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วิจารณ 
 

 การทดลองพบวา ความบรบิูรณที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงน้ําดอกไมดวยถานแกส 
และกาซเอทิลีน คือ 92 และ 99 วันหลังดอกบาน 50% ทั้งนี้สอดคลองกบัรายงานของ ชมัยพร (2537) 
ในเรื่องของอายุผลมะมวงน้าํดอกไม ควรมอีายุเก็บเกี่ยว 91–105 วันหลังดอกบาน 50% แตมีความ
แตกตางในเรือ่งของความรอนสะสมซึ่งการทดลองครั้งนี้มีความรอนสะสมอยูในชวง 1,204–1,314 
CDD ขณะที่ของชมัยพร ความรอนสะสมอยูระหวาง 902–993 CDD ทั้งเนื่องจากความตางของ
แหลงปลูกและชวงเวลาทําการทดลอง จากขอมูลอากาศของกรมอุตุนิยมวิทยา(ติดตอทางจดหมาย
อิเลคทรอนิคส) พบวาอณุหภูมิเฉลี่ยของแปลงมะมวง อ.หวยคต จ.อุทัยธานี ( 27.89 องศาเซลเซียส) 
ในชวงเวลาการทดลองสูงกวาชวงเวลาที่ชมยัพร (2537)ทําการทดลองในแปลงปลูก อ.ปากชอง      
จ. นครราชสีมา (25.40 องศาเซลเซียส)โดยเฉลี่ย 2.49 องศาเซลเซียส  นอกจากนี้สอดคลองกับ
รายงานของเกศศินี (2525)  ที่รายงานวาการเก็บเกีย่วมะมวงน้ําดอกไมอายุ 90–100 วัน เหมาะสม
สําหรับสงจําหนายตลาดยุโรป สวนตลาดภายในประเทศควรมีอายุ 110–120 วันทั้งนี้เพราะคนไทย
นิยมบริโภคมะมวงสุกและรสหวานจดั Medlicott and Reynolds (1988) ที่รายงานในผลมะมวง 
Tommy Atkins และพีรพงษ (2540) ที่รายงานใน ผลมะมวงน้ําดอกไมวา ผลมะมวงทีม่ีความ
บริบูรณมากกวาจะมีการเปลีย่นแปลงสีเปลอืก คุณภาพทางเคมีและรสชาติดีกวาผลที่มีความ
บริบูรณนอยกวา 

 
 ระดับความเขมขนของถานแกสที่เหมาะสมที่สุดในการบมมะมวงพันธุน้ําดอกไมทะวาย
เบอร 4 อายุเกบ็เกี่ยว 92–99 วันคือ 20 กรัม/กิโลกรัม โดยใชระยะเวลาในการบมผลมะมวง 3 วัน
ทั้งนี้เนื่องจากมีการเปลีย่นสผิีวจากสเีขียวเปนสีเหลืองดทีี่สุด  สวนระดับความเขมขนของกาซเอทลีิน
ที่เหมาะสมในการบมมะมวงน้ําดอกไมโดยใหผลดีที่สุดคอื ผลมะมวงทีบ่มดวยกาซเอทิลีน 200 
ไมโครลิตร/ลิตร สอดคลองกับรายงานของพีรพงษ (2540) ที่พบวา การบมมะมวงพันธุน้ําดอกไม
ดวยกาซเอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร สงเสริมการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไดดี ทั้งนี้ถาจะเปรียบเทียบ
กับมะมวงพันธุอ่ืนๆ ซ่ึงไมสามารถเปรียบเทียบไดโดยตรงเพราะอาจมีความแตกตางในเรื่องอายุการ
เก็บเกีย่วและคณุสมบัติเฉพาะพันธุ แตอาจเทียบไดเพื่อเปนการศึกษาแนวทางหรือเปนขอสังเกตใน
เร่ืองความแตกตางเฉพาะเรื่องพันธุเพียงประเด็นเดียว ทัง้นี้พบวาแตกตางจากมะมวงพันธุโชค
อนันต ซ่ึงมีรายงานวามะมวงที่บมดวยถานแกส 10 กรัม/กิโลกรัม นาน 24 ช่ัวโมง ใหผลดีที่สุด และ
ใหผลดีกวาผลมะมวงที่บมเปนเวลานาน 48 ช่ัวโมง (ธีรนตุ และคณะ, 2546) แสดงใหเห็นวามะมวง
แตละพันธุตองการความเขมขนของถานแกสและระยะเวลาที่ใชในการบมที่แตกตางกัน และ
สอดคลองกับการศึกษาของ O’Hare (1995) ที่ไดทดลองบมมะมวงพันธุเคนซิงตันดวยเอทิลีน 200 
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ไมโครลิตร/ลิตร เปนเวลา 36 ช่ัวโมง ตลอดจนการบมมะมวงพันธุอกรองทองดวยเอทิลีนความ
เขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมทีท่ําใหผลมะมวงสุกสม่ําเสมอเชนกัน (เรณู, 2527)   
 
 จากการทดลองอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการบมมะมวงน้ําดอกไมดวยถานแกสความ
เขมขน 20 กรัม/กิโลกรัม คืออุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) และกาซเอทิลีน 200 ไมโครลติร/ลิตร 
คือ อุณหภูมหิอง (30+1 องศาเซลเซียส) โดยมีเปอรเซ็นตผลมะมวงที่เปลี่ยนสีผลจากสีเขียวเปนสี
เหลืองในระดบั 50-100% มากที่สุด สอดคลองกับการบมมะมวงพันธุมหาชนกที่อุณหภูมหิอง (28-
31 องศาเซลเซียส) มีการสุกของผลที่มีคุณภาพด ี(จริงแท และคณะ, 2542) และมะมวงพันธุแกวจกุ
ที่พบวาอุณหภมูิที่ชวยใหการบมผลมะมวงดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม และกาซเอทิลีน 200 
ไมโครลิตร/ลิตร ทําใหสุกเร็ว และผลมีการสุกสม่ําเสมอคือ 34 องศาเซลเซียส (กาญจนา, 2537) ทั้งนี้
มีความแตกตางจากรายงานตางประเทศที่รายงานวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงที่สุด
จะอยูในชวง 20-25 องศาเซลเซียส แตหากอุณหภูมิสูงขึ้นถึง 32 องศาเซลเซียส จะทําใหการชะลอ
การสุกเกิดขึน้ ผลเกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติ และการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไมสม่ําเสมอ (Sommer 
and Arpaia, 1992; Nakasone and Paull, 1998; Tropica, 2002)  แสดงใหเห็นวาอณุหภูมินับเปน
ปจจัยสําคัญปจจัยหนึ่งในการบมผลมะมวง  
 
