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บทท่ี 5 
วิจารณผลการวิจัย 

 

การทดลองท่ี 1 การศึกษาประสิทธิภาพของโอโซนในการลดปริมาณเอทิลีนมาตรฐานในระบบปด 
        จากการศึกษาประสิทธิภาพของโอโซนในการลดปริมาณเอทิลีนมาตรฐานในระบบปด พบวา
โอโซนสามารถลดปริมาณเอทิลีน โดยสอดคลองกับสมการ C2H4 + O3         CO2 + H2O และเม่ือให
โอโซนเปนเวลานานข้ึน เอทิลีนจะมีการสลายตัวมากข้ึนท้ังท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
โดยท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะมีการสลายตัวไดดีกวา เนื่องจากอุณหภูมิสูงจะทําใหโอโซนทํา
ปฏิกิริยากับเอทิลีนไดดีข้ึน (จริงแท, 2538) อยางไรก็ตามประสิทธิภาพของโอโซนข้ึนอยูกับเวลาใน
การทําปฏิกิริยา (contact time) และความเขมขนของโอโซน นอกจากนี้ยังข้ึนอยูกับอุณหภูมิของ
ตัวกลางและความเปนกรดดาง (pH) (Hunt and Marinas, 1999) สอดคลองกับ ชุดาและคณะ (2541) 
ซ่ึงพบวากาซโอโซนเปนกาซไมคงท่ีสามารถเปล่ียนแปลงไปเปนออกซิเจนไดในชวงระยะเวลา
ส้ันๆ จะแตกสลายใหกาซออกซิเจน (O2) และออกซิเจนอะตอม (O0) ภายใน 15-20 นาที จะมี
โอโซนเหลือเพียงคร่ึงเดียว และสวนท่ีเหลือก็สลายไปเร่ือยๆ จนหมดในท่ีสุด และ Lavingne et al. 
(2008) ไดศึกษาปฏิกิริยาการควบคุมปริมาณเอทิลีนโดยใชโอโซน พบวา ความเขมขนสูงมีผลใน
การลดปริมาณเอทิลีนไดดีกวาความเขมขนตํ่า โดยสามารถลดปริมาณเอทิลีนอยางรวดเร็วภายใน 2 
ช่ัวโมง เม่ือใชความเขมขน 40 ppm และเปรียบเทียบกับการใชโอโซนท่ีความเขมขนตํ่า (10 ppm) 
โดยอุณหภูมิและความชื้นมีผลเพียงเล็กนอยตอการลดลงของปริมาณเอทิลีน ไดแก การใชโอโซน ท่ี
อุณหภูมิ 21.1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 0 เปอรเซ็นต แตอุณหภูมิ 4.4 องศาเซลเซียส และ
ความช้ืนสัมพัทธ 0 หรือ 100 เปอรเซ็นต พบวา ไดผลในการลดปริมาณเอทิลีนไดไมแตกตางกัน  
        จากงานทดลองของ Lavingne et al. (2008) นอกจากความเขมขนของโอโซนจะมีผลตอการ
ลดลงของปริมาณเอทิลีนแลว การทดลองในคร้ังนี้พบวา การใชโอโซนเปนเวลานานข้ึน ทําใหการ
ลดลงของปริมาณเอทิลีนมากข้ึน โดยการรมโอโซนเปนเวลานาน 10 นาที สามารถลดปริมาณ       
เอทิลีนไดดีท่ีสุด โดยเฉพาะในชวง 10 นาทีแรกซ่ึงมีรายงานเกี่ยวกับระยะเวลาในการออกซิไดซ
ของโอโซนกับสารตางๆ เชน การทดลองของ Ishigaki et al., (1988) พบวา การใหโอโซนเปนระยะ
เวลานานขึ้นทําใหโอโซนมีการซึมผานผนังเซลลแบคทีเรียและทําปฏิกิริยากับ phospholipids มาก
ข้ึน และสอดคลองกับ Whangchai et al., (2010) พบวา การใชโอโซนเปนเวลานานข้ึนสามารถลด
สารตกคางยาฆาแมลงคลอไพริฟอสในขาวโพดฝกออนมากข้ึน โดยสวนการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจน ท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียสหลังจากไดรับโอโซน
พบวา ทุกชุดการทดลองไมแตกตางกัน โดยมีการเปล่ียนแปลงคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาของการ
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ทําปฏิกิริยา 60 นาที แมวาโอโซนจะสามารถออกซิไดซใหเอทิลีนเปล่ียนเปนคารบอนไดออกไซด 
หรือโอโซนจะกลายเปนออกซิเจนภายหลังการทําปฏิกิริยาแตความเขมขนของโอโซนท่ีใชในระดับ
ความเขมขน 200 ppm ดังนั้นกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนท่ีเกิดข้ึน จึงไมนาจะมีผลมาก
นักตอความเขมขนของคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนท่ีวัดไดในครั้งนี้ 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาผลของสภาวะที่เหมาะสมในการรมโอโซนตอการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองระหวางการเก็บรักษา 

        จากการนําโอโซนมารมใหกับผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองนาน 10 และ 15 นาที ระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงท่ีผานมาการรมโอโซนนาน 15 
นาที เกิดลักษณะจุดสีดําข้ึนในบริเวณผิวเปลือกมากกวาผลมะมวงท่ีผานการรมโอโซนนาน 10 นาที
และชุดควบคุม อาจเนื่องจากการไดรับโอโซนในปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหเกิดความเครียดจาก
โอโซน (ozone stress) ท่ีเปลือกผลได ซ่ึงจะมีลักษณะเปนจุดสีดําเล็กๆ จะปรากฏขึ้นบริเวณ 
lenticels ภายหลังจากการรมโอโซน 24 ช่ัวโมงและมีสีท่ีเขมขนเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
โดยไมปรากฏลักษณะการเกิด ozone stress บริเวณเนื้อผล 
        ซ่ึงอาจเกิดจากโอโซนจะเขาไปบริเวณ lenticels และเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันกับเยื่อหุมเซลล
ทําใหเกิดการเสียหายของเยื่อหุมเซลล เชนเดียวกับการเกิดความเครียดอ่ืนเชน อุณหภูมิท่ีสูงหรือต่ํา
เกินไป ความเครียดจากมลพิษทางอากาศ ความแหงแลง โรคและแสงยูวี จะทําใหเกิดการร่ัวไหล
ของเมมเบรนและทําใหเซลลตายได (Mulpuri et al., 2000) เชนเดียวกับการศึกษาเกี่ยวกับการเกิดสี
น้ํ า ต าลบน เป ลือกผล ล้ินจี่  พบว า เกิ ดการ ร่ั วไหลของ เอนไซม โพ ลีฟนอลออกซิ เดส 
(polyphenoloxidese; PPO) และเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidese; POD) ซ่ึงเอนไซมเหลานี้จะ
ทําปฏิกิริยากับแอนโธไซยานิน ในสภาพท่ีมีออกซิเจนแอนโธไซยานินจะถูกยอยสลายไปเปน 
melanin by product และ เกิดสีน้ําตาลข้ึน (Underhill, 1999) นอกจากนี้การรมโอโซนความเขมขน 
3.25 ppm ในหองเก็บรักษาผลแอปเปลพันธุ โรมบิวต้ี (Rome Beauty), อาคานซาส (Arkansas),       
ดีลิเชียส (Delicious), ยอรทอิมพีเรียล (York Imperial), ไวนแซบ (Winesap) และพันธุโกลเดนท ดีลิ
เชียส (Golden Delicious) ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส พบวา ผลแอปเปลพันธุ Rome Beauty เกิด
อาการผิดปกติบนเปลือกโดยเกิดจุดสีดํา (ozone injury) ข้ึนในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา สวนสาย
พันธุอ่ืนๆ ไมพบการเกิด ozone injury ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 เดือน (Washington state 
university Research and Extension Center,  2010.) เชนเดียวกับการเกิดจุดสีน้ําตาล (pitting) ซ่ึงมี
สาเหตุจากความเครียดเชน การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) ในผลสม เปนผลมาจาก
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณเอนไซมฟนิลอะลานีนไลเอส (phenylalanine ammonia lyase; PAL), เปอร
ออกซิเดส (POD) และโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) (Martínez-Téllez et al., 1993) 
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การทดลองท่ี 3 ผลของโอโซนตอการควบคุมปริมาณเอทิลีนและคุณภาพของผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองระหวางการเก็บรักษา 

