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บทที่ 2 

 

ตรวจเอกสาร 

 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

มังคุดอยูในวงศ (Clusiaceae) ซึ่งพืชวงคน้ีเปนไมยืนตน หรือไมพุม ทุกสวนมียางสีเหลือง 

ใบเด่ียวเรียงตรงขาม แผนใบเปนมันหนาและเหนียว ขอบใบเรียบ ไมมีหูใบ ดอกสมมาตรดานรัศมี 

สมบูรณเพศหรือแยกเพศ กลีบเลี้ยง 4-5 กลีบ สวนใหญคงรูปเมื่อเปนผล กลีบดอก 4-5 กลีบแยกกัน

เกสรตัวผูจํานวนมากแยกกัน หรือติดกันที่กานชูอับเรณู เกสรเพศเมียมี 3-6 carpel รังไข 1- หลาย

ชอง ovule ติดแบบ axile หรือ basal placentation ยอดเกสรรูปราง peltate ผล baccate หรือ berry 

เมล็ดไมมี endosperm พันธุไมวงศน้ีมี 35 สกุล กระจายอยูในเขตรอนทั่วโลก ในประเทศไทยมีอยู 7 

สกุล ซึ่งสกุลที่จัดวาเปนผลไมที่มีชื่อเสียงในเอเซียตะวันออกเฉียงใต คือ Garcinia เชน 

  

Garcinia. mangostana L.                                                          

G.nigrolineata Planch . ex T.Anderson                               

G.schomburgkianaPierre                                                       

 G. speciosa Wall.                                                                         

G. xanthochymus Hook.f. ex T.Anderson                              

มังคุด 

ชะมวง 

มะดัน 

พะวา มะปอง 

มะดะ 

 

มังคุด  Garcinia. mangostana L. มีถิ่นกําเนิดในเขตรอนชื้นบริเวณคาบสมุทรมาเลย 

ปจจุบันมีการปลูกนอกถิ่นกําเนิด เชน ในประเทศ lvory Coast ประเทศ Zaire เปนผลไมที่มีราคา

แพง มังคุดเปนไมยืนตนขนาดเล็ก ใบสีเขียวเขมเปนมัน ดอกเปนเพศเมีย ผลมังคุดอาจเปนแบบ  

baccate เน่ืองจากมีเปลือกคอนขางแข็ง ลักษณะเดนของผลไมชนิดน้ีคือ stigma เปนรูป peltate และ

คงรูปเมื่อเปนผล สวนที่รับประทานคือ sarcotasta เปนเน้ือเยื้อที่เกิดจากเปลือกเมล็ดชั้นนอก จาก

ลักษณะเดนของผลมีโครงสรางคลายมงกุฎและรสชาติที่อรอย ทําใหนักพฤกษศาสตรบางคนให

สมญานามมังคุดวา Queen of Fruit (ชูศรี, 2547) มังคุดมีผลทรงแปนเปลือกหนาและเมื่อผลยังออน

เปลือกจะมีสีเขียว พอผลเร่ิมแกมีลายเสนสีแดงเรียกวา สายเลือด เมื่อผลไมสุกจัดเปลือกมีสีมวงดํา 

เน้ือภายในสีขาวนวล ลักษณะนุม ฉ่ํานํ้า กลิ่นหอมชวนรับประทาน มีรสหวานหอมอมเปร้ียว
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แบงเปนกลีบประมาร 4-7 กลีบ และมีเมล็ดประมาณ 0-3 เมล็ดตอผล(หลวงบุเรศบํารุงการ, 

2518) โดยทั่วไปออกผลปละคร้ัง เนื่องจากความแตกตางทางภูมิอากาศและพื้นที่ปลูก ทําให

ชวงเวลาในการเก็บเกี่ยวมังคุดแตกตางกัน โดยในเดือนพฤษภาคม ถึง เดือนกรกฎาคมจะเปนมังคุด

