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Abstract 

Irradiated mangosteen fruits could be legally exported from Thailand to USA by air only due to their short 
shelf life. The aim of this study was to investigate the effect of preharvest application of silk protein solution at 250 
ml/l every 4 days for 3 times right just before harvesting on the postharvest quality and storability of irradiated 
mangosteen fruits compared with the preharvest untreated fruits with and without irradiation. Irradiation was done 
by “Star track” at 966 Gy (minimum dose 800 Gy, maximum dose 1,165 Gy). All fruits were stored at 13+1๐C for 2 
to 3 weeks before transfer to 25+1๐C for 0 3 and 6 days for quality and shelf life evaluation. The results showed 
that irradiation significantly enhanced weight loss resulting in peel hardening and calyx blackening. Silk protein - 
treated fruits with irradiation exhibited the highest weight loss and irradiation injuries after storage. Irradiated fruits 
could be stored at 13+1๐C for 2 to 3 weeks and transferred to 25+1๐C for another 3 days or less.  
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บทคัดย่อ 
การฉายรังสีเป็นวิธีการเดียวท่ีทําให้ประเทศไทยสามารถสง่ออกผลมงัคดุไปสูส่หรัฐอเมริกาได้แตจํ่าเป็นต้องขนสง่ทาง

อากาศเทา่นัน้ เน่ืองจากมีอายเุก็บรักษาสัน้ งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการพน่สารละลายโปรตีนไหมความ
เข้มข้น 250 มิลลลิติร/ลติร จํานวน 3 ครัง้ ทกุ 4 วนั ก่อนเก็บเก่ียว ตอ่คณุภาพหลงัเก็บเก่ียวและอายเุก็บรักษาของผลมงัคดุท่ี
ผา่นการฉายรังสี ด้วยระบบ Star track ท่ีระดบั 966 เกรย์ (ค่าต่ําสดุ 800 เกรย์ คา่สงูสดุ 1,165 เกรย์) เปรียบเทียบกบัผลท่ี
ไมไ่ด้รับสารละลายก่อนเก็บเก่ียว ท่ีไมผ่า่นและผ่านการฉายรังสี เก็บรักษาท่ี 13+1๐ซ เป็นเวลา 2 ถงึ 3 สปัดาห์ ก่อนการ
ตรวจสอบคณุภาพและอายวุางจําหน่ายท่ี 25+1๐ซ เป็นเวลา 0, 3 และ 6 วนั พบวา่ การฉายรังสีมีผลตอ่การสญูเสียนํา้หนกัของ
ผลเม่ือเปรียบเทียบกบัผลท่ีไมไ่ด้รับรังสีอยา่งมีนยัสําคญั สง่ผลให้เปลือกมงัคดุแข็ง และกลีบเลีย้งแห้งไมเ่ขียวสด ทัง้นีก้ารพน่
สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียวสง่ผลให้มงัคดุมีเปอร์เซ็นต์สญูเสียนํา้มากท่ีสดุ ผลแสดงอาการเปลือกแข็ง และกลีบเลีย้ง
แห้งภายหลงัเก็บรักษา โดยผลท่ีถกูฉายรังสีและเก็บรักษาท่ี 13+1๐ซ เป็นเวลา 2 ถงึ 3 สปัดาห์ สามารถนําออกวางท่ีอณุหภมิู 
25 + 1๐ซ เพ่ือทดสอบการวางจําหน่ายได้ไมเ่กิน 3 วนั  
คาํสาํคัญ: มงัคดุ รังสีแกมมา การฉายรังสี ผงไหม 
 

คาํนํา 
ปี พ.ศ.2551 สหรัฐอเมริกานําเข้าผลไม้สดฉายรังสีจากประเทศไทยมลูคา่กวา่ 100 ล้านบาท โดยนําเข้าลําไยมาก

