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บทคัดยอ 
 การศึกษาการเกิดอาการสะทานหนาวในมะมวงรับประทานผลสุก 8 พันธุ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 4°ซ และ 9°
ซ เปนระยะเวลา 30 วัน พบวามีอาการรอยบุมท่ีเปลือก เกิดจุดสีขาวกระจายอยูดานใตเปลือก และเนื้อติด endocarp เปน
สีน้ําตาล โดยพันธุทองดํา น้ําดอกไมเบอร 4 และนํ้าดอกไมสีทอง เกิดอาการสะทานหนาวระดบัมาก พันธุโชคอนันต 
หนังกลางวัน แรก และอกรองทอง เกิดอาการระดับปานกลาง สวนพันธุหงสาวดีเกดิอาการนอยมาก 
 เม่ือนํามะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง โชคอนันต และหงสาวดี มาเปนตัวแทนของพันธุมะมวงท่ีผลเกิดอาการ
สะทานหนาวระดับมาก ปานกลาง และนอย มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ เปนเวลา 14-28 วัน น้ําดอกไมสีทองและโชค
อนันตเกดิอาการสะทานหนาวท่ีเปลือกมาก แตหงสาวดีเกิดอาการท่ีเปลือกนอยมาก นอกจากนี้น้ําดอกไมสีทองเกิด
อาการที่เนื้อติด endocarp รวมดวย สวนท่ี 13°ซ เกิดอาการสะทานหนาวเฉพาะท่ีเนื้อติด endocarp ของน้ําดอกไมสีทอง
เทานั้น เม่ือผลสุกหลังนําออกจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่ามายังอุณหภูมิปกติ ผลมะมวงท้ังสามพนัธุเกิดอาการสะทาน
หนาวเพิ่มมากขึ้น เม่ือวิเคราะหปริมาณไฮโดรเจนเพอรออกไซด และตัวตานออกซิเดชันในรูปของ total antioxidant 
capacity ท้ังในเปลือกและเนื้อติด endocarp และกรดแอสคอบิกในเนื้อผล ในระยะ 21 วันแรกของการเก็บรักษา กอน
การเกิดอาการสะทานหนาว ไมพบความสัมพันธท่ีชัดเจนกับการเกิดอาการสะทานหนาวท้ังในเปลือกและเนื้อติด 
endocarp ของผลมะมวงดบิเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่าท้ังสองระดับ และผลที่สุดหลังนําออกจากการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่ามายังอุณหภูมิปกติ 
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Abstract 
 Fruit of eight mango cultivars were stored at 4°C and 9°C for 30 days to evaluate chilling sensitivity. The 
symptoms were: skin pitting, white spots under the peel, and pulp browning close to the endocarp. Severe sensitivity 
was found on ‘Tongdum’, ‘Nam Dok Mai # 4 ’. and ‘Nam Dok Mai See Thong’. Moderate sensitivity was found in 
‘Chok-Anan’, ‘Nang Klang Wan’, ‘Rad’, and ‘Ok-Rong Tong’. Slight sensitivity was observed in ‘Hongsawadee’. 
 ‘Nam Dok Mai See Thong’, ‘Chok-Anan’, and ‘Hongsawadee’ mangoes, which represent severe, moderate 
and slight chilling injury (CI) level, respectively, were selected for further study. These mangoes were stored at 5°C 
(chilling temperature) and at 13°C (critical temperature) for 0, 7, 14, 21, and 28 days. CI symptoms, hydrogen 
peroxide content, ascorbic acid content and total antioxidant capacity (TAC) were determined both in the peel and the 
pulp. Mangoes stored at 5°C developed more CI symptoms than those stored at 13°C. Ripe mangoes, after being 
transferred to room temperature, developed more CI symptoms than unripe mangoes. During the first three weeks of 
storage, hydrogen peroxide content, ascorbic acid content, and TAC in the three cultivars were not correlated with 
chilling sensitivity in both unripe and ripe mangoes. 
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