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Abstract 

The environmental changes inside the containers during ripening mango cv. Nam Dokmai#4 with 200 
ppm of C2H4 for 48 h at RT (30+1oC)  20 and 25 oC  was investigated.  The results showed that the temperature 
inside the containers of all treatments was 5oC higher than the temperature of the ripening room.  The relative 
humidity inside the containers during ripening at RT (80%RH) was lower that at 20 and 25 oC (90%RH).  There 
were no significant differences with the C2H4 and O2 concentrations in all treatments. However, it was found that 
the concentration of CO2 of fruit ripened at RT reached to the maximum at 3.39%, while that at 20 and 25oC 
reached to the maximum at 1.95% and 2.11%, respectively. After determining the fruit quality, the results showed 
that the percentage of skin color development from green to yellow fruit ripening at RT was not different from that 
at 25 oC but higher than that at 20oC.  In addition, fruit ripened at RT had the highest TSS/TA, sweetness score and 
preference score, but the lowest TA and sourness score. 
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บทคัดยอ 

จากการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมภายในภาชนะระหวางการบมมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ดวย C2H4 
ความเขมขน 200 พีพีเอ็ม เปนเวลา 48 ชั่วโมง ณ อุณหภูมิหอง (30+1oC)  20 และ 25 oC พบวาภายในภาชนะบรรจุผลมะมวง
ในทุกทรีตเมนตมีอุณหภูมิเพิ่มสูงกวาอุณหภูมิหองบม 5oC ความชื้นสัมพัทธภายในภาชนะที่บมผลมะมวงที่อุณหภูมิหองวัดได 
80 % ต่ํากวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 และ 25oC ซึ่งวัดได 90% การทดลองไมพบความแตกตางของความเขมขนกาซ 
เอทิลีนและกาซออกซิเจนของภายในภาชนะบมผลมะมวงในทุกทรีตเมนต ขณะที่ความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซดของผล
มะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีคาเพิ่มขึ้นสูงที่สุด (3.39%) รองลงมาคือ 25oC (2.11%) และ 20oC (1.95%) ตามลําดับ หลังจาก
ตรวจสอบคุณภาพของผลหลังจากมะมวงสุกพบวา ผลมะมวงบมที่อุณหภูมิหองมีเปอรเซ็นตพื้นที่ของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
จากสีเขียวไปเปนสีเหลืองไมแตกตางจากที่อุณหภูมิ 25oC แตมากกวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20oC นอกจากนี้ผลมะมวงที่
บมที่อุณหภูมิหองยังมีปริมาณ TSS/TA คะแนนความหวาน และความชอบของผูทดสอบชิมสูงที่สุด แตมี TA และคะแนนความ
เปรี้ยวต่ํากวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 และ 25oC  
คําสําคัญ:  การบม  สภาพแวดลอม มะมวง 

