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บทคัดยอ 
 จากการบมผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมดวยถานแกสและกาซเอทิลีนท่ีระดับความเขมขน อุณหภูมิในการบม วัสดุ
ในการหอผล และระดับความบริบูรณแตกตางกัน พบวาอัตราของถานแกส (CaC2) และความเขมขนของกาซเอทิลีน 
(C2H4) ท่ีเหมาะสมในการบมผลมะมวงคือ 20 กรัม/กิโลกรัมและ 200 ไมโครลิตร/ลิตร ตามลําดับ  โดยพบอุณหภูมิ
ภายในภาชนะบมมีการเพิ่มข้ึนสูงกวาอุณหภูมิหองบม 5 องศาเซลเซียส และมีความช้ืนสัมพัทธระหวางการบมอยูระดับ 
85-98% ผลท่ีบมดวย CaC2 พบกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) เพิ่มสูงข้ึน เม่ือเวลาผานไป 54 ช่ัวโมง ขณะท่ีผลท่ีบม
ดวย C2H4 มี CO2 เพิ่มข้ึนสูงสุดถึง 1.8% ผลมะมวงหลังการบมมีพื้นท่ีการเปล่ียนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนสี
เหลืองและมีผลท่ีเปล่ียนจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองระดับ 50-100% มากท่ีสุด  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการบมมะมวง
น้ําดอกไมดวย CaC2 และ C2H4 คือ อุณหภูมิหอง   โดยพบวาทุกทรีตเมนตมีอุณหภูมิภายในภาชนะท่ีใชบมสูงกวา
อุณหภูมิหองบม 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธระหวางการบมอยูระดับ 85-98% ผลท่ีบมดวย CaC2 ท่ีอุณหภูมิหอง
ผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงสุดท่ี 3 ช่ัวโมง และมี CO2 ตํ่ากวา 1% คาความสวาง (L) และคาสีเหลือง (+b) ของสีเนื้อตํ่าท่ีสุด และ
ความแนนเนื้อลดลงมากท่ีสุด แตมีอัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TSS/TA) 
และปริมาณวิตามินซีสูงท่ีสุด ขณะท่ีการบมดวย C2H4 มี CO2 เพิ่มสูงสุด 3.9% มีปริมาณ TSS/TA คะแนนความหวาน 
และคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมสูงท่ีสุด แตมี TA และคะแนนความเปร้ียวตํ่ากวาผลมะมวงท่ีบมท่ีอุณหภูมิ 20 
และ 25 องศาเซลเซียส ผลมะมวงท่ีผานการหอผลในแปลงปลูกระยะท่ีมีผลมีความบริบูรณ 40% ดวยถุงกระดาษ
หนังสือพิมพ ถุงผารีเมยสีขาว ถุงผารีเมยสีดํา และถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสีน้ําตาล และช้ันในสีดํา หลังจากบมดวย 
CaC2 และ C2H4 มีปริมาณแคโรทีนอยด ปริมาณ TSS และ TSS/TA สูงกวา แตมี TA และปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาผลที่ไม
หอ อยางไรก็ตามพบวาถุงท่ีเหมาะสมในการหอผลมะมวงและบมดวย CaC2 และ C2H4 คือถุงกระดาษ 2 ช้ัน โดยท่ีผลมี
การพัฒนาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองดีท่ีสุด คาความสวาง(L) คาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) ของเปลือกสูง
ท่ีสุด แตปริมาณคลอโรฟลลตํ่าท่ีสุด การคัดแยกความบริบูรณโดยการลอยในน้ํา และนํ้าเกลือ 1 และ 2% พบวาผล
มะมวงท่ีมีความบริบูรณ 80 85 และ 90% มีการลอยน้ํา จมน้ํา และจมน้ําเกลือ 1% มีอายุเก็บเกี่ยวนับจากวันดอกบาน 
50% ได 85 92 และ 99 วันตามลําดับ และมีความรอนสะสมในแปลงปลูกเทากับ 1,204.5 1,261.25 และ 1,314.25 CDD 
ตามลําดับ ความบริบูรณท่ีเหมาะสมในการบมผลมะมวงดวย CaC2 และ C2H4 คือ 85 และ 90% โดยผลที่บมดวย CaC2 มี 
พื้นท่ีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง คาสีแดง (+a) ของเปลือกและปริมาณ TSS สูงกวา ขณะท่ีผลท่ี
บมดวย C2H4 มีคาสีเหลือง (+b) ของเปลือกผล ปริมาณ TSS และ TA สูงกวาผลท่ีมีความบริบูรณ 80% จากการนําผล
ของ CaC2 C2H4 กับปจจัยท่ีเหมาะสมท่ีสุดมาปรับใชในทางการคาไมพบความแตกตางของคุณภาพทางเคมีและทาง
ประสาทสัมผัส 
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Abstract 
 ‘Nam Dokmai’ mangoes ripened with calcium carbide (CaC2) and ethylene (C2H4) at the different 
