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ผล 
 

1.  อัตราสวนของถานแกส ความเขมขนกาซเอทิลีน อุณหภูมิ ความบรบิูรณ และการหอผล 
ท่ีเหมาะสมในการบมมะมวงน้ําดอกไมทะวายเบอร 4 
 

1.1  อัตราสวนของถานแกสในการบมมะมวงน้ําดอกไมทะวายเบอร 4 
 

1.1.1  สภาพแวดลอมในระหวางการบม 
 

ก.  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมแิละความชืน้สัมพัทธ 
 

อุณหภูมิภายในภาชนะบมมะมวงที่บมดวยถานแกส 0 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม 
เพิ่มขึ้นจาก 28 องศาเซลเซียส จนกระทั่งถึงจุดสูงสุดที่อุณหภูมิ 30 และ 33 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
หลังจากนัน้อณุหภูมิคงที่ (30 องศาเซลเซียส) ขณะทีว่ิธีการของเกษตรกรอุณหภูมิจะเพิ่มขึ้นสูงสุดที่ 
35 องศาเซลเซียส ที่เวลา 50 ช่ัวโมง หลังจากนั้นอณุหภูมคิงที่จนกระทัง่ 72 ช่ัวโมง หลังจากการเปด
ภาชนะ นําเอาถานแกสออก และวางไวที่อุณหภูมิหอง (28 + 1องศาเซลเซียส) เปนเวลา 2 วัน พบวา
ในชวงเวลาดังกลาว มะมวงมีอุณหภูมิลดต่ําลงในทุกทรตีเมนต โดยทีผ่ลมะมวงที่บมโดยเกษตรกร 
และถานแกส 10 กรัม/กิโลกรัม ลดลงมาต่ําสุดที่ 30 องศาเซลเซียส ขณะที่ผลมะมวงที่ไมใชถานแกส 
และผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม มีอุณหภูมิลดต่ําลงมาที่ 27 องศาเซลเซียส 
(ภาพที่ 2A) 

 
ความชื้นสัมพทัธภายในภาชนะบมมะมวงระหวางการบมของทุกทรีตเมนต

อยูระหวาง 85-98% หลังจากเปดภาชนะ นําเอาถานแกสออก และวางไวที่อุณหภูมิหอง (28 + 1องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 2 วัน พบวา ความชืน้สัมพัทธลดลงมาอยูระหวาง 76-82% ยกเวนถานแกส 10 กรัม/กิโลกรัม 
ความชื้นสัมพทัธลดลงมาอยูที่ 80-90% (ภาพที่ 2B) 

 
ข.  ความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ถูกปลดปลอยออกมาในระหวางการบม 

 
มะมวงที่บมดวยวิธีการของเกษตรกรมีความเขมขนของกาซอะเซทิลีนซึ่ง

รวมกับกาซเอทิลีนภายในภาชนะบมสูงที่สุด และมแีนวโนมลดลง ขณะที่ภายในภาชนะบมมะมวง
ดวยถานแกส 0 กรัม/กิโลกรัม (control) มีความเขมขนของอะเซทิลีนซึ่งรวมกับ กาซเอทิลีนต่ําที่สุด 
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(363 ไมโครลิตร/ลิตร) และมีแนวโนมลดลงโดยมีความเขมขนของอะเซทิลีนซึ่งรวมกับกาซเอทิลีน
ในชวงทายของการบมไมแตกตางจากการบมดวยถานแกสอัตรา 0 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม 
สวนภาชนะทีบ่มดวยถานแกสอัตรา 10 กรัม/กิโลกรัม มีความเขมขนเพิ่มขึ้นสูงสุดที่เวลา 9 ช่ัวโมง 
แตภาชนะที่บมผลมะมวงดวยถานแกสอัตรา 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม พบกาซอะเซทิลีนซึ่งรวมกบั 
กาซเอทิลีนสูงสุด 2 คร้ัง คือ 9 และ 30 ช่ัวโมง และ 30 และ 45 ช่ัวโมง ตามลําดับ นอกจากนี้พบวา
ภายในภาชนะบมผลมะมวงดวยวิธีการของเกษตรกรมกีารสะสมกาซอะเซทิลีนซึ่งรวมกับกาซเอทิลีน
ที่สูงมากถึง 2,596.27 ไมโครลิตร/ลิตร (ภาพที่ 3A)  
 

