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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสารละลายโปรตีนไหมซีริซินที่สกัดจากเศษไหมฉายรังสีตอคุณภาพของผลมังคุด พบวา

ไมเหมาะสมสําหรับการใชเปนสารเคลือบผิวผลมังคุด แตเหมาะสมในการใชพนผลมังคุดต้ังแตเริ่มติดผลที่ตน 
จนถึงกอนเก็บผล ทําใหไดผลมังคุดคุณภาพดี คือ ขั้วผลใหญ กลีบเล้ียงหนา ต้ังกาง และมีสีเขียวเขมกวาที่ไมไดพน 
ยังสามารถรับประทานไดเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสไวนาน 3 – 4 สัปดาห แตถาเก็บผลมังคุดที่พน
สารละลายโปรตีนไหมที่ตนแลวบรรจุกลองสําหรับสงออก ทั้งผานการฉายรังสีแกมมาเพ่ือกําจัดแมลงและไมฉาย
รังสี เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต พบวาผลมังคุดที่ฉายรังสีมีอัตราการ
เปล่ียนแปลงสีของเปลือกชากวาผลมังคุดที่ไมไดฉายรังสี อยางไรก็ตามการพนสารและฉายรังสีไมมีผลตอความแนน
เน้ือ และ total soluble solids ของเน้ือมังคุด ในดานผลทางประสาทสัมผัส พบวาผลมังคุดที่พนสารและผานการฉาย
รังสีมีลักษณะกายภาพ สี รสชาติ และกล่ิน ไมแตกตางกับผลมังคุดที่ไมพนสารและไมฉายรังสี  ผลมังคุดที่พนสาร
แตไมฉายรังสีมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด สามารถเก็บไวรับประทานไดนาน 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 
 

การยืดอายุเก็บรักษาพืชผลทางการเกษตรสามารถทําไดหลายวิธีดวยกันเชน การบมกาซ การ
ฉายรังสี การเคลือบผิวผลไม จุดประสงคเพื่อทําลายเช้ือจุลินทรียท่ีผิว1 ซ่ึงเปนสาเหตุกอใหเกิดการเนา
เสียของผลไม การเคลือบผิวผลไม นอกจากเปนการปองกันจุลินทรียท่ีจะทําใหเกิดการเนาเสียจาก
ภายนอกแลว ยังชวยรักษาความช้ืนในผลไม ทําใหรักษาคุณภาพความสดของผลไมไวไดนาน และมี
ผิวท่ีสวยงามมากข้ึน เปนท่ีตองการของผูบริโภค นอกจากนี้ยังลดการแพรผานของแกสซ่ึงจะทําให
ผลไมสูญเสียรสชาติไดอีกดวย1 การเคลือบผิวผลไมประเภทซีตรัส โดยมากจะใชสารประกอบจําพวก 
polyethylene wax หรือ shellac/wood resin1 ในการเคลือบผิว ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีไมสามารถบริโภคได 
การเคลือบผลไมประเภทท่ีรับประทานไดท้ังเปลือก เชน แอปเปล โดยมากจะใชสารอินทรียประเภท 
gelatin เคลือบท่ีผิว ทําใหตนทุนในการผลิตสูงข้ึน จึงมีผูคาบางรายเคลือบผิวผลไมดวย shellac/wood 
resin ซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพ1 

ประทีปและคณะ2 ศึกษาวิจัยกรรมวิธีผลิตผงไหม และไดทําการศึกษาวิเคราะหคุณสมบัติท่ีจะ
นําไปใชประโยชน พบวาผงไหมสามารถนําไปใชประโยชนทางการแพทย ทําเครื่องสําอาง และทํา
ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีกรดอะมิโน16-18 ชนิด มีคุณสมบัติในดานรักษาความชุมช้ืนของ
ผิวหนัง (moisturizer) และมีสารตานอนุมูลอิสระ3,4,5  ดังนั้นจึงสามารถนําไปใชทําผลิตภัณฑเพื่อ
สุขภาพและบริโภคไดดวย  Murase6 ทดลองใชเศษไหมผสมในดินปลูกพืช พบวาโปรตีนไหมซ่ึง
ประกอบดวยธาตุไนโตรเจนเปนหลักประมาณ 164 กรัม/กิโลกรัม ทําใหพืชเจริญเติบโตไดดี นักวิจัย
ของสถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ ไดพัฒนาและปรับปรุงนําสารละลายโปรตีนไหมซีริซินมา
ผลิตเปนสารควบคุมการเจริญเติบโตพืช เพราะจากขอมูลการใชกรดอะมิโนท่ีจําหนายในทองตลาดกับ
พืช7 พบวาชวยเสริมสรางโครงสรางพืช ชวยใหพืชทนทานตอแรงบีบค้ัน ทําใหพืชฟนตัวไดเร็วข้ึน



