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การตรวจเอกสาร 
 

การผลิตและสงออกมะมวงของประเทศไทย 
 
 มะมวงเปนผลไมที่ไดรับความนิยมมากที่สุดจากเกษตรกรในการปรับเปลี่ยนจากพื้นที่นาไม
เหมาะสมตามโครงการปรับโครงสรางและระบบการผลติการเกษตร จากป พ. ศ. 2534 มีพื้นที่
เพาะปลูกรวม 1,330,000 ไร (สํานักวจิัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2539) เพิ่มเปน 2,185,000 ไร ในป     
พ. ศ. 2544 (สํานักวจิัยเศรษฐกจิการเกษตร, 2545) แหลงปลูกมะมวงที่สําคัญ ไดแก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนอื 
รองลงมาไดแก ภาคเหนือ ภาคตะวนัออก ภาคตะวันตก ภาคกลาง  และภาคใต ตามลําดับ          
(กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) 
 
 ผลผลิตมะมวงสวนมากใชบริโภคภายในประเทศ ในป พ. ศ. 2547 ปริมาณผลผลิตมะมวง
ทั่วประเทศไทยมีประมาณ 1,696,000 ตัน (กรมสงเสริมการเกษตร, ม.ป.ป.) โดยมีมูลคาการสงออก
มะมวงสดประมาณ 4,692 ตัน คิดเปนมูลคา 173.19 ลานบาท ตลาดสงออกที่สําคัญคือ ญ่ีปุน 
มาเลเซีย และออสเตรเลีย สําหรับมูลคาการสงออกมะมวงบรรจุภาชนะอัดลม 10,905 ตัน มูลคา 
344.49 ลานบาท ตลาดสงออกที่สําคัญคือ ออสเตรเลีย และสหราชอาณาจักร(สํานักงานเศรษฐกจิ
การเกษตร, 2549) และพนัธุที่สงออกไดแก น้ําดอกไม หนังกลางวัน เขียวเสวย แรด ทองดํา และ
พิมเสน เปนตน  (สํานักวิจยัเศรษฐกิจการเกษตร, 2539) 
 
 การสงออกมะมวงเริ่มเพิ่มสูงขึ้นในป 2547-2548 ทางบริษัทสงออกมะมวงทั้งรายเกาและ
รายใหมเร่ิมตืน่ตัวเร่ืองการเพิ่มปริมาณการสงออก และเนนคุณภาพของผลผลิตมากขึ้น โดยเฉพาะ
บริษัทสงออกมะมวงไปญี่ปุนที่ไดสรางโรงอบไอน้ํารองรับการสงออก ทําใหประเทศไทยมี        
โรงอบไอน้ําเปน 4 โรงคือ โรงอบไอน้ําของกรมสงเสริมการเกษตร บริษัท ธานียามา สยาม จํากัด 
บริษัท สวิฟท จํากัด และบรษิัท เตอซิง เทรดดิ้ง (ไทยแลนด) จํากัด ซ่ึงเปนนิมิตรหมายที่ดีของ การ
เพิ่มกําลังการสงออกอยางหนึ่ง พันธุที่เหมาะสําหรับการสงออกไมจําเปนตองใชมะมวงน้ําดอกไม  
สีทองเพราะมะมวงน้าํดอกไมทะวายเบอร 4 สามารถจัดการใหมีสีผิวเหลืองสวยเหมือนมะมวง
น้ําดอกไมสีทองและมีผิวทีล่ะเอียดกวาน้ําดอกไมสีทอง (นิทยา, 2547) 
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ลักษณะทางพฤกษศาสตรของผลมะมวง 
 
 ในทางอนุกรมวิธานไดจัดจําแนกมะมวงทีม่นุษยบริโภคผลอยูในวงศ Anacardiaceae  
(ปวณิ, 2500) มะมวงมีผลเปนแบบ drupe (Gangolly et al., 1957) โดยผลแบบ drupe นี้อยูใน
ประเภทผล dry-fleshy เนื่องจากมีลักษณะของสวนที่เจรญิมาจากผนังรังไข (pericarp) ทั้งสามชั้น
แตกตางกนั ช้ันนอกเปนเปลือกบาง เรียกวา ‘exocarp’ ช้ันกลางเปนสวนของเนื้อหนาที่อยูถัดเขามา 
เรียกวา ‘mesocarp’ เปนสวนเนื้อที่ใชรับประทาน สวนชั้นดานในเรียกวา ‘endocarp’ มีลักษณะเปน
เสี้ยนแข็งคลายไม เปนสวนที่หุมเมล็ดเอาไว (McMahon et al., 2002)  ผลมีความแตกตางกันมากใน
ดานของขนาด  รูปราง สี ปริมาณเสี้ยน รสชาติ และกลิ่น ขนาดความยาวของผลมีตั้งแต 2.5-30 
เซนติเมตร รูปรางมีตั้งแตกลมไปจนถึงรูปไขคอนขางยาว ผลมักแบนดานขาง รูปรางของผลอาจ
แตกตางกนัในสวนของแกม (sinus) ไหล (shoulder) หลัง (back) ปลาย (apex) คาง (nak) และจงอย 
(beak) สีของผลมีสีตาง ๆ กนั คือ เขียว เหลือง และแดง เนื้อผลอาจมีเสี้ยน (เสนใย) หรือไมมี 
รสชาติและกลิ่นมีตั้งแตหวานและฉ่ําน้ํามากไปจนถึงเปรีย้วและคอนขางแข็ง จากมกีล่ินออนไป
จนถึงมีกล่ินรุนแรง (ธนะชัย, 2533) ผลมะมวงจะแกภายใน 3-4 เดือนหลังจากดอกบาน (เฉลิมชัย, 
2539) การเจรญิเติบโตของผลมะมวงจากการวัดขนาด ความกวาง ความยาว และความหนา เปน
แบบ single sigmoid curve (เกศศิณี, 2525) 

 

 มะมวงเปนผลไมที่นิยมในการบริโภคผลสุก เพราะผลมะมวงเมื่อสุกมีการเปลี่ยนแปลงสี 
กล่ิน และรสชาติเพื่อใหเหมาะสมแกการบริโภคมากขึ้น การเปลี่ยนแปลงของผลในระหวางที่มีการ
สุกสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาหรือตรวจสอบได โดยใชเครื่องมือ (Pantastico et al., 1975) เชน 
วัดการเปลี่ยนแปลงสี การออนตัวของผล การเปลี่ยนแปลงคารโบไฮเดรต การสังเคราะหโปรตีน 
การเปลี่ยนแปลงของกรดอินทรีย รสชาติ อัตราการหายใจ การสรางกาซเอทิลีน เปนตน การสุกของ
มะมวงคือการเปลี่ยนแปลงที่เขาสูระยะเสื่อมสภาพ (senescence) (Wills et al., 1981) โดยทั่วไปแลว
สามารถปลอยใหมะมวงสุกเองได แตจะชาและอาจเนาเสียได เนื่องจากการทําลายของเชื้อโรคตางๆ 
และหากเก็บเกี่ยวมามีความบริบูรณของผลไมสม่ําเสมอ จะทําใหผลสุกไมพรอมกัน ผลมะมวงที่ได
จะมีคุณภาพต่ําสีผิวไมสวยการสูญเสียน้ําหนักมาก การบมจึงเปนวิธีการที่สามารถแกปญหาตางๆ 
เหลานี้ได และยังสามารถกําหนดวันสุกของผลไมได (สุรพงษ, 2533) 
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พันธุมะมวง 
 

