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Abstract 
Mango (Mangifera indica L.) fruit cv. Nam Dork Mai See Thong harvested of 100 - 110 days after full 

bloom were obtained from a farmer orchard in Phrao district, Chiang Mai province and Keaw Morakot harvested 
on 110 - 120 day after full bloom (DAFB) from farmer orchard in Baan Hong district, Lamphun province.   Mango 
varieties cv. Nam Dork Mai See Thong and Keaw Morakot were evaluated after storage at room temperature 
(25 ±2° C) and 95 ±3%  relative humidity for 10 days.  The result showed that weight loss of all varieties dramatically 
increased during first 4 days of storage.  The L* and C* values of the peel from both cultivars increased but the Ho 
value decreased during storage. Conversely, the L* and Ho values of mango flesh decreased but C* value 
increased. Firmness of flesh and total titratable acidity (TA) decreased, whereas, total soluble solids (TSS) 
increased during storage. 
Keywords: peel color, physico-chemical properties, storage  
 

บทคัดย่อ 
เมื�อนํามะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทองที�เก็บเกี�ยวเมื�ออาย ุ 100 – 110 วนัหลงัดอกบาน จากสวนเกษตรกร อ.พร้าว        

จ.เชียงใหม่ และพนัธุ์เขียวมรกตที�เก็บเกี�ยวอาย ุ 110 – 120 วนัหลงัดอกบาน  จากสวนเกษตรกร อ.บ้านโฮ่ง จ.ลําพนู มาเก็บ
รักษาไว้ที�อณุหภมูิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส  ความชื �นสมัพทัธ์) 95±3% เป็นเวลา 10 วนั พบวา่ ผลมะมว่งทั �ง 2 พนัธุ์สญูเสีย
นํ �าหนกัอยา่งรวดเร็วในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษา และในระหวา่งการเก็บรักษา สีเปลือกของผลมะมว่งทั �งสองพนัธุ์มีคา่ L* 
เพิ�มขึ �น คา่ Ho ลดลง และคา่ C* เพิ�มขึ �น ตรงข้ามกบัสีของเนื �อมะมว่งที�มีคา่ L* และคา่ Ho ลดลง แตค่า่ C* เพิ�มขึ �น ความแน่น
เนื �อและปริมาณกรดทั �งหมดที�ไทเทรตได้ลดลง สว่นของแข็งที�ละลายนํ �าได้เพิ�มขึ �น 
คาํสาํคัญ: สีเปลือก สมบตัิทางกายภาพและเคมี การเก็บรักษา 

คาํนํา 
มะมว่ง (Mangifera indica L.) เป็นพืชเศรษฐกิจที�สําคญัชนิดหนึ�งของประเทศไทย มีศกัยภาพในการสง่ออกที�สําคญั

อนัดบัต้นๆ ตลาดสง่ออกมะมว่งที�สําคญัได้แก่ มาเลเซีย สงิคโปร์ ญี�ปุ่ น และฮ่องกง การสง่ออกผลมะมว่งของไทยสว่นใหญ่อยู่
ในรูปผลสด (ขั �นตอนการสง่ออกมะมว่งไปจําหน่ายในญี�ปุ่ น, 2551)มะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้เป็นพนัธุ์ที�มีการสง่ออกในรูปผลสด
เป็นจํานวนมาก เนื�องจากมีลกัษณะตรงกบัความต้องการของตลาดทั �งในและตา่งประเทศ สําหรับมะมว่งพนัธุ์เขียวมรกตเป็น
พนัธุ์ใหมที่�จดัได้วา่เป็นพนัธุ์หนกั ผลแก่และเก็บเกี�ยวได้ประมาณเดือนกรกฎาคมถงึสงิหาคม (Khamesee, 2008) บริโภคได้ทั �ง 
ผลดิบและผลสกุ มะมว่งแต่ละพนัธุ์มีอายกุารเก็บรักษาที�แตกตา่งกนั บางพนัธุ์อาจมีอายกุารเก็บรักษาสั �น บางพนัธุ์สามารถ
เก็บรักษาไว้ได้นาน ซึ�งระหวา่งการเก็บรักษาผลมะมว่งจะมีการเปลี�ยนแปลงทั �งทางกายภาพและเคมีเกิดขึ �น ได้แก่ การสญูเสีย
นํ �าหนกั การเปลี�ยนสีผิว ความแน่นเนื �อของผล รวมทั �งรสชาติ การเปลี�ยนแปลงสิ�งตา่งๆ เหลา่นี �มีผลกระทบตอ่ราคา ระยะเวลา
การวางจําหน่าย และการสง่ออก งานวิจยันี �ต้องการศกึษาการเปลี�ยนแปลงที�เกิดขึ �นในผลมะม่วงทั �ง 2 พนัธุ์ ซึ�งมีลกัษณะสีผล
เมื�อสกุแตกตา่งกนัระหวา่งการเก็บรักษาที�อณุหภมูิห้อง เพื�อเป็นข้อมลูเบื �องต้นในการศกึษาวิจยัและการใช้ประโยชน์ตอ่ไป 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
นําผลมะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทอง อายเุก็บเกี�ยว 100-110 วนัหลงัดอกบาน จากสวนเกษตรกร อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ 

