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Abstract 
Mango (Mangifera indica L.) fruit cv. Nam Dok Mai Seethong harvested on 100 - 110 days after full bloom 

(DAFB) were obtained from a farmer orchard in Phrao district, Chiang Mai province.  Fruit were kept at 15, 25 and 
35°C and 70-80% RH for 30 days. Random samples were analyzed every 3 days for sugar (fructose, glucose and 
sucrose) and ascorbic acid content using a high-performance liquid chromatograph (HPLC).  It was found that the 
fructose and glucose content of mango fruit from all treatments decreased whereas the sucrose content increased 
depending on the storage period.  In addition, the glucose content was lower than the fructose content.  Mango 
fruit stored at 15 °C had lower total sugars content compared to fruit stored at 25 or 35oC.  The ascorbic acid 
content of mango fruit from all treatments continuously decreased until the end of the storage. 
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บทคัดยอ 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่เก็บเก่ียวเม่ืออายุ 100-110 วันหลังดอกบาน จากสวนเกษตรกร อ.พราว จ.เชียงใหม  

นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 70-80% เปนเวลา 30 วัน สุมตัวอยางไปวิเคราะห
หาปริมาณนํ้าตาลและปริมาณกรดแอสคอรบิกทุกๆ 3 วัน เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลในรูปของฟรักโทส กลูโคส 
และซูโครส และปริมาณกรดแอสคอรบิก ดวยเคร่ืองโครมาโตกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (high-performance liquid 
chromatograph, HPLC) ผลการศึกษาพบวาผลมะมวงที่เก็บรักษาในทุกอุณหภูมิมีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคสลดลง 
ในขณะท่ีปริมาณนํ้าตาลซูโครสเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา และมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคสนอยกวาน้ําตาลฟรักโทส 
ปริมาณนํ้าตาลรวมทั้งหมดของผลมะมวงน้ําดอกไมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีนอยกวาผลมะมวงที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ตามลําดับ สําหรับกรดแอสคอรบิกของผลมะมวงน้ําดอกไมในแตละชุดทดลองมี
ปริมาณลดลงอยางตอเนื่องจนส้ินสุดอายุการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: น้ําตาล กรดแอสคอรบิก ผลมะมวง 

 
คํานํา 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีศักยภาพในการสงออกที่สําคัญ
อันดับตนๆ ตลาดสงออกผลมะมวงที่สําคัญ ไดแก มาเลเซีย สิงคโปร ญี่ปุน และฮองกง การสงออกผลมะมวงของไทยสวนใหญ
จะอยูในรูปผลสด (ETHAITRADE, 2008) ในป พ.ศ. 2553 มีปริมาณการสงออกมะมวงสด เทากับ 22,369 ตัน คิดเปนมูลคา 
505.2 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2553) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนพันธุที่มีการสงออกในรูปผลสดเปน
จํานวนมาก เนื่องจากมีลักษณะตรงกับความตองการของตลาดทั้งในและตางประเทศ (ทวีศักด์ิ, 2547) ตลาดแตละแหงมีความ
ตองการผลมะมวงที่มีรสชาติที่แตกตางกัน พันธุที่ไดรับความนิยมมากในปจจุบัน คือ น้ําดอกไมเบอร 4 และนํ้าดอกไมสีทอง  
แตปญหาในการสงออก คือ ผลมะมวงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจากมะมวงเปนผลไมประเภทไคลแมกเทอริก คือมีอัตราการ
หายใจเพิ่มสูงขึ้นระหวางผลสุก มีการใชอาหารสะสมเพื่อเปล่ียนไปเปนพลังงานมาก ทําใหเส่ือมคุณภาพเร็ว มีปริมาณวิตามินซี
ลดลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดเพิ่มขึ้นระหวางการสุก (สายชล, 2530) การเก็บรักษาผล
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มะมวงที่อุณหภูมิตํ่าเปนวิธีการหน่ึงที่สามารถชวยลดอัตราการหายใจและการผลิตกาซเอทิลีน สงผลใหสามารถชะลอกการสุก
และยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงได อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะมวงคือ ประมาณ 9-12 องศาเซลเซียส ซึ่ง
อุณหภูมิในการเก็บรักษามะมวงแตละพันธุจะแตกตางกันออกไป ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษาตอคุณภาพของผลมะมวงที่สัมพันธกับรสชาติและปริมาณกรดแอสคอรบิก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนเกษตรกรใน อ.พราว จ.เชียงใหม เม่ืออายุ 100-110 วัน                 
หลังดอกบาน ขนสงมายังหองปฏิบัติการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม คัดเลือกผลที่ดีและ            
มีขนาดสม่ําเสมอกัน แลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-80% เปนเวลา 30 วัน 
สุมตัวอยางออกมาทุกๆ 3 วัน วิเคราะหหาปริมาณนํ้าตาลในรูปของน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส และปริมาณกรด
แอสคอรบิกโดยใชเคร่ืองโครมาโตกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) (Agilent รุน 1100) ใชคอลัมน Zorbax carbohydrate 
4.6x150 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร อุณหภูมิคอลัมน 30 องศาเซลเซียส ใชแอซีโตไนไทรต:น้ํา อัตราสวน 75:25 เปนเฟสเคล่ือนที่
ได (mobile phase)  และมีอัตราการไหลเทากับ 1.4 มิลลิลิตรตอนาที ใช refractive index detector (RID) เปนตัวตรวจวัด
สัญญาณ ใชสารละลายตัวอยางในการวิเคราะหน้ําตาล 3 ไมโครลิตร สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณกรดแอสคอรบิกนั้น ใช
คอลัมน Ultra Aqueous C18, 4.6x250 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร อุณหภูมิคอลัมน 28 องศาเซลเซียส ใชกรดแอซีติก 5%:      
เมทานอล 99.9% อัตราสวน 90:10 เปนเฟสเคล่ือนที่ได และมีอัตราการไหลเทากับ 0.8 มิลลิลิตรตอนาที ใช variable 
wavelength detector (VWD) เปนตัวตรวจวัดสัญญาณ ที่ความยาวคล่ืน 254 นาโนเมตร และใชตัวอยางในการวิเคราะห 20 
ไมโครลิตร  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

