
 

 

 

 

 

 

  



 

1. มะม่วง 

 
ภาพท่ี 1.1 ผลมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้ 

ชื่อสามัญ มะม่วง (mango)  

ชื่อวิทยาศาสตร์ Mangifera indica L. 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

มะม่วงเป็นผลไม้ประเภทไคลแมคเทอริก ดัชนีเก็บเกี่ยวถือว่าเป็น

ดัชนีที่กำหนดว่าผลมีคุณภาพดีที่สุดเมื่อไร ในมะม่วงระยะเวลา

เก็บเกี่ยวมีความสำคัญต่อคุณภาพเมื่อบริโภค หากเก็บเกี่ยวใน

ระยะที่อ่อนเกินไปทำให้มะม่วงไม่สามารถพัฒนาคุณภาพผลเพื่อ

ใช้ในการบริโภคได้ เช่น รสชาติเปลี่ยนไป สีผิวและสีเนื้อไม่สวย 

เป็นต้น และหากเก็บเกี่ยวในระยะที่แก่เกินไปทำให้ไม่สามารถส่ง

ขายในระยะไกลได้ อีกทั้งยังทำให้มีอายุการเก็บรักษาสั้นลง การ

เก็บเกี่ยวที่เหมาะสมเพื่อให้มะม่วงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

ต้องอาศัยดัชนีเก็บเกี่ยวที่ถูกต้องและแม่นยำ ดัชนีเก็บเกี่ยวที่ดี

และมีประโยชนต้องมีลักษณะ ดังต่อไปนี ้ 

1) เชื่อถอืได้  

2) ได้ผลสม่ำเสมอ  

3) ทุกคนสามารถนำไปใช้ได้  

4) ไม่ต้องใช้เครื่องมอืทางวิทยาศาสตร์ให้ยุ่งยาก  

โดยดัชนีเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมสำหรับมะม่วงที่ใช้กันโดยทั่วไป

สามารถหาได้ 3 วิธี ดังนี้ 

1.  การตรวจสอบคุณภาพภายใน เช่น การเปลี่ยนแปลงทาง

เคมี (ปริมาณน้ำตาล สีเนื้อ ความแข็งของเปลือกเมล็ด และ

กรด) วิธีนี้เป็นวิธีที่แม่นยำ แต่เป็นการทำลายผล ดังนั้นการ

ตรวจสอบด้วยวิธีนีใ้ช้วธิีการสุ่มตัวอย่างขึน้มาเพื่อตรวจสอบ 



 

2. การตรวจสอบคุณภาพภายนอก  วิธีนี้ เป็นการวัดการ

เปลี่ยนแปลงทางฟิสิกส์ เช่น ความแน่นเนื้อ ขนาด รูปทรง 

ผวิ เป็นต้น ซึ่งบางลักษณะเป็นการตรวจสอบคุณภาพแบบไม่

ทำลาย แต่ต้องอาศัยความชำนาญ ในการตรวจสอบ 

เนื่องจากผลิตผลมาจากแหล่งผลิตที่ต่างกัน อาจมีคุณสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพที่ต่ างกันได้  ในปัจจุบันมีการนำ

เทคโนโลยีเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป (near infrared 

spectroscopy; NIRS) มาใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของ

ผลิตผลทางการเกษตรมากขึ้น เนื่องจากเป็นเทคโนโลยีที่ไม่

ทำลายผลิตผล มีความรวดเร็ว และแม่นยำในการตรวจวัด 

รวมถึงไม่ เกิดของเสียและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม จาก

การศึกษาของปาริชาติ และคณะ (2562) และ Theanjumpol 

et al. (2012) ศึกษาศักยภาพของเครื่อง NIRS พบว่า เครื่อง 

NIRS สามารถใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของผลมะมวงได้  

3. อายุการพัฒนาของผล โดยการนับจำนวนวันตั้งแต่ดอกบาน

หรือติดผล ซึ่งอาจมีการคลาดเคลื่อนได้ เนื่องจากการ

กำหนดเวลาในการเริ่มนับหรือจากปัจจัยของสภาพแวดล้อม 

เช่น แสงแดด ปริมาณน้ำฝน และอากาศที่มีผลต่อการ

เจริญเติบโต 

 

    - ดัชนีเก็บเกี่ยวของมะม่วง 

น้ำดอกไม้  

ดัชนีเก็บเกี่ยวของมะม่วงน้ำดอกไม้หากใช้เกณฑ์อายุผล ผลจะ

แก่และพัฒนาคุณภาพเมื่อนำไปบ่มได้ดีเมื่อมีอายุ 95-110 วัน

หลังติดผล (มะม่วงน้ำดอกไม้เบอร์ 4 ภาคกลางนิยมเก็บเกี่ยว

เมื่อผลมีอายุ 91-105 วันหลังดอกบาน ในเขตเชียงใหม่นิยมเก็บ

เกี่ยวเมื่อผลมีอายุ 110-120 วันหลังดอกบาน) แต่การนับอายุ

อาจผิดพลาดได้ง่าย เนื่องจากปัจจัยสภาพแวดล้อมในแปลงปลูก 

เช่น แสงแดด ปริมาณน้ำฝน และอุณหภูมิ ซึ่งมีผลต่อการพัฒนา

ของผลมะม่วง นอกจากนั้นอายุของผลมีผลต่ออายุการเก็บรักษา 

โดยผลที่อายุมากมีระยะเวลาในการเก็บรักษาสั้นกว่าผลที่มีอายุ

น้อย (ธวัชชัย และคณะ, 2556; ศโิรรัตน์ และคณะ, 2558) 

 

 

 



 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index) 

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดขั้นต่ำ 

1) มะม่วงทุกช้ันคุณภาพต้องเป็นไปตามข้อกำหนดดังต่อไปนี้ 

เว้นแต่จะมีข้อกำหนดเฉพาะของแต่ละช้ันคุณภาพและเกณฑ์

ความคลาดเคลื่อนที่ยอมให้มไีด้ตามที่ระบุไว้  

1.1) เป็นมะม่วงทั้งผล สำหรับมะม่วงที่บรรจุในหีบห่อเพื่อการ

ส่งออก ขั้วผลต้องมีความยาวไม่เกิน 1 เซนติเมตร  

1.2) มีลักษณะตรงตามสายพันธุ์ 

1.3) ผลมีความสด  

1.4) สภาพดี ไม่มีรอยช้ำและไม่เน่าเสียที่ไม่เหมาะสมกับการ

บริโภค 

1.5) สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

1.6) ไม่มีรอยแตก 

1.7) ไม่มีศัตรูพืชที่มผีลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป 

1.8) ไม่มีความเสียหายจากศัตรูพืชที่มีผลต่อคุณภาพของเนื้อ

มะม่วง 

1.9) ไม่มีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก ทั้งนี้ไม่รวมหยดน้ำที่

เกิดหลังจากนำมะม่วงออกจากห้องเย็น 

1.10) ไม่ได้รับความเสียหายที่เนื่องมาจากอุณหภูมิต่ำและ/หรือ

อุณหภูมิสูง 

1.11) ไม่มกีลิ่นและ/หรอืรสชาตทิีผ่ดิปกติ 

2) นอกจากนี้มะม่วงต้องมีอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมขึ้นอยู่

กับพันธุ์ ฤดูกาล แหล่งที่ปลูก และ/หรือความต้องการของ

ตลาดหรือตามข้อกำหนดของคู่ค้า และอยู่ในสภาพที่ยอมรับได้

เมื่อถึงปลายทาง 

    - การจัดชั้นคุณภาพ มะม่วงตามมาตรฐานแบ่งออกเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 

1) ชั้นพิเศษ (Extra class) มีคุณภาพดีที่สุด ไม่มีความผิดปกติ

ด้านรูปทรง ไม่มีตำหนิที่ผิว ในกรณีที่มีความผิดปกติหรือ

ตำหนิต้องมองเห็นไม่ชัดเจน และไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไป 

คุณภาพของเนื้อมะม่วง คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และ

การจัดเรยีงเสนอในภาชนะบรรจุ 

 



 

2) ชั้นหน่ึง (class I) มะม่วงในช้ันนี้ต้องมีคุณภาพดี อาจมีความ

ผิดปกติหรือตำหนิได้เล็กน้อย ทั้งนี้ความผิดปกติหรือตำหนิ

ต้องมองเห็นไม่ชัดเจน และไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั่วไป คุณภาพ

ของเนื้อมะม่วง คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการ

จัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ดังนี้ 

2.1) ความผิดปกติเล็กน้อยด้านรูปทรง 

2.2) ตำหนิเล็กน้อยที่ผิวที่เกิดจากการเสียดสีหรือแดดเผา 

คราบหรือรอยด่างที่เกิดจากยางของมะม่วง โดยขนาดของ

ตำหนทิี่ผิวโดยรวมตอ้งไม่เกินที่กำหนดดังตารางที่ 1.1  
 

ตารางท่ี 1.1 ขนาดตำหนิของมะม่วงคุณภาพชัน้หนึ่ง 

ขนาด 
ขนาดของตำหนิท่ีผิวโดยรวม 

(ตารางเซนตเิมตร) 