 ผลการทดลองพบวาผลมะมวงน้ําดอกไมทีห่อดวยถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสีน้ําตาลและ
ช้ันในสีดําใหผลดีที่สุด ทั้งที่บมดวยถานแกสอัตรา 20 กรัม/ กิโลกรัม และดวยกาซเอทิลีน 200 
ไมโครลิตร/ลิตร เนื่องจากมีเปอรเซ็นตพื้นที่การเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง
มากที่สุด แสดงใหเห็นวาการหอผลเพื่อใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพดีนั้นจาํเปนตองเลือกชนิดของวัสดุ
ที่จะนํามาใชหอผลดวย ปจจบุันเกษตรกรไดพบวิธีการใหมในการแกไขปญหาเรื่องของผิวผลไม
เหลืองสวยงามในมะมวงพนัธุน้ําดอกไม โดยการหอผลดวยถุงกระดาษจากประเทศไตหวนัซึ่งมี 2 
ช้ัน ช้ันนอกเปนกระดาษสีน้าํตาลออน ช้ันในเปนสีดํา  ทาํใหเมื่อผลสุกผิวมีสีเหลืองสม่ําเสมอ
สวยงาม  นอกจากนั้นการหอผลยังสามารถปองกันการเขาทําลายของแมลงวันผลไม ลดการขีดขวน
ของผิวมะมวง (นิทยา, 2547)   
 
การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ 
 
 จากการบมผลมะมวงดวยถานแกส 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม และวิธีการของเกษตรกรนัน้ 
พบวาอุณหภมูภิายในตะกราบมผลมะมวงสูงขึ้นจากอุณหภูมหิอง (28+1 องศาเซลเซียส) ที่ใชใน
การบมผลมะมวง 3- 5 องศาเซลเซียส ขณะที่วิธีการของเกษตรกรอุณหภูมิจะเพิ่มขึ้นสูงสุดที่ 35 องศา



 
142 

เซลเซียส นั้นหมายความวาอณุหภูมิสูงขึ้นจากอุณหภูมหิองถึง 6-7 องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพราะการบม
โดยวิธีเกษตรกรนั้น เกษตรกรใชผลผลิตจํานวน 20 กิโลกรัม แตสําหรับวิธีการที่ปฏิบัติใน
หองปฏิบัติการนั้น ลดจํานวนมะมวงลงมาที่ 10 กิโลกรัม ความรอนมาจากการหายใจของผลมะมวง 
เพราะผลมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric ซ่ึงมีอัตราการหายใจเพิม่ขึ้นมากระหวางการสุก 
(จริงแทและคณะ, 2542) หลังจากผลมะมวงมีการหายใจและการสูญเสียน้ํา ปลดปลอยความชื้น
ออกมาทําปฏิกิริยากับถานแกสไดกาซอะเซทิลีน ไปกระตุนใหผลมะมวงมีการหายใจเพิ่มสูงมากขึน้ 
เกิดการสะสมความรอนทําใหอุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้นจากอุณหภูมิทีใ่ชบม  

 
 ผลมะมวงน้ําดอกไมภายในภาชนะบรรจุทีบ่มดวยกาซเอทิลีน 100 200 400 และ 800 
ไมโครลิตร/ลิตร ณ อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบการลดลงของอุณหภมูิจาก 23 องศาเซลเซียส    
ลงมาที่ 17 องศาเซลเซียส ภายในเวลา 3 ช่ัวโมง ทั้งนี้อาจเปนเพราะตําแหนงหัววัดอณุหภูมิสัมผัส
กับน้ําบริเวณผิวผลมะมวงซึ่งไดสัมผัสกับอากาศเยน็อันเนือ่งมาจากอุณหภูมิที่ต่ําลงโดยขณะที่
นําเขาหองเย็นไมไดปดฝาถังบมเปนเวลา 12 ช่ัวโมง แลวปดฝาภาชนะบมทําใหผลมะมวงไมได
สัมผัสอากาศเย็นโดยตรง หลังจากนั้นเมื่อมะมวงมกีารปรับตัวและเกิดการกระตุนดวยกาซเอทิลีน
ทําใหผลมะมวงมีอัตราการหายใจที่สูงขึ้น เปนผลใหอุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้น เร่ือย ๆ หลังจากนั้น
จนกระทั่งครบ 48 ช่ัวโมงของการบม  

 
 การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิผลมะมวงน้ําดอกไมภายในภาชนะบรรจุที่ใชบมผล ณ อุณหภูมิ 
หอง 20 และ 25 องศาเซลเซยีส ทั้งที่บมดวยถานแกส และกาซเอทิลีน พบการเพิ่มสูงขึ้นของอุณภูมิ
มากกวาอณุหภูมิของหองบม 5 องศาเซลเซียส โดยแตละอุณหภูมิ  มีอุณหภูมิภายในภาชนะบรรจุ
คงที่ตลอดที่ 33 25 และ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 75 ช่ัวโมง ตามลําดบั  ทั้งนี้เพราะผลมะมวงมี
การหายใจและการสูญเสียน้าํ ปลดปลอยความชื้นมาทําปฏิกิริยากับถานแกส ไดกาซอะเซทิลีนซึ่ง
เปนสารที่มีคณุสมบัติคลายกาซเอทลีน (ethylene analogue) ไปกระตุนใหผลมะมวงมีการหายใจ
เพิ่มสูงขึ้น เกิดการสะสมความรอนทําใหอุณหภูมิเพิ่มสูงขึ้นจากอณุหภมูิที่ใชบม หลังจากบมผล
มะมวงเปนเวลา 72 และ 48 ช่ัวโมง ดวยถานแกสและกาซเอทิลีนตามลําดับ และยายผลิตผลมาไวที่
อุณหภูมิหอง เปดภาชนะ นําเอาถานแกสออก หรือนําออกจากกาซเอทิลีน ทําใหมะมวงสัมผัสกับ
อากาศปกติ ทาํใหผลมะมวงมีอุณหภูมิลดต่ําลงในทุกทรตีเมนต และปรับตัวลงมาใกลเคียงหรือ
เทากับที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส)  
 
 ความชื้นสัมพทัธของผลมะมวงในการบมดวยถานแกส และกาซเอทิลีน ณ อุณหภูมิ 20 25 
และอุณหภูมหิอง ระหวางการบมอยูระดับ 85- 98% หลังจากเปดภาชนะ นําเอาถานแกสและกาซเอทิลีน
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ออก และใหมะมวงสัมผัสกบัอากาศปกติเปนเวลา 1-2 วนั พบวาความชื้นสัมพัทธลดลงมาอยู
ระหวาง 76-82 องศาเซลเซียส ยกเวนถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม ความชื้นสัมพัทธลดลงมาอยูที่ 80-
90%  ความชืน้สัมพัทธของผลมะมวงที่บม ณ อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ดวยกาซเอทิลีนในทุก 
ทรีตเมนตระหวางการบมเพิม่สูงขึ้นจาก 63% เปน 100% ภายในเวลา 2 ช่ัวโมง และคงที่เปนเวลา 
32-34 ช่ัวโมง และหลังจากนัน้จะลดลง  แตการลดลงในลักษณะที่ไมสม่าํเสมอ มีทั้งการเพิ่มขึ้นและ
ลดลง อยางไรก็ตามเมื่อนําผลมะมวงออกจากถังบมนํามาไวในบรรยากาศปกติพบวาความชื้น
สัมพัทธมีการลดลงโดยอยูในชวง 60-98%  เมื่อเปรียบเทยีบกับการทดลองของ Nakasone and Paull 
(1998) และ Tropica (2002) รายงานวาความชื้นสัมพัทธ ที่ใชในการบมมะมวงอยูที่ 90-95% ซ่ึง
พบวาในบางชวงเวลาของการทดลองบมมะมวงมีความชืน้สัมพัทธที่ต่ํากวาและบางชวงเวลา
ใกลเคียงกัน 
 
