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บทท่ี 5 
วิจารณผลการวิจัย 

 

การทดลองท่ี 1 การศึกษาประสิทธิภาพของโอโซนในการลดปริมาณเอทิลีนมาตรฐานในระบบปด 
        จากการศึกษาประสิทธิภาพของโอโซนในการลดปริมาณเอทิลีนมาตรฐานในระบบปด พบวา
โอโซนสามารถลดปริมาณเอทิลีน โดยสอดคลองกับสมการ C2H4 + O3         CO2 + H2O และเม่ือให
โอโซนเปนเวลานานข้ึน เอทิลีนจะมีการสลายตัวมากข้ึนท้ังท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
โดยท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะมีการสลายตัวไดดีกวา เนื่องจากอุณหภูมิสูงจะทําใหโอโซนทํา
ปฏิกิริยากับเอทิลีนไดดีข้ึน (จริงแท, 2538) อยางไรก็ตามประสิทธิภาพของโอโซนข้ึนอยูกับเวลาใน
การทําปฏิกิริยา (contact time) และความเขมขนของโอโซน นอกจากนี้ยังข้ึนอยูกับอุณหภูมิของ
ตัวกลางและความเปนกรดดาง (pH) (Hunt and Marinas, 1999) สอดคลองกับ ชุดาและคณะ (2541) 
ซ่ึงพบวากาซโอโซนเปนกาซไมคงท่ีสามารถเปล่ียนแปลงไปเปนออกซิเจนไดในชวงระยะเวลา
ส้ันๆ จะแตกสลายใหกาซออกซิเจน (O2) และออกซิเจนอะตอม (O0) ภายใน 15-20 นาที จะมี
โอโซนเหลือเพียงคร่ึงเดียว และสวนท่ีเหลือก็สลายไปเร่ือยๆ จนหมดในท่ีสุด และ Lavingne et al. 
(2008) ไดศึกษาปฏิกิริยาการควบคุมปริมาณเอทิลีนโดยใชโอโซน พบวา ความเขมขนสูงมีผลใน
การลดปริมาณเอทิลีนไดดีกวาความเขมขนตํ่า โดยสามารถลดปริมาณเอทิลีนอยางรวดเร็วภายใน 2 
ช่ัวโมง เม่ือใชความเขมขน 40 ppm และเปรียบเทียบกับการใชโอโซนท่ีความเขมขนตํ่า (10 ppm) 
โดยอุณหภูมิและความชื้นมีผลเพียงเล็กนอยตอการลดลงของปริมาณเอทิลีน ไดแก การใชโอโซน ท่ี
อุณหภูมิ 21.1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 0 เปอรเซ็นต แตอุณหภูมิ 4.4 องศาเซลเซียส และ
ความช้ืนสัมพัทธ 0 หรือ 100 เปอรเซ็นต พบวา ไดผลในการลดปริมาณเอทิลีนไดไมแตกตางกัน  
        จากงานทดลองของ Lavingne et al. (2008) นอกจากความเขมขนของโอโซนจะมีผลตอการ
ลดลงของปริมาณเอทิลีนแลว การทดลองในคร้ังนี้พบวา การใชโอโซนเปนเวลานานข้ึน ทําใหการ
ลดลงของปริมาณเอทิลีนมากข้ึน โดยการรมโอโซนเปนเวลานาน 10 นาที สามารถลดปริมาณ       
เอทิลีนไดดีท่ีสุด โดยเฉพาะในชวง 10 นาทีแรกซ่ึงมีรายงานเกี่ยวกับระยะเวลาในการออกซิไดซ
ของโอโซนกับสารตางๆ เชน การทดลองของ Ishigaki et al., (1988) พบวา การใหโอโซนเปนระยะ
เวลานานขึ้นทําใหโอโซนมีการซึมผานผนังเซลลแบคทีเรียและทําปฏิกิริยากับ phospholipids มาก
ข้ึน และสอดคลองกับ Whangchai et al., (2010) พบวา การใชโอโซนเปนเวลานานข้ึนสามารถลด
สารตกคางยาฆาแมลงคลอไพริฟอสในขาวโพดฝกออนมากข้ึน โดยสวนการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจน ท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียสหลังจากไดรับโอโซน
พบวา ทุกชุดการทดลองไมแตกตางกัน โดยมีการเปล่ียนแปลงคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาของการ
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ทําปฏิกิริยา 60 นาที แมวาโอโซนจะสามารถออกซิไดซใหเอทิลีนเปล่ียนเปนคารบอนไดออกไซด 
หรือโอโซนจะกลายเปนออกซิเจนภายหลังการทําปฏิกิริยาแตความเขมขนของโอโซนท่ีใชในระดับ
ความเขมขน 200 ppm ดังนั้นกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนท่ีเกิดข้ึน จึงไมนาจะมีผลมาก
นักตอความเขมขนของคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนท่ีวัดไดในครั้งนี้ 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาผลของสภาวะที่เหมาะสมในการรมโอโซนตอการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองระหวางการเก็บรักษา 

        จากการนําโอโซนมารมใหกับผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองนาน 10 และ 15 นาที ระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงท่ีผานมาการรมโอโซนนาน 15 
นาที เกิดลักษณะจุดสีดําข้ึนในบริเวณผิวเปลือกมากกวาผลมะมวงท่ีผานการรมโอโซนนาน 10 นาที
และชุดควบคุม อาจเนื่องจากการไดรับโอโซนในปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหเกิดความเครียดจาก
โอโซน (ozone stress) ท่ีเปลือกผลได ซ่ึงจะมีลักษณะเปนจุดสีดําเล็กๆ จะปรากฏขึ้นบริเวณ 
lenticels ภายหลังจากการรมโอโซน 24 ช่ัวโมงและมีสีท่ีเขมขนเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
โดยไมปรากฏลักษณะการเกิด ozone stress บริเวณเนื้อผล 
        ซ่ึงอาจเกิดจากโอโซนจะเขาไปบริเวณ lenticels และเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันกับเยื่อหุมเซลล
ทําใหเกิดการเสียหายของเยื่อหุมเซลล เชนเดียวกับการเกิดความเครียดอ่ืนเชน อุณหภูมิท่ีสูงหรือต่ํา
เกินไป ความเครียดจากมลพิษทางอากาศ ความแหงแลง โรคและแสงยูวี จะทําใหเกิดการร่ัวไหล
ของเมมเบรนและทําใหเซลลตายได (Mulpuri et al., 2000) เชนเดียวกับการศึกษาเกี่ยวกับการเกิดสี
น้ํ า ต าลบน เป ลือกผล ล้ินจี่  พบว า เกิ ดการ ร่ั วไหลของ เอนไซม โพ ลีฟนอลออกซิ เดส 
(polyphenoloxidese; PPO) และเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidese; POD) ซ่ึงเอนไซมเหลานี้จะ
ทําปฏิกิริยากับแอนโธไซยานิน ในสภาพท่ีมีออกซิเจนแอนโธไซยานินจะถูกยอยสลายไปเปน 
melanin by product และ เกิดสีน้ําตาลข้ึน (Underhill, 1999) นอกจากนี้การรมโอโซนความเขมขน 
3.25 ppm ในหองเก็บรักษาผลแอปเปลพันธุ โรมบิวต้ี (Rome Beauty), อาคานซาส (Arkansas),       
ดีลิเชียส (Delicious), ยอรทอิมพีเรียล (York Imperial), ไวนแซบ (Winesap) และพันธุโกลเดนท ดีลิ
เชียส (Golden Delicious) ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส พบวา ผลแอปเปลพันธุ Rome Beauty เกิด
อาการผิดปกติบนเปลือกโดยเกิดจุดสีดํา (ozone injury) ข้ึนในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา สวนสาย
พันธุอ่ืนๆ ไมพบการเกิด ozone injury ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 เดือน (Washington state 
university Research and Extension Center,  2010.) เชนเดียวกับการเกิดจุดสีน้ําตาล (pitting) ซ่ึงมี
สาเหตุจากความเครียดเชน การเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) ในผลสม เปนผลมาจาก
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณเอนไซมฟนิลอะลานีนไลเอส (phenylalanine ammonia lyase; PAL), เปอร
ออกซิเดส (POD) และโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) (Martínez-Téllez et al., 1993) 
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การทดลองท่ี 3 ผลของโอโซนตอการควบคุมปริมาณเอทิลีนและคุณภาพของผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองระหวางการเก็บรักษา 