ภายใตสภาวะที่รุนแรง เชน ความแลง โรคพืช ทําใหผลผลิตไมเสียหาย ชวยในการสังเคราะหแสง 
ควบคุมปริมาณการดูดซึมน้ําของพืช ฯลฯ จึงทําการทดลองพนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับตน
ขาวพันธุปทุมธานี 1 ในแปลงเกษตรกรเปรียบเทียบกับไมพนสารท่ีอําเภอโพธ์ิทอง จังหวัดอางทอง 
พบวาขาวปทุมธานี 1 แปลงท่ีพนสารใหสภาพตนขาวท่ีดูแข็งแรง ใบเขียวต้ังตรงกวาตนขาวท่ีไมได
พน ออกรวงและเก็บเกี่ยวไดเร็วกวาประมาณ 7 วัน เมล็ดไมลีบ และเมล็ดขาวไมหลุดรวงงาย ผลผลิต
ที่ไดจึงมีปริมาณสูงกวาการไมไดรับสารและใหผลผลิตเพิ่มข้ึนไรละ 38 % และใหผลทํานองเดียวกัน
กับขาวท่ีปลูกในจังหวัดอ่ืน ๆ เชน กาญจนบุรี นครนายก ยโสธร8 

มังคุดเปนราชินีผลไมไทยท่ีไดรับความสนใจจากผูบริโภคตางชาติ โดยเฉพาะประเทศ ญ่ีปุน 
ออสเตรเลีย และสหรัฐอเมริกา แตดวยขอจํากัดในเร่ืองตนทุนการขนสงคอนขางสูง เพราะตองขนสง
ทางอากาศเทานั้น ทําใหมีราคาแพง จากผลการทดลองการใชสารละลายโปรตีนไหมในขาว และจาก
งานวิจัยเกี่ยวกับโปรตีนจากผงไหม ซ่ึงมีคุณสมบัติในการดูดความช้ืนและกักเก็บน้ําไดดี โดยนํามาใช
ในรูปของสารละลายโปรตีนไหมซ่ึงเปนสารอินทรีย สามารถทดแทนการใชแวกซท่ีเปนสารเคมีใน
การเคลือบผิวผลไมใหมันเงาสวยงาม ถานํามาใชกับมังคุดอาจทําใหไดมังคุดท่ีมีคุณภาพผลดี มีผิวมัน
เงา สวยงาม มีข้ัว และกลีบเล้ียงสีเขียว และจากการเจรจาเปดตลาดผลไมสดไปสหรัฐอเมริกาของ
กระทรวงเกษตรและสหกรณท่ียอมรับการฉายรังสีผลไมไทย 6 ชนิดเพื่อการกําจัดแมลง มังคุดเปน
หนึ่งในผลไมนั้น9,10 ดังนั้นถาใชสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดรวมกับการฉายรังสีแกมมา
เพื่อกําจัดแมลง แลวสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลาประมาณ 4 สัปดาหซ่ึงเพียงพอตอการขนสง
ทางเรือไปสหรัฐอเมริกา โดยไมเนาเสียและมีรสชาติคงเดิม ก็จะทําใหขยายการสงออกมังคุดและเพิ่ม
ปริมาณการจําหนายไดมากข้ึน นํารายไดเขาสูประเทศมากข้ึน 
 

2. วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
 

2.1 ใชสารละลายโปรตีนไหมซีริซินเคลือบผิวผลมงัคุดภายหลังเก็บเก่ียว 
ทําการทดลองเบ้ืองตนในแนวความคิดการใชสารละลายโปรตีนไหมแทนแวกซ เคลือบผิวผล

มังคุด โดยนําผลมังคุดท่ีซ้ือจากตลาดท่ีผิวผลสีดําแตข้ัวผลไมเหี่ยวมาจุมในสารละลายโปรตีนไหมซี
ริซินท่ีไดจากนําเศษไหมฉายรังสีแกมมาแลวสกัดดวยเคร่ืองออโตเคลฟ ไดสารละลายท่ีมีความเขมขน 
1.5 % เก็บผลมังคุดไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 25 องศาเซลเซียส 
2.2 พนสารละลายโปรตนีไหมซีริซินกับผลมังคดุท่ีตนทุกชวงระยะเวลา  10   15  และ 20 วัน กอน

เก็บผล 
ทําการทดลองชวงตนฤดูกับผลมังคุดท่ีตนขณะเร่ิมติดผล พนดวยสารละลายโปรตีนไหม

ความเขมขน 0.5 % กับมังคุดในสวนเกษตรกรที่ตําบลตรอกนอง อําเภอขลุง จังหวัดจันทบุรี 20 ราย ๆ 



ละ 12 ตน การพนสารละลายไหมมี 4 ทรีตเมนต ๆ ละ 3 ตนดังนี้คือ ไมพนสาร พนสารทุก 10 15 และ 
20วัน จนถึงเก็บผล 
2.3 พนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตน 4 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผล 

ทําการทดลองชวงตนฤดกูับผลมังคุดท่ีตน พนสารละลายความเขมขน 0.5 % จํานวน 4 คร้ัง 
คร้ังแรกเม่ือเร่ิมติดผล และพนทุก 3 – 4 สัปดาห 2 คร้ัง พนคร้ังสุดทายกอนเก็บผล 2 สัปดาห ทําการ
เก็บเกีย่วผลของมังคุดท่ีพนสารเปรียบเทียบกับท่ีไมพน 
2.4 พนสารละลายโปรตนีไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตน 3 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผลมา

ทดลองฉายรังสีแกมมารวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
ทําการทดลองชวงตนฤดูกับผลมังคุดท่ีตน พนสารละลายความเขมขน 0.5 % จํานวน 3 คร้ัง

ในสวนเกษตรกร 14 ราย ปริมาณ 1,000 ตน โดยพนสารดังนี้ คร้ังแรกเม่ือเร่ิมติดผล และพนหลัง
จากนั้น 3 – 4 สัปดาห และกอนเก็บเกี่ยว 2 สัปดาห เก็บผลมังคุดคัดสีผลและขนาดผลน้ําหนัก 75 – 
85 กรัมตอผล ตามมาตรฐานสงออกไปสหรัฐอเมริกาจํานวนหนึ่งอยางละ 100 กิโลกรัม ดําเนินการ
ตามขอกําหนดสงออกไปสหรัฐอเมริกาโดยแบง 4 ทรีตเมนต ๆ ละ 7 กลอง ไดแก ไมพนสาร - ไมฉาย
รังสี พนสาร - ไมฉายรังสี พนสาร - ฉายรังสีแกมมา ไมพนสาร - ฉายรังสีแกมมา นําท้ังหมดไป
ทดสอบคุณลักษณะภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี เขตบางขุน
เทียน โดยเก็บในหองควบคุมอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 % ตรวจผลทุกสัปดาห 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1 ใชสารละลายโปรตีนไหมซีริซินเคลือบผิวผลมังคุดภายหลังเก็บเก่ียว 
พบวาไมมีผลตออายุการเก็บ และยังมีคราบของสารติดแหงอยูท่ีผิวผล ทําใหผิวไมมัน ไมสวย 

ข้ัวก็แหงเหี่ยว ไมแตกตางกับมังคุดท่ีไมจุมสาร 
3.2 พนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตนทุกชวงระยะเวลา  10   15  และ  20 วัน กอน

