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บทคัดย่อ 

เอทิลีนเป็นฮอร์โมนพืชท่ีมีบทบาทส าคญัในการกระตุน้กระบวนการสุกของผลมะม่วงหลงั
การเก็บเก่ียวเป็นสาเหตุใหอ้ายกุารเก็บรักษาสั้น ดงันั้นการศึกษาน้ีจึงมุ่งเนน้ท่ีจะลดปริมาณเอทิลีนท่ี
สร้างข้ึนในระหวา่งเก็บรักษาผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไม ้(Mangifera indica L. cv. Nam Dok Mai) 
โดยแบ่งเป็น 2 การทดลอง คือการทดลองท่ี 1 ศึกษาหาพารามิเตอร์ของการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนั
ดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ (titanium dioxide photocatalytic oxidation; TPO) ท่ีสามารถเร่ง
การสลายตวัของเอทิลีน พบว่าพารามิเตอร์ของ TPO ท่ีเหมาะสม ซ่ึงให้ผลดีท่ีสุดในการเร่งการ-
สลายตวัของเอทิลีน คือใชป้ริมาณ TiO2 10 กรัมต่อ 170 ตารางเซนติเมตร ร่วมกบัหลอดอลัตร้าไว-
โอเลต-เอ (ultraviolet-A; UV-A) ขนาด 7 วตัต์ และมีพดัลมดูดอากาศท่ีมีความเร็วลม 1.27 เมตรต่อ
วนิาที รองลงมา คือกรรมวธีิ ท่ีใช ้TiO2 7 และ 5 กรัมต่อ 170 ตารางเซนติเมตร ตามล าดบั ซ่ึงให้ผลท่ี
แตกต่างจากกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TPO อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

การทดลองท่ี 2 ศึกษาผลของการใช ้TPO ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ า-
ดอกไม ้โดยเก็บเก่ียวผลมะม่วงเม่ือผลแก่ทางการคา้ (112 วนัหลงัดอกบาน) น ามาเก็บไวใ้นกล่อง
พลาสติกกวา้ง x ยาว x สูง เท่ากบั 46 x 64 x 41 เซนติเมตร ท่ีใชเ้คร่ือง TPO ซ่ึงประกอบดว้ย TiO2 
10 กรัมต่อ 170 ตารางเซนติเมตร หลอด UV-A ขนาด 7 วตัต ์และพดัลมดูดอากาศท่ีมีความเร็วลม 
1.27 เมตรต่อวินาที เปรียบเทียบกบัท่ีบรรจุในกล่องท่ีภายในไม่ใชเ้คร่ือง TPO แลว้เก็บรักษาไวใ้น
ห้องเยน็อุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต์ ผลมะม่วงท่ีเก็บรักษาไว้
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ในกล่องท่ีใชเ้คร่ือง TPO สามารถเก็บรักษาไดน้าน 35 วนั ในขณะท่ีผลมะม่วงท่ีไม่ใชเ้คร่ือง TPO 
เก็บรักษาไดเ้พียง 21 วนั โดยผลมะม่วงในกล่องท่ีใชเ้คร่ือง TPO มีปริมาณเอทิลีนนอ้ยกวา่ และผลมี
การเปล่ียนแปลงของสีเปลือก สีเน้ือ และการลดลงของค่าความแน่นเน้ือชา้กวา่ผลมะม่วงในกล่องท่ี
ไม่ใชเ้คร่ือง TPO ผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่การใชเ้คร่ือง TPO ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา และ
ชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวของผลมะม่วงได ้
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Abstract 

Ethylene is an important plant hormone that acts as ripening stimulator and causes on 
short storage life of mango fruit after harvest. So that this study was focused on decrease of 
ethylene production of mango fruit (Mangifera indica L. cv. Nam Dok Mai) during storage. Two 
experiments were conducted. The first experiment was parametrics studied of titanium dioxide 
photocatalytic oxidation (TPO) on the stimulation of ethylene decomposition. It was found that 
the suitable parameter of TPO which gave the best result of ethylene decomposition was 
contained with 10 g/170 cm2 of TiO2, a UV-A lamp (7 watts) and an electrical fan (1.27 m/s of air 
velocity) followed by the treatments of 7 and 5 g/170 cm2 of TiO2, respectively. The above results 
were significant difference when compared with the treatment of non-TPO. 

The second experiment was studied on the effect of TPO on storage life extension of 
‘Nam Dok Mai’ mango fruit. Commercial mature stage (112 days after full bloom) of mango 
fruits were harvested and kept in a plastic box (width x length x height; 46 x 64 x 41 cm) with TPO 
which contained of 10 g/170 cm2 of TiO2, a UV-A lamp (7 watts) and an electrical fan (1.27 m/s of 
air velocity) compared with those of the box without TPO. Thereafter, the above boxes were kept 
in a cold room of 13±1 oC and 85-90 % relative humidity. Mango fruit of the TPO box was able 
to store for 35 days while that of the non-TPO box was only 21 days. The fruit of the TPO box 
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had less ethylene content and slower changes of peel color, pulp color and fruit firmness than the 
fruit of the non-TPO box. The results demonstrated that the use of TPO could extend storage life 
and delay postharvest quality changes of mango fruit. 


