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Abstract 
Mango (Mangifera indica L.) fruit cv. Nam Dok Mai Seethong harvested on 100 - 110 days after full bloom 

(DAFB) were obtained from a farmer orchard in Phrao district, Chiang Mai province.  Fruit were kept at 15, 25 and 
35°C and 70-80% RH for 30 days. Random samples were analyzed every 3 days for sugar (fructose, glucose and 
sucrose) and ascorbic acid content using a high-performance liquid chromatograph (HPLC).  It was found that the 
fructose and glucose content of mango fruit from all treatments decreased whereas the sucrose content increased 
depending on the storage period.  In addition, the glucose content was lower than the fructose content.  Mango 
fruit stored at 15 °C had lower total sugars content compared to fruit stored at 25 or 35oC.  The ascorbic acid 
content of mango fruit from all treatments continuously decreased until the end of the storage. 
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บทคัดยอ 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่เก็บเก่ียวเม่ืออายุ 100-110 วันหลังดอกบาน จากสวนเกษตรกร อ.พราว จ.เชียงใหม  

นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 70-80% เปนเวลา 30 วัน สุมตัวอยางไปวิเคราะห
หาปริมาณนํ้าตาลและปริมาณกรดแอสคอรบิกทุกๆ 3 วัน เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลในรูปของฟรักโทส กลูโคส 
และซูโครส และปริมาณกรดแอสคอรบิก ดวยเคร่ืองโครมาโตกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (high-performance liquid 
chromatograph, HPLC) ผลการศึกษาพบวาผลมะมวงที่เก็บรักษาในทุกอุณหภูมิมีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคสลดลง 
ในขณะท่ีปริมาณนํ้าตาลซูโครสเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา และมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคสนอยกวาน้ําตาลฟรักโทส 
ปริมาณนํ้าตาลรวมทั้งหมดของผลมะมวงน้ําดอกไมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีนอยกวาผลมะมวงที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ตามลําดับ สําหรับกรดแอสคอรบิกของผลมะมวงน้ําดอกไมในแตละชุดทดลองมี
ปริมาณลดลงอยางตอเนื่องจนส้ินสุดอายุการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: น้ําตาล กรดแอสคอรบิก ผลมะมวง 

 
คํานํา 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีศักยภาพในการสงออกที่สําคัญ
อันดับตนๆ ตลาดสงออกผลมะมวงที่สําคัญ ไดแก มาเลเซีย สิงคโปร ญี่ปุน และฮองกง การสงออกผลมะมวงของไทยสวนใหญ
จะอยูในรูปผลสด (ETHAITRADE, 2008) ในป พ.ศ. 2553 มีปริมาณการสงออกมะมวงสด เทากับ 22,369 ตัน คิดเปนมูลคา 
505.2 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนพันธุที่มีการสงออกในรูปผลสดเปน
จํานวนมาก เนื่องจากมีลักษณะตรงกับความตองการของตลาดทั้งในและตางประเทศ (ทวีศักด์ิ, 2547) ตลาดแตละแหงมีความ
ตองการผลมะมวงที่มีรสชาติที่แตกตางกัน พันธุที่ไดรับความนิยมมากในปจจุบัน คือ น้ําดอกไมเบอร 4 และนํ้าดอกไมสีทอง  
แตปญหาในการสงออก คือ ผลมะมวงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากมะมวงเปนผลไมประเภทไคลแมกเทอริก คือมีอัตราการ
หายใจเพิ่มสูงขึ้นระหวางผลสุก มีการใชอาหารสะสมเพื่อเปล่ียนไปเปนพลังงานมาก ทําใหเส่ือมคุณภาพเร็ว มีปริมาณวิตามินซี
ลดลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดเพิ่มขึ้นระหวางการสุก (สายชล, 2530) การเก็บรักษาผล
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มะมวงที่อุณหภูมิตํ่าเปนวิธีการหน่ึงที่สามารถชวยลดอัตราการหายใจและการผลิตกาซเอทิลีน สงผลใหสามารถชะลอกการสุก
และยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงได อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะมวงคือ ประมาณ 9-12 องศาเซลเซียส ซึ่ง
อุณหภูมิในการเก็บรักษามะมวงแตละพันธุจะแตกตางกันออกไป ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษาตอคุณภาพของผลมะมวงที่สัมพันธกับรสชาติและปริมาณกรดแอสคอรบิก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนเกษตรกรใน อ.พราว จ.เชียงใหม เม่ืออายุ 100-110 วัน                 
หลังดอกบาน ขนสงมายังหองปฏิบัติการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม คัดเลือกผลที่ดีและ            
มีขนาดสม่ําเสมอกัน แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-80% เปนเวลา 30 วัน 
สุมตัวอยางออกมาทุกๆ 3 วัน วิเคราะหหาปริมาณนํ้าตาลในรูปของน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส และปริมาณกรด
แอสคอรบิกโดยใชเคร่ืองโครมาโตกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) (Agilent รุน 1100) ใชคอลัมน Zorbax carbohydrate 
4.6x150 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร อุณหภูมิคอลัมน 30 องศาเซลเซียส ใชแอซีโตไนไทรต:น้ํา อัตราสวน 75:25 เปนเฟสเคล่ือนที่
ได (mobile phase)  และมีอัตราการไหลเทากับ 1.4 มิลลิลิตรตอนาที ใช refractive index detector (RID) เปนตัวตรวจวัด
สัญญาณ ใชสารละลายตัวอยางในการวิเคราะหน้ําตาล 3 ไมโครลิตร สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณกรดแอสคอรบิกนั้น ใช
คอลัมน Ultra Aqueous C18, 4.6x250 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร อุณหภูมิคอลัมน 28 องศาเซลเซียส ใชกรดแอซีติก 5%:      
เมทานอล 99.9% อัตราสวน 90:10 เปนเฟสเคล่ือนที่ได และมีอัตราการไหลเทากับ 0.8 มิลลิลิตรตอนาที ใช variable 
wavelength detector (VWD) เปนตัวตรวจวัดสัญญาณ ที่ความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร และใชตัวอยางในการวิเคราะห 20 
ไมโครลิตร  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