ที่เก็บเกี่ยวจากภาคตะวันออก สวนเดือนสิงหาคม ถึงตุลาคมเปนมังคุดภาคใต (เกียรติเกษตรและ

คณะ, 2530) 

 

ดัชนีการเก็บเกี่ยวมังคุด 

หลังจากมังคุดติดผลจนถึงสัปดาหที่ 12 จะมีการเปลี่ยนแปลงสีที่เปลือกโดยในระยะแรก 

จะเกิดจุดประสีมวงแดงกระจายอยูบนเปลือกเหลืองตองออน จากน้ันสีมวงแดงจะคอยๆ เพิ่มขึ้น

จนกระทั่งผลสุกงอม เปลือกสีมวงดํา การเปลี่ยนแปลงสีผิวน้ีใชเวลาเพียง 7 วัน โดยความเขมของสี

จะเพิ่มขึ้นทุกวัน ขณะเดียวกันยางในเปลือกจะลดลง (กวิศน และสุรพงษ, 2522) สถาบนัวิจัยและ

เทคโนโลยีแหงประเทศไทย (2529) ไดแบงดัชนีแสดงระดับสีผิวของมังคุดออกเปน 7 ระดับ คือ

ต้ังแตระดับ 0 ถึงระดับที่ 6 (ตารางที่ 1) 
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ตารางท่ี 1 ดัชนีระดับสีผิวและลักษณะของผลมังคุด 

ระดับสี

ที่ 

ลักษณะสีผิว ปริมาณ

ยาง 

ความยากงายกับการ

แยกเน้ือกบัเปลอืก 

หมายเหตุ 

0 ขาวเหลืองหรือแตมสีเขียว

ออน 

มาก ยาก ยังไมเหมาะสําหรรับ

การเก็บเกี่ยว 

1 เหลืองออนมีจุดสีชมพู

กระจายบางสวน 

มาก ยาก ยังไมเหมาะสําหรับ

เก็บเกี่ยว 

2 เหลืองอมชมพูมีจุดสีชมพู

กระจายทั้งผล 

ปาน

กลาง 

ยากปานกลาง เปนระยะออนที่สุด

สําหรับการเก็บเกี่ยวที่

มีคุณภาพ 

3 ชมพูสม่ําเสมอ นอยถึง

นอยมาก 

ยากปานกลางถึงงาย เหมาะสําหรับสงออก

ตางประเทศ 

4 แดงหรือนํ้าตาลอมแดง นอยมาก

ถึงไมมี 

งาย เหมาะสําหรับสงออก

ตางประเทศ 

5 มวงอมแดง ไมมี งายมาก เปนระยะรับประทาน

สด 

6 มวงถึงดํา ไมมี งายมาก เหมาะแกการ

รับประทานสด 

ที่มา: ดัดแปลงจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (2529) 

 

การเก็บเกี่ยวมังคุดควรเก็บผลที่มีระยะเหมาะสมตอการบริโภค สําหรับการสงออกในรูป

ผลสดน้ันควรเก็บในระยะที่เปลือกเร่ิมมีการเปลี่ยนสีหรือเปนสายเลือด โดยมังคุดทั้งสองวัยน้ีเปน

ระยะที่เหมาะสม สําหรับตลาดที่อยูหางไกล เมื่อถึงปลายทางมังคุดจะมีสีมวงแดง ซึ่งเปนวัยที่เร่ิม

รับประทานไดพอดี (สรุพงษ, 2530) กรมสงเสริมการเกษตร (2530) และสํานักประชาสัมพันธ   

อะโกรคอมมิวนิกา (2535) รายงานวาสีผิวมังคุดจะเปลี่ยนแปลงทุกวันต้ังแตเร่ิมมีสายเลือดจนถึงผิว

สีดํา ซึ่งใชเวลาประมาณ 7 วันและหากเก็บผลมังคุดไวที่อุณหภูมิหองธรรมดาหลังจากผลดําแลวจะ

