซียมเปอรแมงกาเนต และไฮโดรเจนเปอร-
ออกไซด หลายประเทศในยุโรปไดมีการเลือกใชกาซโอโซนแทนสารเคมีดังกลาว ในตางประเทศ
ไดมีการคนควาหาสารเคมีท่ีจะนํามาเปนตัวฆาเช้ือโรคในผัก และผลไม เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให
นานข้ึน ในบางผลิตภัณฑหรือในบางข้ันตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ไดมีการนําเอา
โอโซนมาใชฆาเช้ือโรคเพื่อทําน้ําบริสุทธ์ิ สําหรับใชลางผลิตผลท้ังท่ีปอกเปลือกและยังไมไดปอก
เปลือก หรืออาจใชฆาเช้ือโรคในหองเย็นท่ีใชเก็บรักษาผลิตผล ซ่ึงไดรับการรับรองวาปลอดภัยวา
เปนสารจําพวก Generally Recognized As Safe (GRAS) ในการผลิตน้ําดื่มจะใชโอโซนเพื่อกําจัด
เช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนในอัตรา 0.5-2.0 ppm โอโซนสวนใหญละลายในน้ํา ท้ังนี้โอโซนเปนกาซท่ี
มีฤทธ์ิในการกัดกรอน และหากไดรับเกินกวา 4 ppm จะเปนอันตรายตอมนุษย (ตาราง 4 ) สามารถ
ไดกล่ินเม่ือโอโซนมีความเขมขนในชวง 0.01-0.04 ppm ซ่ึงสมาคมนักสุขศึกษาอุตสาหกรรมแหง
ประเทศญ่ีปุนไดกําหนดระดับสูงสุดของกาซโอโซนไว 0.1 ppm สําหรับการทํางาน 8 ช่ัวโมง และ
มาตรฐานน้ีเทากับมาตรฐานที่สมาคม American Conference of Governmental Industrial 
Hygienists (ACGIH) ของประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดไว นอกจากนั้นยังไดมีมาตรฐานชวง
ระยะเวลาส้ันๆ คือ อนุญาตใหสัมผัสได 0.3 ppm ในชวงระยะเวลา 15 นาที 
        โอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวาคลอรีนถึง 52 เปอรเซ็นต ซ่ึงสามารถฆาเช้ือ
แบคทีเรีย ไวรัส และส่ิงมีชีวิตท่ีแขวนลอยอยูในน้ําไดอยางดี โอโซนมีความสามารถในการบําบัด
น้ําเสียเร็วกวาคลอรีนถึง 5,000 เทา ในเวลาเพียงไมกี่วินาทีโอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ฆาเช้ือโรค โดยปราศจากสารตกคางพวกฮาโลเจนท่ีมีผลตอการปนเปอนในนํ้าสะอาด สวนคลอรีน
ซ่ึงนํามาใชในการบําบัดน้ํ า เ สียจะมีผลทําให เกิดสารตกคาง ซ่ึงเ รียกวา  ไตรฮาโลมี เทน 
(tritalomethane; THM) ซ่ึงสาร THM นี้เปนสารท่ีกอใหเกิดมะเร็งได  
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ตาราง 4 ระดับความเขมขนของกาซโอโซนท่ีมีผลทางดานสุขภาพ  
ระดับของกาซโอโซน (ppm) ขอมูลดานสุขภาพ 

0.02-0.05 สามารถไดกล่ิน 
0.1-0.3 ใน 2-3 ชม. จะรูสึกแสบจมูกและคอ 
0.6-0.8 ใน 2-3 ชม. จะมีการกระตุนระบบทางเดินหายใจ 
1.0-2.0 ใน 2-3 ชม. จะทําใหระบบทางเดินหายใจผิดปกติ 

10 อันตรายตอสุขภาพไมควรสัมผัสเกิน 60 นาที 

20 อันตรายตอสุขภาพไมควรสัมผัสเกิน 10 นาที 
ท่ีมา : ชมพูศักดิ์และเทพนม, 2540 
 
การนํากาซโอโซนไปใชประโยชน 
        ดวยคุณสมบัติในการออกซิไดส โอโซนจึงมีคุณสมบัติในการฆาเช้ือไดดีกวาสารเคมี ชมภูศักดิ์ 
และเทพนม (2540) ไดกลาวถึงประโยชนของโอโซนดังนี้ 
 