        ผลของการรมโอโซนตอการควบคุมปริมาณเอทิลีนของผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองหลังจาก
เก็บรักษาภายในตูท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ในชุดควบคุมจะมีปริมาณเอทิลีนสูง
กวาชุดท่ีรมโอโซนตลอดระยะของการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมมีปริมาณเอทิลีนเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุดใน
วันท่ี 20 และ 6 ของการเก็บรักษาตามลําดับ สวนในชุดท่ีรมโอโซนมีปริมาณเพิ่มข้ึนสูงสุดในวันท่ี 
28 และ 8 ของการเก็บรักษาตามลําดับ ซ่ึงสามารถชะลอการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงไดนานกวา
ชุดควบคุมถึง 8 และ 2 วันตามลําดับ ชุดควบคุมจะมีปริมาณเอทิลีนแตกตางจากชุดท่ีรมโอโซนทาง
สถิติท่ีความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต การผลิตเอทิลีนท่ีเพิ่มสูงข้ึนจะมีผลไปกระตุนใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงตางๆ ภายในผลใหสุกเร็วข้ึน โดยเอทิลีนชวยใหผลสุกเร็วข้ึน (ดนัย, 2540) สาเหตุมา
จากเอนไซมบางชนิดในการบวนการเส่ือมสลายของคลอโรฟลล การสังเคราะหรงควัตถุกลุมแอน
โทไซยานินและแคโรทีนอยด เรงอัตราการหายใจและทําใหเกิดการออนนิ่มของผล (สายชล, 2528)
การรมโอโซน ความเขมขน 0.4 มิลลิลิตรตอลิตร มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเอทิลีนใน
แอปเปลและสาล่ี เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน โดยไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพ (Skog and Chu, 2001) เชนเดียวกับการใชโอโซนสามารถในการลดปริมาณ 
เอทิลีนในบร็อคโคล่ีและแตงกวาไรเมล็ดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 และ 17 วัน ตามลําดับ โดย บร็อคโคล่ีชุดควบคุมมีสีเหลืองกวาชุดท่ีไดรับโอโซน 
        อัตราการหายใจมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคลายกับผลของโอโซน โดยในชุดควบคุมมีอัตรา
การหายใจสูงกวาชุดท่ีรมโอโซนภายหลังการเก็บรักษาในตูท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
โดยทุกชุดการทดลองมีอัตราการหายใจท่ีสูงข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ซ่ึงชุดควบคุมมีอัตรา
การหายใจสูงสุดในวันท่ี 20 และ 6 ของการเก็บรักษา สวนชุดท่ีรมโอโซนมีอัตราการหายใจสูงสุด
ในวันท่ี 28 และ 8 ของการเก็บรักษา ชุดท่ีรมโอโซนสามารถชะลอการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงได
นานกวาชุดควบคุมถึง 8 และ 2 วันตามลําดับ ชุดควบคุมจะมีอัตราการหายใจแตกตางจากชุดท่ีรม
โอโซนทางสถิติท่ีความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต อัตราการหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนมีผลตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษา เนื่องจากอัตราการหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนจะมีผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงตางๆ ท้ัง
กระบวนการสรางสีและกล่ินและกระบวนการทําลาย เชน การเปล่ียนแปลงแปงเปนน้ําตาลและการ
ออนนิ่มของผล โดยอาศัยพลังงานและสารตัวกลางที่เกิดข้ึนในกระบวนการหายใจสงผลใหคุณภาพ
ผลเปล่ียนไป (จริงแท, 2538) นอกจากนี้โอโซนยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมตางๆ 
