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การจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุเขียวใหญท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 Postharvest Management for Prolonging Storage Life of ‘Keaw Yai’ Mango Fruit at 5°C  
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Abstract 
‘Keaw Yai’ mango fruit is originally from Taiwan. It is known for its large size (800-1,500 g). The 

information on postharvest handling practices to prolong the storage life of this cultivar in Thailand is very limited. 
The results of our previous research showed that ‘Nam Dok Mai’ mango fruit could be stored at 5 °C for longer 
than 20 days without chilling injury and abnormal ripening. In this study, the postharvest techniques to prolong the 
storage life such as harvesting index, temperature of hot water treatment, and storage temperature of Keaw Yai 
mango fruit were investigated. The results revealed that the suitable harvesting stage of Keaw Yai mango fruit was 
130 days after full bloom. The suitable conditions of hot water treatment were 55 °C for 5 minutes. The fruit at 5 °C 
could be stored for 35 days without any chilling injury and abnormal ripening. In addition, the fruit subjected to hot 
water treatment after clod storage had better quality than that subjected to hot water treatment before clod 
storage. 
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บทคดัยอ 
มะมวงพันธุเขยีวใหญ เปนมะมวงท่ีนําพันธุมาจากประเทศไตหวัน มีขนาดผลใหญ (800-1,500 กรัม) ขอมูลดานการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงพันธุน้ีมีนอยมาก จากงานท่ีผานมาของคณะผูวจิัยพบวา สามารถ
เก็บรักษาผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนานกวา 20 วัน โดยท่ีผลมะมวงไมเกิดอาการ
สะทานหนาว และมกีารสุกตามปกติ ในการวจิัยคร้ังน้ี จึงไดศึกษาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวตางๆ เชน อายุการเก็บเกี่ยว การ
แชนํ้ารอน และอุณหภูมกิารเก็บรักษา เพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะมวงพันธุเขียวใหญ ผลการศึกษาพบวา อายเุก็บเกี่ยวท่ี
เหมาะสมของผลมะมวงพันธุเขียวใหญคือ 130 วัน หลังดอกบาน อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการแชนํ้ารอนคือ 55 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที และสามารถเก็บรักษาผลมะมวงไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนาน 35 วัน โดยท่ีไมพบอาการ
สะทานหนาว และสามารถสุกไดตามปกต ิ นอกจากน้ี ยงัพบวา ผลมะมวงท่ีนํามาแชนํ้ารอนหลังจากเก็บรักษาในหองเย็น มี
คุณภาพดีกวาผลมะมวงท่ีแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษาในหองเย็น 
คําสําคัญ: มะมวงเขียวใหญ, เกบ็รักษา, แชนํ้ารอน 
 

คํานํา 
มะมวงพันธุเขยีวใหญ เปนพันธุท่ีนําเขาจากประเทศไตหวัน มชีือ่เรียกตางๆ กัน เชน จินฮวง นวลคํา งามเมืองยา 

เขียวใหญ เปนมะมวงท่ีมขีนาดผลใหญ (800 – 1,500 กรัม) เมื่อผลแกจัดมีรสเปร้ียวอมหวาน สามารถใชบริโภคท้ังผลดิบและ
ผลสุก มีเน้ือแนน ไมมีเส้ียน เน้ือหนา เมล็ดเล็ก ปจจุบันไดรับความนิยมจากผูบริโภคจํานวนมาก จากการสอบถามเกษตรกรผู
ปลูกมะมวงในเขตเทศบาลตําบลวังผาง (มนู, 2556) พบวาฤดเูกบ็เกี่ยวมะมวงพันธุเขียวใหญท่ีปลูกในจังหวัดลําพูนอยูระหวาง 
20 พฤษภาคม ถึง 30 มิถุนายน ถาตองการเก็บรักษาผลมะมวงในชวงท่ีมีปริมาณเกินความตองการของตลาด จาํเปนตองเก็บ
รักษาใหไดนานมากกวา 20 วัน เพ่ือนํามาจาํหนายในชวงปลายฤดูหรือหลังฤด ู ขอมูลดานการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือยดื
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อายุการเก็บรักษาของมะมวงพันธุน้ีมีนอยมาก จากงานท่ีผานมาของคณะผูวจิัยพบวา สามารถเก็บรักษาผลมะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนานกวา 20 วัน โดยท่ีผลมะมวงไมเกดิอาการสะทานหนาว และมีการสุกปกต ิ
(วิลาวัลย และจํานงค, 2552) งานวิจยัน้ีจงึไดทดสอบหาระยะเกบ็เกี่ยวท่ีเหมาะสม หาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการแช
นํ้ารอนเพ่ือลดโรคหลังเก็บเกีย่ว และทดสอบวิธีการเก็บรักษาสําหรับยืดอายกุารเก็บรักษามะมวงพันธุเขียวใหญ  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