1 5 

2 4 

3 3 

4 2 

5 1 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 
 

2.3) มีจุดสีน้ำตาลประปราย เนื่องจากความแก่ของมะม่วง

และ/หรือพันธุ์มะม่วงที่มีผิวสีเขียวเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 

เนื่องจากได้รับแดดจัด มีได้ไม่เกิน 30 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่

ผวิทั้งหมดแต่ละผล แต่ตอ้งไม่มีรอยแผล 

3) ชั้นสอง (class II) มะม่วงในช้ันนี้รวมมะม่วงที่มีคุณภาพไม่

เข้าช้ันที่สูงกว่า แต่มีคุณภาพตามคุณภาพขั้นต่ำที่กำหนดไว้ 

มะม่วงในชั้นนี้มีความผิดปกติหรือตำหนิได้ ทั้งนี้ต้องไม่มีผลต่อ

รูปลักษณ์ทั่วไป คุณภาพของเนื้อมะม่วง คุณภาพระหว่างการ

เก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ดังนี ้ 

3.1) ความผิดปกติดา้นรูปทรง 

3.2) ตำหนิที่ผิวที่เกิดจากการเสียดสีหรือแดดเผา คราบหรือ

รอยด่างที่เกิดจากยางของมะม่วง โดยขนาดของตำหนิที่ผิว

โดยรวมต้องไม่เกินที่กำหนดในตารางที่ 1.2  



 

ตารางท่ี 1.2 ขนาดตำหนิของมะม่วงคุณภาพช้ันสอง 

ขนาด 
ขนาดของตำหนิท่ีผิวโดยรวม 

(ตารางเซนตเิมตร) 

1 7 

2 6 

3 5 

4 4 

5 3 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 
 

3.3) มีจุดสีน้ำตาลประปราย เนื่องจากความแก่ของมะม่วง

และ/หรือพันธุ์มะม่วงที่มีผิวสีเขียวเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 

เนื่องจากได้รับแดดจัด มีได้ไม่เกิน 40 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่

ผวิทั้งหมดแต่ละผล แต่ตอ้งไม่มีรอยแผล 

 การจัดขนาดของมะม่วงพิจารณาจากน้ำหนักต่อผลดังตาราง  
 

ตารางท่ี 1.3 ขนาดของผลมะม่วง 

ขนาด 
น้ำหนัก 

(กรัม) 

ความแตกต่างของขนาดผล

สูงสุดในแต่ละภาชนะบรรจุ

(กรัม) 

1 > 450 10 

2 > 351-450 50 

3 > 251-350 50 

4 > 150-250 50 

5 100-150 25 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 

 

 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดที่ยอมให้มีได้ใน

แต่ละรุ่นที่ตรวจสอบ สำหรับผลิตผลที่ไม่เข้าช้ันที่ระบุไว้มดีังนี้ 

1) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ 

1.1) ชั้นพิเศษ (Extra class) ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 5 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะม่วงที่มีคุณภาพ

ไม่ เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันพิ เศษ แต่ เป็นไปตาม



 

คุณภาพของช้ันหนึ่งหรือคุณภาพยังอยู่ ในเกณฑ์ความ

คลาดเคลื่อนของคุณภาพชัน้หนึ่ง  

1.2 ) ชั้ นห น่ึ ง (class I) ค วามคลาด เคลื่ อ น ไม่ เกิ น  10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะม่วงที่มีคุณภาพ

ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพ

ของช้ันสองหรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อน

ของคุณภาพชัน้สอง  

1.3 ) ชั้ นสอง (class II) ความคลาด เคลื่ อน ไม่ เกิ น  10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะม่วงที่มีคุณภาพ

ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันสองหรือไม่ได้ข้อกำหนดขั้น

ต่ำ แต่ต้องไม่มีรอยช้ำ ผลเน่าเสีย หรือมีลักษณะอื่นที่ไม่

เหมาะสำหรับการบริโภค 

2) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด มะม่วงทุกรหัสขนาด

มีมะม่วงที่ขนาดใหญ่หรือเล็กกว่าในช้ันถัดไปหนึ่งช้ันปนมาได้

ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์โดยจำนวนหรือน้ำหนักของมะม่วง แต่

ความแตกต่างของขนาดในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่มากกว่า

เกณฑ์ที่กำหนดไว้ ตามตารางที่ 1.4 ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 1.4 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด 

ขนาด 
เกณฑป์กติ 

(กรัม) 

ขนาดทีเ่ล็ก 

หรือใหญ่กว่า 

เกณฑป์กติ 

(กรัม) 

เกณฑค์วามตกต่าง

ของขนาดผลในแต่

ละภาชนะบรรจุ 

(กรัม) 

1 > 450 350->550 150 

2 > 351-450 300-500 75 

3 > 251-350 200-400 75 

4 > 150-250 125-300 50 

5 100-150 75-200 25 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 

 

 

 

 



 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

มะม่วงควรเก็บเกี่ยวในระยะเวลาและมีดัชนีการเก็บเกี่ยวที่

เหมาะสม โดยช่วงเวลาเก็บเกี่ยวควรเก็บในช่วงเช้าไม่ควรเก็บ

ช่วงกลางวันเนื่องจากอากาศร้อนทำใหผ้ลมีความร้อนติดมาจาก

แปลปลูกมาก รวมทั้งไม่ควรเก็บเกี่ยวในช่วงที่มีความชื้นสูง

เนื่องจากทำให้ผลอ่อนแอต่อการเข้าทำลายของโรค นอกจากนั้น

ควรเก็บเกี่ยวในระยะที่เหมาะสมกับความต้องการของตลาด 

การเก็บเกี่ยวผลมะม่วงควรเก็บเกี่ยวอย่างระมัดระวัง โดยมี

แผนภาพแสดงการจัดการในแปลงปลูก ดังนี้ 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

หลังการเก็บเกี่ยวผลมะม่วงแล้วต้องมีการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวเพื่อจัดส่งสู่ตลาดและผู้บริโภค โดยแยกเป็น 2 ลักษณะ คือ 

1) การจัดการในโรงคัดบรรจุท้องถ่ิน (local packing house) 

1.1) การเก็บเกี่ยว (harvesting) ควรเก็บเกี่ยวทั้งถุงห่อ ไว้

ก้านผลให้ยาวประมาณ 5-10 เซนติเมตร เก็บเกี่ยวโดยใช้

กรรไกร ผลที่เก็บเกี่ยวมาแล้ววางไว้ในตะกร้า จากนั้นขน

ส่งไปยังโรงคัดบรรจุ  

1.2) การคัดเลือก (sorting) เพื่อคัดแยกผลิตผลที่จำหน่าย

ไม่ได้ เช่น ผลเน่า มีตำหนิ รูปทรงผิดปกติ หรือผลที่ได้รับ

ความเสียหายโรคพืช หรือมีตำหนิจากการเข้าทำลายของ

แมลง เช่น เพลี้ยไฟ เพลี้ยหอย นอกจากนี้ยังมีการคัดแยก

คุณภาพอื่นๆ เช่น ขนาด และความแก่ เป็นต้น  

การเก็บเกี่ยว 

ใชม้ือปลิดขั้วหรอื 

ใชก้รรไกรตัด 

ใชต้ะกร้อหรือ 

ตะกร้อที่มีใบมีด 

การเขย่าต้น 

บรรจุลงผลมะม่วงในภาชนะเพื่อให้สะดวกในการขนย้าย  

โดยภาชนะที่ใช้สามารถลดการเสียดสีของผลิตผลกับพื้นที่ผิวภาชนะ 

เช่น ตะกร้าพลาสตกิที่รองด้วยกระดาษ  

ขนย้ายมะม่วงทัง้หมดไปยังโรงคัดบรรจุโดยเร็วที่สุด 

เพื่อปฏิบัติหลงัการเก็บเกี่ยวต่อไป  



 

1.3) การบรรจุ (packaging) บรรจุตามความต้องการของ

ตลาด เช่น ตลาดส่งออกมีการบรรจุผลิตผลในตะกร้าที่กรุ

ด้วยกระดาษและทำการกั้นแต่ละช้ันด้วยกระดาษหรือหุ้ม

ด้วยโฟมตาข่ายและวางเป็นระเบียบ ส่วนการขายตลาด

ภายในประเทศจัดเรียงผลิตผลในตะกร้าที่กรุด้วยกระดาษ

หนังสือพมิพ์ 

2) การจัดการในโรงคัดบรรจุขนาดใหญ่เพื่อการส่งออก 

(exporter packing house) 

2.1) การปลิดขั้วผลพร้อมสะเด็ดยาง หลังการตัดขั้วผลให้

คว่ำส่วนหัวลงทันที เพื่อไม่ให้ยางมะม่วงไหลเปื้อนผล โดย

ใช้วัสดุซับน้ำยาง เช่น ผ้ากระสอบที่มีกระดาษปรู๊ฟปูทับ

ด้านบน รอจนกระทั้งน้ำยางที่ไหลแห้ง ซึ่งอาจใช้เวลา 30-

45 นาที (ควรหลีกเลี่ยงการใช้หนังสือพิมพ์เนื่องจากหมึก

คาร์บอนจากกระดาษทำให้เกิดคราบบนผิวผล) 

