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บทท่ี 2 
ทบทวนเอกสาร 

 
มะมวง 
        มะมวง (mango) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Mangifera indica Linn. เปนไมผลยืนตนและไมผลัด
ใบ มีถ่ินกําเนิดในเขตอินเดียและเอเชียตะวันออกเฉียงใตแลวแพรไปยังประเทศอ่ืนๆ ท้ังในเขตรอน
และเขตกึ่งรอนของโลก (บุญเลิศ, 2532) 
        มะมวงจัดอยูใน Class Dicotyledonae, Subclass Archiladeae, Order Sapindales และ Family 
Anacardiaceae (วิจิตร, 2529) ปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ข้ึนไดดีในดินแทบทุกชนิด ดินท่ี
เหมาะสมคือ ดินรวนท่ีมีการระบายน้ําไดดี มีความเปนกรดดางของดินไมเกิน 7.5 สามารถปลูกได
ตั้งแตในท่ีแหงแลงจนถึงในท่ีมีฝนตกชุก 
 
ลักษณะทางพฤษศาสตรและพันธุของมะมวง  
        มะมวงเปนไมยืนตนขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ ใบเดี่ยวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน ปลาย
ใบแหลม กลีบดอกมี 5 กลีบ ดอกออกชวงเดือนธันวาคมถึงเดือนกุมภาพันธ ลูกดิบสีเขียว เม่ือสุก
เปล่ียนเปนสีเหลือง หรือสีเหลืองสม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด พันธุมะมวงท่ีนิยมปลูก ไดแก มะมวง
แกวศรีสะเกษ มะมวงพันธุมรกต มะมวงพันธุโชคอนันต มะมวงพันธุน้ําดอกไมทะวาย พันธุฟาล่ัน 
พันธุหนองแซง พันธุเขียวเสวย เปนตน และมีพันธุสงเสริมแยกตามลักษณะการรับประทานดังนี้ 
พันธุรับประทานสุก ไดแก น้ําดอกไม อกรอง ทองดํา พันธุรับประทานดิบ ไดแก ฟาล่ัน เขียวเสวย 
และแรด พันธุแปรรูป ไดแก แกวสามป 
        มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงประเภทรับประทานสุก มีผูนิยมปลูกกันมาก มีการเจริญเติบโต
รวดเร็ว ใบใหญเปนคล่ืน ทรงพุมโปรง สวนมากมีนิสัยในการออกดอกทะวาย ออกดอกดก ติดผล
ปานกลาง ใหผลทุกป ผลมีขนาดใหญ หนักประมาณ 400 กรัม ผลอวนเกือบกลมหัวใหญ ปลาย
แหลม ผลคอนขางยาว เนื้อมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผิวสีเขียวนวล เนื้อแนน เม่ือ
ผลสุกมีผิวสีเหลือง กล่ินหอม เนื้อละเอียดมีเส้ียนนอย รสหวาน มะมวงน้ําดอกไมมีเปลือกบางจึงชํ้า
ไดงาย และไมคอยตานทานตอโรคแอนแทรคโนส อายุตั้งแตออกดอกจนผลแกประมาณ 115 วัน
มะมวงพันธุนี้ เปนมะมวงท่ีไดรับความนิยมมากเน่ืองจากเปนพันธุ ท่ีออกดอกงาย สามารถ
ตอบสนองตอการบังคับใหออกดอกกอนฤดูไดเปนอยางดี และเปนพันธุท่ีมีลักษณะตรงกับความ
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ตองการของตลาดตางประเทศ พันธุท่ีไดรับความนิยมมากในปจจุบัน คือ น้ําดอกไมเบอร 4 และ
น้ําดอกไมสีทอง 
        มะมวงน้ําดอกไมสีทอง ผลดิบจะมีสีผิวเปนสีเหลืองออนคลายมะมวงสุกท้ังท่ีผลยังออนอยู   
(2-3 เดือนหลังดอกบาน) มีเปลือกผลท่ีหนากวามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 สงผลใหปองกันการชํ้า
และตานทานโรคแอนแทรคโนสไดดีกวาผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 รสชาติผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองเม่ือผลออนมีรสเปร้ียว ผลแกมีรสมันเนื้อกรอบ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
น้ําได (total soluble solids) 17-18 เปอรเซ็นต เนื้อไมมีเส้ียน เนื้อมีสีเหลือง เมล็ดบาง น้ําหนักตอผล
ประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเปนท่ีตองการของตลาดโดยเฉพาะประเทศญ่ีปุน (นิทยา, 2548) (ภาพ 1) 
 

        

ภาพ 1 มะมวงน้ําดอกไมสีทอง (ซาย) และกลองใสมะมวงเพ่ือสงออก (ขวา) 

 
 คุณคาทางโภชนาการ 
        ยอดมะมวง ใบออน มีรสเปร้ียวอมฝาดเล็กนอย ผลดิบของมะมวงรสเปร้ียว ยอดออนและใบ
ออนของมะมวงยังไมมีการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ผลมะมวงแกดิบจะใหพลังงานตอ
รางกาย ซ่ึงประกอบดวยเสนใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบตา-แคโรทีน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบี
สอง ไนอาซิน และวิตามินซี เปนตน 
 
การนําไปใชประโยชน 
        ผลดิบและผลสุกสามารถแปรรูปเปน มะมวงกวน มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม        
น้ํามะมวงและแยม เปนตน 
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ปริมาณ: ตัน
มูลคา: ลานบาท 

ประโยชนทางยาไทย 
        เปลือกตนและเนื้อในเมล็ด มีฤทธ์ิฝาดสมาน ใชรักษาอาการทองเสียแกบิดและอาเจียนได      
ผลสดแก รับประทานแกคล่ืนไสอาเจียน วิงเวียน กระหายน้ํา ผลสุกหลังรับประทานแลวลางเมล็ด
ตากแหง ตมเอาน้ําดื่มหรือบดเปนผง รับประทานแกทองอืดแนน ขับพยาธิ แกลําไสอักเสบเร้ือรัง 
แกปวดประจําเดือน  
 
การสงออก 
        ในแตละปประเทศไทยมีการสงออกมะมวงและนําเงินเขาประเทศไดปละหลายลานบาท ซ่ึง
สรางรายไดใหกับผูปลูกเปนจํานวนมาก (ตาราง 1) 
 
ตาราง 1 ปริมาณการสงออกมะมวงสดของไทย  

 

