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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสารละลายโปรตีนไหมซีริซินที่สกัดจากเศษไหมฉายรังสีตอคุณภาพของผลมังคุด พบวา

ไมเหมาะสมสําหรับการใชเปนสารเคลือบผิวผลมังคุด แตเหมาะสมในการใชพนผลมังคุดต้ังแตเริ่มติดผลที่ตน 
จนถึงกอนเก็บผล ทําใหไดผลมังคุดคุณภาพดี คือ ขั้วผลใหญ กลีบเล้ียงหนา ต้ังกาง และมีสีเขียวเขมกวาที่ไมไดพน 
ยังสามารถรับประทานไดเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสไวนาน 3 – 4 สัปดาห แตถาเก็บผลมังคุดที่พน
สารละลายโปรตีนไหมที่ตนแลวบรรจุกลองสําหรับสงออก ทั้งผานการฉายรังสีแกมมาเพ่ือกําจัดแมลงและไมฉาย
รังสี เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต พบวาผลมังคุดที่ฉายรังสีมีอัตราการ
เปล่ียนแปลงสีของเปลือกชากวาผลมังคุดที่ไมไดฉายรังสี อยางไรก็ตามการพนสารและฉายรังสีไมมีผลตอความแนน
เน้ือ และ total soluble solids ของเน้ือมังคุด ในดานผลทางประสาทสัมผัส พบวาผลมังคุดที่พนสารและผานการฉาย
รังสีมีลักษณะกายภาพ สี รสชาติ และกล่ิน ไมแตกตางกับผลมังคุดที่ไมพนสารและไมฉายรังสี  ผลมังคุดที่พนสาร
แตไมฉายรังสีมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด สามารถเก็บไวรับประทานไดนาน 6 สัปดาห 
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Abstract 
 Sericin silk protein solution prepared from irradiated silk waste was applied as a wax coating on 
mangosteen fruits but was found not appropriate.  Nonetheless, when the solution was sprayed onto fruits from the 



setting stage till maturity, it enhanced the fruit quality. Fruits showed a bigger stalk and greener, thicker and 
larger-angled calyx than untreated ones. They were edible after being kept at 25ºC for 3 – 4 weeks. Fruits sprayed 
with the silk protein solution and untreated fruits were separately harvested and packed for export. A half of them 
were irradiated with gamma radiation for insect eradication and then kept at 10ºC  with 80 percents relative 
humidity. The unirradiated half was stored similarly. Results showed that rind color of irradiated fruits changed 
slower than unirradiated ones. However, silk protein solution spraying and irradiation did not affect fruit firmness 
and total soluble solids of mangosteen flesh. For sensory evaluation, it was found that sprayed and irradiated fruits 
showed no differences from the untreated ones in their physical properties, color, taste and odor. Fruits sprayed 
with the silk protein solution without irradiation had the longest shelf life of 6 weeks. 
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1. บทนํา 
 

การยืดอายุเก็บรักษาพืชผลทางการเกษตรสามารถทําไดหลายวิธีดวยกันเชน การบมกาซ การ
ฉายรังสี การเคลือบผิวผลไม จุดประสงคเพื่อทําลายเช้ือจุลินทรียท่ีผิว1 ซ่ึงเปนสาเหตุกอใหเกิดการเนา
เสียของผลไม การเคลือบผิวผลไม นอกจากเปนการปองกันจุลินทรียท่ีจะทําใหเกิดการเนาเสียจาก
ภายนอกแลว ยังชวยรักษาความช้ืนในผลไม ทําใหรักษาคุณภาพความสดของผลไมไวไดนาน และมี
ผิวท่ีสวยงามมากข้ึน เปนท่ีตองการของผูบริโภค นอกจากนี้ยังลดการแพรผานของแกสซ่ึงจะทําให
ผลไมสูญเสียรสชาติไดอีกดวย1 การเคลือบผิวผลไมประเภทซีตรัส โดยมากจะใชสารประกอบจําพวก 
polyethylene wax หรือ shellac/wood resin1 ในการเคลือบผิว ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีไมสามารถบริโภคได 
การเคลือบผลไมประเภทท่ีรับประทานไดท้ังเปลือก เชน แอปเปล โดยมากจะใชสารอินทรียประเภท 
gelatin เคลือบท่ีผิว ทําใหตนทุนในการผลิตสูงข้ึน จึงมีผูคาบางรายเคลือบผิวผลไมดวย shellac/wood 
resin ซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพ1 