2.2) การล้างผล (washing) วิธีล้างอาจมีการใช้สารเคมีหรือ

วิธีการต่างๆ เพื่อทำให้ผลสะอาด สวยงาม และช่วยลดการ

ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์  เช่น สารละลายคลอรีน , 

สารประกอบแอมโม เนี ยม , น้ ำอิ เล็ ก โทรไลต์  (EO), 

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ และโอโซน  

2.3) การใช้ความร้อน (heat treatment) เพื่อควบคุมโรค

หรือแมลงศัตรูพืชโดยการให้ความร้อนในรูปแบบต่างๆ ที่

อาจติดมาจากแปลงปลูก เช่น การแช่น้ำร้อนหรือการอบไอ

น้ำ จากการศึกษาของศิโรรัตน์ และคณะ (2558) พบว่า 

การแช่น้ำร้อนมะม่วงพันธุ์เขียวใหญ่มีอุณหภูมิที่เหมาะสม 

คือ 55 องศาเซลเซียส โดยทำการแช่เป็นเวลา 5 นาที และ

สามารถเก็บรักษาผลมะม่วงไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

ได้นาน 35 วัน โดยที่ไม่พบอาการสะท้านหนาว (chilling 

injury) และสามารถสุกได้ตามปกติ และยังพบว่าผลมะม่วง

ที่นำมาแช่น้ำร้อนหลังจากเก็บรักษาในห้องเย็นมีคุณภาพ

ดีกว่าผลมะม่วงที่แช่น้ำร้อนก่อนการเก็บรักษาในห้องเย็น  

2.4) การฉายรังสี (irradiation) เป็นวิธีที่ใช้กำจัดโรงและ

แมลงที่อาจปนเปื้อนมากับผลิตผล ชะลอการเน่าเสียของ



 

ผลไม้ ยับยั้งการงอกของพืชระหว่างการเก็บรักษา และยืด

อายุการเก็บรักษา (โดยเฉพาะผลไม้กลุ่มที่บ่มใหสุ้กได้ การ

ฉายรังสีในปริมาณที่เหมาะสมมีผลในการชะลอการสุก 

การสลายตัวของคลอโรฟิลล์ และการอ่อนนิ่มของผล) การ

ฉายรังสีที่ อนุญาตให้ ใช้ได้แก่  1. รังสีแกมมา 2. รังสี

อิเล็กตรอน และ 3. รังสีเอ็กซ์ โดยรังสีที่นิยมนำมาใช้ คือ 

รังสีแกมมา ซึ่งเป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่มีความยาวคลื่นสั้น 

คลื่นความถี่สูง และมีอำนาจทะลุผ่านวัตถุได้สูง มีความ

ปลอดภัย ไม่มีการตกค้างของสารเคมี และลดการใช้

สารเคมี จึงเหมาะสำหรับผลิตผลการเกษตรที่ถูกบรรจุใน

กล่องหรือภาชนะบรรจุขนาดใหญ่  สำหรับการส่งออก

มะม่วงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา หน่วยงาน Animal and 

Plant Health Inspection Service (APHIS) เสนอให้ฉายรังสี

แกมมากับมะม่วงก่อนส่งออกเพื่อควบคุมการแพร่พันธุ์ของ

แมลงศัตรูพืช (สำนักงานมาตราฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2550) อภิรดี และผ่องเพ็ญ (2554) ศึกษา

ผลของการจุ่มน้ำร้อนและการฉายรังสีแกมมาต่อคุณภาพ

ของผลมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้เบอร์ 4 พบว่า การจุ่มผล

มะม่วงในน้ำร้อน 50 องศาเซลเซียส นาน 5 และ 10 นาที 

ก่อนนำไปฉายรังสีแกมมาสามารถชักนำใหผ้ลมะม่วงที่ฉาย

รังสีแกมมามีการสุกตามปกติ โดยมีการอ่อนนิ่มของเนื้อผล 

รสชาติ สีเปลือกและสีเนื้อไม่แตกต่างกัน ส่วนผลมะม่วงที่

จุ่มน้ำร้อน 45 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ก่อนการฉาย

รังสีแกมมามีการอ่อนนิ่มของเนื้อผลน้อยกว่ากรรมวิธีอื่นๆ 

นอกจากนี้การฉายลำอิเล็กตรอนยังเป็นเทคโนโลยีหนึ่งใน

การลดการปนปนเปื้อนศัตรูพืชของผลิตผลสด โดยอภิรดี 

และคณะ 2562 ได้ศึกษาผลของลำอิเล็กตรอนต่อการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะม่วงพันธุ์

น้ำดอกไม้สีทอง พบว่า การฉายลำอิเล็กตรอนบีมปริมาณ 

0.4 กิโลเกรย์ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก 

ความแน่น เนื้อ  ปริมาณ ของแข็งที่ ละลาย ได้ทั้ งหมด 

ปริมาณฟีนอลิก และปริมาณฟลาโวนอยด์ได้ดีกว่าผล



 

มะม่วงที่ไม่ได้ฉายลำอเีล็กตรอนบีม  

2.5) การบรรจุหีบห่อ มีวัตถุประสงค์เพื่อป้องกันการเสียดสี 

การกระแทกของผล ลดการคายน้ำของผลิตผล และยืด

อายุการเก็บรักษาของมะม่วง โดยวัสดุที่นิยมนำมาห่อ เช่น 

โฟมตาข่าย กระดาษห่อ และพลาสติกที่มีรูพรุนขนาดเล็ก 

(ภาพที่  1.2) เพื่อลดการคายน้ำและปรับสภาพภายใน

ภาชนะให้คงสภาพความชื้นสูงในระดับที่เหมาะสม โดยไม่

เกิดการควบแน่นเป็นหยดน้ำหรือมีไอเกาะอยู่ภายใน 

หลังจากบรรจุผลในบรรจุภัณฑ์แล้ว นำผลจัด เรียงใน

แนวตั้งของกล่องกระดาษ คว่ำส่วนขั้วผลลง ใส่วัสดุกั้นเพื่อ

ป้องกันการกระแทกและการเสียดสี โดยการเก็บรักษา

มะม่วงของอภิตา และคณะ (2561) ในถุงพลาสติกโพลิเอ

ทิลีนความหนาแน่นต่ำที่อุณหภูมิ 12±1 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ 90±5 เปอร์เซ็นต์ ทุกๆ สัปดาห์นำมาบ่ม

ด้วยเอทิฟอนความเข้มข้น 500 ส่วนในล้านส่วน ที่อุณหภูมิ 

25 องศาเซลเซียส พบว่า ถุงพลาสติก CF1 และ FF3 

เหมาะสมในการบรรจุผลมะม่วงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 4 สัปดาห์ 
 

 
ภาพท่ี 1.2 การห่อผลมะม่วง Foam Mat (ก) ฟิล์ม LLDPE (ข)   

และฟิล์มทานตะวัน model 4 (M4) (ค) 
ท่ีมา: นภาวรรณ และวชิชา (2553) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

มะม่วงส่วนใหญ่มีน้ำหนักระหว่าง 250-450 กรัม การบรรจุ

กล่องควรมีมิติ 500x300x100 มิลลิเมตร ซึ่งบรรจุมะม่วงได้ 5 

กิโลกรัม การจัดเรียงมะม่วงวางเรียงช้ันเดียว โดยการบรรจุและ

การจัดเรียงเพื่อจำหน่ายภายในประเทศนิยมบรรจุในภาชนะที่



 

แข็งแรง ทนทานต่อการกระแทกและแรงอัด เช่น ตะกร้า

พลาสติก ลังไม้ สำหรับการส่งออกจะจัดเรียงโดยการวาง

แนวราบในกล่องกระดาษลูกฟูกแข็ง 2 ช้ัน ขนาดบรรจุ 7-10 

กิโลกรัม บริเวณด้านข้างของกล่อง เจาะเพื่อระบายอากาศ ไม่

ควรวางซ้อนทับกันมากกว่า 1 ช้ันและไม่ควรวางในแนวตั้ง ทั้งนี้

เพื่อป้องกันการเสียดสีหรือการกระแทกของผลควรห่อผล

มะม่วงดว้ยโฟมตาข่ายก่อนบรรจุลงกล่อง (มนู, 2540)  

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การทำให้ผลิตผลมีอุณหภูมิลดลงก่อนเก็บรักษาในห้องเย็น เป็น

การดึงเอาความร้อนออกจากผลิตผลจนกระทั่งอุณหภูมิของ

ผลิตผลลดลงจนถึงอุณหภูมิที่ต้องการ แต่ต้องไม่ต่ำเกินจนทำให้

เกิดอันตรายแก่ผลิตผล ซึ่งการลดอุณหภูมินิยมทำทันทีหลังการ

เก็บเกี่ยว อาจทำก่อนการบรรจุหรือหลังการบรรจุลงในภาชนะ 

โดยการลดอุณหภูมิของมะม่วง ได้แก่ 

1) การใช้น้ำเย็น (Hydrocooling) วิธีนี้ลดอุณหภูมิของผลลงไป

ที่ 13–15 องศาเซลเซียส เนื่องจากมะม่วงเป็นผลไม้เขตร้อน 

หากอุณหภูมิภายในต่ำกว่า 13 องศาเซลเซียส จะทำให้เกิด

อาการสะท้านหนาว มีรายงานการใช้น้ำเย็นในมะม่วงพันธุ์ 

Tainong ที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 และ 12 องศาเซลเซียส จนกระทั่ง