 ประเทศไทย มีมะมวงหลากหลายพันธุซ่ึงสามารถแบงออกตามลักษณะการใชประโยชนได 
3 ประเภท (ธนะชัย, 2533; วิจิตร, 2533; เฉลิมชัย, 2539) คือ 
 
 1.  มะมวงพันธุรับประทานผลสุก เปนพันธุที่รสชาติดีเมื่อผลสุก ขณะที่ผลยังดิบอยูจะ
มีรสเปรี้ยว เมือ่สุกมีรสหวาน ใชรับประทานเปนผลไมและประกอบอาหารหวาน ไดแก หนังกลาง-
วัน น้ําดอกไม ทองดํา พิมเสนแดง อกรอง แรด ล้ินงูเหา โชคอนันต และตับเปด เปนตน 
 

 2.  มะมวงพันธุรับประทานผลดิบ สวนมากมักเรียกมะมวงมัน ใชประโยชนไดตั้งแต
ระยะผลยังไมแกจนถึงแกจดั เมื่อสุกจะมีรสหวานชืด ไดแก พิมเสนมนั เขียวเสวย สายฝน หนอง
แซง แรด เจาคณุทิพย ฟาล่ัน มันเดือนเกา และเพชรบานลาด เปนตน 
 

 3.  มะมวงพันธุที่ใชแปรรูป ผลดิบมีรสเปรี้ยว เมื่อแกจัดมีรสอมเปรี้ยว เมื่อสุกรส
หวานอมเปรี้ยว สามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายอยาง ไดแก แกว สามป และตลับนาค 
เปนตน 
 

การเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงทางชวีเคมีของผลมะมวง 
 

 มะมวง (Mangifera indica Linn.) เปนไมผลเขตรอน ไมผลัดใบ มีแหลงกําเนิดในแถบ
ประเทศอินเดยีและพมา  (Tjiptono et al., 1984 ) ประเทศไทยมีสภาพภมูิอากาศที่เหมาะสมในการ
ปลูกมะมวง สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศสภาพของภูมิอากาศและสิ่งแวดลอม มีผลอยาง
มากตอการเจรญิเติบโตของตนมะมวงและคุณภาพของผลมะมวง แมวาตนมะมวงจะสามารถ
เจริญเติบโตไดในลักษณะภมูิอากาศ และสภาพแวดลอมที่กวาง แตการปลูกมะมวงเพื่อการคานั้น 
แหลงปลูกมะมวงที่เหมาะสมที่สุด ควรอยูในระดับความสูงไมเกิน 600 เมตร เหนือระดับน้ําทะเล
ปานกลาง (meansea level ) ควรมีอุณหภูมิเฉลี่ยตอปอยูในชวง 21.1-26.7 องศาเซลเซียส ปกติมะมวงจะออก
ดอกไดนั้นจําเปนตองไดรับอุณหภูมิต่ําประมาณ 15-20 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลาประมาณ 5-10 
วัน ปริมาณน้ําฝนเฉลี่ยตอปอาจไมมีความสาํคัญตอการเจริญเติบโตของมะมวงก็ได กรณีที่สามารถ
ทําการใหน้ําแกมะมวงทางผิวดินหรือใตดนิได ดนิที่มีความเหมาะสมควรเปนดนิรวน มีหนาดินลึก 
2.0-2.5 เมตร มีระดับความเปนกรด-ดาง (pH) อยูระหวาง 5.5-7.5 (ธนะชัย, 2533) 
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 มะมวงที่ปลูกในประเทศไทยสวนใหญจดัอยูในกลุมอินโดจีน (Indochinese type) ซ่ึงตอง
ผานความแหงแลง และอากาศหนาวเยน็เพยีงพอ จะออกดอกระหวางเดือนธันวาคม ถึงเดือน
กุมภาพนัธ ติดผลระหวางเดอืนมกราคม ถึงเดือนมีนาคม และผลแกระหวางเดือนเมษายน ถึงเดือน 
พฤษภาคม  การแกของผลมะมวงเริ่มจากระดับเสนรุงที่ต่ํากวาไปหาระดบัเสนรุงที่สูงกวาเสมอ ทั้งนี้
หากไมมีอิทธพิลจากสภาพอากาศเฉพาะที่ (microclimate) เขามาเกีย่วของ (สนั่น, 2527) มะมวง
พันธุน้ําดอกไมมีดอกสมบูรณเพศเฉลี่ย 274.75 ± 87.50 ดอกตอชอ และมีดอกเพศผูเฉลี่ย 1,044.56 ± 
298.62 ดอกตอชอ (สมนึก, 2528)  มะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนพันธ ุ ที่ไวตอสภาพแวดลอมที่
เปลี่ยนแปลง ฉะนั้นอัตราสวนของเพศดอกจะเปลีย่นแปลงไปตามสภาพแวดลอมเชนอุณหภูมิ       
(ศิริชัย, 2523)  ถาอุณหภูมิต่ําและมีเวลานานพอจะทําใหมะมวงออกดอกและติดผลไดดี ถาชวงออก
ดอกและตดิผลมีอุณหภูมิต่ําสุดมีคามากกวา 8-20 องศาเซลเซียส ขึ้นไปจะทําใหมีดอกตัวผูมากกวา
ดอกสมบูรณเพศมาก จึงทําใหมะมวงติดผลนอยหรือไมติดผลเลย (สนัน่, 2527)  ระยะเวลาเก็บเกีย่ว
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมทีป่ลูกในภาคตางๆ มีชวงเก็บเกี่ยวดังนี้ ภาคกลางและภาคตะวนัตกเริ่มแก
เก็บเกีย่วกลางเดือนมีนาคม ภาคตะวันออกเริ่มแกเก็บเกี่ยวกลางเดือนเมษายน ภาคตะวันออก-    
เฉียงเหนือเร่ิมแกเก็บเกีย่วปลายเดือนเมษายน ซ่ึงเปนการออกดอกติดผลของมะมวงในฤดู แต
มะมวงน้ําดอกไมทะวายจะมกีารออกดอก 3 คร้ังในรอบป คือ ตนฤดูฝน (ระหวางเดอืนพฤษภาคม – 
มิถุนายน) และเก็บเกี่ยวผลไดในเดือนสิงหาคม – กันยายน เปนชวงที่ตดิผลนอยที่สุด ปลายฤดูฝน 
(กันยายน- ตุลาคม) ซ่ึงจะเกบ็เกี่ยวไดในเดอืนธันวาคม – มกราคมชวงนีม้ีเปอรเซ็นตการติดผลสูง 
ฤดูหนาว (ธันวาคม – มกราคม) เก็บเกีย่วผลในชวงเดือนมีนาคม – เมษายน ซ่ึงเปนชวงที่ติดผลดี
ที่สุด (สนั่น, 2527) 

