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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพเน้ือผลและสรีรวิทยาผิวผลของผลมะมวงแกวขม้ินหลังการกระตุน 
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Abstract 
This study aims at examining changes in the flesh quality and peel physiology of ‘‘Kaew Kamin’’ 

mango fruit after induced ripening by ethylene releasing compounds. Four treatments with 3 replications 
each were set up, including control (untreated), calcium carbide (20 g per 5 kg fruit, 24 hr), dipping with 
ethephon (1,000 ppm, 10 min) and fumigating with ethephon vapor (10,000 ppm, 24 hr). After treatment, fruit 
were kept at ambient temperature (27±3°C, 79±3% RH) for 7 days. Results showed that there was no 
difference in a value for the peel color, while fruit treated with calcium carbide and fumigated with ethephon 
vapor showed higher b value than the control. Also, all treated fruit showed higher a and b values of flesh 
color than the control fruit. For flesh firmness, a greater reduction in flesh firmness of the treated fruit was 
observed compared to the control. Total soluble solids content of the treated fruit increased faster than the 
control during the first 3 days of storage, while titratable acidity and the vitamin C content of the treated fruit 
were lower than the control. For peel physiological changes, maximal fluorescence (Fm) value of fruit treated 
with calcium carbide reduced at a greater rate than the control after 3 days of storage. Fruit fumigating with 
ethephon vapor showed lower Chl a content than the control, while Chl b content decreased more than 80% 
after 1 day storage and fruit fumigating with ethephon vapor showed highest reduction. In addition, fruit 
treated with calcium carbide and fumigating with ethephon vapor showed faster increase in Carotenoids 
content than the control. Visual ripeness score of the peel of the control fruit remained lower than the 
treated fruit throughout the storage period. In conclusion, ethylene releasing compounds could trigger 
ripening and induce changes of the internal quality of the flesh but could not induce a complete change of 
green peel color to a full yellowness after 7 days of storage.  
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บทคัดยอ 
การศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการกระตุนการสุกดวยสารปลดปลอยเอทิลีนตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของเน้ือผลและสรีรวิทยาของผิวเปลือกผลของมะมวงแกวขมิ้นท่ีผานการกระตุนการสุกดวย 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ํา คือ ชุดควบคุม 
(ไมกระตุนการสุก) แคลเซียมคารไบด 20 กรัมตอนํ้าหนักผล 5 กก. (24 ชม.) การจุมดวยอีทีฟอนความเขมขน 1,000 ppm (10 
นาที) และการรมดวยไอระเหยอีทีฟอนความเขมขน 10,000 ppm (24 ชม.) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±3 °C, 79±3% RH) 
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เปนเวลา 7 วัน ผลการทดลอง พบวา คา a ของสีผิวผลมีคาเพ่ิมข้ึนในทุกกรรมวิธีแตไมมีความแตกตางทางสถิติ สวนคา b ของผลท่ี
กระตุนการสุกดวยแคลเซียมคารไบด และการรมดวยไอระเหยอีทีฟอน มีคาเพ่ิมข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม สวนคา a และคา 
b ของสีเน้ือท่ีกระตุนการสุกดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีมีคาเพ่ิมข้ึนเร็วกวาชุดควบคุม ผลท่ีกระตุนการสุกดวยสาร
ปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีมีคาความแนนเน้ือลดลงอยางรวดเร็วและมีคาต่ํากวาชุดควบคุม ขณะท่ีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าไดมีคาเพ่ิมข้ึนเร็วกวาชุดควบคุมในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา สวนปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีมี
คาต่ํากวาชุดควบคุม การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผิวผล พบวา คา maximal fluorescence (Fm) ของผิวผลมะมวงท่ี
กระตุนการสุกดวยสารปลดปลอยเอทิลีนมีคาลดลงมากกวาชุดควบคุมในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา การรมดวยไอระเหยอีทีฟอนทํา
ใหปริมาณคลอโรฟลลเอ (Chl a) ลดลงมากกวาชุดควบคุม ขณะท่ีปริมาณคลอโรฟลลบี (Chl b) มีคาลดลงมากกวา 80% หลังจาก 
1 วันของการเก็บรักษาและการระตุนการสุกดวยไอระเหยเอทีฟอนมีคาลดลงมากท่ีสุด สวนปริมาณแคโรทีนอยดของผลท่ีกระตุน
การสุกดวยแคลเซียมคารไบดและการรมดวยไอระเหยอีทีฟอนมีคาเพ่ิมข้ึนเร็วกวาชุดควบคุม คะแนนการเปลี่ยนแปลงของสีผิว
เปลือกของชุดควบคุมมีคาต่ําท่ีสุดตลอดระยะเวลาเก็บรักษา สรุป สารปลดปลอยเอทิลีนทุกชนิดสามารถกระตุนใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพภายในเน้ือผลไดสูงกวาชุดควบคุม ในขณะท่ีผิวผลมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาภายในแตไมสามารถ
เปลี่ยนแปลงสีผิวเปนสีเหลืองอยางสมบูรณภายในเวลา 7 วันของการบม  
คําสําคัญ : มะมวงแกวขมิ้น การบมสุก คุณภาพ สรีรวิทยาผิวผล 

