
Agricultural Sci. J. 46 : 3/1 (Suppl.) : 215-218 (2015) ว. วิทย. กษ. 46 : 3/1 (พิเศษ) : 215-218 (2558) 

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุเขียวใหญท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 Postharvest Management for Prolonging Storage Life of ‘Keaw Yai’ Mango Fruit at 5°C  
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Abstract 
‘Keaw Yai’ mango fruit is originally from Taiwan. It is known for its large size (800-1,500 g). The 

information on postharvest handling practices to prolong the storage life of this cultivar in Thailand is very limited. 
The results of our previous research showed that ‘Nam Dok Mai’ mango fruit could be stored at 5 °C for longer 
than 20 days without chilling injury and abnormal ripening. In this study, the postharvest techniques to prolong the 
storage life such as harvesting index, temperature of hot water treatment, and storage temperature of Keaw Yai 
mango fruit were investigated. The results revealed that the suitable harvesting stage of Keaw Yai mango fruit was 
130 days after full bloom. The suitable conditions of hot water treatment were 55 °C for 5 minutes. The fruit at 5 °C 
could be stored for 35 days without any chilling injury and abnormal ripening. In addition, the fruit subjected to hot 
water treatment after clod storage had better quality than that subjected to hot water treatment before clod 
storage. 
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บทคดัยอ 
มะมวงพันธุเขยีวใหญ เปนมะมวงท่ีนําพันธุมาจากประเทศไตหวัน มีขนาดผลใหญ (800-1,500 กรัม) ขอมูลดานการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงพันธุน้ีมีนอยมาก จากงานท่ีผานมาของคณะผูวจิัยพบวา สามารถ
เก็บรักษาผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนานกวา 20 วัน โดยท่ีผลมะมวงไมเกิดอาการ
สะทานหนาว และมกีารสุกตามปกติ ในการวจิัยคร้ังน้ี จึงไดศึกษาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวตางๆ เชน อายุการเก็บเกี่ยว การ
แชนํ้ารอน และอุณหภูมกิารเก็บรักษา เพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะมวงพันธุเขียวใหญ ผลการศึกษาพบวา อายเุก็บเกี่ยวท่ี
เหมาะสมของผลมะมวงพันธุเขียวใหญคือ 130 วัน หลังดอกบาน อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการแชนํ้ารอนคือ 55 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที และสามารถเก็บรักษาผลมะมวงไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนาน 35 วัน โดยท่ีไมพบอาการ
สะทานหนาว และสามารถสุกไดตามปกต ิ นอกจากน้ี ยงัพบวา ผลมะมวงท่ีนํามาแชนํ้ารอนหลังจากเก็บรักษาในหองเย็น มี
คุณภาพดีกวาผลมะมวงท่ีแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษาในหองเย็น 
คําสําคัญ: มะมวงเขียวใหญ, เกบ็รักษา, แชนํ้ารอน 
 

คํานํา 
มะมวงพันธุเขยีวใหญ เปนพันธุท่ีนําเขาจากประเทศไตหวัน มชีือ่เรียกตางๆ กัน เชน จินฮวง นวลคํา งามเมืองยา 

เขียวใหญ เปนมะมวงท่ีมขีนาดผลใหญ (800 – 1,500 กรัม) เมื่อผลแกจัดมีรสเปร้ียวอมหวาน สามารถใชบริโภคท้ังผลดิบและ
ผลสุก มีเน้ือแนน ไมมีเส้ียน เน้ือหนา เมล็ดเล็ก ปจจุบันไดรับความนิยมจากผูบริโภคจํานวนมาก จากการสอบถามเกษตรกรผู
ปลูกมะมวงในเขตเทศบาลตําบลวังผาง (มนู, 2556) พบวาฤดเูกบ็เกี่ยวมะมวงพันธุเขียวใหญท่ีปลูกในจังหวัดลําพูนอยูระหวาง 
20 พฤษภาคม ถึง 30 มิถุนายน ถาตองการเก็บรักษาผลมะมวงในชวงท่ีมีปริมาณเกินความตองการของตลาด จาํเปนตองเก็บ
รักษาใหไดนานมากกวา 20 วัน เพ่ือนํามาจาํหนายในชวงปลายฤดูหรือหลังฤด ู ขอมูลดานการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือยดื
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อายุการเก็บรักษาของมะมวงพันธุน้ีมีนอยมาก จากงานท่ีผานมาของคณะผูวจิัยพบวา สามารถเก็บรักษาผลมะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนานกวา 20 วัน โดยท่ีผลมะมวงไมเกดิอาการสะทานหนาว และมีการสุกปกต ิ
(วิลาวัลย และจํานงค, 2552) งานวิจยัน้ีจงึไดทดสอบหาระยะเกบ็เกี่ยวท่ีเหมาะสม หาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการแช
นํ้ารอนเพ่ือลดโรคหลังเก็บเกีย่ว และทดสอบวิธีการเก็บรักษาสําหรับยืดอายกุารเก็บรักษามะมวงพันธุเขียวใหญ  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

