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บทคัดยอ 
 การศึกษาการเกิดอาการสะทานหนาวในมะมวงรับประทานผลสุก 8 พันธุ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 4°ซ และ 9°
ซ เปนระยะเวลา 30 วัน พบวามีอาการรอยบุมท่ีเปลือก เกิดจุดสีขาวกระจายอยูดานใตเปลือก และเนื้อติด endocarp เปน
สีน้ําตาล โดยพันธุทองดํา น้ําดอกไมเบอร 4 และนํ้าดอกไมสีทอง เกิดอาการสะทานหนาวระดบัมาก พันธุโชคอนันต 
หนังกลางวัน แรก และอกรองทอง เกิดอาการระดับปานกลาง สวนพันธุหงสาวดีเกดิอาการนอยมาก 
 เม่ือนํามะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง โชคอนันต และหงสาวดี มาเปนตัวแทนของพันธุมะมวงท่ีผลเกิดอาการ
สะทานหนาวระดับมาก ปานกลาง และนอย มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ เปนเวลา 14-28 วัน น้ําดอกไมสีทองและโชค
อนันตเกดิอาการสะทานหนาวท่ีเปลือกมาก แตหงสาวดีเกิดอาการท่ีเปลือกนอยมาก นอกจากนี้น้ําดอกไมสีทองเกิด
อาการที่เนื้อติด endocarp รวมดวย สวนท่ี 13°ซ เกิดอาการสะทานหนาวเฉพาะท่ีเนื้อติด endocarp ของน้ําดอกไมสีทอง
เทานั้น เม่ือผลสุกหลังนําออกจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่ามายังอุณหภูมิปกติ ผลมะมวงท้ังสามพนัธุเกิดอาการสะทาน
หนาวเพิ่มมากขึ้น เม่ือวิเคราะหปริมาณไฮโดรเจนเพอรออกไซด และตัวตานออกซิเดชันในรูปของ total antioxidant 
capacity ท้ังในเปลือกและเนื้อติด endocarp และกรดแอสคอบิกในเนื้อผล ในระยะ 21 วันแรกของการเก็บรักษา กอน
การเกิดอาการสะทานหนาว ไมพบความสัมพันธท่ีชัดเจนกับการเกิดอาการสะทานหนาวท้ังในเปลือกและเนื้อติด 
endocarp ของผลมะมวงดบิเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่าท้ังสองระดับ และผลที่สุดหลังนําออกจากการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่ามายังอุณหภูมิปกติ 
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Abstract 
 Fruit of eight mango cultivars were stored at 4°C and 9°C for 30 days to evaluate chilling sensitivity. The 
symptoms were: skin pitting, white spots under the peel, and pulp browning close to the endocarp. Severe sensitivity 
was found on ‘Tongdum’, ‘Nam Dok Mai # 4 ’. and ‘Nam Dok Mai See Thong’. Moderate sensitivity was found in 
‘Chok-Anan’, ‘Nang Klang Wan’, ‘Rad’, and ‘Ok-Rong Tong’. Slight sensitivity was observed in ‘Hongsawadee’. 
 ‘Nam Dok Mai See Thong’, ‘Chok-Anan’, and ‘Hongsawadee’ mangoes, which represent severe, moderate 
and slight chilling injury (CI) level, respectively, were selected for further study. These mangoes were stored at 5°C 
(chilling temperature) and at 13°C (critical temperature) for 0, 7, 14, 21, and 28 days. CI symptoms, hydrogen 
peroxide content, ascorbic acid content and total antioxidant capacity (TAC) were determined both in the peel and the 
pulp. Mangoes stored at 5°C developed more CI symptoms than those stored at 13°C. Ripe mangoes, after being 
transferred to room temperature, developed more CI symptoms than unripe mangoes. During the first three weeks of 
storage, hydrogen peroxide content, ascorbic acid content, and TAC in the three cultivars were not correlated with 
chilling sensitivity in both unripe and ripe mangoes. 
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