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Abstract 
A study was conducted on the effect of controlled atmospheres on the storage of mango fruit cv. 

Namdokmai Seetong harvested at 80% maturity. The experiment arranged as a 2x2 factorial in RCB consisted of 
two factors: CO2 concentration (5 and 10%) and O2 concentration (3 and 5%). Physicochemical changes were 
determined at 3-day intervals. The results revealed that the fruits in 5%CO2 + 3%O2 at 15oC could be stored for 27 
days. This treatment was most effective in delaying fruit ripening based on higher titratable acidity (TA) and flesh 
firmness as well as lower soluble solids (SS) and SS/TA when compared with the other treatments. Ripening took 
place after the fruits were transferred to ambient temperature for six days with the lowest soluble solids and SS/TA. 
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของบรรยากาศควบคุมที่มีตอการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองซึ่งเก็บเก่ียวที่ความแก 80%  ทําการ
วางแผนการทดลองแบบ 2x2 factorial in RCB จํานวน 3 ซ้ําๆละ 3 ผล ประกอบดวยปจจัย 2 ปจจัย คือ ความเขมขนของ
คารบอนไดออกไซด 2 ระดับ (5 เปอรเซ็นต และ 10 เปอรเซ็นต) และ ความเขมขนของออกซิเจน 2 ระดับ (3 เปอรเซ็นต และ 5 
เปอรเซ็นต)  ทําการตรวจวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมี  ทุก 3 วัน จากการศึกษาคร้ังนี้พบวาบรรยากาศ
ควบคุมที่มี CO2 5% + O2 3% ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําใหสามารถเก็บรักษาผลมะมวงไดเปนระยะเวลา 27 วัน โดย
พบวาสามารถชะลอการสุกไดดีที่สุด เนื่องจากผลมีปริมาณกรดที่ไทเทรต (TA) และความแนนเนื้อ มากกวาการเก็บรักษาใน
สภาพอื่นๆ นอกจากนี้ยังพบวามีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (SS) และ SS/TA นอยที่สุด การสุกเกิดขึ้นภายหลังจากการนํา
ผลมะมวงมาวางไวที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 6 วัน  โดยผลมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ SS/TA  นอยที่สุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่นๆ 
คําสําคัญ: บรรยากาศควบคุม, มะมวง, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะมวงน้ําดอกไมสีทองเปนมะมวงรับประทานสุกซ่ึงเปนที่ตองการของผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศ  ตลาด
สงออกที่สําคัญของไทย ไดแก จีน เกาหลี  ไตหวัน  ญี่ปุน  เปนตน การเก็บรักษาในบรรยากาศควบคุม (controlled 
atmosphere, CA) เปนอีกวิธีการหนึ่งที่ชวยในการยืดอายุการเก็บรักษาระหวางการขนสง ชวยใหสามารถขนสงไดเปนระยะ
เวลานานมากขึ้น อีกทั้งยังสามารถลดการสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวโดยสงผลใหผลิตผลมีเมทาบอลิซึมลดลงจึงลด
กระบวนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาท่ีนําไปสูการเส่ือมสภาพของผลิตผล เนื่องจากมีผลทําใหอัตราการหายใจลดลง 
นอกจากนี้ยังสามารถลดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาได  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของบรรยากาศควบคุมที่มีตอ
การเก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง  
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อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองที่มีความแก 80 เปอรเซ็นต นํามาลอยในน้ําเกลือ 2 % ทําการคัดเลือกผลมะมวงที่

จมน้ําแลวลางทําความสะอาดดวยน้ําประปาและจุมดวยสารละลายไทอะเบนดาโซลความเขมขน 500 ppm เพื่อปองกันโรค
หลังการเก็บเก่ียว ทําการวางแผนการทดลองแบบ 2x3 factorial in RCB จํานวน 3 ซ้ําๆ ละ 3 ผล ประกอบดวยปจจัย 2 ปจจัย 
คือ ปจจัยที่ 1 ความเขมขนของคารบอนไดออกไซด 2 ระดับ คือ 5 และ 10 เปอรเซ็นต ปจจัยที่ 2 ความเขมขนของออกซิเจน 2 
ระดับ คือ 3 และ 5 เปอรเซ็นต (แตละความเขมขนใชกาซไนโตรเจนทําใหสมดุลโดยมีปริมาตรทั้งหมดเทากับ 100%) รวมกับ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีทุก 3 วัน  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