ค.  ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจน 
 

การสะสมของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจน ภายในภาชนะ
บมทุกทรีตเมนต ในชวง 57 ช่ัวโมงแรก มคีวามเขมขนไมแตกตางกัน และหลังจาก 57 ช่ัวโมง 
พบวาการบมมะมวงดวยวิธีการของเกษตรกรมีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดต่ําสุด 
และกาซออกซิเจนสูงสุด (ช่ัวโมงที่ 58-72) ขณะที่การบมผลมะมวงดวยถานแกสอัตรา 0 10 20 และ 
30 กรัม/กิโลกรัม มีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจน ไมแตกตางกัน 
(ภาพที ่3B และ 3C)  
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ภาพที ่2  การเปลี่ยนแปลงอณุหภูม ิ(A) และความชื้นสมัพัทธ (B) ของมะมวงที่บมดวยถายแก็ส 

อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กโิลกรัม และวิธีการของเกษตรกร ทีอุ่ณหภูมหิอง (28 + 1 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 
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ภาพที ่3  การเปลี่ยนแปลงกาซเอทิลีน (A) กาซคารบอนไดออกไซด (B) และกาซออกซิเจน (C) 

ระหวางการบมดวยถายแก็ส อัตรา 0  10  20 30 กรัม/กิโลกรัม และวิธีการของเกษตรกรที่
อุณหภูมิหอง (28 + 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
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1.1.2.  การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 
 

ก.  การสูญเสียน้ําหนกั 

  
การบมผลมะมวงดวยวิธีการของเกษตรกรพบวามีการสญูเสียน้ําหนกัของ

ผลมะมวงไมมคีวามแตกตางจากการบมดวยถานแกส 0 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม แตการบมดวย
ถานแกส 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 0 
กรัม/กิโลกรัม (ภาพที่ 4)  

 
ข.  เปอรเซ็นตพื้นที่การเปลี่ยนสีผิวเปลือก 

 
ผลมะมวงที่บมดวยวธีิการของเกษตรกรมีเปอรเซ็นตการเปลี่ยนสีเปลือก

จากสีเขียวไปเปนสีเหลืองนอยที่สุด (46%) ขณะที่ผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัมมี
เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองดทีี่สุด คือ 68% รองลงมา คือผลมะมวงที่บม
ดวยถานแกส 10 30 และ 0 กรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ (ภาพที่ 5) 
 

ค.  เปอรเซ็นตของผลมะมวงที่เปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากจากสีเขียวไปเปน
เหลือง 

 
ผลมะมวงสวนใหญในทุกทรีตเมนตมีเปอรเซ็นตผลที่มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือก

จากสีเขียวไปเปนเหลืองที่ระดับ 50-100%  ซ่ึงเปนระดับทีเ่ห็นการเปลีย่นแปลงสีเหลืองสวยงาม
เปนที่นาพอใจคิดเปน 57.90-83.72%  ซ่ึงผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัมใหผลดีที่สุด 
(83.72%) รองลงมาคือ 10 และ 30 กรัม/กิโลกรัม ผลมะมวงที่บมดวยวิธีการของเกษตรกร และทีไ่มใช
ถานแกสบม ตามลําดับ (ภาพที่ 6 และ 7)  

 
ง.  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ ดวยเครื่อง tristimulus colormeter 

 
1)  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 

 
ผลมะมวงที่บมโดยเกษตรกรมีคาความสวาง (L) สูงที่สุด ขณะที่ผลมะมวง

ที่บมดวยถานแกส ทกุอัตรามคีาความสวาง (L) ไมแตกตางกัน (ภาพที ่8A)  สวนการเปลีย่นแปลงสีเหลือง 
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(คา b)  พบวาผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม มีคา b สูงกวา ผลมะมวงที่บม
ดวยวิธีการของเกษตรกร และ control (0  กรัม/กิโลกรัม) (ภาพที ่8C) โดยท่ีการเปลีย่นแปลงสีเขียว 
(คา-a) ไมแตกตางกนัทางสถติิในทุกทรีตเมนต (ภาพที่ 8B)  