เชน ในสตรอเบอรรีชุดท่ีไดรับโอโซน 0.35 มิลลิลิตรตอลิตร พบวามีปริมาณวิตามินซีเพิ่มข้ึน 3 เทา 
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ในวันท่ี 3 เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แตหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห พบวา มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน (Pérez et al., 1999)  
        สวนปริมาณกาซออกซิเจนภายในตูเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา จะมี
ปริมาณกาซออกซิเจนของชุดควบคุมและชุดท่ีรมโอโซน มีปริมาณกาซออกซิเจนท่ีไมแตกตางกัน
ตลอดระยะการเก็บรักษา สอดคลองกับการทดลองโดยใชโอโซนความเขมขน 0.3 ppm สามารถ
เก็บรักษาผลทอไดนาน 3 สัปดาห (Palou et al., 2002)  
        การเปล่ียนแปลงนํ้าหนักของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ทุกชุดการทดลองมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึน
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลมากกวาชุด
ท่ีรมโอโซน ในการทดลองท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวาทุกชุดการทดลองมีการสูญเสีย
น้ําหนักใกลเคียงกันซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของกันยา (2547) ท่ีพบวา ผลมะมวงพันธุมหาชนก
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน Tamjinda et 
al. (1992) พบวา ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีอยูในระยะท่ีมีความบริบูรณทางสรีรวิทยาแลวจะมีช้ัน
ของ cuticle ท่ีหนาปกคลุมบริเวณรูเปดของ lenticel ซ่ึงโครงสรางเหลานี้จะมีผลในการลดการ
สูญเสียน้ําของผลมะมวงได และการใชโอโซนความเขมขน 0.3 ppm ในการรักษาผลทอท่ีอุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต พบวา เกิดการสูญเสียน้ําหนักภายหลังการเก็บ
รักษานาน 5 สัปดาห (Palou et al., 2002) 
        การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พิจารณาจาก คาดัชนี
การเกิดสีเหลืองของสีเปลือกและสีเนื้อของผล พบวามีการเปล่ียนเปนสีเหลืองมากข้ึนเม่ือเก็บรักษา
ผลมะมวงไวนานข้ึน การเปล่ียนแปลงสีท่ีเกิดข้ึนเปนการบงช้ีการเปล่ียนแปลงของผลมะมวง เม่ือ
เขาสูกระบวนการสุกและการเส่ือมสภาพ สาเหตุหลักเกิดจากเอทิลีนไปกระตุนการสลายตัวของ
คลอโรฟลล (Blankenship and Dole, 2003) และทําใหแอคติวิตีของเอนไซมคลอโรฟลเลส 
(chlorophyllase) เพิ่มสูงข้ึน ในระหวางการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม นอกจากนี้ยังมีการ
สังเคราะหเบตา-แคโรทีนเพิ่มข้ึนอีกดวย จึงมีผลทําใหเปลือกและเนื้อเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง
เพิ่มมากข้ึน (Ketsa et al., 1999) สอดคลองกับรายงานของ Tucker (1993) ท่ีพบวา สีเปลือกและสี
เนื้อของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีมีการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกของผลไปเปนสีเหลือง
มากข้ึนเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน ท้ังนี้เพราะในระหวางการสุกของผลมีการสังเคราะหแคโรทีนอยด
เพ่ิมข้ึน และเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลเพิ่มข้ึน ซ่ึงโอโซนมีผลในการชะลอการเปล่ียนเปนสี