 
คํานํา 

มะมวงน้ําดอกไมทะวายเบอร 4 นับเปนมะมวงพันธุหนึ่งที่มีการสงออกเพื่อบริโภคผลสุก เนื่องจากผลที่เก็บเกี่ยวมา
สวนใหญมีวัยแตกตางกันทําใหผลสุกไมพรอมกัน ผลมะมวงที่ไดมีคุณภาพต่ํา สีผิวไมสวย การสูญเสียน้ําหนักมาก ดวยเหตุนี้
การบมจึงเปนปจจัยหนึ่งที่มีบทบาทสําคัญ เพื่อเรงใหผลสุกมีคุณภาพสูง และสามารถกําหนดเวลาสุกของมะมวงไดตรงกับ
ความตองการของตลาด  (สุรพงษ, 2533)  ในตางประเทศมีรายงานวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงที่สุดจะอยู
ในชวง 21-24 องศาเซลเซียส แตหากอุณหภูมิสูงขึ้นถึง 32 oC จะทําใหชะลอการสุกเกิดขึ้น ผลเกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติ และ
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไมสมํ่าเสมอ (Sommer and Arpaia, 1992;  Nakasone and Paull, 1998 ; Tropica, 2002)  มี
รายงานวาความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสมสําหรับการบมผลไมโดยทั่วไปอยูในชวง 90 -95% และไมควรต่ํากวา 80% (จริงแท, 
2538) ทั้งนี้ระหวางการบมภายในหองบมควรมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) ที่ต่ํากวา 1%  เพื่อปองกันการเกิดการ
ยับยั้งการทํางานของกาซเอทิลีน (C2H4) (Kader,  http://postharvest.ucdavis.edu/Producefacts/indexs..html) ซึ่งมีผลตอการ
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ยับยั้งการสุกของผลมะมวง จะเห็นไดวาการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมภายในภาชนะระหวางการบม เชน อณุหภูมิ ความชื้น
สัมพัทธ และการสะสม CO2 นับเปนปจจัยที่มีความสําคัญตอความสําเร็จในการบมผลมะมวงเปนอยางยิ่ง  สําหรับมะมวง
น้ําดอกไมยังไมมีรายงานสภาพแวดลอมที่เปล่ียนแปลงไปภายในภาชนะระหวางการบม ณ อุณหภูมิตาง ๆ  ดังนั้น การทดลอง
นี้จึงไดทําการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมภายในภาชนะบรรจุ ระหวางการบม ณ  อุณหภูมิตาง ๆ  เพื่อใหทราบ
อุณหภูมิ และสภาพแวดลอมระหวางการบมที่เหมาะสม เพื่อใหไดผลสุกคุณภาพดีเปนที่ตองการของตลาด อันจะเปนประโยชน
ตอเกษตรกร ผูสงออก และผูเกี่ยวของนําไปปรับใชเพื่อประโยชนทางการคา เปนผลใหเกิดการเพิ่มรายไดและนํารายไดเขาสู
ประเทศเพิ่มขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

บรรจุผลมะมวงที่จมในน้ําและน้ําเกลือ 1 เปอรเซ็นต ในตะกราพลาสติกจํานวน  6 กิโลกรัม/ตะกรา กอนใสลงในถัง
สังกะสีขนาด 80 ลิตร วางเครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธดวยเครื่องอัตโนมัติ HIROKI® Logger (HIOKI E.E. 
corporation, Japan) รุน 3631-20 เพื่อบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ และใสสารดูดซับ CO2 ลงไปในอัตรา 50 กรัมตอ
มะมวง 1 กิโลกรัม แลวปดฝาถังสังกะสี ตอเขากับแผงควบคุมอัตราการไหลของอากาศ  ควบคุมให C2H4  200 พีพีเอม็ ไหลผาน
ในอัตรา 3,000 มิลลิลิตร/นาที เปนเวลา 48 ชั่วโมง  วางแผนการทดลองแบบ CRD แบงออกเปน 3 ทรีตเมนต ๆ ละ 4 ซ้ํา โดย
การบมที่อุณหภูมิหอง (30+1oC)  20 และ 25 oC ตรวจวัดหาการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธภายในภาชนะ
บมเปนเวลา 48 ชั่วโมง หลังจากผลสุกบันทึกเปอรเซ็นตพื้นที่การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง การเปลี่ยนแปลง
สีเปลือกระบบ Hunter scale อานคาเปน L a และ b ดวยเครื่องวัดสี tristimulus colormeter (German) เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนัก ตรวจสอบความแนนเนื้อดวยเครื่อง firmness tester (Effegi, Italy) โดยใชหัววัดขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 ซม. กดลง
ไปในเนื้อลึก 0.5 ซม. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) โดยใช hand refractometer (Atago, Japan) ปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได (TA) ตามวิธีการของ A.O.A.C. (1990) TSS/TA  ปริมาณวิตามินซี  ตามวิธีการของ A.O.A.C. (1990)  และคุณภาพ ในการ
รับประทานโดยวัดจากการชิม  

