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บทคัดย่อ 
มะม่วงเป็นไม้ผลท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งท่ีทํารายได้ให้กับประเทศไทย โดยมะม่วงน้ําดอกไม้สีทองเป็น

สายพันธ์ุท่ีมีความต้องการของตลาดสูง ตลาดในสหรัฐอเมริกามีการนําเข้ามะม่วงผลสด แต่จําเป็นต้องผ่านการฉายรังสีแกมมา 
เพ่ือกําจัดและป้องกันการระบาดแพร่กระจายแมลงศัตรูพืชที่ปนเปื้อนไปกับผลผลิต ในระหว่างการฉายรังสีแกมมานั้นจะส่งผล
ตอ่การเสื่อมสภาพของเมมเบรน ได้แก่ ทําให้ความแน่นเนื้อของผลลดลง ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงได้ศึกษาอิทธิพลของการฉายรังสี
แกมมาต่อคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวมะม่วงน้ําดอกไม้สีทอง โดยการฉายรังสีแกมมาท่ีปริมาณ 0, 200 และ 400 เกรย์ ท่ีอายุ
เก็บเกี่ยว 80 และ 90 เปอร์เซ็นต์ พบวา่มะม่วงทุกกรรมวิธีมีค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักผลไม่แตกต่างกันตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±2 เปอร์เซ็นต์ นอกจากน้ีหลังจากหลังจากเก็บรักษาเป็น
เวลา 12 วัน พบว่ามะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีความแน่นเนื้อมากท่ีสุด (0.26 นิวตัน) ขณะท่ี
มะม่วงฉายรังสี 400 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 90 เปอร์เซ็นต์ มีความแน่นเนื้อน้อยท่ีสุด (0.08 นิวตัน) มะม่วงทุกกรรมวิธีมีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ไม่แตกต่างกันในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา และมะม่วงฉายรังสีจะมีอัตรา
การเกิดโรคแอนแทรกโนสน้อยกว่ามะม่วงท่ีไม่ฉายรังสี นอกจากนี้ยังพบว่ามะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว  
80 เปอร์เซ็นต์ เหมาะสมต่อการฉายรังสีมากท่ีสุด เนื่องจากชะลอการสุกแก่ผล ความแน่นเนื้อผลสูง ลดอัตราการเกิดโรค        
แอนแทรกโนสยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 12 วัน แล้วยังมีคุณภาพท่ีดี
คําสําคัญ: มะม่วงน้ําดอกไม้สีทอง, การฉายรังสี, การยืดอายุเก็บรักษา, รังสีแกมมา 

Abstract 
Mango is an important economic fruit that can generate income for Thailand.   In addition, mango 

can be grown in all regions of the country. ‘Nam Dok Mai Si Thong’ is a cultivar with high market demand. 
In United State of America, imported mango for fresh consumption requires gamma ray irradiation treatment 
to eliminate pest.  During gamma irradiation, the fruit is exposed to radiation, which may affect the 
membrane deterioration.  Therefore, our team studied the effect of gamma irradiation with 0, 200 and 
400 Gy at the harvesting stage of 80 and 90% on postharvest quality. The result showed that all treatments 
had no different weight loss percentage on every day after storage at 13±2°C, 80±2% relative humidity. 
The mangoes irradiated with 200 Gy at the harvesting stage of 80%  on 12 days of storage had the highest 
firmness (0.26 N). In contrast, mangoes irradiated with 400 Gy at the harvesting stage of 90% had the lowest 
firmness ( 0. 08 N) .  All treatments had no different in content of total soluble solids and titratable acidity 
ratio on the last day of storage, and irradiated mangoes had anthracnose disease score less than               
non- irradiated mangoes.  Moreover, irradiated mangoes with 200 Gy at the harvesting stage of 80% are the 
most suitable for radiation because of delay fruit ripening, high fruit firmness, reduce rate of anthracnose 
disease, and extend shelf life for 12 days and still have good quality. 
Keywords: “Nam Dok Mai Si Thong” mango, irradiation, shelf life extension, gamma ray 
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คํานาํ 
 มะม่วง (Mangifera indica Linn.) เป็นไม้ผลท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งท่ีทํารายได้ให้กับประเทศไทย
เป็นจํานวนมาก โดยเฉพาะมะม่วงน้ําดอกไม้สีทอง ซ่ึงในประเทศไทยมีพ้ืนท่ีเพาะปลูกมากถึง  614,178 ไร่ (กรมส่งเสริม
การเกษตร, 2560) และสามารถส่งออกไปจําหน่ายยังต่างประเทศเป็นจํานวน 65,580 ตัน/ปี รวมมูลค่าการส่งออก 2,392 
ล้านบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2561) เนื่องจากมะม่วงน้ําดอกไม้สีทองมีลักษณะเด่น 
คือ เม่ือผลสุกผิวของเปลือกมีสีเหลืองนวลถึงเหลืองทอง เนื้อสีเหลืองมีกลิ่นหอม รสหวานหอม แต่ปัจจุบันประเทศไทยประสบ
ปัญหาหลักท่ีสําคัญ คือ การเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว เช่น โรคแอนแทรกโนส และการเข้าทําลายของไข่แมลงวันผลไม้        
จึงส่งผลให้มะม่วงมีการส่งออกไปจําหน่ายยังต่างประเทศลดลง 

