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บทคัดยอ 
 การศึกษาการเกิดอาการสะทานหนาวในมะมวงรับประทานผลสุก 8 พันธุ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4°ซ และ 9°ซ 
เปนระยะเวลา 30 วัน พบวามีอาการรอยบุมที่เปลือก เกิดจุดสีขาวกระจายอยูดานใตเปลือก และเนื้อติด endocarp เปนสี
น้ําตาล โดยพนัธุทองดํา น้ําดอกไมเบอร 4 และน้ําดอกไมสีทอง เกิดอาการสะทานหนาวระดับมาก พันธุโชคอนันต หนัง
กลางวัน แรก และอกรองทอง เกิดอาการระดับปานกลาง สวนพันธุหงสาวดีเกดิอาการนอยมาก 
 เมื่อนํามะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง โชคอนันต และหงสาวดี มาเปนตัวแทนของพันธุมะมวงที่ผลเกิดอาการ
สะทานหนาวระดับมาก ปานกลาง และนอย มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°ซ เปนเวลา 14-28 วัน น้าํดอกไมสีทองและโชค
อนันตเกดิอาการสะทานหนาวที่เปลือกมาก แตหงสาวดีเกิดอาการที่เปลือกนอยมาก นอกจากนี้น้ําดอกไมสีทองเกิด
อาการที่เนื้อตดิ endocarp รวมดวย สวนที ่ 13°ซ เกิดอาการสะทานหนาวเฉพาะที่เนื้อติด endocarp ของน้ําดอกไมสีทอง
เทานั้น เมื่อผลสุกหลังนําออกจากการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิต่ํามายังอณุหภูมิปกติ ผลมะมวงทั้งสามพันธุเกิดอาการสะทาน
หนาวเพิ่มมากขึ้น เมื่อวิเคราะหปริมาณไฮโดรเจนเพอรออกไซด และตัวตานออกซิเดชันในรูปของ total antioxidant 
capacity ทั้งในเปลือกและเนื้อติด endocarp และกรดแอสคอบิกในเนือ้ผล ในระยะ 21 วันแรกของการเก็บรักษา กอนการ
เกิดอาการสะทานหนาว ไมพบความสัมพันธที่ชัดเจนกับการเกดิอาการสะทานหนาวทั้งในเปลอืกและเนื้อติด endocarp 
ของผลมะมวงดิบเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภมูิต่ําทั้งสองระดับ และผลที่สุดหลังนําออกจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ํามายัง
อุณหภูมิปกต ิ
 