 
คํานํา 

มะมวงพันธุแกวขมิ้น (Mangifera indica L. cv. Kaew Kamin) ผลมีเน้ือแนนละเอียด กรอบมัน รสหวานอมเปรี้ยวเมื่อ
สุกเน้ือผลจะเปลี่ยนจากสีขาวนวลเปนสีเหลืองนวลคลายขมิ้น มีการปลูกแพรหลายในหลายพ้ืนท่ีของประเทศไทย และมีการนําเขา
จากแหลงปลูกในประเทศกัมพูชาเพ่ือมาจําหนายในประเทศไทยโดยผานดานชายแดนระหวางสองประเทศ (อุบล และคณะ, 2559) 
มะมวงเปนผลไมประเภท climacteric fruit เมื่อผลเริ่มสุกมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพ่ิมข้ึนจนถึงระดับสูงสุดแลวคอย
ลดลง โดยมีการเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญ เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดและปริมาณนํ้าตาลเพ่ิมข้ึนทําใหรสชาติ
ของเน้ือมะมวงหวานข้ึน เน้ือสัมผัสออนนุมลง และมีกลิ่นเฉพาะตัวเกิดข้ึน (Kader and Mitcham, 2008) การบมผลไมโดยท่ัวไปมี
หลายวิธี ไดแก การบมดวยแกสเอทิลีน (ethylene) การใชถานแกสหรือแคลเซียมคารไบด (calcium carbide, CaC2) การใชสารอี
ทีฟอน (ethephon) และการบมตามธรรมชาติท่ีอุณหภูมิเหมาะสม (Kader, 1985; Kader and Mitcham, 2008) ปญหาท่ีพบใน
การบมผลมะมวงแกวขมิ้นท่ัวไปคือเมื่อผลสุกเปลือกยังคงมีสีเขียวไมเปลี่ยนเปนสีเหลืองนวลท้ังผล สวนเน้ือผลจะออนน่ิมและมีการ
เปลี่ยนแปลงภายในอยางรวดเร็ว ดังน้ัน ในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการกระตุนการสุกดวยสารปลดปลอยเอ
ทิลีนกลุมตางๆ ตอการสุกท่ีสม่ําเสมอและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผิวเปลือกผลท่ีเก่ียวของกับการสุก  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลมะมวงแกวขมิ้นระยะสุกแกทางการคาเก็บเก่ียวจากสวนของเกษตรกร อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ และขนสง
มาท่ีหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี คัดเลือกผลท่ีมีขนาด นํ้าหนัก รูปรางใกลเคียง
กันมากท่ีสุด และไมมีรอยตําหนิมาใชในการทดลอง นําผลมาแชในสารละลาย sodium hypochlorite (100 ppm) 10 นาที เพ่ือ
ฆาเช้ือท่ีผิวเปลือก แลวนํามาจัดเปน 4 กรรมวิธี คือ ชุดควบคุม (Control) (ไมบม) บมดวยแคลเซียมคารไบด (CaC2) (20 g/ 5 kg 
fruit) 24 ช่ัวโมง จุมดวยสารละลายอีทีฟอน 1,000 ppm 10 นาที และรมดวยไอระเหยอีทีฟอน 10,000 ppm 24 ช่ัวโมง แลว
นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±3°C, 79±3% RH) บันทึกผลการศึกษาวันท่ี 0 (คาเริ่มตน) 1 3 5 และ 7 ไดแก สีผิวผลและสี
เน้ือมะมวงแกวขมิ้นโดยใชแผนเทียบสี (Royal Horticultural Society Colour Charts V) แสดงคา  a และ b ความแนนเน้ือดวย
เครื่อง Firmness Tester (Effigi, Japan) (N) ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (TSS, %) ของนํ้าคั้นดวยเครื่อง Digital Hand 
Refractometer (Atago, Japan) (%) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) ดวยวิธีการไทเทรต และใชคาสมมูลของกรด citric acid 
(meq. Wt = 0.064) ในการคํานวณ (%) ปริมาณวิตามินซีในนํ้าคั้นดวยวิธีไทเทรตโดยวิธี 2,6-dichloroindophenol titrimetric 
ของ AOAC (1990) คา Chlorophyll fluorescence ดวยเครื่อง Plant Efficiency Analyser (Hansatech รุน Handy-PEA, 
England) แสดงคา maximal fluorescence (Fm) ตามวิธีของ สายพร และ เรวัติ (2558) ปริมาณ Chlorophyll a (Chl a), 
Chlorophyll b (Chl b) และ Carotenoids (Cx) ในเปลือกมะมวงตามวิธีการประยุกตจาก Ghoochani et al. (2015) และ 
Lichtenthaler and Buschmann (2001) โดยใช เอทานอล (99%) ในการสกัดและนําไป วัดคาดูดกลืนแสงดวยเครื่อง 
Spectrophotometer ( Shimadzu รุน UV mini-1240, Japan) ท่ีความยาวคลื่น 480 649 และ 665 นาโนเมตร และคํานวณ
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ปริมาณคลอโรฟลลเอ (Chl a) คลอโรฟลลบี (Chl b) และแคโรทีนอยด (Cx) ตามวิธีการของ Lichtenthaler and Buschmann 
(2001) และประเมินคาคะแนนการสุกจากการเปลี่ยนแปลงของสีผิวผล 5 ระดับคะแนน (5 = ผิวสีเหลืองท้ังผล (100%); 4 = ผิวสี
เหลือง 75%; 3 = ผิวสีเหลือง 50%;  2 = ผิวสีเหลือง 25% และ 1 = ผิวสีเขียวท้ังผล) 