จากการทดลองพบวา การเก็บรักษาในบรรยากาศควบคุมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงไดนาน 27 วัน 
โดยบรรยากาศควบคุมที่มี CO2 5% + O2 3% สามารถชะลอการสุกไดดีที่สุด เนื่องจากผลมีปริมาณกรดที่ไทเทรตได 1.68% 
และความแนนเนื้อ 2.83 kg/cm2 มากกวาความเขมขนอื่นๆ (Figures 1 B และ C) จากรายงานของ Beaudry (1999) พบวา
บรรยากาศควบคุมขึ้นอยูกับ ชนิดของพืชและระยะการพัฒนา บรรยากาศควบคุมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได กาซ
คารบอนไดออกไซดสามารถชะลอการสูญเสียปริมาณกรดที่ไทเทรตได และลดการออนนิ่ม บรรยากาศควบคุมสามารถใช
รวมกับอุณหภูมิตํ่าที่เหมาะสม เพื่อลดการสูญเสียของผลิตผลภายหลังการเก็บเก่ียวทั้งระหวางการขนสงและการเก็บรักษา 
นอกจากนี้ยังพบวาผลมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 12.40 oBrix และ SS/TA  เทากับ 22.87 ซึ่งนอยกวาความเขมขนอื่นๆ 
(Figures 1 A และ D) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นพบวาการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือคา a* และ b* มีแนวโนม
ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา หลังจากการเก็บรักษาในบรรยากาศควบคุมที่มี CO2 5% + O2 3%  แลวนําออกมาวางท่ี
อุณหภูมิหองทําใหผลมะมวงสุกตามปกติ การสุกเกิดขึ้นภายหลังจากการนํามาวางไวที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 6 วัน โดย
พบวาผลมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 14.67 oBrix  และ SS/TA  เทากับ 22.87 ซึ่งมีคานอยที่สุด  สอดคลองกับงานวิจัย
ของ Ayuchareon and Kanlayanarat (2003) ที่รายงานวา การเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมในบรรยากาศที่มี O2 3-5 
เปอรเซ็นต และ CO2  3-15 เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ไดผลดีที่สุดโดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได
นาน 15 วัน และผลยังคงมีการสุกตามปกติ ในขณะที่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มะมวงน้ําดอกไมเกิดอาการ
สะทานหนาว Singh (2010) พบวาการเก็บรักษาในบรรยากาศควบคุม ประกอบดวย O2 2% และ CO2 3%  หรือ O2 3% และ 
CO2 6% ที่ 13 องศาเซลเซียส ทําใหผลมะมวงพันธุ Kensington Pride มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 6 สัปดาห โดยผลมะมวงมี
คุณภาพดีและมีกล่ินหอมของมะมวงสุก และไมพบการเกิดอาการสะทานหนาว 

 
สรุปผลการทดลอง 

บรรยากาศควบคุมที่มี CO2 5% + O2 3% รวมกับอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําใหสามารถเก็บรักษาผลมะมวง
น้ําดอกไมสีทองไดเปนระยะเวลา 27 วัน การสุกเกิดขึ้นภายหลังจากการนําผลมะมวงมาวางไวที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 6 
วัน 
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Figure 1  Soluble solids (A), titratable acidity (B), flesh firmness (C) and SS/TA (D) of mangoes stored in  

controlled atmospheres at 15 oC for 27 days and transferred to ambient temperature for 6 days (T1 = 
5%CO2 +5%O2, T2= 10%CO2 +3%O2, T3 = 10%CO2 +5%O2, T4= 5%CO2 +3%O2) 

 
 

 
 
 
 
 
Figure 2  Mangoes stored in controlled atmospheres at 15 oC for 27 days. (T1 = 5%CO2 +5%O2, T2= 10%CO2 

+3%O2, T3 = 10%CO2 +5%O2, T4= 5%CO2 +3%O2) 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Mangoes stored in controlled atmospheres at at 15 oC for 27 days and transferred to ambient temperature for 6 

days  (T1 = 5%CO2 +5%O2, T2= 10%CO2 +3%O2, T3 = 10%CO2 +5%O2, T4= 5%CO2 +3%O2) 
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