เก็บผล 
พบวา การพนสารละลายโปรตีนไหมทุกทรีตเมนตมีผลทําใหข้ัวและกลีบเล้ียงมีสีเขียวเขม

กวากลุมไมพนสาร ถึง 80 % กลีบเล้ียงหนา แข็ง มีลักษณะกางกวาท่ีไมพนสาร ทําใหไมเหี่ยวงายหลัง
เก็บเกี่ยวดังแสดงในรูปท่ี 1 ระยะหางของการพน 10 15 และ 20 วัน สามารถเก็บไดนานประมาณ 1 
เดือน ใหลักษณะผลไมแตกตางกันแตกลีบเล้ียงเปล่ียนสีไปบางเม่ือเปรียบเทียบกับท่ีไมพนสารท่ีซ้ือ
สดจากตลาด ดังรูปท่ี 2 

 



 

   (ก) (ข) (ค) (ง) 
รูปท่ี 1 ลักษณะข้ัว และ
กลีบเล้ียงของมังคุดท่ีพน

และไมพนสาร 

 รูปท่ี 2 ลักษณะผลมังคุดท่ีไมพนสารซ้ือสดจากตลาด (ก) เปรียบเทียบ
กับท่ีพนสารทุกระยะ 10 วัน (ข) 15 วัน (ค) และ 20 วัน (ง) 

 

3.3 การพนสารละลายโปรตีนไหมซีริซินกับผลมังคุดท่ีตน 4 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผล 
พบวาข้ัวและกลีบเล้ียงของผลมังคุดท่ีพนสารมีสีเขียวกวาท่ีไมพนสาร มีข้ัวผลใหญ กลีบเล้ียง

หนา กางตั้ง หลังจากเก็บไวในหองอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 45 วัน ผลมังคุดท่ีพนสาร
นั้น ข้ัวผลเร่ิมเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเล็กนอย กลีบเล้ียงไมเหี่ยว ผิวผลยังนิ่ม สามารถผาผลออก
รับประทานไดประมาณ 80 % ในขณะที่มังคุดท่ีไมพนสาร เปลือกแข็ง กลีบเล้ียงและข้ัวสีน้ําตาล
ท้ังหมด ผาผลออกรับประทานไดไมถึง 20 % 
3.4 การพนสารละลายโปรตนีไหมซีริซินกับผลมังคดุท่ีตน 3 ชวงระยะการเจริญของผล แลวเก็บผลมา

ทดลองฉายรังสีแกมมารวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
พบวาไดผลเชนเดียวกับการทดลอง 3.2 และ 3.3 คือ ข้ัวและกลีบเล้ียงของผลมังคุดท่ีพนสาร

มีสีเขียวกวาท่ีไมพนสารอยางเห็นไดชัด มีข้ัวผลใหญ กลีบเล้ียงหนา กางต้ัง ผิวผลเปล่ียนสีชากวา ดัง
แสดงในรูปท่ี 3 

 

  
ผลมังคุดจากตนท่ีไมพนสารฯ ผลมังคุดจากตนท่ีพนสารฯ 

รูปท่ี3  เปรียบเทียบผลมังคุดจากตนท่ีไมพนสารละลายโปรตีนไหม (ซาย) กับท่ีพนสาร (ขวา) 
 

ผลการทดลองฉายรังสีแกมมารวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า พบวามังคุดท่ีฉายรังสีมี
อัตราการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกชากวามังคุดท่ีไมไดฉายรังสี การพนสารและฉายรังสีไมมีผลตอ
ความแนนเนื้อ และ total soluble solids ของมังคุด ผลทางประสาทสัมผัส พบมังคุดท่ีมีการพนสาร
และผานการฉายรังสีมีลักษณะกายภาพ สี รสชาติ และกล่ิน ไมแตกตางกับมังคุดท่ีไมพนสารและไม