การเปล่ียนแปลงกาซเอทิลีน กาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจน 
 
 มะมวงที่บมดวยวิธีของเกษตรกรมกีารตรวจวดักาซอะเซทิลีนไดสูงที่สุดทั้งนี้มเีอทิลีนรวมอยู
ดวย โดยท่ีลักษณะของการเปลี่ยนแปลง กาซอะเซทิลีนมีการเพิ่มขึ้นลงตลอดระยะเวลา ทั้งนี้เพราะ
การบมดวยวิธีของเกษตรกรนั้น เกษตรกรใชผลผลิตจํานวน 20 กิโลกรัม และมีการกรุกระดาษเพื่อ
แยกชัน้ของมะมวงอกีดวย ซ่ึงมากกวาทรตีเมนตที่บมในหองปฏิบัติการ ที่ใชมะมวง 10 กิโลกรัม 
และบมดวยถานแกส 10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม โดยไมไดกรุกระดาษเพื่อแยกชัน้ทั้งนี้เปนผลทํา
ใหวิธีของเกษตรกรมีกาซอะเซทิลีนสูงกวาระยะเวลาตลอดการบม ซ่ึงพบการเพิ่มขึ้นของกาซ
อะเซทิลีนถึงจุดสูงสุดอยางเห็นไดชัด 2 เวลา คือ ผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 10 และ 20 กรัม/
กิโลกรัม พบการเพิ่มขึ้นของกาซอะเซทิลีนสูงสุดที่เวลา 9 ช่ัวโมง ในชวงหลังจากนัน้จงึลดต่ําลง 
และเพิ่มขึ้นอกีครั้งที่เวลา 24 ช่ัวโมงในทรีตเมนตที่บมดวยถานแกส 10 กรัม/กิโลกรัม และ 30 
ช่ัวโมง ในผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม  การเพิ่มอีกครั้งจากนั้นความเขมขนของ
กาซจึงลดต่ําลงมาใกลเคียงกบัผลมะมวงทีไ่มใชถานแกส สําหรับผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 30 
กรัม/กิโลกรัม พบการเพิ่มขึน้ของกาซอะเซทิลีนที่เวลา 30 ช่ัวโมง จากนั้นจึงลดต่ําลง และเพิ่มขึน้
สูงสุดที่ 45 ช่ัวโมง กอนที่จะลดต่ําลงมาใกลเคียงกับผลมะมวงที่ไมใชถานแกส ทั้งนีน้าจะมาจาก
ถานแกสไดทําปฏิกิริยากับน้ําเมื่อทําปฏิกิริยากับน้ําที่ออกมาจากการหายใจของผลมะมวง จะไดกาซ
อะเซทิลีน ซ่ึงเปนสารที่มีโครงสราง คลายกาซเอทิลีน (ethylene analogue) สามารถกระตุนใหเกิดการ
สังเคราะหกาซเอทิลีนภายในผลิตผลเพิ่มมากขึ้น (จริงแท, 2538) ซ่ึงการเกิดการเพิ่มขึ้นของเอทิลีน
ในชวงเวลาทีแ่ตกตางกัน แลวมีการลดลงนาจะเปนชวงการทําปฏิกิริยาของถานแกส และการทํา
ปฏิกิริยาหมดของถานแกส แสดงวาถานแกส อัตรา 10 กรัม/กิโลกรัมใชเวลาการทําปฏิกิริยาหมด
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ภายใน 24 ช่ัวโมง อัตรา 20 กรัม/กิโลกรัม ภายใน 30 ช่ัวโมง และอัตรา 30 กรัม/กิโลกรัม ใชเวลาใน
การทําปฏิกิริยา 45 ช่ัวโมง การทดลองพบปริมาณการสะสมกาซเอทิลีนรวมกับกาซอะเซทิลีนที่สูง
มากถึง 2,596.27 ไมโครลิตร/ลิตร เมื่อตรวจสอบดวยเครื่องกาซโครมาโตกราฟ ทั้งนีอ้าจเปนเพราะ
ปริมาณของมะมวงที่เกษตรกรนิยมใชบมกนัคือ 20 กิโลกรัม ขณะที่ผลมะมวงทีจ่ัดการใน
หองปฏิบัติการใชมะมวงในการบมเพียง 10 กิโลกรัม หรืออาจเปนเพราะเครื่องกาซโครมาโตกราฟ
ไมสามารถแยกความแตกตางของกาซอะเซทิลีนที่ไดจากถานแกสออกจากกาซเอทิลีนที่ผลมะมวง
ผลิตได ดังนั้นคาที่วัดไดจึงนาจะเปนคาความเขมขนของ กาซอะเซทิลีนรวมกับกาซเอทิลีน (ภาพที่ 
3A) อยางไรกต็ามกาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจนไมแตกตางกันภายใน 57 ช่ัวโมงแรก
ของการบม หลังจากนั้นการผลิตกาซคารบอนไดออกไซด ในทกุทรีตเมนตเพิ่มขึ้น โดยผลมะมวงที่
บมในหองปฏบิัติการมีการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นมากกวาผลมะมวงที่บมโดย
เกษตรกร ดวยเหตุนี้จึงทําใหพบความเขมขนของกาซออกซิเจนต่ําและเปนเหตใุหกาซเอทิลีน (ภาพที่ 
3A) ที่วดัไดจากภายในภาชนะที่บมผลมะมวงลดต่ําลงในทุกทรีตเมนตที่บมในหองปฏิบัติการ 
เนื่องจากกาซคารบอนไดออกไซดไปยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีน นอกจากนี้กาซออกซิเจนยังจําเปน
ในขั้นตอนสุดทายของกระบวนการสังเคราะหเอทิลีนที่เอนไซม ACC oxidase ทําหนาที่เปลี่ยน 
ACC (1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid) ไปเปนกาซเอทิลีน (Buchanan et al., 2000) 
 
 ผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีินความเขมขนสูง 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีการผลิต
กาซคารบอนไดออกไซดที่ต่าํกวาผลมมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 100 และ 200 ไมโครลิตร/ลิตร 
ทั้งนี้อาจเปนเพราะกาซเอทลีินที่ความเขมขนสูง กอใหเกิดการยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนภายใน
ของผลมะมวงแบบยอนกลับ (feed back mechanism) ทําใหผลมะมวงมีการหายใจต่าํกวา เปนผลให
มีการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดต่ํากวาผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 100 และ 200 ไมโครลิตร/ลิตร 
(Mattoo และ Aharoni, 1988) แตจากการทดลองพบวากาซเอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร เปนความเขมขน
ที่เหมาะสมทีสุ่ดในการบมผลมะมวงน้ําดอกไม ทั้งที่ทรีตเมนตดังกลาวมีการผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดเพิ่มขึน้สูงสุดถึง 1.8% ซ่ึงแตกตางจากรายงานของ Kader ( 2006) ที่วาการบม
ผลมะมวงควรจะมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดต่ํากวา 1% โดยทัว่ไปกาซคารบอนไดออกไซด
สามารถยับยั้งการทํางานของกาซเอทิลีนได ทั้งนี้บางพืชอาจทนไดมากกวา 1% (จริงแท, 2538) และ
มีรายงานวาหากเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมในสภาพที่มกีาซออกซิเจนต่ํากวา 5 % สามารถ
กอใหเกิดปญหาตอการสุกของผลมะมวงพนัธุน้ําดอกไมได (Sornsrivichai et al., 2000) 
 
