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Abstract 
‘Mahajanaka’ mango fruits harvested at 98, 105, 112, 126, 133 days after full bloom (DAFB) were placed at room 

temperature to ripe. The result showed that the fruit harvested at 112 DAFB was suitable and had higher total soluble solids 
: titratable acidity ratio,  peel color changes and less disease incidence  the fruits harvested at other stages. ‘Mahajanaka’ 
mango fruit with various maturities were kept at 5, 8, 13 °C and room temperature, in order to study the effect of storage 
temperature on postharvest changes. Mango fruits could be kept at room temperature for only 1 week while fruits stored at 
5, 8 and 13 °C could delay the storage life of mango for 5 and 4 weeks respectively, with normal ripening at room 
temperature. However,, the fruits stored at 5 °C for 5 weeks showed the development of chilling injury symptoms including 
abnormal ripening   and less skin and pulp color development. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาคุณภาพของผลมะมวงมหาชนกที่เก็บเกี่ยวระยะบริบูรณแตกตางกัน ไดแก 98, 105, 112, 119, 126 และ 

133 วันหลังดอกบาน และวางใหสุกที่อุณหภูมิหอง พบวาผลที่มีอายุ 112 วันหลังดอกบานเปนระยะบริบูรณที่เหมาะสม ผลมี
สัดสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและ การเปลี่ยนสีเปลือกสูง ขณะที่มีเปอรเซนต การเกิด
โรคนอยกวาระยะอื่นๆ  และเมื่อนําผลมะมวงที่มีระยะบรบิูรณตางๆกันมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 8 และ 13 องศาเซลเซียส 
เปรียบเทียบกับอุณหภูมิหองเพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี
หลังการเก็บเกี่ยว พบวาผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษาไดเพียง 1 สัปดาห สวนผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5, 8 
และ13 องศาเซลเซียสสามารถเก็บรักษาไดนานกวาเปนเวลา 4,5 และ 4 สัปดาหตามลําดับ โดยผลมีการสุกไดตามปกติที่
อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 5 สัปดาหผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  แสดงอาการสะทานหนาว
โดยมีอาการสุกที่ผิดปกติ เปลือกและเนื้อผลมีสีเหลืองนอยกวาปกติ   
คําสําคัญ มะมวงพันธุมหาชนก, ระยะบริบูรณ, การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
 

คํานํา 
 มะมวงพันธุมหาชนกเปนมะมวงพันธุใหมที่มีสีสันสวยงาม ปริมาณเนื้อมาก กล่ิน และรสชาติดี และมีแนวโนมวาจะ

ไดรับการยอมรับจากตลาดทั้งภายในและตางประเทศเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากเหมาะที่จะนํามาบริโภคสดและ แปรรูป โดยปญหา
ที่พบของมะมวงที่สงออกคือคุณภาพของผลไมไดมาตรฐาน และอายุการเก็บรักษาสั้น  เนื่องจากการเก็บเกี่ยวในระยะบริบูรณ
ไมเหมาะสม    โดยมีรายงานวาความบริบูรณของผลเมื่อเก็บเกี่ยว และอุณหภูมิในการเกบ็รักษาเปนปจจัยสําคัญที่เปน
ตัวกําหนดอายุการเก็บรักษาและคุณภาพ  โดยความบริบูรณที่เหมาะสมของมะมวงแตละพันธุจะมีความแตกตางกัน โดย 
จํานงค และคณะ (2545) รายงานวา  ผลมะมวงมหาชนกพรอมจะเก็บเกี่ยวไดควรมีอายุระหวาง 98 – 119 วันหลังดอกบาน 
ทั้งนี้ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคการใชประโยชน และระยะเวลาที่ใชในการขนสง โดยการสงออกมะมวงในปจจุบันสามารถสงออก
ทางเรือได ซึ่งใชเวลาขนสงนาน ถามะมวงมีความบริบูรณมากอาจทําใหอายุการเก็บรักษาสั้น หรือถาระยะความบริบูรณนอย
อาจทําใหคุณภาพไมเปนที่ยอมรับ  ซึ่งโดยทั่วไปวิธีที่ใชในการยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพมากวิธีหนึ่ง 
คือ การใชอุณหภูมิต่ําในการเก็บรักษา   โดยอุณหภูมิต่ําที่ใชมีผลชะลอการหายใจของผลไมและชะลอการสุกได การเก็บรักษา 
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ผลมะมวงโดยทั่วไปจะเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 10-12 องศาเซลเซียส (สายชล, 2528) แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับพันธุเนื่องจากถาเก็บไว
ที่อุณหภูมิต่ําเกินไปกระบวนการทางสรีรวิทยาของผลไมเกือบทั้งหมดจะไดรับอันตรายที่อุณหภูมิต่ําเหนือจุดวิกฤตที่ผลผลิตทน
ได ทําใหเกิดอาการผิดปกติที่เรียกวาอาการสะทานหนาว (chilling injury)   ดังนั้นจึงควรศึกษาระยะความบริบูรณที่เหมาะสม
และอุณหภูมิต่ําที่ใชในการเก็บรักษาเพื่อเปนแนวทางในการเก็บรักษาผลมะมวงมหาชนกสําหรับสงออกไปยงัตลาดที่ตองขนสง
เปนระยะทางไกลโดยไมเกิดอาการสะทานหนาว 