 
เดือน 

2550 2551 2552 2553 
ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

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 : ยังไมมีขอมูล 
ท่ีมา : สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553 
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การเก็บรักษามะมวง 
        การเก็บรักษามะมวงมีหลายวิธี โดยแตละวิธีอาจมีความเหมาะสมท่ีแตกตางกัน แตไมวาจะเปน
การเก็บรักษาดวยวิธีใดก็ตาม หลังจากเก็บรักษาแลวท้ังมะมวงดิบและสุกตองมีคุณภาพดีเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค ท้ังนี้อยูภายใตเง่ือนไขส่ิงสําคัญคือผลมะมวงกอนท่ีจะนําไปเก็บรักษาจะตองมี
สภาพสมบูรณดี ปราศจากโรคและแมลง ไมบอบช้ําหรือมีบาดแผล ผลตองสะอาดและถาเปน
มะมวงดิบตองแกสมบูรณ วิธีการเก็บรักษาท่ีนิยมปฏิบัติกัน ไดแก การใชอุณหภูมิต่ํา การควบคุม
บรรยากาศ หรือการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การฉายรังสี และการเคลือบผิว 
 
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
        การเก็บรักษาเปนการปรับปจจัยตางๆ รอบผลิตผล เพื่อใหผลิตผลมีการเปล่ียนแปลงนอยท่ีสุด 
และในขณะเดียวกันก็ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีจะเขาทําลายผลิตผลนั้น ปจจัยท่ีสําคัญ
ท่ีสุดในกรณีนี้ไดแก  อุณหภูมิ  ท้ังนี้ เพราะการเปล่ียนแปลงตางๆ ภายในผลิตผลตลอดจน
กระบวนการเจริญเติบโตของ จุลินทรียตางๆ มีอัตราผันแปรตามอุณหภูมิ ถาอุณหภูมิสูงอัตรา
ปฏิกิริยาหรือการเจริญเติบโตก็สูง ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงไดเร็วข้ึนและสงผลใหผลิตผลมีอายุ
การเก็บรักษาส้ันลง 
        ดังนั้น การเก็บผลิตผลทุกชนิดจึงควรเก็บรักษาไวในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต่ําท่ีสุดท่ีจะไมเกิด
อันตรายหรือกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงอ่ืนๆ ผักและผลไมในเขตรอนมักมีอุณหภูมิการเก็บรักษาสูง
กวาผักและผลไมในเขตกึ่งรอนและเขตหนาวตามลําดับ อุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีต่ําเกินไปอาจทํา
ใหเกิดความเสียหายข้ึนกับผลิตผลได ถาอุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (0 องศาเซลเซียสหรือตํ่ากวา) 
น้ําในเซลลจะแข็งตัว ผลึกของน้ําแข็งท่ีเกิดข้ึนจะทําใหเยื่อหุมเซลลและออแกเนลล (organelle) 
ตางๆ ฉีกขาดและทําใหเซลลตายได งานทดลองท่ีเกี่ยวของกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา เชน       
ปยฉัตร (2542) กลาววา การเก็บรักษาขนุนท้ังผลพันธุทองสุดใจในระยะสุกท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส จะชวยรักษาคุณภาพและความสดของเน้ือยวงไดตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 14 วัน และ
สามารถเก็บรักษาไดนานกวาการเก็บผลสุกท่ี 13 องศาเซลเซียส และการเก็บรักษาท่ี 13 องศา
เซลเซียส จะพบโรคเกิดท่ีผลมาก เชนเดียวกับกานดาและคณะ (2546) ศึกษาผลของอุณหภูมิตอการ
เก็บรักษามะมวงพันธุมหาชนก พบวาผลที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษา
ไดเพียง 7 วัน สวนผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน
กวาเปนเวลา  21 วัน  โดยผลมีการสุกตามปกติท่ีอุณหภูมิหองและมีคุณภาพเปนท่ียอมรับ             
ของผูบริโภค อยางไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน ผลมะมวงท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
พบวาเกิดอาการสะทานหนาว คือ ผลมีอาการสุกท่ีผิดปกติ เปลือกและเนื้อผลมีสีเหลืองนอยกวา
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ปกติ แตไมพบในผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ Whangchai et al. (2000) 
พบวามะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีผานการอบไอน้ํา (vapour heat treatment; VHT) เพ่ือสงออกไปยัง
ประเทศญ่ีปุนในสภาพสุกเต็มท่ีสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ไดเกิน 21 วันโดยไม
เกิดอาการสะทานหนาวเลย 
 
การสุกของผลมะมวง  
        มะมวงจัดเปนผลไมท่ีมีการสุกซ่ึงในระหวางการสุกมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีและทาง
สรีรวิทยาของผล รวมท้ังการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลหลังจากผลนั้นเจริญเติบโตเต็มท่ีแลว โดย
การเปล่ียนแปลงสามารถกลับคืนสูสภาพเดิมได การเปล่ียนแปลงที่สําคัญเหลานี้ ไดแก อัตราการ
หายใจ อัตราการผลิตกาซเอทิลีน สี กล่ิน รสชาติและเนื้อสัมผัส (สมบุญ, 2538) 
 

1. อัตราการหายใจ (respiration rate) 
        มะมวงเปนผลไมประเภท climacteric fruit คือเม่ือผลแกจัดหรือเร่ิมสุกจะมีอัตราการหายใจ
สูงข้ึน ซ่ึงอัตราการหายใจแตกตางไปตามพันธุ อายุของผล ความชื้นสัมพัทธของอากาศ การ
หมุนเวียนของอากาศภายในหองเก็บรักษาและอัตราการผลิตเอทิลีน การหายใจเปนกระบวนการท่ีมี
ความสําคัญมากตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผล (สายชล, 2528) ผลมะมวงท่ีมีอัตราการหายใจ
สูงจะเก็บไดไมนาน เพราะมีการใชอาหารสะสมมากทําใหเกิดการสูญเสียคุณภาพและเกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวางการสุกเร็วข้ึน (Kays, 1991) 
        ในระหวางท่ีผลไมประเภท climacteric สุก อัตราการหายใจของผลไมจะมีการเปล่ียนแปลงซ่ึง
แบงออกเปน 4 ขั้นตอน คือ (1) pre-climacteric  (2) climacteric rise (3) climacteric peak (4) post-
climacteric โดยพบวาการเพิ่มข้ึนของอัตราการหายใจดังกลาวเกิดข้ึนโดยมีการควบคุมหลาย
ข้ันตอนท่ีเกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงตางๆ ท้ังกระบวนการท่ีเปนการสราง (anabolic process) 
เชนการสรางสารสีและกล่ิน และกระบวนการสลาย (catabolic process) เชนการเปล่ียนแปงเปน
น้ําตาลและการออนนิ่มของผล (จริงแท, 2538) โดยอัตราการหายใจของผลในขณะสุกจะแตกตาง
กันตามชนิดและสายพันธุ จากรายงานการทดลองในผลมะมวงพันธุ Kitchner, Dr Knight และ 
Abu-Samaka ท่ีวางใหเกิดการสุกท่ีอุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส พบวาอัตราการหายใจในผลมะมวง
ท้ังสามสายพันธุมีคาเพิ่มสูงข้ึนในระหวางการสุกของผล โดยมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงสุดในวันท่ี 6 
หลังการเก็บเกี่ยวหลังจากนั้นอัตราการหายใจจึงลดตํ่าลง โดยพันธุ Kitchner มีคาอัตราการหายใจสูง
ท่ีสุด รองลงมาคือพันธุ Dr. Knight และพันธุ Abu-Samaka ตามลําดับ (Abu-Sara and Abu-Goukh, 
1992) นอกจากนี้ยังมีรายงานวาพบลักษณะการหายใจเชนเดียวกันในผลมะมวงพันธุอ่ืนๆ เชน พันธุ 
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Kent และ Haden รวมท้ังในผลไมอีกหลายชนิดเชน กลวย มะละกอและสับปะรด (กนกมณฑล, 
2526) และในผลทุเรียนพันธุหมอนทองและชะนี (ธิรา, 2538) 
 