ท่ีสดุ รองลงมา คือ มงัคดุ มะม่วง เงาะ ลิน้จ่ี และสบัปะรด ทัง้นีผ้ลไม้สดเม่ือฉายรังสีมกัมีลกัษณะผิดปกติบางประการ รวมทัง้
อายเุก็บรักษาและวางจําหน่ายสัน้ลงจงึไม่สามารถสง่ออกทางเรือซึง่ใช้เวลานานได้ พืชตา่งชนิดหรือตา่งสายพนัธุ์อาจ
ตอบสนองตอ่ระดบัความเข้มของรังสีได้แตกตา่งกนั การลดความเสียหายจากรังสีจึงมีวิธีการท่ีเหมาะสมแตกตา่งกนั 
(Sangwanangkul et al., 2008)  สําหรับผลมงัคดุฉายรังสีนัน้ผู้สง่ออกมกัปลิดกลีบเลีย้งซึง่เป็นสญัลกัษณ์ของมงัคดุและขนสง่
ทางอากาศซึง่มีคา่ใช้จ่ายมากแทน เน่ืองจากมีอายเุก็บรักษาและวางมากจําหน่ายสัน้ กลีบเลีย้งแห้งคลํา้ บางผลมีเปลือกแข็ง
เม่ือเก็บรักษานาน  สอดคล้องกบัรายงานของ Sangwanangkul et al. (2012) ท่ีพบวา่ผลมงัคดุท่ีได้รับรังสีระหวา่ง 312 – 860 

                                                           
1 ศนูย์เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว สถาบนัวิจยัและพฒันา กําแพงแสน มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน นครปฐม 73140 
1 Postharvest Technology Center, Research and Development Institution at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kampaengsaen Campus, Nakhon Pathom   
  73140 THAILAND 
2 ศนูย์นวตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว สํานกัคณะกรรมการอดุมศกึษา กรุงเทพฯ 10400 
2 Postharvest Technology Innovation Center, Commission on higher Education, Bangkok 10400 THAILAND 



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที ่43 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555              ผลของการพ่นสารละลายโปรตีน  405 

เกรย์ แสดงอาการเปลือกแข็ง กลีบเลีย้งแห้งคลํา้ และมีการเข้าทําลายของจลุชีพก่อโรคเพิ่มขึน้ เม่ือได้รับรังสีท่ีระดบัสงูและเก็บ
รักษาท่ี 14๐ซ เป็นเวลา 2 – 3 สปัดาห์ และนําออกวางท่ี 25๐ซ เป็นเวลา 3 – 6 วนั ดงันัน้หากสามารถลดความเสียหายและยืด
อายเุก็บรักษาได้จะช่วยสง่เสริมการสง่ออกทางเรือได้เป็นอยา่งดี วไลลกัษณ์ และคณะ (2554) รายงานวา่ สารละลายโปรตีน
ไหมซีริซินท่ีสกดัจากเศษไหมไมเ่หมาะสมสําหรับใช้เป็นสารเคลือบผิวมงัคดุ แตก่ารพน่สารละลายโปรตีนไหมเข้มข้น 0.5% กบั
ผลมงัคดุท่ีต้นทกุ 10 – 20 วนั หรือ โดยการพน่ 4 ครัง้ เม่ือเร่ิมติดผล จากนัน้พ่นอีก 2 ครัง้ หา่งกนั 3 – 4 สปัดาห์ ก่อนพน่ครัง้
สดุท้าย 2 สปัดาห์ก่อนเก็บเก่ียว ทําให้ผลมงัคดุมีขัว้ใหญ่ กลีบเลีย้งหนาและเขียวเข้มกวา่ผลท่ีไมไ่ด้พน่ และสามารถ
รับประทานได้เม่ือเก็บรักษาท่ี 25๐ซ เป็นเวลา 3 – 4 สปัดาห์ นอกจากนีก้ารพน่สารดงักลา่ว 3 ระยะ คือ ระยะติดผล หลงัจาก
ครัง้แรก 3 – 4 สปัดาห์ และระยะ 2 สปัดาห์ก่อนเก็บเก่ียว เม่ือฉายรังสี สามารถเก็บรักษาท่ี 10๐ซ ความชืน้สมัพทัธ์ 80% โดย
ผลยงัสามารถรับประทานได้ 93 และ 76% ในสปัดาห์ท่ี 4 และ 5 ตามลําดบั ซึง่อาจไมแ่ตกตา่งจากผลท่ีไมไ่ด้รับการพน่โปรตีน
ไหมแตไ่ด้รับรังสีท่ีสามารถรับประทานได้ 100 และ 66% ตามลําดบั อยา่งไรก็ตามรายงานดงักลา่วไมแ่สดงข้อมลูคณุภาพ 
ข้อมลูสถิติ และความเข้มของรังสีท่ีใช้ จงึไมส่ามารถชีช้ดัได้วา่การพน่สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียว 3 ระยะดงักลา่ว 
สามารถลดความเสียหายของผลมงัคดุท่ีได้รับรังสีและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําเป็นเวลานานหรือไม ่ หรือมีสาเหตจุากความถ่ีใน
การพน่ไมเ่หมาะสม ดงันัน้การศกึษานีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการพน่สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียวต่อ
คณุภาพและอายเุก็บรักษาของผลมงัคดุท่ีผา่นการฉายรังสีท่ีระดบั 400 – 1,000 เกรย์ ในสภาพจําลองการขนสง่ทางเรือท่ี
อณุหภมิู 13๐ซ  

