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บทคัดยอ 
 จากการศึกษาผลของวัย ออกซิเจน คารบอนไดออกไซดตอคุณภาพผลมังคุดภายหลังการเก็บเกีย่ว ซ่ึงแบงเปน 3 
การทดลองดังนี้ คือการทดลองท่ี 1 เก็บรักษาผลมังคุดวัย 2 และ วยั 4 ท่ีอุณหภูมิ 13 และ 20 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ
รอยละ 90 พบวา ผลมังคุดเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงสีเปลือก สีกลีบเล้ียง ความแนนเนื้อของ
เปลือก การสูญเสียน้ําหนกัไดชากวา เม่ือเปรียบเทียบกับผลมังคุดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 20 องศาเซลเซียส และมังคุดวัย 2 
สามารถเก็บรักษาไดนานมากกวาผลมังคุดวยั 4  การทดลองท่ี 2 เก็บรักษาผลมังคุดวัย 2 และ วยั 4 ในสภาพบรรยากาศท่ีมี
ปริมาณออกซิเจนรอยละ 2 และ 6 พบวาผลมังคุดท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีปริมาณกาซออกซิเจนรอยละ 2 มี
การเปล่ียนแปลงการสูญเสียน้ําหนกั และความแนนเนื้อ รวมถึงอัตราการหายใจและการผลิต เอทิลีนตํ่ากวาผลมังคุดท่ีเก็บ
รักษาในสภาพบรรยากาศท่ีมีปริมาณออกซิเจนรอยละ 6 สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี
การเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย การทดลองท่ี 3 เก็บรักษามังคุดวัย 2 ในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 2 
รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 3 5 10 และ 15 พบวา ผลมังคุดท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศท่ีมีปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 15 และชุดควบคุมมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักสูงกวามังคุดท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศท่ีมี
ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 3 5 และ 10 ตามลําดับ และมังคุดท่ีเก็บรักษาสภาพควบคุมบรรยากาศทุกระดับมี
ความแนนเนื้อของเปลือกสูงกวาชุดควบคุม แตมีการสูญเสียคลอโรฟลลของกลีบเล้ียงเร็วกวา และผลมังคุดท่ีเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 2 รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 3 มีอัตราการผลิตเอทิลีนและการหายใจ
ตํ่าท่ีสุด และชุดควบคุมมีอัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนสูงสุด นอกจากนี้การตัดแยกกลีบเล้ียงออกจากผลมังคุดและ
เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีมีกาซออกซิเจนรอยละ 2 รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 3 และ 5 พบวากลีบ
เล้ียงมังคุดมีอัตราการสูญเสียน้ําหนกัมากกวาสวนของผลมังคุด แตอยางไรก็ตามจากการทดลองเก็บรักษาผลมังคุดในสภาพ
บรรยากาศควบคุมท่ีมีกาซออกซิเจนรวมกับคารบอนไดออกไซดสามารถรักษาคุณภาพดกีวาเก็บรักษาผลมังคุดในสภาพ
บรรยากาศที่มีกาซออกซิเจนเพียงอยางเดยีว 
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Abstract 

 The effects of maturity stage, oxygen and carbon dioxide concentration on the quality of mangosteen fruit 
were studied by separated into 3 experiments. The first experiment, fruit were harvested at stage 2 and 4 of maturity 
and then stored at 13 and 20°C 90% RH. The result found that colour changes of calyx and pericarp, firmness, and 
weight loss were delayed in fruit stored at 13°C when compared with 20°C and mangosteen stage 2 showed better 
qualities than stage 4. The second experiment, mangosteen (stage 2 and 4) were stored under 2 or 6% O2 atmosphere. 
2% O2 showed better quality than 6% O2 by reduction in weight loss, firmness including respiration and ethylene 
production rate. There were no significant differences in total soluble solids and titratable acid. The last experiment, 
fruit harvested at stage 2 were treated with 2%O2 combined with CO2 at 3, 5, 10 and 15%. It was found that 2%O2+ 
3%CO2 and 2%O2+ 5%CO2 had the most desirable because this controlled atmosphere conditions maintained the 
calyx and pericarp colour. Ethylene production in mangosteen stored under 2%O2+ 3%CO2 was lower than other 
treatments. In addition, separated calyx stored under 2%O2+ 3%CO2 and 2%O2+ 5%CO2 conditions showed higher 
weight loss than those fruit with out calyx. However, the combination of O2 and CO2 gave better total quality than 
only O2 in controlled atmosphere storage.  
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