2. อัตราการผลิตเอทิลีน (ethylene production rate) 
        เอทิลีนเปนฮอรโมนพืชชนิดหนึ่งท่ีมีบทบาทสําคัญในกระบวนการสุกและการเส่ือมสภาพ 
(senescence) โดยเอทิลีนจะไปกระตุนใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลทําใหผลิตผลเปล่ียนเปน
สีเหลืองหรือสีสมในระหวางการสุกของผลและเอทิลีนมีผลสงเสริมการทํางานของเอนไซมหลาย
ชนิดเชน pectin methyl esterase  (PME) และ cellulase ทําใหเนื้อผลภายในออนนิ่มลง รวมท้ัง       
เอทิลีนชวยการกระตุนใหมีการเปล่ียนแปงเปนน้ําตาล การลดลงของปริมาณกรด และทําใหผลไมมี
รสชาติดีข้ึน (จริงแท, 2538) 
        ผลมะมวงมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงข้ึนในระหวางท่ีผลสุกแตกตางกันตามสายพันธุ โดยในพันธุ
น้ําดอกไมท่ีแกจัดเม่ือนํามาวางท่ี 20 องศาเซลเซียส เพื่อใหเกิดการสุก พบวามีการผลิตเอทิลีนสูง
ท่ีสุดในวันท่ี 4 ซ่ึงเปนวันท่ีผลเร่ิมสุก (Ketsa et al., 1999) ในพันธุ Kent และ Haden พบวาใน
ระหวางการสุกของผลมีการผลิตเอทิลีนสูงท่ีสุดในวันท่ี 8 และวันท่ี 10 ตามลําดับ หลังจากนั้นอัตรา
การผลิตเอทิลีนจึงคอยๆ ต่ําลง (กนกมณฑล, 2526) โดยปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตและการทํางานของ 
เอทิลีนมีหลายปจจัย ไดแก ชนิดหรือพันธุ อายุทางสรีรวิทยาเม่ือเก็บเกี่ยว อุณหภูมิ ปริมาณ
ออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดในบรรยากาศ (Wills et al., 1981) 
 

3. กล่ินและรสชาติ (flavour) 
        การเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีท่ีเกี่ยวของกับรสชาติในผลมะมวงก็คลายกับผลไม
ประเภท climacteric ท่ัวไปคือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได โดยเฉพาะน้ําตาลมีปริมาณเพิ่มข้ึน 
แตปริมาณกรดอินทรียลดลงเน่ืองจากกระบวนการแคแทบอลิซึม โดยในขณะผลดิบจะมีแปงสะสม
อยูในผลแตเม่ือผลสุกแปงจะถูกเปล่ียนไปอยูในรูปของน้ําตาลทําใหผลไมมีรสหวาน (ศิวพร, 2539) 
อยางไรก็ตามปริมาณนํ้าตาลรีดิวสอาจลดลงเนื่องจากในผลิตผลมีการหายใจตลอดเวลาจะใชน้ําตาล
เปนแหลงอาหารหรือพลังงานสวนใหญ ซ่ึงน้ําตาลท่ีใชไปในกระบวนการหายใจจะเปนน้ําตาล
กลูโคส (Biale, 1950) นอกจากน้ีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดท่ีวัดโดย hand 
refractometer พบวาเพ่ิมสูงข้ึน อาจเปนผลจากการสูญเสียน้ําไประหวางการเก็บรักษาทําใหความ
เขมขนของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดภายในผลสูง สวนปริมาณกรดอินทรียในผลมะมวงจากวันแรก
ของการทดลองซ่ึงเทากับ 13 %Brix ในวันท่ี 8 จะเพ่ิมเปน 20 %Brix ระหวางการสุก สวนปริมาณ
กรดท่ีสามารถไทเทรตไดมีการลดลงจากวันแรก 20 เปอรเซ็นต และในวันท่ี 8 ของการสุกมีคาเหลือ 
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0.2 เปอรเซ็นต มีปริมาณลดลงหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงปริมาณกรดในผลมะมวงสวนใหญเปนกรด       
ซิตริก  การลดลงของปริมาณกรดก็เปนผลจากกระบวนการหายใจท่ีตองใชกรดซิตริกใน
กระบวนการ Kreb cycle ของกระบวนการหายใจ (ศิวพร, 2539) จากการศึกษาในผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไม พบวาเม่ือผลสุกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมสูงข้ึน ซ่ึงจากการเปล่ียนแปลงน้ีมี
ผลทําใหรสชาติของผลเปล่ียนไป โดยเม่ือผลสุกจะมีรสหวานมากข้ึน ความเปร้ียวจากกรดลดลง
หรือไมมีรสชาติเปร้ียวเลย (สุกันยา, 2539) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาในมะมวงพันธุอ่ืนๆไดแก พันธุ 
Kent พบวาในระหวางการสุกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าเพิ่มข้ึนโดยมีคาเฉล่ียอยูในชวง 7-15    
%Brix และปริมาณกรดท่ีสามารถไทเทรตไดลดลง โดยมีคาอยูในชวง 1.0-2.6 เปอรเซ็นต               
(ดิศร, 2541) รวมท้ังในพันธุหนังกลางวัน พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงข้ึนเร่ือยๆ ใน
ระหวางการสุก โดยมีคาสูงสุดในวันท่ี 11 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคาเทากับ 16.88 %Brix และสวน
ปริมาณกรดท่ีสามารถไทเทรตไดลดลงต่ําสุดโดยมีคาเทากับ 2.11 เปอรเซ็นต (ธีระ, 2532) 
        การเปล่ียนแปลงกล่ินในระหวางการสุกของผล พบวาโดยท่ัวไปผลไมแตละชนิดมีกล่ินเฉพาะ
ของผลซ่ึงเกิดจากสารระเหยซ่ึงเปนสารอินทรียท่ีพืชสังเคราะหข้ึน ชนิดและปริมาณของสารระเหย
ในแตละระยะของการเจริญเติบโตของผลแตกตางกัน มีท้ังที่เปน aldehyde, ketone, lactone, 
alcohol, กรดและ hydrocarbon เปนตน โดยปกติเม่ือผลสุกจะมีท้ังปริมาณและชนิดของสารระเหย
มากข้ึน (จริงแท, 2538) มีรายงานการศึกษาในผลมะมวงพันธุ Jaffian, Wilard และ Parrot พบวาสาร
ท่ีทําใหเกิดกล่ินเปนสารระเหยจัดอยูในกลุม terpenes เปนกลุมหลักในมะมวงท้ังสามพันธุ 
(Macleod and Pieris, 1984) ในผลมะมวงพันธุ Alphonso มีสารระเหยอยูถึง 152 ชนิดโดย 90 
เปอรเซ็นต ของสารนี้เปนสารในกลุม mono-terpene hydrocarbon และ sesqui-terpene hydrocarbon 
(Idstein and Schreier, 1985) และในมะมวงพันธุ Kensington พบวามีสารระเหยอยู 58 ชนิดโดย
กลุมหลักท่ีมีอยูมากท่ีสุดคือสารกลุม mono-terpene hydrocarbon (Macleod et al., 1988) 
 