 
ผลและวิจารณผล 

1. การเปลี่ยนแปลงคาสีผิวผลและสีเนื้อผล 
คา a ของสีผิวผลของมะมวงท่ีบมดวยสารลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีมีคาเพ่ิมสูงกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาหลังการ

บม (Fig. 1a) คา b ของสีผิวผลของมะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีมีคาเพ่ิมสูงกวาชุด  ควบคุมในชวง 3 วันแรก
หลังการบม (Fig. 1b) คา a ของสีเน้ือผลในทุกกรรมวิธีเพ่ิมข้ึนมากท่ีสุดภายใน 1 วันหลังการบม จากน้ันเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย 
และไมมีความแตกตางกัน (Fig. 1c) คา b ของสีเน้ือผลของทุกกรรมวิธีลดลงคอนขางรวดเร็วในชวง 1 วันหลังบมสุก จากน้ันมีการ
เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย (Fig. 1d) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 1  Changes of peel and flesh color of ‘Kaew Kamin’ mango after induced ripening; peel a value (a), peel b 

value (b), flesh a value (c), flesh b value (d) (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05).  
 
2. การเปลี่ยนแปลงองคประกอบภายในผล 

คาความแนนเน้ือของมะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีลดลงมากกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาหลังการ
บม (Fig. 2a) ปริมาณ TSS ของมะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีเพ่ิมข้ึนเร็วกวาชุดควบคุมในชวง 3 วันแรกหลังบม 
(Fig. 2b) ปริมาณ TA ของมะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีลดลงมากกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาหลังการบม 
(Fig. 2c) ปริมาณวิตามินซีของมะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีลดลงมากกวาชุดควบคุมโดยเฉพาะวันท่ี 3 และ 5 
หลังการบม (Fig. 2d)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 2  Changes of internal quality of ‘Kaew Kamin’ mango flesh after induced ripening; flesh firmness (a), total 
soluble solids (b), titratable acidity (c), vitamin C (d) (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05). 
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3. การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของเปลือกผล 
คา Maximal fluorescence (Fm) ของผิวผลมะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธี ลดลงเร็วกวาชุดควบคุม 

โดยเฉพาะวันท่ี 3 (Fig. 3a) ปริมาณ Chl a ลดลงมากวา 50% หลังจาก 1 วันหลังบม และมีความแตกตางกันในวันท่ี 1 3 และ 7 
โดยชุดควบคุมลดลงชากวาในชวง 5 วันแรกหลังบม (Fig. 3b) สวน Chl b ลดลงมากวา 80% ภายใน 1 วันหลังบม จากน้ันมีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กนอย (Fig. 3c) ปริมาณ Cx มีคาเพ่ิมข้ึนทุกกรรมวิธี แตชุดควบคุมมีคาต่ํากวามะมวงท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีน
ทุกกรรมวิธีตั้งแตวันท่ี 5 ถึง 7 (Fig. 3d) การประเมินคาความสุก ทุกกรรมวิธีมีคาคะแนนความสุกของผิวเปลือกมะมวงแกวขมิ้น
มากกวาชุดควบคุม 

