
บทที่ 5 
วิจารณผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 ผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษาของผลมะมวง
พันธุน้ําดอกไมสีทอง 

อายุการเก็บรักษาของผลมะมวงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอไมด (polyamide; PA) และถุงพอลิเอทิลีน 
(polyethylene; PE) ไมเจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส พบวามีอายุการเก็บรักษาเพียง                
7 วัน เนื่องจากมีกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติในวันท่ี 14 ของการเก็บรักษา เนื่องจากผลมะมวงท่ีเก็บ                 
ในถุงท่ีไมไดเจาะรทํูาใหมีปริมาณออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑลดลงเนื่องจากการหายใจ เม่ือขาด
ออกซิเจนการถายทอดอิเล็คตรอนจาก NADH ในกระบวนการหายใจเกิดขึ้นไมไดในขณะเดียวกัน
การสราง ATP ก็ไมอาจเกิดขึ้นทําใหการหายใจท้ังกระบวนการถูกยับยั้งเพราะ NAD+ ถูกรีดิวซให
อยูในรูป NADH เสียหมด ดังนั้นผลิตผลจึงหาทางออกเพ่ือใหไดพลังงาน (ATP) ในขณะเดียวกัน
ตองหมุนเวียน NADH  กลับมาเปน  NAD+ โดยเม่ือน้ําตาลผานกระบวนการไกลโคไลซิส (glycolysis) 
จนไดกรดไพรูวิก (pyruvic acid) แลวจะถูกออกซิไดซไดเปนอะเซทัลดีไฮด (acetaldehyde) และ                 
เอทานอล (ethanol) ตามลําดับ ในกรณีท่ีคารบอนไดออกไซดจะถูกปลอยออกมาพรอมกับพลังงาน
ในรูปของ ATP เพียง 2 โมเลกุล ในขั้นตอนของกระบวนการไกลโคไลซิส จึงตองเกิดเร็วขึ้นเพ่ือให
เพียงพอตอความตองการและในขณะเดียวกันเกิดการสะสมของแอลกอฮอลเพ่ิมขึ้นทําใหเสีย
คุณภาพของผลไม คือ เกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ (จริงแท, 2542) สําหรับผลมะมวงท่ีบรรจุในถุง 
PA และ PE เจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวามีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน เนื่องจาก
เกิดอาการสะทานหนาวในวันท่ี 35 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ                  
9 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 35 วัน โดยไมเกิดอาการสะทานหนาวและการเนาเสีย 
แตเม่ือนําผลมะมวงมาปลอยใหสุกเปลือกหุมเมล็ดจะเปล่ียนเปนสีดํา สําหรับท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
พบวามีอายุการเก็บรักษาเพียง14 วัน เนื่องจากผลมะมวงเกิดการสุกเม่ือเก็บรักษานาน 21 วัน 
สอดคลองกับการทดลองของ Medlicott et al., (1990) ท่ีรายงานผลมะมวงพันธุ Amelie, Tommy 
Atkins และ Keitt ท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส เปนเวลามากกวา 21 วัน ผลเริ่ม
เกิดการสุกและมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตางๆ เพ่ิมมากขึ้น 

ผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เริ่มเกิดอาการสะทานหนาวในวันท่ี 35 
ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคาเฉล่ียเทากับ 80 เปอรเซ็นต สวนผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ     
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13  องศาเซลเซียส ไมพบการเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา อาจเนื่องจากอุณหภูมิ  
9 และ 13 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะมวงโดยไมเกิดอันตรายกับ
ผิวมะมวง (จริงแท, 2542) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Morton (1987) ท่ีพบวาผลมะมวงพันธุ 
Alphonso เกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส สวนผลมะมวงท่ี
บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรูแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เกิดอาการสะทานหนาว
เม่ือเก็บไวนาน 35 วัน ซ่ึงตางจาก ศศธร (2549) ท่ีรายงานวา ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะแสดงอาการสะทานหนาวภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน 
โดยท่ีเปลือกมีลักษณะอาการเนื้อเยื่อยุบตัวเปนจุดๆ และมีการรั่วไหลของสารอิเล็กโตรไลต            
ท่ีบริเวณเปลือกและเนื้อท่ีเปนเชนนี้คาดวาเปนผลเนื่องจากถุง PA และ PE ท่ีใชมีผลชวยชะลอการ
เกิดอาการสะทานหนาวได สอดคลองกับวิลาวัลยและจํานงค (2552) รายงานวาเม่ือนําผลมะมวง
น้ําดอกไมสีทองมาบรรจุในถุงพอลิเอไมด แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ
รักษาไวไดนาน 28 วัน โดยไมเกิดอาการสะทานหนาว 

