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Abstract 
Mango (Mangifera indica L.) fruits cv. Nam Dok Mai No.4 at a commercial harvesting stage were 

obtained from a orchard in Maetang district, Chiang Mai province. Fruits were kept at 13°C for one day. Mango 
fruits were divided into five treatments and storage at 13, 15, 20, 25, 30 and 35°C at 95±3% relative humidity for 
12 days. Samples from each treatment were randomly selected and analyzed for firmness, peel color, chlorophyll 
and carotenoid content in the peels every alternate day. It was found that the fruit firmness in all treatments 
decreased during storage. Mango fruits stored at 13°C had the highest firmness. Chlorophyll content in mango 
peel that kept at 13 and 15°C slowly declined during storage, while other treatments rapidly decreased after 
storage for four days. The carotenoid contents in the mango peel from all treatments increased and were not 
significantly different. The L* and hue (H°) values of the mango peels in each treatments decreased, however the 
chroma (C*) value increased during storage. 
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บทคัดยอ 

นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอรส่ี ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จากสวนเกษตรกร อ.แมแตง จ.เชียงใหม มาเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสนาน 1 วัน จากนั้นแบงผลมะมวงเปน 5 กลุมแตละกลุมนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 20, 25, 
30 และ 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95±3% เปนเวลา 12 วัน สุมตัวอยางไปวิเคราะหหาความแนนเนื้อ สีเปลือก 
ปริมาณคลอโรฟลล และแคโรทีนอยดในเปลือก ทุกๆ 2 วัน ผลการศึกษาพบวา ความแนนเนื้อของมะมวงในทุกกรรมวิธีลดลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และมะมวงที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°ซ มีความแนนเนื้อสูงที่สุด ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือก
มะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 15°ซ ลดลงอยางชาๆ สวนในกรรมวิธีอื่นๆลดลงอยางรวดเร็วในชวง 4 วันแรกของการ
เก็บรักษา ในขณะท่ีปริมาณแคโรทีนอยดในเปลือกมะมวงเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธีแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และ
ในระหวางการเก็บรักษา สีเปลือกของผลมะมวงทุกกรรมวิธีมีคาความสวาง (L*) และคา Hue (H°) ลดลง สวนคา Chroma 
(C*) เพิ่มขึ้น  
คําสําคัญ: ปริมาณแคโรทีนอยด, ปริมาณคลอโรฟลล, สีเปลือก, การสุก 

   
คํานํา 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งที่สามารถสรางรายไดใหประเทศจํานวนมาก 
และมูลคาการสงออกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกป จากสถิติการสงออกในปพ.ศ. 2555 มีประมาณ 74,061 ตัน คิดเปนมูลคา 
2,406.52 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556) ซึ่งมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนมะมวงพันธุหนึ่งที่มีการสงออก        
ในรูปผลสดเปนจํานวนมาก ปจจุบันตลาดท่ีสําคัญไดแก มาเลเซีย ญี่ปุน และสิงคโปร ตามลําดับ ปญหาที่สําคัญของการ
สงออกที่สําคัญคือ การสูญเสียคุณภาพอยางรวดเร็ว เชน  การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนสีผิว รวมทั้งความแนนเนื้อของผล 
อุณหภูมิเปนปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา และคุณภาพ การเก็บรักษาผลผลิตในสภาพอุณหภูมิตํ่าสามารถ
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ยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตได แตมะมวงเปนไมผลเขตรอนไมสามารถเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิตํ่าได ถาเก็บไวที่ 
อุณหภูมิตํ่าเกินไปอาจเกิดลักษณะผิดปกติ กลาวคือ ผิวผลเสียหาย เชน เกิดรอยบุมหรือสีผิดปกติ (Morris, 1982) สีของเปลือก
และเน้ือพัฒนาไมสมบูรณ (สายชล, 2530) การเปล่ียนแปลงส่ิงตางๆเหลานี้มีผลกระทบตอราคา ระยะเวลาการวางจําหนาย 
และการสงออก งานวิจัยนี้ตองการศึกษาผลอุณหภูมิในการเก็บรักษามะมวงตอายุการเก็บรักษาและคุณภาพเพื่อเปนขอมูล
เบื้องตนในการศึกษาวิจัยและการใชประโยชนตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอรส่ี ระยะเก็บเก่ียวทางการคา จากสวนเกษตรกร อ.แมแตง จ.เชียงใหม ทําการคัดเลือกผล
ใหมีขนาดสม่ําเสมอ แลวลางทําความสะอาดผลมะมวง ผ่ึงใหแหง ใสเน็ทโฟม และเรียงลงในตะกราพลาสติกนํามาเก็บรักษาไว
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสนาน 1 วัน จากนั้นแบงผลมะมวงเปน 5 กลุมแตละกลุมนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 20, 25, 30 
และ 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95±3% วางแผนการทดลองโดยวิธี completely randomized design (CRD)        
จํานวน 3 ซ้ํา ซ้ําละ 2 ผล สุมตัวอยางผลมะมวงออกมาวิเคราะหทุก 2 วัน จนกระทั่งครบ 12 วัน โดยวิเคราะหหาความแนนเนื้อ
ของผลมะมวงที่ปอกเปลือก ดวยเคร่ืองวัดความแนนเนื้อ stable micro system model: TA-TXT2i หัวกดหนาตัดเรียบ เสนผาน
ศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร ความเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที โดยกดลึกจากผิว 15 มิลลิเมตร อานคาที่ไดเปนหนวยกิโลกรัม วัดสีเปลือก
ดวยเคร่ืองวัดสี HunterLab model: ColorQuest XE บันทึกคา L* C* และ H° วัดปริมาณคลอโรฟลล และแคโรทีนอยดใน
เปลือกตามวิธีของ Whitham et. al. (1971) และ Pawelzik (2006) ตามลําดับ 