        ผลของการรมโอโซนตอการควบคุมปริมาณเอทิลีนของผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองหลังจาก
เก็บรักษาภายในตูท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ในชุดควบคุมจะมีปริมาณเอทิลีนสูง
กวาชุดท่ีรมโอโซนตลอดระยะของการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมมีปริมาณเอทิลีนเพิ่มข้ึนสูงท่ีสุดใน
วันท่ี 20 และ 6 ของการเก็บรักษาตามลําดับ สวนในชุดท่ีรมโอโซนมีปริมาณเพิ่มข้ึนสูงสุดในวันท่ี 
28 และ 8 ของการเก็บรักษาตามลําดับ ซ่ึงสามารถชะลอการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงไดนานกวา
ชุดควบคุมถึง 8 และ 2 วันตามลําดับ ชุดควบคุมจะมีปริมาณเอทิลีนแตกตางจากชุดท่ีรมโอโซนทาง
สถิติท่ีความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต การผลิตเอทิลีนท่ีเพิ่มสูงข้ึนจะมีผลไปกระตุนใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงตางๆ ภายในผลใหสุกเร็วข้ึน โดยเอทิลีนชวยใหผลสุกเร็วข้ึน (ดนัย, 2540) สาเหตุมา
จากเอนไซมบางชนิดในการบวนการเส่ือมสลายของคลอโรฟลล การสังเคราะหรงควัตถุกลุมแอน
โทไซยานินและแคโรทีนอยด เรงอัตราการหายใจและทําใหเกิดการออนนิ่มของผล (สายชล, 2528)
การรมโอโซน ความเขมขน 0.4 มิลลิลิตรตอลิตร มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเอทิลีนใน
แอปเปลและสาล่ี เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน โดยไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพ (Skog and Chu, 2001) เชนเดียวกับการใชโอโซนสามารถในการลดปริมาณ 
เอทิลีนในบร็อคโคล่ีและแตงกวาไรเมล็ดเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 7 และ 17 วัน ตามลําดับ โดย บร็อคโคล่ีชุดควบคุมมีสีเหลืองกวาชุดท่ีไดรับโอโซน 
        อัตราการหายใจมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคลายกับผลของโอโซน โดยในชุดควบคุมมีอัตรา
การหายใจสูงกวาชุดท่ีรมโอโซนภายหลังการเก็บรักษาในตูท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
โดยทุกชุดการทดลองมีอัตราการหายใจท่ีสูงข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ซ่ึงชุดควบคุมมีอัตรา
การหายใจสูงสุดในวันท่ี 20 และ 6 ของการเก็บรักษา สวนชุดท่ีรมโอโซนมีอัตราการหายใจสูงสุด
ในวันท่ี 28 และ 8 ของการเก็บรักษา ชุดท่ีรมโอโซนสามารถชะลอการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงได
นานกวาชุดควบคุมถึง 8 และ 2 วันตามลําดับ ชุดควบคุมจะมีอัตราการหายใจแตกตางจากชุดท่ีรม
โอโซนทางสถิติท่ีความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต อัตราการหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนมีผลตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษา เนื่องจากอัตราการหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนจะมีผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงตางๆ ท้ัง
กระบวนการสรางสีและกล่ินและกระบวนการทําลาย เชน การเปล่ียนแปลงแปงเปนน้ําตาลและการ
ออนนิ่มของผล โดยอาศัยพลังงานและสารตัวกลางที่เกิดข้ึนในกระบวนการหายใจสงผลใหคุณภาพ
ผลเปล่ียนไป (จริงแท, 2538) นอกจากนี้โอโซนยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมตางๆ 