อุณหภูมิของมะม่วงลดลงที่ 13 องศาเซลเซียส จากนั้นนำมา

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95 

เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์ พบว่า ทุกกรรมวิธีไม่พบ

อาการสะท้านหนาว นอกจากนี้ยังพบว่า อุณหภูมิของน้ำเย็นมี

ความสัมพันธ์กับระยะเวลาที่ใช้ในการลดอุณหภูมิ โดย cooling 

time ของมะม่วงที่แช่น้ำเย็น 12 องศาเซลเซียส เท่ากับ 42.4 

นาที ขณะที่การแช่ในน้ำเย็นที่ 0 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับ 

12.9 นาที โดยการลดอุณหภูมิด้วยน้ำเย็นที่ 0 องศาเซลเซียส 

ให้ผลดีที่สุด (Li et al, 2008)  

2) การผ่านอากาศเย็น (forced-air cooling) มีรายงานการ

ใช้วิธีการผ่านอากาศเย็นในมะม่วงน้ำดอกไม้ที่อุณหภูมิ 5, 8, 

10 และ 13 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1-2 เมตรต่อวินาที 

จนกระทั่งอุณหภูมิของมะม่วงลดลงที่  13 องศาเซลเซียส 



 

จากนั้นนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์ พบว่า การใช้อากาศเย็นทุกอุณหภูมิ

ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเหลืองของเปลือกผล โดยมะม่วง

สุกหลังจากการเก็บรักษา 15 วัน โดยการใช้การผ่านอากาศ

เย็นนี้ไม่ทำให้เกิดการสูญเสียน้ำหนัก ไม่ลดอัตราการหายใจ 

และการผลิตเอทิลีนของมะม่วง (Piriyaphansakul, 2005) 

 

การเก็บรักษา  การเก็บรักษามะม่วงแต่ละวิธีอาจมีความเหมาะสมต่างกัน

ออกไป หลังจากการเก็บรักษาแล้วมะม่วงต้องมีคุณภาพเป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภค ทั้งนี้ก่อนการนำมะม่วงไปเก็บรักษามะม่วง

ต้องอยู่ในสภาพสมบูรณ์ ปราศจากโรคและแมลง วิธีการเก็บ

รักษาที่ใชเ้ก็บรักษามะม่วง ได้แก่ 

1) การเก็บรักษาในห้องเย็นหรือการเก็บรักษาในสภาพ

อุณหภูมิต่ำ เพื่อชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมต่างๆ รักษา

คุณภาพผลสด และยืดอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้การเก็บรักษา

ผลมะม่วงที่อุณหภูมิต่ำกว่า 10-13 องศาเซลเซียส เป็น

เวลานานอาจทำให้เกิดอาการสะท้านหนาว ซึ่งเป็นอาการ

ผิดปกติที่มีผลทำให้คุณภาพลดลงและมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

การศึกษาการลดอาการสะท้านนาวและรักษาคุณภาพหลัง

การเก็บเกี่ยวของผลมะมวงด้วยการใชสารควบคุมการ

เจริญเติบโตของอุษาวดี และคณะ (2554); Junmatong et al. 

(2012) รายงานว่า การจุ่มผลมะม่วงลงในสารละลาย salicylic 

acid (SA) และ  methyl jasmonate (MJ) สามารถลดอาการ

สะท้านหนาวในผลมะม่วงน้ำดอกไม้เบอร์ 4 ที่ เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสได้ และเมื่อย้ายผลออกมาวางใหสุ้ก

ที่อุณหภูมิห้อง มะม่วงที่จุ่มด้วย SA และ MJ มีการเกิดอาการ

สะท้านหนาว อัตราการรั่วไหลของประจุ  และปริมาณ 

malondialdehyde (MDA) ในส่วนเปลือกและเนื้อผล แต่ไม่มี

ผลกระทบต่อคุณภาพของผล ทั้งนี้ SA ความเข้มข้น 1 mM ให้

ผลดีที่สุดในการลดอาการสะท้านหนาว และการศึกษาของพร

ชัย และภาณุวุฒน์ (2555) รายงานว่า อุณหภูมิมีผลต่อการสุก

ในระหว่างการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้สีทอง เมื่อมี



 

อุณหภูมิสูงขึ้นทำให้มะม่วงสุกเร็วขึ้น เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

34, 27, 20 และ 13 องศาเซลเซียส มะม่วงสุกภายใน 3, 6, 8 

และ 12 วัน ตามลำดับ โดยการเก็บรักษาผลมะม่วงที่อุณหภูมิ

ต่ำสามารถชะลอการสุก  การลดลงของความแน่น เนื้อ     

ชะลอการเปลี่ยนแปลงสี ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ

ได้ และปริมาณกรดที่ ไทเทรตได้ และ Thinh et al. (2013) 

รายงานว่า ไม่สามารถเก็บรักษามะม่วงพันธุ์  Cat Hoa Loc     

ที่อุณหภูมิ 11 และ 8 องศาเซลเซียส เป็นเวลานานได้เนื่องจาก

ทำให้เกิดอาการสะท้านหนาว และอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ

เก็บรักษามะม่วงสายพันธุ์นี้ คือ 14 องศาเซลเซียส ซึ่งเก็บ

รักษาได้นาน 19 วัน นอกจากนี้ศิโรรัตน์ และคณะ (2558) 

ศกึษาผลของผลของระยะเก็บเกี่ยวต่ออาการสะท้านหนาวของ

มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้เบอร์ 4 พบว่า มะม่วงที่เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 

120 วัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ได้นาน 4 

สัปดาห์โดยไม่แสดงอาการสะท้านหนาว  

2) การเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ (controlled 

atmosphere storage; CA storage) การเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพและเคมีของมะม่วงเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว

เมื่อเก็บเกี่ยวออกมาจากต้นแล้วจึงทำให้อายุการเก็บรักษาสั้น 

การเก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศนี้นิยมใช้กับสภาพ

อุณหภูมิต่ำ ทำในโรงหรือห้องระบบปิด โดยทั่วไปนิยมควบคุม

บรรยากาศในห้องให้มีปริมาณออกซิเจน (O2) 2-3 เปอร์เซ็นต์ 

คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) 5-8 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับสภาพ

อุณหภูมิที่ต่ำ 3-5 องศาเซลเซียส (ธวัชชัย และคณะ, 2556) 

3) การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (modified 

atmosphere storage; MA storage) ใช้สำหรับการยืดอายุ

การเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของมะม่วง โดยการลดความ

เข้มข้นของ O2 และเพิ่มความเข้มข้นของ CO2 ทำให้เกิดสภาพ

บรรยากาศเฉพาะ ซึ่งถูกดัดแปลงไปจากสภาพบรรยากาศ

ปกติ ทำให้มีอัตราการหายใจลดลง และการผลิตเอทิลีนช้าลง 

สามารถชะลอการเน่าเสียและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา

ของมะม่วงได้ จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพ



 

และอายุเก็บรักษามะม่วงของวิชชา และคณะ (2551) พบว่า 

การใช้บรรจุภัณฑ์ประเภท Active สามารถเก็บรักษามะม่วงได้

นาน 35 วัน ที่ 5 องศาเซลเซียส (มะม่วงที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์

ที่มีการซึมผ่านของแก๊สสูงสามารถสร้างสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลงสมดุล เพื่อช่วยชะลอการสุกและยืดอายุการเก็บ

รักษาได้) ในขณะที่มะม่วงชุดควบคุม (LLDPE) เกิดอาการ

สะท้านหนาวเมื่อเก็บนาน 20 วัน และพบว่าผิวมีสีคล้ำและ   

มีกลิ่นหมักเกิดขึ้นด้วย และอภิตา และคณะ (2553ข) ศึกษา

ผลมะม่วงที่ไม่ผ่านและผ่านการรม 1-MCP ในถุงพลาสติก 

LDPE 4 ชนิด (AMP1, AMP2, AMP3 และ AMP4) เทียบกับผล

ทีไ่ม่บรรจุถุงพลาสติก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

พบว่า ถุงชนิด AMP4 สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงทั้ง

ที่ผ่านการรม 1-MCP ได้ดีกว่ากรรมวิธีอื่น โดยยืดอายุการเก็บ

รั ก ษ า ได้ น าน  4  สั ป ด าห์  น อ ก จ าก นั้ น  Kumpoun and 

Uthaibutra (2010); Kumpoun and Uthaibutra, (2013) เก็บ

รักษาผลมะมวงพันธุ์น้ำดอกไม้สีทองในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ได้นานมากกวา 25 