ผลมะมวงทุกกรรมวิธี ไมพบการเขาทําลายของโรคตลอดอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 9 
และ 13 องศาเซลเซียส อาจเนื่องมาจากผลมะมวงท่ีใชในการทดลองผานการจุมดวยสาร                  
ฆาเช้ือรา (อมิสตา) ทําใหไมเกิดโรคกับผลมะมวง ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Sornsrivichai et al. 
(1992) ซ่ึงพบวามีการใชสารฆาเช้ือรา จุมผลมะมวง สามารถปองกันการเกิดอาการของโรค               
ในมะมวงพันธุน้ําดอกไมได และยังพบอีกวาการใชสารฆาเช้ือรารวมกับการหอฟลม สามารถ
ปองกันการเกิดโรคได เนื่องจากเปนผลรวมระหวางสารฆาเช้ือราท่ีสามารถทําใหเช้ือโรคออนแอ   
ลงได ประกอบกับสภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ีไมเหมาะแกการเจริญของเช้ือราและฟลมยังปองกัน
การติดเช้ือไดอีกทางหนึ่ง และWills et al. (1981) รายงานวาการเจริญของเช้ือ Colletotrichum 
gloeosporioides (Penz) Sacc. หรือโรคแอนแทรกโนสในผลมะมวงตองการเวลาท่ีจะปรากฏอาการ
ของโรคและสภาวะท่ีเหมาะสมซ่ึงมีปริมาณกรดและความแนนเนื้อต่ํา และปริมาณน้ําตาลสูง 

ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส คาดวาเนื่องจากการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ํามีผลในการชะลอการสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวง เพราะอุณหภูมิต่ําจะชวย
ชะลอกิจกรรมตางๆ ท่ีเกิดขึ้นในผลิตผลสดได (สายชล, 2528) สอดคลองกับผลการทดลองใน              
ผลมะมวงพันธุ Julie (Sankat et al., 1993) และผลมะมวงพันธุ Manila (Hidalgo et al., 1996) การท่ี
ผลมะมวงสูญเสียน้ําหนักเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและอายุการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ้น เนื่องจากอุณหภูมิสูง
ทําใหเกิดการเคล่ือนไหวของโมเลกุลของน้ํามากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา ดังนั้นโอกาสท่ีน้ําจะหลุดออก
จากสถานะของเหลวไปอยูในรูปของกาซจึงเกิดขึ้นไดมากกวา ทําใหผลมะมวงท่ีทําการเก็บรักษาท่ี
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อุณหภูมิสูงมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (จริงแท, 2542) 
เชนเดียวกับท่ีมีรายงานในผลมะมวงพันธุ Irwin (Ueda et al., 1999) พันธุ Haden, Kent และ Keitt 
(Vezquez-Salinas and Lakshminarayana, 1985) ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําแลวนําออกมาวางไวให
สุกท่ีอุณหภูมิหอง ผลมะมวงจะสูญเสียน้ําหนักมากกวาเก็บไวในสภาพท่ีอุณหภูมิต่ํา ท้ังนี้เพราะการ
นําผลมะมวงออกจากสภาพอุณหภูมิต่ํามาวางไวใหสุกในสภาพท่ีอุณหภูมิสูงขึ้นจะเรงใหผลผลิตมี
อัตราการหายใจสูงขึ้นและสงผลใหสลายอาหารท่ีสะสมอยูเพ่ือเปนสับสเตรทของการหายใจ
รวดเร็วขึ้น จึงทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักของผลเพ่ิมมากขึ้น (จริงแท, 2542) และผลมะมวงท่ีเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ มีการสูญเสียน้ําหนักเพียงเล็กนอยเทานั้น เนื่องจากบรรจุภัณฑจะ
เปนตัวปองกันการระเหยของน้ําไดด ีBen-Yehshua et  al. (1985) รายงานวาพลาสติกฟลมสามารถ
ปองกันการสูญเสียน้ําหนักของผลไมและรักษาสภาพบรรยากาศรอบผลิตผลใหอ่ิมตัวดวยไอน้ํา                         
Ben-Yehshua et al. (1979) รายงานวาการใชพลาสติกฟลมชนิดพอลิเอทิลีน (polyethylene, PE)                     
หอผลไมตระกูลสม สามารถปองกันการสูญเสียน้ําหนักไดดี จากการทดลองนี้ผลมะมวงท่ีเก็บรักษา
ในบรรจุภัณฑชนิด PE มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลมะมวงท่ีเก็บรักษาในบรรจุภัณฑชนิด              
พอลิเอไมด (polyamide, PA) คาดวานาจะเกิดจากคุณสมบัติในการยอมใหไอน้ํา ผานไดแตกตางกัน 
ซ่ึงการใชพลาสติกควบคูกับการใชอุณหภูมิต่ําจะมีอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น เนื่องจากอุณหภูมิ
สามารถชะลออัตราการหายใจ ซ่ึงทําใหเกิดการคายน้ําขึ้นอยางชาๆ ขณะเดียวกันการบรรจุผล
มะมวงดวยถุง PE และ PA นั้นจะเปนตัวปองกันการสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงโดยรักษาสภาพ
บรรยากาศและความช้ืนภายในผลอีกครัง้หนึ่ง ทําใหลดการสูญเสียน้ําหนักไดมากกวาการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหอง เชนเดียวกับ Keawphet et al. (2003) รายงานวา มะมวงพันธุน้ําดอกไมเม่ือเก็บรักษา
ในฟลมพลาสติกชนิด LLDPE สามารถชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนักไดดีเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส 

การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง พบวาผลท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อรวดเร็วกวาผลท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส โดยผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสมีการเปล่ียนแปลง
สีเปลือกและสีเนื้อจากสีเขียวเปนสีเหลืองเพ่ิมมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ้น ในขณะท่ีการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา 
สอดคลองกับการทดลองของ Charles and Tung (1973) ท่ีพบวาผลกลวยพันธุ Valery ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํา มีการพัฒนาของสีเปลือกเปนสีเหลืองไดนอยกวาผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง ท้ังนี้
เพราะอุณหภูมิสูงจะมีผลทําใหคลอโรฟลลเกิดการสลายตัวอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังมีผลทําให
การสังเคราะหแคโรทีนอยดเพ่ิมสูงขึ้น (Gross, 1989) โดยอุณหภูมิจะมีผลในการเพ่ิมกิจกรรมของ
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เอนไซม phosphatase ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสําคัญในการสังเคราะห แคโรทีนอยดใหมีกิจกรรมท่ีสูงขึ้น  
ดังนั้นจึงมีการสังเคราะหแคโรทีนอยดเพ่ิมขึ้น (Vezquez-Salinas and Lakshminarayana, 1985) ซ่ึงมี
รายงานวาพบลักษณะเชนนี้ในผลมะมวงพันธุ Kensington (Chaplin, 1991) พันธุ Manila (Hidalgo 
et al., 1996) และพันธุ Julie (Sankat et al., 1993) โดยพบวา เม่ือเก็บรักษาในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต่ํา
เปนระยะเวลานานแลวนํามาปลอยไวใหผลสุกผลมะมวงมีการพัฒนาสีเปลือกเปนสีเหลืองไดนอย 
ท้ังนี้อาจเปนเพราะ ผลมะมวงไมสามารถสังเคราะหแคโรทีนอยดได (Chaplin et al., 1991) หรือ
อาจเนื่องมาจากในชวงท่ีผลเขาสูกระบวนการสุกมีอัตราการสลายตัวของคลอโรฟลลลดลงและมี
การชะลอการสังเคราะหรงควัตถุ แคโรทีนอยด (Hidalgo et al., 1996) การเปล่ียนแปลงสีเหลานี้
สวนใหญเกิดขึ้นทันทีหลังเกิด climacteric peak ของการหายใจในระหวางเกิดการสุกของผลไมและ
ติดตามดวยการเปล่ียนแปลงเกี่ยวกับเนื้อเยื่อของผลไม การคงสภาพของสีเขียวและอัตราการเกิดสี
เหลืองมีความสัมพันธกันอยางใกลชิดเกี่ยวกับปจจัยหลายอยาง เชน อุณหภูมิ ระยะเวลาของการเก็บ
รักษาและสวนประกอบของบรรยากาศในหองเก็บรักษา (สายชล, 2528) สวนการใชถุง PA และ PE 
บรรจุผลมะมวงนั้น พบวา มีการเปล่ียนแปลงคา L*, C* และคา h° ใกลเคียงกัน เนื่องจากการใช
ถุงพลาสติกสามารถลดการเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพและทางเคมีของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม
สีทองได โดยถุงพลาสติกแตละชนิดอาจมีความเหมาะสมในการรักษาคุณภาพของผลิตผลแตละ
ชนิดแตกตางกันไป เนื่องจากคุณสมบัติในการยอมใหซึมผานของกาซและไอน้ําของฟลมพลาสติก
จะตองสัมพันธกับกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในของผลิตผลนั้น (ยงยุทธ, 2548)  

ผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสมีคาความแนนเนื้อลดลงเร็วกวาผล
มะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส อาจเนื่องจากท่ีอุณหภูมิสูงทําใหผลมะมวงมี
กระบวนการ เมแทบอลิซึมเกิดขึ้นมาก ทําใหผลสุกเร็วขึ้น โดยไปเรงการเปล่ียนแปลงสารประกอบ
พวก protopectin ใหอยูในรูปเพคตินท่ีละลาย soluble pectin ทําใหการเกาะกันของผนังเซลลเกิด
อยางหลวมๆ ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Chaplin et al., (1991) ท่ีพบวา มะมวงพันธุ 
Kensington ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1, 5 และ 10 องศาเซลเซียสมีคาความแนนเนื้อเปล่ียนแปลงเพียง
เล็กนอย ในขณะท่ีผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เริ่มมีความแนนเนื้อลดลงเม่ือเก็บ
รักษาเปนเวลา 21 วัน และอังคณา (2545) พบวามีการเพ่ิมขึ้นของเอนไซม polygalacturonase และ 
เอนไซม cellulose ในระหวางท่ีผลไมมีการสุก ซ่ึงจะไปยอยสลาย cellulose และ pectin ท่ีเปน
สวนประกอบสําคัญของผนังเซลล จึงทําใหผลไมมีการออนตัวและมีการลดลงของคาความแนนเนื้อ
อยางรวดเร็วและเห็นไดชัดในชวงท่ีผลสุก ในผลไมสวนใหญเม่ือยังออนเนื้อแข็งมาก แตเม่ือใกล
ความบริบูรณ เนื้อเริ่มออนตัวลงและออนตัวลงมากเม่ือผลสุก และเม่ือเกิดกระบวนการแกและสุก 
โครงสรางของผลไมจะเปล่ียนแปลงไป เชน สารประกอบ pectin จะเปล่ียนจากรูปท่ีละลายน้ําไมได
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เปนรูปท่ีละลายน้ําได ทําใหผลไมมีผิวท่ีออนตัวลง (ดนัย, 2540) สวนการเก็บรักษาผลมะมวงใน
บรรจุภัณฑ ทําใหมีปริมาณออกซิเจนต่ําและคารบอนไดออกไซดสูงซ่ึงจะไปลดอัตราการหายใจ
และสรางเอทิลีนในเซลลพืช ทําใหชะลอการสุกได การเปล่ียนแปลงของเอนไซม และสารเพคติน 
จึงเกิดขึ้นไดชา ทําใหสามารถรักษาความแนนเนื้อไดด ี

ผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุด รองลงมาคือ
ผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ท้ังนี้เนื่องจากอุณหภูมิต่ําท่ีใชใน
การเก็บรักษาจะชะลอกิจกรรมของเอนไซมตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการหายใจจึงทําใหอัตรา
การหายใจของผลิตผลต่ําลง (จริงแท, 2542) อัตราการหายใจของส่ิงมีชีวิตทุกชนิดจะเพ่ิมขึ้นเม่ือ
อุณหภูมิสูงขึ้น และจะเพ่ิมขึ้นถึงจุดสูงสุดเรียกวา optimum temperature หลังจากจุดนี้ถาเพ่ิม
อุณหภูมิใหสูงขึ้นอีก อัตราการหายใจจะลดลงอยางรวดเร็วจนถึงจุดท่ีการหายใจหยุด เรียกอุณหภูมิ
ท่ีทําใหผักและผลไมหยุดการหายใจวา thermal death point การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิมีผลตออัตรา
การหายใจของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยว (ดนัย, 2540) ผลมะมวงมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้น
เม่ืออายุการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น เพราะผลมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric fruit ท่ีมีอัตราการ
หายใจสูงขึ้นเม่ือผลสุก (Akamine and Goo, 1973) การหายใจของผลไมเปนกระบวนการท่ีควบคุม
โดยเอนไซมหลายชนิด และอุณหภูมิก็มีสวนในการควบคุมการทํางานของเอนไซมดวย การเก็บ
รักษาผลไมประเภท climacteric fruit ไวท่ีอุณหภูมิต่ําจะชะลอการสุกได อุณหภูมิต่ําไมเพียงแตจะ
ลดการสรางเอทิลีนของผลไมเทานั้นแตยังลดการตอบสนองตอเอทิลีนอีกดวย ยิ่งอุณหภูมิต่ํามาก
การตอบสนองตอเอทิลีนเพ่ือกระตุนใหเกิดการสุกตองใชเวลานานขึ้น  การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา
เปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพวิธีหนึ่งในการทําใหกระบวนการตางๆ ทางชีวเคมีใหเกิดชาลงและชวย
ยืดอายุการเก็บรักษาของผลไม (สายชล, 2528) และพบวาผลมะมวงท่ีเก็บรักษาในถุงพอลิเอไมด 
(PA) มีปริมาณคารบอนไดออกไซดสูงกวาผลมะมวงท่ีทําการท่ีเก็บรักษาในถุงพอลิเอทิลีน (PE) 
เนื่องจากถุงชนิดพอลิเอไมด (PA) มีคุณสมบัติในการปองกันการผานเขาออกของกาซไดมาก จึงทํา
ใหมีปริมาณคารบอนไดออกไซดสะสมภายในถุงเพ่ิมมากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น                  
(ยงยุทธ, 2548) ซ่ึงกาซคารบอนไดออกไซดท่ีสะสมเพ่ิมขึ้นก็จะมีผลชวยลดอัตราการหายใจไดดวย 
(Krochta et al., 1994)  และการใชบรรจุภัณฑยังสามารถชะลอการสุกไดดี โดยสามารถจํากัดการ
ผานเขาออกของกาซภายในและภายนอกผล ทําใหเกิดสภาพดัดแปลงภายในผล สงผลถึงการผลิต
กาซเอทิลีนท่ีเปนตัวกระตุนการสุกใหมีอัตราต่ําลง จึงสามารถชะลอการสุกได  

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของผลมะมวงมีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ้น โดยผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งท้ังหมด            
ท่ีละลายน้ําได มากกวาผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิต่ํา
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ทําใหมีผลยับยั้งการหายใจ สงผลใหการสลายแปงไปเปนน้ําตาลเพ่ือใชในการหายใจลดลง                    
(จริงแท, 2542) เชนเดียวกับการทดลองในมะมวงพันธุมหาชนก (จุลจิรา, 2545) ท่ีพบวาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ําจะมีการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดต่ํากวาผลมะมวงท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง นอกจากนี้ Vezquez-Salinas and Lakshminarayana, (1985) พบวาการ
เพ่ิมขึ้นของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ในผลสุกมีความสัมพันธโดยตรงกับการสลายตัว
ของแปง ผลมะมวงมีการสะสมอาหารไวในรูปสารประกอบคารโบไฮเดรต ภายหลังการเก็บเกี่ยว
หรือการเก็บรักษาแปงมีการสลายตัวโดยเอนไซม amylase และน้ําตาล ซ่ึงเปนองคประกอบท่ีสําคัญ
ของสารท่ีละลายอยูในน้ําคั้น (สายชล, 2528) น้ําตาลท่ีพบมากในผลมะมวงคือ กลูโคส ฟรัคโทส 
และซูโครส (Lizada, 1993) ซ่ึง Vazquez-Salinas and Lakshminarayana (1985) พบวาในผลมะมวง
พันธุ Haden, Irwin, Kent และ Keitt เม่ือสุกพบวามีปริมาณน้ําตาลซูโครสมากกวา 75 เปอรเซ็นต
ของน้ําตาลท้ังหมด 

ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ลดลง
อยางรวดเร็วและผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส มีคาลดลงเม่ืออายุการเก็บ
รักษาเพ่ิมมากขึ้น สอดคลองกับการทดลองของ Vezquez-Salinas and Lakshminarayana, (1985) ท่ี
พบวาผลมะมวงพันธุ Haden, Kent, Keitt and Julie (Sankat et al., 1993) เม่ือทําการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ําผลมะมวงแตละพันธุมีปริมาณกรดท่ีลดลงเพียงเล็กนอย เม่ือเทียบกับผลท่ีทําการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิสูง โดยการลดลงของปริมาณกรดนั้นจะแตกตางกันขึ้นอยูกับอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเนื่องจากอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอกระบวนการหายใจของพืช (จริงแท, 
2542) ดังนั้นการสลายของกรดซ่ึงเปนสับสเตรทของการหายใจในสภาพอุณหภูมิต่ําจึงลดลงดวย 
(Tucker, 1993)  

การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) พบวาทุกกรรมวิธีมีคาปริมาณกรด                  
ท่ีไทเทรตไดลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น ซ่ึงผลไมสวนใหญเม่ือยังออนมักมีรส
เปรี้ยวเนื่องจากการสะสมกรดอินทรียชนิดตางๆ ในแวคิวโอล (vacuole) เม่ือผลพัฒนาเขาสูความ
บริบูรณปริมาณกรดจะลดลง (จริงแท, 2542) ปริมาณกรดอินทรียในผลไมจะผันแปรขึ้นอยูกับระยะ
ความแกออน ผลไมท่ีมีรสเปรี้ยวจะมีกรดอยูหลายเปอรเซ็นต ในระหวางการสุกปริมาณกรดใน
ผลไมจะลดลง เนื่องจากมีการใชไปในการหายใจ (ดนัย, 2540) ปริมาณของกรดท้ังหมดลดลง
ระหวางชวงเวลาของการสุก การลดลงของกรดพรอมกับการลดลงของแปง ในขณะท่ีมีการเพ่ิม
น้ําตาลจะมีผลทําใหผลไมมีรสหวานเพ่ิมขึ้น (สายชล, 2528) 

จํานวนวันท่ีใชในการสุกของผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จะใช
เวลาในการสุกนอยกวาผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิต่ําท่ีใช
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ในการเก็บรักษาจะสามารถชะลอกิจกรรมของเอนไซมตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการหายใจจึงทําใหอัตรา
การหายใจของผลิตผลลดต่ําลง (จริงแท, 2542) เนื่องจากการหายใจของผลไมเปนกระบวนการ                  
ท่ีควบคุมโดยเอนไซมหลายชนิด ซ่ึงอุณหภูมิก็มีสวนในการควบคุมการทํางานของเอนไซมดวย 
การเก็บรักษาผลไมประเภท climacteric fruit ไวท่ีอุณหภูมิต่ําจึงชวยชะลอการสุกได อุณหภูมิต่ําไม
เพียงแตจะลดการสรางเอทิลีนของผลไมเทานั้นแตยังลดการตอบสนองตอเอทิลีนอีกดวย                                   
ยิ่งอุณหภูมิยิ่งต่ํามากการตอบสนองตอเอทิลีนเพ่ือกระตุนใหเกิดการสุกตองใชเวลานานขึ้น (สายชล, 
2528) 

สําหรับการประเมินคุณภาพพบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น เนื้อของผลมะมวง
พันธุน้ําดอกไมสีทอง เริ่มเปล่ียนสภาพจากแข็งเล็กนอยไปเปนนิ่มเล็กนอย ซ่ึงสัมพันธกับคาความ
แนนเนื้อท่ีวัดไดเชนกัน โดยคะแนนความชอบยังอยูในระดับท่ียอมรับไดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา โดยท่ีอุณหภูมิไมมีผลกระทบตอคุณภาพของผลเม่ือสุก เชนเดียวกับรายงานของ Thomas and 
Oke (1983) ท่ีพบวา ผลมะมวงพันธุ Alphonso ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา
มากกวา 21 วัน เม่ือผลสุกจะมีรสชาติและกล่ินท่ีดอยลง  โดยผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําเปน
เวลานานจะมีการพัฒนาของกล่ิน รสชาติ และคุณภาพดานตางๆ ลดลง (Medlicott et al., 1990; 
Sankat et al., 1993) คุณภาพการบริโภคดานรสชาติ พบวาในชวงตนของการเก็บรักษาผลมะมวง
พันธุน้ําดอกไมสีทองมีคะแนนดานรสต่ําขึ้นอยูกับปริมาณกรดและน้ําตาลในแตละผล เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น จะพบวาเกิดรสชาติท่ีดีขึ้น เนื่องจากปริมาณกรดมีคาลดลงพรอมกับ
การเพ่ิมขึ้นของปริมาณน้ําตาล (สายชล, 2528) 

