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Abstract 

‘Nam Dok Mai’ mango, a favourite variety for both domestic and exporting prospects due mainly to aroma, 
good texture and flavour, is suitable to be consumed when getting ripe. For exporting mango to Japan, hot water 
vapour treatment is used to eliminate the insect. Nevertheless, disordered symptom is still being a problem of 
treated mango. In this study, therefore, hot water dipping at 46, 50 and 55°C for 75, 10 and 5 min, respectively, 
was conducted to compare with hot water vapour at 46°C for 10 min as commercial level for mango (by the 
Department of Agiculture, Thailand) and non-treated mango (control) prior keeping at 25°C, 90±5% RH. It was 
found that all heated treatments did not affect changing peel and pulp colour of stored mango. Hot water dipping 
at 55°C for 5 min showed the most effective treatment for delaying firmness and TSS/TA content losses and 
maintaining the highest score of acceptance at day 8 of storage period. Although, TSS/TA content in non-treated 
mango was lower than that in other treatments, the quality was still acceptable. Furthermore, hot water dipping at 
46°C for 75 min could accelerate the firmness loss of stored mango. However, hot water vapour treatment could 
not delay fruit deterioration whereas accelerating ripening process, firmness loss and affecting to acceptance 
score. 
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บทคัดยอ 

มะมวงน้ําดอกไม เปนมะมวงชนิดรับประทานเมื่อผลสุกที่ไดรับความนิยมอยางมากทั้งในและตางประเทศ เนื่องจากมี
กล่ินหอม รวมไปถึงลักษณะเนื้อสัมผัสและรสชาติที่ดี สําหรับขอกําหนดในการสงออกไปจําหนายยังประเทศญี่ปุน มะมวงตอง
ผานการอบไอน้ํากอน เพื่อเปนการกําจัดแมลง แตหวาผลมะมวงมักจะประสบปญหาของอาการผิดปกติหลังการอบ ดังนั้น ใน
การศึกษาครั้งนี้ไดทําการทดลองผลของการจุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 46 50 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 75 10 และ 5 นาที 
ตามลําดับ โดยเปรียบเทียบกับการอบไอน้ํารอนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที ซึ่งเปนระดับที่ใชในทางการคา 
(กรมวิชาการเกษตร, กรุงเทพฯ) และมะมวงที่ไมผานการใหความรอน (ชุดควบคุม) จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 จากการทดลองพบวา การใหความรอนไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีทั้งเปลือกและ
เนื้อของผลมะมวง การจุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที สามารถชะลอการลดลงของคาความแนนเนื้อ
และคาปริมาณ TSS/TA อีกทั้งยังมีคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ในทางกลับกันถึงแมวา มะมวงในชุด
ควบคุมมีปริมาณ TSS/TA ต่ําที่สุด แตมีคาคะแนนการยอมรับสูงเปนอันดับที่ 2 นอกจากนี้ การจุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 46 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 75 นาที สงผลตอการลดลงอยางรวดเร็วของความแนนเนื้อ ในขณะที่การอบไอน้ํารอนไมมีผลตอการชะลอ
การเสื่อมสภาพ อีกทั้งยังเรงกระบวนการสุก การลดลงของความแนนเนื้อ ซึ่งสงผลตอคะแนนการยอมรับที่ต่ําที่สุด 
คําสําคัญ: มะมวง น้ํารอน ไอน้ํารอน การสุก สงออกประเทศญี่ปุน 

 
คํานํา 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย สามารถปลูกไดทั่วไปทุกภาค
ของประเทศ ผลมะมวงที่เก็บเกี่ยวมาแลวสามารถนํามาใชประโยชนไดทั้งบริโภคภายในประเทศและสงไปจําหนายตางประเทศ 
โดยปริมาณการสงออกมะมวงมีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกๆ ป ตลาดการสงออกที่สําคัญไดแก ญี่ปุน ฮองกง อังกฤษ สหรัฐอเมริกา 