วัสดทุดลอง ผลมะมวงพันธุเขียวใหญท่ีเก็บเกี่ยวจากแปลงของเกษตรกรสมาชกิของศูนยเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียง
บานหนองปลิง เทศบาลตาํบลวังผาง จงัหวัดลําพูน ขนสงมายงัหองปฏิบัตกิารภาควชิาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

1. กําหนดระยะเก็บเกี่ยว และระยะความแกของมะมวงพนัธุเขียวใหญ โดยใชมะมวงพันธุเขียวท่ีมีอายุ 120, 
130 และ 140 วันหลังดอกบาน เก็บเกี่ยว แลวนํามะมวงท้ังหมดมาทดสอบการลอยนํ้า จมนํ้า จมนํ้าเกลือ 5% แลวนํามา
เปรียบเทียบกับการผาผล และนําผลบางสวนวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซยีส) เพ่ือนํามาตรวจสอบคุณภาพใน
การบริโภคดวยการชิมโดยผูท่ีผานการฝกฝน  

2. หาอุณหภูมิและเวลาในการแชน้ํารอน เพือ่ลดโรคหลงัเกบ็เกี่ยวที่ตดิมาจากแปลงปลกู เก็บเกี่ยวผลมะมวง
พันธุเขียวใหญท่ีมีอายุ 130 วัน นํามะมวงท้ังหมดมาทดสอบการลอยนํ้า และนํ้าเกลือ 5% เลือกผลท่ีจมนํ้า และลอยในนํ้าเกลือ 
หลังจากน้ันนํามาลางดวยนํ้าประปา แลวนําไปทดสอบการแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52, 55 และ 58 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 
นาที เพ่ือหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับมะมวงพันธุเขียวใหญ และพันธุเขียวมรกต แลวนําไปวางไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซยีส ตรวจสอบคุณภาพภายนอก เชน การเปล่ียนแปลงของสีผิว และการเกิดโรคดวยการสังเกต และตรวจสอบคุณภาพ
ภายในดวยการผาผล สังเกตสีเน้ือ การสุกท่ีปกติ และชมิโดยผูท่ีผานการฝกฝน  

3. ทดสอบวิธกีารเกบ็รักษามะมวงพันธุเขียวใหญ โดยทดสอบการแชนํ้ารอนกอนและหลังการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูม ิ 5 องศาเซลเซียส โดยเก็บเกี่ยวผลมะมวงพันธุเขยีวใหญท่ีมีอายุ 130 วัน มาทดสอบการลอยนํ้า และนํ้าเกลือ 5% 
เลือกผลท่ีจมนํ้า และลอยในนํ้าเกลือ หลังจากน้ันนํามาลางดวยนํ้าประปา แลวแบงผลมะมวงออกเปน 2 ชุด ชุดท่ี 1 นําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูม ิ 5  องศาเซลเซยีสโดยไมแชนํ้ารอน สําหรับกลุมท่ี 2 นําไปแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส สําหรับ
มะมวงพันธุเขยีวใหญ เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส ทุกๆ 7 วัน ทําการสุมตัวอยางท้ังสอง
ชุดออกจากหองเย็น นําตวัอยางในกลุมท่ี 1 ไปแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที แลวนําตวัอยางท้ัง 2 
ชุดมาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซยีส) และตรวจสอบคุณภาพของผลมะมวงเมื่อสุก เชน การเกิดอาการสะทาน
หนาว การเกิดโรค การเปล่ียนแปลงสีเปลือก สีเน้ือ ทดสอบกล่ิน การชิมรสชาติโดยผูท่ีผานการฝกฝน และนําไปตรวจวเิคราะห
หาปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดดวยการไทเทรตดวย โซเดียมคลอไรด 0.1 N ใชฟนอลฟทาลีนเปนอินดเิคเตอร ปริมาณของของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าไดดวยเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร ความแนนเน้ือดวยเคร่ืองวัดความแนนเน้ือ 