วัสดทุดลอง ผลมะมวงพันธุเขียวใหญท่ีเก็บเกี่ยวจากแปลงของเกษตรกรสมาชกิของศูนยเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียง
บานหนองปลิง เทศบาลตาํบลวังผาง จงัหวัดลําพูน ขนสงมายงัหองปฏิบัตกิารภาควชิาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

1. กําหนดระยะเก็บเกี่ยว และระยะความแกของมะมวงพนัธุเขียวใหญ โดยใชมะมวงพันธุเขียวท่ีมีอายุ 120, 
130 และ 140 วันหลังดอกบาน เก็บเกี่ยว แลวนํามะมวงท้ังหมดมาทดสอบการลอยนํ้า จมนํ้า จมนํ้าเกลือ 5% แลวนํามา
เปรียบเทียบกับการผาผล และนําผลบางสวนวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซยีส) เพ่ือนํามาตรวจสอบคุณภาพใน
การบริโภคดวยการชิมโดยผูท่ีผานการฝกฝน  

2. หาอุณหภูมิและเวลาในการแชน้ํารอน เพือ่ลดโรคหลงัเกบ็เกี่ยวที่ตดิมาจากแปลงปลกู เก็บเกี่ยวผลมะมวง
พันธุเขียวใหญท่ีมีอายุ 130 วัน นํามะมวงท้ังหมดมาทดสอบการลอยนํ้า และนํ้าเกลือ 5% เลือกผลท่ีจมนํ้า และลอยในนํ้าเกลือ 
หลังจากน้ันนํามาลางดวยนํ้าประปา แลวนําไปทดสอบการแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52, 55 และ 58 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 
นาที เพ่ือหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับมะมวงพันธุเขียวใหญ และพันธุเขียวมรกต แลวนําไปวางไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซยีส ตรวจสอบคุณภาพภายนอก เชน การเปล่ียนแปลงของสีผิว และการเกิดโรคดวยการสังเกต และตรวจสอบคุณภาพ
ภายในดวยการผาผล สังเกตสีเน้ือ การสุกท่ีปกติ และชมิโดยผูท่ีผานการฝกฝน  

3. ทดสอบวิธกีารเกบ็รักษามะมวงพันธุเขียวใหญ โดยทดสอบการแชนํ้ารอนกอนและหลังการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูม ิ 5 องศาเซลเซียส โดยเก็บเกี่ยวผลมะมวงพันธุเขยีวใหญท่ีมีอายุ 130 วัน มาทดสอบการลอยนํ้า และนํ้าเกลือ 5% 
เลือกผลท่ีจมนํ้า และลอยในนํ้าเกลือ หลังจากน้ันนํามาลางดวยนํ้าประปา แลวแบงผลมะมวงออกเปน 2 ชุด ชุดท่ี 1 นําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูม ิ 5  องศาเซลเซยีสโดยไมแชนํ้ารอน สําหรับกลุมท่ี 2 นําไปแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส สําหรับ
มะมวงพันธุเขยีวใหญ เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส ทุกๆ 7 วัน ทําการสุมตัวอยางท้ังสอง
ชุดออกจากหองเย็น นําตวัอยางในกลุมท่ี 1 ไปแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที แลวนําตวัอยางท้ัง 2 
ชุดมาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซยีส) และตรวจสอบคุณภาพของผลมะมวงเมื่อสุก เชน การเกิดอาการสะทาน
หนาว การเกิดโรค การเปล่ียนแปลงสีเปลือก สีเน้ือ ทดสอบกล่ิน การชิมรสชาติโดยผูท่ีผานการฝกฝน และนําไปตรวจวเิคราะห
หาปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดดวยการไทเทรตดวย โซเดียมคลอไรด 0.1 N ใชฟนอลฟทาลีนเปนอินดเิคเตอร ปริมาณของของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าไดดวยเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร ความแนนเน้ือดวยเคร่ืองวัดความแนนเน้ือ 