 การบมผลมะมวงที่อุณหภูมหิองตรวจวัดเอทิลีนซึ่งนาจะมีกาซอะเซทลีินรวมอยูดวยสูงสุด
ที่ 3 ช่ัวโมง และลดลงอยางรวดเร็ว ขณะที่อุณหภูมิต่ํา 20 และ 25 องศาเซลเซียสมีสูงที่สุดที่เวลา 6 ช่ัวโมง 
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แตในระดับความเขมขนที่ต่าํกวาที่อุณหภมูิหอง และอณุหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ผลมะมวงมกีาร
ผลิตกาซเอทิลีนจนถึงจุดสูงสุดในระดับความเขมขนที่ต่าํที่สุด ทั้งนี้เนือ่งจากอุณหภมูิต่ําสามารถลด
เมแทบอลิซึม ลดการหายใจและการสูญเสียน้ําของผลิตผลได ทําใหผลมะมวงมีความสามารถใน
การผลิตเอทิลีนไดต่ําลง ขณะที่อุณหภูมิสูงไปเรงใหเกิดกระบวนการหายใจ และการผลิตเอทิลีน
ภายในไดสูงขึ้นไปถึงระดบั threshold concentration ไดรวดเร็วกวาทีอุ่ณหภูมิต่ํา ทําใหผลมะมวงมี
การสุกและพฒันาไปไดเร็วกวา และมีคุณภาพหลังการบมดีกวาผลที่บมที่อุณหภูมิต่ํากวา (สุรพงษ, 
2533) อยางไรก็ตามการบมผลมะมวงดวยถานแกสที่อุณหภูมิทั้งสามนี้พบวา มีการสะสมกาซ
คารบอนไดออกไซดต่ํากวา 1% ทั้งนี้เปนเพราะผลมะมวงที่บม ณ อุณหภูมิทั้งสามมีการผลิตกาซเอทลีิน
ลดต่ําลงอยางมาก ทาํใหลดอตัราการหายใจและลดการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดได ซ่ึงแตกตาง
จากการบมผลมะมวงดวยกาซเอทิลีนที่พบการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดสูงเพิ่มขึน้เมื่ออุณหภูมิ
ที่ใชในการบมเพิ่มสูงขึ้น การทดลองพบวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง ม ีความเขมขนกาซ
คารบอนไดออกไซดสูงที่สุดถึง 3.9% และสูงกวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส
ตลอดระยะเวลาของการบม แสดงวามะมวงน้ําดอกไมสามารถบมใหสุกที่ระดับความเขมขนของ
กาซคารบอนไดออกไซดระหวางการบมสูงกวา 1% ได สอดคลองกับรายงานสภาพที่เหมาะสมใน
การบมผลมะเขือเทศของ Sargent (2000) ที่รายงานวาระหวางการบมผลมะเขือเทศสามารถมีการ
สะสมกาซคารบอนไดออกไซดไดไมเกิน 4%  ซ่ึงแตกตางจากรายงานในกลวยและมะมวงของ 
(Kader, 2006) ที่วาระหวางการบมผลกลวยและมะมวง ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดควรจะต่ํากวา 
1% เพื่อปองกนัการเกดิการยบัยั้งการทํางานของกาซเอทิลีน  

 
การสูญเสียน้ําหนัก 

 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงโดยวิธีการบมของเกษตรกร และบมดวยถานแกส 10 20 
และ 30 กรัม/กิโลกรัม ไมมีความแตกตางกัน แตมกีารสูญเสียน้ําหนกัมากกวาทรีตเมนตที่บมดวย
ถานแกส 0 กรัม/กิโลกรัม ที่เปนเชนนี้เพราะถานแกสทีใ่สไปในภาชนะเพื่อใชในการบมมะมวง  
เมื่อทําปฏิกิริยากับน้าํที่สูญเสยีออกมาจากผลมะมวง จะไดกาซอะเซทิลีน ซ่ึงเปนสารทีม่ีโครงสราง
คลายกาซเอทลีิน (ethylene analogue) สามารถกระตุนใหเกิดการสังเคราะหกาซเอทลีินภายใน
ผลิตผลเพิ่มมากขึ้น และกระตุนใหผลมะมวงมีการหายใจเพิ่มสูงขึ้น เกดิการสะสมความรอนมากขึ้น 
จึงทําใหมกีารสูญเสียน้ําหนกัออกจากผลิตผลไดมากกวาผลมะมวงที่ไมบมดวยถานแกส (จริงแท, 
2538)  
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การบมดวยกาซเอทิลีนเปรียบเทียบความเขมขนตางๆ มีการสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวง
คอนขางสูงอยูระหวาง 6.56 - 9.09%  ที่เปนเชนนีเ้พราะ กาซเอทิลีนไปกระตุนใหเกดิการหายใจเพิ่ม
สูงขึ้น ซ่ึงทราบไดจากการเพิ่มขึ้นของกาซคารบอนไดออกไซด (ภาพที่14B) เกิดการสะสมความรอนมาก
ขึ้น จึงทําใหมกีารสูญเสียน้ําหนักออกจากผลิตผลไดมากขึ้น (จริงแท, 2538) ทั้งนี้สอดคลองกับการ
ทดลองของเสาวภา (2547) ที่พบวาผลมะมวงมีการสูญเสียน้ําหนกัประมาณ 0.7-0.9% ตอวัน 
  

การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ไมแตกตางจากที่บมที่
อุณหภูมิหอง แตมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  อยางไรก็ตามมี
แนวโนมวาทรีตเมนตที่บมดวยอุณหภูมหิองมีแนวโนมสูญเสียน้ําหนกัมากที่สุด (ภาพที่ 26) ทั้งนี้
เนื่องมาจากอณุหภูมิที่สูงขึ้น ทําใหความชื้นสัมพัทธในบรรยากาศภายนอกลดต่ําลง ทําใหเกิดความ
แตกตางของความดันไอระหวางภายในและภายนอกผลิตผลมากกวาที่อุณหภูมิต่ํากวา เปนผลทําให
น้ําแพรออกจากภายในเซลลพืชสูบรรยากาศภายนอกไดมากขึ้น (จริงแท, 2538) 
 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงทีห่อดวัยถุงชนิดตางๆ หลังจากการบมดวยถานแกส 20 
กรัม/มะมวง 1 กิโลกรัมไมแตกตางกันคืออยูระหวาง 4.56-6.54%  แตอยางไรก็ตามมีแนวโนมวาผล
ที่ไมไดรับการหอมีการสูญเสียน้ําหนกันอยที่สุด ทั้งนี้การหอผลอาจมีผลทําใหการสรางไขหรือนวล
มีปริมาณที่นอยกวาการไมหอผล (Amarante, 2002) สอดคลองกับรายงานของ อรรณพ (2532)     
ผลมะมวงที่มไีขหรือมีนวลปกคลุมมาก ชวยลดการสูญเสียน้ําไดมากกวาผลที่มีไขหรือนวลปกคลุม
นอย 
 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงที่มีความบริบูรณ 80  85 และ 90% หลังจากการบมดวย
ถานแกส 20 กรัม/มะมวง 1 กิโลกรัม มีการสูญเสียน้าํหนัก (10.00 8.06 และ 9.52% ตามลําดับ) พบวา
มีการสูญเสียน้าํหนักมากกวาการบมดวยเอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร (6.50 6.12 และ 6.25% ตามลําดบั) 
สอดคลองกับการรายงานทีว่าผลมะมวงทีม่ีอายุการเก็บเกี่ยวนอยเกิดการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผล
ที่มีอายุการเกบ็เกี่ยวมาก  ทัง้นี้เพราะผลมะมวงที่ออนมนีวลปกคลุมผิวบางทําใหโอกาสสูญเสียน้ํา
ออกจากผลไดงาย สวนผลมะมวงที่บริบูรณเต็มที่จะมีนวลหรือไขปกคลุมมากกวา จึงลดการสูญเสีย
น้ําไดมากกวา (สุรพงษ, 2530; อรรณพ, 2532)   
 
