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Abstract 

‘Nam Dok Mai See Thong’ mango is the most widely produced cultivar for export. It is better to withstand 
the loss during transportation than ‘Nam Dok Mai Number 4’. From the previous research, we found that ‘Nam Dok 
Mai See Thong’ mango stored in modified atmospheres package (MAP) at 5 °C for more than 25 days and 
showed normal ripen when transferred to 25 °C for 5 days. However, the tested for commercial scale, some fruit 
showed chilling injury symptoms before the day 21 of storage. In this study, the effect of harvesting stage on the 
quality of mango cv ‘Nam Dok Mai See Thong’ was stored in modified atmosphere package at 5 °C was 
investigated. The 2 harvesting stages; harvested at 70 percent maturity (floated on water) and 80 percent maturity 
(dipped in water) were packed in modified atmosphere package by packed in polypropylene plastic bag with zip 
lock and 8 holes diameter 0.5 millimeter and stored at 5°C temperature for 35 days. The completely randomize 
design with 5 replication was design. The result found that, the mango fruits with 70 percent maturity showed 
chilling Injury symptoms when stored for 21 days, while the 80 percent maturity fruits showed chilling Injury 
symptoms when stored for 35 days. In addition, when transfer to 25 °C for ripen, quality of the 80 percent maturity 
mango fruit batter than the 70 percent maturity.  The percentage of total soluble solids was higher and titratable 
acid content was also lower throughout storage period. 
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บทคัดยอ 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเปนพันธุที่มีการผลิตเพื่อการสงออกมากที่สุด เนื่องจากทนตอการสูญเสียระหวางการ
ขนสงไดดีกวาพันธุน้ําดอกไมเบอรส่ี จากผลงานวิจัยที่ผานมาคณะผูวิจัยพบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนานมากกวา 25 วัน และนํามาวางไวใหสุกที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน โดยที่ผลมะมวงยังมีการสุกที่ปกติ แตเม่ือนําเอาสภาพดังกลาวไปทําการทดสอบในการ
เก็บรักษาผลมะมวงในการปฏิบัติจริงของผูประกอบการ พบวามะมวงบางผลเกิดอาการสะทานหนาวเร็วกวา 25 วัน ดังนั้นใน
การทดลองคร้ังนี้จึงไดศึกษาถึงผลของอายุการเก็บเก่ียวตอคุณภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่เก็บรักษาในสภาพ
ดัดแปลงบรรยากาศที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส โดยนําเอามะมวงที่เก็บเก่ียวที่ระยะความแก 70 เปอรเซ็นต (ลอยน้ํา) และ
ความแก 80 เปอรเซ็นต (จมน้ํา) ขนาดผล 400-450 กรัม มาทดสอบเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศดวยการบรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีพรอไพลีนที่มีซิปลอคปดสนิทและเจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 มิลลิเมตร จํานวน 8 รู เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 5 ซ้ํา ผลการทดลองพบวา ผลมะมวงที่มีความแก 70 
เปอรเซ็นต ปรากฏอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษานาน 21 วัน เร็วกวาผลมะมวงที่ความแก 80 เปอรเซ็นต ซึ่งจะเกิดอาการ
สะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไดนาน 35 วัน นอกจากนี้ยังพบวาเม่ือยายผลมะมวงไปวางไวใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
มะมวงที่ความแก 80 เปอรเซ็นต มีคุณภาพในการบริโภคของดีกวาที่ความแก 70 เปอรเซ็นต โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดสูงกวา และมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดตํ่ากวา ตลอดอายุการเก็บรักษา  
คําสําคัญ: บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศ, การเก็บรักษา, ระยะเก็บเก่ียว 
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คํานํา 
มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเปนพันธุที่มีการผลิตเพื่อการสงออกมากที่สุด เนื่องจากทนตอการสูญเสียระหวางการ

ขนสงไดดีกวาพันธุน้ําดอกไมเบอรส่ี (มนู และธวัชชัย, 2556) จากผลงานวจิัยที่ผานมาคณะผูวิจัยพบวาสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนานมากกวา 25 วัน และ
นํามาวางไวใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน โดยที่ผลมะมวงยังมีการสุกที่ปกติ (Kumpoun and Uthaibutra, 
2010; Kumpoun and Uthaibutra, 2013) แตเม่ือนําเอาสภาพดังกลาวไปทําการทดสอบในการเก็บรักษาผลมะมวงในการ
ปฏิบัติจริงของผูประกอบการ พบวามะมวงบางผลเกิดอาการสะทานหนาวเร็วกวา 21 วัน (วิลาวัลย และจํานงค, 2552) ซึ่งอาจ
เปนสาเหตุมาจากคุณภาพกอนการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังพบอาการผิดปกติเนื่องจากปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑไม
เพียงพอ วิลาสิณี และคณะ (2554) ไดทําการเปดถุงหลังจากยายออกมาวางไวใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสสามารถเก็บ
รักษาไดนาน 28 วัน แตการเปดถุงหลังการเก็บรักษาในหองเย็นจะสรางปญหาใหกับผูประกอบการปลายทาง ดังนั้นในการวิจัย
คร้ังนี้จึงไดศึกษาผลของอายุการเก็บเก่ียวมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองตอการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศที่ติด
แถบชี้วัดความเปนกรดดางและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีอายุการเก็บเก่ียวตางกัน คือ 100 วันหลังดอกบาน และลอยน้ํา  (70 