 
ผลและวิจารณ 

1. กําหนดระยะเก็บเกี่ยว และระยะความแกของมะมวงพันธุเขียวใหญ เมื่อเก็บเกีย่วผลมะมวงพันธุเขียวใหญท่ี
มีอายุ 120 130 และ 140 วันหลังดอกบาน มาทําการจมนํ้า และนํ้าเกลือ 5 เปอรเซ็นต พบวา  ผลมะมวงพันธุเขียวใหญทุก
ระยะท่ีเก็บเกี่ยวมามีการจมนํ้า และลอยในนํ้าเกลือ 5.0 เปอรเซน็ตทุกผล สําหรับผลท่ีเก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุ 140 วัน ผลมะมวง
บางผลเร่ิมมีสีเหลือง เมื่อนํามาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ผลท่ีเก็บเกีย่วท่ีอายุ 140 วัน เร่ิมสุกโดยท่ีสี
ผิวเปล่ียนเปนสีเหลืองและเน้ือออนนุม รสหวาน ในขณะท่ีมะมวงท่ีมีอายุ 120 และ 130 วันยงัคงมีสีเขียว และเน้ือแขง็ เมื่อเก็บ
รักษานาน 13 วัน ผลท่ีเก็บเกีย่วเมือ่มีอายุ 140 วัน มีการสุกงอม สีผิวเปล่ียนเปนสีเหลืองท้ังผล และเน้ือออนนุมรสหวาน 
ในขณะท่ีมะมวงท่ีมีอายุ 120 และ 130 วันเร่ิมสุก เปลือกบางสวนยังคงมีสีเขยีว และเน้ือเร่ิมออนน่ิม ซึ่งสามารถสรุปไดวา อายุ
การเก็บเกีย่วท่ีเหมาะสมของผลมะมวงเขยีวใหญคือ 120 -130 วันหลังดอกบาน ซึ่งมีอายกุารเก็บเกี่ยวนานกวามะมวงพันธุ
นํ้าดอกไมสีทองท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยว 110 วัน หลังดอกบาน (วิลาวัลย และจํานงค, 2554)   

2. หาอุณหภูมิและเวลาในการแชน้ํารอน เพือ่ลดโรคหลังเก็บเกี่ยวทีต่ดิมาจากแปลงปลกู เมื่อแชมะมวงพันธุ
เขียวใหญในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 58 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ผิวของผลจะมีรอยปนสีนํ้าตาล และเลนติเซลขยายสังเกตได
ชัดเจนมากขึ้น ในขณะท่ีผลท่ีแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส นาน 5 นาที มีสภาพผิวปกติ เลนตเิซลไมขยาย เมื่อ
นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส มะมวงท่ีแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  มีผิวและมีการ
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สุกปกติ มะมวงท่ีแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 58 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  ท่ีผิวมีรอยสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น และสีเน้ือซีด แสดงอาการ
สุกท่ีผิดปกติ ดงัน้ัน สามารถสรุปไดวา อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการแชมะมวงพันธุเขียวใหญในนํ้ารอน คือ 55 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที ซึ่งเปนสภาพเดียวกันกับมะมวงพันธุนํ้าดอกไม จากการรายงานของ พรเทพ และอุราภรณ (2556) 
พบวาการแชผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 54 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถลดโรคหลังเก็บเกี่ยวไดดีกวา
การแชนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 เซลเซยีส นาน 5 นาที และปริยวรรณ และคณะ (2551) พบวาการแชผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมในนํ้า
รอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส นาน 5 นาที สามารถลดโรคหลังเก็บเกี่ยวไดดกีวาการแชนํ้ารอนอุณหภูมิ 46 เซลเซยีส นาน 75 
นาที และ อุณหภูมิ 50 เซลเซียส นาน 10 นาที 