 
 
 



 
147 

การเปล่ียนแปลงสีเปลือก 
 
 การบมผลมะมวงดวยวิธีการของเกษตรกร มีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง
ต่ําที่สุด ทั้งนี้อาจเปนเพราะภาชนะที่บมมะมวงโดยเกษตรกรมีอุณหภูมริะหวางการบมสูงถึง 35 
องศาเซลเซียส ซ่ึงอาจไปมีผลตอกิจกรรมการทํางานของเอนไซมที่เกี่ยวของกับกระบวนการสุก 
และการเปลี่ยนสีเปลือกของผลิตผล นอกจากนี้ยังพบวาผลมะมวงมีการปลดปลอยเอทิลีนสูงมาก  
จึงอาจมีผลยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนในลักษณะแบบยอนกลับ (feedback mechanism หรือ 
autoinhibition) และไปมีผลตอการสังเคราะหสารประกอบพวก polyamines (Mattoo and Aharoni, 
1988) โดย S-adenosyl methionine ซ่ึงเปนสารตัวกลางในกระบวนการสังเคราะหเอทิลีนตัวหนึ่ง 
ดังนั้นเอทิลีนจึงกระตุนการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไดลดลง 
 
 การทดลองพบวา มะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวจากสีเขียว
ไปเปนสีเหลืองดีที่สุด ทัง้นี้อาจเปนไปไดผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม มีการกระตุน
ใหเกิดการสังเคราะหกาซเอทิลีนที่ระดับความเขมขนภายในระยะเวลาที่เหมาะสม ในที่นี้คือ ที่เวลา 
9 และ 30 ช่ัวโมง (ภาพที่ 3A) ที่ไปมีผลตอการกระตุนใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือก อีกทั้ง
อุณหภูมิในระหวางการบมไมสูงและต่ําจนเกินไปคือมีอุณหภูมิอยูในชวง 27-30 องศาเซลเซียส ซ่ึง
สอดคลองกับขอสันนิษฐานของพีรพงษ (2540) ที่พบวา การบมมะมวงน้ําดอกไมเพือ่ใหเกดิการ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง อาจตองการอุณหภูมิระหวางการบมที่สูงที่เหมาะสม
ที่ไมไปยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม ที่เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก นอกจากนี้ยังมีรายงาน
วาการเปลี่ยนแปลงสีของผลมะมวงนอกจากจะขึ้นกับอุณหภูมิ ยังขึน้อยูกับความเขมแสง และวยั
ของผลมะมวงเชนกัน (Nakasone and Paull, 1998) 
 
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร 
มีพื้นที่ของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองสูงที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากกาซเอทิลีนจาก
ภายนอก สามารถไปกระตุนการสังเคราะหเอทิลีนภายในผลิตผลใหสูงขึ้น ทําใหมีผลไปกระตุน
เอนไซมคลอโรฟลเลสไปสรางสารสีภายในเปลือกจากสเีขียวไปเปนสารไมมีสี และมีผลตอการ
พัฒนาสารสีเหลืองของแคโรทีน (Yamauchi and Watada,1991) 
 
 ผลมะมวงบมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 100 200 400 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีผลที่
เปลี่ยนแปลงสผิีวเปลือกจากสีเขียวไปเปนเหลืองสวนใหญอยูที่ระดับ 50-100%  ซ่ึงเปนระดับที่เห็น
การเปลี่ยนแปลง สีเหลืองสวยงามเปนที่นาพอใจคิดเปน 42.59-70.78%  ซ่ึงทรีตเมนตที่บมดวยกาซ
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เอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร ใหผลดีที่สุด (70.78%) ขณะที่ทรีตเมนตที่ไมบม มีผลที่เปลี่ยนแปลงสี
ผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนเหลืองสวนใหญอยูที่ระดับต่าํกวา 50% (90.74%) แสดงใหเห็นวาการ
บมผลมะมวงดวยกาซเอทิลีนตองการระดบัความเขมขนที่เหมาะสม เพราะเอทิลีนไปทําใหเกิดการ
สุกและเกดิการเปลี่ยนสีของเปลือกมะมวง สอดคลองกับการทดลองของ เรณู (2527) รายงานวาการ
บมมะมวงพันธุอกรองทองดวยเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมทีท่ําใหผลสุกดี 
มีสภาพเหมาะที่จะนํามารับประทานที่สุดเมื่อเก็บรักษาไว 4 วันหลังจากบม จากรายงานของพีรพงษ 
(2540) พบวาที่ระดับ 200 ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมสงเสริมการพัฒนาสีผิวผลมากที่สุด ขณะที่ 
Nakasone and Paull (1998) และ Tropica (2002) รายงานวา ความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ใชในการบม
มะมวงคือ 10-100 ไมโครลิตร/ลิตร สวนการบมมะมวงพนัธุเคนซิงตันใหมีคุณภาพสทีี่ดี ใชเอทิลีน
ความเขมขนต่าํ 10 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 72 ช่ัวโมง (Nguyen 
et al., 2002) นัน้แสดงวาสําหรับมะมวงพนัธุน้ําดอกไมจะตองใชเอทิลีนที่มีความเขมขนที่สูงกวา 
 

 ผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีินความเขมขน 0 และ 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีคาสีเปลือกซึ่งมี
คาสีเขียว (-a) มากกวาผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 100 และ 200 ไมโครลิตร/ลิตร แตไมแตกตาง
จากผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีน 400 ไมโครลิตร/ลิตร ทั้งนี้อาจเปนเพราะผลมะมวงไมไดรับกาซเอ
ทิลีน ไปกระตุนใหเกดิการสังเคราะหเอทิลีนภายในผลถึงระดบั threshold concentration (สายชล, 
2528) หรือมีระดับความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ใชในการบมสูงมากเกินไป  จึงอาจมีผลยับยั้งการ
สังเคราะห เอทิลีนในลักษณะแบบยอนกลับ (feedback mechanism หรือ autoinhibition) และไปมี
ผลตอการสังเคราะหสารประกอบพวก polyamines (Mattoo and Aharoni, 1988) โดย S-adenosyl 
methionine ซ่ึงเปนสารตวักลางในกระบวนการสังเคราะหเอทิลีนตวัหนึ่ง ดงันัน้เอทลีินจึงกระตุนการ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือกไดลดลง  แสดงวาทรตีเมนตที่บมดวยกาซเอทิลีน 100 และ 200 ไมโครลิตร/ลิตร 
มีสีผิวเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองมากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ ท้ังนี้นาจะเปนระดับที่เหมาะของความ
เขมขนของเอทิลีนที่ไปเรงการเปลี่ยนสีไดดี ทั้งนี้สอดคลองกับการทดลองของพีรพงษ (2540) ที่
พบวาที่ระดับ 200 ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมสงเสริมการพัฒนาสีผิวผลมากที่สุด 