1.  การควบคุมสาหราย 
        ในชวงเวลาที่มีการเปล่ียนแปลงของอากาศตามฤดูกาล การเจริญเติบโตของสาหรายจะเพิ่มข้ึน 
เนื่องจากการปนเปอนของสารอาหารในนํ้าอยูในระดับท่ีเหมาะสม ทําใหเกิดการเจริญเติบโตของ
สาหราย และโอโซนจะชวยยับยั้งระบบการเผาผลาญอาหารของสาหรายหลายชนิด โดยทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสวนประกอบของสารอินทรียนั้นๆ  
 
2.  การควบคุมกล่ินและรสชาติ 
        โดยปกติสวนประกอบของรสและกล่ินเปนสารอินทรียธรรมชาติ แมวาจะมีการปะปนของสาร 
อนินทรียบางตัวเปนพวกซัลไฟดซ่ึงทําใหเกิดกล่ินฉุนอยางรุนแรง สารประกอบอินทรียหลายชนิด 
กอใหเกิดรสชาติไมสามารถจะรับได เชนเดียวกับกล่ิน ซ่ึงเกิดจากการสะสมจากการเนาเปอยของ
บรรดาพืชผักในธรรมชาติ 
 
3.  ปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีมีตอธาตุเหล็กท่ีละลายได และแมงกานีส 
        ธาตุเหล็กจะถูกทําปฏิกิริยาออกซิเดชันอยางรวดเร็วโดยโอโซนในสภาพความเปนดางปกติจน
กลายเปนประจุธาตุเหล็ก ซ่ึงจะรวมตัวและตกตะกอนไดเชนเดียวกัน สารแมงกานีสจะถูกออกซิไดซ
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เปน manganese ions ซ่ึงทําใหสามารถแตกตัวเปนสารแมงกานีสไดออกไซด และมีผลในการทําใหเกิด
การตกตะกอนและสามารถกรองไดงาย 
 
4.  การขจัดสารแขวนลอย 
        ตะกอนตางๆ เกิดข้ึนจากการรวมตัวสารแขวนลอยท่ีมีอนุภาคเล็กและมีพื้นท่ีผิวมาก ตะกอน
เหลานี้มีประจุไฟฟาจํานวนมาก และดวยเหตุนี้จึงทําใหเกิดการสะสมของปริมาณสารแขวนลอย
เพิ่มข้ึน ดังนั้นเม่ือตะกอนเหลานี้ผานข้ันตอนในการกรองจึงไมสามารถกักเก็บไวได 
        กาซโอโซนสามารถเปล่ียนประจุพื้นผิวและชวยใหสารแขวนลอยและตะกอนรวมตัวไดดีกวา 
และสามารถกรองท้ิงไดงาย เชน เม่ือมีประจุของธาตุเหล็กเกิดข้ึน โอโซนจะทําหนาท่ีออกซิไดซให
กลับเปนธาตุเหล็กดังเดิม 
 
5.  การขจัดกล่ินและอากาศเสีย 
        โมเลกุลของโอโซนคอนขางมีความไวสูง ทําใหมีความสามารถในการทําความสะอาดไดเปน
อยางดีประมาณ 99 เปอรเซ็นต ของอากาศเสีย (กล่ินอันไมพึงประสงค กาซตางๆ) เกิดข้ึนจากโมเลกุล
ท่ีไมอ่ิมตัว โมเลกุลท่ีไมอ่ิมตัวนี้มีความตองการที่จะจับโมเลกุล หรืออะตอม หรือประจุไฟฟาเพื่อให
อิ่มตัว ดังนั้นโมเลกุลเหลานี้จะจับกับโมเลกุลของโอโซนไดงาย 
 
