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1.3  อุณหภูมิทีเ่หมาะสมในการบมมะมวงน้าํดอกไมทะวายเบอร 4 
 

1.3.1  บมดวยถานแกส (CaC2) 
 

การทดลองหาอณุหภูมิที่เหมาะสมในการบมมะมวงน้ําดอกไมดวยถานแกสความเขมขน 
20 กรัม/กิโลกรัม ที่ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) ผลการทดลอง
พบวา ทรีตเมนตที่บมที่อุณหภูมหิอง (28 + 1 องศาเซลเซียส) ใหผลดทีี่สุด  

 
ก.  สภาพแวดลอมในระหวางการบม 

 
1)  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมแิละความชืน้สัมพัทธ 

 
อุณหภูมิภายในภาชนะที่บมมะมวงที่อุณหภูมิ 20 25 และอุณหภูมิหอง 

(28+1 องศาเซลเซียส) มีอุณหภูมิคงที่ที่  25 30 และ 33 องศาเซลเซียส เปนเวลา 75 ช่ัวโมง ตามลําดับ 
หลังจาก 72 ช่ัวโมง ยายผลิตผลมาอยูที่อุณหภูมหิอง เปดภาชนะ นาํเอาถานแกสออก และวางไวที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 วัน พบวาในชวงเวลาดังกลาว อุณหภูมิในภาชนะบมมะมวงลดต่ําลงในทุก 
ทรีตเมนต และมีอุณหภูมิคงที่ที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส (ภาพที ่24A) 
 

ความชื้นสัมพทัธภายในภาชนะบมมะมวงใน 73 ช่ัวโมงแรกที่บมที่
อุณหภูมิหอง 20 และ 25 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นสัมพัทธอยูระหวาง 56-83 56-89 
และ 55-92%  หลังจาก 72 ช่ัวโมง ยายผลิตผลมาอยูที่อุณหภูมหิอง เปดภาชนะ นําเอาถานแกสออก 
และวางไวที่อุณหภูมหิองเปนเวลา 2 วนั พบวาความชืน้สมัพัทธลดลงและมกีารเปลีย่นแปลงไมสม่าํเสมอ 
โดยเมื่อเวลาผานไป 120 ช่ัวโมง ความชื้นสัมพัทธภายในภาชนะบมมะมวงในผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิหอง 20 และ 25 องศาเซลเซียส ลดลงมาอยูที่ 79 76 และ 81%  ตามลําดับ (ภาพที่ 24B) 
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ภาพที ่24  การเปลี่ยนแปลงอณุหภูม ิ(A) และความชื้นสมัพัทธ (B) ของมะมวงที่บมดวยถานแกส

ความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัมที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง (28+1 
องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วนั 
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2)  ความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ถูกปลดปลอยออกมาในระหวางการบม 
 

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีความเขมขนกาซเอทิลีนสูงสุดที่ 3 ช่ัวโมง 
จากนั้นจึงลดต่าํลง และเพิ่มสงูขึ้นที่ 9 และ 18 ช่ัวโมง แตในปริมาณที่มคีวามเขมขนทีล่ดลง 
หลังจากนัน้ความเขมขนของกาซเอทิลีนลดลงอยางรวดเร็ว ขณะที่ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 และ 
25 องศาเซลเซียส มีความเขมขนกาซเอทิลีนสูงสุดที่ 6 ช่ัวโมง โดยที่ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส มีการลดลงของกาซเอทิลีน และเพิ่มสูงสดุอีกครั้งที่ 18 ช่ัวโมง จากนัน้จึงมีการลดลง
อยางชา ๆ และลดลงมาเทากับผลมะมวงที่บมอุณหภูมหิองที่เวลา 54 ช่ัวโมง สําหรับผลมะมวงทีบ่ม
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส กาซเอทิลีนลดลงอยางรวดเร็วหลังจากการเพิ่มขึ้นของกาซเอทิลีน         
ที่ 6 ช่ัวโมง จนกระทั่งเทากบัมะมวงที่อุณหภูมหิองที่เวลา 42 ช่ัวโมง และในที่สุดลดลงมาต่ํากวาผล
มะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิหอง และ 20 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 25A) 

 
3)  ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจน 

 
ทุกทรีตเมนตมีความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซดต่ํากวา 1% ตลอด