และพนัธุ์เขียวมรกต อายเุก็บเกี�ยว 110-120 วนัหลงัดอกบาน จากสวนเกษตรกร อ.บ้านโฮ่ง จ.ลําพนู ในช่วงฤดกูารผลิตระหวา่ง
เดือน กรกฎาคม-สงิหาคม 2555 คดัเลือกผลที�มีนํ �าหนกั อยูร่ะหวา่ง 320-350 กรัม และ 270-300 กรัมในมะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้
สีทองและพนัธุ์เขียวมรกตตามลําดบั ล้างทําความสะอาด ผึ�งให้แห้ง บรรจใุนเน็ทโฟม เรียงลงในตะกร้าพลาสติก นํามาเก็บ
รักษาที�อณุหภมู ิ 25 องศาเซลเซียส ความชื �นสมัพทัธ์ 85-95 %   วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design 
(CRD) จํานวน 3 ซํ �า ซํ �าละ 2 ผล สุม่ตวัอยา่งผลมะมว่งออกมาวิเคราะห์ทกุ 2 วนั จนกระทั�งครบ 10 วนั โดยวิเคราะห์เปอร์เซน็ต์
การสญูเสียนํ �าหนกั คณุภาพทางกายภาพ สีเปลือกและเนื �อ (Minolta colorimeter CR-400) และความแน่นเนื �อ (stable micro 
system model TA-Xtplus) ประเมินคณุภาพทางเคมีโดยวดัปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้ (total soluble solids) และ
ปริมาณกรดทั �งหมดที�ไทเทรตได้ (total titratable acidity) วิเคราะห์ตามวิธีของ  A.O.A.C (1995) 

 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

1.การสญูเสียนํ �าหนกัระหวา่งการเก็บรักษาและความแน่นเนื �อ 
การสญูเสียนํ �าหนกัของผลมะมว่งทั �งสองพนัธุ์มีปริมาณเพิ�มขึ �นเมื�อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ �น โดยผลมะมว่ง

พนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทองและพนัธุ์เขียวมรกตสญูเสียนํ �าหนกัเทา่กบั 16.30% และ 5.26% ตามลําดบั (Figure 1a) การสญูเสียนํ �า
เกิดขึ �นได้จากหลายสาเหต ุ เช่น ความชื �นสมัพทัธ์ และอณุหภมูิ (Wilson, 2006) การเก็บรักษาผลไม้ไว้ที�สภาวะอณุหภมูิ
คอ่นข้างสงูและความชื �นสมัพทัธ์ตํ�าทําให้นํ �าภายในเซลล์ของผลไม้ระเหยออกสูส่ิ�งแวดล้อมอยา่งรวดเร็ว จงึทําให้เกิดการ
สญูเสียนํ �าหนกัระหวา่งการเก็บรักษาคอ่นข้างมาก(จริงแท้, 2549) ความแน่นเนื �อของมะมว่งนํ �าดอกไม้สีทองลดลงมากในช่วง 
2-4 วนัแรกของการเก็บรักษา คือ มีคา่ลดลงจาก 72.96 ในวนัที� 0 เป็น 55.80 และ 35.03 นิวตนั ตามลําดบั (Figure 1b) สว่น
มะมว่งพนัธุ์เขียวมรกตมีความแน่นเนื �อลดลงมากในวนัที� 10 ของการเก็บรักษา คือ มีคา่ลดลงจาก 136.60 ในวนัที� 0 เป็น 
31.85 นิวตนั ผลมะมว่งมีความแน่นเนื �อลดลงเมื�อผลสกุ เนื�องจากเกิดการเปลี�ยนแปลงของสารประกอบเพกทินที�ผนงัเซลล์ ใน
ผลไม้ดิบสารประกอบเพกตินมีโมเลกลุขนาดใหญ่ไมล่ะลายนํ �า จงึมีผลให้เซลล์ยดึเกาะกนัแน่นระหวา่งที�ผลยงัดิบอยู ่แตเ่มื�อผล
สกุเพกตินถกูยอ่ยสลายโดยการทํางานของเอนไซม์ 2 ชนิด คือ Polygalacturonase (PG) และ Pectin esterase (PE) ทําให้   
เพกทินมีโมเลกลุขนาดเลก็ลงและมีละลายนํ �าได้เพิ�มขึ �นเพิ�มขึ �น เซลล์ยดึเกาะกนัอยา่งหลวมๆ (สายชล,  2528 )  เนื �อเยื�อมีการ
ออ่นตวัสง่ผลให้ความแน่นเนื �อของมะมว่งสกุลดลง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