concentrations, ripening temperatures, bagging materials and maturity stages were studied.  The results revealed that 
the suitable concentration for ripening mango fruit was 20 g/kg fruit of CaC2 and 200 μl/l of C2H4.  It was found that 
the temperature inside containers during ripening had 5oC higher than the temperature of ripening room.  The relative 
humidity during ripening was 85-98%.  CO2 of fruit ripened with CaC2 increased after 54 h while that of fruit ripened 
with C2H4 had the highest concentration of 1.8%.  The fruit after ripening had the highest skin color development 
from green to yellow.  The optimum temperature for ripening mango fruit with CaC2 and C2H4 was ambient 
temperature.  The results showed that the temperature inside containers during ripening and 5oC higher than the 
temperature of ripening room and the relative humidity was 85-98%.  C2H4 of fruit ripened with CaC2 reached to the 
maximum concentration at 3 h.  However, there was CO2 concentration lower than 1%. It was found that fruit ripened 
with CaC2 had the lowest L-value, +b-value and firmness, but the highest TSS/TA and Vitamin C.  For fruit ripened 
with C2H4, it was revealed that the fruit reached the highest concentration of CO2 at 3.9%.  In addition, the fruit 
ripened at ambient temperature had higher TSS/TA, sweetness score and preference score than that ripened at 20oC 
and 25oC.  Preharvest bagging of ‘Nam Dokmai’ mango at the maturity stage of 40% with the different kinds of 
bagging materials: newspaper, white cloth, black cloth and 2-layer paper (brown outside and black inside) bag had 
higher total carotenoids, TSS and TSS/TA but lower TA and vitamin C than non-bagged fruits.  The result showed 
that the suitable bag for preharvest bagging was a 2-layer paper bag (brown outside and black inside).  It was found 
that bagged fruit with 2-layer paper bag had the highest skin color development from green to yellow, L, +a and +b 
values but the lowest chlorophyll. After fruit was floated in the water, sunk in the water and/or in 1 and 2% NaCl, it 
was found that fruits and the maturity stage of 80% floated in water while those of 85 and 90% sunk in the water and 
1%NaCl, respectively.  The fruits and the maturity stage of 80, 85 and 90% had the age after 50% full bloom 85, 92 
and 99 days, respectively.  In addition, fruits at each maturity stage had the heat unit of 1,204.5, 1,261.25 and 
1,314.25 CDD, respectively.  The results showed that the optimal maturity stages were 85 and 90%.  The fruits at the 
maturity of 85 and 90% ripened with CaC2 had higher skin color development from green to yellow, +a value of skin 
and TSS that those of 80%, while those ripened with C2H4 had greater +b value of skin, TSS and TA than those of 
80%.  After the optimal concentrations of CaC2 and C2H4, including with other optimal factors was applied for the 
commercial scale and assessed sensory evaluation by farmers and exporters, there were no significant difference with 
physical, chemical and eating qualities. 
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