4. สี (colour) 
        การเปล่ียนแปลงสีเปลือกผลจัดเปนการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลในระหวางการสุกท่ี
เห็นไดชัดเจน โดยผลที่อยูในระยะแกจัดเม่ือเก็บรักษาจะมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากเขียวไปเปน
เหลืองรวมท้ังสีเนื้อดวย ซ่ึงเปนผลมาจากการเส่ือมสลายของคลอโรฟลลและอาจมีการสรางแคโร-  
ทีนอยดซ่ึงมีสีเหลืองเพิ่มมากข้ึน จึงทําใหเปลือกผลมะมวงเปล่ียนเปนสีเหลือง (ศิวพร, 2539) การ
เปล่ียนแปลงสีของผลในมะมวงแตละพันธุจะแตกตางกัน โดยในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเม่ือผล
เขาสูการสุก สีเปลือกผลจะเปล่ียนแปลงจากสีเขียวเปล่ียนเปนสีเหลืองเขม สวนสีเนื้อก็จะเปล่ียน
จากสีเหลืองขาวเปนสีเหลืองขุน (สายชลและสุนทร, 2535) ในพันธุ Harumaris และ Katchamita   
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สีเขียวของผิวเปลือกจะหมดไปและกลายเปนสีเหลืองเม่ือผลสุกเต็มท่ี (Lizada, 1993) สวนในพันธุ 
Kent พบวาเม่ือผลเขาสูกระบวนการสุกท่ีเปลือกของผลจะคอยๆ เปล่ียนจากสีเขียวมาเปนสีเหลือง
และสีแดงเม่ือผลสุกเต็มท่ี (วารุณี, 2543) จากการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณคลอโรฟลลและแคโรที
นอยดซ่ึงเปนองคประกอบหลักของสีผลในขณะผลดิบและผลสุกในมะมวงพันธุตางๆ พบวา
แตกตางกัน โดยในพันธุ Kent ปริมาณคลอโรฟลลเอและบีมีแนวโนมลดลง สวนปริมาณเบตา-    
แคโรทีนมีการเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาของการพัฒนาผล (ดิศร, 2541) สวนในพันธุน้ําดอกไมพบวา
ปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอย สวนปริมาณเบตา-แคโรทีนมีคาเพิ่มสูงข้ึน นอกจากนี้ยังมีรายงาน
การศึกษาพบวามีการเปล่ียนแปลงปริมาณเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการสลายและสังเคราะห
คลอโรฟลลซ่ึงไดแก peroxidase และ chlorophyllase ตามลําดับในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและ
พันธุทองดํา โดยเอนไซม chlorophyllase มีปริมาณลดลงแตเอนไซม peroxidase มีปริมาณเพ่ิมข้ึน
ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณคลอโรฟลลท่ีลดลงในระหวางการสุกของผล (Ketsa et al., 1999) 
 

5. เนื้อสัมผัส (texture) 
        การออนนิ่มของผลในระหวางการสุกอาจเกิดจาก 2 สาเหตุ สาเหตุแรกคือการสูญเสียน้ําออก
จากผลผานทางชองเปดตางๆ ของผล ทําใหผลเกิดอาการเหี่ยวและออนนิ่ม โดยพบวา เม่ือผลเกิด
การสูญเสียน้ํามากกวา 5-10 เปอรเซ็นต ผลจะเกิดอาการเห่ียวทําใหความแนนเนื้อของผลลดลง           
(สุรพงษ, 2529; ทวี, 2533) สวนอีกสาเหตุหนึ่งเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดการออนนิ่มคือการเสีย
สภาพของผนังเซลลจากการทํางานของเอนไซมหลายชนิดเชน cellulase, glucosidase, 
mannosidase, α-D-galactosidase, β-D-galactosidase และ xylase ท่ีทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
องคประกอบทางเคมีของผนังเซลลในระหวางการสุกของผล โดยมีผลทําใหโครงสรางของผนัง
เซลลซ่ึงเคยยึดเกาะกันแนนในขณะผลดิบหลุดแยกออกจากกันเม่ือผลสุก โดยเอนไซมท่ีสําคัญท่ีมัก
พบในผลไมท่ัวไปที่ทําใหเกิดการออนนิ่มมี 2 ชนิดคือ PG และ PME เอนไซมท้ังสองชนิดนี้มีผลทํา
ใหเกิดการเปล่ียนแปลงของโมเลกุลตางๆ ท่ีเปนองคประกอบโครงสรางของผนังเซลลโดยเฉพาะ
สารประกอบเพคติน (pectin compounds) เปล่ียนรูปจาก protopectin ซ่ึงไมละลายนํ้าไปเปนรูปท่ี
ละลายนํ้าไดในระหวางการสุกของผล (Brett and Waldron, 1990) 

การควบคุมการสุกเพื่อการยืดอายุการเก็บรักษา (จริงแท, 2538) 
1. การระบายอากาศออกจากหองเก็บรักษา วิธีท่ีงายท่ีสุด ไดแก การจัดใหมีการระบายอากาศ