ปัจจุบันประเทศไทยสามารถส่งออกมะม่วงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกาได้ แต่ต้องผ่านการฉายรังสีท่ีปริมาณ 400
เกรย์ ในผลไม้จํานวน 6 ชนิด ได้แก่ มะม่วง เงาะ ลําไย ลิ้นจี่ มังคุด และสัปปะรด เพ่ือป้องกันการแพร่ระบาดของแมลงวัน
ผลไม้ อย่างไรก็ตามผลมะม่วงท่ีผ่านการฉายรังสีท่ีปริมาณดังกล่าวนี้สามารถก่อให้เกิดเส้นดําบริเวณผิวเปลือก และเกิดเนื้อสี
น้ําตาล ส่วนใหญ่มักเกิดบริเวณส่วนแก้มของผล บริเวณของเนื้อท่ีปรากฏสีน้ําตาลจะมีรสฝาด ไม่หวาน การฉายรังสีมีผลต่อการ
พัฒนากลิ่นหอมและการสุกของมะม่วงทําให้มะม่วงท่ีฉายรังสีแกมมาไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค  

ด้วยเหตุนี้ ผู้วิจัยจึงได้ตระหนักถึงปัญหาและแนวทางการแก้ไข โดยมีวัตถุประสงค์หลัก คือ เพ่ือศึกษาผลของการฉาย
รังสีแกมมาที่ปริมาณตํ่า 0-400 เกรย์ ต่อคุณภาพของผลมะม่วงน้ําดอกไม้สีทองในระหว่างการเก็บรักษา เพ่ือหาแนวทางการ
ลดความเสียหายท่ีเกิดการฉายรังสีแกมมา 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

คัดเลือกมะม่วงน้ําดอกไม้สีทองจาก จ.พิษณุโลก อ.เนินมะปราง ต.ไทรย้อย บ้านวังน้ําบ่อ ฤดูร้อน เดือนเมษายน    
ปี พ.ศ.2562 ท่ีมีความสมํ่าเสมอ ได้แก่ ขนาด สีผล น้ําหนัก (350-400 กรัม/ลูก) ไม่มีอาการของโรคแอนแทรกโนสและผล
มะม่วงทุกลูกต้องทําการห่อผลเพ่ือป้องกันแมลงวันผลไม้ปนเปื้อน ล้างทําความสะอาดด้วยคลอรีน 3 เปอร์เซ็นต์ ฉายรังสี
แกมมาตามปริมาณท่ีกําหนดและเปรียบเทียบกับชุดควบคุม หลังจากนั้นนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13±2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 80±2 เปอร์เซ็นต์ โดยวางแผนการทดลองแบบ 2x3 Factorials in Completely Randomized Design 
ประกอบด้วย 2 ปัจจัย ได้แก่ ปัจจัยท่ี 1 อายุเก็บเก่ียว 2 ระดับ คือ 80 (115 วันหลังดอกบาน) และ 90 เปอร์เซ็นต์ (120 วัน
หลังจากดอกบาน) ปัจจัยท่ี 2 ปริมาณรังสีแกมมา 3 ระดับ คือ 0, 200 และ 400 เกรย์ บันทึกผลการทดลอง ได้แก่ เปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน้ําหนัก ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ (TSS) ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA) เปอร์เซ็นต์การเกิด
โรคแอนแทรกโนส เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต์ 
ด้วยโปรแกรม Statistix 10 

 
ผล 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนัก 
หลังการฉายรังสีแกมมาท่ีปริมาณ 0, 200 และ 400 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว (ความแก่) 80 และ 90 เปอร์เซ็นต์ พบว่า

มะม่วงทุกกรรมวิธีมีค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักผลไม่แตกต่างกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 1  Weight loss (%)  of mango fruits at harvesting stage 80 and 90%  irradiated 0, 200 and 400 Gy  
              storage at 13±2°C for 12 days. 