6.  ชวยทําลาย หรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
        โดยการยับยั้งเช้ือจุลินทรียของโอโซนเกิดข้ึนไดสองลักษณะ อยางแรกคือ โมเลกุลของโอโซน
เขาทําปฏิกิริยาโดยตรงกับสารเคมีท่ีอยูในเซลลของจุลินทรีย (Hunt and Marinas, 1999) และอีก
ลักษณะคือ อนุมูลตัวกลางอิสระ (free radical-mediated) เปนตัวเขาทําลาย การเขาทําลายของ
โอโซนมีผลตอเซลล เมมเบรน ไซโทพลาสซึม โปรตีน และช้ันของไขมันในเซลลจุลินทรีย ทําให
โปรตีนในเซลลจับตัวกันเปนกอน เซลลแตก บางคร้ังพบวาโอโซนจะเขาทําลายระบบหายใจ 
(respiratory system) ของเซลล ตลอดจนทําลายเอนไซมท่ีสําคัญในการดํารงชีพของเซลล และใน
บางกรณีโอโซนจะทําลาย DNA และ RNA ของเซลลจุลินทรียดวย (สิริพร, 2543) 
        โอโซนสามารถยับยั้ งการเจริญเติบโตของแบคที เ รียได ท้ังแกรมบวกและแกรมลบ      
(Restaino et al., 1995) รวมท้ังฆาสปอรของแบคทีเรียไดดวย ประสิทธิภาพในการฆาเช้ือแบคทีเรีย
ของโอโซนข้ึนอยูกับความเขมขนของโอโซน ระยะเวลาท่ีสัมผัสกับเช้ือแบคทีเรีย และสภาพ pH ท่ี
เปนกรดของอาหารเล้ียงเช้ือจะชวยใหโอโซนฆาเช้ือแบคทีเรียไดดีข้ึน สําหรับยีสตจะออนแอตอ
โอโซนมากกวาเช้ือรา (สิริพร, 2543) 
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        โอโซนไดถูกนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร มีการนําไปใชเพื่อชวยลดความเปนพิษของ
สารอินทรีย ลดคา BOD (Biological Oxygen Demand) และ COD (Chemical Oxygen Demand)  
ในสภาพแวดลอม โอโซนสามารถเปล่ียนแปลงสารอินทรียท่ีไมสามารถยอยสลายไดไปเปนสารท่ี
ยอยสลายไดโดยธรรมชาติ โมเลกุลของโอโซนจะแตกตัวเปนออกซิเจนไดโดยอัตโนมัติ ดังนั้นการ
ใชโอโซนจะชวยลดการสะสมของอินทรียสารในสภาพแวดลอมได การท่ีโอโซนมีสภาพเปนสาร
ออกซิไดซสูง และมีการสลายตัวโดยอัตโนมัติทําใหโอโซนเปนสารกําจัดเช้ือไดอยางปลอดภัยใน
อาหาร โดยคุณภาพของอาหารนั้นยังคงสภาพอยู จึงมีการนําโอโซนไปใชในโรงงานอุตสาหกรรม
หลายประเภท เชน อุตสาหกรรมนม เนื้อ เจลาติน และอัลบูมิน ตลอดจนโรงงานผลิตไวน เหลา เปน
ตน ในป พ.ศ. 2525 นอกจากนี้ยังมีการนําโอโซนมาใชประโยชนตางๆ เชน ฆาเช้ือจุลินทรียใน    
น้ําดื่ม การประยุกตใชในการบําบัดน้ําเสีย หรือการใชโอโซนลดแอมโมเนียและฆาเช้ือ Vibrio 
harveyi ในบอเล้ียงกุง (Matsumura et al., 1998; Whangchai, 2001) ซ่ึงพบวาการฆาเช้ือที่มี
ประสิทธิภาพนั้นข้ึนอยูกับเวลาและความเขมขนของโอโซน (Hunt and Marinas, 1999)  
        ไดมีการนําโอโซนมาใชในการเก็บรักษาผักและผลไมโดย Barth et al. (1995) ไดศึกษาการใช
โอโซนในการเก็บรักษา แบล็คเบอรรี (blackberries) ตั้งแตระยะการเก็บเกี่ยวจนถึงการเก็บรักษา ท่ี
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ท่ีความเขมขนของโอโซน 0.3 ppm พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ใหนานข้ึน 20 เปอรเซ็นต โดยไมทําใหเกิดอาการผิดปกติ และไมทําใหสีของผลเปล่ียนแปลงเมื่อ
เก็บรักษานาน 12 วัน นอกจากนี้การเก็บรักษามันฝร่ัง โดยใชโอโซนความเขมขน 3 ppm ท่ีอุณหภูมิ 
6-14 องศาเซลเซียส ท่ีความชื้นสัมพัทธ 93-97 เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุการเก็บรักษามันฝร่ังได
นานถึง 6 เดือน โดยไมมีผลตอคุณภาพของมันฝร่ัง (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทย, 2553) นอกจากนี้โอโซนยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมตางๆ เชน ใน
สตรอเบอรรีชุดท่ีไดรับโอโซน 0.35 มิลลิลิตรตอลิตร พบวามีปริมาณวิตามินซีเพิ่มข้ึน 3 เทา ใน
วันท่ี 3 เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แตหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห พบวา มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได (TSS) เพิ่มข้ึน (Pérez et al., 1999) นอกจากนี้โอโซนสามารถกําจัด
เช้ือจุลินทรียไดเชน การรมกาซโอโซนเปนระยะเวลา 60 นาที สามารถทําลายเช้ือราท่ีผิวเปลือก
ลําไยได (Whangchai et al., 2004) นอกจากนี้การรมกาซโอโซนเปนเวลา 2 ช่ัวโมงกับผลสมพันธุ
สายน้ําผ้ึง สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ Penicillium digitatum และทําใหเปอรเซ็นตการ
เกิดโรคในผลสมตํ่าท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 21 วัน และชวยชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสมได (ชนัญชิดา, 2551) เชนเดียวกับการใชโอโซนความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง รมผลล้ินจี่เปนระยะเวลา 45 และ 60 นาที สามารถเก็บรักษาผลลิ้นจี่พันธุ
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จักรพรรดิไวไดนาน 28 วัน โดยไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
ความแนนเนื้อ เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง และการเปล่ียนแปลงสีเปลือก (อรุโณทัย, 2546) 
 