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

พน่สารละลายโปรตีนไหมท่ีผลติโดยสถาบนัเทคโนโลยีนิวเคลียร์แหง่ชาติ เข้มข้น 250 มิลลิลติร/ลิตร จํานวน 3 ครัง้ 
ทกุ 4 วนั ก่อนเก็บเก่ียว ในสวน จ.นครศรีธรรมราช ในเดือน กรกฎาคม 2553 เก็บเก่ียวผลระยะ 2 และ 3 (ระยะสายเลือดถงึสี
นํา้ตาลแดงเร่ือ) ขนสง่โดยรถบรรทกุในเวลากลางคืนมายงัจดุรวบรวม จ.สมทุรสาคร จากนัน้ขนสง่โดยรถห้องเยน็มายงั
มหาวิทยาลยั เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน ล้างด้วยสารละลายคลอรีนเข้มข้น 200 ppm ผึง่ให้แห้ง คดัเลือกผลท่ีได้
มาตรฐาน วางผลให้สกุท่ีอณุหภมิูห้องและคดัเลือกผลวยัท่ี 4 (ผิวมว่งออ่น) ตามคูมื่อแนวทางการปฏิบติัเพ่ือการสง่ออกผลไม้ไป
สหรัฐอเมริกา (สํานกังานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ, 2550) บรรจถุงุตาข่าย ถงุละ 800 กรัม และบรรจลุงกลอ่ง
ขนาด 27.4*37*(h)19.5 cm กลอ่งละ 5.42 กิโลกรัม มีความหนาแน่น 0.274 g/cm3 ขนสง่ผลมงัคดุทัง้หมดโดยรถห้องเยน็ท่ี 15
๐ซ ไปยงั บริษัท ไอโซตรอน (ประเทศไทย) จํากดั จ.ชลบรีุ เพ่ือฉายรังสีแกมมาด้วยระบบ Star track ท่ีระดบั 966 เกรย์ (ค่า
ต่ําสดุ 800 เกรย์ สงูสดุ 1,165 เกรย์) เพ่ือศกึษาผลของการใช้สารละลายโปรตีนไหมตอ่คณุภาพผลมงัคดุฉายรังสี ดงันี ้

วิธีการท่ี 1 ผลมงัคดุทัว่ไปไมพ่น่สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียว และไมฉ่ายรังสี (Control) 
วิธีการท่ี 2 ผลมงัคดุท่ีได้รับการพน่สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียว และไมฉ่ายรังสี (Silk) 
วิธีการท่ี 3 ผลมงัคดุทัว่ไปไมพ่น่สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียว และฉายรังสี (Control + 966 Gy) 
วิธีการท่ี 4 ผลมงัคดุท่ีได้รับการพน่สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียว และฉายรังสี (Silk + 966 Gy) 
ภายหลงัการฉายรังสีขนสง่ผลมงัคดุโดยรถห้องเยน็ท่ี 13๐ซ เป็นเวลา 3 ชัว่โมง มายงัศนูย์เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว 