 
 ผลมะมวงที่ไมหอผลมีพื้นที่การเปลี่ยนสผิีวเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองนอยทีสุ่ด 
ในขณะที่ผลมะมวงทีห่อดวยถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสนี้ําตาล และชัน้ในสีดํา มีพืน้ที่การเปลี่ยน  
สีผิวเปลือกมากที่สุดถึง 93.33% ทั้งนีจ้ากผลการตรวจวดัปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณแคโรที
นอยด พบวามะมวงทีห่อผลดวยถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสีน้ําตาล และช้ันในสีดํามีปริมาณ
คลอโรฟลลต่ํากวาผลมะมวงที่ไมหอผล หอผลดวยกระดาษหนังสือพิมพ ถุงรีเมยสีขาว และถุงรีเมย
สีดํา และมีปริมาณแคโรทีนอยดทั้งหมดสูงที่สุด (ภาพที ่57) สอดคลองกับการทดลอง การหอผล
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แอปเปลดวยถุงกระดาษทําใหเกิดสแีดงที่ผิวผลมากขึ้น และยับยั้งการพฒันาของคลอโรฟลลที่ผิวได 
(Kikuchi et al., 1997)  Estrada (2002) รายงานวาการหอผลมะมวงพันธุเฮเดน พันธุทอมมีแอทกินส 
พันธุเคน และพันธุเคีย้ทดวยถุงกระดาษสีน้าํตาล  เพื่อปองกันไมใหผลมะมวงถูกแสงโดยตรง ทํา
ใหผลมะมวงมกีารพฒันาสารสีแซนโทฟลล แคโรทีน และ แอนโธไซยานิน ขึ้นมาแทนที่สารสี
คลอโรฟลล 
 

ผลมะมวงที่มคีวามบริบูรณ 85 92 และ 99 วันหลังดอกบาน 50% บมดวยถานแกสมีพืน้ที่
การเปลี่ยนสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง ความบริบูรณ  85 วนั นอยที่สุด ถึงแมวามีคาความ
สวาง (L) และคาสีเหลือง (b) ไมแตกตางกนั แตมะมวงที่มคีวามบริบูรณ 85 วัน มีคาสีแดง (a) นอยกวา 
92 และ 99 วันหลังดอกบาน 50 %  ในขณะที่การบมดวยกาซเอทิลีน มีคาความสวาง (L) ไมแตกตาง
เชนกัน แตในมะมวงบริบูรณ 85 และ 92 วัน ยังมีคา a ติดลบนัน้หมายความวายงัมีสีเขียวอยู  
 
การเปล่ียนแปลงสีเนือ้  
 
 สีเนื้อของผลมะมวงที่บมโดยวิธีการของเกษตรกรมีคาความสวาง (L) สูงที่สุดแตมีคาสีแดง 
(a) ไมแตกตาง สวนคาสีเหลือง (b) การบมดวย 30 กรัม/กโิลกรัม มีคานอยที่สุด ทั้งนีส้อดคลองกับ
คา L a และ b ของสีเปลือกของผลมะมวงในทรีตเมนตทีบ่มโดยวิธีการของเกษตรกรที่มีคาความสวาง 
(L) สูงกวา (ภาพที ่7A) แตมคีาสีเหลือง (b) ต่ํากวา แตมีคาสีเขียว (-a) ไมแตกตางกัน (ภาพที่ 7B)  
 
 ผลมะมวงที่ไมไดบมดวยกาซเอทิลีนมีคาความสวาง (L) ของสีเนื้อไมแตกตางจาก 800 
ไมโครลิตร/ลิตร แตมีคาความสวาง (L) สูงกวาผลมะมวงทีบ่มดวยกาซเอทิลีน 100 200 และ 400 
ไมโครลิตร/ลิตร  การที่ไมมกีาซเอทิลีนไปกระตุนใหเกดิการสังเคราะหเอทิลีนภายในผลถึงระดบั 
threshold concentration (สายชล, 2528) หรือมีระดับความเขมขนของกาซเอทิลีนที่ใชในการบมสูง
มากเกินไป (800 ไมโครลิตร/ลิตร) จึงอาจมผีลยับยั้งการสังเคราะหเอทิลีนในลักษณะแบบยอนกลับ 
(feedback mechanism หรือ autoinhibition) และไปมีผลตอการสังเคราะหสารประกอบพวก 
polyamines (Mattoo and Aharoni, 1988) โดย S-adenosyl methionine ซ่ึงเปนสารตัวกลางใน
กระบวนการสงัเคราะหเอทิลีนตัวหนึ่ง ดังนัน้เอทิลีนจึงกระตุนการเปลีย่นแปลงสีเปลือกไดลดลง  
 
 มะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม ที่อุณหภูมิหอง มีคาความสวาง (L) และคาสี
เหลือง (b) ของสีเนื้อที่ต่ํากวาผลมะมวงที่บม ณ อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส เพียงเล็กนอย 
ขณะที่ผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิหอง และ 25 องศาเซลเซียส มีคาสีแดง (+a) สูงกวาผลมะมวงที่บม
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ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนอยางมาก ทั้งนี้อาจเปนไปไดที่อุณหภมูิต่ํา 20 องศาเซลเซียส ทํา
ใหการกระตุนการผลิตกาซเอทิลีนภายในของผลมะมวงเกิดขึ้นในระดบัที่ต่ํากวาทรีตเมนตที่บมที่
อุณหภูมิหองและ 25 องศาเซลเซียส (ภาพที ่25A) จึงไปมผีลตอการสังเคราะหสารประกอบพวก 
polyamines ที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหแคโรทีนอยดในพืช  (Britton, 1988) สอดคลองกับการ
ทอดลองของ Medlicott et al., (1986) ที่พบวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 27-37 องศาเซลเซยีสมี
ปริมาณแคโรทีนอยดของเนือ้ผลเพิ่มขึ้นสูงกวาที่อุณหภมูิ 22 องศาเซลเซียส 
 
 สีเนื้อของผลมะมวงทีห่อดวยถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสนี้ําตาล และชัน้ในสีดํา มีคาสีแดง 
(+a) ต่ําที่สุด  ทั้งนี้เปนอาจเปนไปไดทีแ่สงมีผลตอการพัฒนาของสารสีแคโรทีนอยดของเนื้อผล 
สอดคลองกับรายงานของ  Nakasone and Paull (1998) ที่รายงานวาการเปลี่ยนแปลงสีของผล
มะมวงนอกจากจะขึน้กับอณุหภูมแิลว ยงัขึน้อยูกับความเขมแสง และวยัของผลมะมวงเชนกัน  
 