จะเห็นวาการบมมะมวงแกวขมิ้นดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีสามารถกระตุนการเปลี่ยนแปลงของสีผิวเน้ือไดสูง
กวาชุดควบคุมแสดงวาเน้ือผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองเขมมากกวาชุดควบคุม แตการเปลี่ยนสีผิวผลเกิดข้ึนนอยกวาการเปลี่ยนสีเน้ือและ
ไมแตกตางจากชุดควบคุมมากนัก คาดวาเปนลักษณะประจําพันธุของมะมวงแกวขมิ้น จากการประเมินความสุกโดยดูลักษณะ
ภายนอกจากพ้ืนท่ีผิวผล พบวาการบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธี โดยเฉพาะการรมดวย อีทีฟอน 10,000 ppm มีคา
คะแนนความสุกสุงกวาชุดควบคุม (Fig. 4) ในขณะท่ีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ Chl a และ Chl b ของเปลือกผลลดลงมากวา 
50 และ 80% จากคาเริ่มตน ตามลําดับ (Fig. 3b และ 3c) ภายใน 1 วันหลังการบม และมีการสังเคราะห Cx เพ่ิมข้ึนในวันท่ี 5 
และ 7 หลังบม แสดงวามีการเปลี่ยนแปลงของ pigments เหลาน้ีเก่ียวของกับกระบวนการสุก การบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีน
ทุกกรรมวิธีกระตุนการสลายของ Chl a และ Chl b ไดสูงกวาชุดควบคุมในชวงแรกหลังการบม และสามารถกระตุนการสังเคราะห 
Carotenoids ไดสูงกวาชุดควบคุมหลังจาก 3 วันหลังบม (Fig. 3d)  

อยางไรก็ตาม ถึงแมการการบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธี มีคาคะแนนความสุกสูงกวาชุดควบคุมอยางชัดเจน 
แตคาคะแนนการสุกของผลยังอยูในระดับต่ํา (ระดับ 2) (Fig. 4) ซึ่งสัมพันธกับการเปลี่ยนสีผิวผล (คา a และ b) (Fig. 1a และ 1b) 
แสดงวาการเปลี่ยนแปลงของสีผิวผลมะมวงแกวขมิ้นท่ีบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนไมสามารถเปลี่ยนเปนสีเหลืองนวลท้ังผล (คา
คะแนน 5 = ผิวสีเหลืองท้ังผล 100%) ขณะท่ี การบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีเรงการลดลงของความแนนเน้ือ การ
ลดลงของปริมาณ TA และกระตุนการสูญเสียวิตามินซสีูงกวาชุดควบคุม ในขณะท่ีทําใหปริมาณ TSS เพ่ิมสูงข้ึน แสดงวาการสุกของ
เน้ือถูกกระตุนจากสารปลดปลอยเอทิลีน แตลักษณะการสุกภายนอกของผิวผลไมสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงภายในผลเทาท่ีควร 
บงบอกถึงการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผิวเปลือกผลมะมวงแกวขมิ้นระหวางการสุกเก่ียวของกับปริมาณรงควัตถุ (Chl a, Chl 
b และ Cx) ดังน้ัน การหอผลระหวางการปลูกอาจจะชวยใหมีการสะสม Chlorophylls ในผิวเปลือกผลต่ําลง ซึ่งจะทําใหการ
กระตุนการเปลี่ยนสีผิวผลทําไดดีข้ึน สวนคา Maximal fluorescence (Fm) แสดงการเปลี่ยนแปลงของสีผิวและรงควัตถุไดดี
โดยเฉพาะชวง 3 วันแรกหลังบม (Fig. 3a) ดังน้ัน จึงควรศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือนํามาประยุกตใชคา Chlorophyll fluorescence ใน
การประเมินการสุกและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผิวผลโดยไมทําลายตัวอยางตอไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Fig. 3  Changes of peel physiology of ‘Kaew Kamin’ mango after induced ripening; Maximal fluorescence (a), 

Chlorophyll a (b), Chlorophyll b (c), Carotenoids (d) (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05).  
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 Fig. 4  Ripeness score of ‘Kaew Kamin’ mango after induced ripening; (n=3, ns = non significant, * = 

significant at p≤ 0.05).  
 