เม่ือเร่ิมตนการทดลองผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส                    
มีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทส 10.27, 10.11 และ 11.40 g/L ตามลําดับ และมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคส 1.24, 2.02 และ 3.34 g/L 
ตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 30 วัน ปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคสลดลงเล็กนอย โดยมีปริมาณนํ้าตาล
ฟรักโทส 9.92, 9.60 และ 10.59 g/L และมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคส 0.37, 1.16 และ 2.61 g/L เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15, 25 
และ 35 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (Figures 1 และ 2) แตปริมาณน้ําตาลซูโครสเพิ่มขึ้น โดยผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
35 และ 25 องศาเซลเซียสมีปริมาณนํ้าตาลซูโครส 28.17 และ 25.24 g/L ตามลําดับ ซึ่งมีปริมาณน้ําตาลซูโครสมากกวาผล
มะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณนํ้าตาลซูโครสเพียง 14.48 g/L (Figure 3) สอดคลองกับรายงาน
ที่วาระหวางการสุกของผลมะมวงจะมีปริมาณนํ้าตาลประเภท non-reducing (น้ําตาลซูโครส) มากกวาน้ําตาลประเภท 
reducing (น้ําตาลฟรักโทสและกลูโคส) ซึ่งเพิ่มขึ้นในชวงสุดทายของการสุก (Krishnamurthy,1960; Lizada,1993) เม่ือ
พิจารณาจากปริมาณนํ้าตาลรวมทั้งหมด พบวาผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณนํ้าตาลรวม
ทั้งหมด 24.49 g/L ซึ่งนอยกวาผลมะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส คือมีปริมาณ 36.13 และ 40.50 
g/L ตามลําดับ (Figure 4) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1   Fructose content in mango fruit cv. Nam Dok Mai Seethong during storage at 15, 25 and 35 °C and 70-
80% RH for 30 days 
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Figure 4  Total sugar content in mango fruit cv. Nam Dok Mai Seethong during storage at 15, 25 and 35 °C and 

70-80% RH for 30 days 
 

สําหรับกรดแอสคอรบิกในผลมะมวงน้ําดอกไมระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส                
เม่ือส้ินสุดอายุการเก็บรักษา มีปริมาณลดลง 5.90, 2.38 และ 12.80% ตามลําดับ (Figure 5) แสดงวาการเก็บรักษาผลมะมวง
ที่อุณหภูมิสูงทําใหสูญเสียกรดแอสคอรบิกมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า อาจเนื่องจากกรดแอสคอรบิกสลายตัวไดงาย
เม่ือไดรับความรอน สอดคลองกับรายงานของวีรินทร (2535) ที่ใชสารควบคุมเชื้อรา prochloraz และสารเคลือบผิวผลมะมวง
และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 และ 12 องศาเซลเซียส พบวาผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสมีปริมาณ
กรดแอสคอรบิกลดลงชากวาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
Figure 5   Ascorbic acid content in mango fruit cv. Nam Dok Mai Seethong during storage at 15, 25 and 35 °C 

and 70-80% RH for 30 days 

Figure 2 Glucose content in mango fruit cv. Nam Dok Mai 
               Seethong during storage at 15, 25 and 35 C and  
              70-80% RH for 30 days 

Figure 3 Sucrose content in mango fruit cv. Nam Dok Mai 
               Seethong during storage at 15, 25 and 35 C and  
              70-80% RH for 30 days 
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สรุป 
ระหวางการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่อุณหภูมิตางๆ มีปริมาณน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และ               

กรดแอสคอรบิกลดลง แตปริมาณนํ้าตาลซูโครส และนํ้าตาลท้ังหมดเพิ่มขึ้น การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงทําใหมีการเปล่ียนแปลง
เกิดขึ้นมากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนงบประมาณและครุภัณฑในการวิจัยจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
สํานักคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
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