เปอรเซ็นต)  และ 110 วันหลังดอกบาน และจมน้ํา (80 เปอรเซ็นต) ขนาดผล 400-450 กรัมจากแปลงของเกษตรกรอําเภอพราว 
จังหวัดเชียงใหม ขนสงมายังหองปฏิบัติการสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิยาลัย
เชียงใหม นําตัดกานเหลือ 5 มิลลิเมตร และวางคว่ําดานขั้วผลลงเพื่อใหยางไหลออกมาจนหมด นําไปลางทําความสะอาดดวย
น้ําประปา และทดสอบการลอยน้ํา  (70 เปอรเซ็นต)  และจมน้ํา (80 เปอรเซ็นต) หลังจากนั้นนําไปผ่ึงใหแหงดวยพัดลม แลวจึง
มาทดสอบการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ในถุงพลาสติกชนิด PP แบบซิปล็อค เจาะรูที่มีขนาดเสนผาศูนยกลาง 
0.5 มิลลิเมตร จํานวน 8 รู ภายในติดแถบวัด pH แถบชี้วัดความเปนกรดดาง TEST PAPER ADVANTEC PP pH 3.4-6.4 แลว
นําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ระหวางการเก็บรักษาทุกๆ 7 วันสุมตัวอยางแลวแบงออกเปน 2 กลุม กลุมแรกทํา
การตรวจสอบคุณภาพทันที กลุมที่ 2 นําไปเก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จนกระทั่งผลสุก และทําการตรวจ
คุณภาพ ไดแก การเปล่ียนแปลงชองสีเปลือก และสีเนื้อ ดวยเคร่ืองวัดสี ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ดวย
เคร่ือง Digital refractromrter  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ดวยการไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ที่ใชฟนอฟ
ทาลีน เปน อินดิเคเตอร การชิมรสชาติ ดวยนักชิมที่ผานการฝกฝน  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

เม่ือวันเร่ิมตนในการเก็บรักษาสีผิวของผลมะมวงจากภายนอกไมมีความแตกตางกัน แตเม่ือผาดูลักษณะของเนื้อผล
ดานในพบวา สีเนื้อของผลมะมวงที่มีความแก 80 เปอรเซ็นตมีสีเหลืองเขมมากกวา เม่ือนําไปตรวจวัดคุณภาพ พบวาผลมะมวง
ที่มีความแก 80 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากกวา และมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวา ผลมะมวง
ที่มีความแก 70 เปอรเซ็นต (Figure 1)  เม่ือเก็บรักษาผลมะมวงไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 10 วัน  ผล
มะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 80 เปอรเซ็นต มีการพัฒนาสูการสุกอยางสมบูรณ โดยมีสีเปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองทอง และสี
เนื้อเปล่ียนเปล่ียนเปนสีเหลืองอมสม สวนผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 เปอรเซ็นต มีการพัฒนาสูการสุกสมบูรณเม่ือเก็บ
รักษานาน 12 วัน การพิจารณาการสุกจะใชความแนนเนื้อเปนเกณฑ โดยที่คุณภาพในการบริโภคผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความ
แก 80 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํามากกวา และปริมาณกรดนอยกวา ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 
เปอรเซ็นต (Figure 1) ซึ่งเปนคุณภาพที่ดีและเปนที่ตองการของผูบริโภคมากกวา 

