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Abstract 
Effect of controlled atmosphere (CA) on quality and storage life on ‘Chok Anan’ mangoes (~80% mature 

green stage) were studied.  Mangoes were stored under low O2 (3 and 5%O2) and elevated CO2 (5 and 10%CO2) 
condition.  Storage was done at 13 °C and 90+5%RH. Result showed that 10%CO2 was the most promising CA 
treatment in reducing respiration rate, ethylene production, delaying firmness and peel and fresh color changes, 
maintaining quality and increasing shelf life to longer than 30 days.  Other low and /or high treatment resulted in 
shorter storage life of about 20-25 days. 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสภาพควบคุมบรรยากาศตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของมะมวงโชคอนันต (ความแก

ประมาณ 80 เปอรเซ็นต) โดยนําผลมะมวงมาทําการเก็บรักษาภายใตสภาพบรรยากาศที่มีกาซออกซิเจนความเขมขนต่ํา (รอย
ละ 3 และ 5) และสภาพบรรยากาศที่กาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง (รอยละ 5 และ 10) อุณหภูมิและความชื้นในการ
เก็บรักษาเทากับ 13 °ซ. และ 90+5 เปอรเซ็นต ตลอดการทดลอง จากผลการทดลองพบวาสภาพบรรยากาศที่มีกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 สามารถลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อและการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือกและเนื้อ รักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 30 วัน สําหรับการเก็บรักษาภายใตสภาพ
บรรยากาศที่มีกาซออกซิเจนความเขมขนต่ําหรือสภาพที่กาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงอื่นๆ สามารถเก็บรักษามะมวงได
นาน 20-25 วัน 
 

คํานํา 
 มะมวง (Mangifera indica Linn.) เปนไมผลเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย เพราะ
นอกจากจะมีศักยภาพในการผลิตและการตลาดอยูในระดับสูงแลว แนวโนมและลูทางในการขยายการสงออกยังเปนไปไดมาก 
(สุจิรา, 2544) จากสถิติการสงออกมะมวงไปจําหนายตลาดตางประเทศของกรมสงเสริมการเกษตร (2543) พบวามีมูลคาการ
สงออกปริมาณ 8,755 เมตริกตัน คิดเปนมูลคา 164.9 ลานบาท มะมวงที่มีการสงออกสวนใหญเปนมะมวงที่บริโภคเมื่อผลสุก 
ตลาดรับซ้ือมะมวงมีทั้งตลาดในทวีปเอเชีย เชน มาเลเซีย ฮองกง สิงคโปร ญี่ปุน ไตหวัน ตลาดยุโรป เชน อังกฤษ เยอรมัน ฝร่ังเศส 
เนเธอรแลนด และตลาดอื่นๆ เชน สหรัฐอเมริกา แคนาดา ออสเตรเลีย (คีรี, 2540) และจากการจัดสัมมนาโตะกลมของกรม
วิชาการเกษตรเรื่องพันธุมะมวงไทยกับอนาคตการตลาดเมื่อวันที่ 25 กุมภาพันธ 2543 ที่ประชุมมีความเห็นวา มะมวงพันธุโชค
อนันต เปนมะมวงพันธุหนึ่งที่มีศักยภาพสูงสามารถแขงขันในตลาดเอเชียได (กรมวิชาการเกษตร, 2543) และจากการทดลองวาง
จําหนายมะมวงพันธุโชคอนันตของบริษัทเครือเจริญโภคภัณฑ (เครือเจริญโภคภัณฑ, 2545) ในงานเทศกาลผลไมไทย หางโลตัส 
นครเซี่ยงไฮ ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดี 
 อยางไรก็ตามการสงออกมะมวงไปจําหนายตลาดตางประเทศมีขอจํากัดในเรื่อง โรคแอนแทรคโนสเมื่อไปถึงตลาด
ปลายทางและปญหาเรื่องการขนสงซึ่งปจจุบันมีการขนสง เฉพาะทางเครื่องบิน แนวทางแกไขคือ การพัฒนาขบวนการผลิต การ
ดูแลรักษา วิธีการเก็บเกี่ยว การเตรียมการกอนการขนสง และที่สําคัญไดพัฒนาวิธีการขนสงจากทางอากาศเปนการขนสง
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ทางคอนเทนเนอรควบคุมบรรยากาศ (สุจิรา, 2544) รวมกับการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา เพื่อรักษาคุณภาพและเพิ่มอายุ
การเก็บรักษา (Thompson, 1998) 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 นําผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีอายุ 90 วันหลังดอกบาน คัดเลือกผลมะมวงใหมีความสม่ําเสมอทั้งขนาดและวัย 
นํามาลางทําความสะอาด บรรจุในกลองพลาสติกชนิด PVC ขนาด 8x12x4.5 นิ้ว กลองละ 3 ผล ปดฝากลองใหสนิท เติมกาซ
ไนโตรเจนเพื่อไลกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดภายในกลอง หลังจากนั้นเติมกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด
ใหไดความเขมขนที่กําหนด คงสภาพบรรยากาศใหคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 °ซ. ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90+5 บันทึกผลการทดลองทุก 5 วัน ทําการตรวจวัดผลการทดลองตางๆ ดังนี้ อัตราการหายใจ อัตราการ
ผลิตเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเนื้อ และปริมาณเอทานอลในเนื้อมะมวง 
 