เพ่ือเก็บรักษาท่ี 13+1๐ซ ความชืน้สมัพทัธ์ 90% เป็นเวลา 2 และ 3 สปัดาห์ ตรวจสอบคณุภาพและอายวุางจําหน่ายภายหลงั
ย้ายออกวางท่ี 25+1๐ซ เป็นเวลา 0, 3 และ 6 วนั สปัดาห์ละ 2 กลอ่ง/วิธีการ วนัละ 3 ถงุ (ซํา้)/วิธีการ วางแผนการทดลองแบบ 
completely randomized design บนัทกึเปอร์เซน็ต์ผลเสียหาย/ถงุ วดัความแข็งของเปลือกด้วยเคร่ืองวดัความแน่นเนือ้ ผลละ 
2 ครัง้ ด้านตรงข้ามกนั ด้วยหวัวดัเส้นผา่นศนูย์กลาง 0.5  cm จํานวน 3 ผล/ซํา้ ประเมินความสดของกลีบเลีย้ง ดงันี ้ 0 (แห้ง
คลํา้) 1 (แห้งคลํา้บางสว่น) 3 (แห้งเขียว) และ 5 (เขียวสด) ประเมินสีเนือ้ผล ดงันี ้ 0 (ขาวปนนํา้ตาล) 1 (ขาวเหลือง) 3 (ขาว
ครีม) และ 5 (ขาว) เปอร์เซน็ต์สญูเสียนํา้หนกัต่อถงุ ปริมาณ total soluble solids (TSS) และ ปริมาณ titratable acidity (TA)  

 
ผลและวจิารณ์ 

ผลท่ีได้รับรังสีท่ีระดบั 966 เกรย์ เม่ือเก็บรักษาท่ี 13๐ซ เป็นเวลา 2 และ 3 สปัดาห์ สามารถนําออกมาวางท่ี 25๐ซ เพ่ือ
ทดสอบการวางจําหน่ายได้เป็นเวลา 3 วนั และ น้อยกวา่ 3 วนั ตามลําดบั โดยมีร้อยละของผลท่ีสามารถรับประทานได้ 57.9 
และ 55.6 – 61.6 เทา่นัน้ การเก็บนานกวา่นัน้ทําให้เปลือกแข็ง (Table 1) และกลีบเลีย้งแห้งคลํา้ (Table 3) ทัง้นีผ้ลทัง้หมดท่ี
เก็บรักษาท่ี 13๐ซ เป็นเวลา 2 สปัดาห์ มีความแข็งของเปลือกแตเ่ม่ือวดัด้วยเคร่ืองไมแ่ตกตา่งทางสถิติ (Table 2) 
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เม่ือเก็บรักษา 3 สปัดาห์ พบว่าผลทัง้ท่ีได้รับและไมไ่ด้รับสารก่อนเก็บเก่ียวเม่ือฉายรังสีแล้วมีเปลือกท่ีแข็งไมส่ามารถวดัความ
แข็งได้และพบเส้นใยเชือ้ราเกิดขึน้บริเวณขัว้และผิว รวมทัง้ภายในผล การกระจายตวัของเส้นใยภายในอาจเป็นสาเหตท่ีุทําให้
เปลือกมงัคดุมีลกัษณะแข็งจากด้านในติดกบัเนือ้ผลมากกวา่ด้านนอก ซึง่ตา่งจากการแข็งตวัของเปลือกท่ีเกิดจากแรงกดทบั
จากภายนอกท่ีเปลือกแข็งจากบริเวณด้านนอกสูด้่านใน ดงันัน้หากต้องการเก็บรักษามงัคดุให้ได้ 3 สปัดาห์ ขึน้ไป จงึควร
คํานงึถงึการควบคมุโรคก่อนและหลงัการเก็บเก่ียวซึง่เป็นสิง่สําคญั รวมทัง้ควรกระตุ้นความต้านทานของเนือ้เย่ือผลก่อนฉาย
รังสีเพ่ือให้ผลมงัคดุทนตอ่รังสีได้ดีขึน้ หรือหาวิธีจดัการหลงัการเก็บเก่ียวเพ่ือชะลอการเส่ือมสภาพของผล ทัง้นีก้ารพ่น
สารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียวไมส่ามารถลดอาการดงักลา่วของผลท่ีได้รับรังสีและเก็บรักษาเป็นเวลา นานได้ สอดคล้อง
กบัท่ีวไลลกัษณ์ และคณะ (2554) รายงานวา่ ผลมงัคดุท่ีพ่นด้วยสารละลายโปรตีนไหมก่อนเก็บเก่ียวเม่ือฉายรังสีและเก็บรักษา
ท่ี 10๐ซ เป็นเวลา 4 สปัดาห์ มีเปอร์เซน็ต์ผลดี 93% น้อยกวา่ผลท่ีไมไ่ด้พน่สารแตไ่ด้รับรังสีซึง่มีเปอร์เซน็ต์ผลดี 100 % 