เชน ในสตรอเบอรรีชุดท่ีไดรับโอโซน 0.35 มิลลิลิตรตอลิตร พบวามีปริมาณวิตามินซีเพิ่มข้ึน 3 เทา 
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ในวันท่ี 3 เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แตหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห พบวา มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน (Pérez et al., 1999)  
        สวนปริมาณกาซออกซิเจนภายในตูเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา จะมี
ปริมาณกาซออกซิเจนของชุดควบคุมและชุดท่ีรมโอโซน มีปริมาณกาซออกซิเจนท่ีไมแตกตางกัน
ตลอดระยะการเก็บรักษา สอดคลองกับการทดลองโดยใชโอโซนความเขมขน 0.3 ppm สามารถ
เก็บรักษาผลทอไดนาน 3 สัปดาห (Palou et al., 2002)  
        การเปล่ียนแปลงนํ้าหนักของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ทุกชุดการทดลองมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึน
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลมากกวาชุด
ท่ีรมโอโซน ในการทดลองท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวาทุกชุดการทดลองมีการสูญเสีย
น้ําหนักใกลเคียงกันซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของกันยา (2547) ท่ีพบวา ผลมะมวงพันธุมหาชนก
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน Tamjinda et 
al. (1992) พบวา ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีอยูในระยะท่ีมีความบริบูรณทางสรีรวิทยาแลวจะมีช้ัน
ของ cuticle ท่ีหนาปกคลุมบริเวณรูเปดของ lenticel ซ่ึงโครงสรางเหลานี้จะมีผลในการลดการ
สูญเสียน้ําของผลมะมวงได และการใชโอโซนความเขมขน 0.3 ppm ในการรักษาผลทอท่ีอุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต พบวา เกิดการสูญเสียน้ําหนักภายหลังการเก็บ
รักษานาน 5 สัปดาห (Palou et al., 2002) 
        การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พิจารณาจาก คาดัชนี
การเกิดสีเหลืองของสีเปลือกและสีเนื้อของผล พบวามีการเปล่ียนเปนสีเหลืองมากข้ึนเม่ือเก็บรักษา
ผลมะมวงไวนานข้ึน การเปล่ียนแปลงสีท่ีเกิดข้ึนเปนการบงช้ีการเปล่ียนแปลงของผลมะมวง เม่ือ
เขาสูกระบวนการสุกและการเส่ือมสภาพ สาเหตุหลักเกิดจากเอทิลีนไปกระตุนการสลายตัวของ
คลอโรฟลล (Blankenship and Dole, 2003) และทําใหแอคติวิตีของเอนไซมคลอโรฟลเลส 
(chlorophyllase) เพิ่มสูงข้ึน ในระหวางการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม นอกจากนี้ยังมีการ
สังเคราะหเบตา-แคโรทีนเพิ่มข้ึนอีกดวย จึงมีผลทําใหเปลือกและเนื้อเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง
เพิ่มมากข้ึน (Ketsa et al., 1999) สอดคลองกับรายงานของ Tucker (1993) ท่ีพบวา สีเปลือกและสี
เนื้อของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีมีการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกของผลไปเปนสีเหลือง
มากข้ึนเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน ท้ังนี้เพราะในระหวางการสุกของผลมีการสังเคราะหแคโรทีนอยด
เพ่ิมข้ึน และเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลเพิ่มข้ึน ซ่ึงโอโซนมีผลในการชะลอการเปล่ียนเปนสี
เหลืองของเปลือกผล เนื่องจากปริมาณเอทิลีนท่ีลดลง 