  
การเจริญของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนแบบ simple sigmoid curve แบงออกเปน 3 

ระยะไดแก ระยะที่ 1  เร่ิมตั้งแตติดผลในชวง 10 วนั เปนระยะที่มีอัตราการเจริญเติบโตชา  ระยะที่ 2  
เปนระยะที่มีอัตราการเจริญเตบิโตเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วใชระยะเวลา 56 วนั  และระยะที่ 3 ใชระยะเวลา
ประมาณ 42 วนั เปนระยะทีม่ีการเจริญเตบิโตชา การเจริญทางยาวมากกวาดานกวางและหนา และ
เขาสูระยะบรบิูรณ  ผลมะมวงที่มีอายุตั้งแต 91 วันเปนตนไปผลมีขนาดคงที่ขนาดผลเฉลี่ย 13.81 
ซม. กวาง 6.98 ซม. หนา 6.49 ซม. สําหรับระยะบริบูรณของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมจะใชเวลา
ประมาณ 108 วันหลังดอกบาน (Kosiyachinda  et al., 1984; เกศศินี, 2525) สอดคลองกับการ
ทดลองของ ชมัยพร (2537) ซ่ึงรายงานวา ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมทีม่ีความบริบูรณเมื่อ อายุ 91-
105 วันหลังชอดอกบาน 50% 
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 ระหวางการเจริญของผลมะมวงมีการเปลีย่นแปลงทางชวีเคมีของผล การเปลี่ยนแปลงนี้มี
ความแตกตางกันตามพันธุและแหลงที่ปลูก แตมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงในผลมะมวงพันธุ
ตาง ๆ คลายคลึงกัน การเปลีย่นแปลงที่สําคัญที่สุดตลอดระยะการเจริญของผลคือ มีการสะสมของ
แปงในสวนของเนื้อผล (Kosiyachinda et al., 1984) ในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมพบวาในระยะ 9 
สัปดาหแรกหลังจากติดผล ซ่ึงเปนระยะทีผ่ลเจริญอยางรวดเร็วและมกีารสะสมแปงต่ํา หลังจากนัน้
ผลมีการเจรญิอยางชา ๆ ซ่ึงตรงกับชวงทีส่วนของ endocarp แข็งแลวจะมีการสะสมของแปงในสวน
เนื้อผลเพิ่มมากขึ้นจนกระทัง่เก็บเกีย่ว (ดวงตรา, 2526) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มคีวามบริบูรณ
แลว อายุ 91-105 วันหลังชอดอกบาน 50% มีปริมาณแปงตั้งแต 18-20% ขึ้นไป (ชมัยพร, 2537)  
 

มะมวงพนัธุน้าํดอกไม เมื่อผลอายุมากขึ้น มีปริมาณ ของแข็งที่ละลายน้าํได (total soluble 
solids:TSS) เพิ่มขึ้นอยางชา ๆ (ดวงตรา, 2526) ผลดิบอายุ 91-105 วันหลังชอดอกบาน 50% มี
ปริมาณ TSS 15% (ชมัยพร, 2537) เมื่อสุกผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม ทีม่ีอายุ 84-90 วัน มีปริมาณ 
TSS ประมาณ 19% สวนผลที่มีอายุ 93-111 วัน มีปริมาณ TSS อยูในชวง 20-21% โดยปริมาณ TSS 
เพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็นี้เนื่องจากมีการเพิ่มขึน้ของน้ําตาล โดยมีปริมาณน้ําตาลประเภท non-reducing 
(ซูโครส) สูงกวาน้ําตาลประเภท reducing (ดวงตรา, 2526)  

 

ดวงตรา (2526) รายงานวาปริมาณกรดซิตริกในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีอายุ 84-90 วัน 
มีคาสูงกวาในผลที่มีอายุ 93-111 วัน โดยมีคาอยูในชวง 1.43-1.46% และ 1.10-1.28% ตามลําดับ 
ปริมาณกรดนีเ้พิ่มขึ้นแลวลดลงเปนชวง ๆ ในระยะแรก แตเมื่อผลเจริญเต็มที่ปริมาณกรดในเนื้อผล
ลดลงตามลําดับจนกระทั่งเกบ็เกี่ยว เมื่อผลสุกปริมาณกรดมีคาต่ํากวาขณะเก็บเกีย่ว เมื่อผลมะมวงแก
ปริมาณกรดจะคอยๆ ลดลง เชน ในมะมวงพันธุน้ําดอกไมอายุ 9 สัปดาห หลังจากตดิผล มีปริมาณ
กรด 3.66% และในสัปดาหที่ 16 มีปริมาณกรดต่ําสุด เปน 1.19% ซ่ึงอาจเนื่องจากผลใชกรดบางสวน
เปนสารตั้งตนในกระบวนการหายใจ เมื่อเปรียบเทียบปรมิาณกรดในผลที่เก็บเกี่ยวทีอ่ายุตางๆ กัน 
ขณะสุกพบวาผลที่มีอายุมากขึ้นมีแนวโนมลดลงตามลําดับ จากการลดลงของปริมาณกรดและการ
เพิ่มขึ้นของ TSS ขณะที่ผลอายุมากขึ้น จึงเปนผลให TSS/TA มีแนวโนมเพิ่มขึ้น ซ่ึงอาจเปนสิ่งที่ใช
อธิบายไดวา ทําไมมะมวงสกุที่เก็บเกี่ยวเมือ่ผลยังไมแกจดัจึงมีรสเปรี้ยวอมหวาน  แตมะมวงสุกทีแ่ก
จัดจึงมีรสหวาน เชนเดยีวกับผลมะมวงน้ําดอกไมสีทอง โดยผลที่มีอายุการเก็บเกีย่วมากกวามีความ
หวานมากกวาผลที่มีอายุการเก็บเกีย่วนอยกวา สอดคลองกับปริมาณ TSS และสัดสวน TSS/TA สูง
ที่สุดในผลที่มีอายุมาก (เสาวภา, 2547)  
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ดัชนีการเก็บเก่ียวผลมะมวง 

 

 ความบริบูรณหรือความออน-แกของผลมะมวงที่เก็บเกีย่วมีผลโดยตรงตอคุณภาพในการ 
รับประทาน หรือรสชาติ ผลมะมวงที่เก็บเกี่ยวในระยะทีผ่ลยังไมแกจดั เมื่อผลสุกจะทําใหผลมะมวง
มีรสเปรี้ยว สีผิวและเนื้อไมสวย ผลเหี่ยวมากและอาจจะไมมีกล่ินหอม ถาเก็บเกี่ยวผลแกจัดมาก
เกินไป เมื่อผลสุกจะมีคุณภาพไมดี คือเนื้อนิ่มมากและเนือ้ใกลบริเวณเมล็ดจะช้ํา อายกุารเก็บเกีย่วที่
เหมาะสมของผลมะมวงแตละพันธุมีความแตกตางกนั ขึน้อยูกับปจจัยหลายอยางเชน แหลงปลูก  
ฤดูกาลที่มะมวงออกดอกและติดผลจนกระทั่งผลโต การใหปุย ความชื้นในดนิ การตัดแตง การใช
สารเคมีฉีดพนและตําแหนงของผลในทรงพุม เปนตน การหาระยะเวลาที่เหมาะสมของอายุการเก็บ
เกี่ยวผลมะมวงสามารถทําไดหลายวิธี (สายชล, 2533) ไดแก 
 