7.  สามารถลดปริมาณเอทิลีนในหองเก็บรักษา 
        โอโซนสามารถออกซิไดซเอทิลีนดังสมการ C2H4 + O3        CO2 + H2O (จริงแท, 2538) แตยัง
มีขอเสียจากการกําจัดโอโซนท่ีเหลือจากการออกซิไดซเอทิลีน ออกจากหองเก็บรักษากอนปลอย
ออกสูบรรยากาศ ซ่ึงการใชโอโซนในการกําจัดเอทิลีนยังมีขอมูลนอยมากในตางประเทศไดแก การ
ใชโอโซนในการรมผลแอปเปลและสาล่ีท่ี ความเขมขน 0.4 มิลลิลิตรตอลิตร โดยมีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณเอทิลีนหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน และไมมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพ (Skog and Chu, 2001) หรือการใชโอโซนสามารถในการลดปริมาณ       
เอทิลีนในบร็อคโคล่ีและแตงกวาไรเมล็ดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 และ 17 วัน ตามลําดับ โดยบร็อคโคล่ีชุดควบคุมมีสีเหลืองกวาชุดท่ีไดรับโอโซน จาก
การศึกษาของ Tzortzakis et al. (2007) พบวา การใชโอโซนความเขมขน 1.0 ไมโครโมลตอโมล 
ของผลมะเขือเทศ ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษา และมีปริมาณ เบตา-แคโรทีน ลูทีน และ ไลโคพีนมากกวาในชุดควบคุม และมีปริมาณ
การผลิตเอทิลีนต่ํากวาชุดควบคุม และการใหโอโซนท่ีเขมขน 0.05–1.00 มิลลิโมลตอโมล ในมะเขือ
เทศท้ังผลและแบบหั่นช้ิน ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ชวยรักษาความแนนเนื้อไดดีกวาชุดควบคุม
ได ซ่ึงโอโซนสามารถกําจัดเอทิลีนระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหยืดอายุการเก็บรักษาใหนานข้ึน 
โดยชวยชะลอการสุกและความแนนเนื้อได (Aguayo et al., 2006)  
 


