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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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บทคัดยอ 
นํามะมวงพันธุน้ําดอกไมเก็บเกี่ยวที่ระยะแกบริบูรณมารมไอของอะซิตัลดีไฮดความเขมขน 10, 50 และ 100 ppm 

เปนเวลา 6 และ 12 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แลวเก็บรักษาที่ 20 องศาเซลเซียส พบวามะมวงที่ไดรับอะซิตัลดีไฮด
ความเขมขน 10 ppm เปนเวลา 12 ชั่วโมง มีการสุกชากวา โดยพิจารณาจากการชะลอของความนิ่มและการเปลี่ยนแปลงสี
เปลือกโดยพิจารณาจากคา L* นอกจากนี้ยังสามารถลดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนอีกดวย สวนการใหเอทิลีน
ความเขมขน 10 ppm นาน 12 ชั่วโมง กอนหรือหลังการไดรับอะซิตัลดีไฮดนั้น พบวาการใหอะซิตัลดีไฮดสามารถยับยั้งการ
หายใจ แตไมสามารถยับยั้งการสูญเสียความแนนเนื้อและอัตราการผลิตเอทิลีนได โดยการใหเอทิลีนทั้งกอนหรือหลังการ
ไดรับอะซิตัลดีไฮด ไมสามารถเหนี่ยวนําใหกระบวนการสุกเปลี่ยนแปลงไปได อยางไรก็ตามมะมวงที่ไดรับเอทิลีนกอนการรมอะ
ซิตัลดีไฮด จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น สวนมะมวงที่ไดรับหรือไมไดรับเอทิลีนหลังจากอะซิตัลดีไฮดนั้นสามารถเก็บรักษาได 15 
วัน ในขณะที่มะมวงที่ไดรับเอทิลีนกอนอะซิตัลดีไฮดสามารถเก็บรักษาได 12 วัน และผลมะมวงที่ไมไดและไดรับเอทิลีนเพียง
อยางเดียวมีอายุการเก็บรักษาเพียง      10 วัน 
คําสําคัญ  มะมวงพันธุน้ําดอกไม  เอทิลีน  กระบวนการสุก 
 

บทนํา 
มะมวง (Mangifera indica L.) จัดเปนเปนผลไมเขตรอนที่มีความสําคัญตอตลาดภายในประเทศและการสงออกของ

ประเทศไทย มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงที่ไดรับความนิยมมากสําหรับผูบริโภค ภายหลังการเก็บเกี่ยวพบวาผลิตผลจะเขาสู
กระบวนการสุกจนสุกแกภายใน 4-5 วัน ภายใตสภาพบรรยากาศปกติที่อุณหภูมิหอง (Yantarasri et al., 1994) เนื่องจาก
มะมวงเปนผลไมประเภท Climacteric โดยมีอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นระหวางการสุก ดังนั้นถาสามารถยับยั้งการผลิตเอ
ทิลีนไดในชวงนี้ก็สามารถยับยั้งการสุกและมีอายุการวางจําหนายที่นานขึ้น  

Acetaldehyde เปนสารที่มีการสะสมขึ้นเมื่อมีการหายใจแบบไมใชออกซิเจนของผลิตผลในระหวางการสุกสงผลใหมี
การเกิดกลิ่นขึ้น (Fidler, 1968) ซึ่ง acetaldehyde สามารถยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนโดยสามารถจับกับหมูโปรตีนของ
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เอนไซมที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหเอทิลีนและการออนนิ่มของผลไม ทําใหสามารถชะลอการสุกของผลไมได ในผลอะโวกาโด
ไดใช acetaldehyde 5000 ppm รมเปนเวลา  18 ชั่วโมง สามารถลดกิจกรรมของ ACC oxidase และลกการผลิตเอทิลีนรวมทั้ง
ชะลอการออนนุมของผลได (Pesis et al., 1995) นอกจากนี้ยังยับยั้งการผลิตเอทิลีนและชะลอการสุกในมะเขือเทศ (Kelly and 
Saltveit, 1988) พีชและเนคทารีน (Luries and Pesis, 1992)  และองุน นอกจากนี้พบวาในผลพีชเมื่อมีการทรีต acetaldehyde 
มีการเพิ่มของกล่ินเนื่องจากการผลิตของสารระเหยที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่ในผลองุนสามารถลดการเนาเสียและรสชาติที่ผิดปกตไิด 
และพบวาในผลแอปเปลเมื่อทรีต acetaldehyde ที่  40 มก /.100 ก .เรงใหเกิดการผลิตเอทิลีนและการสุกของผล แตเมื่อใชความ
เขมขนของ acetaldehyde สูงกวา  710 มก /.100 ก .สามารถยับยั้งการผลิตเอทิลีนได ในการทดลองนี้ไดศึกษาผลของ 
acetaldehyde ในการชะลอการสุกของมะมวงน้ําดอกไม ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา โดยกอนการทรีต acetaldehyde 
ผลมะมวงน้ําดอกไมมีการทรีตดวยเอทิลีนกอนเพื่อเรงการผลิตเอทิลีน 
 