 1.  การนับอายุ 
  
 การนับอายุของผลมะมวง เปนวิธีที่นิยมใชเพื่อหาความแกที่เหมาะสมของผล
มะมวง อาจนบัอายุตั้งแตวันที่ชอดอกเริ่มบาน 50% หรือบานเต็มที่ หรือตั้งแตผลขนาดเล็กเทาเมล็ด
ถ่ัวเขียวเร่ิมติดแลว จนกระทัง่ถึงวันที่เก็บเกี่ยวได วิธีการนี้งายและสะดวก แตจะตองบันทึกอายุของ
ผลที่เก็บเกี่ยวไดเปนเวลาติดตอกันมากกวา หนึ่งฤดูกาลของการออกดอกติดผล จึงจะนํามาใชและ
ไดผลดี (สายชล, 2533; Kosiyachinda et  al., 1984) ผลมะมวงพนัธุทองคํา ที่มีอายุ 97-103 วัน
หลังจากดอกบาน มีความเหมาะสมที่จะเก็บเกีย่วเพื่อสงจําหนายทั้งภายในและตางประเทศ (สมชาย, 
2530) พันธุหนังกลางวัน ผลอายุ 109-118 วันหลังจากตดิผล เหมาะสําหรับการเก็บเกี่ยว (อารี, 2530) 
สวนมะมวงพนัธุน้ําดอกไม ควรมีอายุผลระหวาง 91-105 วันหลังชอดอกบาน 50% (ชมัยพร, 2537) 
หรืออายุ 90-100 วัน สําหรับสงจําหนายตลาดยุโรปตะวันตกและตลาดภายในประเทศควรเก็บเกี่ยว
เมื่ออายุ 110-120 วัน (เกศศณิี, 2525) พนัธุแกวจกุ ผลที่มีอายุ 98-111 วันหลังจากติดผล เปนอายุที่
เหมาะสมสําหรับการเก็บเกีย่ว (กาญจนา, 2537) และพนัธุ ‘Duncan’ มีคุณภาพดีที่สุดเมื่ออายุ 14-15 
สัปดาหหลังดอกบาน (จงรกัษ, 2524) 
 
 2.  ความถวงจําเพาะ  
  
 เมื่อผลมะมวงมีอายุมากขึ้นจะมีน้ําหนักสดและน้าํหนักแหงเพิ่มขึ้นดวย ทําใหความ
ถวงจําเพาะของผลมะมวงมีคามากขึ้น (สายชล, 2533) ในมะมวงพนัธุ ‘Kesar’ เมื่อเปรียบเทียบ
คุณภาพของผลที่มีความถวงจําเพาะนอยกวา 1.00 ระหวาง 1.00-1.02 และมากกวา 1.02  พบวา  
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ปริมาณน้ําตาลและ TSS แปรผันตามความถวงจําเพาะที่เพิ่มมากขึ้น ในขณะที่ปริมาณกรดและกรด
แอสคอบิกแปรผกผันกับความถวงจําเพาะของผล (Kapse and Katrodia, 1996) ในทางปฏิบัติไม
จําเปนตองคํานวณหาความถวงจําเพาะของผลมะมวง แตใชวิธีการสังเกตจากการจมและการลอยใน
น้ําของผลมะมวง โดยผลมะมวงที่มีอายุตางกันจะมีลักษณะการจมและลอยน้ําไมเหมอืนกัน เพราะมี
ความถวงจําเพาะตางกัน คือผลแกมีความ ถวงจําเพาะมากกวาผลออน ดังนั้นจึงพบวาผลออนลอยน้ํา 
ในขณะที่ผลแกจมน้ํา (สายชล, 2533) พันธุหนังกลางวนั ผลอายุ 109 -118 วัน หลังตดิผลมีคาความ
ถวงจําเพาะของผลมากกวา 1.00 (อารี, 2530) พันธุน้ําดอกไม ผลที่มีอายุตั้งแต 84 วันขึ้นไปมีคา
ความถวงจําเพาะประมาณ 1.03-1.04 (ดวงตรา, 2526) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมทีเ่หมาะสมแกการ
สงออก คือ ผลมะมวงที่จมในน้ํา และสารละลายน้ําเกลอืความเขมขน 1.5% แตลอยในน้ําเกลือความ
เขมขน 3% โดยที่คุณสมบัติของผลมะมวงนีม้ีปริมาณ TSS และความแนนเนื้อไมสูงหรือต่ําเกนิไป 
เนื้อผลสีเหลืองปนสม %การสูญเสียน้ําหนกัต่ํา (จกัรพงษ, 2533) และพนัธุแกวจุก ผลที่มีอายุ 98-
111 วัน มีคาความถวงจําเพาะมากกวา 1  (กาญจนา, 2537) 
 

 3.  ความรอนสะสม  
 
คํานวณหาไดจากผลรวมของอุณหภูมิเฉลี่ยในแตละวันลบดวยอุณหภมูิต่ําสุดที่พืชชนิด

นั้น  ๆสามารถเจริญเติบโตได สําหรับมะมวงอณุหภูมิต่ําสุดทีส่ามารถเจริญเติบโตได คือ 18 องศาเซลเซียส 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสามารถเก็บเกี่ยวผลมะมวงไดเมื่อมีปริมาณความรอนสะสมอยูระหวาง 
902-993 CDD (Celsius Degree Days) (ชมัยพร, 2537) มะมวงพนัธุทองดําผลอายุ 97-103 วัน มี
ความรอนสะสมอยูในชวง 778.80-843.95 CDD (สมชาย, 2530) พันธุหนังกลางวัน อายุ 109-118 
วันหลังตดิผล มีความรอนสะสมอยูในชวง 991.16-1,066.31 CDD (อารี, 2530) พันธุแกวจกุ ผลอายุ 
98-111 วัน มีคาความรอนสะสมอยูในชวง 983.95-1,143.95 CDD (กาญจนา, 2537) 
 

 4.  อัตราสวนน้ําตาลตอกรด  
 

ในผลไมหลายชนดิใชการวัดปริมาณ TSS และกรดทีไ่ทเทรตได (titratable acidity; TA) 
แลวนํามาคํานวณหาอัตราสวนน้ําตาลตอกรดจาก TSS/TA เพื่อเปนดัชนีการเก็บเกี่ยว ผลมะมวง
พันธุทองดําสามารถเก็บเกี่ยวได เมื่ออายุ 97-103 วัน มีคาอัตราสวน TSS/TA อยูระหวาง 5.90-8.46  
(สมชาย, 2530) พันธุหนังกลางวัน อายุ 109-118 วันหลังจากติดผล มีอัตราสวน TSS/TA อยูในชวง 
7.03-11.21 (อารี, 2530) พันธุน้ําดอกไมอายุ 95-111 วัน มีคาอัตราสวน TSS/TA เทากบั 6.01-10.10   
(ดวงตรา, 2526) โดยผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมและน้ําดอกไมสีทองที่ระยะความบริบรูณมากมี
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สัดสวน TSS/TA ที่มากขึ้น ทําใหมีรสชาติหวานและเปนที่ยอมรับมากกวาผลที่มีอายนุอย (เสาวภา, 
2547)  
 