ระยะเวลาการบม โดยที่ภายในภาชนะที่บมมะมวงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีแนวโนมมีความ
เขมขนกาซคารบอนไดออกไซด สูงกวาผลมะมวงที่บมอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง
ในระยะเวลา 39 ช่ัวโมงแรก จากนั้นจึงลดลงมาใกลเคียงกับทรีตเมนตอ่ืน ๆ (ภาพที ่25B) การทดลอง
พบวาภายในภาชนะที่บมมะมวงในทกุทรตีเมนตมีกาซออกซิเจนไมแตกตางกัน (ภาพที่ 25C) 
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ภาพที ่25  การเปลี่ยนแปลงกาซเอทิลีน (A) กาซคารบอนไดออกไซด (B) และกาซออกซิเจน (C) 

ระหวางการบมดวยถานแกสความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัมที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วนั 
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ข.  การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 
 

1)  การสูญเสียน้ําหนกั 

 
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงที่บมดวยถานแกสที่ 25 องศาเซลเซียส 

และที่อุณหภูมหิอง มากกวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสซึ่งมีการสูญเสียน้ําหนกั
เพียง 5.8% (ภาพที่ 26)  

 
2)  เปอรเซ็นตพื้นที่การเปลี่ยนสีผิวเปลือก 

 
ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซยีส มีเปอรเซ็นตการเปลีย่นแปลง

สีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองนอยที่สุด (51%) ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส   
ไมแตกตางจากผลมะมวงทีบ่มที่อุณหภูมหิอง อยางไรกต็ามมีแนวโนมวาผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิหองมเีปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองสูงที่สุด (ภาพที ่27) 

 
3)  เปอรเซ็นตของผลมะมวงที่เปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากจากสีเขียวไปเปน

เหลือง 
 

การทดลองพบวาผลมะมวงสวนใหญในทกุทรีตเมนตมีเปอรเซ็นตผลที่มี
การเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนเหลืองอยูทีร่ะดับ 50-100% ซ่ึงเปนระดบัที่เห็นการ
เปลี่ยนแปลงสเีหลืองสวยงามเปนที่นาพอใจ โดยผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมหิอง มีเปอรเซ็นตผลที่
เปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือกมากกวาที่อุณหภูมิ 25 และ 20 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (ภาพที่ 28) 

 
4)  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ ดวยเครื่อง tristimulus colormeter 

 
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
 
คาความสวาง (L) ของผลมะมวงในทกุทรตีเมนตไมแตกตางกัน (ภาพที่ 

29A) ผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 20 องศาเซลเซียส มีคาสีเขียว (-a) ขณะที่ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง
ไมแตกตางจากผลมะมวงทีบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส (ภาพที ่29B)  การทดลองพบวาผลมะมวง
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(ภาพที ่29C)  

 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 

 
การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีคาความสวาง 

(L) (ภาพที ่30A) และคาสีเหลือง (b) (ภาพที่ 30C) ต่ํากวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 และ 25  
องศาเซลเซียส  แตมีคาสีแดง (a) ไมแตกตางจากผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ภาพที ่
30B) 

ภาพที ่26  การสูญเสียน้ําหนกัของมะมวงทีบ่มดวยถานแกสความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัม ที่
อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง (28+1องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที ่27  เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของมะมวงที่บมดวยถานแกสความเขมขน                

20 กรัม/กิโลกรัมที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง( 28+1องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่28  เปอรเซ็นตผลมะมวงที่มีเปอนเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนสีเหลืองของมะมวงที่

บมดวยถานแกสความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัมที่อุณหภูม ิ20 25 องศาเซลเซียสและ
อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
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ภาพที่ 29  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเปลือก มะมวงที่บมดวยถานแกสความเขมขน 20 
กรัม/กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28+1องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที่ 30  คา L (A) คา a (B) และคา b (C) ของสีเนื้อมะมวงที่บมดวย ถานแกสความเขมขน 20 กรัม/
กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 3 วัน 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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5)  ความแนนเนื้อของเนื้อมะมวง 
 

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีความแนนเนื้อเนื้อต่ํากวาผลมะมวงที่
บมที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส อยางไรก็ตามมแีนวโนมวาผลมะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อสูงที่สุด (ภาพที่ 31)  
 

6)  ปริมาณ TSS TA และ TSS/TA 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของปริมาณ TSS ในผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส อยางไรก็ตามพบวาทรตีเมนตดังกลาวมีปริมาณ TSS ต่ํากวาผล
มะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิหอง (ภาพที ่32A)  นอกจากนี้ผลมะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิหองมปีริมาณ TA 
(ภาพที ่32B) และอัตราสวน TSS/TA (ภาพที่ 32C) ไมแตกตางจากผลมะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส โดยที่ผลมะมวงทั้งสองอุณหภูมิมีปริมาณ TA ที่ต่ํากวา และอัตราสวนของ TSS/TA 
ที่สูงกวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่31  ความแนนเนื้อของมะมวงที่บมดวยถานแกส ความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัมที่อุณหภูมิ 20 