การทดลองที่ 2 การทดลองเพ่ือนําไปสูการขยายผลในเชิงพาณิชย 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถ

เก็บรักษาได เพียง 14 วัน เนื่องจากผลเริ่มเกิดการสุก หลังจากเก็บรักษาไวนานกวา 14 วัน สวนผล
มะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนาน 28 วัน เนื่องจากผลเกิดอาการ
สะทานหนาว เม่ือเก็บรักษาไวนานกวา 28 วัน สําหรับผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส  
สามารถเก็บไดนาน 35 วัน โดยไมพบอาการสะทานหนาวแตเม่ือนําผลมะมวงมาปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส พบวาสวนของเปลือกหุมเมล็ดจะเปล่ียนเปนสีดํา แตเปลือกผลและเนื้อผลยังคงสุกได
ตามปกต ิสอดคลองกับการทดลองของ Medlicott et al., (1990) ท่ีรายงานผลมะมวงพันธุ Amelie, 
Tommy Atkins และ Keitt ท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส เปนเวลามากกวา 21 วัน 
ผลเริ่มเกิดการสุกและมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดานตางๆ เพ่ิมมากขึ้น 

ผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 13  องศาเซลเซียส ไมพบการเกิดอาการสะทานหนาว
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษานาน 35 และ 14 วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ี
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อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เกิดอาการสะทานหนาวในวันท่ี 35 ของการเก็บรักษา อาจเนื่องจาก
อุณหภูมิ  9 และ 13 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะมวงโดยไมเกิด
อันตรายกับผิวมะมวง (จริงแท, 2542) สวนท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิท่ีต่ําเกินไปจึง
ทําใหผลมะมวงแสดงอาการสะทานหนาวในระหวางการเกบ็รักษาเปนเวลานาน 

ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพ่ิมขึ้นเม่ือเก็บรักษาไว
นานขึ้นโดยผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
เพ่ิมขึ้นเพียงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา อาจเนื่องมาจากการอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอกิจกรรม
ตางๆ ท่ีเกิดขึ้นในผลิตผลสดได (สายชล, 2528) 

การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อของผลมะมวงพันธุน้ํ าดอกไมสีทอง มีการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือกเปนสีเหลืองมากขึ้นตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ซ่ึง Tucker (1993) รายงานวา                  
สีเปลือกและเนือ้ของผลจะเปล่ียนเปนสีเหลืองมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาผลมะมวงไวนานขึ้น ท้ังนี้เพราะ
ในระหวางการสุกของผลมีการสังเคราะหแคโรทีนอยดเพ่ิมขึ้น และเกิดการสลายตัวของ
คลอโรฟลลเพ่ิมขึ้น และ Ketsa et al. (1999b) รายงานวาในระหวางการสุกของผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมกิจกรรมของเอนไซม chlorophyllase จะเพ่ิมสูงขึ้น นอกจากนี้ยังมีการสังเคราะหเบตา-
แคโรทีนเพ่ิมขึ้นอีกดวยจึงมีผลทําใหเปลือกและเนื้อเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลืองเพ่ิมมากขึ้น ซ่ึง
จากการทดลองผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสทําใหมีการเปล่ียนแปลงของคา 
L* สูงกวาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงอาจเนื่องจากวา อุณหภูมิต่ําชวยปองกันการสูญเสีย
คลอโรฟลลได (จริงแท, 2542) สงผลใหการปรากฎของรงควัตถุอ่ืนๆ เชน แคโรทีนอยดเกิดขึ้นชา
กวาท่ีอุณหภูมิสูง และอุณหภูมิต่ํายังลดกระบวนการเปล่ียนแปลงทางเมแทบอลิซึมตางๆ ไดดีกวา
อุณหภูมิสูง  

ความแนนเนื้อของผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองมีคาลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น ท้ังนี้
เนื่องจากเอทิลีนสามารถกระตุนการทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการสลายตัวของผนังเซลล
ภายใน (Blankenship and Dole, 2003) ซ่ึงสอดคลอง กับการทดลองของอังคณา (2545) ท่ีพบวามี
การเพ่ิมขึ้นของเอนไซม polygalacturonase และ เอนไซม cellulose ซ่ึงจะไปยอยสลาย cellulose 
และ pectin ท่ีเปนสวนประกอบสําคัญของผนังเซลลในระหวางท่ีผลไมมีการสุก จึงทําใหผลไมมี
การออนตัวและมีการลดลงของคาความแนนเนื้ออยางรวดเร็วอยางเห็นไดชัด ในชวงท่ีผลสุก  

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดและปริมาณกาซเอทิลีนภายในบรรจุ
ภัณฑในผลมะมวงทุกกรรมวิธี พบวามีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น โดยท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมา
คือท่ีอุณหภูมิ 9 และ 13 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ท้ังอาจเพราะอุณหภูมิต่ําท่ีใชในการเก็บรักษาจะ
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ชะลอกิจกรรมของเอนไซมตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการหายใจจึงทําใหอัตราการหายใจของ
ผลิตผลต่ําลง (จริงแท, 2542)  

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ของทุกกรรมวิธีมีคาเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วใน
ระหวางท่ีมีการสุก ซ่ึงเกิดจากการสลายตัวของแปงท่ีสะสมไวเปนน้ําตาลเพ่ิมขึ้น (Kapse and 
Katrodia, 1996) ทําใหผลมะมวงมีรสหวานมากขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Vazquez-Salinas 
and Lakshminarayana (1985) ท่ีพบวาการเพ่ิมขึ้นของ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ในผล
สุกจะมีความสัมพันธโดยตรงกับการสลายตัวของแปงผลมะมวงสะสมอาหารไวในรูปของ
สารประกอบคารโบไฮเดรต หลังการเก็บเกี่ยวแปงจะเกิดการสลายตัวเปนน้ําตาลซ่ึงเปน
องคประกอบสวนใหญของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (Kapse and Katrodia, 1996) 
น้ําตาลท่ีพบมากในผลมะมวงคือ กลูโคส ฟรัคโทส และซูโครส (Lizada, 1993) ซ่ึง Vazquez-
Salinas and Lakshminarayana (1985) พบวาในผลมะมวงพันธุ Haden, Irwin, Kent และ Keitt เม่ือ
สุกพบวามีปริมาณน้ําตาลซูโครสมากกวา 75 เปอรเซ็นตของน้ําตาลท้ังหมด 

การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) พบวาทุกกรรมวิธีมีปริมาณกรด                  
ท่ีไทเทรตไดลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นโดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือปลอยใหผลสุก 
เนื่องจากในระหวางการสุกปริมาณกรดในผลไมจะลดลง เพราะมีการนําไปใชในการหายใจ                  
(ดนัย, 2540) ปริมาณของกรดท้ังหมดลดลงระหวางชวงเวลาของการสุก การลดลงของกรดพรอม
กับการลดลงของแปงและมีการเพ่ิมน้ําตาลจะทําใหผลไมมีรสหวานเพ่ิมขึ้น (สายชล, 2528) 

การเปล่ียนแปลงอัตราสวนของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตไดมีคาเพ่ิมมากขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังนี้เปนเพราะการท่ีมีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน้ํ าได เ พ่ิมขึ้น เนื่องมาจากการสลายตัวของแปง เ ม่ือเข าสูระยะการสุก 
(Subramanyam et al., 1976) ในขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลงอยางรวดเร็วและลดลงเรื่อยๆ 
ตามระดับความแกท่ีเพ่ิมขึ้น ท้ังนี้เปนเพราะเม่ืออายุการเก็บรักษานานขึ้น ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายน้ําไดจะเพ่ิมขึ้น สวนปริมาณกรดท่ีไทเทรตได จะลดลงจึงทําใหอัตราสวนปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเพ่ิมขึ้น 