 5.  นวล  
 

ผลมะมวงเกือบทุกพันธุเมื่อผลแกจัด นวลหรือไขที่ผิวจะเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัด 
โดยเฉพาะผลมะมวงที่มีผิวสีเขียวเขม ดังนั้นเมื่อใชมือถูหรือผาเช็ดผิวของผลมะมวง นวลหรือไขจะ
หลุดไป และเห็นเปนรอยบนผิวผล (สายชล, 2533) 
 

 เพื่อใหผลมะมวงที่เก็บเกี่ยวมคีุณภาพทีเ่หมาะสมอยางแทจริง ควรจะใชวิธีการตรวจสอบหา
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกีย่วผลมะมวงมากกวาหนึ่งวิธีรวมกนั  
 
การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว 
 

 1.  การเปลี่ยนแปลงสี  
 
ภายหลังการเกบ็เกี่ยวผลิตผลตางๆ มักมีการเปลี่ยนสีเกิดขึ้น โดยเฉพาะสีเขียวจะหายไป

และมักปรากฏสีเหลืองหรือแดงขึ้นแทน สีตางๆ ของผลิตผลที่เราเห็นนี้เกดิจาก pigment หรือสารสี
ตางๆ ที่มีอยูในเซลล แบงออกไดเปน 2 กลุมใหญๆ คือ พวกที่ละลายในน้ํา (water soluble) พบ
ในแวคิวโอล ไดแก สารสีแอนโทไซยานนิตางๆ และพวกที่ละลายในไขมัน (lipid soluble) พบใน 
plastid มีหลายชนิดดวยกัน เชน สารสีเขียวคลอโรฟลลเอ และบี สารสีเหลืองคาโรทีนอยด และสาร
สีแดงไลโคปน สารสีเหลานี้มีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา ทําใหสีของผลิตผลเปล่ียนไปตาม
องคประกอบของสารสีเหลานี้ การเขาใจถึงกลไกการเปลี่ยนแปลงของสารสีตางๆ จะชวยใหการ
ปฏิบัติหลังการเก็บเกีย่วเพื่อยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตผลเปนไปไดดีขึ้น (จริงแท, 2538) 
 
 2.  การออนตวัของผล   

 
การออนตัวของผลไมเปนผลจาก การสูญเสียความเตงของเซลล การสลายตัวของแปง

และไขมัน และการเปลี่ยนแปลงของผนังเซลล (Tucker and Seymour, 1991) ซ่ึงสัมพันธกับการ
เพิ่มขึ้นของเพคตินที่ละลายน้ําได (Roe and Bruemmer, 1981) สําหรับรายงานในผลมะมวงพนัธุ
น้ําดอกไมที่ความถวงจําเพาะ 1.02  เมื่อไปบมใหสุกขณะผลดิบมีคาความแนนเนื้อ 11-17 กิโลกรัม/
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ตารางเซนติเมตร (กก./ตร.ซม.) และผลมะมวงที่ความถวงจําเพาะตั้งแต 1.03 ขึ้นไปมคีาความแนน
เนื้อ 10-13 กก./ตร.ซม. และเมื่อผลสุกที่ระดับความแกแตกตางกันมีคาความแนนเนื้อไมแตกตางกัน 
(ชมัยพร, 2537) นอกจากนีค้วามแนนเนื้อของพันธุน้ําดอกไมเมื่อผลเริ่มนิ่มได 1 วันมีคา 0.87 กก./
ตร.ซม. และลดลงเปน 0.50 กก./ตร.ซม. เมือ่ผลนิ่มได 10 วัน (ธีราพร, 2536) 
 
 3.  การสูญเสียน้ําหนกั  

 
ผลมะมวงที่แกเต็มที่จะมีนวลหรือไขปกคลุมมาก ชวยลดการสูญเสียน้าํ เมื่อผลเริ่มสุกจะ

เขาสูระยะเสื่อมสภาพ  ในระยะนีจ้ะมกีารสลายตัวของเนือ้เยื่อตาง ๆ มากกวาการสังเคราะห 
(อรรณพ, 2532)  จากการศึกษาในมะมวงพนัธุน้ําดอกไมที่ความถวงจําเพาะมากกวา 1 แตนอยกวา 
1.03 เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา การสูญเสียน้ําหนกัเพิ่มขึ้นคิดเปน 66.47% 
ภายใน 8 วันหลังจากผลนิ่ม (อรรณพ และคณะ, 2533) สอดคลองกับรายงานของธีราพร (2536) 
พบวา การสูญเสียน้ําหนักเพิม่ขึ้นเปน 75.31% นอกจากนีท้ี่ระดับความแกแตกตางกันนั้นพบวา ผล
มะมวงที่ลอยน้ํามีการสูญเสียน้ําหนัก 15%  ซ่ึงสูงกวาผลมะมวงที่ลอยน้ําเกลือความเขมขน 1.5% 
และ 3% ตามลําดับ (จักรพงษ, 2533)  เชนเดียวกับผลมะมวงน้ําดอกไมที่ใชดัชนกีารเก็บเกีย่วดวยวธีิ
นับตั้งแตวันหลังดอกบานเมือ่ความแกของผลเพิ่มขึ้น% การสูญเสียน้ําหนักกลับลดลง (เกศศณิี, 
2525)  การเปรียบเทียบมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 กบัน้ําดอกไมสีทองพบวามะมวงทั้ง 2 พันธุมี
การสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกันมากประมาณ 0.7%-0.9% ตอวัน (เสาวภา, 2547) 

 
 4.  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  

 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) สวนใหญเปนน้ําตาล ปริมาณน้าํตาลในผลสุกมี

มากกวาผลดิบ แปงที่สะสมไวสลายตัวโดยกระบวนการไฮโดรไลซิสไดน้ําตาล ทําให TSS เพิ่มขึ้น 
น้ําตาลในผลมะมวงสวนใหญ 75% เปนน้าํตาลซูโครส (สายชล, 2528)  ปริมาณ TSS ในมะมวง
พันธุน้ําดอกไมระยะผลดิบมีคา 12.5% และเพิ่มขึ้นเปน 21.5% เมื่อผลสุก (ดวงตรา, 2526)  ซ่ึงจาก
รายงานของธีราพร (2536) พบวาปริมาณ TSS หลังการเก็บเกีย่วผลมะมวงน้ําดอกไมมีคา 9.5%  
หลังจากนัน้เพิม่ขึ้นเปน 17.23% และเปลี่ยนแปลงนอยมากเมื่อสุกมากขึ้น โดยปริมาณ TSS เพิ่มขึน้
ในมะมวงที่ลอยน้ําเกลือความเขมขนสงู (ฤดีกร, 2532)  
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5.  ปริมาณกรด 
 