 
ผลและวิจารณ 

จากการวัดการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมภายในภาชนะระหวางการบมมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ดวย C2H4 200 
พีพีเอ็ม เปนเวลา 48 ชั่วโมง ณ อุณหภูมิหอง (30+1oC)  20 และ 25oC พบการเพิ่มสูงขึ้นของอุณหภูมิภายในภาชนะบม
มากกวาอุณหภูมิของหองบม 5 องศาเซลเซียส โดยอุณหภูมิภายในภาชนะบมที่อุณหภูมิหอง 25 และ 20oC เพิ่มสูงขึ้นเปน 35 
30 และ 25oC ตามลําดับ หลังจากนํามะมวงออกจาก C2H4 วางไวที่อุณหภูมิหอง   อุณหภูมิภายในภาชนะบรรจุทุกทรีตเมนต   มีการ
ปรับตัวมาอยูที่อุณหภูมิหอง ทั้งนี้เพราะผลมะมวงที่ไดรับ C2H4 มีการหายใจเพิ่มสูงขึ้น เกิดการสะสมความรอนจากพลังงานที่
ปลดปลอยออกมาจากการหายใจ แตเมื่อนําผลิตผลออกจาก C2H4 วางไวที่อุณหภูมิหอง ทําใหมีการปรับอุณหภูมิมาใกลเคียง
หรือเทากับอุณหภูมิหอง (Figure 1A) การทดลองพบวาความชื้นสัมพัทธภายในภาชนะบมที่อุณหภูมิหอง (80%) ต่ํากวาผล
มะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20oC (90%) และ 25oC (90%) หลังจากยายมะมวงมาไวที่อุณหภูมิหอง พบความชื้นสัมพัทธในทุกทรีต
เมนตมีแนวโนมลดลงมาอยูที่ระดับใกลเคียงกัน โดยเฉลี่ย 75% (Figure 1B) สอดคลองกับ Nakasone and Paull (1998) และ 
Tropica (2002) รายงานวาความชื้นสัมพัทธที่ใชในการบมมะมวงอยูที่ 90-95% ซึ่งพบวาในบางชวงเวลาของการทดลองบม
มะมวงมีความชื้นสัมพัทธที่ต่ํากวาและบางชวงเวลาใกลเคียงกัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   The alteration of temperature (A) and relative humidity (B) inside chambers during ripening  mango with 

200 ppm of  C2H4 for 48 h at RT (30+1oC),  20 and 25 oC   
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ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง 20 และ 25oC มี C2H4 และ O2 ไมแตกตางกัน (Figure 2A และ Figure 2C)   ขณะที ่
CO2ของผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีคาเพิ่มขึ้นสูงที่สุด (3.39%) รองลงมาคือ 25oC (2.11%) และ 20oC (1.95%) 
ตามลําดับ (Figure 2B)  นี่แสดงใหเห็นวามะมวงน้ําดอกไมสามารถบมใหสุกที่ระดับ CO2 ระหวางการบมสูงกวา 1% ได 
สอดคลองกับรายงานของ Sergent (2000) ที่วาระหวางการบมผลมะเขือเทศสามารถมีการสะสมกาซคารบอนไดออกไซดไดไม
เกิน 4% ซึ่งแตกตางจากรายงานในกลวยและมะมวงของ Kader (http://postharvest.ucdavis.edu/Producefacts/ind.html) 
ที่วาระหวางการบมผลกลวยและมะมวง CO2 ควรต่ํากวา 1%  เพื่อปองกันการยับยั้งการทํางานของกาซเอทิลีน  

 
  
 
 
 
 
 
 
Figure 2   The alteration of C2H4 (A), CO2 (B) and O2 (C) inside chambers during ripening mango with 200 ppm of  

C2H4 for 48 h at RT (30+1oC) ( ), 20 oC ( ) and  25 oC ( ) 
 

หลังจากหยุดการให C2H4 และนําผลมะมวงมาวางไวใหสุกที่อุณหภูมิหอง พบวาผลมะมวงบมที่อุณหภูมิหองและ 
25oC มีพื้นที่การเปลี่ยนแปลงสีผิวจากเขียวเปนเหลืองไมแตกตางกัน แตสูงกวาผลที่บมที่อุณหภูมิ 20oC (Figure 3A)  
สอดคลองกับคาสีเขียว (-a) ที่อานไดจากเครื่องวัดสีที่พบวา ผลมะมวงบมที่อุณหภูมิหองและ 25oC มีคาสีเขียวต่ํากวาผลที่บม
ที่อุณหภูมิ 20oC  (Figure 3C)  อยางไรก็ตามผลมะมวงที่บม ณ อุณหภูมิหอง 20oC  และ 25oC มีคาความสวาง (L) (Figure 
3B)  และคาสีเหลือง (b) (Figure 3D) ไมแตกตางกัน  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3  Area of peel color change from green to yellow (A) L-value (B) a-value (C) and b-value (D) of mango 
ripened   with 200 ppm of  C2H4 for 48 h at RT (30+1oC), 20 and 25 oC. The different English letters 
above each  bar were significantly different at p < 0.05 by DMRT and ns means non-significant. 