ออกจากหองเก็บรักษา การระบายอากาศออกจากหองในปริมาตรเทากับ 1 หองทุกๆ 1 ช่ัวโมงจะ
ชวยลดปริมาณเอทิลีนลงไดเพียงพอ 
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2. การใชสารดูดซับเอทิลีน (ethylene absorbant) เชน การใชดางทับทิม (KMnO4) โดยดาง
ทับทิมสามารถทําปฏิกิริยากับเอทิลีนได Manganese dioxide (MnO2) ซ่ึงมีสีน้ําตาลรวมท้ังได
คารบอนไดออกไซด โปแทสเซียมไฮดรอกไซดและนํ้า ตามสมการ 

            KMnO4 + C2H4                                       MnO2 + KOH + CO2 + H2O 
        เนื่องจากดางทับทิมเปนตัวออกซิไดซอยางแรง จะออกซิไดซอินทรียวัตถุ หลักสําคัญในการใช
ดางทับทิมคือ วัสดุท่ีใชเปนท่ีเกาะของดางทับทิมตองมีพื้นผิวมาก ดังนั้นวัสดุท่ีเหมาะสมไดแก 
ชอลก celite, vermiculite, perlite หรือกอนอิฐทุบเปนกอนเล็กๆ ก็ได สวนท่ีมีขายในทางการคานั้น
ใชวัสดุจําพวก activated alumina นอกจากนั้นการใชดางทับทิมใหไดผล จําเปนตองใหมีดางทับทิม
กระจายอยูในภาชนะบรรจุผลิตผลใหมากเทาท่ีจะทําได สวนในกรณีหองเก็บรักษาน้ันอาจใชวิธีดูด
อากาศในหองใหผานไปยังวัสดุท่ีเคลือบดวยดางทับทิมจึงจะเห็นผลชัดเจน แตปญหาท่ีสําคัญใน
การใชดางทับทิมก็คือ ปญหาวัสดุเหลือท้ิงท่ีมีปริมาณมากตองเสียคาใชจายในการกําจัด เนื่องจากไม
สามารถนํากลับมาใชไดใหม ความยุงยากในการใช และอาจกอใหเกิดมลพิษข้ึนไดจากแมงกานีสท่ี
เปนโลหะหนักอยางหนึ่ง 

นอกจากนี้ยังมีการใชถานกัมมันต (activated charcoal) เพื่อใชดูดซับเอทิลีนซ่ึงใหผลท่ีดี
พอสมควร และถาใชโบรมีน (bromine) เคลือบดวยจะชวยใหทํางานไดดีข้ึน แตคาใชจายสําหรับวิธี
นี้แพงกวา KMnO4 จึงไมเปนท่ีนิยมมากนัก 

3. การใชตัวเรงปฏิกิริยา โดยในระบบนี้อากาศท่ีมีเอทิลีนจะผานไปยังตัวเรงปฏิกิริยา เชน 
platinized asbestos ท่ีอุณหภูมิสูง เอทิลีนจะถูกออกซิไดซโดยออกซิเจนไดเปนน้ําและ 
คารบอนไดออกไซดแตวิธีนี้มีขอเสียคือ จะตองเปลืองพลังงานในการลดอุณหภูมิของอากาศ
หลังจากการกําจัดเอทิลีนแลว 

4.  การใชสารยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีน ไดแก 
4.1  สารยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีน ไดแก AOA (aminoxy acetic acid) และ AVG         

(L-2-amino-4(2-aminoethoxy)-trans-3-butenoic acid ซ่ึงการยับยั้งกระบวนการสังเคราะหของ      
เอทิลีนโดยใช AOA และ AVG พบวามีการทดลองเฉพาะบางพืชเทานั้น เชน การพน AVG กอน
การเก็บเกี่ยวแอปเปลจะสามารถชะลอการสุกได การยับยั้งการสุกของสาล่ี และการยืดอายุการปก
แจกันของดอกไมบางชนิด เปนตน การยังยั้งการสังเคราะหเอทิลีนในชวง SAM เปล่ียนไปเปน 
ACC หรือการใชโคบอลท (Co2+) ไปยับยั้งการสังเคราะหในชวง ACC กอนท่ีจะถูกเปล่ียนไปเปน 
เอทิลีน (Abeles et al., 1992)  

4.2  สารยับยั้งการทํางานของเอทิลีน ไดแก สารพวก cyclic olefin บางชนิด เชน             
2,5-norbornadiene ท่ีระดับความเขมขนตํ่า สามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนได แตตองใหอยาง
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ตอเนื่องจึงจะมีประสิทธิภาพดี และพบวาความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนสัมพันธ
กับความสามารถในการจับกับ Ag+ และการมีวงแหวนเปนองคประกอบของสารเปนปจจัยหนึ่งท่ีมี
ความสําคัญ เชน cis-butene และ cyclopentene (Sisler and Yang, 1984) และสารประกอบพวก 
heterocyclic สามารถแสดงคุณสมบัติในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีนไดในชวงระยะเวลาส้ันๆ 
และอีกหลายชนิดไมสามารถยับยั้งการทํางานได  
        นอกจากนี้ยังมีสารอ่ืนท่ีสามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในระดับ  receptor ไดแก                
2,5-norbormadiene (2,5-NBD) ซ่ึงเปนของเหลวท่ีอุณหภูมิหอง (จุดเดือด 89 องศาเซลเซียส) ออก
ฤทธ์ิในสถานะกาซ เปนสารยับยั้งการทํางานของ receptor กลุมแรกท่ีคนพบ มีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งไดในชวงระยะเวลาส้ัน ตองใชอยางตอเนื่องและระดับความเขมขนท่ีใชตองสูงกวาปริมาณ    
เอทิลีนในบรรยากาศในสภาวะน้ันๆ สาร silver thiosulphate (STS) จัดเปนตัวยับยั้งท่ีมี
ประสิทธิภาพ เปนสารท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมดอกไมในปจจุบัน ซ่ึงขอจํากัดของ silver คือ ทําให
เกิดของเสียท่ีกําจัดยาก และสามารถสรางมลภาวะใหกับส่ิงแวดลอมได (Sisler and Serek, 1999) 
และสาร 1-Methylcyclopropene (1-MCP) ปจจุบันพบวา มีการใชสาร 1-MCP ซ่ึงเปนสารประกอบ
ในกลุม cyclopropene มีโครงสราง cyclic olefin ท่ีสามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนในผลิตผล
หลายชนิดท้ังในไมดอกและผลไมสด ในระยะแรกมีการนํา 1-MCP มาใชในการยืดอายุการปก
แจกันของดอกไมท่ีมีความไว (sensitive) ตอเอทิลีน เชน คารเนชัน (Sisler et al., 1996) 