 
2)  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 

 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของมะมวงที่บมดวยวิธีการของเกษตรกร และ

มะมวงที่บมดวยถานแกส 0 กรัม/กิโลกรัม มีคาความสวาง (L) (78.87-79.94) (ภาพที ่9A) และคา    
สีเหลือง (b) (44.32-44.66) (ภาพที ่9C)  มากกวาผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 10 20 และ 30      
กรัม/กิโลกรัม (L = 76.93-77.48 b= 43.30-44.05) การทดลองไมพบความแตกตางของคาสีแดง (a) 
(ภาพที่ 9B) ของสีเนื้อในทุกทรีตเมนต อยางไรก็ตามมะมวงที่บมดวยถานแกส 10 20 และ 30 กรัม/
กิโลกรัม (6.75-7.01)  มีแนวโนมที่มีคาสีแดงสูงกวาผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 0 กรัม/กิโลกรัม 
(5.60) และผลมะมวง   ที่บมดวยวิธีการของเกษตรกร (3.96)  

ภาพที ่4  การสูญเสียน้ําหนกัของมะมวงทีบ่มดวยถายแกส อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กิโลกรัม และ
วิธีการของเกษตรกร ที่อุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที่ 5  เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองของมะมวงที่บมดวยถายแกส
อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กิโลกรัม และวิธีเกษตรกร ที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 
  
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที่ 6  เปอรเซ็นตผลมะมวงที่มี เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนสีเหลืองของมะมวงที่บม
ดวยถายแกส อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กิโลกรัม และวิธีการเกษตรกร ที่อุณหภูมิหอง (28+1 
องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วนั 
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Farmer’s Technique

CaC2 0 g/kg

CaC2 10 g/kg

CaC2 20 g/kg

CaC2 30 g/kg

RT
4 days

 
 
ภาพที ่7  ผลมะมวงที่บมดวยถายแกส อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กิโลกรัม และวิธีการของเกษตรกร     

ที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 4 วัน 
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ภาพที่ 8  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเปลือกมะมวงที่บมดวยถานแกส  อัตรา 0 10 20 30 

กรัม/กิโลกรัม และวิธีการของเกษตรกร ที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที่ 9  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเนื้อมะมวงที่บมดวยถานแกส  อัตรา 0 10 20 30 
กรัม/กิโลกรัมและวิธีการของเกษตรกรที่อุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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 จ.  ความแนนเนื้อของเนื้อมะมวง 
 

มะมวงที่บมดวยวิธีการของเกษตรกรมีความแนนเนื้อสูงที่สุด (17 นิวตนั) 
รองลงมาคือผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 0 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ (ภาพที ่10)  
 

ฉ.  ปริมาณ TSS TA และ TSS/TA 
 

มะมวงที่บมดวยวิธีการของเกษตรกรหรือดวยถานแกส มีปริมาณ TSS 
ไมแตกตางกัน (ภาพที ่11A) แตพบวาปริมาณ TA ของผลมะมวงที่บมโดยเกษตรกรมคีาสงูที่สุด 
สวนการบมดวยถานแกส 0 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัมมีปริมาณ  TA ไมแตกตางกันทางสถิติ 
(ภาพที ่11B)  อยางไรก็ตามพบวาอัตราสวน TSS/TA ของมะมวงที่บมดวยถานแกส 10 20 และ 30 
กรัม/กิโลกรัม มีคาสูงกวามะมวงที่บมดวยวิธีการของเกษตรกร (ภาพที่ 11C)  

ภาพที ่10  ความแนนเนื้อของมะมวงที่บมดวยถายแกส อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กิโลกรัม  
                 และวธีิการของเกษตรกรที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

    
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ 

แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที ่11  ปริมาณ TSS (A) TA (B) และ TSS/TA (C) ของมะมวงที่บมดวยถานแกส  อัตรา 0 10 20 