วัน และนํามาวางไวใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 

5 วัน โดยที่ผลมะมวงยังมกีารสุกที่ปกติ 

4) การใช้สารเคมี (chemical method) มีวัตถุประสงค์เพื่อลด

การเน่าเสียจากเชื้อสาเหตุของโรค ชะลอการสุก และชะลอ

การเสื่อมสภาพของผลมะม่วง โดยการกำจัดหรือยับยั้งการ

ผลิตเอทิลีน สารเคมีที่มีการนำมาใช้ในการยืดอายุการเก็บ

รักษา เช่น 1-methylcyclopropene (1-MCP) โดยอภิตา และ

คณะ (2553ข) ได้ทำการเก็บรักษาผลมะม่วงที่ไม่ผ่านและผ่าน

การรม 1-MCP (รมที่ความเข้มข้น 1,000 พีพีบี เป็นเวลา 12 

ช่ัวโมง) ในถุงพลาสติก LDPE 4 ชนิด AMP1, AMP2, AMP3 

และ AMP4 เปรียบเทียบกับผลมะม่วงไม่บรรจุถุงพลาสติก 

แล้วทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบว่า ผล

มะม่วงที่ผ่านการรม 1-MCP ที่บรรจุในถุงพลาสติก LDPE ชนิด 

AMP4 สารถยับยั้งพัฒนาการของเชื้อที่เป็นสาเหตุของโรคผล

เน่าได้ โดยไม่พบกลิ่นและรสชาติผิดปกติ การศึกษาทดลอง



 

ของเจิมขวัญ และคณะ (2559) รายงานว่า การห่อผลมะม่วง

น้ำดอกไม้ที่ใช้กระดาษเคลือบไคโตซานผสมวานิลลินความ

เข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ (w/v) มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการ

เจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตโุรคได้ดทีี่สุด  

5) การใช้สารสกัดจากธรรมชาติ (natural extracts) ใน

ปัจจุบันมกีารใช้สารสกัดจากธรรมชาติเพื่อความปลอดภัยและ

ไม่มีสารพิษตกค้าง โดยมีการใช้สมุนไพรซึ่งมีสารสำคัญ เช่น 

น้ำมันหอมระเหยที่ได้จากใบตะไคร้มีฤทธิ์ในการต้านเชื้อรา 

และมะขามชนิดเปรี้ยวประกอบด้วยกรดอินทรีย์หลายชนิด 

เช่น กรดทาร์ทาร์ริก กรดซิตริก กรดมาลิก มีฤทธิ์ในการต้าน

เชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา โดยเนตรนภิส และคณะ (2557) 

รายงานผลของการใช้สารสกัดหยาบเมทานอลจากตะไคร้  

และจากมะขามต่อการยับยั้งการเจริญของ Lasiodiplodia 

theobromae และ C. gloeosporioides พบว่า สารสกัดจากพืช

ทั้งสองชนิดมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเส้นใย

ของเชื้อราทั้งสองชนิด สารสกัดหยาบจากใบตะไคร้ที่ความ

เข้มข้น 50,000 ส่วนในล้านส่วน มีประสิทธิภาพสูงสุดในยับยั้ง

การเจริญของเส้นใยของเชื้อราทั้งสองชนิดได้ 80.78 และ 

79.24 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 

6) การเคลือบผิวผล (fruit coating) เพื่อลดการสูญเสีย 

เพื่อให้ผิวสวย ลดอัตราการหายใจของผลิตผล และยืดอายุ

การเก็บรักษา แต่การใช้สารเคลือบผิวอาจสร้างความเสียหาย

ให้ผลมะม่วงได้  ซึ่ งอาจทำให้ เกิดการหายใจแบบไม่ ใช้

ออกซิเจนขึ้น เช่น การลดหรือจำกัดปริมาณการแลกเปลี่ยน

แก๊สต่างๆ ภายในผลและสภาพแวดล้อมทำให้มะม่วงมีการ

หายใจผิดปกติ ส่งผลให้เกิดกลิ่นที่ผิดปกติและรสชาติที่

เปลี่ยนไป การศึกษาของจุฑามาศ และคณะ (2560) ศึกษา

การใช้สารเคลือบผิวไคโตซานร่วมกับโซเดียมแอลจิเนตเพื่อ

รักษาคุณภาพและชะลอการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผล

มะม่วงน้ำดอกไม้เบอร์สี่ พบว่า มะม่วงที่เคลือบด้วยไคโตซาน

ความเข้มข้น 0.25 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับโซเดียมแอลจิเนตความ

เข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของ



 

เปลือกและการเกิดโรคได้ดี โดยมีโรคเกิดขึ้นตั้งแต่วันที่ 8 ของ

การเก็บรักษา ประมาณ 12.5 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีโรคเกิด

เพิ่มขึ้นตลอดจนถึงวันสุดท้ายของการเก็บรักษา เมื่อเทียบกับ

ชุดควบคุมมีโรคเกิดขึ้นในวันที่ 6 (12.5 เปอร์เซ็นต์) และรุนแรง

ขึน้ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา และมะม่วงที่เคลือบด้วยไค

โตซานหรือโซเดียมแอลจิเนตเพียงอย่างเดียวมีโรคเกิดในวันที่ 

12 และ 10 ตามลำดับและมีการเกิดโรคในวันสุดท้าย 25 และ 

62 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 

7) การบ่ม (hastening ripening) เป็นวิธีที่ใช้แก้ปัญหาของผล

มะม่วงที่มีการสุกไม่สม่ำเสมอ การสุกตามธรรมชาติของ

มะม่วงนั้นเกิดขึ้นช้า มีคุณภาพไม่ดี และสุกไม่สม่ำเสมอ โดย

ทางการคา้ในปัจจุบันมวีิธีการบ่มผลมะม่วง 3 วิธี ได้แก่ 

7.1) การบ่มด้วยถ่านแก๊สหรือแคลเซียมคาร์ไบด์ วิธีการ

บ่มมะม่วงทำได้โดยนำกระดาษปรู๊ฟมาวางซ้อนกัน 2 แผ่น 

กรุใหร้อบ แล้วเรียงผลในตะกร้า จากนั้นวางห่อกระดาษที่มี

ถ่านแก๊สบรรจุอยู่ให้กระจายทั่วตะกร้า อัตราที่เหมาะสมใน

การใช้ คือ ถ่านแก๊ส 20 กรัมต่อมะม่วง 1 กิโลกรัม หาก

บรรจุมะม่วง 20 กิโลกรัม จะใช้ถ่านแก๊ส 400 กรัม ทำการ

วางถ่านแก๊สเป็น 3 ช้ันๆละ 3 ห่อ วางแทรกระหว่างช้ันบน 

กลาง และล่างของผลมะม่วงที่จัดเรียงในตะกร้าพลาสติก 

ห่อปิดผลมะม่วงที่บรรจุในตะกร้าให้มิดชิด เพื่อให้ความชื้น

จากผลมะม่วงทำปฏิกิริยากับถ่านแก๊สได้เป็นแก๊สอะเซทิลีน 

ซึ่งมีคุณสมบัติในการเร่งการสุกของผลมะม่วงได้ โดยบ่ม

เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากนั้น

นำถ่านแก๊สออก ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 1 วัน ผลจะสุก

พร้อมบริโภคและพร้อมที่จะวางจำหน่ายได้ 

7.2) การบ่มด้วยแก๊สเอทิลีน ทำได้หลังจากการบรรจุใน

กล่องลูกฟูกพร้อมจำหน่าย โดยนำเข้าตู้บ่มที่มีอุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส ปล่อยเอทิลีนความเข้มข้น 100-200 ส่วน

ในล้านส่วน เข้าไปในตู้บ่มเป็นเวลา 24-48 ช่ัวโมง หลังจาก

นั้นปล่อยแก๊สออก จากนั้นวางที่อุณหภูมิห้อง 1 วัน ผลสุก

พร้อมบริโภคและพร้อมวางจำหน่ายได้ ความเข้มข้นเอทิลีน



 

ที่เหมาะสมของมะม่วงมหาชนก คือ 100 ส่วนในล้านส่วน 

เป็นเวลา 12-48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ผล

สุกภายใน 5-6 วัน แต่หากบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องใช้เวลา

เพียง 3-4 วัน (ธวัชชัย และคณะ, 2556) 

    - ความชื้นสัมพัทธ์ที่

เหมาะสม 

ผลิตผลสดมีน้ำเป็นองค์ประกอบมากกว่า 85-95 เปอร์เซ็นต์ ใน

ระหว่างการเก็บรักษา หากผลิตผลอยู่ในสภาพแวดล้อมที่มี

ความชื้นสัมพัทธ์ต่ำทำให้เกิดการสูญเสียน้ำออกจากผลิตผลได้ 

ดังนั้นเพื่อป้องกันการสูญเสียน้ำออกจากผลิตผลในระหว่างการ

เก็บรักษาควรห่อหุม้ผลิตผลด้วยบรรจุภัณฑ์ 

    - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษามะม่วง คือ 10-13 องศา

เซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 2-4 สัปดาห์ การเก็บรักษา

ในสภาพอุณหภูมิต่ำทำให้ปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ภายในผลิตผล

เกิดขึ้นช้าลง แต่หากมีอุณหภูมิต่ำมากเกินไปทำให้เกิดอันตราย

แก่ผลิตผล การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำต้องระมัดระวังเป็นอย่าง