สรุปผล 
การบมดวยสารปลดปลอยเอทิลีนทุกกรรมวิธีเรงการลดลงของความแนนเน้ือและปริมาณ TA และกระตุนการสูญเสีย

วิตามินซีสูงกวาชุดควบคุม ในขณะท่ีปริมาณ TSS เพ่ิมข้ึน แตลักษณะการเปลี่ยนแปลงของสีผิวภายนอกของผลไมคอยสัมพันธกับ
การเปลี่ยนแปลงภายในผล การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผิวเปลือกผลมะมวงแกวขมิ้นบงบอกถึงการสุกเก่ียวของกับปริมาณ
รงควัตถุ (Chl a, Chl b และ Cx)  

 
คําขอบคุณ 

การศึกษาน้ีไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากกรมความรวมมือระหวางประเทศ (TICA) กระทรวงการตางประเทศ จึง
ขอขอบคุณมา ณ ท่ีน้ี และขอขอบคุณคณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี และศูนยนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียวในการ
สนับสนุนสถานท่ีและเครื่องมือสําหรับการศึกษาวิจัยในครั้งน้ี  

 
เอกสารอ้างอิง 

สายพร ดวงสา และ เรวัติ ชัยราช. 2558. การประเมินการสูญเสียคุณภาพของผักกาดขาวระหวางการเก็บรักษาโดยใชคาคลอโรฟลลฟลูออเรสเซ็นซ. ว. 
วิทย. กษ. 46(3/1)(พิเศษ) : 219-222. 

อุบล ชินวัง, จํานงค จันทะสี และสาธติ พสุวิทยกุล. 2559. คุณภาพของผลมะมวงพันธุแกวขมิ้นระยะผลแกดิบ จากสองแหลงปลูก. รายงานการวิจยั, 
คณะเกษตรศาสตร, มหาวิทยาลัยอบุลราชธานี. 43 หนา.  

AOAC. 1990. Official Method of Analysis. 15" ed. Association of Official Analytical Chemists, Anlington. Verginea, U.S.A. 
Ghoochani, R., M. Riasat, S. Rahimi and A. Rahmani. 2015. Biochemical and physiological characteristic changes of wheat cultivars 

under arbuscular mycorrhizal symbiosis and salinity stress. Biol. Forum – An International Journal 7(2): 370-378. 
Lichtenthaler, H. K. and C. Buschmann. 2001. Chlorophylls and Carotenoids: measurement and characterization by UV-VIS 

Spectroscopy. Current Protocols in Food Analytical Chem: F4.3.1-4.3.8. 
Kader, A. A. and B. Mitcham. 2008. Optimum procedures for ripening mangoes. P. 47-48. In C.H. Crisosto and J.F. Thompson 

(eds.). Fruit Ripening and Ethylene Management. University of California, Davis, USA. 
Kader, A. A. 2002. Postharvest Technology of Horticultural Crops. 3rd Ed. University of California, Davis, California. Publication 

3311. 535 p. 
Royal Horticultural Society. 2021.  Colour Charts V. [Online]. Available Source: http://rhscf.orgfree.com/ (June 15, 2021) 
 

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

0 1 3 5 7

R
ip

en
es

s 
Sc

or
e

Storage Time (days)

ns ns
*

*
*


	ปิยวรรณ ที่รักษ์0F  นารีนาถ บุญเต็ม1 อุบล ชินวัง1, 2 ทินน์ พรหมโชติ1, 2 สาธิต พสุวิทยกุล1,2
	อดุลย์ อภินันทร์3 วัชรพงษ์ วัฒนกูล4 วีรเวทย์ อุทโธ2, 5 และเรวัติ ชัยราช1, 2
	Piyawan Teerak1, Nareenart Bountem1, Ubol Chinwang1, 3, Thin Promchot1, 3, Satit Pasuwitayakul1,
	Adul Apinan3, Watcharapong Wattanakul4, Weerawate Utto2, 5 and Raywat Chairat1, 2
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลและวิจารณ์ผล
	Fig. 1  Changes of peel and flesh color of ‘Kaew Kamin’ mango after induced ripening; peel a value (a), peel b value (b), flesh a value (c), flesh b value (d) (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05).
	Fig. 2  Changes of internal quality of ‘Kaew Kamin’ mango flesh after induced ripening; flesh firmness (a), total soluble solids (b), titratable acidity (c), vitamin C (d) (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05).
	Fig. 3  Changes of peel physiology of ‘Kaew Kamin’ mango after induced ripening; Maximal fluorescence (a), Chlorophyll a (b), Chlorophyll b (c), Carotenoids (d) (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05).
	Fig. 4  Ripeness score of ‘Kaew Kamin’ mango after induced ripening; (n=3, ns = non significant, * = significant at p≤ 0.05).
	สรุปผล
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง

