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บทคัดยอ 

 ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเก็บเกี่ยวท่ีระยะแกทางการคา   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ คืออุณหภูมิ 5, 9 
และ 13 องศาเซลเซียส  ท่ีความชื้นสัมพัทธ  85+2, 87+3 และ 90+2  เปอรเซ็นต  สําหรับผลมะมวงชุดท่ี 1  และท่ี
ความช้ืนสัมพัทธ 83+1, 87+1 และ 89+1 เปอรเซ็นต สําหรับผลมะมวงชุดท่ี 2  ตามลําดับ  เปนเวลา 30 วัน  พบวาผล
มะมวงสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึน  มีความแนนเนื้อลดลง มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโตรไลตท่ีเปลือกและที่เนื้อเพิ่มข้ึน  
ยกเวนเนื้อผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโตรไลตลดลง อัตราสวนจอง
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเพิ่มข้ึน  ผลมะมวงมีปริมาณสารประกอบฟนอล และ
กิจกรรมของเอนไซม PPO ในเปลือกมากกวาในเนื้อ  กิจกรรมของเอนไซม PPO มีความสัมพันธกับการเกิดอาการ
สะทานหนาวของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง  และผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  แสดงอาการ
สะทานหนาวภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน โดยท่ีเปลือกมีอาการเนื้อเยื่อยุบตัวเปนจุด ๆ  ผลมะมวงชุดท่ี 1 และ 
2 มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโตรไลตท่ีเปลือกและเนื้อ   ปรเมาณกรดท่ีไทเทตรตได  อัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตได   และคาพีเอชแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p=0.05)  ผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองชุดท่ี 3 นํามารมดวยไดสารละลาย MJ  ความเขมขน  10-3, 10-4 และ 10-5 โมลาร  เปนเวลา 24 ช่ัวโมง  
แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ  5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 83+1, 86+1 และ 92+2 เปอรเซ็นต และผล
มะมวงชุดท่ี 4 ท่ีความช้ืนสัมพัทธ 80+1, 86+3 และ 88+2 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เปนเวลา  20 วัน พบวาการรมผล
มะมวงดวยไอสารละลาย MJ  มีผลทําใหสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม และความแนนเนื้อ  ปริมาณกรดท้ังหมดท่ี
ไทเทรตได  กิจกรรมของเอนไซม PPO และปริมาณสารประกอบฟนอลของเน้ือตํ่ากวาชุดควบคุม  แตการร่ัวไหลของ
สารอิเล็กโตรไลตของเปลือกและเนื้อ  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได  อัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได  กิจกรรมของเอนไซม PPO ของเปลือกและปริมาณสารประกอบฟนอลของเปลือกสูงกวาชุด
ควบคุม และการรมไอสารละลาย MJ ความเขมขน 10-4 โมลาร  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 หรือ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
15 วัน เม่ือผลมะมวงสุกมีอัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดสูงกวาและสีเปลือก
และเนื้อมีสีเหลืองกวาผลมะมวงกรรมวิธีอ่ืน ๆ 
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Abstract 
 Mango fruit cv. Nam Dok Mai See Thong were harvested at commercial maturity. The first batch of mango 
fruit (November, 2002) were stored for 30 days at 5, 9 and 13°C with RH 85+2, 87+3 and 90+2%, respectively, 
while mangoes in the second batch (July, 2003) were stored with RH of 83+1, 87+1 and 89+1%, respectively.  It 
was found that weight loss increased and the fruit firmness decreased with storage.  Electrolyte leakage (EL) of the 
peel increased but EL of flesh decreased when stored at 5°C.  However, when mango fruit was stored at 9 and 13°C, 
EL of both peel and flesh increased.  There was an increases in the ratio of total soluble solid contents and titratable 
acidity (TSS/TA) with storage.  The total phenolic compounds and PPO activity were higher in the peel than in the 
flesh.  The activity of PPO enzymes was strongly relate to chilling injury symptom.  Mango fruits stored at 5°C 
show chilling injury symptoms after 10 days, as show by surface pitting.  There were significant difference (p=0.05) 
in chemical and biochemical properties between batch according to harvesting seasons.  The thirth batch of mango 
fruit (December, 2003) was fumigated with methyl jasmonate (MJ) for 24hrs. at concentration of 10-3, 10-4 and 10-5 
M and then stored for 20 days at 5,9 and 13°C with RH 83+1, 86+1 and 92+2% while the mango in fourth batch 
(March, 2004) were stored for the same period and temperatures but slightly varied RH of 80+1, 86+3 and 88+2, 
respectively.  The results show that fruits fumigated with MJ had lower weight loss, fruit firmness, titratable acid, 
PPO activity in peel and the total phenolic compounds than the control.  The EL of the peel and flesh, total soluble 
solid contents, TSS/TA, PPO activity in pulp and total phenolic compounds in peel and flesh were higher than 
control.  Fumigated with MJ 10-4 M and stored at 9 or 13°C for 15 days gave higher TSS/TA and yellow colour of 
both peel and flesh were better than another treatment when ripened. 
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