ประทีปและคณะ2 ศึกษาวิจัยกรรมวิธีผลิตผงไหม และไดทําการศึกษาวิเคราะหคุณสมบัติท่ีจะ
นําไปใชประโยชน พบวาผงไหมสามารถนําไปใชประโยชนทางการแพทย ทําเครื่องสําอาง และทํา
ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีกรดอะมิโน16-18 ชนิด มีคุณสมบัติในดานรักษาความชุมช้ืนของ
ผิวหนัง (moisturizer) และมีสารตานอนุมูลอิสระ3,4,5  ดังนั้นจึงสามารถนําไปใชทําผลิตภัณฑเพื่อ
สุขภาพและบริโภคไดดวย  Murase6 ทดลองใชเศษไหมผสมในดินปลูกพืช พบวาโปรตีนไหมซ่ึง
ประกอบดวยธาตุไนโตรเจนเปนหลักประมาณ 164 กรัม/กิโลกรัม ทําใหพืชเจริญเติบโตไดดี นักวิจัย
ของสถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ ไดพัฒนาและปรับปรุงนําสารละลายโปรตีนไหมซีริซินมา
ผลิตเปนสารควบคุมการเจริญเติบโตพืช เพราะจากขอมูลการใชกรดอะมิโนท่ีจําหนายในทองตลาดกับ
พืช7 พบวาชวยเสริมสรางโครงสรางพืช ชวยใหพืชทนทานตอแรงบีบค้ัน ทําใหพืชฟนตัวไดเร็วข้ึน



ภายใตสภาวะที่รุนแรง เชน ความแลง โรคพืช ทําใหผลผลิตไมเสียหาย ชวยในการสังเคราะหแสง 
ควบคุมปริมาณการดูดซึมน้ําของพืช ฯลฯ จึงทําการทดลองพนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับตน
ขาวพันธุปทุมธานี 1 ในแปลงเกษตรกรเปรียบเทียบกับไมพนสารท่ีอําเภอโพธ์ิทอง จังหวัดอางทอง 
พบวาขาวปทุมธานี 1 แปลงท่ีพนสารใหสภาพตนขาวท่ีดูแข็งแรง ใบเขียวต้ังตรงกวาตนขาวท่ีไมได
พน ออกรวงและเก็บเกี่ยวไดเร็วกวาประมาณ 7 วัน เมล็ดไมลีบ และเมล็ดขาวไมหลุดรวงงาย ผลผลิต
ที่ไดจึงมีปริมาณสูงกวาการไมไดรับสารและใหผลผลิตเพิ่มข้ึนไรละ 38 % และใหผลทํานองเดียวกัน
กับขาวท่ีปลูกในจังหวัดอ่ืน ๆ เชน กาญจนบุรี นครนายก ยโสธร8 

มังคุดเปนราชินีผลไมไทยท่ีไดรับความสนใจจากผูบริโภคตางชาติ โดยเฉพาะประเทศ ญ่ีปุน 
ออสเตรเลีย และสหรัฐอเมริกา แตดวยขอจํากัดในเร่ืองตนทุนการขนสงคอนขางสูง เพราะตองขนสง
ทางอากาศเทานั้น ทําใหมีราคาแพง จากผลการทดลองการใชสารละลายโปรตีนไหมในขาว และจาก
งานวิจัยเกี่ยวกับโปรตีนจากผงไหม ซ่ึงมีคุณสมบัติในการดูดความช้ืนและกักเก็บน้ําไดดี โดยนํามาใช
ในรูปของสารละลายโปรตีนไหมซ่ึงเปนสารอินทรีย สามารถทดแทนการใชแวกซท่ีเปนสารเคมีใน
การเคลือบผิวผลไมใหมันเงาสวยงาม ถานํามาใชกับมังคุดอาจทําใหไดมังคุดท่ีมีคุณภาพผลดี มีผิวมัน
เงา สวยงาม มีข้ัว และกลีบเล้ียงสีเขียว และจากการเจรจาเปดตลาดผลไมสดไปสหรัฐอเมริกาของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณท่ียอมรับการฉายรังสีผลไมไทย 6 ชนิดเพื่อการกําจัดแมลง มังคุดเปน
หนึ่งในผลไมนั้น9,10 ดังนั้นถาใชสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดรวมกับการฉายรังสีแกมมา
เพื่อกําจัดแมลง แลวสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลาประมาณ 4 สัปดาหซ่ึงเพียงพอตอการขนสง
ทางเรือไปสหรัฐอเมริกา โดยไมเนาเสียและมีรสชาติคงเดิม ก็จะทําใหขยายการสงออกมังคุดและเพิ่ม
ปริมาณการจําหนายไดมากข้ึน นํารายไดเขาสูประเทศมากข้ึน 
 

2. วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
 

2.1 ใชสารละลายโปรตีนไหมซีริซินเคลือบผิวผลมงัคุดภายหลังเก็บเก่ียว 
ทําการทดลองเบ้ืองตนในแนวความคิดการใชสารละลายโปรตีนไหมแทนแวกซ เคลือบผิวผล

มังคุด โดยนําผลมังคุดท่ีซ้ือจากตลาดท่ีผิวผลสีดําแตข้ัวผลไมเหี่ยวมาจุมในสารละลายโปรตีนไหมซี
ริซินท่ีไดจากนําเศษไหมฉายรังสีแกมมาแลวสกัดดวยเคร่ืองออโตเคลฟ ไดสารละลายท่ีมีความเขมขน 
1.5 % เก็บผลมังคุดไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 25 องศาเซลเซียส 
2.2 พนสารละลายโปรตนีไหมซีริซินกับผลมังคดุท่ีตนทุกชวงระยะเวลา  10   15  และ 20 วัน กอน

เก็บผล 
ทําการทดลองชวงตนฤดูกับผลมังคุดท่ีตนขณะเร่ิมติดผล พนดวยสารละลายโปรตีนไหม

ความเขมขน 0.5 % กับมังคุดในสวนเกษตรกรที่ตําบลตรอกนอง อําเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี 20 ราย ๆ 



ละ 12 ตน การพนสารละลายไหมมี 4 ทรีตเมนต ๆ ละ 3 ตนดังนี้คือ ไมพนสาร พนสารทุก 10 15 และ 
20วัน จนถึงเก็บผล 
2.3 พนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตน 4 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผล 

ทําการทดลองชวงตนฤดกูับผลมังคุดท่ีตน พนสารละลายความเขมขน 0.5 % จํานวน 4 คร้ัง 
คร้ังแรกเม่ือเร่ิมติดผล และพนทุก 3 – 4 สัปดาห 2 คร้ัง พนคร้ังสุดทายกอนเก็บผล 2 สัปดาห ทําการ
เก็บเกีย่วผลของมังคุดท่ีพนสารเปรียบเทียบกับท่ีไมพน 
2.4 พนสารละลายโปรตนีไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตน 3 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผลมา

ทดลองฉายรังสีแกมมารวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
ทําการทดลองชวงตนฤดูกับผลมังคุดท่ีตน พนสารละลายความเขมขน 0.5 % จํานวน 3 คร้ัง

ในสวนเกษตรกร 14 ราย ปริมาณ 1,000 ตน โดยพนสารดังนี้ คร้ังแรกเม่ือเร่ิมติดผล และพนหลัง
จากนั้น 3 – 4 สัปดาห และกอนเก็บเกี่ยว 2 สัปดาห เก็บผลมังคุดคัดสีผลและขนาดผลน้ําหนัก 75 – 
85 กรัมตอผล ตามมาตรฐานสงออกไปสหรัฐอเมริกาจํานวนหนึ่งอยางละ 100 กิโลกรัม ดําเนินการ
ตามขอกําหนดสงออกไปสหรัฐอเมริกาโดยแบง 4 ทรีตเมนต ๆ ละ 7 กลอง ไดแก ไมพนสาร - ไมฉาย
รังสี พนสาร - ไมฉายรังสี พนสาร - ฉายรังสีแกมมา ไมพนสาร - ฉายรังสีแกมมา นําท้ังหมดไป
ทดสอบคุณลักษณะภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี เขตบางขุน
เทียน โดยเก็บในหองควบคุมอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 % ตรวจผลทุกสัปดาห 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1 ใชสารละลายโปรตีนไหมซีริซินเคลือบผิวผลมังคุดภายหลังเก็บเก่ียว 
พบวาไมมีผลตออายุการเก็บ และยังมีคราบของสารติดแหงอยูท่ีผิวผล ทําใหผิวไมมัน ไมสวย 