Figure 1  Weight loss (a) and firmness (b) of mango fruit cv. Nam Dork Mai See Thong (NDM) and Keaw Morakot 
(KMK) during storage at 25± 2oC and 95±3% RH for 10 days. 
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2.การเปลี�ยนแปลงสีเปลือกและเนื �อ  

สีเปลือกของผลมะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทองมีคา่ความสวา่ง (L*) เพิ�มขึ �น (จาก 71.79 เป็น 80.25) สว่นคา่ Ho มีค่า
ลดลงเลก็น้อย ( 82.49 – 75.51 ) โดยไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ แตมี่คา่ Chroma (C*) เพิ�มสงูขึ �นตั �งแตว่นัที� 4 
ของการเก็บรักษา (Figure 2b) ซึ�งเป็นวนัที�มะมว่งเริ�มสกุ สว่นสีเปลือกของมะมว่งพนัธุ์เขียวมรกตไม่มีการเปลี�ยนแปลงสี 
เพียงแตส่ีเขียวเข้มของเปลือกมีสีจางลง โดยมีค่า L* เพิ�มขึ �น (41.52 – 44.29 , Figure 2a) ผลมะมว่งสว่นมากเมื�อสกุ เปลือก
มกัจะเปลี�ยนเป็นสีเหลือง การเปลี�ยนแปลงสีเปลือกนั �นเกิดจากการสลายตวัของคลอโรฟิลล์ระหวา่งกระบวนการสกุ สีเปลือกจะ
คอ่ยๆ พฒันาไปเป็นสีเหลืองหรือส้ม (ดนยั, 2540)  สีเปลือกของมะมว่งพนัธุ์เขียวมรกตไมเ่ปลี�ยนเป็นสีเหลืองนั �น อาจเนื�องจาก
มีกลไกการทํางานของเอนไซม์คลอโรฟิลเลส และเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส ซึ�งมีรายงานการศกึษาเปรียบเทียบระหวา่งมะมว่ง
พนัธุ์นํ �าดอกไม้และพนัธุ์ทองดํา พบวา่ กิจกรรมของเอนไซม์คลอโรฟิลล์เลสและเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสในมะมว่งพนัธุ์ทองดําตํ�า
กวา่มะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้ ทําให้สีผลของมะมว่งพนัธุ์ทองดําไมเ่ปลี�ยนเป็นสีเหลืองเมื�อผลสกุ (วนัดี, 2539) 

 
การเปลี�ยนสีเนื �อด้านในที�ติดเมลด็ (internal flesh color) มีการเปลี�ยนจากสีขาว เป็นสีเหลืองออ่น และเป็นสีเหลือง