เหลืองของเปลือกผล เนื่องจากปริมาณเอทิลีนท่ีลดลง 
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        ความแนนเนื้อของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง จากการทดลองท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศา
เซลเซียส พบวา มีคาความแนนเนื้อของผลลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาที่นานข้ึน ซ่ึงมีคา
ลดลงมากท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ซ่ึงสอดคลองกับ สายชลและสุนทร (2535) ท่ีพบวา ความ
แนนเนื้อของผลมีคาลดลงเม่ือผลมีอายุมากข้ึนภายหลังจากการเก็บเกี่ยว เนื่องจากเอทิลีนสามารถ
กระตุนการทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการสลายตัวของผนังเซลลภายใน (Blankenship and 
Dole, 2003) สอดคลองกับ Selvaraj and Kumar (1989) พบวา การออนตัวของเนื้อเยื่อจะเกิดข้ึน 
รวมท้ังมีเอนไซม pectinesterase (PE), polygalacturonase (PG) และ cellulase ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีมี
บทบาทสําคัญในการเปล่ียนแปลงองคประกอบของ cell wall และ middle lamella ในผลไม ซ่ึง
นําไปสูการออนนุมของเน้ือเยื่อขณะสุก ซ่ึงการใหโอโซนมีผลชวยชะลอการเปล่ียนแปลงความ
แนนเนื้อ เนื่องจากปริมาณเอทิลีนลดลง เชนเดียวกับการทดลองของ Aguayo et al. (2006) ศึกษา
การใชโอโซนท่ีเขมขน 0.05–1.00 มิลลิโมลตอโมล ในมะเขือท้ังผลและแบบหั่นช้ิน ท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส สามารถชวยรักษาความแนนเนื้อไดดีกวาชุดควบคุม โดยโอโซนสามารถกําจัด       
เอทิลีนระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหยืดอายุการเก็บรักษา โดยชวยชะลอการสุกและความแนนเนื้อ
ได  
        ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 
องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาใน
การเก็บรักษานานข้ึนแตชุดท่ีไดรับโอโซนจะมีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ต่ํากวาชุด
ควบคุม ซ่ึงอาจเนื่องจากมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric ท่ีมีการเปล่ียนแปลงโดยการสลาย
แปงเปนน้ําตาลระหวางการสุก ซ่ึงโอโซนมีผลทําใหปริมาณเอทิลีนลดลง โดยทําใหยอดของอัตรา
การหายใจ (climacteric peak) เล่ือนออกไปประมาณ 1 สัปดาห จึงมีผลทําใหปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดท่ีวัดไดมีคานอยกวาปกติ 
        การเกิดโรคของผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ทุกชุด
การทดลองปรากฏลักษณะของโรคเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน และพบวาชุด
ควบคุมจะปรากฏโรคบนเน้ือผิวเปลือกมากกวาชุดท่ีรมโอโซน อาจเนื่องจากโอโซนเปนสาร      
ออกซิไดสท่ีมีประสิทธิภาพสูง ทําใหเซลลเมมเบรนของเช้ือจุลินทรียไดรับความเสียหาย หรือ
โอโซนอาจกระตุนใหพืชสรางความตานทานตอการเขาทําลายของโรคโดยการสรางสารท่ีเรียกวา 
phytoalexin เชนเดียวกับ Rusch and Laurence (1993) ท่ีรายงานวาการใหโอโซนความเขมขน 0, 
0.06 และ 0.12 ไมโครลิตรตอลิตร เปนเวลา 6 ช่ัวโมงตอวัน สามารถควบคุมโรค powdery mildew 
ในถ่ัว Pisum sativum  cvs. Alaska และ Bounty ได กันยา (2547) พบวาการเกิดโรคของผลมะมวง
พันธุมหาชนกทุกกรรมวิธีในระหวางการเก็บรักษาปรากฏอาการเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บรักษานานข้ึน 