วัสดุและวิธีการ 
นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม  ระยะ  Mature-green จากสวนมะมวง หลังจากนั้นทําการคัดเลือกผลมะมวงใหมีความ

สมํ่าเสมอทั้งขนาดและวัย  แตละผลหนัก  350 กรัม  ตัดกานผลใหมีความยาวเหลือประมาณ  1 เซนติเมตร  และปลอยใหน้ํา
ยางไหลออกจนหมดจึงนํามาลางทําความสะอาด  จุมสารละลายเบโนมิลความเขมขน  1000 ppm แลวผ่ึงใหแหง  นําผลมะมวง
ที่เตรียมไวมาบรรจุในขวดแกวละ  20 ผล นําไปรมดวย  acetaldehyde ที่ระดับความเขมขน  10 50 และ  100 ppm เปนเวลา  6 
และ  12 ชั่วโมง เก็บที่อุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธรอยละ  85 สวนอีกการทดลองผลของเอทิลีนกอนและ
หลังการรมดวย  acetaldehyde โดยใหเอทิลีน  10 ppm เปนเวลา  12 ชั่วโมง แตละการทดลองวางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) ในแตละ treatment ประกอบดวย  4 ซ้ํา  แตละซ้ําใชมะมวง  6 ผล  บันทึกผลการ
ทดลองทุก 5 วัน 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาทุก
ชุดการทดลองมีอัตราการหายใจสูงสุด โดยมะมวงที่มีการให acetaldehyde ความเขมขน 10 ppm ระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีอัตรา
การหายใจต่ําที่สุด (Fig. 1A) อัตราการหายใจของสิ่งมีชีวิตเปนขบวนการ metabolism ที่เกี่ยวของกับการยอยสลายอาหารสะสม
ใหเกิดเปนพลังงานและเมื่อมีการใช acetaldehyde จะสามารถชะลอการทํางานของเอนไซม polygalacturonase (PG) ซึ่งเปน
เอนไซมที่เกี่ยวของกับการสุกของผลไม (Burdon et al., 1996) และสัมพันธกับความแนนเนื้อของมะมวงน้ําดอกไม โดยมะมวงที่มี
การให acetaldehyde ความเขมขน 10 ppm ระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีความแนนเนื้อต่ําที่สุด (Fig. 1C) และมะมวงที่มีการให 
acetaldehyde ความเขมขน 10 ppm เปนระยะเวลาระยะเวลา 12 ชั่วโมง มีอัตราการผลิตเอทิลีนต่ําที่สุด (Fig. 1B) ในมะมวงที่
ยังไมเขาสูกระบวนการสุก จะมีการผลิตเอทิลีนในปริมาณที่ต่ํามาก และเมื่อมีการใช acetaldehyde จะสามารถชะลอการทํางาน
ของเอนไซม ACC oxidase และลดการสังเคราะหเอทิลีนได (Burdon et al., 1996) โดย acetaldehyde สามารถเขาไปจับกับหมู
โปรตีนของเอนไซมที่เกี่ยวของกับการผลิตเอทิลีน และกระบวนการสุกของผลไม ทําใหโปรตีนเกิดการเสื่อมสลาย มีผลทําให
เอนไซมดังกลาวมีการทํางานที่ผิดปกติไปหรือไมสามารถทํางานไดเลย สวนการให acetaldehyde ความเขมขน 100 ppm 
ระยะเวลา 6 และ 12 ชั่วโมง มีผลทําใหเกิดอาการ injury บนผิวของมะมวงในระหวางการเก็บรักษา โดยเกิดอาการ injury ในวันที่ 
2 ของการเก็บรักษาสวนการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของมะมวงน้ําดอกไมทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลง และลดลงอยาง
รวดเร็วในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา (Fig. 1C) โดยมะมวงที่มีการให acetaldehyde ความเขมขน 50 ppm ระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
มีคาความแนนเนื้อของมะมวงต่ําที่สุด สัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนัก ซึ่งการออนตัวของเนื้อเยื่อมีสาเหตุมาจากการเปลี่ยนแปลง
โครงสรางของผนังเซลล (Soda et al., 1987) และการยึดเกาะกันระหวางผนังเซลลลดลง (Speirs and Brady, 1991) การ
เปล่ียนแปลงคา L ของสีเปลือกผลมะมวง พบวาทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยผลมะมวง
ชุดควบคุม (control) มีการสุกของผลเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 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 
การรมมะมวงน้ําดอกไมดวย  acetaldehyde ที่ระดับความเขมขน   10  ppm เปนเวลา   12  ชั่วโมงมีแนวโนมชะลอการ

สุกได โดยมีผลตอการชะลอการผลิตเอทิลีน อัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสีของมะมวง 
(L) โดยมีอายุการเก็บรักษาเทากับ  15 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง  10 วัน 
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