30 กรัม/กิโลกรัม และวิธีการของเกษตรกรที่อุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซยีส) เปนเวลา 3 วนั  
 

* ตัวอักษรที่เหมือนกันไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความแตกตาง
คาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ช.  ปริมาณวิตามินซี   
 

ปริมาณวิตามนิซีของผลมะมวงในทกุทรตีเมนตไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ ซ่ึงมีปริมาณวิตามนิซีระหวาง 10.90-12.12 มิลลิกรัม/น้ําคั้น 100 มิลลิลิตร (ภาพที ่12)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่12  ปริมาณวิตามินซีในน้ําคั้นของผลมะมวงที่บม ดวยถานแกส อัตรา 0 10 20 30            

กรัม/กิโลกรัม และวิธีการของเกษตรกร ที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส)           
เปนเวลา 3 วัน 

 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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1.1.3.  การตรวจสอบประสาทสัมผัส 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของการทดสอบชิมของคะแนนสีเนื้อ กล่ินหอม 
ความหวาน ความเปรี้ยว ความผิดปกติของกลิ่นและรสชาติ รวมทั้งความชอบของผลมะมวงในทกุท
รีตเมนต ยกเวนคะแนนเสนใย หรือที่เรียกวา เสี้ยน และในผลมะมวงทีบ่มดวยวิธีการของเกษตรกร 
ถานแกส 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม มีคะแนนเสี้ยนสูงกวาทรีตเมนตที่บมดวยถานแกส 0 และ 10 
กรัม/กิโลกรัม (ตารางที่ 3)   
 
ตารางที่ 3  คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัส สีเนื้อ กล่ิน เปรีย้ว หวาน เสี้ยน กล่ินและรสผิดปกติ 

และความชอบ ของ มะมวงทีบ่มดวยถานแกส อัตรา 0 10 20 30 กรัม/กโิลกรัม และ
วิธีการของเกษตรกรที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
ทรีตเมนต สี กล่ิน เปรี้ยว หวาน เสี้ยน กล่ินและ

รสผิดปกติ 
ความชอบ 

บมดวยเกษตรกร 4.8 2.9 1.3 3.3 0.0b 0.0 3.7 
CaC2 0 กรัม/กโิลกรัม 4.5 3.2 1.1 3.0 0.6a 0.4 3.0 
CaC210 กรัม/กิโลกรัม 4.5 2.8 1.1 3.1 0.6a 0.4 3.1 
CaC2 20 กรัม/กิโลกรัม 4.0 2.7 1.0 3.0 0.35ab 0.4 3.1 
CaC2 30 กรัม/กิโลกรัม 4.2 3.0 0.7 3.1 0.35ab 0.4 3.0 
F-test NS NS NS NS * NS NS 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกันไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความแตกตางคาเฉลี่ย
ทางสถิติดวยวธีิ DMRT 
 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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1.2  ความเขมขนของเอทิลีนที่เหมาะสมในการบมมะมวงน้ําดอกไมทะวายเบอร 4 
 

การทดลองหาระดับความเขมขนของกาซเอทิลีนที่เหมาะสมในการบมมะมวงน้ําดอกไม
โดยการบมผลมะมวงในหองปฏิบัติการ โดยใชมะมวง 6 กิโลกรัม/ตะกรา พบวาผลมะมวงที่บมดวย
กาซเอทิลีนความเขมขน 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ใหผลดีกวาผลมะมวงบมดวยกาซเอทิลีน 
0 ไมโครลิตร/ลิตร ผลมะมวงที่ใหผลดีที่สุด คือผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร 