25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที ่32  ปริมาณ TSS (A),TA (B) และ TSS/TA (C) ของมะมวงที่บมดวยถานแกส ความเขมขน 

20 กรัม/กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง (28+1องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน 

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

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีปริมาณวติามินซีสูงกวามะมวงที่บมที่
อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส  การทดลองมีแนวโนมวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส
มีปริมาณวิตามินซีต่ําที่สุด (ภาพที ่33) 
 

ค.  การตรวจสอบประสาทสัมผัส 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของการทดสอบชิมของ คะแนนสีเนื้อ กล่ิน
หอม ความหวาน คะแนนเสนใย หรือที่เรียกวา เสี้ยน และความผิดปกติของกลิ่นและรสชาติ และ
ความชอบ ของผลมะมวงในทุกทรีตเมนต ยกเวนความเปรี้ยว (ตารางที่ 5) ผลมะมวงทีบ่มที่
อุณหภูมิหองมคีวามเปรี้ยวต่ํากวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 20 องศาเซลเซียส แตไมแตกตางจาก  
ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 5) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 33  ปริมาณวิตามินซีในน้ําคั้นของผลมะมวงที่บมดวยถานแกส ความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัม

ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28+1องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วนั 
 

* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ตารางที่ 5  คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัส สีเนื้อ กล่ิน เปรีย้ว หวาน เสี้ยน กล่ินและรสผิดปกติ
และความชอบ ของมะมวงทีบ่มดวยดวยถานแกส ความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัม             
ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 

 
 

ทรีตเมนต สี กล่ิน เปรี้ยว หวาน เสี้ยน กล่ินและ
รสผิดปกติ 

ความชอบ 

CaC2 20 กรัม/กิโลกรัม 
20 องศาเซลเซียส 

3.9 2.8 0.6a 2.7 0.05 0.0 2.7 

CaC2 20 กรัม/กิโลกรัม 
20 องศาเซลเซียส 

4.0 2.7 0.3ab 3.1 0.05 0.1 3.0 

CaC2 20 กรัม/กิโลกรัม 
28 + 1 องศาเซลเซียส 

3.9 2.7 0.1b 3.0 0.25 0.2 2.9 

F-test NS NS * NS NS NS NS 
 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความแตกตาง
คาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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1.3.2  บมดวยกาซเอทิลีน (C2H4) 
 

การทดลองหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการบมมะมวงน้ําดอกไมดวยกาซเอทิลีน
ความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภมูิหอง 20 และ 25 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา 
ทรีตเมนตที่บมที่อุณหภูมิหองใหผลดีที่สุด แมวาจะพบผลที่มีการเปลี่ยนแปลงจากสเีขียวไปเปนสี
เหลืองที่ระดับ 50-100%  ต่ํากวาที่ 25 องศาเซลเซียส แตก็ไมมากนัก นอกจากนีย้ังพบวาผลที่บมที่
อุณหภูมิหอง (30+1 องศาเซลเซียส) มีคุณภาพภายในที่ดกีวาทรีตเมนตอ่ืน ๆ  

 
ก.  สภาพแวดลอมในระหวางการบม 
 

1)  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมแิละความชืน้สัมพัทธ 
 

อุณหภูมิภายในภาชนะบมมะมวงน้ําที่บมที่อุณหภูมิหอง และ 25 องศา
เซลเซียส มีอุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วภายใน 16 ช่ัวโมงแรกของการบม หลังจากนั้นเพิ่มขึ้น
อยางชา ๆ เปนเวลา 48 ช่ัวโมง กอนที่จะลดต่ําลงมาอยางรวดเร็วและคงที่เมื่อยายมะมวงวางไวที่
อุณหภูมิหอง (28+ 1 องศาเซลเซียส) ขณะที่ผลมะมวงทีบ่มที่ 20 องศาเซลเซียส อุณหภูมิลดต่ําลง
จากอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ลงมาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากนั้นทุกทรีตเมนตมีการเพิ่มขึน้
ของอุณหภูมิอยางชา ๆ จนกระทั่งเวลา 48 ช่ัวโมง อุณหภมูิเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเมื่อยายมะมวงวางไว
ที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) และคงที่ (ภาพที ่34A) 