 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  และความแนนเนื้อ TSS และปริมาณวิตามินซี 
ของผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง 20 และ 25 oC (ขอมูลไมแสดง) อยางไรก็ตามพบวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีปริมาณ 
TA (Figure 4A) ต่ํากวา และอัตราสวน  TSS/TA (Figure 4B) สูงกวา ผลมะมวงบมที่ 20 และ 25oC  ตามลําดับ นี่แสดงใหเห็น
วา อุณหภูมิในการบมไมมีผลตอคุณภาพเนื้อสัมผัส แตมีผลตอรสชาติ สอดคลองกับคะแนนการทดสอบชิมที่พบวาผลมะมวงที่
บมอุณหภูมิหองมีความเปรี้ยวนอยกวา แตความหวาน และความชอบมากกวาผลมะมวงที่บมที่ 20 และ 25 oC (Table 1 ) 
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Figure 4  TA (A) and TSS/TA (B) of mango ripened with 200 ppm of C2H4 for 48 h at RT (30+1oC), 20 and 25 oC. 

The different English letters above each  bar  were significantly different at  p < 0.05 by DMRT.  
 
Table 1    Eating quality score of mango ripened with 200 ppm of  C2H4 for 48 h at RT (30+1oC), 20 and 25 oC  
 

Ripening room Temperature Eating quality scores  (0-5 scores)* 
 color flavor sourness sweetness fiber Off-flavor Preference 
20oC 3.6a 2.8a 2.0a 2.1b 0.2a 0.3a 2.0b 
25 oC  3.6a 2.8a 1.5ab 2.5b 0.0a 0.3a 2.4b 

RT (30 + 1oC)  3.5a 3.3a 0.5b 3.9a 0.0a 0.0a 3.4a 
  * The   different English letters above each  bar were significantly different at  p < 0.05 by DMRT.   
     0 score = very little and 5 scores= very high 
 

สรุป 
จากการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดลอมภายในภาชนะระหวางการบมมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ดวย C2H4 

200 พีพีเอ็ม เปนเวลา 48 ชั่วโมง ณ อุณหภูมิหอง (30+1oC)  20 และ 25oC สรุปไดวาภายในภาชนะบรรจุผลมะมวงในทุก 
ทรีตเมนตมีอุณหภูมิเพิ่มสูงกวาอุณหภูมิหองบม 5oC โดยวัดความชื้นสัมพัทธภายในภาชนะบมที่อุณหภูมิหองได 80% ต่ํากวา
ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 และ 25oC ซึ่งวัดได 90%  C2H4 และ O2 ภายในภาชนะบมผลมะมวงในทุกทรีตเมนตไมแตกตาง
กัน แต CO2 ของผลมะมวงบมที่อุณหภูมิหองเพิ่มขึ้นสูงที่สุด รองลงมาคือ 25 และ 20oC ตามลําดับ ผลมะมวงบมที่
อุณหภูมิหอง และ 25oC มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง และคา a ไมแตกตางกัน  แตมากกวาผลมะมวง
ที่บมที่อุณหภูมิ 20oC ผลมะมวงสุกที่ผานการบมที่อุณหภูมิหอง 20 และ 25 oC มีการสูญเสียน้ําหนัก  ความแนนเนื้อ  TSS   
และปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกัน   อยางไรก็ตามพบวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีปริมาณ TA ต่ํากวา  และอัตราสวน  
TSS/TA คะแนนความหวาน และความชอบสูงกวา แตมีคะแนนความเปรี้ยวต่ํากวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 และ 25oC  
ตามลําดับ  
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