อุปกรณ และวิธีการ 
การทดลองที ่1 การศึกษาผลของระยะบริบูรณตอคุณภาพของผลมะมวงพันธุมหาชนก 

ใชมะมวงพันธุมหาชนกของสวน อ.บานธิ จ.ลําพูน ซึ่งมีอายุ 8 ปทําการผูกชอดอกโดยเลือกชอดอกที่มีดอกบานในชอ
แลวประมาณ 70 % ของจํานวนดอกทั้งหมดนับจํานวนวันแลวเก็บเกี่ยวผลมะมวงมหาชนกที่ความบริบูรณแตกตางกัน 6 ระยะ
คือ 98, 105, 112, 119, 126 และ 133 วันหลังดอกบาน (DAFB) โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD)  แลวนํามาวางใหสุกที่อุณหภูมิหอง ความชื้นสัมพัทธ 70 เปอรเซ็นต บันทึกปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ความแนนเนื้อ การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก และการเกิดโรค โดยบันทึกผลเปนเวลา 8 วัน  
การทดลองที่ 2 การศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุมหาชนก 

เก็บเกี่ยวผลที่มีระยะบริบูรณตางๆ เชนเดียวกับการทดลองที่1 มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 8 และ13°C นาน 5 สัปดาห 
โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD โดยนําผลมะมวงมาวางใหสุกที่อุณหภูมิหองทุกสัปดาห แลวจึงวัดผลโดยตรวจวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ความแนนเนื้อ และการเกิดโรค 
 

ผลการทดลอง 
การทดลองที่ 1 การศึกษาผลของระยะบริบูรณตอคุณภาพของผลมะมวงพันธุมหาชนก     

ผลมะมวงพันธุมหาชนก 119-133 วันหลังดอกบานเมื่อนํามาวางไวใหสุกที่อุณหภูมิหอง จะมีคาความแนนเนื้อลดลง
อยางรวดเร็ว ตั้งแตวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (ภาพ 1A) ขณะที่ผลมะมวงทุกระยะมีการพัฒนาสีเปลือกเหลืองเพิ่มขึ้นภายหลัง
เก็บรักษานาน 3 วัน ทั้งนี้ผลมะมวงอายุ 105, 112 และ 119 วันหลังดอกบาน มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงสีมากกวาระยะอื่น 
แตไมแตกตางกัน(ภาพ 1B) เมื่อวิเคราะหคุณภาพของผลมะมวงเมื่อสุก พบวา มะมวงมหาชนกที่มีระยะบริบูรณ 112 วัน มีคา 
TSS/TA  มากที่สุดแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (ภาพ 1C) นอกจากนี้จากการทดลองพบวามะมวงมหาชนกที่ระยะบริบูรณ 98- 
112 และ 133วันหลังดอกบานเมื่อผลสุกไมพบการเกิดโรคในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษา ขณะที่ผลอายุ 119-126 วันหลัง
ดอกบาน แสดงอาการของโรคตั้งแตวันที่ 4 โดยมีคาเปอรเซ็นตการเกิดโรคสูงสุดในมะมวงที่มีระยะ 126 วันหลังดอกบาน (ภาพ 
1D) 

 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 1  Changes of Firmness (A) Chroma value (B) Total soluble solids/Titratable acidity; TSS/TA (C) and 