เข้มในมะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทอง และสีเหลืองส้มในพนัธุ์เขียวมรกต มะมว่งทั �งสองพนัธุ์มีคา่ L* และ คา่ Ho ของเนื �อด้านในที�
ติดเมลด็และเนื �อเมื�อปอกเปลือกออก (flesh beneath the peel) ลดลง (Figure 3a, c) โดยมะมว่งพนัธุ์เขียวมรกตมีคา่ L* ของ
เนื �อด้านในที�ติดเมลด็ลดลงจาก 73.79 เหลือ 60.90 และ คา่ Ho ลดลงจาก 81.04 เหลือ 70.56 สว่นเนื �อเมื�อปอกเปลือกออกมี
คา่ L* และ H* เทา่กบั  66.85 – 66.43 และ 98.45 – 78.53 ตามลําดบั  สําหรับพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทองนั �นมีคา่ L* และ Ho ของ
เนื �อด้านในที�ติดเมลด็เทา่กบั  87.82 - 66.98 และ 90.62 – 76.62 เนื �อเมื�อปอกเปลือกออกเทา่กบั  87.09 – 73.53 และ 90.38 – 
79.40 ตามลําดบั แตค่า่ Chroma ในมะมว่งทั �งสองพนัธุ์มีคา่เพิ�มขึ �น โดยพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทองมีคา่สงูกวา่พนัธุ์เขียวมรกต เพิ�ม
สงูขึ �นในช่วงวนัที� 4 ของการเก็บรักษา พนัธุ์เขียวมรกตมีการเพิ�มขึ �นเลก็น้อยโดยไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(Figure 3b) ในระหวา่งการสกุของผลมะมว่งมีการสงัเคราะห์บีต้าแคโรทีนในเนื �อผลมากโดยจะเหน็ได้จากการเปลี�ยนสีของเนื �อ
จากสีขาวเป็นสีเหลือง ซึ�งให้ผลการศกึษาคล้ายกบั Khamesee (2008) ที�ศกึษาในมะมว่งพนัธุ์เขียวมรกต และวนัดี (2539)ใน
มะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้และพนัธุ์ทองดํา 

 
3.ปริมาณกรดทั �งหมดที�ไทเทรตได้และปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �า 
มะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทองมีปริมาณกรดทั �งหมดที�ไทเทรตได้เริ�มต้นมากกวา่พนัธุ์เขียวมรกต คือ 1.15% และ 0.80% 

ตามลําดบั (Figure 4a) ในช่วง 4 วนัแรกของระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณกรดทั �งหมดที�ไทเทรตได้ทั �งหมดในมะมว่งพนัธุ์
นํ �าดอกไม้สีทองลดลงอยา่งรวดเร็ว และคอ่ยๆลดลงอยา่งช้าๆ จนเหลือ 0.15% ในวนัที� 10 ของการเก็บรักษา แตม่ะมว่งพนัธุ์
เขียวมรกตจะลดลงเลก็น้อยอย่างช้าๆจนเหลือ 0.44% สว่นปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าในมะม่วงทั �งสองพนัธุ์มีปริมาณเพิ�มขึ �น
จาก 7.98 – 21.34% และ 12.56 – 21.75% ในมะมว่งพนัธุ์นํ �าดอกไม้สีทอง และพนัธุ์เขียวมรกต ตามลําดบั (Figure 4b) การที�
ปริมาณกรดทั �งหมดที�ไทเทรตได้ลดตํ�าลงและปริมาณนํ �าแข็งที�ละลายนํ �าเพิ�มขึ �นเมื�อเก็บรักษาผลมะมว่งนานขึ �นหรือเก็บรักษาที�
อณุหภมูิสงูเพราะมีการนํากรดอินทรีย์บางสว่นมาใช้ในการหายใจและบางสว่นนําไปสร้างนํ �าตาลระหวา่งการสกุของผลมะมว่ง 
(Wills et. al., 1981)  
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Figure 2  Changes of the peel color of mango fruit cv. Nam 

Dok Mai See Thong (NDM) and Keaw Morakot 

(KMK) during storage at 25± 2
o

C and 95±3% RH 

for 10 days 

Figure 3  Color of flesh underneath the peel and flesh inner 

the peel mango fruit cv. Nam Dok Mai See Thong 

(NDM) and Keaw Morakot  (KMK) during storage 

at 25± 2
o

C and 95±3% RH for 10 days. 

Figure 4     Total titratable acidity (a) and total soluble solid (b) of mango fruit cv. Nam Dork Mai See Thong (NDM) and Keaw Morakot  

(KMK) during storage at 25± 2
o

C and 95±3% RH for 10 days. 
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ว. วิทยาศาสตร์เกษตร 

ระหวา่งการเก็บรักษ
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    การเปลี�ยนแปลงทางกายภาพ

 ความชื �นสมัพทัธ์ 
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เมื�อผลสกุ แตเ่ปลือกของ
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