ข้ัวก็แหงเหี่ยว ไมแตกตางกับมังคุดท่ีไมจุมสาร 
3.2 พนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตนทุกชวงระยะเวลา  10   15  และ  20 วัน กอน

เก็บผล 
พบวา การพนสารละลายโปรตีนไหมทุกทรีตเมนตมีผลทําใหข้ัวและกลีบเล้ียงมีสีเขียวเขม

กวากลุมไมพนสาร ถึง 80 % กลีบเล้ียงหนา แข็ง มีลักษณะกางกวาท่ีไมพนสาร ทําใหไมเหี่ยวงายหลัง
เก็บเกี่ยวดังแสดงในรูปท่ี 1 ระยะหางของการพน 10 15 และ 20 วัน สามารถเก็บไดนานประมาณ 1 
เดือน ใหลักษณะผลไมแตกตางกันแตกลีบเล้ียงเปล่ียนสีไปบางเม่ือเปรียบเทียบกับท่ีไมพนสารท่ีซ้ือ
สดจากตลาด ดังรูปท่ี 2 

 



 

   (ก) (ข) (ค) (ง) 
รูปท่ี 1 ลักษณะข้ัว และ
กลีบเล้ียงของมังคุดท่ีพน

และไมพนสาร 

 รูปท่ี 2 ลักษณะผลมังคุดท่ีไมพนสารซ้ือสดจากตลาด (ก) เปรียบเทียบ
กับท่ีพนสารทุกระยะ 10 วัน (ข) 15 วัน (ค) และ 20 วัน (ง) 

 

3.3 การพนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตน 4 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผล 
พบวาข้ัวและกลีบเล้ียงของผลมังคุดท่ีพนสารมีสีเขียวกวาท่ีไมพนสาร มีข้ัวผลใหญ กลีบเล้ียง

หนา กางตั้ง หลังจากเก็บไวในหองอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 45 วัน ผลมังคุดท่ีพนสาร
นั้น ข้ัวผลเร่ิมเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเล็กนอย กลีบเล้ียงไมเหี่ยว ผิวผลยังนิ่ม สามารถผาผลออก
รับประทานไดประมาณ 80 % ในขณะที่มังคุดท่ีไมพนสาร เปลือกแข็ง กลีบเล้ียงและข้ัวสีน้ําตาล
ท้ังหมด ผาผลออกรับประทานไดไมถึง 20 % 
3.4 การพนสารละลายโปรตนีไหมซีริซินกับผลมังคดุท่ีตน 3 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผลมา

ทดลองฉายรังสีแกมมารวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
พบวาไดผลเชนเดียวกับการทดลอง 3.2 และ 3.3 คือ ข้ัวและกลีบเล้ียงของผลมังคุดท่ีพนสาร

มีสีเขียวกวาท่ีไมพนสารอยางเห็นไดชัด มีข้ัวผลใหญ กลีบเล้ียงหนา กางต้ัง ผิวผลเปล่ียนสีชากวา ดัง
แสดงในรูปท่ี 3 

 

  
ผลมังคุดจากตนท่ีไมพนสารฯ ผลมังคุดจากตนท่ีพนสารฯ 

รูปท่ี3  เปรียบเทียบผลมังคุดจากตนท่ีไมพนสารละลายโปรตีนไหม (ซาย) กับท่ีพนสาร (ขวา) 
 

ผลการทดลองฉายรังสีแกมมารวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า พบวามังคุดท่ีฉายรังสีมี
อัตราการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกชากวามังคุดท่ีไมไดฉายรังสี การพนสารและฉายรังสีไมมีผลตอ
ความแนนเนื้อ และ total soluble solids ของมังคุด ผลทางประสาทสัมผัส พบมังคุดท่ีมีการพนสาร
และผานการฉายรังสีมีลักษณะกายภาพ สี รสชาติ และกล่ิน ไมแตกตางกับมังคุดท่ีไมพนสารและไม