 
1.2.1  สภาพแวดลอมในระหวางการบม 

 
ก.  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมแิละความชืน้สัมพัทธ 
 

อุณหภูมิภายในภาชนะบมมะมวงน้ําดอกไมดวย กาซเอทลีิน 0 100 200 300 
และ 400 ไมโครลิตร/ลิตร ลดลงจากอุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส มาที่ 17 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 
3 ช่ัวโมง หลังจากนั้นอณุหภมูิจึงเพิ่มสูงขึ้น จนกระทั่งถึงจุดสูงสุดเมื่อเวลาผานไป 57-60 ช่ัวโมง ที่
อุณหภูมิ 27-29 องศาเซลเซียส และมีแนวโนมคงที่หลังจากนั้น อยางไรก็ตามพบวา ผลมะมวงที่บม
ดวยกาซเอทิลีน 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมมีการเพิม่ขึ้นของอุณหภูมิต่ํากวาทรีตเมนตอ่ืน ๆ 
(ภาพที ่13A) 

 
ความชื้นสัมพทัธในภาชนะบมมะมวงในทุกทรีตเมนตระหวางการบมเพิ่ม

สูงขึ้นจาก63% เปน 100% ภายในเวลา 2 ช่ัวโมง และคงที่เปนเวลา 32-34 ช่ัวโมง และลดลงหลังจาก
นั้น แตลดลงในลักษณะที่ไมสม่ําเสมอ มีทั้งการเพิ่มขึ้นและลดลง อยางไรก็ตามความชื้นสัมพัทธมี
การเพิ่มขึ้นลงอยูในชวง 60-98 %  และผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 800 ไมโครลิตร/ลิตร 
มีแนวโนมมีความชื้นสัมพัทธต่ํากวาทรีตเมนตอ่ืน ๆ (ภาพที่ 13B) 
 

ข.  ความเขมขนของกาซเอทิลีน 

  

ภายในภาชนะที่ใชบมผลมะมวงน้ําดอกไมสามารถควบคุมความเขมขนของ
กาซเอทิลีนไดคงที่ตลอดเวลาของการบมได จะเห็นไดวากาซเอทิลีนที่วดัไดมีระดับคงที่ตามระดับ
ความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ใชในการบมผลมะมวง (ภาพที่ 14A)  
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ค.  ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจน 
 
การทดลองไมพบความแตกตางของความเขมขนกาซออกซิเจนตลอดระยะเวลา

ของการบม 48 ช่ัวโมง (ภาพที่ 14B)  แตสําหรับกาซคารบอนไดออกไซดพบวา ผลมะมวงที่บมดวย
กาซเอทิลีนต่ํามีความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซดสูงกวาผลที่ไดรับกาซเอทิลีนความเขมขนสูง 
การทดลองพบวาผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 100 ไมโครลิตร/ลิตร มีระดับความเขมขนของกาซ
คารบอนไดออกไซดสูงกวา 1%  เมื่อบมผลมะมวงเปนเวลานาน 21 ช่ัวโมง และความเขมขนของ
กาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มสูงขึ้นเรื่อย ๆ เปน 2%  ที่ 48 ช่ัวโมง ขณะที่มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 
200 ไมโครลิตร/ลิตร มีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นสงูกวา 1% ที่ระยะเวลาการบม 
24 ช่ัวโมง จากนั้นจึงลดต่ําลงมาที่ 1%  และเพิ่มสูงขึ้นเกิน 1% อีกครั้งเมื่อเวลา 33 ช่ัวโมง จากนัน้จึง
เพิ่มขึ้นเปน 1.5% และคงที่จนกระทั่งเวลา 42 ช่ัวโมง จึงเพิ่มขึ้นสูงสุดเปน 1.8% และลดลงมาเปน 
1.5% หลังจากบมเปนเวลา 48 ช่ัวโมง ขณะทีผ่ลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีิน 0 และ 400 ไมโครลิตร/ลิตร 
มีความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซดสูงขึ้นไมเกิน 1%  ขณะที่กาซเอทิลีน 800 ไมโครลิตร/ลิตร มี
ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดสูงขึ้นไมเกิน1.5% (ภาพที่ 14C) 
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ภาพที ่13  การเปลี่ยนแปลงอณุหภูม ิ(A) และความชื้นสมัพัทธ (B) ของมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 

อัตรา 0 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูม ิ20 องศาเซลเซยีส  เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