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        ความแนนเนื้อของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง จากการทดลองท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศา
เซลเซียส พบวา มีคาความแนนเนื้อของผลลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาที่นานข้ึน ซ่ึงมีคา
ลดลงมากท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ซ่ึงสอดคลองกับ สายชลและสุนทร (2535) ท่ีพบวา ความ
แนนเนื้อของผลมีคาลดลงเม่ือผลมีอายุมากข้ึนภายหลังจากการเก็บเกี่ยว เนื่องจากเอทิลีนสามารถ
กระตุนการทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการสลายตัวของผนังเซลลภายใน (Blankenship and 
Dole, 2003) สอดคลองกับ Selvaraj and Kumar (1989) พบวา การออนตัวของเนื้อเยื่อจะเกิดข้ึน 
รวมท้ังมีเอนไซม pectinesterase (PE), polygalacturonase (PG) และ cellulase ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีมี
บทบาทสําคัญในการเปล่ียนแปลงองคประกอบของ cell wall และ middle lamella ในผลไม ซ่ึง
นําไปสูการออนนุมของเน้ือเยื่อขณะสุก ซ่ึงการใหโอโซนมีผลชวยชะลอการเปล่ียนแปลงความ
แนนเนื้อ เนื่องจากปริมาณเอทิลีนลดลง เชนเดียวกับการทดลองของ Aguayo et al. (2006) ศึกษา
การใชโอโซนท่ีเขมขน 0.05–1.00 มิลลิโมลตอโมล ในมะเขือท้ังผลและแบบหั่นช้ิน ท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส สามารถชวยรักษาความแนนเนื้อไดดีกวาชุดควบคุม โดยโอโซนสามารถกําจัด       
เอทิลีนระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหยืดอายุการเก็บรักษา โดยชวยชะลอการสุกและความแนนเนื้อ
ได  
        ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 
องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาใน
การเก็บรักษานานข้ึนแตชุดท่ีไดรับโอโซนจะมีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ต่ํากวาชุด
ควบคุม ซ่ึงอาจเนื่องจากมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric ท่ีมีการเปล่ียนแปลงโดยการสลาย
แปงเปนน้ําตาลระหวางการสุก ซ่ึงโอโซนมีผลทําใหปริมาณเอทิลีนลดลง โดยทําใหยอดของอัตรา
การหายใจ (climacteric peak) เล่ือนออกไปประมาณ 1 สัปดาห จึงมีผลทําใหปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดท่ีวัดไดมีคานอยกวาปกติ 
        การเกิดโรคของผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา ทุกชุด
การทดลองปรากฏลักษณะของโรคเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน และพบวาชุด
ควบคุมจะปรากฏโรคบนเน้ือผิวเปลือกมากกวาชุดท่ีรมโอโซน อาจเนื่องจากโอโซนเปนสาร      
ออกซิไดสท่ีมีประสิทธิภาพสูง ทําใหเซลลเมมเบรนของเช้ือจุลินทรียไดรับความเสียหาย หรือ
โอโซนอาจกระตุนใหพืชสรางความตานทานตอการเขาทําลายของโรคโดยการสรางสารท่ีเรียกวา 
phytoalexin เชนเดียวกับ Rusch and Laurence (1993) ท่ีรายงานวาการใหโอโซนความเขมขน 0, 
0.06 และ 0.12 ไมโครลิตรตอลิตร เปนเวลา 6 ช่ัวโมงตอวัน สามารถควบคุมโรค powdery mildew 
ในถ่ัว Pisum sativum  cvs. Alaska และ Bounty ได กันยา (2547) พบวาการเกิดโรคของผลมะมวง
พันธุมหาชนกทุกกรรมวิธีในระหวางการเก็บรักษาปรากฏอาการเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บรักษานานข้ึน 