ฉายรังสี อยางไรก็ตามมังคุดทุกกลุมสามารถรับประทานได 100 % เม่ือเก็บนาน 3 สัปดาห แตท่ีพน
สารไมฉายรังสี และไมพนสารฉายรังสี สามารถรับประทานได 100 % เม่ือเก็บนาน 4 สัปดาห ถาเก็บ
ไว 5 สัปดาห พบวามังคุดท่ีพนสาร ไมฉายรังสีสามารถรับประทานได 86 % แตท่ีพนสาร ไมฉายรังสี 
มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดถึง 6 สัปดาห โดยยังสามารถรับประทานไดถึง 69 % ขณะท่ีไมพนสารไม
ฉายรังสี พนสารฉายรังสี และไมพนสารฉายรังสีรับประทานได 48 43 และ 39 % ตามลําดับ ดังตาราง
ท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 รอยละของผลมังคุดท่ีสามารถรับประทานไดภายหลังการเก็บระยะเวลาตาง ๆ 

ทรีตเมนต 
สัปดาห 

0 
สัปดาห 

1 - 3 
สัปดาห 

4 
สัปดาห 

5 
สัปดาห 

6 
สัปดาห 

7 
ไมพนสาร ไมฉายรังสี 100 100 87 75 48 19 
พนสาร ไมฉายรังสี 100 100 100 86 69 30 
พนสาร ฉายรังสี 100 100 93 76 43 4 
ไมพนสาร ฉายรังสี 100 100 100 66 39 15 

 

การที่สารละลายโปรตีนไหมซีริซินประกอบดวยกรดอะมิโน 16 – 18 ชนิด ท่ีมีคุณสมบัติเปน
สารต้ังตนในการสังเคราะหฮอรโมนพืช การสังเคราะหคลอโรฟลลท่ีใชในกระบวนการสังเคราะห
แสง การทําใหพืชทนตอสภาพบีบค้ันทางธรรมชาติและฟนไดเร็วข้ึน7 ดังนั้นสารละลายโปรตีนไหมท่ี
ตนมังคุดไดรับ จึงมีผลทําใหข้ัวผลมังคุดและกลีบเล้ียงมีสีเขียวเขมข้ึน กลีบเล้ียงมีลักษณะกางต้ัง และ
หนากวาผลมังคุดท่ีไมไดรับสารละลายโปรตีนไหม และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาคุณภาพผลมังคุด
ไดนานข้ึน 

 

4. สรุป 
 

 สารละลายโปรตีนไหมไมเหมาะสมเปนสารเคลือบผิวผลมังคุด แตสามารถนํามาพนผลมังคุด
เพื่อพัฒนาคุณภาพของผล ทําใหข้ัวและกลีบเล้ียงของผลมังคุดเขียวสดข้ึน กลีบเล้ียงมีลักษณะกางตั้ง
กวาท่ีไมพนสาร โดยสามารถพนท่ีผลมังคุดเพียง 3 คร้ังคือ พนคร้ังแรกเม่ือเร่ิมติดผล หลังจากนั้น 3 – 
4 สัปดาหพนอีกคร้ัง และคร้ังสุดทายพนกอนเก็บเกี่ยว 2 สัปดาห ภายหลังการเก็บเกี่ยวถานําผลมังคุด
ไปฉายรังสีแกมมาแลวเก็บไวท่ีหองควบคุมอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 % ผล
มังคุดท่ีไดจากการพนสารละลายโปรตีนไหม ไมฉายรังสี และไมพนสารแตฉายรังสี สามารถ
รับประทานได 100 % เม่ือเก็บนาน 4 สัปดาห รองลงมาคือ พนสารและฉายรังสี สามารถรับประทาน
ได 93 % ซ่ึงเปนระยะเวลาท่ีนาจะเพียงพอสําหรับการขนสงทางเรือไปสหรัฐอเมริกา แตถาจะเพิ่ม



ระยะเวลาเปน 5 สัปดาหสําหรับการจําหนาย การพนสารและฉายรังสี สามารถรับประทานได 76 % 
แตราคาจําหนายจะถูกลงมาก อาจสามารถเพ่ิมสัดสวนผูบริโภคได 
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