โดยปกตใินผลมะมวงมีปริมาณกรด citric และ succinic ซ่ึงจะคอย ๆ ลดลงระหวางการ
สุก ขณะทีก่รด malic นั้นแตกตางกันขึน้อยูกับพนัธุ (Lizada, 1993) การลดลงอาจเกิดเนื่องจากผลไม
ใชกรดบางสวนเปน substrate  สําหรับกระบวนการหายใจ โดยปริมาณกรดที่ไทเทรได (TA) ใน
มะมวงพนัธุน้าํดอกไมพบวาขณะผลดิบมีคา 1.3 กรัม/100 กรัม และลดลงขณะผลสุกมคีา 1.1 กรัม/
100 กรัม (ดวงตรา, 2526) เชนเดียวกับรายงานของอรรณพ และคณะ (2533) พบวาปรมิาณ TA ของ
มะมวงพนัธุนีข้ณะผลเริ่มนิม่ได 1 วนัมีคา 5.87 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรน้ําคั้น และลดลงเหลือ 2.13 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร น้ําคั้น เมื่อผลนิ่มได 8 วัน  สอดคลองกับผลการทดลองของธีราพร (2536) ที่
วัดคา TA ได 2.49 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร น้ําคั้น และ 1.57 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร น้ําคั้น ตามลําดับ 
นอกจากนี้มะมวงพันธุน้ําดอกไมที่ลอยน้าํเกลือความเขมขนตาง ๆ มีคา TA ใกลเคยีงกันและเมื่อเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 12.5 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาหแลวบมใหสุก พบวามะมวงที่มีความถวงจําเพาะ
สูงมีปริมาณกรดนอยกวา (ฤดีกร, 2532)  

 
6.  กรดแอสคอบิก  

 

สําหรับปริมาณกรดแอสคอบิกในมะมวงพันธุน้ําดอกไมผลดบิเพิ่มขึ้นเมื่อผลสุก เพิ่มขึ้น
จาก 19.93 เปน 28.94 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร น้ําคั้น (ธีราพร, 2536) สอดคลองกับรายงานของ
อรรณพ และคณะ (2533) พบวา ปริมาณกรดแอสคอบิกจะคอย ๆ เพิ่มขึ้นและมีคาสูงสุดหลังจาก
เก็บรักษาได 5 วัน  หากบมมะมวงพนัธุน้ําดอกไมนาน 3 วันแลวตรวจสอบคุณภาพผลทันทีมี
ปริมาณกรดแอสคอบิก 4.5-6.8 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และมะมวงทีล่อยน้ําหรือลอยน้ําเกลือความ
เขมขน 1.5% และ 3% มีปริมาณกรดแอสคอบิกที่ใกลเคยีงกัน ซ่ึงสูงกวาผลมะมวงทีเ่ก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห ซ่ึงมีประมาณ 2.0-2.7 มิลลิกรัม/100 กรัม (จักรพงษ, 
2533) และพบวาผลมะมวงทีเ่ก็บรักษาโดยใชอุณหภูมิต่ําแลวนําออกมาวางใหสุกที่อุณหภูมิหอง มี
แนวโนมของปริมาณวิตามนิซีลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น (วีรินทร, 2535) แตจาก
รายงานฤดีกร (2532) พบวาเมื่อตรวจสอบคุณภาพทนัทหีลังบมใหสุกมะมวงที่ลอยน้ําเกลือความ
เขมขนสูงมีปริมาณกรดแอสคอบิกสูงกวา และเพิ่มสูงขึ้นเมือ่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส 

นาน 4 สัปดาหแลวบมใหสุก  มีรายงานการศึกษาปริมาณวิตามนิซีในผลมะมวงพันธุ ‘Dashehari’ 
ผลสุกในวันที่ 6 หลังการเก็บรักษา โดยมีปริมาณวิตามินซีลดลงระหวางการเก็บไวทีอุ่ณหภูมิชวง 
31.5-37.5 องศาเซลเซียส (Kalra and Tandon, 1983) 
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7.  การประเมนิคุณภาพโดยการรับประทาน  
 

อรรณพ และคณะ (2533) ไดทําการประเมนิคุณภาพและรสชาติดวยการรับประทานของ
มะมวงพันธุน้ําดอกไมที่มีความถวงจําเพาะ 1.01 แตไมเกิน 1.03 โดยรอใหผลสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
พบวามีคะแนนสูงสุดหลังจากผลเริ่มนิ่มได 5 วันซึ่งตรงกับระยะที่มีปริมาณกรดแอสคอบิกสูงสุด
พอดี ดังนัน้ควรบริโภคมะมวงหลังจากผลเริ่มสุก 5 วันเพือ่ใหไดคณุคาและรสชาติดทีี่สุด ซ่ึง
สอดคลองกับการทดลองของธีราพร (2536) พบวา คายอมรับทั่วไปและรสชาติสูงสุดเทากับ 7.5 
(ความชอบปานกลาง-ชอบมาก) และคาลักษณะเนื้อเทากบั 2.7 (เนื้อนิ่มปานกลาง) หลังจากผลนิ่ม
แลว 5 วนั  
 

ปจจัยท่ีมีผลตอการบมมะมวง 
 

 1.  สารเคมี  
 

สารเคมีที่นํามาใชในการกระตุนการผลิตเอทิลีนภายในผลมะมวง การบมจะมีผลในการ
ยนระยะเวลาตั้งแตหลังเก็บเกี่ยว จนกระทั่งเกิด climacteric rise เทานั้น แตจะไมมีผลตอ climacteric 
peak หรืออัตราการหายใจสูงสุด (Wills et  al., 1981) สารที่มีรายงานวาสามารถใชบมผลไมได 
ไดแก กาซเอทิลีน โพรพิลีน และอะเซทิลีน ซ่ึงกาซเอทิลีนเปนกาซที่มีประสิทธิภาพสูงสุด (สายชล, 
2528)  