                                                           
1 สายวิชาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีย่ว คณะทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขนุเทยีน กรุงเทพฯ 10140 
1 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology, Thonburi, Bangkok, 10140 
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แคนาดา ออสเตรเลีย เปนตน มะมวงที่สงออกไปจําหนายตางประเทศสวนใหญเปนมะมวงชนิดรับประทานผลสุก โดยเฉพาะ
มะมวงพันธุน้ําดอกไม มะมวงสุกนั้นมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีภายในอยางรวดเร็ว ซึ่งสงผลตอการยอมรับ 
และมีสวนในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคอีกดวย การสงออกมะมวงในปจจุบัน มีขอกําหนดแตกตางกันตามขอกําหนดของ
ประเทศคูคา ปจจุบันมะมวงของไทยสงออกไปยังประเทศญี่ปุนได 4 พันธุ คือ น้ําดอกไม พิมเสน แรด และหนังกลางวัน สําหรับ
ขอกําหนดในการสงออกไปจําหนายยังประเทศญี่ปุน มะมวงตองไดรับอนุญาตจากกระทรวงเกษตรและประมงของญี่ปุน โดย
ตองผานขั้นตอนการอบไอน้ํา เพื่อปองกันเชื้อรา แมลงวันทอง และโรคพืชอื่นๆ จากกรมวิชาการเกษตร รวมกับการควบคุม
อุณหภูมิขณะขนสง เพื่อชะลอการเปลี่ยนแปลงตางๆ และชวยยืดอายุการเก็บรักษา การศึกษาครั้งนี้ ไดทําการศึกษาผลของการ
ใชความรอนในรูปแบบของการจุมน้ํารอน เพื่อเปรียบเทียบกับการอบไอน้ําทางการคาตอคุณภาพการสุกของมะมวงพันธุ
น้ําดอกไม ภายหลังการไดรับความรอน อันจะเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการศึกษาวิจัยตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีอายุประมาณ 95-110 วันหลังดอกบาน ที่มีขนาดใกลเคียงกัน มีน้ําหนัก
ประมาณ 350 กรัม ปราศจากโรคและตําหนิจากแมลง นํามาจุมในน้ํารอนอุณหภูมิ 46 50 และ 55 องศาเซลเซียส นาน 75 10 
และ 5 นาท ีตามลําดับ และอบไอน้ําอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ซึ่งเปนระดับที่ใชในทางการคา โดยนําไปที่ศูนย
อบไอน้ําของกรมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ จากนั้นนําไปจุมในสารละลายเบนโนมิล ความเขมขน 
500 ppm  ผ่ึงใหแหงและนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 เปรียบเทียบกับชุด
ควบคุมที่ไมไดผานความรอน ทําการบันทกึผลการทดลองทุก 2 วัน ไดแก การสูญเสียน้ําหนักสด การเปลี่ยนแปลงคาสีเปลือก
และเนื้อ ความแนนเนื้อ อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
TA และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ผลการทดลอง 

มะมวงมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลองหลังการเก็บรักษา โดยมะมวงที่ผานการใหความรอนที่
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 5 นาที มีการสูญเสียน้ําหนักต่ําที่สุดตลอดอายุการเกบ็รักษา รองลงมาคือ มะมวงที่จุมน้ํารอนที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 10 นาที โดยในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา มีการสูญเสียน้ําหนักสดรอยละ 9.78 และ 10.50 ในขณะ
ที่มะมวงที่จุมน้ํารอนและอบไอน้ํา อุณหภูมิ 47 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 10.75 และ 10.77 (Figure1) ความ
แนนเนื้อของมะมวงที่ผานการใหความรอน มีแนวโนมลดลงในทุกชุดการทดลอง พบวามะมวงที่ผานการจุมน้ํารอนอุณหภูมิ 55 
องศาเซลเซียส 5 นาที มีคาความแนนเนื้อมากที่สุด ตลอดอายุการเก็บรักษา คือมีความแนนเนื้อเริ่มตนเทากับ 69.03 N และมี
คาความแนนเนื้อในวันสุดทายเทากับ 5.83 N (Figure2) อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน พบวา อัตราการหายใจของ
มะมวงในทุกชุดการทดลอง มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา และพบวาในวันที่ 6 มะมวงที่ผานการ
จุมน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจต่ําที่สุดเทากับ 7.87 ml CO2/kg.hr ซึ่งนอยกวาทุกชุดการทดลอง การ
ผลิตเอทิลีนของมะมวงพบวา มีแนวโนมการผลิตเอทิลีนที่เพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษาเชนเดียวกันกับอัตราการหายใจ 
(Figure3 และ 4) การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของมะมวงพบวา มีความใกลเคียงกันในทุกชุดการทดลอง คือเปล่ียนจากสีเขียว
เปนสีเหลือง สวนสีเนื้อของมะมวง พบวา คา L มีแนวโนมลดลงในทุกชุดการทดลอง โดยลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 2 ของการ
เก็บรักษา สวนคา a และ b มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาเก็บรักษา (Figure7 และ 8) สัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดตอปริมาณกรดที่ไตไตรทได (TSS/TA) ในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม มะมวงที่ผานการจุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 50 และ 55 องศาเซลเซียส มีสัดสวน TSS/TA เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและมีคา
ใกลเคียงกัน ในวันสุดทายมีคา TSS/TA เทากับ 22.89 และ 22.83 ตามลําดับ (Figure5) มะมวงที่ผานการอบไอน้ํารอนและจุม
น้ํารอนอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคต่ําที่สุดในวันสุดทายของการเก็บรักษา ในขณะที่มะมวงที่
ผานการจุมน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส สามารถรักษาการยอมรับของผูบริโภคไวไดดีที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการ
ทดลองอื่น (Figure6) 