C2H4 0 μl/l    C2H4 100 μl/l    C2H4 200 μl/l 
 C2H4 400 μl/l  C2H4 800 μl/l 

Ripening  period (hours) 
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ภาพที ่14  การเปลี่ยนแปลงกาซเอทิลีน (A) กาซคารบอนไดออกไซด (B) และกาซออกซิเจน (C) 

ระหวาง การบมดวยกาซเอทลีิน อัตรา 0 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร              
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

Ripening  period (hours) 

C2H4 0 μl/l  C2H4 100 μl/l  C2H4 200 μl/l 
 C2H4 400 μl/l  C2H4 800 μl/l  X X 

CO
2 (
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1.2.2.  การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 
  

ก.  การสูญเสียน้ําหนกั 
 

การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันทางสถิติ
อยางไรก็ตามพบวาทุกทรีตเมนตมกีารสูญเสียน้ําหนกัคอนขางสูง 6.56-9.09% (ภาพที ่15)  

 

ข.  เปอรเซ็นตพื้นที่การเปลี่ยนสีผิวเปลือก   
 

การบมมะมวงดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร
มี เปอรเซ็นตพื้นที่ของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขยีวไปเปนสีเหลืองมากกวา ผลมะมวงที่บม
ดวยกาซเอทิลีน ความเขมขน 0 ไมโครลิตร/ลิตร อยางไรก็ตามพบวาผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน
ความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร มีเปอรเซ็นตพื้นที่ของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปน
สีเหลืองสูงที่สุด (ภาพที ่16)   

 
ค.  เปอรเซ็นตของผลมะมวงที่เปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากจากสีเขียวไปเปนเหลือง 

 
ผลมะมวงบมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร 

มีเปอรเซ็นตผลที่เปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนเหลืองสวนใหญอยูที่ระดับ 50-100%  
ซ่ึงเปนระดับทีเ่ห็นการเปลีย่นแปลง สีเหลืองสวยงามเปนที่นาพอใจคดิเปน 42.59-70.78%  มะมวง
ที่บมดวยกาซเอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร ใหผลดีที่สุด (70.78%) ขณะที่บมดวยกาซเอทิลีน 0 ไมโครลิตร/ลิตร 
มีเปอรเซ็นตผลที่เปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนเหลืองสวนใหญอยูที่ระดับต่ํากวา 50 % 
(90.74 %) (ภาพที่ 17 และ 18 )  

 
ง.  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก และสีเนื้อ ดวยเครื่อง tristimulus colormeter 
 

1)  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
 
การทดลองไมพบความแตกตางของคาความสวาง (L)  (ภาพท่ี 19A) และ

คาสีเหลือง  (b) (ภาพที1่9B) ในทุกทรีตเมนต สวนคาสีเขยีว (-a) ในผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 0 
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และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ไมแตกตางกนั แตมากกวาผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 100 
และ 200 ไมโครลิตร/ลิตร (ภาพที ่19C) 

 
2)  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 

 
คาความสวาง (L) ของเนื้อผลมะมวงของทรตีเมนตที่บมดวยกาซเอทิลีน

ความเขมขน 100 200 และ 400 ไมโครลิตร/ลิตร ต่ํากวาผลมะมวงทีบ่มดวยกาซเอทลีิน 0 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร 
(ภาพที ่20A) การทดลองพบวาคาสแีดง (a) (ภาพที ่20B) และคาสีเหลือง (b) (ภาพที ่20C) ในทกุทรีต
เมนตไมแตกตางกนัทางสถิต ิ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่15  การสูญเสียน้ําหนักของมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 0 100 200 400 และ  800 ไมโครลิตร/ลิตร 

ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ช่ัวโมงและอุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 

 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที่ 16  เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลอืกจากสีเขียวเปนสีเหลืองของมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 

0 100 200 400 และ  800 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
และอุณหภูมหิอง(28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วนั 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที่ 17  เปอรเซ็นตผลมะมวงที่มีเปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนสีเหลืองของผลมะมวงที่
บมดวยกาซเอทิลีน 0 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูม ิ20 องศาเซลเซยีส 
เปนเวลา 48 ช่ัวโมงและอณุหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) 

 
ภาพที ่18  มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน อัตรา 0 100 200 400 และ 800ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 20 