 
ความชื้นสัมพทัธภายในภาชนะที่บมผลมะมวงที่อุณหภูมหิอง (80%) ต่ํากวา

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 (90%) และ 25 (90%) องศาเซลเซียส หลังจาก 48 ช่ัวโมง มะมวงถูก
ยายมาวางไวทีอุ่ณหภูมิหอง พบวาความชืน้สัมพัทธในทกุทรีตเมนตมแีนวโนมลดลงมาอยูที่ระดับ
ใกลเคียงกัน โดยเฉลี่ย 75% (ภาพที ่34B) 
 

2)  ความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ถูกปลดปลอยออกมาในระหวางการบม 
 

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง 20 และ 25 องศาเซลเซียส มีความเขมขน
ของกาซเอทิลีนใกลเคียงกัน (ภาพที ่35A)  
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3)  ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจน 
 

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซดสูง
ที่สุด รองลงมาคือ 25 และ 20 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (ภาพที ่35B) และภาชนะที่บมมะมวงที่มี
กาซออกซิเจนต่ําที่สุดคือผลมะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิหอง โดยผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 20 และ 25 
องศาเซลเซียส มีปริมาณกาซออกซิเจนใกลเคียงกัน (ภาพที่ 35C) 

 
ข.  การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 

 
1)  การสูญเสียน้ําหนกั 

 
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกัน 

อยางไรก็ตามมีแนวโนมวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ํามากที่สุด (ภาพที ่36)  
 

2)  เปอรเซ็นตพื้นที่การเปลี่ยนสีผิวเปลือก 
 

ผลมะมวงที่อุณหภูมหิองมีเปอรเซ็นตของพืน้ที่ของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
จากสีเขียวไปเปนสีเหลืองไมแตกตางจากที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แตมากกวาผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (ภาพที ่37) 

 
3)  เปอรเซน็ตของผลมะมวงที่เปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากจากสีเขยีวไปเปนเหลือง 

 
ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองทั้งหมด (100%) มีผลที่เปลี่ยนแปลงสีผิว

เปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองอยูที่ระดับ 25-49 (18.54%) และ 50-100% ขณะทีท่รีตเมนตอ่ืนๆ 
ยังคงพบบางผลที่ไมมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก หรือมีแตนอยมาก โดยอยูที่ระดับ 0-24%            
การทดลองพบวาผลมะมวงสวนใหญในทกุทรีตเมนตมี เปอรเซ็นตผลที่มีการเปลี่ยนแปลงสีผิว
เปลือกจากสีเขียวไปเปนเหลืองอยูที่ระดบั 50-100% ซ่ึงเปนระดับทีเ่ห็นการเปลี่ยนแปลงสีเหลือง
สวยงามเปนทีน่าพอใจ ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตผลที่เปลี่ยนแปลง
ของสีผิวเปลือก 86.36%  มากกวาผลิตผลที่บมที่อุณหภมูิหอง (81.45%)  และที่ 20 องศาเซลเซียส 
(70.78%) ตามลําดับ (ภาพที ่38) 
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ภาพที ่34  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูม ิ(A) และความชืน้สัมพัทธ (B) ของมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีิน

ความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
(30+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
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ภาพที ่35  การเปลี่ยนแปลงกาซเอทิลีน (A) กาซคารบอนไดออกไซด (B) และกาซออกซิเจน (C) 

ระหวางการบมดวยกาซเอทลีินความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 20 25    
องศาเซลเซียส และ อุณหภูมหิอง (30+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
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4)  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ ดวยเครื่อง tristimulus colormeter 
 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
 
คาความสวาง (L) (ภาพที ่39A) และคาสีเหลือง (b) (ภาพที่ 39C) ของผล

มะมวงในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกัน ขณะที่ผลมะมวงทีบ่มที่อุณหภูมหิองมีคาสีเขียว (-a) ไมแตกตาง
จากผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 25 องศาเซลเซียส แตมีสีเขยีวนอยกวามะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20  
องศาเซลเซียส (ภาพที ่39B) การทดลองพบวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิหองมีแนวโนมมีคาสีเขียว  
(-a) ต่ํากวาผลมะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส  

 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 

 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลมะมวงในทกุทรีตเมนตมคีาความสวาง (L) 

(ภาพที ่40A) คาสีแดง (a)  (ภาพที ่40B) และคาสีเหลือง (b) (ภาพที ่40C)ไมแตกตางกัน  
 

5)  ความแนนเนื้อของเนื้อมะมวง 
 

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหองมีความแนนเนื้อเนื้อไมแตกตางจากผล
มะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส อยางไรก็ตามมีแนวโนมวาผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มีการออนตัวของเนื้อผลต่ําที่สุด (ภาพที ่41)  
 