 
วิจารณผลการทดลอง 

การใชความรอน (heat treatment) กอนการเก็บรักษา ถูกนํามาใชในการปองกันและยับยั้งโรคและแมลงศัตรูในผลไม 
ทดแทนการใชสารเคมี และยังมีผลตอคุณภาพของผลผลิต ไดแก ความแนนเนื้อ (Puall, 1990) สี (Klein และ Lurie, 1990) 
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องคประกอบทางเคมี (Klein และ Lurie, 1990) รวมทั้งอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน (Puall, 1990) โดยพบวา ผลของ
การใชความรอนกอนการเก็บรักษา มีผลทําใหเรงกระบวนการสุก เชน มีการเปลี่ยนแปลงสี และมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น ซึ่ง
สอดคลองกับผลมะมวงในงานทดลอง มะมวงที่ผานการจุมน้ํารอนอุณหภูมิ 50 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 5 
นาที ตามลําดับ มีคุณภาพที่ดีและมีการยอมรับของผูบริโภคที่สูงกวามะมวงที่ผานการอบไอน้ํา และมะมวงในชุดควบคมุ 
เพราะถึงแมจะใชอุณหภูมิสูง แตใชระยะเวลาสั้น จึงกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงที่นอยกวา เนื่องจากระยะเวลาและระดับ
อุณหภูมิสงผลตอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวเคมีของผลมะมวง (Klein และ Lurie,1991) การเปลี่ยนแปลงสี มีการ
เปล่ียนแปลงจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น อันเนื่องมาจากการสลายตัวของคลอโรฟลลและการ
ปรากฏใหเห็นชัดเจนขึ้นของแคโรทีนอยด (จริงแท, 2546) 
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Figure1 The changes of percentage of weight loss of 
‘Nam Dok Mai’ mango after treated with hot 
water and hot vapour stored at 25°C, 90±5% 

Figure2  The changes of firmness of ‘Nam Dok Mai’ 
mango after treated with hot water and hot 
vapour stored at 25° C, 90±5% RH 

Figure3  Respiration rate of ‘Nam Dok Mai’ mango 
treated with hot water and hot vapour 
stored at 25°C, 90±5% RH 

Figure4  Ethylene production of ‘Nam Dok Mai’ 
mango treated with hot water and hot 
vapour stored at 25° C, 90±5% RH 

(A) (A) 

Figure5  The changes of percentage of TSS/TA of 
‘Nam Dok Mai’ mango treated with hot 
water and hot vapour stored at 25°C, 
90±5% RH 

Figure6  Consumer acceptance of ‘Nam Dok Mai’ 
mango treated with hot water and hot 
vapour stored at 25° C, 90±5% RH 
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สรุป 

มะมวงที่จุมน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±5 ใหผลการทดลองที่ดีที่สุด สามารถรักษาคุณภาพ ลดการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี โดยมีผลใน
การชะลอการลดลงของความแนนเนื้อ อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และการยอมรับของผูบริโภค เมื่อเปรียบเทียบกับ
มะมวงที่อบไอน้ํารอนและมะมวงในชุดควบคุม ซึ่งมีการยอมรับของผูบริโภคต่ํา และเกิดการเรงกระบวนการสุกของผลมะมวง 
อยางไรก็ตาม มะมวงที่อบไอน้ํารอนและมะมวงในชุดควบคุม มีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกันกับมะมวงที่จุมน้ํารอน 
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Figure7  The changes of peel colour, L-value (A) a-
value (B) and b-value (C) of ‘Nam Dok Mai’ 
mango treated with hot water and hot vapour 
stored at 25°C, 90±5% RH 

Figure8  The changes of pulp colour, L-value (A) a-
value (B) and b-value (C) of ‘Nam Dok Mai’ 
mango treated with hot water and hot vapour 
stored at 25° C, 90±5% RH 
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