เม่ือเร่ิมตนการทดลองผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส                    
มีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทส 10.27, 10.11 และ 11.40 g/L ตามลําดับ และมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคส 1.24, 2.02 และ 3.34 g/L 
ตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 30 วัน ปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคสลดลงเล็กนอย โดยมีปริมาณนํ้าตาล
ฟรักโทส 9.92, 9.60 และ 10.59 g/L และมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคส 0.37, 1.16 และ 2.61 g/L เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15, 25 
และ 35 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (Figures 1 และ 2) แตปริมาณน้ําตาลซูโครสเพิ่มขึ้น โดยผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
35 และ 25 องศาเซลเซียสมีปริมาณนํ้าตาลซูโครส 28.17 และ 25.24 g/L ตามลําดับ ซึ่งมีปริมาณน้ําตาลซูโครสมากกวาผล
มะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณนํ้าตาลซูโครสเพียง 14.48 g/L (Figure 3) สอดคลองกับรายงาน
ที่วาระหวางการสุกของผลมะมวงจะมีปริมาณนํ้าตาลประเภท non-reducing (น้ําตาลซูโครส) มากกวาน้ําตาลประเภท 
reducing (น้ําตาลฟรักโทสและกลูโคส) ซึ่งเพิ่มขึ้นในชวงสุดทายของการสุก (Krishnamurthy,1960; Lizada,1993) เม่ือ
พิจารณาจากปริมาณนํ้าตาลรวมทั้งหมด พบวาผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณนํ้าตาลรวม
ทั้งหมด 24.49 g/L ซึ่งนอยกวาผลมะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส คือมีปริมาณ 36.13 และ 40.50 
g/L ตามลําดับ (Figure 4) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1   Fructose content in mango fruit cv. Nam Dok Mai Seethong during storage at 15, 25 and 35 °C and 70-
80% RH for 30 days 
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Figure 4  Total sugar content in mango fruit cv. Nam Dok Mai Seethong during storage at 15, 25 and 35 °C and 

70-80% RH for 30 days 
 

สําหรับกรดแอสคอรบิกในผลมะมวงน้ําดอกไมระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส                
เม่ือส้ินสุดอายุการเก็บรักษา มีปริมาณลดลง 5.90, 2.38 และ 12.80% ตามลําดับ (Figure 5) แสดงวาการเก็บรักษาผลมะมวง
ที่อุณหภูมิสูงทําใหสูญเสียกรดแอสคอรบิกมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า อาจเนื่องจากกรดแอสคอรบิกสลายตัวไดงาย
เม่ือไดรับความรอน สอดคลองกับรายงานของวีรินทร (2535) ที่ใชสารควบคุมเชื้อรา prochloraz และสารเคลือบผิวผลมะมวง
และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 และ 12 องศาเซลเซียส พบวาผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีปริมาณ
กรดแอสคอรบิกลดลงชากวาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
Figure 5   Ascorbic acid content in mango fruit cv. Nam Dok Mai Seethong during storage at 15, 25 and 35 °C 

and 70-80% RH for 30 days 

Figure 2 Glucose content in mango fruit cv. Nam Dok Mai 
               Seethong during storage at 15, 25 and 35 C and  
              70-80% RH for 30 days 

Figure 3 Sucrose content in mango fruit cv. Nam Dok Mai 
               Seethong during storage at 15, 25 and 35 C and  
              70-80% RH for 30 days 
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สรุป 
ระหวางการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่อุณหภูมิตางๆ มีปริมาณน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และ               

กรดแอสคอรบิกลดลง แตปริมาณนํ้าตาลซูโครส และนํ้าตาลท้ังหมดเพิ่มขึ้น การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงทําใหมีการเปล่ียนแปลง
เกิดขึ้นมากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  
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สํานักคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
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