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 สรุป  
 

ผลของความความบริบูรณ ความเขมขนของถานแกส กาซเอทิลีน อุณหภูมิ และการหอผล
ที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงน้ําดอกไมสรุปไดวา 

 
1.  ความบริบูรณที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงดวยถานแกสและกาซเอทิลีน คือ ผลมะมวง

ที่มีระดับความบริบูรณ 92 และ 99 วนัหลังดอกบาน 50% หรือเทียบเทากับระยะ 85 และ 90% และ
มีความรอนสะสมในแปลงปลูกเทากับ 1,204.5 1,261.25 และ 1,314.25 CDD ตามลําดับ และจาก
การคัดแยกความบริบูรณโดยการลอยในน้าํและน้ําเกลือ 1 และ 2% พบการลอยน้ําในผลมะมวงที่มี
ความบริบูรณ 80% ขณะที่ผลมะมวงที่จมน้ําเกลือ 1% มีระดับความบรบิูรณ 85 และ 90% ตามลําดบั 
ทั้งนี้ผูทดสอบชิมใหคะแนนสีเนื้อ กล่ิน ความเปรี้ยว ความหวาน เสนใย กล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ 
และความชอบของผลมะมวงทั้ง 2 ความบริบูรณมีแนวโนมมากกวาผลมะมวงที่มีความบริบูรณ 80 % 

 
2.  ความเขมขนของถานแกสที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงพนัธุน้ําดอกไม คือ 20 กรัม/

กิโลกรัม โดยใชมะมวงเพยีง 10 กิโลกรัม/ตะกรา ใชระยะเวลาในการบมผลมะมวง 3 วัน  ทั้งนี้ 
อุณหภูมิภายในภาชนะบมเพิ่มขึ้นสูงกวาอุณหภูมิของหองบม 5 องศาเซลเซียส และมีความชื้น
สัมพัทธระหวางการบมอยูระดับ 85-98%  โดยพบการเพิม่ขึ้นของกาซคารบอนไดออกไซด สูงกวา 1% 
เมื่อเวลาผานไป 54 ช่ัวโมง และมีผลทําใหพืน้ที่การเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง
สูงกวา และมจีํานวนผลที่เปลี่ยนจากสีเขยีวไปเปนสีเหลืองระดับ 50-100% ซ่ึงเปนระดับที่ผูบริโภค
พอใจ สูงกวาผลมะมวงที่ไมบม บมโดยเกษตรกร บมดวยถานแกส 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม ทั้งนี้
ผลมะมวงที่บมโดยเกษตรกรมีคาความสวาง (L) ของสีเปลือกและสีเนือ้ ความแนนเนื้อ ปริมาณกรด
ที่ไทเทรตไดสูงที่สุด แตมีคาสีเหลือง (b) และอัตราสวน TSS/TA ต่ําที่สุด แตมีเสนใยต่ําไมแตกตาง
จากผลมะมวงที่บมดวยถานแกส 20 และ 30 กรัม/กิโลกรัม 

 
3.  ความเขมขนของกาซเอทิลีนที่เหมาะสมในการบมผลมะมวงพนัธุน้ําดอกไม คือ 200 

ไมโครลิตร/ลิตร โดยใชระยะเวลาในการบมผลมะมวง 2 วนั อุณหภูมภิายในภาชนะบมมีการเพิ่มขึ้น
สูงกวาอุณหภมูิของหองบม 5 องศาเซลเซียส และมีความชื้นสัมพัทธระหวางการบมอยูระดับ  85- 
98% มีการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นสูงสุดถึง 1.8% และมผีลทําใหพื้นทีก่าร
เปลี่ยนแปลงสผิีวเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง และมีเปอรเซ็นตผลที่เปลี่ยนจากสีเขียวไปเปนสี
เหลืองระดับ 50-100% สูงที่สุด อยางไรก็ตามผลมะมวงทีบ่มดวยกาซเอทิลีน 100 200 และ 400 
ไมโครลิตร/ลิตร มีคาสีเขียว (-a) ของเปลือก คาความสวาง (L) ของสีเนื้อ และ TSS/TA นอยกวา 
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และความแนนเนื้อลดลงมากกวา แตมี TA มากกวาผลมะมวงทีไ่มบม ทั้งนี้ผูทดสอบชิมใหคะแนน
สีเนื้อ กล่ิน ความหวาน ความเปรี้ยว เสนใย กล่ินและรสชาติผิดปกติและความชอบไมแตกตางกัน 