 
ผลและวิจารณ 

1. กําหนดระยะเก็บเกี่ยว และระยะความแกของมะมวงพันธุเขียวใหญ เมื่อเก็บเกีย่วผลมะมวงพันธุเขียวใหญท่ี
มีอายุ 120 130 และ 140 วันหลังดอกบาน มาทําการจมนํ้า และนํ้าเกลือ 5 เปอรเซ็นต พบวา  ผลมะมวงพันธุเขียวใหญทุก
ระยะท่ีเก็บเกี่ยวมามีการจมนํ้า และลอยในนํ้าเกลือ 5.0 เปอรเซน็ตทุกผล สําหรับผลท่ีเก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 140 วัน ผลมะมวง
บางผลเร่ิมมีสีเหลือง เมื่อนํามาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ผลท่ีเก็บเกีย่วท่ีอายุ 140 วัน เร่ิมสุกโดยท่ีสี
ผิวเปล่ียนเปนสีเหลืองและเน้ือออนนุม รสหวาน ในขณะท่ีมะมวงท่ีมีอายุ 120 และ 130 วันยงัคงมีสีเขียว และเน้ือแขง็ เมื่อเก็บ
รักษานาน 13 วัน ผลท่ีเก็บเกีย่วเมือ่มีอายุ 140 วัน มีการสุกงอม สีผิวเปล่ียนเปนสีเหลืองท้ังผล และเน้ือออนนุมรสหวาน 
ในขณะท่ีมะมวงท่ีมีอายุ 120 และ 130 วันเร่ิมสุก เปลือกบางสวนยังคงมีสีเขยีว และเน้ือเร่ิมออนน่ิม ซึ่งสามารถสรุปไดวา อายุ
การเก็บเกีย่วท่ีเหมาะสมของผลมะมวงเขยีวใหญคือ 120 -130 วันหลังดอกบาน ซึ่งมีอายกุารเก็บเกี่ยวนานกวามะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยว 110 วัน หลังดอกบาน (วิลาวัลย และจํานงค, 2554)   

2. หาอุณหภูมิและเวลาในการแชน้ํารอน เพือ่ลดโรคหลังเก็บเกี่ยวทีต่ดิมาจากแปลงปลกู เมื่อแชมะมวงพันธุ
เขียวใหญในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 58 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ผิวของผลจะมีรอยปนสีนํ้าตาล และเลนติเซลขยายสังเกตได
ชัดเจนมากขึ้น ในขณะท่ีผลท่ีแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส นาน 5 นาที มีสภาพผิวปกติ เลนตเิซลไมขยาย เมื่อ
นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส มะมวงท่ีแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  มีผิวและมีการ
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สุกปกติ มะมวงท่ีแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 58 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  ท่ีผิวมีรอยสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น และสีเน้ือซีด แสดงอาการ
สุกท่ีผิดปกติ ดงัน้ัน สามารถสรุปไดวา อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการแชมะมวงพันธุเขียวใหญในนํ้ารอน คือ 55 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที ซึ่งเปนสภาพเดียวกันกับมะมวงพันธุนํ้าดอกไม จากการรายงานของ พรเทพ และอุราภรณ (2556) 
พบวาการแชผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 54 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถลดโรคหลังเก็บเกี่ยวไดดีกวา
การแชนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 เซลเซยีส นาน 5 นาที และปริยวรรณ และคณะ (2551) พบวาการแชผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมในนํ้า
รอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส นาน 5 นาที สามารถลดโรคหลังเก็บเกี่ยวไดดกีวาการแชนํ้ารอนอุณหภูมิ 46 เซลเซยีส นาน 75 
นาที และ อุณหภูมิ 50 เซลเซียส นาน 10 นาที 