 
โอโซน  

        โอโซน (ozone: O3) เปนกาซสีฟา ประกอบดวยออกซิเจนจับตัวกัน 3 อะตอมในภาวะก่ึงเสถียร 
(meta-stable state) มีกล่ินฉุนเฉพาะตัว มีน้ําหนักโมเลกุลเทากับ 48 (ตาราง 2) จุดเดือดท่ี –111.9 
องศาเซลเซียส และจุดหลอมเหลวท่ี –192.7 องศาเซลเซียส (ท่ี 1 สภาพบรรยากาศปกติ) โอโซนมี
น้ําหนักประมาณ 0.135 ปอนดตอตารางฟุต โดยคุณสมบัติของโอโซนเปนตัวออกซิไดซอยางแรง 
โดยเม่ือสัมผัสสารท่ีมีพลังงานตํ่ากวาจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอยางรวดเร็ว โอโซนมีคา oxidation 
potential เทากับ 2.07 mVolt ซ่ึงมากกวาการใชสารประกอบคลอรีนตางๆ (ตาราง 3)  
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ตาราง 2 ขอมูลเฉพาะของโอโซน  
 รายละเอียด 

1. คุณสมบัติผลิตภัณฑ ช่ือผลิตภัณฑ OZONE 
ช่ือพอง Activated Oxygen, Triatomic Oxygen 
คุณสมบัติทางเคมี เปนตัว Oxidize 
สูตรโมเลกุล O3 
น้ําหนกัโมเลกลุ 48 

2. องคประกอบ ลักษณะ สภาพกาซ 
ความเขมขน 0-4% โดยนํ้าหนัก 

3. ขอมูลความปลอดภัย ความเขมขนท่ี
ยอมรับใหมีได 

0.1 ppm ในอากาศ 

อาการ ทําใหระคายเคืองกับดวงตา จมูก ลําคอ ถา
ไดรับติดตอกนัเปนเวลานานหรือไดรับใน
อัตราความเขมขนท่ีสูงเกินไป 

ท่ีมา: บริษัท โอโซนิค กรุป จํากัด, 2011 
 
ตาราง 3 สารออกซิไดซชนิดตางๆ และคา oxidation potential  

สารออกซิไดซ       คา Oxidation potential (mV) 

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

ท่ีมา : Zeynep et al., 2003 
 
หลักการผลิตโอโซน 
        การผลิตโอโซนใชหลักการของพลังงานไฟฟา ท่ีเรียกท่ัวไป คือ โอโซเนเตอร (ozonator) ซ่ึง
หมายถึง อุปกรณทางวิทยาศาสตรท่ีสามารถผลิตและควบคุมระดับของกาซโอโซนได หลักการ
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ท่ัวไปคือ อะตอมของออกซิเจนจะไดรับการถายพลังงานจนทําใหเกิดเปนโมเลกุลท่ีเรงสภาพหรือมี
พลังงานสูง และในท่ีสุดก็เกิดการรวมเปนโมเลกุลของโอโซน ทฤษฎีของการทํา corona discharge 
หรือการเรงประจุไฟฟาใหออกมาเปนกลุมกอนหรือเปนประกายในบรรยากาศ จะเปนตัวท่ีทําให
เกิดปฏิกิริยา และเรงปฏิกิริยาของกาซออกซิเจน ดังนั้น ทฤษฎีของโคโรนาจึงใชเปนบรรทัดฐานใน
การผลิตอุปกรณโอโซน ซ่ึงจะมีประสิทธิภาพดีกวาการผลิตโดยใชแสงอัลตราไวโอเลต (UV) 
เพราะแสงอัลตราไวโอเลตไมสามารถควบคุมปริมาณละเอียดได และจะมีการผลิตไดในระดับความ
เขมขนตํ่า   
        ดวยคุณสมบัติในการเปนตัวออกซิไดซ โอโซนจึงมีคุณสมบัติในการฆาเช้ือโรคท่ีเหนือกวา
สารเคมีจําพวกคลอรีน คลอรีนไดออกไซด โปแทสเซียมเปอรแมงกาเนต และไฮโดรเจนเปอร-
ออกไซด หลายประเทศในยุโรปไดมีการเลือกใชกาซโอโซนแทนสารเคมีดังกลาว ในตางประเทศ
ไดมีการคนควาหาสารเคมีท่ีจะนํามาเปนตัวฆาเช้ือโรคในผัก และผลไม เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให
นานข้ึน ในบางผลิตภัณฑหรือในบางข้ันตอนของการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ไดมีการนําเอา
โอโซนมาใชฆาเช้ือโรคเพื่อทําน้ําบริสุทธ์ิ สําหรับใชลางผลิตผลท้ังท่ีปอกเปลือกและยังไมไดปอก
เปลือก หรืออาจใชฆาเช้ือโรคในหองเย็นท่ีใชเก็บรักษาผลิตผล ซ่ึงไดรับการรับรองวาปลอดภัยวา
เปนสารจําพวก Generally Recognized As Safe (GRAS) ในการผลิตน้ําดื่มจะใชโอโซนเพื่อกําจัด
เช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนในอัตรา 0.5-2.0 ppm โอโซนสวนใหญละลายในน้ํา ท้ังนี้โอโซนเปนกาซท่ี
มีฤทธ์ิในการกัดกรอน และหากไดรับเกินกวา 4 ppm จะเปนอันตรายตอมนุษย (ตาราง 4 ) สามารถ
ไดกล่ินเม่ือโอโซนมีความเขมขนในชวง 0.01-0.04 ppm ซ่ึงสมาคมนักสุขศึกษาอุตสาหกรรมแหง
ประเทศญ่ีปุนไดกําหนดระดับสูงสุดของกาซโอโซนไว 0.1 ppm สําหรับการทํางาน 8 ช่ัวโมง และ
มาตรฐานน้ีเทากับมาตรฐานที่สมาคม American Conference of Governmental Industrial 
Hygienists (ACGIH) ของประเทศสหรัฐอเมริกาไดกําหนดไว นอกจากนั้นยังไดมีมาตรฐานชวง
ระยะเวลาส้ันๆ คือ อนุญาตใหสัมผัสได 0.3 ppm ในชวงระยะเวลา 15 นาที 
        โอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวาคลอรีนถึง 52 เปอรเซ็นต ซ่ึงสามารถฆาเช้ือ
แบคทีเรีย ไวรัส และส่ิงมีชีวิตท่ีแขวนลอยอยูในน้ําไดอยางดี โอโซนมีความสามารถในการบําบัด
น้ําเสียเร็วกวาคลอรีนถึง 5,000 เทา ในเวลาเพียงไมกี่วินาทีโอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ฆาเช้ือโรค โดยปราศจากสารตกคางพวกฮาโลเจนท่ีมีผลตอการปนเปอนในนํ้าสะอาด สวนคลอรีน
ซ่ึงนํามาใชในการบําบัดน้ํ า เ สียจะมีผลทําให เกิดสารตกคาง ซ่ึงเ รียกวา  ไตรฮาโลมี เทน 
(tritalomethane; THM) ซ่ึงสาร THM นี้เปนสารท่ีกอใหเกิดมะเร็งได  
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ตาราง 4 ระดับความเขมขนของกาซโอโซนท่ีมีผลทางดานสุขภาพ  
ระดับของกาซโอโซน (ppm) ขอมูลดานสุขภาพ 