ไม้ผล เร่ืองที่ 1 หน้าที่ 2/8 doi: 10.14457/KU.res.2020.8



�การประชุมวิชาการ พืชสวน แห่งชาติ ครั้งที่ 18
5-7 พฤศจิกายน 2562 ณ โรงแรมริชมอนด์ สไตล์ลิซ คอนเวนชั่น นนทบุรี

 

Table 1  Weight loss (%)  of mango fruits at harvesting stage 80 and 90%  irradiated 0, 200 and 400 Gy       
              storage at 13±2°C for 12 days. 

Treatment Weight loss (%)
day 0 day 3 day 6 day 9 day 12

0 Gy 0.00 2.68 4.35 6.75 7.82
200 Gy 0.00 2.98 4.35 6.75 7.72
400 Gy 0.00 2.55 3.84 6.27 7.29
F-test ns ns ns ns ns 
80% 0.00 2.98 4.50 6.93 7.97
90% 0.00 2.49 3.86 6.25 7.25
F-test ns ns ns ns ns 
0 Gy + 80% 0.00 2.62 4.51 6.79 7.84
0 Gy + 90% 0.00 2.75 4.19 6.71 7.82
200 Gy + 80% 0.00 3.87 5.40 8.04 9.10
200 Gy + 90% 0.00 2.10 3.30 5.48 6.35
400 Gy + 80% 0.00 2.47 3.59 5.97 6.98
400 Gy + 90% 0.00 2.64 4.11 6.58 7.61
F-test ns ns ns ns ns 
CV (%)       11.50       64.72     41.82      27.09       24.56

 
ความแน่นเนื้อ 
 มะม่วงทุกกรรมวิธีมีความแน่นเนื้อผลไม่แตกต่างกันในวันแรกของการเก็บรักษา เช่นเดียวกันกับวันท่ี 3 และ 6 ของ
การเก็บรักษา แต่ความแน่นเนื้อมีแนวโน้มลดลงทุกกรรมวิธีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในวันท่ี 9 ของการเก็บรักษา พบว่า
มะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีความแน่นเนื้อมากท่ีสุด (0.23 นิวตัน) และมะม่วงฉายรังสี 400 
เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีความแน่นเนื้อน้อยท่ีสุด (0.11 นิวตัน) นอกจากน้ียังพบว่าในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา 
มะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีความแน่นเนื้อมากท่ีสุด (0.26 นิวตัน) และมะม่วงฉายรังสี 400 
เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 90 เกรย์ มีความแน่นเนื้อน้อยท่ีสุด (0.08 นิวตัน) จะเห็นได้ว่าความแน่นเนื้อจะลดลงตามปริมาณรังสีท่ี
เพ่ิมข้ึน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  F i rmness (N)  of  the mango fruits at harvesting stage 80 and 90% irradiated 0, 200 and 400 Gy  
              storage at 13±2°C for 12 days. 
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Table 2  Firmness (N) of the mango fruits at harvesting stage 80 and 90% irradiated 0, 200 and 400 Gy  
              storage at 13±2°C for 12 days. 

Treatment Firmness (N)
day 0 day 3 day 6 day 9 day 12

0 Gy 0.51   0.27 c 0.24 b 0.15 0.19 a
200 Gy 0.62   0.39 b 0.38 a 0.19 0.19 a
400 Gy 0.59   0.45 a 0.27 b 0.12 0.09 b
F-test ns **        ** ns         ** 
   
90% 0.59   0.32 b       0.30 0.15        0.14
F-test ns *         ns         ns          ns 
0 Gy + 80% 0.53 0.30       0.24  0.12 b  0.16 bc