 
โดยทั่วไปชาวสวนหรือพอคาขายสงในประเทศไทยนิยมใชถานแกสหรือ

แคลเซียมคารไบด (CaC2) อัตรา 10 กรัมตอผลไม 3-5 กิโลกรัม ความชื้นจากผลไมจะทําปฏิกิริยากบั
ถานแกสไดเปนกาซอะเซทิลีน (C2H2) ซ่ึงมีคุณสมบัติเรงการสุกของผลไมได (จริงแท, 2538) 
การศึกษาการบมผลมะมวงพันธุแกวจกุสรุปไววาผลมะมวงที่บมดวยแคลเซียมคารไบด (CaC2) 
อัตรา 10 และ 20 กรัม/มะมวง 1 กิโลกรัม และเอทิลีน อัตรา 200 ไมโครลิตร/ลิตร บมเปนเวลา 24 
ช่ัวโมง ทําใหสุกเร็ว และผลสุกสม่ําเสมอวาผลที่ปลอยใหสุกเองตามธรรมชาติ 3-4 วนั คุณภาพ
โดยรวมดกีวา โดยที่การใชแคลเซียมคารไบดหรือเอทิลีนในการบมใหผลไมแตกตางกัน (กาญจนา, 
2537) การบมมะมวงพนัธุมหาชนกใหสุกดี และมีสีเหลืองสมสวยสม่ําเสมอทั้งผลควรใช
แคลเซียมคารไบดอัตรา 10 กรัม/มะมวง 1 กิโลกรัมที่อุณหภูมหิอง (28-31 องศาเซลเซียส) (จริงแท 
และคณะ, 2542) สําหรับมะมวงพันธุโชคอนันตการบมนับเปนปจจัยที่มีความจําเปนอยางยิ่ง
เนื่องจากผลมะมวงจะสุกชามากถาไมบมและการสุกเกิดขึ้นไมสม่ําเสมอ แตเมื่อบมดวย
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แคลเซียมคารไบด (CaC2) อัตรา 10 กรัม/มะมวง 1 กิโลกรัม สามารถทําใหการสุกสม่ําเสมอ และมี
คุณภาพดี (ธีรนุต และคณะ, 2546) ผูเสนองานวิจยัไดทดลองใหเกษตรกรสวนมะมวงเงาศิลป อําเภอ
พนมสารคาม จังหวดัฉะเชิงเทรา และเกษตรกร อําเภอหวยคต จังหวัดอทุัยธานี บมมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมทะวายเบอร 4 วันที่ 20 กุมภาพนัธ 2545 – 24 กุมภาพนัธ 2545 และ 28 กุมภาพันธ 2545 
ตามลําดับ พบวาเกษตรกรทัง้ 2 แหง ใชแคลเซียมคารไบด (CaC2) ที่ทุบใหมีขนาดเทาเมล็ดถ่ัวเขียว
ถึงเมล็ดถ่ัวลิสง หอดวยกระดาษหนังสือพิมพ วางกระจายในตะกราผลไมพลาสติกที่บรรจุมะมวง 
25 กิโลกรัม หอละประมาณ 30-50 กรัม จากนั้นปดภาชนะใหมดิ ภายหลังจากการบมได 3 วัน จึงเอา
แคลเซียมคารไบดออก แลวผ่ึงมะมวงตอไปอีก 24 ช่ัวโมง พบวการสุกของมะมวงมีการเปลี่ยนสีจาก
เขียวเปนเหลืองนอยมาก โดยบางผลยังคงเขียวเหมือนเดมิ แตเมื่อตรวจสอบคณุภาพภายในเนื้อ
มะมวงสุกสีเนือ้เหลืองสวย มีความแนนเนือ้ต่ํา สรุปวามะมวงสุกแตผิวผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองไม
สม่ําเสมอหรือไมเปลี่ยนสีเลย บางผลแสดงอาการเหี่ยวทัง้ที่ผลยังเขียวอยู  ทั้งนี้อาจเปนเพราะ
สภาพแวดลอมระหวางการบม หรือปริมาณของถานแกสที่ใชไมเหมาะสม และ/หรือระดับความ
บริบูรณของผลไมเทากัน จะเห็นไดวาการบมโดยการใชกาซอะเซทิลีนกับมะมวงพันธุน้ําดอกไม
ทะวายเบอร 4 โดยเกษตรกรซึ่งมีความชํานาญมากก็ยังใหผลไมเปนที่นาพอใจ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
ในระหวางการบมมะมวงมปีริมาณกาซออกซิเจนต่ําเกนิไป และมกีาซคารบอนไดออกไซดสะสม
มากขึ้น ทําใหมีผลตอการพัฒนาสีผิวเปลือกมะมวง มีรายงานวาหากเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมใน
สภาพที่มีกาซออกซิเจนต่ํากวา 5% จะเกดิปญหาตอการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมได 
(Sornsrivichai et  al., 2000) อยางไรก็ตามแมวาการบมโดยวิธีการนี้จะเปนที่นิยมในประเทศ แตก็
กอใหเกิดกลิ่นติดผลไม และเปนอันตรายตอระบบทางเดนิหายใจของผูที่สูดดมเขาไป ดังนั้น การใช
กาซเอทิลีนโดยตรงจึงเปนอกีทางเลือกหนึง่ที่สามารถนํามาใชได และยงัเปนที่นิยมของตางประเทศ
ดวย 
 

เรณู (2527) รายงานวาการบมมะมวงพนัธุอกรองทองดวยเอทิลีนความเขมขน 200 
ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมทีท่ําใหผลสุกดี มีสภาพเหมาะที่จะนํามารับประทานที่สุดเมื่อเก็บรักษา
ไว 4 วันหลังจากบม  Nakasone and Paull (1998) และ Tropica (2002) รายงานวา ความเขมขนของ
กาซเอทิลีนที่ใชในการบมมะมวงคือ 10-100 ไมโครลิตร/ลิตร บมมะมวงเปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธ 90-95% ซ่ึงสอดคลองกับการบมผลมะมวงพนัธุเฮเดน 
มายา และมาบรูกาทางการคาในประเทศอิสราเอล ที่ใชกาซเอทิลีนในระดับความเขมขน อุณหภูมิ 
และความชืน้สัมพัทธเดียวกนั แตใชระยะเวลาในการบม 48 ช่ัวโมง (Fuchs  et  al., 1975) ขณะทีก่าร
บมมะมวงพนัธุเคนซิงตันใหมีคุณภาพสีที่ด ีใชเอทิลีนความเขมขนต่ํา 10 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 72 ช่ัวโมง (Nguyen et  al., 2002)  จากรายงานของพีรพงษ (2540) 
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ที่บมผลมะมวงน้ําดอกไมที่ระดับความเขมขน 100-1,000 ไมโครลิตร/ลิตร ที่อุณหภูมหิองเปนเวลานาน 
48 ช่ัวโมง พบวาที่ระดับ 200 ไมโครลิตร/ลิตร มีแนวโนมสงเสริมการพัฒนาสีผิวผลมากที่สุด ทั้งนี้
ผลที่มีความบริบูรณมากกวาจะมีการพัฒนาของสีผิวผลไดดีกวาผลที่มีความบริบูรณนอยกวา  
นอกจากนี้ระดับของออกซิเจนยังมีผลสงเสริมการทํางานของเอทิลีนในการกระตุนใหเกิดการพัฒนา
สีผิวผลไดดขีึ้น อยางไรก็ตามแมวาผลมะมวงน้ําดอกไมจะมีการพัฒนาของสีดีขึ้น ผิวของผลก็ยังคง
มีสีเขียวอมเหลืองเปนสวนใหญ 
 