มาก เนื่องจากมะม่วงเป็นผลไม้เขตร้อนสามารถเกิดความ

เสียหายได้ง่าย โดยอุณหภูมิต่ำเหนือจุดเยือกแข็งทำใหเกิด

อาการผิดปกติ เรียกวา อาการสะท้านหนาว โดยเนื้อผลและ

เมล็ดแสดงอาการรอยบุม รอยสีน้ำตาล และมีการผดิปกติของสี

เปลือก เป็นต้น 

    - อัตราการหายใจ อัตราการหายใจของมะม่วงสูงมากหลังจากการติดผล จากนั้นมี

อัตราลดลงและอยู่ในระดับต่ำอย่างคงที่จนกระทั่งกระบวนการ

สุกเริ่มต้น โดยมะม่วงจัดอยู่ในกลุ่มผลไม้ที่บ่มสุกได้ ซึ่งมีการ

หายใจและการผลิตแก๊สเอทิลีนเพิ่มขึ้นในระหว่างการสุก 

เรียกว่า การหายใจแบบไคลแมคเทอริก โดยสามารถแบ่งช่วง

การเกิด climacteric peak ได้เป็น 4 ระยะ คือ  

ระยะที่ 1 Pre-climacteric เป็นระยะที่มีการหายใจต่ำ ผิวผลมีสี

เขียว และลักษณะเนือ้ยังแข็ง  

ระยะที่ 2 Climacteric rise ระยะนี้มีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอย่าง

รวดเร็ว แต่ผิวผลยังคงมีสีเขียวและเนื้อยังแข็งอยู่ ใช้

เวลา 2-5 วัน ตั้งแต่เก็บเกี่ยวจากต้นจนสิ้นสุดระยะนี้ 

ระยะที่ 3 Climacteric peak เป็นระยะที่อัตราการหายใจเพิ่มขึ้น

ถึงจุดสูงสุด เนื้อผลเริ่มนิ่ม ผิวผลเริ่มเปลี่ยนสี มีกลิ่น



 

หอมเล็กน้อย ระยะนี้เกิดขึน้ 6-10 หลังการเก็บเกี่ยว 

ระยะที่ 4 Post-climacteric เป็นระยะที่อัตราการผลิตแก๊ส CO2 

ลดลงอย่างช้าๆ เกิดขึ้นหลังเก็บเกี่ยว 10 วัน เนื้อผล

เริ่มนิ่ม มีกลิ่นหอม เหมาะแก่การรับประทาน 

การศึกษาของจุฑามาศ และคณะ (2560) ศึกษาการใช้สาร

เคลือบผิวไคโตซานร่วมกับโซเดียมแอลจิเนตเพื่อรักษาคุณภาพ

และชะลอการเกิด โรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงนํ้าดอกไม้

เบอร์สี่ พบว่า อัตราการหายใจช่วงแรกของมะม่วงที่ผ่านการ

เคลือบผิวทุกชุดการทดลองสูงกว่าชุดควบคุม โดยในวันที่ 4 ของ

การเก็บรักษา มะม่วงที่ผ่านการเคลือบผิวมีอัตราการหายใจสูง

ที่สุดประมาณ 160–170 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ

กิโลกรัมต่อช่ัวโมง อย่างไรก็ตาม หลังวันที่ 6 ไม่มีความแตกต่าง

กัน ในขณะที่มะม่วงในชุดควบคุมมีอัตราการหายใจประมาณ 

135 มิลลกิรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง 

    - การผลิตเอทลิีน  มะม่วงเป็นผลไม้ที่บ่มให้สุกได้และจัดอยู่ในกลุ่มที่มีการผลิตเอ

ทิลีนในระดับปานกลาง อยู่ระหว่าง 1-10 ไมโครลิตร/กิโลกรัม/

ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (จริงแท้, 2538) ช่วงแรกที่

มีการผสมเกสรมะม่วงมีการผลิตเอทิลีนมาก โดยอัตราการผลิต

เอทิลีนจะสูงในช่วงผลอ่อนเนื่องจากเป็นระยะที่มีการแบ่งเซลล์

และขยายขนาดของเซลล์  หลังจากนั้นจะลดลงและคงที่  

จนกระทั่งเข้าสู่ระยะการสุกของผลมีปริมาณเอทิลีนเพิ่มสูงขึน้อีก

ครั้ง จากการศกึษาเสาวภา (2547) พบว่า มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้

สีทองระยะแรกอัตราการผลิตเอทิลีนค่อนข้างต่ำและเพิ่มขึ้น

อย่างรวดเร็ว ถึงจุดสูงสุดหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25 

องศาเซลเซียส ) นาน 4-5 วัน จากนั้นจะมีค่ าลดลง เมื่ อ

เปรียบเทียบมะม่วงกับผลไม้ประเภทไคลแมคเทอริกชนิดอื่นๆ 

พบว่า มะม่วงมีรูปแบบการผลิตเอทิลีนคล้ายคลึงกับการหายใจ 

อภิตา และคณะ (2553ก) รายงานว่า ความเข้มข้นของเอทิลีนใน

ถุงพลาสติกที่บรรจุมะม่วงน้ำดอกไม้เบอร์ 4 มีค่าเพิ่มขึ้นตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบว่าช่วงสัปดาห์ที่ 4 และ 5 ของ

การเก็บรักษาความเข้มข้นของเอทิลีนในถุงพลาสติกชนิด FF3 

และ FF5 มีความเข้มข้นของเอทิลีนสูงกว่าถุงพลาสติกประเภท 



 

LDPE และ CF1 แสดงให้ เห็ นว่ าถุ งชนิด  LDPE และ CF1 มี

ความสามารถในการซึมผ่านของเอทิลีนน้อยกว่าถุงชนิด FF3 

และ FF5 เช่นเดียวกับการทดลองของวิลาวัลย์ และจำนงค์ 

(2554) ที่บรรจุมะม่วงมหาชนกในถุง LDPE พบว่า มีการผลิต   

เอทิลีนสูงมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาในไว้นาน 28, 35 และ 42 วัน 

เมื่อเทียบกับมะม่วงที่บรรจุใน ถุง CF1 มีปริมาณเอทิลนีต่ำที่สุด 

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 

 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล เกิดจากการเก็บเกี่ยวไม่ถูกวิธีและการขนส่งที่ไม่ระมัดระวัง ทำ

ให้เกิดบาดแผลและรอยชำ้ ซึ่งทำให้เกิดการเน่าเสียได้ 
 

  
 

ภาพท่ี 1.3 บาดแผลและรอยชำ้ทีท่ำให้เกิดการเน่าเสีย 
 ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว 
 

    - ความเสียหายจากโรค โรคหลังการเก็บเกี่ยวของมะม่วง ได้แก่ 

1) แอนแทรกโนส (anthracnose) จัดเป็นโรคที่สำคัญที่สุดของ

มะม่วง โดยเชื้อสาเหตุเกิดจากเชื้อรา C. gloeosporioides และ 

C. acutatum (พงศธร และปริญญา, 2554) ลักษณะอาการจะ

เกิดรอยแผลจุดดำเล็กๆ และมีการขยายขนาดขึ้น มีสีน้ำตาล

ดำ ขอบแผลมีรูปร่างไม่แน่นอน จุดแผลที่อยู่ใกล้กันสามารถ

เกิดเป็นแผลขนาดใหญ่ได้ แผลจะยุบตัวไปในผวิผล และหากมี

ความชื้นสัมพัทธ์ที่เหมาะสมอาจะมีการสร้างกลุ่มสปอร์สีส้ม

บนรอยแผล รอบแผลที่เกิดขึ้นอาจพัฒนามาจากบาดแผลที่

แมลงศัตรูพชืทำลายหรอืกระบวนการเก็บเกี่ยว (ภาพที ่1.4) 
 



 

 
 

ภาพท่ี 1.4 แผลที่เกิดจากเชือ้ C. gloeosporioides สาเหตุโรค

แอนแทรกโนสบนผลมะม่วงน้ำดอกไม้ 
  ท่ีมา: เจิมขวัญ และคณะ (2559) 
 

การควบคุมความเสียหายของโรคแอนแทรกโนส  

สุชาดา และคณะ (2554) ได้จุ่มมะม่วงในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 55 

องศาเซลเซียส นาน 5 นาที พบว่า สามารถยับยั้งการเกิดโรค

ได้ดีที่สุด และการใช้คลื่นความถี่วิทยุร่วมกับน้ำร้อนนาน 5 

นาที  สามารถควบคุมโรคแอนแทรกโนสได้นาน 15 วัน 

เช่นเดียวกับการศึกษาเทคนิคป้องกันโรคแอนแทรกโนสในผล

มะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้สีทองของณัฏฐวัฒณ์ (2558) โดยการ

ประยุกต์ใช้คลื่นความถี่วิทยุที่ความถี่ 27.12 MHz เพื่อทดแทน

การใช้สารเคมี พบว่า การใช้คลื่นความถี่วิทยุนาน 3 และ 5 

นาที สามารถควบคุมการเกิดโรคแอนแทรกโนสได้ แต่การจุ่ม

น้ำร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถ

ยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรกโนสได้ดีที่สุด นอกจากนั้นยังพบว่า