3. ทดสอบวิธกีารเกบ็รักษามะมวงพนัธุเขียวใหญ มะมวงพันธุเขียวใหญท่ีแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 5 นาที กอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส พบวา ผิวมะมวงเกิดเปนจุด เลนติเซลขยายใหญขึ้น โดยพบ
อาการเมื่อเก็บรักษาในหองเย็นเปนเวลา 14 วัน และขนาดของแผลขยายใหญขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น จนสังเกตไดชัดเจนใน
วันท่ี 28 ของการเก็บรักษา แตเมือ่นําผลมะมวงไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสกอน แลวจึงนําออกมาแชนํ้ารอน พบวา 
ผลมะมวงยังคงดิบจนกระท่ังถึงวนัท่ี 42 ของการเก็บรักษา (Figure 1) เมื่อนําผลมะมวงไปตรวจสอบคุณภาพ พบวา เน้ือยงัคง
มีความกรอบ และมีสภาพปกติ เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ผลมะมวงชุดท่ีแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษาสุกมากกวาชุดท่ีแช
นํ้ารอนหลังการเก็บรักษา โดยมปีริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงกวา มีปริมาณของกรดท่ีไทเทรตไดต่ํากวา อัตราสวนระหวาง
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดกบัปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดสูงกวา และมีคาความแนนเน้ือลดลงมากกวา ซึ่งแสดงวา ผลมะมวง
ถูกกระตุนใหเกิดการเปล่ียนแปลงระหวางการแชนํ้ารอน การแชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที ทําใหผล
มะมวงสุกมากกวาผลท่ีไมไดแชนํ้ารอนกอนนําไปเก็บรักษา  

เมื่อนําผลมะมวงท่ีเก็บรักษาในหองเย็นเปนระยะเวลาตางๆ กันมาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส พบวา 
ผลมะมวงท่ีแชในนํ้ารอนกอนการเก็บรักษา ใชเวลาในการสุกเพียง 5 วัน ในขณะท่ีมะมวงท่ีแชในนํ้ารอนทีหลัง ใชเวลาในการ
สุก 7 วัน ผลมะมวงชดุท่ีถูกแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษามีจดุสีนํ้าตาลขึ้นท่ัวผล และลุกลามเนาเสียอยางเห็นไดชดัเจนเมื่อเก็บ
รักษาไวในหองเย็นเปนเวลาเพียง 21 วัน สําหรับผลมะมวงท่ีนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสกอนแลวจึงนําออกมา
แชนํ้ารอน และวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงมีผิวปกติ และมีการสุกท่ีปกติ ตลอดการเก็บรักษา 
โดยพบการเกิดจุดสีนํ้าตาลเมื่อผลสุกในตัวอยางมะมวงท่ีเก็บรักษาในหองเย็นนาน 42 วัน (Figure 1) เมื่อนําผลมะมวงไป
ตรวจสอบคุณภาพ พบวา เน้ือมีการสุกตามปกติ โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได อัตราสวน
ระหวางปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดกับปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และมีคาความแนนเน้ือใกลเคยีงกัน และมีแนวโนมลงลงเมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น สามารถสรุปไดวา การเก็บรักษามะมวงพันธุเขยีวใหญเพ่ือขยายระยะเวลาในการจําหนายท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส สามารถเก็บรักษาไดนาน 35 วัน และยายมาวางไวใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน และควรนํามาแช
นํ้ารอนหลังการเก็บรักษา กอนนําออกจาํหนาย 

การท่ีผลมะมวงท่ีแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส แสดงอาการสะทานหนาวเร็วกวาผลท่ี
ไมไดแชนํ้ารอน อาจเน่ืองมาจาก การแชนํ้ารอนจะทําใหสารเคลือบผิวธรรมชาติในผลมะมวงหลุดออกไป และเลนติเซลขยาย
ใหญขึ้น จึงทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าออกจากผิวผลมากขึ้น การแชนํ้ารอนกอนการเก็บรักษายังกระตุนใหผลมะมวงสุกเร็วกวาผล
มะมวงท่ีไมแชนํ้ารอน 2 วัน มะมวงพันธุเขียวใหญมีความทนตอการสะทานหนาวไดดกีวามะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง ท่ีแสดง
อาการสะทานหนาวเมื่อเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิเดียวกันไดนานเพียง 20 วัน (วิลาวัลย และจํานงค, 2552)   
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Figure 1  Mango fruit cv. ‘Keaw Yai’ dipped in hot water at 55 °C for 5 minutes before and after  storage at 5 °C 

for 14, 28, 42 days and subsequent transfer to 25 °C for ripening  
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