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เนื่องจากผลมะมวงภายหลังการเก็บเกี่ยวจะอยูในชวงของการเส่ือมสภาพในหลายๆ ดาน ความ
ตานทานตอโรคตางๆ ลดลง เช้ือจุลินทรียท่ีแฝงอยูจะเจริญเติบโตข้ึน เม่ือเกิดกระบวนการสุก แปง
จะเปล่ียนเปนน้ําตาล กรดอินทรียอาจเปล่ียนเปนน้ําตาล หรือถูกใชในกระบวนการหายใจ ทําให
ความเปนกรดลดลง ปริมาณสารประกอบฟนอลลดลง สงผลใหเช้ือจุลินทรียเติบโตไดดี (จริงแท, 
2542) การรมโอโซนเปนเวลา 1-5 นาที สามารถยับยั้งการเกิดสปอรของ Botrytis cinerea ไดดีท่ีสุด
และมีผลในการควบคุมการเนาเสียของผลองุน (Vitis vinifera L.) ท่ีเกิดจากเช้ือ Rhizopus stolonifer 
หลังการเก็บเกี่ยว (Spotts and Cervantes, 1992) และ การรมกาซโอโซนเปนระยะเวลา 60 นาที 
สามารถทําลายเช้ือราท่ีผิวเปลือกลําไยได (Whangchai et al., 2004) นอกจากนี้การรมกาซโอโซน
เปนเวลา 2 ช่ัวโมงกับผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ Penicillium 
digitatum และทําใหเปอรเซ็นตการเกิดโรคในผลสมต่ําท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 21 วัน และชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของสีผิวผลสม (ชนัญชิดา, 2551) 
        การประเมินคุณภาพในการบริโภคของผลมะมวงท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองทุกชุดการทดลองมีคะแนนในการประเมินคุณภาพในดานสีเนื้อ 
รสชาติ กล่ิน เนื้อสัมผัส และคุณภาพการยอมรับของผูบริโภคโดยรวมใกลเคียงกันในวันแรกของ
การเก็บรักษา แสดงวาปริมาณของโอโซนท่ีใชไมมีผลตอคุณภาพของผลเม่ือสุกซ่ึงสอดคลองกับ 
อรุโณทัย (2546) พบวา โอโซนไมมีผลในดานการบริโภคของผลล้ินจี่พันธุจักรพรรดิท่ีเก็บรักษา
นาน 28 วัน และ Whangchai et al. (2006) พบวา การใชโอโซนเปนเวลา 60 นาทีรวมกับการใชกรด
ออกซาลิก 5 เปอรเซ็นต ในการรมผลลําไยสดไมมีผลตอคุณภาพในดานการบริโภคของผลลําไย 
        อยางไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน ตั้งแตวันท่ี 6 หลังจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ชุดควบคุมมีการประเมินคุณภาพดีกวาชุดท่ีรมดวยโอโซน และในวันท่ี 21 หลังจาก
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส อาจเนื่องจากโอโซนสามารถชะลอการสุกของผลมะมวง
ได โดยสอดคลองกับคาความแนนเนื้อท่ีมากกวา และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท่ีนอยกวา 
เชนเดียวกับ Barth et al. (1995) ไดศึกษาการใชโอโซนในการเก็บรักษาแบล็คเบอรรี (blackberries) 
ตั้งแตระยะการเก็บเกี่ยวจนถึงการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ท่ีความเขมขนของโอโซน 
0.3 ppm พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษาใหนานข้ึน 20 เปอรเซ็นต โดยไมทําใหเกิดอาการ
ผิดปกติ และไมทําใหสีของผลเปล่ียนแปลงเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน นอกจากนี้การเก็บรักษา โดย
ใชโอโซนความเขมขน 3 ppm ท่ีอุณหภูมิ 6-14 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืนสัมพัทธ 93-97 เปอรเซ็นต 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษามันฝร่ังไดนานข้ึนถึง 6 เดือน โดยไมมีผลตอคุณภาพของมันฝร่ัง 
(สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2553) 

 