ความแนนเนื้อ 

 
ความแนนเนื้อของผลมะมวงในทุกทรีตเมนต มีการออนตัวของเนื้อเยื่อเกิดขึ้นเมื่อผลสุก 

ความแนนเนื้อของผลมะมวงที่บมดวยวิธีของเกษตรกรมคีามากกวาผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 0 
10 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผลมะมวงดังกลาวมีการสุกที่นอยกวา 

 
ผลมะมวงที่บมดวยกาซเอทลีิน 100 200 400 และ 800ไมโครลิตร/ลิตร มีการออนตัวของ

เนื้อเยื่อมากกวาผลมะมวงที่ไมบม ทั้งนี้เนื่องมาจากกาซเอทิลีนจากภายนอกไปกระตุนใหผลมะมวง
มีการสังเคราะหกาซเอทิลีนภายในที่สูงขึน้ และไปกระตุนอัตราการหายใจทําใหมกีารผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดที่สูงกวาทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงรูปอาหารสะสมภายในของผลิตผล 
โดยเฉพาะผลไมที่สะสมอาหารในรูปของแปงภายในเซลล เมื่อผลไมสุกแปงถูกเปลีย่นจากโมเลกลุ
ที่มีขนาดใหญละลายน้ําไดนอย ไปเปนน้ําตาลที่มีโมเลกุลเล็กลงและละลายน้ําไดดี สงผลใหผลิตผล
ออนนุมลง ความแนนเนื้อลดลง ทั้งยังชวยใหผลิตผลมีรสชาติหวานขึ้น เหมาะสําหรับการรับประทาน 
(จริงแท, 2538) 

 
ผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 กรัม/กิโลกรัม ที่อุณหภูมิหองมีความแนนเนื้อต่ํากวาผล

มะมวงที่บมทีอุ่ณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพราะผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิสูงมีการ
สูญเสียน้ํามากกวา (ภาพที่ 26A) อุณหภูมทิี่สูงขึ้น ทําใหความชื้นสัมพทัธในบรรยากาศภายนอกลด
ต่ําลง ทําใหเกดิความแตกตางของความดันไอระหวางภายในและภายนอกผลิตผลมากกวาที่อุณหภมูิ
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ต่ํากวา เปนผลทําใหน้ําแพรออกจากภายในเซลลพืชสูบรรยากาศภายนอกไดมากขึน้ (จริงแท, 2538) 
และเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหผลมะมวงมีความแนนเนื้อลดลง 

 
ความแนนเนื้อของผลมะมวงที่ไมหอผล และหอผลดวยกระดาษหนังสอืพิมพ ถุงรีเมยสีขาว 

และถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสีน้ําตาล และช้ันในสีดําทั้งที่บมดวยถานแกสและกาซเอทิลีนไม
แตกตางกันแตสูงกวาความแนนเนื้อของผลมะมวงทีห่อดวยถุงรีเมยสีดํา อาจเปนไปไดที่สีดําของถุง
มีคุณสมบัติในการดูดกลืนแสง ทําใหอุณหภูมิภายในถุงที่หอสูงมากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ สงผลตอ
การพัฒนาคุณภาพของผล และผลดังกลาวปรากฎใหเห็นเมื่อผลสุก  

 
ปริมาณ TSS TA และ TSS/TA 
 

ผลมะมวงที่ผานการบมดวยวธีิการของเกษตรกร และบมดวยกาซเอทิลีน 800 ไมโครลิตร/
ลิตรมีปริมาณ TA สูงที่สุด แตมีอัตราสวนของ TSS/TA ต่ําที่สุด ทั้งนี้เพราะ ทรีตเมนตที่บมดวย
วิธีการของเกษตรกร และบมดวยกาซเอทลีิน 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีการสุกที่นอยกวา ทําใหไปมผีล
ตอการเปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาลของผลมะมวง สําหรับ TSS/TA เนื่องจากผลมะมวงทีผ่านการบม
โดยเกษตรกร และกาซเอทิลีน 800 ไมโครลิตร/ลิตร มีปริมาณ TSS ไมแตกตางจากทรีตเมนตอ่ืนๆ 
แตมี TA สูงที่สุด เปนผลใหอัตราสวน TSS/TA มีคาต่ํากวาทรีตเมนตอ่ืนๆ 

 
ผลมะมวงที่บมดวยถานแกสและกาสเอทลีินที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสมี TSS และ TA 

ต่ํากวามะมวงที่บมที่อุณหภมูิหองและอัตราสวนของ TSS/TA สูงกวา ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิต่ําไป
ลดอัตราการหายใจของผลิตผล ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงรูปอาหารสะสมภายในของผลิตผล 
โดยเฉพาะผลไมที่สะสมอาหารในรูปของแปงภายในเซลล เมื่อผลไมสุกแปงถูกเปลีย่นจากโมเลกลุ
ที่มีขนาดใหญไปเปนน้ําตาลที่มีโมเลกุลเล็กลงเพื่อนําไปใชในกระบวนการหายใจ และเปลี่ยนมา
เปนพลังงานในรูป ATP เพื่อนํามาใชในกจิกรรมตางๆ ลดลง ซ่ึงในขั้นตอนหนึ่งของกระบวนการ
หายใจใน tricarboxylic acid cycle (TCA) เปนขั้นตอนในการสังเคราะหกรดอินทรียหลายชนิด มี
การปลดปลอยกาซคารบอนไดออกไซด และสังเคราะหสารที่เปนพลังงานในรูปรีดวิซ ที่จะถูก
เปลี่ยนไปเปน ATP ตอไปในขั้น electron transport system สงผลใหผลิตผลมี TSS และ TA ต่ํากวา 
ทรีตเมนตอ่ืนๆ (จริงแท, 2538) 

 
การหอผลมะมวงดวยกระดาษหนังสอืพิมพบมดวยถานแกสมีปริมาณ TSS ต่ําที่สุด 

สอดคลองกับการทดลองที่พบวา ความแนนเนื้อของผลมะมวงทีห่อดวยกระดาษหนังสือพิมพมีคา
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สูงที่สุดคือระยะของการสุกยังนอยกวาทรตีเมนตอ่ืนๆจึงมีปริมาณ TSS ต่ํา  ผลมะมวงที่หอผลดวย
วัสดุตางๆ บมดวยกาซเอทิลีนมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และอัตราสวนของปริมาณของแข็งที่
ลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวา แตมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดต่ํากวาผลมะมวงที่ไมหอ
ผล แสดงวาการหอผลชวยใหผลมะมวงพนัธุน้ําดอกไมมีคุณภาพทางเคมีดีกวาการไมหอผล  การหอ
ผลยังชวยเพิ่มปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําได และลดปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตไดในผลไมหลายชนิด 
เชน กระทอน (จรีรัตน, 2544) องุน (ทวีศักดิ์, 2531) พลับพันธุฟูยุ (Mason et al., 1991) และกลวย 
(Turner and Rippon, 1973) อยางไรก็ตามการทดลองดังกลาวใหผลแตกตางจากวิจิตร (2529) ที่
พบวาการหอผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมดวยถุงพลาสติกสีน้ําเงินมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดต่ํา
กวาผลที่ไมหอผล ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความแตกตางของวัสดุที่ใชหอผล การทดลองนี้ใชถุง
กระดาษและถงุผาซึ่งยอมใหมีการระบายอากาศผานเขาออกได ตรงขามกบัถุงพลาสติกที่ยอมใหมกีาร
ระบายอากาศนอยกวา ทําใหมีการสะสมความรอนมากกวา มะมวงจึงมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้น 
สารอาหารตาง ๆ โดยเฉพาะน้ําตาลถูกนําไปใชเพื่อสรางพลังงาน ทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํ
ไดลดต่ําลง 