 
ผลและวิจารณ 

มะมวงในทุกกรรมวิธีมีความแนนเนื้อลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา มะมวงที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°ซ มีความ
แนนเนื้อสูงที่สุด (7.07 – 1.61 กิโลกรัม) ที่อุณหภูมิ 35°ซ มะมวงสุกเร็วที่สุด  คือ 6 วัน และ 8 วันในมะมวงที่เก็บรักษาไว          
ที่อุณหภูมิ 20, 25 และ 30°ซ สวนที่ 13 และ 15°ซ มะมวงจะสุกในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา (Figure 1) เม่ือผลมะมวงสุกจะ
เกิดการเปล่ียนแปลงของสารประกอบเพกทินที่ผนังเซลล โดยจะถูกยอยสลายจากเอนไซม 2 ชนิด คือ Polygalacturonase 
(PG) และ Pectin esterase (PE) ทําใหโมเลกุลของเพกตินมีขนาดเล็กลงและละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น และเซลลยึดเกาะกันอยาง
หลวมๆ (สายชล, 2531) ทําใหเนื้อเย่ือมีการออนตัวลงสงผลใหความแนนเนื้อลดลง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 1  Firmness of mango fruit cv. Nam Dok Mai No.4 during storage at 13, 15, 20, 25, 30 and 35°C for 12 
days. 

 
ในระหวางการเก็บรักษา สีเปลือกของผลมะมวงทุกกรรมวิธีมีคาความสวาง (L*) และคา Hue (H°) ลดลง โดยมีคา

ระหวาง 72.74 – 67.59 และ 87.17 – 70.91 ตามลําดับ สวน Chroma (C*) มีคาเพิ่มขึ้น (32.97 – 49.04) การเก็บรักษามะมวง
ที่อุณหภูมิตํ่าทําใหสุกชากวาเม่ือเก็บไวที่อุณหภูมิสูง และทําใหผลมะมวงมีสีผิวสวยกวามะมวงที่สุกเร็วเม่ือดูจากคา L* และคา 
C* โดยมะมวงที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 15°ซ มีคา L* ที่สูงกวา และคา C* ตํ่ากวากรรมวิธีอื่นๆ (Figure 2) Do-Chi Thinh 
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et. al. (2013) พบวามะมวงพันธุ Cat Hoa Loc เก็บรักษาทท่ีอุณหภูมิสูงมีคา C* และ H° มากกวาและเปล่ียนแปลงรวดเร็ว
กวาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Peel color of mango fruit cv. Nam Dok Mai No.4 during storage at 13, 15, 20, 25, 30 and 35°C                 
for 12 days. 

 
สําหรับปริมาณคลอโรฟลลที่เหลือในเปลือกมะมวงเม่ือผลสุกไมแตกตางกัน อยูระหวาง 0.4441 – 0.6218                  

mg/100 g FW ในขณะท่ีปริมาณแคโรทีนอยดในเปลือกมะมวงเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาเก็บรักษา โดยในชวง 0- 8 วัน  ของการ
เก็บรักษา มะมวงที่เก็บไวที่อุณหภูมิตํ่า (13 และ 15°ซ) มีประมาณแคโรทีนอยดนอยกวามะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิสูง      
(20, 25, 30 และ 35°ซ) (Figure 3) ซึ่งใหผลคลายกับ ศิริชัย (2547) ที่ทดลองกับมะมวงพันธุน้ําดอกไม พบวาเม่ือเก็บรักษา
มะมวงที่อุณหภูมิ 25°ซ ปริมาณแคโรทีนอยดเพิ่มขึ้นมากกวาการเก็บรักษามะมวงที่อุณหภูมิ    13°ซ ทั้งเนื่องจากอุณหภูมิมีผล
ตอการทํางานของเอนไซมที่ใชในการสลายตัวของคลอโรฟลล เชน  เอนไซมคลอโรฟลลเลส มีการศึกษาในกลวยหอมพันธุ        
วิลเลียมสและกลวยหอมทองที่ระดับอุณหภูมิ 15, 20, 25 และ 30°ซ พบวากิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลลเลสเพิ่มมากขึ้นใน
กลวยหอมทองทุกระดับอุณหภูมิ แตกลวยหอมวิลเลียสจะมีกิจกรรมเพิ่มมากที่สุดที่อุณหภูมิ 25°ซ และคลอโรฟลลของกลวย
หอมวิลเลียมสมีการสลายตัวไดดีที่อุณหภูมินี้เชนกัน ในขณะที่ปริมาณแคโรทนีอยดของกลวยหอมทองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเร็ว
กวากลวยหอมวิลเลียมส (สุจริต และคณะ, 2549) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3  Carotenoid and total chlorophyll contents of mango fruit cv. Nam Dok Mai No.4 during storage at 13, 
15, 20, 25, 30 and 35°C for 12 days. 
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สรุปผลการทดลอง 
มะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอรส่ีมีความแนนเนื้อลดลงเม่ือเก็บรักษาไว 12 วัน โดยท่ีอุณหภูมิ 13°ซ มีความแนนเนื้อสูง

ที่สุด เม่ือผลสุกมะมวงที่เก็บรักษาไวทุกอุณหภูมิมีปริมาณคลอโรฟลลลดลงไมแตกตางกัน แตปริมาณแคโรที่นอยดเพิ่มขึ้นใน
ทุกอุณหภูมิ การเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่าทําใหมะมวงมีสีผลสวยกวาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิสูงเม่ือดูจากวันที่ผลสุก 
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