ผลและวิจารณ 
 อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา (ภาพที่ 1) โดยในสภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคุม) มีอัตราการหายใจมาก
ที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสภาพควบคุมบรรยากาศอื่นๆ เนื่องจากการหายใจของผลิตผลขึ้นอยูกับองคประกอบของบรรยากาศ
รอบๆ จากการศึกษาของ Noguchi et al. (1998) พบวา สภาพที่มีกาซออกซิเจนความเขมขนต่ําสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ของสารตัวกลางในกระบวนการ glycolysis ได สวนสภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงมีผลยับยั้งการทํางานของ
เอนไซม succinic dehydroganase ใน Kreb’s cycle ทําใหกระบวนการหายใจดําเนินไปตามปกติไมได (จริงแท, 2538) อัตราการ
ผลิตเอทิลีน (ภาพที่ 2) พบวาชุดควบคุมเริ่มผลิตเอทิลีนในวันที่ 15 และคอยๆ เพิ่มขึ้น จนเพิ่มขึ้นมากที่สุดในวันที่ 30 สวนสภาพที่
มีกาซออกซิเจนความเขมขนต่ําและกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงไมสามารถตรวจวัดการผลิตเอทิลีนไดในชวงแรก 
จนกระทั่งวันที่ 20-25 วัน สภาพที่มีกาซออกซิเจนรอยละ 3 เริ่มผลิตเอทิลีน และเพิ่มขึ้นสูงที่สุดในวันที่ 25 ในขณะที่สภาพที่มีกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 ผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 35 สวนสภาพที่มีกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดรอย
ละ 5 ผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 30 ซึ่ง Gorny and Kader (1996) กลาววา สภาพควบคุมบรรยากาศสามารถ
ยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนแบบ autocatalytic (system II) ในเนื้อเยื่อพืชได โดยมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม ACC 
oxidase (Vriezen et al., 1999) และเอนไซม ACC synthase (Gorny and Kader, 1996)  

การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อพบวา ใน 20 วันแรกทุกวิธีการทดลองความแนนเนื้อคอยๆ ลดลง หลังจากนั้นในวันที่ 25 
ชุดควบคุมและสภาพที่มีกาซออกซิเจนความเขมขนต่ํา (รอยละ 3 และ 5) ความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว ขณะที่สภาพที่มีกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 ความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 30 สวนสภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 ความ
แนนเนื้อเปล่ียนแปลงนอยมากในชวง 30 วัน หลังจากนั้นในวันที่ 35 ความแนนเนื้อจึงเริ่มลดลง (ภาพที่ 3) เนื่องจากสภาพควบคุม
บรรยากาศสามารถลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนได (Kader, 1986) ซึ่งสงผลทําใหในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 
polygalacturonase (PG) ได (Wei-Zhou et al., 2000) จึงทําใหผลมะมวงมีความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเนื้อพิจารณาจากการคํานวณความสัมพันธระหวางคา L, a และ b Hunter Scale โดย
คํานวณเปนดัชนีการเกิดสีเหลือง (Yellow Index) พบวา ในชวง 20 วันแรกของการเก็บรักษาทุกวิธีการทดลองเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
เพียงเล็กนอย (ภาพที่ 4) หลังจากนั้นในวันที่ 30 ชุดควบคุมเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกอยางรวดเร็ว สวนสภาพที่มีกาซ
ออกซิเจนความเขมขนต่ํา (รอยละ 3 และ 5) และกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง (รอยละ 5 และ 10) สีเปลือกเปลี่ยนแปลง
เล็กนอยตลอดการเก็บรักษา สําหรับดัชนีการเกิดสีเหลืองของสีเนื้อ ในวันที่ 25 ชุดควบคุมมีดัชนีเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและมาก
ที่สุด (ภาพที่ 5) สภาพที่มีกาซออกซิเจนต่ํา (รอยละ 3 และ 5) ในวันที่ 25 และ 30 สีเนื้อเปล่ียนแปลงเล็กนอย สวนสภาพที่มีกาซ
คารบอนไดออกไซดสูง (รอยละ 5 และ 10) ชวง 25 วันเปลี่ยนแปลงนอยมาก จนกระทั่งวันที่ 30 สภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 สีเนื้อเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว สวนสภาพที่มีกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 สีเนื้อเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย
ตลอดการเก็บรักษา แสดงวาสภาพควบคุมบรรยากาศสามารถชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล (Makhloufet et al., 1989; 
Yamauchi and Watada, 1996) โดยมีผลยับยั้งการผลิตเอทิลีนและลดกิจกรรมของเอนไซม pheophobide oxygenase 
(Matile et al., 1999) ซึ่งทําหนาที่ในการเปลี่ยนคลอโรฟลลใหอยูในรูปไมมีสี (colorless) จึงทําใหสีของเปลือกผลมะมวงยังคงสี
เขียวไดเปนเวลานาน 

จากการศึกษาปริมาณเอทานอลในเนื้อมะมวง พบวาเอทานอลมีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวง 5 วันแรกและคอนขาง
คงที่จนกระทั่งวันที่ 20 ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 6) หลังจากนั้นในวันที่ 25 ชุดควบคุมมีปริมาณเพิ่มขึ้นมากกวาสภาพ
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ภาพที่ 5 ดัชนีการเกิดสีเหลืองของสีเนื้อของผลมะมวงที่เก็บ
รักษาในสภาพบรรยากาศตางๆ ที่อุณหภูมิ 13 °ซ. 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90+5 

ภาพที่ 6 ปริมาณเอทานอลของเนื้อผลมะมวงที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศตางๆ ที่อุณหภูมิ 13 °ซ. ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90+5 

บรรยากาศอื่นๆ จนกระทั่งวันที่ 30 ทุกวิธีการทดลองมีปริมาณเอทานอลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ยกเวนในสภาพที่มีกาซ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 แตเมื่อเก็บรักษาตอไปนาน 35 วัน พบวาเอทานอลในผลมะมวงเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากเกิด
กระบวนการหมัก (Ke et al., 1995) สงผลใหผลิตผลมีกล่ินรสที่ผิดปกติ (Ke et al., 1994)  

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สรุป 
 จากการทดลองพบวาการเก็บรักษามะมวงโชคอนันตในสภาพควบคุมบรรยากาศ สามารถรักษาคุณภาพและยืด
อายุการเก็บรักษาได โดยเฉพาะสภาพบรรยากาศที่มีกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 10 เปนสภาพที่เหมาะสม
ที่สุดสําหรับการเก็บรักษามะมวงพันธุโชคอนันต 
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ภาพที่ 1 อัตราการหายใจของผลมะมวงที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศตางๆ ที่อุณหภูมิ 13 °ซ. ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90+5 

ภาพที่ 2 อัตราการผลิตเอทิลีนของผลมะมวงที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศตางๆ ที่อุณหภูมิ 13 °ซ. ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90+5 
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ภาพที่ 3 ความแนนเนื้อของผลมะมวงที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศตางๆ ที่อุณหภูมิ 13 °ซ. ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 90+5 

ภาพที่ 4 ดัชนีการเกิดสีเหลืองของสีเปลือกของผลมะมวงที่
เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศตางๆ ที่อุณหภูมิ 13 °ซ. 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90+5 
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