การใช้คลื่นความถี่วิทยุสามารถทำให้ผลมะม่วงเกิดการ

กระจายความร้อนภายในผลมะม่วงได้สม่ำเสมอมากและ

รวดเร็วกว่าการใช้น้ำร้อนเพียงอย่างเดียว นอกจากนั้นงาน

ทดลองของเจนจิรา และคณะ (2561) รายงานว่า ความเข้มข้น

สารละลายเอทานอลที่สามารถควบคุม C. gloeosporioides ได้ 

คือ 10 เปอร์เซ็นต์ วัดความเข้มข้นของเอทานอลในบรรยากาศ

ภายในบรรจุภัณฑ์ได้ 3,238.9 ส่วนในล้านส่วน 

2) ขั้วผลเน่า (stem end rot) เชื้อสาเหตุเกิดจากเชื้อราหลาย

ชนิด เช่น Phomopsis mangiferae, Pestalotiopsis mangiferae, 

C. gloeosporioides และ L. theobromae เป็ นต้ น  ลั กษณ ะ

อาการที่เกิดขึ้นเริ่มจากรอยแผลสีน้ำตาลดำที่บริเวณขั้วของ



 

ผลที่แก่จัดและเริ่มสุก และรอยแผลนั้นจะลุกลามไปยังส่วน

อื่นๆ ของผล (ภาพที่ 1.5)  

การควบคุมความเสียหาย จากการใช้ไอระเหยเอทานอลใน

การควบคุมโรคขั้วผลเน่าในมะม่วงนำ้ดอกไม้เบอร์สี่ในระยะผล

สุก พบว่า ความเข้มข้นของสารละลายเอทานอลที่สามารถ

ควบคุม L. theobromae ได้ คือ 20 เปอร์เซ็นต์ วัดความเข้มข้น

ของเอทานอลสมดุลในบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ ได้ 

6,484.3 ส่วนในล้านส่วน เจนจริา และคณะ (2561) 
 

  
 

ภาพท่ี 1.5 ก. โรคขัว้เน่า ข. การรุกลามของโรคขัว้เน่า 
 ท่ีมา: วชิชา และคณะ (2551) 
 

3) ผลเน่า (fruit rot) ในมะม่วงเกิดจากเชือ้ราหลายชนดิ ได้แก่ 

3.1) ผลเน่าที่เกิดจากเชื้อรา Rhizopus stolonifer มักเกิดขึ้น

หลังการเก็บเกี่ยว หากเกิดกับผลใดผลหนึ่งแล้วกระจายไป

ยังผลอื่นในภาชนะเดียวกัน โดยลักษณะอาการเริ่มจากแผล

เล็กๆ มีสีน้ำตาลอ่อน และขยายวงกว้างขึ้น ลักษณะฉ่ำน้ำ 

แผลมีความลึกจากเปลือกไปยังเนือ้ผล  

3.2) ผลเน่าที่เกิดจากเชื้อรา Aspergillus niger เกิดกับมะม่วง

ที่ยังไม่แก่จัดและเกิดขึ้นระหว่างการขนส่ง โดยลักษณะ

อาการเริ่มจากจุดแผลสีเหลืองและรอยขยายขนาดอย่าง

รวดเร็วตรงกึ่งกลางรอยแผลมีลักษณะอ่อนนุ่มถึงเนื้อในผล

และเปลี่ยนเป็นสีนำ้ตาล  

3.3) ผลเน่าที่ เกิดจากเชื้อรา Alternaria alternata เกิดกับ

มะม่วงที่เก็บรักษาเป็นเวลานาน โดยลักษณะอาการเริ่ม

จากจุดแผลสีน้ำตาลขนาดเล็ก การเข้าทำลายเกิดขึ้นทั้งที่

บริเวณขั้วผลและผวิผล 



 

3.4) ผลเน่าที่เกิดจากเชื้อรา Stemphylium vesicarium เกิดกับ

มะม่วงทีเ่ก็บรักษาเป็นเวลานานกว่า 3 สัปดาห์ ซึ่งเป็นระยะ

สุดท้ายของการเก็บรักษา ลักษณะอาการเริ่มจากจุดแผลสี

น้ำตาลดำ โดยเกิดทีบ่ริเวณด้านข้างของผล 

3 .5 ) ผล เน่ าที่ เกิ ด จาก เชื้ อ รา Botrytis cinerea โดยการ

แพร่กระจายมักเกิดขึ้นในสภาพเก็บรักษามะม่วงที่อุณหภูมิ 

13-20 องศาเซลเซียส ซึ่งลักษณะอาการเริ่มจากรอยแผล

ยุบตัวสีน้ำตาล เกิดขึ้นบริเวณขั้วผลหรือรอบแผลบนผล

และขยายขนาดใหญ่ขึน้ 

3.6) ผลเน่าที่ เกิดจากเชื้อรา Penicillium expansum มักเกิด

เกิดในระหว่างการเก็บรักษา  ซึ่ งมีแพร่กระจายในดิน 

อินทรียวัตถุที่กำลังย่อยสลาย สปอร์สามารถแพร่กระจาย

ไปกับลม เข้าทำลายผ่านทางบาดแผลเท่านั้น โดยลักษณะ

อาการเริ่มจากรอยแผลยุบตัวสีนำ้ตาล เกิดขึน้บริเวณขั้วผล

หรอืรอบแผลบนผล และขยายขนาดได้อย่างรวดเร็ว  

3.7) ผลเน่าที่เกิดจากเชื้อรา Mucor spp. เป็นเชื้อที่เข้าทำลาย

ผลระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13-20 องศาเซลเซียส 

ซึ่งมีแพร่กระจายทั่วไปในดิน อินทรียวัตถุที่กำลังย่อยสลาย 

การเข้าทำลายผ่านทางบาดแผลหรือเนื้อเยื่อที่ได้รับความ

เสียหายจากเชื้อราต่างๆ การเก็บเกี่ยว และการขนส่ง โดย

ลักษณะอาการเกิดรอยแผลฉ่ำน้ำสีน้ำตาลปนเทาบริเวณ

เปลือกและเนือ้ผล และสามารถขยายเป็นวงกว้างทั่วผลได้  

4) จุดดำแบคที เรีย (bacterial black spot) เกิดจากเชื้อ

แบคทีเรีย Xanthomonas campestris pv. mangiferae indicae 

อาการเริ่มจากบริเวณรอบช่องอากาศเป็นจุดฉ่ำน้ำขนาดเล็ก 

ต่อมาแผลนูนขึ้นจากผิวเป็นรอยแตกเล็กๆ และเปลี่ยนเป็นสี

ดำ บางครั้งอาจพบเมือกซึมที่รอยแผล โดยโรคนี้สามารถ

ติดต่อกันโดยสัมผัสผิวกันตั้งแต่ระหว่างการเก็บเกี่ยวหรือการ

เก็บรักษา สามารถแพร่กระจายได้โดยลม ฝน แมลง และ

เครื่องมือทางการเกษตร โดยเข้าสู่ผลมะม่วงทางช่องเปิด

ธรรมชาติ เช่น ปากใบ และเลนติเซล  
 



 

 
 

ภาพท่ี 1.6 รอยแผลที่เกิดจากแบคทีเรยี Xanthomonas  

campestris pv. mangiferae indicae 
 ท่ีมา: ธวัชชัย และคณะ (2556) 
 

    - ความเสียหายจากแมลง แมลงศัตรูที่สำคัญของมะม่วงในประเทศไทยแบ่งตามระยะการ

เจริญเติบโตของมะม่วง ดังนี้ 

1) ระยะแตกใบอ่อน  

1.1) ด้วงงวงกัดใบมะม่วง (mango leaf cutter) เป็นด้วงขนาด

เล็ก ลำตัวยาว 3-4 มิลลิเมตร งวงยาวครึ่งหนึ่งของลำตัว 

ระยะตัวเต็มวัยเท่านั้นที่กัดกินใบอ่อน ตัวเต็มวัยวางไข่ที่เส้น

กลางใบของมะม่วง ส่วนที่มีไข่ของด้วงจะร่วงหล่น หนอน

และดักแด้อยู่ในดิน 

1.2) เพลีย้ไฟ (thrips) เป็นแมลงที่ระบาดในพืน้ที่ที่มอีากาศรอ้น

แห้งแล้ง เป็นแมลงขนาดเล็ก ลำตัวยาว 1-1.5 มิลลิเมตร 

ตัวอ่อนและตัวเต็มวัยดูดกินน้ำเลี้ยงในส่วนต่างๆ เช่น ดอก 

ตาใบ ช่อใบอ่อน และผลอ่อนของมะม่วง ทำให้ใบหดเหี่ยว

ม้วนขึ้น ปลายใบไหม้ ผลอ่อนเห็นวงสีเทาเงินใกล้ขัว้ผล 
 

 
 

ภาพท่ี 1.7 เพลีย้ไฟ 
 ท่ีมา: ธวัชชัย และคณะ (2556) 

 

 

 



 

2) ระยะออกดอก 

2.1) เพลีย้ไฟเข้าทำลายในช่อดอกทำใหด้อกแหง้ ดอกร่วง และ

ไม่ติดผล 

2.2) เพลี้ยจักจั่นมีลำตัวยาวประมาณ 5-6 มิลลิเมตร ตัวเรียว

แหลมไปด้านท้ายของลำตัว เข้าทำลายโดยการดูดกินน้ำ

เลี้ยง จะทำให้ดอกที่ร่วงและมีผลต่อการตดิผลอ่อน  
 

 
 

