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Abstract 

Mango fruit cv. ‘Namdokmai’ (Mangifera indica L.) harvested at fully mature-green stage was fumigated 
to acetaldehyde vapor at 10, 50 and 100 ppm for 6 and 12 hours at 20oC. During post-treatment storage at 20oC, 
fruits treated with acetaldehyde, particularly at 10 ppm for 12 hours, had retarded ripening indicated by delayed 
softening and peel color change based on L* and reduced rates of respiration and ethylene production. In a 
subsequent follow-up study incorporating exposure to 10 ppm ethylene for 12 hours before or after acetaldehyde 
treatment, acetaldehyde inhibition of respiration and color change based on b* values was confirmed but not in 
terms of firmness loss and ethylene production rates. Ethylene exposure before or after acetaldehyde treatment 
did not induce marked alterations in ripening behavior. However, fruit shelf life was shortened if ethylene exposure 
was done before acetaldehyde treatment. Fruits treated with acetaldehyde with or without post-treatment ethylene 
exposure kept in storage for 15 days while if pretreated with ethylene, 12 days. Untreated fruits and those treated 
with ethylene had a storage life of 10 days.  
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บทคัดยอ 
นํามะมวงพันธุน้ําดอกไมเก็บเกี่ยวที่ระยะแกบริบูรณมารมไอของอะซิตัลดีไฮดความเขมขน 10, 50 และ 100 ppm 

เปนเวลา 6 และ 12 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวเก็บรักษาที่ 20 องศาเซลเซียส พบวามะมวงที่ไดรับอะซิตัลดีไฮด
ความเขมขน 10 ppm เปนเวลา 12 ชั่วโมง มีการสุกชากวา โดยพิจารณาจากการชะลอของความนิ่มและการเปลี่ยนแปลงสี
เปลือกโดยพิจารณาจากคา L* นอกจากนี้ยังสามารถลดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนอีกดวย สวนการใหเอทิลีน
ความเขมขน 10 ppm นาน 12 ชั่วโมง กอนหรือหลังการไดรับอะซิตัลดีไฮดนั้น พบวาการใหอะซิตัลดีไฮดสามารถยับยั้งการ
หายใจ แตไมสามารถยับยั้งการสูญเสียความแนนเนื้อและอัตราการผลิตเอทิลีนได โดยการใหเอทิลีนทั้งกอนหรือหลังการ
ไดรับอะซิตัลดีไฮด ไมสามารถเหนี่ยวนําใหกระบวนการสุกเปลี่ยนแปลงไปได อยางไรก็ตามมะมวงที่ไดรับเอทิลีนกอนการรมอะ
ซิตัลดีไฮด จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น สวนมะมวงที่ไดรับหรือไมไดรับเอทิลีนหลังจากอะซิตัลดีไฮดนั้นสามารถเก็บรักษาได 15 
วัน ในขณะที่มะมวงที่ไดรับเอทิลีนกอนอะซิตัลดีไฮดสามารถเก็บรักษาได 12 วัน และผลมะมวงที่ไมไดและไดรับเอทิลีนเพียง
อยางเดียวมีอายุการเก็บรักษาเพียง      10 วัน 
คําสําคัญ  มะมวงพันธุน้ําดอกไม  เอทิลีน  กระบวนการสุก 
 

บทนํา 
มะมวง (Mangifera indica L.) จัดเปนเปนผลไมเขตรอนที่มีความสําคัญตอตลาดภายในประเทศและการสงออกของ

ประเทศไทย มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงที่ไดรับความนิยมมากสําหรับผูบริโภค ภายหลังการเก็บเกี่ยวพบวาผลิตผลจะเขาสู
กระบวนการสุกจนสุกแกภายใน 4-5 วัน ภายใตสภาพบรรยากาศปกติที่อุณหภูมิหอง (Yantarasri et al., 1994) เนื่องจาก
มะมวงเปนผลไมประเภท Climacteric โดยมีอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นระหวางการสุก ดังนั้นถาสามารถยับยั้งการผลิตเอ
ทิลีนไดในชวงนี้ก็สามารถยับยั้งการสุกและมีอายุการวางจําหนายที่นานขึ้น  

Acetaldehyde เปนสารที่มีการสะสมขึ้นเมื่อมีการหายใจแบบไมใชออกซิเจนของผลิตผลในระหวางการสุกสงผลใหมี
การเกิดกลิ่นขึ้น (Fidler, 1968) ซึ่ง acetaldehyde สามารถยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนโดยสามารถจับกับหมูโปรตีนของ
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เอนไซมที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหเอทิลีนและการออนนิ่มของผลไม ทําใหสามารถชะลอการสุกของผลไมได ในผลอะโวกาโด
ไดใช acetaldehyde 5000 ppm รมเปนเวลา  18 ชั่วโมง สามารถลดกิจกรรมของ ACC oxidase และลกการผลิตเอทิลีนรวมทั้ง
ชะลอการออนนุมของผลได (Pesis et al., 1995) นอกจากนี้ยังยับยั้งการผลิตเอทิลีนและชะลอการสุกในมะเขือเทศ (Kelly and 
Saltveit, 1988) พีชและเนคทารีน (Luries and Pesis, 1992)  และองุน นอกจากนี้พบวาในผลพีชเมื่อมีการทรีต acetaldehyde 
มีการเพิ่มของกล่ินเนื่องจากการผลิตของสารระเหยที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่ในผลองุนสามารถลดการเนาเสียและรสชาติที่ผิดปกตไิด 
และพบวาในผลแอปเปลเมื่อทรีต acetaldehyde ที่  40 มก /.100 ก .เรงใหเกิดการผลิตเอทิลีนและการสุกของผล แตเมื่อใชความ
เขมขนของ acetaldehyde สูงกวา  710 มก /.100 ก .สามารถยับยั้งการผลิตเอทิลีนได ในการทดลองนี้ไดศึกษาผลของ 
acetaldehyde ในการชะลอการสุกของมะมวงน้ําดอกไม ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา โดยกอนการทรีต acetaldehyde 
ผลมะมวงน้ําดอกไมมีการทรีตดวยเอทิลีนกอนเพื่อเรงการผลิตเอทิลีน 
 