เม่ือเก็บรักษาผลมะมวงไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 14 วัน และ 21 วัน พบวาลักษณะผิวเปลือกภายนอกและ
สีเนื้อภายในของผลมะมวงทั้งสองระยะเก็บเก่ียวไมมีความแตกตางจากการวันแรกของการเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษานาน 28 วัน 
พบผลผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 เปอรเซ็นต แสดงอาการสะทานหนาว โดยมีรอยปนสีน้ําตาลที่ผิว สวนผลมะมวงที่
เก็บเก่ียวที่ความแก 80 เปอรเซ็นต ยังคงมีสภาพเปนมะมวงดิบปกติเหมือนวันแรกที่เก็บรักษา เม่ือเก็บรักษานาน 35 วัน ผล
มะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 เปอรเซ็นต แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรงเกือบทั้งผล สวนผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 
80 เปอรเซ็นต เร่ิมแสดงอาการสะทานหนาว และมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพเพียงเล็กนอย โดยที่ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้น ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีปริมาณลดลง (Figure 1) 
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เม่ือเก็บรักษาผลมะมวงไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 14 วัน และยายมาวางไวที่อุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส
นาน 6 วัน ผลมะมวงทั้งสองระยะเก็บเก่ียวมีการสุกตามปกติไมแตกตางจากผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาในหองเย็นนาน 21 วัน แลวยายมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน พบวาผล
มะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 80 เปอรเซ็นต มีการพัฒนาสูการสุกที่ปกติ สวนผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 เปอรเซ็นต 
แสดงอาการสะทานหนาวที่เปลือกเล็กนอย สวนเนื้อภายในผลมีสุกผิดปกติเล็กนอย โดยมีสีซีดกวา และคุณภาพดานรสชาติตํ่า
กวา คือมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดตํ่าปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูง เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาในหองเย็นนาน 28 
วัน แลวยายมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน พบวาผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 80 เปอรเซ็นต มีการ
พัฒนาสูการสุกที่ปกติ สวนผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 เปอรเซ็นต แสดงอาการสะทานหนาวที่เปลือกรุนแรง สวนเนื้อ
ภายในผลมีสุกผิดปกติเล็กนอย โดยมีสีซีดกวา (Figure 2) และคุณภาพดานรสชาติตํ่ากวาผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 80 
เปอรเซ็นต เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาในหองเย็นนาน 35 วัน แลวยายมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน 
พบวาผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 80 เปอรเซ็นตแสดงอาการสะทานหนาวที่เปลือกแตมีการพัฒนาสูการสุกไดระดับหนึ่ง 
เปนการสุกที่ผิดปกติ คือสีเนื้อมีการเปล่ียนเปนสีเหลืองซีด สวนผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 70 เปอรเซ็นต แสดงอาการ
สะทานหนาวอยางรุนแรง ผลไมสามารถสุกได โดยสีเนื้อยังคงเปนสีขาวซีด  

จากผลการทดลองจะพบวาอายุการเก็บเก่ียวมีผลตอการเกิดอาการสะทานหนาวในผลมะมวงที่เก็บรักษาในสภาพ
ดัดแปลงบรรยากาศที่อุณหภูมิ 5 เซลเซียส ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ความแก 80 เปอรเซ็นตจะสามารถเก็บไดนานมากกวา 28 
วัน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยที่ผานมาที่สามารถเก็บรักษาผลมะมวงในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่อุณหภูมิ 5 เซลเซียส 
(Kumpoun and Uthaibutra, 2010, 2013; วิลาสิณี และคณะ 2554) โดยผลมะมวงที่เก็บเก่ียวที่ 70 เปอรเซ็นตแสดงอาการ
สะทานหนาวที่เม่ือเก็บรักษานานเพียง 21 วัน ใหผลสอดคลองกับมะมวงบางผลที่ วิลาวัลย และจํานงค (2552) ไดทดสอบใน
ระดับการคา  

 

 
Figure 1  Amount of total soluble solid and titratable acid of Mango Nam Doc Mai See Thong storage at 5 °C for 

28 day         70 % 25 °C,         80 % 25 °C,         70 % 5 °C         80 % 5 °C   and the dot line same color 
present mango was move from 5 °C to ripening at 25 °C for 6 days 



 ผลของระยะเก็บ          ปที่ 49 ฉบับที่ 4 (พิเศษ)  2561   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                              210 

 
Figure 2  Mango Nam Doc Mai See Thong storage at 5 °C for 28 day and that fruits move to 25 °C for 6 days 

 

สรุปผลการทดลอง 
ผลมะมวงที่เก็บเก่ียวในระยะ 80 เปอรเซ็นต จะมีความทนตอการเกิดอาการสะทานหนาวไดดีกวาผลที่เก็บเก่ียวที่

ระยะ 70 เปอรเซ็นต เม่ือนําไปบรรจุในบรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศถุงพลาสติก PP เจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 มิลิ
เมตร จํานวน 8 รู และนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน และเม่ือนํามาวางไว
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน จะมีการสุกเปนปกติ ทําใหสามารถขนสงมะมวงไปในระยะทางไกล โดยทางเรือได แต
จะตองมีผลิตผลเปนจํานวนมาก สวนผลที่เก็บเก่ียวที่ระยะความแก 70 เปอรเซ็นต มีความออนแอตอการเกิดอาการสะทาน
หนาว เม่ือผลสุกมีรสชาติไมเปนที่ตองการของผูบริโภค ดังนั้นจึงไมควรเก็บเก่ียวในระยะนี้ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ที่สนับสนุนทุนในการวิจัย และขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีรวิทยา
หลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร และสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่
ใหการสนับสนุนในเร่ืองของสถานที่ และอุปกรณที่ใชทําการวิจัย 
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