6)  ปริมาณ TSS TA และ TSS/TA 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของปริมาณ TSS ในผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิหอง 20 และ 25 องศาเซลเซียส (ภาพที ่42A) การทดลองพบวาผลมะมวงทีบ่มที่
อุณหภูมิหองมปีริมาณ TA ต่ํากวา (ภาพที ่42B) และอัตราสวน  TSS/TA สูงกวา (ภาพที่42C) ผล
มะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส  
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ภาพที ่36  การสูญเสียน้ําหนกัของมะมวงทีบ่มดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตรที่

อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง ( 30+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 
ช่ัวโมง  

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที ่37  เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลอืกจากสีเขียวเปนสีเหลืองของมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน

ความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภมูิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง
(30+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
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ภาพที ่38  เปอรเซ็นตผลมะมวงที่มี เปอรเซ็นตการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองของ

มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภูมิ 20 25     
องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง (30+1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
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ภาพที ่39  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเปลือก มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 

200 ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง (30+1 องศา
เซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที ่40  คา L (A) คา a (B) และ คา b (C) ของสีเนื้อมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 
ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง (30+1 องศา
เซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที ่41  ความแนนเนื้อของมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตรที่
อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง( 30+1) องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 
ช่ัวโมง 

 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที ่42  ปริมาณ TSS (A) TA (B) และ TSS/TA (C) ของมะมวงที่บมดวยบมดวยกาซเอทิลีนความ

เขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (30+1 
องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความ
แตกตางคาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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7)  ปริมาณวติามินซี 
 

ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง 20 และ 25 องศาเซลเซียสมีปริมาณ
วิตามินซีไมแตกตางกัน โดยมีปริมาณ 11.60 9.10 และ 8.97 มิลลิกรัม/น้ําคั้น 100 มิลลิลิตร 
ตามลําดับ (ภาพที่ 43) 
 

ค.  การตรวจสอบประสาทสัมผัส 
 

การทดลองไมพบความแตกตางของการทดสอบชิมของ คะแนนสีเนื้อ กล่ินหอม 
คะแนนเสนใย หรือที่เรียกวา เสี้ยน และความผิดปกติของกลิ่นและรสชาติ ของผลมะมวงในทุก 
ทรีตเมนต ยกเวน ความหวาน  ความเปรี้ยว  และความชอบ ที่พบวาผลมะมวงที่บมอณุหภูมหิองมี
ความเปรี้ยวนอยกวา แตความหวาน และความชอบมากกวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
และ 25 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 6 ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่43  ปริมาณวิตามินซีในน้ําคั้นของผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีินความเขมขน 200 

ไมโครลิตร/ลิตร  ที่อุณหภูม ิ20 25 องศาเซลเซียส และ อุณหภูมหิอง (30+1 องศา
เซลเซียส) เปนเวลา 48  ช่ัวโมง 

 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
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ตารางที่ 6  คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัส สีเนื้อ กล่ิน เปรีย้ว หวาน เสี้ยน กล่ินและรสผิดปกติ
และความชอบของมะมวงที่บมดวยดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร ที่
อุณหภูมิ 20 25 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง (30+1องศาเซลเซียส) เปนเวลา 48 
ช่ัวโมง 

 
ทรีตเมนต สี กล่ิน เปรี้ยว หวาน เสี้ยน กล่ินและรส

ผิดปกต ิ
ความชอบ 

C2H4 200 ไมโครลิตร/ลิตร   
20 องศาเซลเซียส 

3.6 2.8 2.0a 2.1b 0.2 0.3 2.0b 

C2H4 200 ไมโครลิตร/ลิตร   
25 องศาเซลเซียส 

3.6 2.8 1.5ab 2.5b 0.0 0.3 2.4b 

C2H4 200 ไมโครลิตร/ล ิตร 
อุณหภูมิหอง (30 + 1 
องศาเซลเซียส) 

3.5 3.3 0.5b 3.9a 0.0 0.0 3.4a 

F-test NS NS * * NS NS * 
 
* ตัวอักษรที่เหมือนกนัไมแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% วิเคราะหความแตกตาง
คาเฉลี่ยทางสถิติดวยวิธี DMRT 
NS = ไมแตกตางกันทางสถิติ 
 
 
 

 
 
 
 
 