เก็บไวไดนานประมาณ 7 วันจะเร่ิมเนา และมีการเปลี่ยนแปลงภายนอกของผลหลังการเก็บเกี่ยว 

(ตารางที่ 2)  
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ตารางท่ี 2 การเปลี่ยนแปลงของสีผิวของมังคุดเมื่อเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 

วันที่ การเปลี่ยนแปลงสีที่สังเกตได 

0 เร่ิมมีสายเลือด 

1 เร่ิมเปลี่ยนสี 

2 สีเพิ่มขึ้น 

4 สแีดง 

5 สีแดงเขม 

6 สมีวงแดง 

7 สีดํา 

8 สีดํา 

9 สีดํา 

10 สีดํา 

11 สีดํา 

12 สีดํา 

13 สีดํา 

14 สีดําเขม 

ที่มา : ดัดแปลงจากชลทิศา (2540) 

 

วิธีการเก็บเกี่ยวมังคุดเปนขั้นตอนหน่ึงที่มีความสําคัญมากตอคุณภาพของผลผลิต การทํา

ใหมังคุดไดรับความกระทบกระเทือนหรือช้ํา เชน หลนกระทบพื้น จะทําใหคุณภาพของผลมังคุด

ลดลง เกิดอาการเปลือกแข็งและยางซึมในผลหรืออาการยางตกใน เมื่อทิ้งไวไมนานผลเหลานี้จะ

แข็งและเสียเร็ว การเก็บเกี่ยวมังคุดของเกษตรกรนอกจากแบบด้ังเดิมคือ ใชไมพาดหรือใชขอเกี่ยว

ใหผลหลนลงมาบนที่รองรับซึ่งเตรียมไวดานลาง เชนกระสอบหรือบางคร้ังลงบนพื้นหญา ปจจุบัน

กองเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร ไดพัฒนาเคร่ืองเก็บเกี่ยวมังคุดแบบบิด (กศว.4) ดัดแปลง

มาจากจําปาสอยมังคุด พบวาสามารถเก็บเกี่ยวมังคุดไดคร้ังละ 5-6 ผล ไมทําใหมังคุดซ้ําหรือรวง

หลนนอกอุปกรณ และ ทําใหเกษตรกรมีความพอใจเคร่ืองมือแบบน้ีมากกวาแบบอ่ืนๆ  

(ศิวลักษณ, 2533) 
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การสุกของมังคุด (ประสิทธิ์, 2527)         

มังคุดเปนผลไมที่มีการสุกแบบไคลแมคเทอริก ( climacteric type) ซึ่งเปนผลไมที่สุกได

หลังจากการเก็บเกี่ยว ดังน้ันถาตองการใหไดผลไมที่มีคุณภาพสูงและอายุการเก็บรักษานานจึงมัก

แนะนําใหเก็บเกี่ยวกอนที่จะมีอัตราการหายใจสูงที่สุด ในขณะผลไมกําลังสุกจะเกิดกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงของผล 2 อยางดวยกันคือ 

1 .การเปลี่ยนแปลงของสี ลักษณะเน้ือ กลิ่นและรส ซึ่งรวมกันเรียกวา overt change 

สามารถวัดไดดวยประสาทสัมผัสของคนเรา 

2. การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมี ซึ่งรวมกันเรียกวา covert change เปนการ

เปลี่ยนแปลงภายใน หรือกลไกที่สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสี ลักษณะเน้ือ กลิ่นและรสของ

ผลไม 

 ผลมังคุดจะมีการหายใจตํ่า ตอมาอัตราการหายใจจะคอยๆเพิ่มขึ้นและจะสูงสุดเมื่อผลไม

เร่ิมสุก หลังจากน้ันอัตราการหายใจจะลดลงหลังจากที่ผลไมสุกแลว แตอัตราการหายใจของผลไม

อาจมีการเปลี่ยนแปลงไดตามอุณหภูมิและสภาพแวดลอมอ่ืนๆ เชน อุณหภูมิสูงจะทําใหอัตราการ