3. ทดสอบวิธกีารเกบ็รักษามะมวงพนัธุเขียวใหญ มะมวงพันธุเขียวใหญท่ีแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 5 นาที กอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส พบวา ผิวมะมวงเกิดเปนจุด เลนติเซลขยายใหญขึ้น โดยพบ
อาการเมื่อเก็บรักษาในหองเย็นเปนเวลา 14 วัน และขนาดของแผลขยายใหญขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น จนสังเกตไดชัดเจนใน
วันท่ี 28 ของการเก็บรักษา แตเมือ่นําผลมะมวงไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสกอน แลวจึงนําออกมาแชนํ้ารอน พบวา 
ผลมะมวงยังคงดิบจนกระท่ังถึงวนัท่ี 42 ของการเก็บรักษา (Figure 1) เมื่อนําผลมะมวงไปตรวจสอบคุณภาพ พบวา เน้ือยงัคง
มีความกรอบ และมีสภาพปกติ เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ผลมะมวงชุดท่ีแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษาสุกมากกวาชุดท่ีแช
นํ้ารอนหลังการเก็บรักษา โดยมปีริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงกวา มีปริมาณของกรดท่ีไทเทรตไดต่ํากวา อัตราสวนระหวาง
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดกบัปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดสูงกวา และมีคาความแนนเน้ือลดลงมากกวา ซึ่งแสดงวา ผลมะมวง
ถูกกระตุนใหเกิดการเปล่ียนแปลงระหวางการแชนํ้ารอน การแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที ทําใหผล
มะมวงสุกมากกวาผลท่ีไมไดแชนํ้ารอนกอนนําไปเก็บรักษา  

เมื่อนําผลมะมวงท่ีเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลาตางๆ กันมาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส พบวา 
ผลมะมวงท่ีแชในนํ้ารอนกอนการเก็บรักษา ใชเวลาในการสุกเพียง 5 วัน ในขณะท่ีมะมวงท่ีแชในนํ้ารอนทีหลัง ใชเวลาในการ
สุก 7 วัน ผลมะมวงชดุท่ีถูกแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษามีจดุสีนํ้าตาลขึ้นท่ัวผล และลุกลามเนาเสียอยางเห็นไดชดัเจนเมื่อเก็บ
รักษาไวในหองเย็นเปนเวลาเพียง 21 วัน สําหรับผลมะมวงท่ีนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสกอนแลวจึงนําออกมา
แชนํ้ารอน และวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงมีผิวปกติ และมีการสุกท่ีปกติ ตลอดการเก็บรักษา 
โดยพบการเกิดจุดสีนํ้าตาลเมื่อผลสุกในตัวอยางมะมวงท่ีเก็บรักษาในหองเย็นนาน 42 วัน (Figure 1) เมื่อนําผลมะมวงไป
ตรวจสอบคุณภาพ พบวา เน้ือมีการสุกตามปกติ โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได อัตราสวน
ระหวางปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดกับปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และมีคาความแนนเน้ือใกลเคยีงกัน และมีแนวโนมลงลงเมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น สามารถสรุปไดวา การเก็บรักษามะมวงพันธุเขยีวใหญเพ่ือขยายระยะเวลาในการจําหนายท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส สามารถเก็บรักษาไดนาน 35 วัน และยายมาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน และควรนํามาแช
นํ้ารอนหลังการเก็บรักษา กอนนําออกจาํหนาย 

การท่ีผลมะมวงท่ีแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส แสดงอาการสะทานหนาวเร็วกวาผลท่ี
ไมไดแชนํ้ารอน อาจเน่ืองมาจาก การแชนํ้ารอนจะทําใหสารเคลือบผิวธรรมชาติในผลมะมวงหลุดออกไป และเลนติเซลขยาย
ใหญขึ้น จึงทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าออกจากผิวผลมากขึ้น การแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษายังกระตุนใหผลมะมวงสุกเร็วกวาผล
มะมวงท่ีไมแชนํ้ารอน 2 วัน มะมวงพันธุเขียวใหญมีความทนตอการสะทานหนาวไดดกีวามะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง ท่ีแสดง
อาการสะทานหนาวเมื่อเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิเดียวกันไดนานเพียง 20 วัน (วิลาวัลย และจํานงค, 2552)   
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Figure 1  Mango fruit cv. ‘Keaw Yai’ dipped in hot water at 55 °C for 5 minutes before and after  storage at 5 °C 

for 14, 28, 42 days and subsequent transfer to 25 °C for ripening  
 


	วิลาวัลย์ คำปวนP0F ,2,3P และ จำนง อุทัยบุตรP2,34
	Wilawan Kumpoun P1,2,3P and Jamnong UthaibutraP2,3,4P
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลและวิจารณ์
	กิตติกรรมประกาศ
	เอกสารอ้างอิง
	Figure 1  Mango fruit cv. ‘Keaw Yai’ dipped in hot water at 55  C for 5 minutes before and after  storage at 5  C for 14, 28, 42 days and subsequent transfer to 25  C for ripening