องศาเซลเซยีสเปนเวลา 48 ช่ัวโมง และอณุหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซยีส) เปนเวลา 3 วนั  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

100 μl/l 400 μl/l 

800 μl/l 

0 μl/l 

200 μl/l 
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ภาพที่ 19  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเปลือก มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 0 100 200 400 

และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูม ิ20 องศาเซลเซยีสเปนเวลา 48 ช่ัวโมง และอณุหภูมิหอง 
(28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิต ิ
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ภาพที่ 20  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเนื้อ มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 0 100 200 400 

และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูม ิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมงและ 
อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน  

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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จ.  ความแนนเนื้อของเนื้อมะมวง 
 

ผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีิน 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร มี
การออนตัวของเนื้อมากกวาผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีิน 0 ไมโครลิตร/ลิตร (ภาพที่ 21)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 21   ความแนนเนื้อของมะมวงที่บมดวยเอทิลีน 0 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร        
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ช่ัวโมง และอณุหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
 

ฉ.  ปริมาณ TSS TA และ TSS/TA 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดใน
ทุกทรีตเมนต (ภาพที ่22A)  อยางไรก็ตามการทดลองพบวามะมวงที่ผานการบมดวยกาซเอทิลีน 
100 200 และ 400 ไมโครลิตร/ลิตร มีปริมาณ TA (ภาพที ่22B) และอัตราสวนของ TSS/TA (ภาพที ่
22C) ไมแตกตางกัน มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีปริมาณ TA มากที่สุด และ
มีอัตราสวน TSS/TA ต่ําที่สุด 
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ภาพที ่22  ปริมาณ TSS (A) TA (B) และ TSS/TA (C) ของมะมวงที่บมดวยเอทิลีน 0 100 200 400 

และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมงและ
อุณหภูมิหอง (28 + 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ช.  ปริมาณวิตามินซี 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของปริมาณวิตามนิซีในทุกทรีตเมนต  
การทดลองพบวาผลมะมวงในทุกทรีตเมนตมีปริมาณวติามินซีระหวาง 9.57-12.12 มิลลิกรัม/น้ําคั้น 
100 มิลลิลิตร (ภาพที ่23) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 23  ปริมาณวิตามินซีในน้ําคั้นของผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีิน 0 100 200 400 และ 800 
ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง และอณุหภูมิหอง 
(28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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1.2.3  การตรวจสอบประสาทสัมผัส 
 

การทดลองไมพบความแตกตางทางสถิติของการทดสอบชิมของคะแนนสีเนื้อ 
กล่ินหอม ความเปรี้ยว ความหวาน คะแนนเสนใย ความผิดปกติของกลิ่นและรสชาติ และความชอบ
ของผลมะมวงในทุกทรีตเมนต (ตารางที ่4) 
 
ตารางที่ 4  คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัส สีเนื้อ กล่ิน เปรีย้ว หวาน เสี้ยน กล่ินและรสผิดปกติ 

และความชอบ ของ มะมวงทีบ่มดวยกาซเอทิลีน 0 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร 
ที่อุณหภมูิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  และอุณหภูมิหอง (28 + 1 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 

 

ทรีตเมนต สี กล่ิน เปรี้ยว หวาน เสี้ยน กล่ินและรส
ผิดปกต ิ

ความชอบ 

C2H4 0 ไมโครลิตร/ลิตร 4.0 2.2 0.8 2.9 0.2 0.3 2.4 
C2H4 100 ไมโครลิตร/ลิตร 3.9 2.5 1.5 3.2 0.2 0.2 3.0 
C2H4 200 ไมโครลิตร/ลิตร 3.7 2.2 1.3 2.8 0.2 0.1 2.9 
C2H4 400 ไมโครลิตร/ลิตร 3.7 1.9 1.3 2.5 0.1 0.1 2.5 
C2H4 800 ไมโครลิตร/ลิตร 3.7 2.2 1.6 2.6 0.22 0.6 2.6 
F-test NS NS NS NS NS NS NS 
 

NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 