 2.  อุณหภูม ิ
 

อุณหภูมิเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตอการบมผลมะมวง มีรายงานวาอณุหภมูิที่เหมาะสมใน
การบมผลมะมวงที่สุดจะอยูในชวง 20-25 องศาเซลเซียส แตหากอณุหภูมสูิงขึ้นถึง 32 องศาเซลเซียส จะ
ทําใหการชะลอการสุกเกิดขึน้ ผลเกิดกลิ่นและรสชาตผิิดปกติ และการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไม
สม่ําเสมอ (Sommer and Arpaia, 1992; Nakasone and Paull, 1998; Tropica, 2002)  มะมวงพนัธุเคน
ซิงตันไพรดทีบ่ม ณ อุณหภมูิ 15 องศาเซลเซียสเปนเวลา 72 ช่ัวโมง มีการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือก
นอยกวาผลที่บม ณ อุณหภมูิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส ทั้งที่เกิดการออนนิ่มของเนือ้แลว (Nguyen 
et  al., 2002) สอดคลองกับการศึกษาของ O’Hare (1995) ที่ไดทดลองบมมะมวงพนัธุเคนซิงตันดวย
เอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร เปนเวลา 36 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 13 18 22 24 หรือ 30 องศาเซลเซียส 
พบวา อุณหภมูิที่เหมาะสมในการบมมะมวงคือ 18-22 องศาเซลเซียส การบมมะมวงที่อุณหภูมิต่ํา 13 
องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมสูิงที่ 30 องศาเซลเซียสใหคะแนนคณุภาพการเปลี่ยนแปลงสีผิวต่ําที่สุด 
มีปริมาณคลอโรฟลลสูง และมีการสังเคราะหแคโรทีนอยดต่ํามาก นอกจากนีย้ังมีรสชาติไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค 
 
 3.  ระยะเวลาการบม  

 
การใหเอทิลีนความเขมขน 10 100 และ 1,000 ไมโครลิตร/ลิตร บมมะมวงพันธุ          

เคนซิงตันไพรด เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส ใหผลไมแตกตางกัน แต
หากบมเปนเวลานาน 72 ช่ัวโมงพบวา ความเขมขนของเอทิลีนที่สูงขึ้น 100 และ 1,000 ไมโครลิตร/ลิตร 
มีผลทําใหการเปลี่ยนแปลงสเีปลือกไมสม่ําเสมอ (Nguyen et  al., 2002) สําหรับมะมวงน้ําดอกไมที่
จมในสารละลายน้ําเกลอื 1.5% บมดวยเอทลีิน 200 ไมโครลิตร/ลิตร เปนเวลานาน 48 ช่ัวโมง มีการ
เปลี่ยนแปลงสเีปลือกจากสีเขียวเปนเหลืองไดดีกวาผลมะมวงที่บมเปนเวลานาน 24 และ 36 ช่ัวโมง 
(พีรพงษ, 2540) 
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4.  ความบริบูรณของผลมะมวง  
 

อายุของผลมะมวงน้ําดอกไมที่เก็บเกีย่วมีผลกระทบอยางมากตอคุณภาพของผลสุกเมื่อ
ปลอยใหสุกทีอุ่ณหภูมิหอง 31.5 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ 58.5% ผลที่มีความบริบูรณ
มากกวาจะใชเวลาในการสุกนอยกวา มีการพัฒนาสีดีกวา มีปริมาณน้ําตาลสูงกวา และปริมาณกรด
ต่ํากวาผลที่มีความบริบูรณนอยกวา (สายชล และสุนทร, 2535) เมื่อนําผลมะมวงน้ําดอกไมที่มีอายุ
ตางกันมาทําการบมดวยเอทิลีน 200 ไมโครลิตร/ลิตร เปนเวลานาน 48 ช่ัวโมงที่อุณหภูมหิอง พบวา 
ผลที่มีความบริบูรณมากกวาจะมีการเปลีย่นแปลงสีเปลือก คุณภาพทางเคมี และรสชาติดีกวาผลที่มี
ความบริบูรณนอยกวา (พีรพงษ, 2540) 
 

5.  การหอผล  
 

การหอผลมีอิทธิพลตอคุณภาพผลไมหลายๆ ชนิด อาทิเชน การหอผลสาลี่ดวยถุงพลาสตกิ
โพลีเอทิลีนที่มีการเจาะรขูนาดเล็ก เปนเวลา 30 วันหลังจากดอกบานเตม็ที่ ทําใหสามารถเก็บเกี่ยว
ผลิตผลที่มีคุณภาพสําหรับการสงออกจาก 27.2% เพิ่มขึ้นเปน 63.2% ทั้งนี้เนื่องจากการหอผลชวย
ลดการเขาทําลายของนก จากที่เคยทําลายผลถึง 28.4% เปน 0% และลดตําหนิที่เกิดขึน้บนผิวผลลง
มาถึง 15.9% (Amarante, 2002) ชวยเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได สีผิวสดใสและสวยงามกวา 
ลดการเกิดโรคสแคบและผลเนาดํา (Hong et al., 1996)  การหอผลแอปเปลดวยถุงกระดาษทําใหเกิด
สีแดงที่ผิวผลมากขึ้น และยบัยั้งการพัฒนาของคลอโรฟลลที่ผิวได (Kikuchi et al., 1997)  Estrada 
(2002) รายงานวาการหอผลมะมวงพนัธุเฮเดน พันธุทอมมีแอทกินส พันธุเคน และพนัธุเคี้ยทดวย 
ถุงกระดาษสีน้าํตาล เพือ่ปองกันไมใหผลมะมวงถูกแสงโดยตรง ทําใหผลมะมวงมีการสังเคราะหสาร
สีแซนโทฟลล แคโรทีน และแอนโธไซยานนิ ขึ้นมาแทนที่สารสีคลอโรฟลล แตการหอผลดวยถุง
กระดาษดังกลาวไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสารสีในมะมวงพันธุมะนิลา และพันธุอะทอลโฟ  
นอกจากนี้การหอผลมะมวงดวยถุงกระดาษในระยะที่ผลมีอายุประมาณ 50-60 วัน สามารถปองกัน
ความเสียหายที่เกิดจากโรคและแมลง แสงแดด ลม ฝน รอยขูดขีด หรือกระทบกระแทกที่เกดิกับผล 
ชวยใหผลมีสีผิวนวลสวย รสชาติดี และยงัชวยลดสารพษิตกคางที่ผล ซ่ึงทําใหขายไดราคาสูงขึ้น 
(สนั่น, 2527) การหอผลมะมวงน้ําดอกไมดวยถุงพลาสตกิ  สีน้ําเงิน ทําใหน้ําหนักผลเพิ่มขึ้น
มากกวาผลที่ไมไดหอประมาณ 13% แตเปอรเซ็นตความหวานของผลที่ไมไดหอมากกวาผลที่หอ
ประมาณ 26% (วิจิตร, 2529) ผลมีขนาดใหญมากขึ้น (ยืนยง, 2529) และยังสามารถปองกันการเขา
ทําลายของแมลงวันทองได (โกศล, 2527)  วิวฒันาการการผลิตมะมวงเพื่อการสงออกเริ่มมีการหอผล
เพื่อปองกนัการทําลายของแมลงวนัผลไมและการขดีขวนของผิวมะมวง ซ่ึงการหอไดมกีารปรับปรุง
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ชนิดวัสดหุอมาเรื่อยๆ ขณะนีเ้กษตรกรผูผลิตเพื่อการสงออกไดใชถุงหอของไตหวนัทีม่ีความหนา 2 
ช้ัน ขางนอกสนี้ําตาล ขางในเปนสีดําไดผลดี สวนเรือ่งการใชสารเคมีปองกนักําจัดศตัรูพืชก็เลือกใช
ชนิดที่มีคณุภาพ และไมเปนอันตรายตอสุขภาพของผูผลิต ผูบริโภค และสิ่งแวดลอม (นิทยา, 2547) 


