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บทคัดยอ 
 งานวิจยันี้ไดทําการศึกษาผลของการใชอุณหภูมิสลับและน้ํารอน ในการลดการเกิดอาการสะทานหนาวของ
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม  ซ่ึงเก็บเกี่ยวในวัยบริบูรณ (90-110 วันหลังดอกบาน) โดยการศึกษาในสภาวะอุณหภูมิ
สลับ  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน สลับกับอุณหภมิู 15 องศาเซลเซียส นาน 1 วนั  จํานวน 1 รอบ 
และ 2 รอบ   และเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 7 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน สลับกับอุณหภมิู 20 องศาเซลเซียส นาน 1 วัน 
จํานวน 1 รอบ และ 2 รอบ เปรียบเทียบกับมะมวงชุดควบคุมท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ตลอดการเก็บ
รักษา พบวา  การใชอุณหภูมิสลับไมสามารถลดอาการสะทานหนาวในผลมะมวงไดชัดเจน  โดยผลมะมวงในชุด
ควบคุม  เร่ิมปรากฏอาการสะทานหนาวเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาผานไป 10 วัน เชนเดยีวกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิสลับ  แตมีอาการสะทานหนาวท่ีรุนแรงนอยกวาเม่ือพิจารณาจากคา CI index  คาการร่ัวไหลของประจุ การ
เกิด lipid oxidation   และ total peroxide  แตการใชอุณหภูมิสลับกับผลิตผลหลายรอบสงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลง
ทางชีวเคมีภายในผลเร็วข้ึน โดยการเก็บรักษาผลมะมวงในสภาวะอุณหภูมิสลับท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส สลับกับ 
20 องศาเซลเซียส 2 คร้ัง ทําใหผลสุกเร็วข้ึน  สงผลใหความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว  การเปล่ียนแปลงของสี
เพิ่มข้ึน และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงข้ึน ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดลดตํ่าลง โดยเปล่ียนแปลงมากกวาเม่ือ
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม การใชอุณหภมิูสูงเพื่อลดการเกิดอาการสะทานหนาวของผลมะมวง  โดยการจุมในนํ้า
รอนท่ีอุณหภมิู 60 และ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0.5 1 และ 1.5 นาที และท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 
นาที จากนัน้นาํไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ตลอดการเก็บรักษา เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมไดจุมน้ํา
รอน พบวา  มะมวงท่ีผานการจุมในน้ํารอนสามารถลดอาการสะทานหนาวไดเม่ือเปรียบเทียบกับมะมวงชุดควบคุมท่ี
ไมไดผานการจุมในน้ํารอน โดยมะมวงท่ีผานการจุมในนํ้ารอนเร่ิมปรากฏอาการสะทานหนาวเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษาผานไป 15 วัน  ในขณะท่ีมะมวงชุดควบคุมเร่ิมปรากฏอาการสะทานหนาวเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาผานไป 
10 วัน  โดยการใชอุณหภูมิสูงสงผลใหการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในผลมะมวงลดลง เชน การร่ัวไหลของประจุ 
lipid oxidation total peroxide ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงของสี ปริมาณกรดรวม  และปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได  เม่ือเปรียบเทียบกับมะมวงชุดควบคุม  โดยผลมะมวงท่ีจุมในนํ้ารอนท่ีอุณหภมิู 60  องศาเซลเซียส เปนเวลา 0.5 
นาที มีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในผลมะมวงนอยกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ 
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Abstract 

 This thesis aimed to study the effects of intermittent warming and hot water treatment on reduction of 
chilling injury symptoms of ‘Nam Dok Mai’ mangoes harvested at mature stage (90-110 days after flowering). For 
the intermittent warming , the mangoes were stored intermittently at 7°C for 4 days and 15°C for 1 day (1 and 2 
cycles) and 7°C for 4 days and at  for 1 day (1 and 2 cycles) before keeping at 7°C. The mangoes stored at 7°C 
throughout an experiment were used as a control. The results showed that the intermittent warming treatment 
could not significantly reduce the chilling injury symptoms. The symptoms were observed at the 10th day of 
storage for both of controlled and intermittent stored mangoes but CI index, electrolyte leakage, lipid oxidation 
and total peroxide of intermittent stored mangoes were lower than those of control. Intermittent warming at 7°C 
and    20°C, 2  cycles induced ripening in mangoes, resulting in  reduction of firmness, high color change and high 
total soluble solid. For the heat treatment, the mangoes were dipped in hot water at 60°C and at 65°C for 0.5, 1 and 
1.5  minutes and 50°C for 15 minutes before storing at 7°C. The non-dipped  mangoes were used as a control. The 
results showed that dipping in hot water before storing could reduce the chilling injury symptoms of mangoes.The 
mangoes dipped in hot water showed the chilling injury symptoms when stored for 15 days, whereas the non-
dipped mangoes showed the chilling injury symptoms when stored for 10 days. The heat treatment could reduce 
biochemical changes such as electrolyte leakage, lipid oxidation, total peroxide, firmness, color changes and total 
soluble solid when compared to the control treatment.  
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