 
4. อุณหภูมิทีเ่หมาะสมในการบมผลมะมวงน้ําดอกไมทั้งที่บมดวยถานแกสและกาซเอทิลีน

คือ อุณหภูมิหอง  ผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิหองมีคาความสวาง (L) และคาสีเหลือง (+b) ของสีเนื้อ
ต่ําที่สุด แตมีการออนตัวของเนื้อผลมากที่สุด มี TSS/TA และปริมาณวติามินซีสูงที่สุด ผลมะมวงที่
บมที่อุณหภูมหิอง และ 25 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวา พื้นที่การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
จากสีเขียวเปนสีเหลือง ผลที่มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวผล 50-100 เปอรเซ็นต คาสีเหลือง (+b) ของ
เปลือกผล คาสีแดง (+a) ของเนื้อผล และ TSS/TA มากกวา แตคาสีเขียว (-a) ของเปลือกผล TA  
และคะแนนความเปรี้ยว ต่ํากวาผลมะมวงที่บมที่อุณหภมูิ 20 องศาเซลเซียส 

 
5.  ถุงที่เหมาะสมในการหอผลมะมวงบมดวยถานแกสและบมดวยถานกาซเอทิลีน คือ ถุง

กระดาษ 2 ช้ัน ช้ันนอกสีน้ําตาล และชั้นในสีดํา เนื่องจากผลมะมวงมคีาความสวาง (L) คาสีแดง 
(+a) และคาสีเหลือง (+b) ของเปลือกสูงที่สุด แตมีปริมาณคลอโรฟลลต่ําที่สุด การหอผลดวยถุง
กระดาษ 2 ช้ันทําใหการพัฒนาสีเปลือกจากเขียวเปนเหลืองดีกวา และปริมาณแคโรทีนอยดสูงกวา
ผลมะมวงที่ไมหอผล ผลมะมวงที่หอดวยถุงกระดาษ 2 ช้ันมี คาความสวาง (L) และคาสีเหลือง (+b) 
ของเนื้อผลไมแตกตางจากผลที่ไมหอผล และหอผลดวยกระดาษหนังสือพิมพ และถุงรีเมยสีดํา แต
สูงกวาผลที่หอดวยถุงรีเมยสีขาว  นอกจากนี้ผลที่หอดวยกระดาษ 2 ช้ันยังมีคาสีแดง (+a) และคา
ความแนนเนื้อไมแตกตางจากผลที่ไมหอ หอดวยกระดาษหนังสือพิมพ และถุงรีเมยสีขาว แตมีคาสี
แดง (+a) ต่ํากวา และความแนนเนื้อสูงกวาผลที่หอดวยถุงรีเมยสีดํา ผลมะมวงทีห่อดวยถุงกระดาษ 
2 ช้ันมีปริมาณ TSS ไมแตกตางจากผลที่ไมหอ หอดวยถุงรีเมยสีขาว และหอดวยถุงรีเมยสีดํา แตมีคา
มากกวาผลทีห่อดวยกระดาษหนังสอืพิมพ 

 
 6.  จากการนําผลของถานแกส กาซเอทิลีน อุณหภูมิ ชนิดของวัสดุที่ใชหอผล และระดับ
ความบริบูรณของผลมะมวงที่เหมาะสมที่สุดจากการทดลองที่ 1 มาปรับใชในทางการคา ผลการทดลอง
สรุปไดวาไมพบความแตกตางของคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลมะมวงทั้งที่บมดวยถานแกส
และกาซเอทิลีน อยางไรก็ตามหลังจากการทดสอบชิม เกษตรกร และบริษัทสงออกใหคะแนนสี
เปลือก สีเนื้อ กล่ิน ความเปรีย้ว เสนใย กล่ินและรสชาตทิี่ผิดปกติ และความชอบระหวางผลที่บม
ดวยกาซเอทิลีนและถานแกสไมแตกตางกนั ยกเวนความหวานทีพ่นักงานบริษัทใหคะแนนต่ํากวา
เกษตรกรเล็กนอย  