0.02-0.05 สามารถไดกล่ิน 
0.1-0.3 ใน 2-3 ชม. จะรูสึกแสบจมูกและคอ 
0.6-0.8 ใน 2-3 ชม. จะมีการกระตุนระบบทางเดินหายใจ 
1.0-2.0 ใน 2-3 ชม. จะทําใหระบบทางเดินหายใจผิดปกติ 

10 อันตรายตอสุขภาพไมควรสัมผัสเกิน 60 นาที 

20 อันตรายตอสุขภาพไมควรสัมผัสเกิน 10 นาที 
ท่ีมา : ชมพูศักดิ์และเทพนม, 2540 
 
การนํากาซโอโซนไปใชประโยชน 
        ดวยคุณสมบัติในการออกซิไดส โอโซนจึงมีคุณสมบัติในการฆาเช้ือไดดีกวาสารเคมี ชมภูศักดิ์ 
และเทพนม (2540) ไดกลาวถึงประโยชนของโอโซนดังนี้ 
 
1.  การควบคุมสาหราย 
        ในชวงเวลาที่มีการเปล่ียนแปลงของอากาศตามฤดูกาล การเจริญเติบโตของสาหรายจะเพิ่มข้ึน 
เนื่องจากการปนเปอนของสารอาหารในนํ้าอยูในระดับท่ีเหมาะสม ทําใหเกิดการเจริญเติบโตของ
สาหราย และโอโซนจะชวยยับยั้งระบบการเผาผลาญอาหารของสาหรายหลายชนิด โดยทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสวนประกอบของสารอินทรียนั้นๆ  
 
2.  การควบคุมกล่ินและรสชาติ 
        โดยปกติสวนประกอบของรสและกล่ินเปนสารอินทรียธรรมชาติ แมวาจะมีการปะปนของสาร 
อนินทรียบางตัวเปนพวกซัลไฟดซ่ึงทําใหเกิดกล่ินฉุนอยางรุนแรง สารประกอบอินทรียหลายชนิด 
กอใหเกิดรสชาติไมสามารถจะรับได เชนเดียวกับกล่ิน ซ่ึงเกิดจากการสะสมจากการเนาเปอยของ
บรรดาพืชผักในธรรมชาติ 
 
3.  ปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีมีตอธาตุเหล็กท่ีละลายได และแมงกานีส 
        ธาตุเหล็กจะถูกทําปฏิกิริยาออกซิเดชันอยางรวดเร็วโดยโอโซนในสภาพความเปนดางปกติจน
กลายเปนประจุธาตุเหล็ก ซ่ึงจะรวมตัวและตกตะกอนไดเชนเดียวกัน สารแมงกานีสจะถูกออกซิไดซ
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เปน manganese ions ซ่ึงทําใหสามารถแตกตัวเปนสารแมงกานีสไดออกไซด และมีผลในการทําใหเกิด
การตกตะกอนและสามารถกรองไดงาย 
 
4.  การขจัดสารแขวนลอย 
        ตะกอนตางๆ เกิดข้ึนจากการรวมตัวสารแขวนลอยท่ีมีอนุภาคเล็กและมีพื้นท่ีผิวมาก ตะกอน
เหลานี้มีประจุไฟฟาจํานวนมาก และดวยเหตุนี้จึงทําใหเกิดการสะสมของปริมาณสารแขวนลอย
เพิ่มข้ึน ดังนั้นเม่ือตะกอนเหลานี้ผานข้ันตอนในการกรองจึงไมสามารถกักเก็บไวได 
        กาซโอโซนสามารถเปล่ียนประจุพื้นผิวและชวยใหสารแขวนลอยและตะกอนรวมตัวไดดีกวา 
และสามารถกรองท้ิงไดงาย เชน เม่ือมีประจุของธาตุเหล็กเกิดข้ึน โอโซนจะทําหนาท่ีออกซิไดซให
กลับเปนธาตุเหล็กดังเดิม 
 
5.  การขจัดกล่ินและอากาศเสีย 
        โมเลกุลของโอโซนคอนขางมีความไวสูง ทําใหมีความสามารถในการทําความสะอาดไดเปน
อยางดีประมาณ 99 เปอรเซ็นต ของอากาศเสีย (กล่ินอันไมพึงประสงค กาซตางๆ) เกิดข้ึนจากโมเลกุล
ท่ีไมอ่ิมตัว โมเลกุลท่ีไมอ่ิมตัวนี้มีความตองการที่จะจับโมเลกุล หรืออะตอม หรือประจุไฟฟาเพื่อให
อิ่มตัว ดังนั้นโมเลกุลเหลานี้จะจับกับโมเลกุลของโอโซนไดงาย 
 