วัสดุและวิธีการ 
นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม  ระยะ  Mature-green จากสวนมะมวง หลังจากนั้นทําการคัดเลือกผลมะมวงใหมีความ

สมํ่าเสมอทั้งขนาดและวัย  แตละผลหนัก  350 กรัม  ตัดกานผลใหมีความยาวเหลือประมาณ  1 เซนติเมตร  และปลอยใหน้ํา
ยางไหลออกจนหมดจึงนํามาลางทําความสะอาด  จุมสารละลายเบโนมิลความเขมขน  1000 ppm แลวผ่ึงใหแหง  นําผลมะมวง
ที่เตรียมไวมาบรรจุในขวดแกวละ  20 ผล นําไปรมดวย  acetaldehyde ที่ระดับความเขมขน  10 50 และ  100 ppm เปนเวลา  6 
และ  12 ชั่วโมง เก็บที่อุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธรอยละ  85 สวนอีกการทดลองผลของเอทิลีนกอนและ
หลังการรมดวย  acetaldehyde โดยใหเอทิลีน  10 ppm เปนเวลา  12 ชั่วโมง แตละการทดลองวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) ในแตละ treatment ประกอบดวย  4 ซ้ํา  แตละซ้ําใชมะมวง  6 ผล  บันทึกผลการ
ทดลองทุก 5 วัน 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาทุก
ชุดการทดลองมีอัตราการหายใจสูงสุด โดยมะมวงที่มีการให acetaldehyde ความเขมขน 10 ppm ระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีอัตรา
การหายใจต่ําที่สุด (Fig. 1A) อัตราการหายใจของสิ่งมีชีวิตเปนขบวนการ metabolism ที่เกี่ยวของกับการยอยสลายอาหารสะสม
ใหเกิดเปนพลังงานและเมื่อมีการใช acetaldehyde จะสามารถชะลอการทํางานของเอนไซม polygalacturonase (PG) ซึ่งเปน
เอนไซมที่เกี่ยวของกับการสุกของผลไม (Burdon et al., 1996) และสัมพันธกับความแนนเนื้อของมะมวงน้ําดอกไม โดยมะมวงที่มี
การให acetaldehyde ความเขมขน 10 ppm ระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีความแนนเนื้อต่ําที่สุด (Fig. 1C) และมะมวงที่มีการให 
acetaldehyde ความเขมขน 10 ppm เปนระยะเวลาระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีอัตราการผลิตเอทิลีนต่ําที่สุด (Fig. 1B) ในมะมวงที่
ยังไมเขาสูกระบวนการสุก จะมีการผลิตเอทิลีนในปริมาณที่ต่ํามาก และเมื่อมีการใช acetaldehyde จะสามารถชะลอการทํางาน
ของเอนไซม ACC oxidase และลดการสังเคราะหเอทิลีนได (Burdon et al., 1996) โดย acetaldehyde สามารถเขาไปจับกับหมู
โปรตีนของเอนไซมที่เกี่ยวของกับการผลิตเอทิลีน และกระบวนการสุกของผลไม ทําใหโปรตีนเกิดการเสื่อมสลาย มีผลทําให
เอนไซมดังกลาวมีการทํางานที่ผิดปกติไปหรือไมสามารถทํางานไดเลย สวนการให acetaldehyde ความเขมขน 100 ppm 
ระยะเวลา 6 และ 12 ชั่วโมง มีผลทําใหเกิดอาการ injury บนผิวของมะมวงในระหวางการเก็บรักษา โดยเกิดอาการ injury ในวันที่ 
2 ของการเก็บรักษาสวนการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของมะมวงน้ําดอกไมทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง และลดลงอยาง
รวดเร็วในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา (Fig. 1C) โดยมะมวงที่มีการให acetaldehyde ความเขมขน 50 ppm ระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
มีคาความแนนเนื้อของมะมวงต่ําที่สุด สัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนัก ซึ่งการออนตัวของเนื้อเยื่อมีสาเหตุมาจากการเปลี่ยนแปลง
โครงสรางของผนังเซลล (Soda et al., 1987) และการยึดเกาะกันระหวางผนังเซลลลดลง (Speirs and Brady, 1991) การ
เปล่ียนแปลงคา L ของสีเปลือกผลมะมวง พบวาทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยผลมะมวง
ชุดควบคุม (control) มีการสุกของผลเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา (Fig. 1D)  

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Respiration rate (A) Ethylene production (B) Firmness (C) L* value (D) of ‘Nam Dok Mai’ mango during 15 

days  of storage at 20°C. 
 

สรุปผลการทดลอง 
การรมมะมวงน้ําดอกไมดวย  acetaldehyde ที่ระดับความเขมขน   10  ppm เปนเวลา   12  ชั่วโมงมีแนวโนมชะลอการ

สุกได โดยมีผลตอการชะลอการผลิตเอทิลีน อัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสีของมะมวง 
(L) โดยมีอายุการเก็บรักษาเทากับ  15 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง  10 วัน 
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