
 

อิทธิพลของแสงตอการสรางแอนโทไซยานินและสารตานเชื้อรา  และคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของ 
ผลมะมวงพันธุมหาชนก 

 
ธนิต   มินวงษ* 

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาอิทธิพลของแสงท่ีมีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวงพนัธุมหาชนก ระหวางผลท่ีแกะ
กระดาษออก  5 วัน  และ 10 วัน กอนการเก็บเกีย่ว และผลท่ีหอกระดาษไวตลอด  พบวาผลที่หอไวตลอดมีสีเหลือง   
การแกะหอท่ี 5 และ 10 วัน เพื่อใหผลไดรับแสงยาวนานตางกนันีไ้มมีผลตอพื้นท่ีสีแดงท่ีเกิด การเปล่ียนแปลงสี
เปลือก สีของเนื้อมะมวง ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า ปริมาณแอนโทไซยา
นิน การประเมินดวยประสาทสัมผัส และเปอรเซ็นตการเกิดโรคแอนแทรกโนสในระยะวางจําหนาย ความเขมขน
ของสารสกัดหยาบจากเปลือกมะมวงท่ีหอผลมีนอยกวาผลท่ีแกะหอ ผลท่ีถูกหอจนถึงระยะเก็บเกีย่วจะออนแอตอ
โรคแอนแทรกโนส และการเขาทําลายของแมลงวันทองมากท่ีสุด รองลงมาคือผลที่แกะหอออกกอน 5 และ 10 วัน
ตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตน้าํหนักแหงของผลมะมวงพบวา ผลท่ีหอจะมีเปอรเซ็นตน้ําหนกัแหงนอยกวาผลที่แกะหอ
กอนการเก็บเกี่ยว 
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Abstract 

 Effect of light on postharvest quality of Mahajanaka mango fruit was conducted by unbagging  mango 
fruit for 5 days and 10 days before harvesting in comparison  with entirely bagged  fruit. Fruit exposed to sunlight 
for 5 and 10 days gave no significantly different in   red  area  while yellow skin was on entirely bagged fruit. 
Bagging had no effect to flesh color, firmness, quantity of titratable acid, total soluble solid, anthocyanin 
production, sensory evaluation and percentage of anthracnose disease incidence during shelf life. Concentration of 
crude extract from bagged mango peel is less than unbagged.  Fruit which had been bagged until harvest time was 
the most susceptible to anthracnose disease and fruit fly. The fruit showed less susceptible after unbagging  for 5 
and 10 days, respectively. Percentage of dry weight of bagged mango fruit was less than   unbagged one. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* Master of Science (Postharvest Technology), Postharvest Technology Institute, Chiang Mai University.  39  pages. 