0 Gy + 90% 0.51 0.26       0.25   0.17 ab  0.22 ab

200 Gy + 80% 0.55 0.47       0.39  0.23 a 0.26 a
200 Gy + 90% 0.70 0.31       0.37  0.14 b  0.14 bc

400 Gy + 80% 0.62 0.49       0.26  0.11 b 0.12 c
400 Gy + 90% 0.57 0.42       0.29  0.13 b 0.08 c
F-test ns ns ns * * 
CV (%)       20.61       19.74     11.54 22.07      32.07 

 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ 

มะม่วงทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
พบว่าในวันแรกและวันสุดท้ายของการเก็บรักษามะม่วงทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา พบว่ามะม่วงไม่ฉายรังสี ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 90 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้มากที่สุด (18.46) และมะม่วงไม่ฉายรังสี ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้น้อยท่ีสุด (6.8) ในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา พบว่ามะม่วงไม่ฉายรังสี ท่ีอายุ
เก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้มากท่ีสุด (32.90) และมะม่วงฉายรังสี 
200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเก่ียว 90 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อยท่ีสุด (9.4) 
นอกจากนี้ยังพบว่าในวันท่ี 9 ของการเก็บรักษา มะม่วงไม่ฉายรังสี ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้มากท่ีสุด (50.46) และมะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเก่ียว 80 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อยท่ีสุด (17.33) จะเห็นได้ว่ามะม่วงฉายรังสีท่ีปริมาณ 200 และ 400 เกรย์ 
ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 และ 90 เปอร์เซ็นต์ จะเริ่มมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ต่ําในวันท่ี 6 และ 9 
ของการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับมะม่วงไม่ฉายรังสี 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 3  Content of total soluble solids per titratable acidity (TSS/TA) at harvesting stage 80 and 90% 
               irradiated 0, 200 and 400 Gy storage at 13±2°C for 12 days. 
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Table 3  Content of total soluble solids per titratable acidity (TSS/TA) at harvesting stage 80 and 90%  
               irradiated 0, 200 and 400 Gy storage at 13±2°C for 12 days. 

Treatment Firmness (N)
day 0 day 3 day 6 day 9 day 12

0 Gy 5.35 12.63 27.31 a 39.98 a 64.26 a
200 Gy 5.53 12.55 10.46 c 18.71 b 26.25 b
400 Gy 5.09  9.16 17.95 b 36.79 a 46.45 a
F-test ns ns        **        **          ** 
80% 5.53     8.45 b      19.43      32.67       38.11
90% 5.11   14.40 a      17.72      30.98       52.50
F-test ns ** ns ns ns 
0 Gy + 80% 4.76    6.80 b 32.90 a 50.46 a       63.73 
0 Gy + 90% 6.40   18.46 a 21.73 b 29.50 c       64.80 
200 Gy + 80% 5.93     9.53 b 11.53 c 17.33 d       18.80 
200 Gy + 90% 4.66   15.56 a 9.40 c 20.10 d       33.70 
400 Gy + 80% 5.43     9.03 b 13.86 c 30.23 c       33.90 
400 Gy + 90% 5.10     8.63 b 21.86 b 43.00 b       48.13 
F-test ns *        **        ** ns 
CV (%)       24.31 29.09      20.12      12.01 39.04