Disease Incidence (D) of mango at different maturities when ripened at room temperature for 8 days. 
Treatments marked with the same letter are not significantly differences (p <0.05) by Duncan’s multiple 
range test. Vertical bars represent standard deviation (S.D.) values. 
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การทดลองที่ 2 ผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุมหาชนกที่ระยะบริบูรณตางๆ  
เมื่อเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 5, 8 และ 13 °C เปนเวลา 4-5 สัปดาห แลวนํามาวางใหสุกที่อุณหภูมิหอง พบวาคาความ

แนนเนื้อทุกระยะบริบูรณ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 ๐C มีคาไมแตกตางกัน (ภาพ 2A) และคา TSS/TA  ในผลที่เก็บรักษา 5 
และ 8 ๐C เมื่อสุกผลมะมวงทุกระยะบริบูรณมีคา TSS/TA ไมแตกตางกันทางสถิติ แตการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 ๐C มีผลทํา
ใหผลที่มีระยะบริบูรณนอยไดแก 98, 105 วันหลังดอกบานมีคา TSS/TA ต่ําที่สุดแตไมแตกตางกันทุกระยะบริบูรณ (ภาพ 2B) 
สวนเปอรเซ็นตการเกิดโรค เมื่อเก็บรักษามะมวงที่อุณหภูมิ 5 และ 8 ๐C มะมวงที่ระยะบริบูรณ 98 และ 105 วันหลังดอกบานมี
การเกิดโรคนอยที่สุด รองลงมาคือมะมวงที่มีระยะบริบูรณ 112 วัน (ภาพ 3A) นอกจากนี้จากการสังเกตอาการสะทานหนาว 
พบวามะมวงที่มีระยะบริบูรณตั้งแต 98-119 วันหลังดอกบาน มีอาการสะทานหนาวตั้งแตสัปดาหที่ 5 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
5 ๐C แตไมพบอาการสะทานหนาวในผลมะมวงทุกระยะบริบูรณเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 ๐C นาน 5 สัปดาห (ภาพ 3B)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
 
 
 
 

 
 

Figure 2  Changes in Firmness (A) and TSS/TA (B) of mango after stored at  5, 8 and 13 °C for 5, 5 and 4 weeks, 
respectively, then ripened at room temperature 4, 4 and 2 days, respectively. Treatments marked with 
the same letter are not significantly differences (p <0.05) by Duncan’s multiple range test. 
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Figure 3  Changes in the disease incidence (A) and chilling injury (B) of mango after stored at 5, 8 and 13 °C for 

5, 5 and 4 weeks, respectively, then ripened at room temperature for 4, 4 and 2 days, respectively. 
Treatments marked with the same letter are not significantly differences (p =0.05) by Duncan’s multiple 
range test. 

 
สรุป และวิจารณ 

ผลมะมวงที่อายุ 112 วันหลังดอกบานเปนระยะที่มีความบริบูรณที่เหมาะสมที่สุดโดยผลสามารถสุกอยางปกติโดยไม
แตกตางจากระยะอื่น  และมีคา TSS/TA สูง และ รสชาติดี มีการเขาทําลายของโรคคอนขางนอย และสามารถเก็บไวไดนาน 5 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 8 °C โดยมีคณุภาพดานกายภาพและเคมีใกลเคียงกันกับชุดควบคุม  ผลมะมวงเก็บรักษาที่ 5 °C นาน 5 
สัปดาหมีการสุกที่ผิดปกติ  เนื้อผลที่ติดกับเมล็ดมีสีคลํ้าและอัตราการผลิตเอทธิลีนที่สูงขึ้นมากเนื่องจากมะมวงเกิดอาการ  
chilling injury  เชนเดียวกันกับผลมะมวงพันธุ Alphonso ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ๐C เปนเวลา 30 วัน และนํามาวางใหสุกที่
อุณหภูมิหอง ผลมีคุณภาพลดลงเนื่องจากเกิดอาการสะทานหนาว (Thomas and Oke, 1983) จากการศึกษาในครั้งนี้เปน
แนวทางในการนําไปใชในการหาวิธีการอื่นๆ เพื่อใหมะมวงมหาชนกนี้สามารถสงไปขายยังตลาดที่อยูหางไกลไดโดยคงคุณภาพ
ที่ดี และไมมีความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิต่ํา 
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