ด้านสีเนือ้พบวา่ผลมงัคดุทัง้หมดเม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําเป็นเวลา 2 สปัดาห์ มีสีเนือ้ขาวครีมถงึขาวเหลือง อยู่
ระหวา่ง 1.78 – 2.89 ไมแ่ตกต่างกนัทางสถิติ (Table 4) แตเ่ม่ือเก็บรักษา 3 สปัดาห์ และย้ายออกวางท่ี 25๐ซ เป็นเวลา 3 วนั 
พบวา่ผลท่ีได้รับรังสีมีสีเนือ้ขาวปนนํา้ตาลแตกตา่งจากผลท่ีไม่ได้รับรังสี ซึง่มีสีเนือ้ขาวเหลือง อยา่งมีนยัสําคญัย่ิง 

การฉายรังสีมีผลตอ่การสญูเสียนํา้หนกัของผลมงัคดุเม่ือเปรียบเทียบกบัผลท่ีไมไ่ด้รับรังสีและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ํา
เป็นเวลา 2 และ 3 สปัดาห์ และย้ายออกวางท่ีอณุหภมิูห้องเป็นเวลา 3 – 6 วนั อยา่งมีนยัสําคญั (Table 5) ทัง้นีผ้ลท่ีได้รับสาร
ก่อนเก็บเก่ียวและได้รับรังสีมีการสญูเสียนํา้มากท่ีสดุ ดงันัน้จะเหน็วา่การพน่สารละลายโปรตีนไหม 3 ครัง้ ทกุ 4 วนั ก่อนเก็บ
เก่ียวนีไ้มส่ามารถลดความเสียหายของผลมงัคดุท่ีได้รับรังสี  ซึง่อาจเกิดจากความเข้มข้นไมเ่หมาะสม อีกทัง้พน่ในระยะท่ีใกล้
เก็บเก่ียวเกินไป จงึทําให้ไมส่ามารถกระตุ้นความแข็งแรงของเซลล์ได้ หรืออาจเกิดจากการท่ีสารมีคณุสมบติัในการทําให้เซลล์
กกัเก็บนํา้ไว้มากจนเซลล์เตง่เม่ือได้รับรังสีจงึสญูเสียนํา้ง่าย ทัง้นีผ้ลทัง้หมดมีเปอร์เซน็ต์สญูเสียนํา้หนกัอยูร่ะหวา่ง 2.57 – 
6.75% เทา่นัน้ (Table 5) 

การพน่สารละลายโปรตีนไหมมีผลให้ปริมาณ TSS ในผลท่ีไมไ่ด้รับรังสีมากกวา่ผลท่ีไมไ่ด้พน่สารและไมไ่ด้รับรังสี 
(Table 6) แตก่ารพน่สารไมมี่ผลตอ่เปอร์เซน็ต์ TA (Table 7) ทัง้นีก้ารฉายรังสีมีผลให้เปอร์เซ็นต์ TA ภายหลงัเก็บรักษาเป็น
เวลา 3 สปัดาห์ ลดลงอยา่งมีนยัสําคญั 

สรุป 
1. ผลมงัคดุท่ีได้รับรังสีระดบั 966 เกรย์ สามารถเก็บรักษาท่ี 13๐ซ ได้เป็นเวลา 2-3 สปัดาห์ โดยสามารถนําออกวางท่ี 

25๐ซ ได้ไมเ่กิน 3 วนั 
2. การพน่สารละลายโปรตีนไหมจํานวน 3 ครัง้ ทกุ 4 วนั ก่อนเก็บเก่ียว ไมส่ามารถลดความเสียหายของผลมงัคดุท่ี

ผา่นการฉายรังสีและเก็บรักษาท่ี 13๐ซ เป็นเวลา 2-3 สปัดาห์ได้ 
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ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที ่43 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555              ผลของการพ่นสารละลายโปรตีน  407 

Table 1 Percentage of unopened fruits with hardened peel after 
storage at 13๐C for 2 to 3 weeks before transfer to 25๐C for 3 - 6 
days 
 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 14.8 12.0 b 17.4 b   8.3 c   50.0 c 50.0 
Silk 14.4   0.0 b 25.9 b   19.9 bc   74.1 b 74.1 
Control+ 
966 Gy 

  8.3 42.1 a 81.8 a 44.4 a 100.0 a N/A 

Silk+966 Gy 20.4 42.1 a 91.7 a   38.4 ab 100.0 a N/A 
F-test ns ** ** * ** ns 
CV (%) 75.8 52.9 34.3 41.4 13.0 1.19 

Note: N/A means not available due to peel hardening, disease 
infection and/or inedible brown aril.  