ฉายรังสี อยางไรก็ตามมังคุดทุกกลุมสามารถรับประทานได 100 % เม่ือเก็บนาน 3 สัปดาห แตท่ีพน
สารไมฉายรังสี และไมพนสารฉายรังสี สามารถรับประทานได 100 % เม่ือเก็บนาน 4 สัปดาห ถาเก็บ
ไว 5 สัปดาห พบวามังคุดท่ีพนสาร ไมฉายรังสีสามารถรับประทานได 86 % แตท่ีพนสาร ไมฉายรังสี 
มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดถึง 6 สัปดาห โดยยังสามารถรับประทานไดถึง 69 % ขณะท่ีไมพนสารไม
ฉายรังสี พนสารฉายรังสี และไมพนสารฉายรังสีรับประทานได 48 43 และ 39 % ตามลําดับ ดังตาราง
ท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 รอยละของผลมังคุดท่ีสามารถรับประทานไดภายหลังการเก็บระยะเวลาตาง ๆ 

ทรีตเมนต 
สัปดาห 

0 
สัปดาห 

1 - 3 
สัปดาห 

4 
สัปดาห 

5 
สัปดาห 

6 
สัปดาห 

7 
ไมพนสาร ไมฉายรังสี 100 100 87 75 48 19 
พนสาร ไมฉายรังสี 100 100 100 86 69 30 
พนสาร ฉายรังสี 100 100 93 76 43 4 
ไมพนสาร ฉายรังสี 100 100 100 66 39 15 

 

การที่สารละลายโปรตีนไหมซีริซินประกอบดวยกรดอะมิโน 16 – 18 ชนิด ท่ีมีคุณสมบัติเปน
สารต้ังตนในการสังเคราะหฮอรโมนพืช การสังเคราะหคลอโรฟลลท่ีใชในกระบวนการสังเคราะห
แสง การทําใหพืชทนตอสภาพบีบค้ันทางธรรมชาติและฟนไดเร็วข้ึน7 ดังนั้นสารละลายโปรตีนไหมท่ี
ตนมังคุดไดรับ จึงมีผลทําใหข้ัวผลมังคุดและกลีบเล้ียงมีสีเขียวเขมข้ึน กลีบเล้ียงมีลักษณะกางต้ัง และ
หนากวาผลมังคุดท่ีไมไดรับสารละลายโปรตีนไหม และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาคุณภาพผลมังคุด
ไดนานข้ึน 

 

4. สรุป 
 

 สารละลายโปรตีนไหมไมเหมาะสมเปนสารเคลือบผิวผลมังคุด แตสามารถนํามาพนผลมังคุด
เพื่อพัฒนาคุณภาพของผล ทําใหข้ัวและกลีบเล้ียงของผลมังคุดเขียวสดข้ึน กลีบเล้ียงมีลักษณะกางตั้ง
กวาท่ีไมพนสาร โดยสามารถพนท่ีผลมังคุดเพียง 3 คร้ังคือ พนคร้ังแรกเม่ือเร่ิมติดผล หลังจากนั้น 3 – 
4 สัปดาหพนอีกคร้ัง และคร้ังสุดทายพนกอนเก็บเกี่ยว 2 สัปดาห ภายหลังการเก็บเกี่ยวถานําผลมังคุด
ไปฉายรังสีแกมมาแลวเก็บไวท่ีหองควบคุมอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 % ผล
มังคุดท่ีไดจากการพนสารละลายโปรตีนไหม ไมฉายรังสี และไมพนสารแตฉายรังสี สามารถ
รับประทานได 100 % เม่ือเก็บนาน 4 สัปดาห รองลงมาคือ พนสารและฉายรังสี สามารถรับประทาน
ได 93 % ซ่ึงเปนระยะเวลาท่ีนาจะเพียงพอสําหรับการขนสงทางเรือไปสหรัฐอเมริกา แตถาจะเพิ่ม



ระยะเวลาเปน 5 สัปดาหสําหรับการจําหนาย การพนสารและฉายรังสี สามารถรับประทานได 76 % 
แตราคาจําหนายจะถูกลงมาก อาจสามารถเพ่ิมสัดสวนผูบริโภคได 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
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รวมมือสนับสนุนตนมังคุดสําหรับการวิจัย บริษัท พีโอเค จํากัด ท่ีชวยดําเนินการคัดผลมังคุด ลาง และ
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