 
อัตราการเกิดโรคแอนแทรกโนส 
 ในวันแรกของการเก็บรักษาพบว่ามะม่วงทุกกรรมไม่มีอาการของโรคแอนแทรกโนสในทุกระดับการเกิดโรค จนมาถึง
วันท่ี 3 ของการเก็บรักษา มะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 90 เปอร์เซ็นต์ มีอาการเกิดโรคท่ีระดับ 2 (2.8 
เปอร์เซ็นต์) ระดับการเกิดโรคท่ีระดับ 3 เริ่มมีอาการในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา ในมะม่วงฉายรังสี 400 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 
90 เปอร์เซ็นต์ (3.3 เปอร์เซ็นต์) ระดับการเกิดโรคท่ีระดับ 4 และ 5 เร่ิมมีอาการในวันท่ี 9 และ 12 ของการเก็บรักษา          
ในมะม่วงฉายรังสี 400 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 90 เปอร์เซ็นต์ (2.8 เปอร์เซ็นต์) นอกจากนี้ยังพบว่าในวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษามะม่วงฉายรังสี 400 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเก่ียว 80 เปอร์เซ็นต์ สามารถลดอัตราการเกิดโรคแอนแทรกโนสได้ 84.1 เปอร์เซ็นต์
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วิจารณ ์
 จากการศึกษาอิทธิพลของการฉายรังสีแกมมาต่อคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวในมะม่วงน้ําดอกไม้สีทอง เพ่ือศึกษาผล
ของปริมาณรังสีแกมมาท่ี 0, 200 และ 400 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเก่ียว 80 และ 90 เปอร์เซ็นต์ พบว่ามะม่วงทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน้ําหนักไม่แตกต่างกันในทุกระยะเวลาการเก็บรักษา อาจเนื่องมาจากผลมะม่วงได้รับปริมาณรังสีในปริมาณตํ่า   
หากเพ่ิมปริมาณรังจะทําให้ผลมะม่วงมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักมากข้ึน โดยพบว่าการสูญเสียน้ําหนักผลเกี่ยวข้องการ
หายใจ ในการศึกษาของ Maxie and Abdel-Kader (1966) รายงานว่าผลไม้ท่ีได้รับรังสีจะมีอัตราการหายใจท่ีเพ่ิมสูงข้ึนเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลไม้ท่ีไม่ได้รับรังสี  ความแน่นเนื้อของผลมะม่วงทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา   
โดยพบว่าเม่ือผลมะม่วงได้รับปริมาณรังสีเพ่ิมข้ึนทําให้ความแน่นเนื้อลดลง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Hofman et al. (2009) 
รายงานว่าปริมาณรังสีแกมมาท่ีมากขึ้นส่งผลให้ความแน่นเนื้อของผลลดลงภายหลังการฉายรังสี เนื่องจากรังสีแกมมาไปทําลาย
องค์ประกอยของผนังเซลล์ ทําให้ความแน่นเนื้อผลลดลง ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้มีแนวโน้ม
เพ่ิมสูงขึ้นทุกกรรมวิธีตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบว่ามะม่วงฉายรังสีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ต่อปริมาณกรด   
ท่ีไทเทรตต่ํากว่ามะม่วงไม่ฉายรังสี เนื่องมาจากการฉายรังสีทําให้มีการผลิตเอทิลีนน้อยลง โดยเอทิลีนเป็นฮอร์โมนท่ีเร่ง
กระบวนการสุกแก่ในพืช ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ ทรงศิลป์ และคณะ (2553) รายงานว่าการฉายรังสีแกมมาในปริมาณ
มากกว่า 400 เกรย์ ทําให้คุณภาพของมะม่วงสุกไม่สมํ่าเสมอ อาจเนื่องมาจากรังสีแกมมาไปยับย้ังการสังเคราะห์เอนไซม์       
ท่ีเกี่ยวข้องกับการสุก เชน่ ACC Oxidase และ ACC synthase (ผ่องเพ็ญ, 2552) นอกจากนี้ยังพบว่ามะม่วงไม่ฉายรังสีมีอัตรา
การเกิดโรคแอนแทรกโนสมากกว่ามะม่วงฉายรังสีท่ีเกิดจากจุลินทรีย์ Colletotrichum gloeosporioides เนื่องจากรังสี
แกมมาเป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้ามีความยาวคลื่นสั้น และมีอํานาจทะลุทะลวงผ่านวัตถุได้สูง จึงสามารถทําลายเชื้อโรคได้      
(ยุทธพงศ์, 2539) 

สรุป 
มะม่วงฉายรังสีแกมมาจะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงในผล ได้แก่ ความแน่นเนื้อลดลง ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้

ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ต่ํา และมีอัตราการเกิดโรคแอนแทรกโนสตํ่า จึงทําให้มะม่วงฉายรังสีสามารถชะลอการสุกแก่ และ
ลดการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวได้ นอกจากนี้ มะม่วงฉายรังสี 200 เกรย์ ท่ีอายุเก็บเกี่ยว 80 เปอร์เซ็นต์ เหมาะสมสําหรับการ
ฉายรังสีมากท่ีสุดเนื่องจากมีความแน่นเนื้อสูง (0.26 นิวตัน) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ต่ํา 
(17.33) ชะลอการสุกแก่ และลดอัตราการเกิดโรคแอนแทรกโนสได้ (73.3 เปอร์เซ็นต์) ในวันท่ี 12 วัน ของการเก็บรักษา      
ท่ีอุณหภูมิ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±2 เปอร์เซ็นต์  
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