ภาพท่ี 1.8 เพลีย้จักจั่น 
ท่ีมา: ธวัชชัย และคณะ (2556) 
 

3) ระยะติดผล 

3.1) หนอนผีเสื้อเจาะผลมะม่วง เข้าทำลายผลมะม่วงตั้งแต่

ระยะผลอ่อนจนกระทั่งผลแก่ 

3.2) ด้วงงวงเจาะเมล็ดมะม่วงมีลำตัวยาว 7-8 มิลลิเมตร 

กว้าง 4-5 มิลลิเมตร การเข้าทำลายตั้งแต่ผลอ่อน ด้วงตัว

เมียเมื่อผสมพันธุ์แล้วจะวางไข่บนผลมะม่วง ตัวหนอนเจาะ

เข้าผลจนถึงเมล็ด เมื่อโตเต็มที่เข้าดักแด้ภายในผล เมื่อผล

เริ่มสุกตัวเต็มวัยเจาะออกจากผล วงจรจากไข่ถึงตัวเต็มวัย

ประมาณ 45 วัน 1 ปี มีเพียง 1 ช่ัวอายุ ตัวแก่อาศัยตาม

รอยแตกของเปลือกหรอืหลบตามกิ่งก้าน 
 

 
 

ภาพท่ี 1.9 ด้วงงวงเจาะเมล็ดมะม่วง 
ท่ีมา: ธวัชชัย และคณะ (2556) 



 

3.3) แมลงวันผลไม้หรือแมลงวันทองเป็นแมลงศัตรูพืชที่สร้าง

ความเสียหายแก่ผลมะม่วงทั้งในระยะเก็บเกี่ยวและหลัง

การเก็บเกี่ยว โดยมีระยะการเจริญเติบโต 4 ระยะ (ภาพที่ 

1.10) ได้แก่ 1) ระยะไข่แมลงวันทองตัวเต็มวัยวางไข่โดยการ

แทงอวัยวะในการวางไข่ผ่านเข้าไปในผล 2) ระยะหนอน

พัฒนาอยู่ภายในผลโดยการกัดกินเนื้อภายในผล ผลมีรอย

ช้ำและมีน้ำไหลเยิ้ม หลังจากนั้นเมื่อหนอนโตเต็มวัยเข้า

ดักแด้ ซึ่งเป็นระยะที่ 3 โดยการดีดตัวออกจากผลและทิ้ง

ตัวเข้าดักแด้ในดิน แล้วจึงออกเป็นระยะที่ 4 คือ ตัวเต็มวัย 

เริ่มผสมพันธุ์และวางไข่เมื่อมีอายุ 12-14 วัน วงจรชีวิต 16-

28 วัน 1 ปีจะมีมากกว่า 6 ช่ัวรุ่น  
 

 
 

ภาพท่ี 1.10 แมลงวันผลไม้ในระยะไข่ (ก) ระยะหนอนวัย (ข)                

                    ระยะดักแด้ (ค) และตัวเต็มวัยกำลังออกมาจาก 

                    ดักแด้ (ง) 
     ท่ีมา: สุชาดา และคณะ (2554) 

 

การควบคุมความเสียหายแมลงวันผลไม้ในมะม่วง  

ระยะไข่กำจัดโดยจุ่มน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 

90 นาที มีเปอร์เซ็นต์การตายเฉลี่ยของแมลงวันผลไม้ คือ 100 

เปอร์เซ็นต์ และแมลงวันผลไม้ในระยะหนอนกำจัดโดยจุ่มน้ำ

ร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 90 นาทีและการให้

ความร้อนโดยใช้คลื่นความถี่วิทยุในน้ำอุณหภูมิ 48 องศา



 

เซลเซียส นาน 8 นาที มีเปอร์เซ็นต์การตายเฉลี่ยของแมลงวัน

ผลไม้สูงเท่ากัน คือ 100 เปอร์เซ็นต์ (สุชาดา และคณะ, 2554) 

4) ระยะหลังการเก็บเกี่ยว ควรมีการดูแลต้นพืช ตัดแต่งกิ่ง 

ตรวจดูลำต้นและตรวจดูกิ่ง ซึ่งอาจพบแมลงศัตรูพืชที่เข้า

ทำลายต้นได้ทำให้กิ่งแห้งหรือลำต้นแห้งตาย ไม่สามารถเก็บ

ผลผลิตได้ มีแมลงศัตรูที่เข้าทำลายมะม่วง ได้แก่ ด้วงเจาะลำ

ต้นมะม่วง (ลำตัวยาว 6 เซนติเมตร) บนปีกแข็ง โดยตัวเมียมี

หนวดยาวพอๆ กับลำตัว ส่วนตัวผู้หนวดยาวกว่าลำตัว ตัว

หนอนเจาะกินอยู่ในกิ่งและสร้างโพรงอยู่ในลำต้น ทำให้เกิด

ยางไหล กิ่งแห้ง ต้นทรุดโทรม และตายในที่สุด (พิสุทธิ,์ 2551) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

    - Internal disorder 1) อาการสุกผิดปกติ (abnormal ripening) มะม่วงที่ เก็บ

รักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศที่ไม่เหมาะสม จะทำให้เกิด

กลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ การเก็บรักษามะม่วงในสภาพ

ควบคุมบรรยากาศที่มี O2 ต่ำกว่า 1 เปอร์เซ็นต์ และ CO2 

มากกว่า 12 เปอร์เซ็นต์ จะทำให้การสุกผดิปกติ 
 

 
 

ภาพท่ี 1.11 อาการผดิปกติของมะม่วงที่เก็บรักษาในบรรจุ 

ภัณฑ์เกิดอาการผิวเปลี่ยนเป็นสีนำ้ตาล กลิ่น 

และรสชาติของมะม่วงเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์ 
ท่ีมา: วชิชา และคณะ (2551) 
 

2) อาการผิดปกติที่เกิดจากอุณหภูมิ (temperature injury) 

มะม่วงที่อยู่ในระหว่างการเก็บเกี่ยวอาจได้รับความเสียหาย

จากความร้อนหรือความหนาวเย็น เกิดอาการสะท้านหนาวจน



 

ทำให้เกิดอาการผิดปกติขึ้นได้ (ภาพที่ 1.12) โดยมะม่วงที่เก็บ

รักษาไว้ที่อุณหภูมิ 10-13 องศาเซลเซียส จะได้รับความ

เสียหายและมีอาการรุนแรงเพิ่มขึ้น ลักษณะนี้หากพบใน

มะม่วงที่แก่แต่เปลือกยังคงเขียวอยู่จะพบรอยจุดแต้มที่หมอง

กว่าสีผิวปกติ ทำให้ผลไม่พัฒนา มีกลิ่นหรือรสชาติที่ผิดปกติ 

หากเกิดกับมะม่วงที่สุกจะเกิดเป็นรอยจุดสีดำบริเวณเลนติเซล 
 

 
 

ภาพท่ี 1.12 อาการผิดปกติจากการเก็บรักษา 

ในสภาพอุณหภูมิต่ำ 
 ท่ีมา: วชิชา และคณะ (2551) 
 

    - External disorder 1) อาการรอยจุดดำบนผิวผล (lenticels spotting) ลักษณะ

เป็นรอยดำบริเวณเลนติเซลที่ผิวผล ทำให้ผลมะม่วงเป็นจุดสี

ดำเล็กๆ ซึ่งจุดนีจ้ะเห็นชัดเจนเมื่อมะม่วงเริ่มสุก ลักษณะคล้าย

อาการสะท้านหนาว เลนติเซลหรือรูขนาดเล็กที่อยู่บนผิวผล

เป็นบริเวณที่มีการคายน้ำและแลกเปลี่ยนแก๊สระหว่างเนื้อเยื่อ

พืชและบรรยากาศ สภาพแวดล้อมเป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้เกิด 

จุดดำบนผิวผล (เสาวนีย์, 2551) 
 

 
 

ภาพท่ี 1.13 อาการรอยจุดดำบนผวิผลที่เกิดบริเวณเลนติเซล 
 ท่ีมา: วชิชา และคณะ (2551) 
 

 

 



 

 

2) อาการแผลไหม้จากน้ำยาง (sap burn) น้ำยางมะม่วง 

(mango sap/latex) ที่ไหลออกมาจากการปลิดขั้วหรือรอยตัด

และไหลมาสัมผัสกับผิวผลมะม่วง โดยทั่วไปจะปรากฏให้เห็น

ภายใน 24 ช่ัวโมง ยางที่ไหลออกมาทำให้เปลือกได้รับความ

เสียหายเป็นแผลหรอืจุดดำหรอืเป็นรอยขีดรอบๆ บริเวณขั้วผล

และส่วนต่างๆ เช่น บริเวณแก้มผล และยังทิ้งร่องรอยของน้ำ

ยางมะม่วงที่มีลักษณะใสโดยเกิดจากคราบเหนียวบนผิวผล 

การเกิดรอยแผลมีผลมากจากสาเหตุหลายประการ เช่น    

การเก็บเกี่ยวมะม่วงที่ยังไม่แก่จัดซึ่งมีปริมาณของน้ำยางมาก 

และยังขึน้อยู่กับสายพันธุ์ของมะม่วง  
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