 
ผลมะมวงที่มคีวามบริบูรณ 92 และ 99 วันหลังดอกบาน 50% ทั้งที่บมดวยถานแกสและกาซ

เอทิลีนมีปริมาณ TSS สูงกวาผลมะมวงที่มคีวามบริบูรณ 85วันหลังดอกบาน 50%  เพราะผลมะมวง
ที่มีอายุมากกวามีการสะสมแปงมากกวาผลมะมวงอายุนอย (อารี, 2530) ดังนั้นจึงมแีปงเปลี่ยนมา
เปนน้ําตาลไดมากกวา อยางไรก็ตามพบวาไมพบความแตกตางของ TSS/TA ทั้งนี้แตกตางจาก
รายงานของเสาวภา (2547) ที่วาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระยะความบริบูรณ
มากมีสัดสวน TSS/TA ที่มากขึ้น ทําใหมีรสชาติหวานและเปนที่ยอมรบัมากกวาผลที่มีอายุนอย       
มีรายงานในมะมวงพันธุน้ําดอกไมระยะผลดบิมีคา 12.5% และเพิ่มขึ้นเปน 21.5% เมื่อผลสุก (ดวงตรา, 
2526)  ซ่ึงจากรายงานของธีราพร (2536) พบวาปริมาณ TSS  หลังการเก็บเกีย่วผลมะมวงน้ําดอกไม
มีคา 9.5%  หลังจากนั้นเพิ่มขึน้เปน 17.23%  

 
  โดยปกตใินผลมะมวงมีปริมาณกรด citric และ succinic ซ่ึงจะคอย ๆ ลดลงระหวางการสุก 
ขณะที่กรด malic นั้นแตกตางกันขึ้นอยูชนิดของพันธุ (Lizada, 1993) การลดลงอาจเกิดเนื่องจาก
ผลไมใชกรดบางสวนเปน substrate ของกระบวนการหายใจ โดยปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA)   
ในมะมวงพนัธุน้ําดอกไมพบวาขณะผลดิบมีคา 1.3 กรัม/100 กรัม และลดลงขณะผลสุกมีคา 1.1 
กรัม/100 กรัม (ดวงตรา, 2526) เชนเดียวกบัรายงานของอรรณพ และคณะ (2533) พบวาปริมาณ TA 
ของมะมวงพนัธุนี้ขณะผลเริ่มนิ่มได 1 วนัมีคา 5.87 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรน้ําคั้น และลดลงเหลอื 
2.13 มิลลิกรัม/100 มิลลิกรัม เมื่อผลนิ่มได 8 วัน  สอดคลองกับผลการทดลองของธีราพร (2536) ที่วัดคา 
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TA ได 2.49 มลิลิกรัม/100 มิลลิลิตรน้ําคั้น และ 1.57 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรน้ําคั้น ตามลําดับ 
นอกจากนี้มะมวงพันธุน้ําดอกไมที่ลอยน้าํเกลือความเขมขนตางๆ มีคา TA ใกลเคยีงกันและเมื่อเกบ็
รักษาที่อุณหภมูิ 12.5C นาน 4  สัปดาหแลวบมใหสุก พบวามะมวงที่มีความถวงจําเพาะสูงมีปริมาณ
กรดนอยกวา (ฤดีกร, 2532)  

 

ปริมาณวิตามนิซี 
 
 ผลมะมวงที่บมดวยถานแกสที่อุณหภูมหิอง มีปริมาณวติามินซีสูงกวาผลมะมวงที่บมที่
อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส ไมสอดคลองกับคํากลาววาเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นการสูญเสียกรด
แอสคอบิคจะมีมากขึ้น (จริงแท, 2538)  และสอดคลองกับในมันฝรั่งทีพ่บวาที่อุณหภมูิต่ํามีการ
สูญเสียกรดแอสคอบิค มากกวาที่อุณหภูมิสูง (จริงแท, 2538)  
 
การทดสอบประสาทสัมผัส 
 
 ผลที่บมดวยถานแกส และกาซเอทิลีนที่อุณหภูมิหองมีความเปรี้ยวต่ํากวาผลมะมวงทีบ่มที่
อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ยังพบวาการบมดวยกาซเอทิลีนที่อุณหภูมิหองยังมีความหวาน 
และความชอบมากกวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และ 25 องศาเซลเซียสอีกดวย 
สอดคลองกับคา TA TSS และ TSS/TA (ภาพที่ 32 และภาพที่ 43) ที่พบวาผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 
และกาซเอทิลีนที่อุณหภูมิหองมีปริมาณ TA ต่ํากวา แตม ีTSS และ TSS/TA สูงกวา ทั้งนี้เปนเพราะ
การบมผลมะมวงที่อุณหภูมหิองทําใหผลมะมวงมกีารผลิตเอทิลีนภายในสูงกวา ทําใหผลิตผลมีการ
หายใจที่สูงกวา  ผลมะมวงจงึมีการยอยสลายแปงไปเปนน้ําตาลและใชกรดบางสวนเปน substrate 
ของกระบวนการหายใจไดมากกวา 
 
 การทดสอบประสาทสัมผัสหลังจากการบมมะมวงน้ําดอกไมที่มีความบรบิูรณ 85- 90% ที่ผาน
การหอถุงกระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสีน้ําตาล และชั้นในสีดํา ดวยถานแกสความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัม
เปนเวลา 3 วัน ณ บมที่อุณหภูมิหอง (28+1 องศาเซลเซียส) และบมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 
ไมโครลิตร/ลิตร เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 30+1 องศาเซลเซียส พบวาการบมดวยถานแกส
ความเขมขน 20 กรัม/กิโลกรัมเหมาะสมกับตลาดภายในประเทศจากการชิมของเกษตรกรและ
พนักงานบรษิทัหรือผูประกอบการพบวาเกษตรกรชอบมะมวงที่บมดวยถานแกสความเขมขน 20 
กรัม/กิโลกรัมมากกวา ขณะที่พนักงานบรษิัทหรือผูประกอบการ (มีชวงอายุนอยกวาเกษตรกร) ชอบ
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มะมวงที่บมดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร ทั้งนี้ตลาดตางประเทศเนนเรื่องสาร
ตกคางตางๆ ซ่ึงการบมดวยถานแกสจะมีสารเคมีตกคางติดอยู จริงแท (2538) รายงานวาการบมโดย
ใชถานแกสจะมีกล่ินติดไปกบัผลไม จึงเหมาะสมกับผลไมที่ใชบริโภคในประเทศไทย สําหรับการ
บมผลมะมวงดวยกาซเอทิลีนความเขมขน 200 ไมโครลิตร/ลิตร เหมาะสําหรับการสงออก
ตางประเทศทัง้นี้เพราะเปนที่ยอมรับและมีการใชอยูทัว่ไปโดยเฉพาะในประเทศทีพ่ฒันาเชน 
ประเทศแคนาดา สหรัฐอเมริกา และประเทศญี่ปุน เปนตน 