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เนื่องจากผลมะมวงภายหลังการเก็บเกี่ยวจะอยูในชวงของการเส่ือมสภาพในหลายๆ ดาน ความ
ตานทานตอโรคตางๆ ลดลง เช้ือจุลินทรียท่ีแฝงอยูจะเจริญเติบโตข้ึน เม่ือเกิดกระบวนการสุก แปง
จะเปล่ียนเปนน้ําตาล กรดอินทรียอาจเปล่ียนเปนน้ําตาล หรือถูกใชในกระบวนการหายใจ ทําให
ความเปนกรดลดลง ปริมาณสารประกอบฟนอลลดลง สงผลใหเช้ือจุลินทรียเติบโตไดดี (จริงแท, 
2542) การรมโอโซนเปนเวลา 1-5 นาที สามารถยับยั้งการเกิดสปอรของ Botrytis cinerea ไดดีท่ีสุด
และมีผลในการควบคุมการเนาเสียของผลองุน (Vitis vinifera L.) ท่ีเกิดจากเช้ือ Rhizopus stolonifer 
หลังการเก็บเกี่ยว (Spotts and Cervantes, 1992) และ การรมกาซโอโซนเปนระยะเวลา 60 นาที 
สามารถทําลายเช้ือราท่ีผิวเปลือกลําไยได (Whangchai et al., 2004) นอกจากนี้การรมกาซโอโซน
เปนเวลา 2 ช่ัวโมงกับผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ Penicillium 
digitatum และทําใหเปอรเซ็นตการเกิดโรคในผลสมต่ําท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 21 วัน และชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของสีผิวผลสม (ชนัญชิดา, 2551) 
        การประเมินคุณภาพในการบริโภคของผลมะมวงท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองทุกชุดการทดลองมีคะแนนในการประเมินคุณภาพในดานสีเนื้อ 
รสชาติ กล่ิน เนื้อสัมผัส และคุณภาพการยอมรับของผูบริโภคโดยรวมใกลเคียงกันในวันแรกของ
การเก็บรักษา แสดงวาปริมาณของโอโซนท่ีใชไมมีผลตอคุณภาพของผลเม่ือสุกซ่ึงสอดคลองกับ 
อรุโณทัย (2546) พบวา โอโซนไมมีผลในดานการบริโภคของผลล้ินจี่พันธุจักรพรรดิท่ีเก็บรักษา
นาน 28 วัน และ Whangchai et al. (2006) พบวา การใชโอโซนเปนเวลา 60 นาทีรวมกับการใชกรด
ออกซาลิก 5 เปอรเซ็นต ในการรมผลลําไยสดไมมีผลตอคุณภาพในดานการบริโภคของผลลําไย 
        อยางไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน ตั้งแตวันท่ี 6 หลังจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ชุดควบคุมมีการประเมินคุณภาพดีกวาชุดท่ีรมดวยโอโซน และในวันท่ี 21 หลังจาก
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส อาจเนื่องจากโอโซนสามารถชะลอการสุกของผลมะมวง
ได โดยสอดคลองกับคาความแนนเนื้อท่ีมากกวา และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท่ีนอยกวา 
เชนเดียวกับ Barth et al. (1995) ไดศึกษาการใชโอโซนในการเก็บรักษาแบล็คเบอรรี (blackberries) 
ตั้งแตระยะการเก็บเกี่ยวจนถึงการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ท่ีความเขมขนของโอโซน 
0.3 ppm พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษาใหนานข้ึน 20 เปอรเซ็นต โดยไมทําใหเกิดอาการ
ผิดปกติ และไมทําใหสีของผลเปล่ียนแปลงเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน นอกจากนี้การเก็บรักษา โดย
ใชโอโซนความเขมขน 3 ppm ท่ีอุณหภูมิ 6-14 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพัทธ 93-97 เปอรเซ็นต 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษามันฝร่ังไดนานข้ึนถึง 6 เดือน โดยไมมีผลตอคุณภาพของมันฝร่ัง 
(สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2553) 

 