6.  ชวยทําลาย หรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
        โดยการยับยั้งเช้ือจุลินทรียของโอโซนเกิดข้ึนไดสองลักษณะ อยางแรกคือ โมเลกุลของโอโซน
เขาทําปฏิกิริยาโดยตรงกับสารเคมีท่ีอยูในเซลลของจุลินทรีย (Hunt and Marinas, 1999) และอีก
ลักษณะคือ อนุมูลตัวกลางอิสระ (free radical-mediated) เปนตัวเขาทําลาย การเขาทําลายของ
โอโซนมีผลตอเซลล เมมเบรน ไซโทพลาสซึม โปรตีน และช้ันของไขมันในเซลลจุลินทรีย ทําให
โปรตีนในเซลลจับตัวกันเปนกอน เซลลแตก บางคร้ังพบวาโอโซนจะเขาทําลายระบบหายใจ 
(respiratory system) ของเซลล ตลอดจนทําลายเอนไซมท่ีสําคัญในการดํารงชีพของเซลล และใน
บางกรณีโอโซนจะทําลาย DNA และ RNA ของเซลลจุลินทรียดวย (สิริพร, 2543) 
        โอโซนสามารถยับยั้ งการเจริญเติบโตของแบคที เ รียได ท้ังแกรมบวกและแกรมลบ      
(Restaino et al., 1995) รวมท้ังฆาสปอรของแบคทีเรียไดดวย ประสิทธิภาพในการฆาเช้ือแบคทีเรีย
ของโอโซนข้ึนอยูกับความเขมขนของโอโซน ระยะเวลาท่ีสัมผัสกับเช้ือแบคทีเรีย และสภาพ pH ท่ี
เปนกรดของอาหารเล้ียงเช้ือจะชวยใหโอโซนฆาเช้ือแบคทีเรียไดดีข้ึน สําหรับยีสตจะออนแอตอ
โอโซนมากกวาเช้ือรา (สิริพร, 2543) 
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        โอโซนไดถูกนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร มีการนําไปใชเพื่อชวยลดความเปนพิษของ
สารอินทรีย ลดคา BOD (Biological Oxygen Demand) และ COD (Chemical Oxygen Demand)  
ในสภาพแวดลอม โอโซนสามารถเปล่ียนแปลงสารอินทรียท่ีไมสามารถยอยสลายไดไปเปนสารท่ี
ยอยสลายไดโดยธรรมชาติ โมเลกุลของโอโซนจะแตกตัวเปนออกซิเจนไดโดยอัตโนมัติ ดังนั้นการ
ใชโอโซนจะชวยลดการสะสมของอินทรียสารในสภาพแวดลอมได การท่ีโอโซนมีสภาพเปนสาร
ออกซิไดซสูง และมีการสลายตัวโดยอัตโนมัติทําใหโอโซนเปนสารกําจัดเช้ือไดอยางปลอดภัยใน
อาหาร โดยคุณภาพของอาหารนั้นยังคงสภาพอยู จึงมีการนําโอโซนไปใชในโรงงานอุตสาหกรรม
หลายประเภท เชน อุตสาหกรรมนม เนื้อ เจลาติน และอัลบูมิน ตลอดจนโรงงานผลิตไวน เหลา เปน
ตน ในป พ.ศ. 2525 นอกจากนี้ยังมีการนําโอโซนมาใชประโยชนตางๆ เชน ฆาเช้ือจุลินทรียใน    
น้ําดื่ม การประยุกตใชในการบําบัดน้ําเสีย หรือการใชโอโซนลดแอมโมเนียและฆาเช้ือ Vibrio 
harveyi ในบอเล้ียงกุง (Matsumura et al., 1998; Whangchai, 2001) ซ่ึงพบวาการฆาเช้ือที่มี
ประสิทธิภาพนั้นข้ึนอยูกับเวลาและความเขมขนของโอโซน (Hunt and Marinas, 1999)  
        ไดมีการนําโอโซนมาใชในการเก็บรักษาผักและผลไมโดย Barth et al. (1995) ไดศึกษาการใช
โอโซนในการเก็บรักษา แบล็คเบอรรี (blackberries) ตั้งแตระยะการเก็บเกี่ยวจนถึงการเก็บรักษา ท่ี
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ท่ีความเขมขนของโอโซน 0.3 ppm พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ใหนานข้ึน 20 เปอรเซ็นต โดยไมทําใหเกิดอาการผิดปกติ และไมทําใหสีของผลเปล่ียนแปลงเมื่อ
เก็บรักษานาน 12 วัน นอกจากนี้การเก็บรักษามันฝร่ัง โดยใชโอโซนความเขมขน 3 ppm ท่ีอุณหภูมิ 
6-14 องศาเซลเซียส ท่ีความชื้นสัมพัทธ 93-97 เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุการเก็บรักษามันฝร่ังได
นานถึง 6 เดือน โดยไมมีผลตอคุณภาพของมันฝร่ัง (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทย, 2553) นอกจากนี้โอโซนยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมตางๆ เชน ใน
สตรอเบอรรีชุดท่ีไดรับโอโซน 0.35 มิลลิลิตรตอลิตร พบวามีปริมาณวิตามินซีเพิ่มข้ึน 3 เทา ใน
วันท่ี 3 เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แตหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห พบวา มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได (TSS) เพิ่มข้ึน (Pérez et al., 1999) นอกจากนี้โอโซนสามารถกําจัด
เช้ือจุลินทรียไดเชน การรมกาซโอโซนเปนระยะเวลา 60 นาที สามารถทําลายเช้ือราท่ีผิวเปลือก
ลําไยได (Whangchai et al., 2004) นอกจากนี้การรมกาซโอโซนเปนเวลา 2 ช่ัวโมงกับผลสมพันธุ
สายน้ําผ้ึง สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ Penicillium digitatum และทําใหเปอรเซ็นตการ
เกิดโรคในผลสมตํ่าท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 21 วัน และชวยชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสมได (ชนัญชิดา, 2551) เชนเดียวกับการใชโอโซนความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอช่ัวโมง รมผลล้ินจี่เปนระยะเวลา 45 และ 60 นาที สามารถเก็บรักษาผลลิ้นจี่พันธุ
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จักรพรรดิไวไดนาน 28 วัน โดยไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
ความแนนเนื้อ เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง และการเปล่ียนแปลงสีเปลือก (อรุโณทัย, 2546) 
 
7.  สามารถลดปริมาณเอทิลีนในหองเก็บรักษา 
        โอโซนสามารถออกซิไดซเอทิลีนดังสมการ C2H4 + O3        CO2 + H2O (จริงแท, 2538) แตยัง
มีขอเสียจากการกําจัดโอโซนท่ีเหลือจากการออกซิไดซเอทิลีน ออกจากหองเก็บรักษากอนปลอย
ออกสูบรรยากาศ ซ่ึงการใชโอโซนในการกําจัดเอทิลีนยังมีขอมูลนอยมากในตางประเทศไดแก การ
ใชโอโซนในการรมผลแอปเปลและสาล่ีท่ี ความเขมขน 0.4 มิลลิลิตรตอลิตร โดยมีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณเอทิลีนหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน และไมมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพ (Skog and Chu, 2001) หรือการใชโอโซนสามารถในการลดปริมาณ       
เอทิลีนในบร็อคโคล่ีและแตงกวาไรเมล็ดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 และ 17 วัน ตามลําดับ โดยบร็อคโคล่ีชุดควบคุมมีสีเหลืองกวาชุดท่ีไดรับโอโซน จาก
การศึกษาของ Tzortzakis et al. (2007) พบวา การใชโอโซนความเขมขน 1.0 ไมโครโมลตอโมล 
ของผลมะเขือเทศ ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษา และมีปริมาณ เบตา-แคโรทีน ลูทีน และ ไลโคพีนมากกวาในชุดควบคุม และมีปริมาณ
การผลิตเอทิลีนต่ํากวาชุดควบคุม และการใหโอโซนท่ีเขมขน 0.05–1.00 มิลลิโมลตอโมล ในมะเขือ
เทศท้ังผลและแบบหั่นช้ิน ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ชวยรักษาความแนนเนื้อไดดีกวาชุดควบคุม
ได ซ่ึงโอโซนสามารถกําจัดเอทิลีนระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหยืดอายุการเก็บรักษาใหนานข้ึน 
โดยชวยชะลอการสุกและความแนนเนื้อได (Aguayo et al., 2006)  
 