 

Table 2 Peel firmness (N/cm2) after storage at 13๐C for 2 - 3 
weeks before transfer to 25๐C for 3 to 6 days 
 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 14.9 15.7 19.0 16.0 20.6 25.2 
Silk 13.9 15.3 30.6 24.1 48.6 35.6 
Control+ 
966 Gy 

18.2 21.2 32.4 27.6 N/A N/A 

Silk+966 Gy 14.3 25.4 57.5 20.5 N/A N/A 
F-test ns ns ns ns ns ns 
CV (%) 28.3 25.0 44.7 35.0 20.9 2.15 

  
Table 3 Freshness score§ of the calyx after storage at 13๐C for 2 
– 3 weeks before transfer to 25๐C for 3 - 6 days. 

 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 1.83 a 1.39 a 1.00 1.06 1.00 1.00 
Silk   1.67 ab 1.28 a 1.00 1.17 1.00 1.00 
Control+ 
966 Gy 

  1.22 bc 1.00 b 1.00 1.00 1.00 N/A 

Silk+966 Gy 1.00 c 1.00 b 1.00 1.00 1.00 N/A 
F-test * * ns ns ns ns 
CV (%) 18.7 11.7 0 14.4 0 0 

 
§Score: 0 = completely dry, 1 = partially dry, 3 = dry but green 
and 5 = fresh 

 

 

 

 

 

 

Table 4 Whiteness score# of the aril after storage at 13๐C for 2 - 
3 weeks before transfer to 25๐C for 3 - 6 days 
 
 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 2.89 2.89 2.56 3.44 a 2.33 a 1.00 
Silk 2.33 2.78 1.78 2.67 b 1.89 a 1.00 
Control+ 
966 Gy 

2.33 2.33 2.00 2.67 b 0.00 b N/A 

Silk+966 Gy 2.44 2.22 1.78 2.22 b 0.00 b N/A 
F-test ns ns ns * ** ns 
CV (%) 18.5 19.6 21.7 13.1 57.7 0 

#Score: 0 = white with light brown patch, 1 = white with light 
yellow patch, 3 = creamy white and 5 = perfect white 

 
 

Table 5 Percentage of weight loss after storage at 13๐C for 2 to 
3  weeks before transfer to 25๐C for 3 to 6 days 
 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 2.57 3.82 b 3.51 c 3.98 4.33 b 4.33 
Silk 3.10 4.09 b 3.58 c 3.85 5.64 a 5.64 
Control+ 
966 Gy 

2.87   4.23 ab 4.24 b 4.27 5.75 a N/A 

Silk+966 Gy 3.30 4.60 a 5.37 a 4.17 6.75 a N/A 
F-test ns * ** ns * ns 
CV (%) 10.96 6.13 4.89 13.79 11.54 22.93 

  
Table 6 Total soluble solids (%) after storage at 13๐C for 2 to 3 
weeks before transfer to 25๐C for 3 to 6 days 

 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 16.9 16.1 b 17.3 b 16.7 16.7 N/A 
Silk 17.7 18.0 a 20.4 a 17.3 17.3 N/A 
Control+ 
966 Gy 

17.7 18.0 a 20.4 a 16.8 N/A N/A 

Silk+966 Gy 18.0 17.3 a N/A 17.6 N/A N/A 
F-test ns ** ** ns ns - 
CV (%) 6.95 3.25 3.76 5.51 13.66 - 

 
Table 7 Titratable acidity (%) after storage at 13๐C for 2 to 3 
weeks before transfer to 25๐C for 3 to 6 days 
 

Treatment 
13C for 2 weeks+25C for 13C for 3 weeks+25C for 

0 day 3 days 6 days 0 day 3 days 6 days 
Control 0.77 0.75 0.70   0.74 ab 0.74 N/A 
Silk 0.76 0.78 0.77 0.76 a 0.76 N/A 
Control+ 
966 Gy 

0.76 0.68 0.72 0.66 c N/A N/A 

Silk+966 Gy 0.76 0.70 N/A   0.68 bc N/A N/A 
F-test ns ns ns * ns - 
CV (%) 5.53 6.21 4.39 4.86 1.37 - 
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