หายใจของผลไมสูงขึ้น เปนผลใหกระบวนการสุกของผลเร็วขึ้นดวย ปริมาณความชื้นในผล บริเวณ

ที่ผิวเปลือกของผลจะมีปากใบอยูกระจัดกระจายไปทั่วทั้งผล ดังน้ันกระบวนการคายนํ้าจึงเกิดขึ้น

ตลอดเวลา อัตราการคายนํ้าจะสูงสุดเมื่อผลไมเร่ิมสุก หลังจากน้ันอัตราการคายนํ้าจะลดลงอีก

หลังจากผลไมสุกเต็มที่แลวปริมาณความชื้นภายในผลจะเปลี่ยนแปลงเนื่องจากกระบวนการหลาย

อยางดวยกัน เชนการคายน้ําของผลการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาลและการหายใจของผล  

 

การเก็บเกี่ยว (กรมสงเสริมการเกษตร, 2541) 

ถึงแมวาผลมังคุดมีเปลือกหนาก็ตาม แตเปลือกจะไมทนทานตอการกระทบกระแทก 

เปลือกจะช้ําและแข็ง ไมสามารถบีบผลใหแตกออกไดในเวลาตอมา สวนเปลือกดานในจะ

เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลแดงและลามไปถึงเน้ืออยางรวดเร็ว การเก็บเกี่ยวมังคุดมีหลายวิธีโดยมีเงื่อนไข

วาจะตองเก็บเกี่ยวอยางระมัดระวังอยาใหผลมังคุดตกกระแทก โดยมคีาํแนะนําในการเกบ็เกีย่วดังน้ี 

1. ใชแรงงานเด็กปนขึ้นไปเก็บใสถุงหรือตะกรา วิธีน้ีจะมีการสูญเสียนอยแตสิ้นเปลืองเวลา

และ แรงงานสงู 

2. การเก็บเกี่ยวโดยใชตะกรอ  แบบถุงกาแฟมีเขี้ยว  (ภาพที่ 1)  ซึ่งออกแบบพัฒนาโดยคุณ

นิวัฒน พนชั่ว แหงสวนลุงสุน จ.ระยอง จะเก็บเกี่ยวไดประมาณ 360 ผล/ชั่วโมง ความสูญเสีย เชน 

ผลหลนนอกตะกรอ บางเล็กนอย  เคร่ืองมือเก็บเกี่ยวแบบถุงกาแฟมีเขี้ยว มีลักษณะเปนโครงลวด

วงกลม0 ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 12 เซนติเมตร คลายขอบถุงกาแฟ ดานหนามีพัน 3 ฟน ดัด

http://web.ku.ac.th/agri/magost/bag_cafe.htm�
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ดวยลวดเปนรูปตัวย ู( U) ขนาดซีฟ่นกวาง 2 เซนติเมตร สูง 4 เซนติเมตร ติดกับถุง ไนลอนยาว 15 

เซนติเมตรสําหรับรองรับผลมังคุด0 ตอดามไมไผยาว 2-4 เมต1ร 

 

 

 
 

1

  3. ใชเคร่ืองมือเก็บเกี่ยวมังคุด กวศ.

ภาพท่ี 1  เคร่ืองมือเก็บเกี่ยวแบบถุงกาแฟมีเข้ียว 

ท่ีมา กรมสงเสริมการเกษตร(2541) 

 

 4  (ภาพที่ 2) ซึ่งออกแบบโดยกองเกษตรวิศวกรรม กรม

วิชาการเกษตร ซึ่งมีอัตราการเก็บเกี่ยว 501 ผลตอชั่วโมง ใชงานไดสะดวก และไมพบความ

สญูเสยี  ที่เกิดจากผลหลนออกนอก 1เคร่ืองมือเก็บเกี่ยวแบบบิด (กวศ. 0 4) ออกแบบและพฒันาโดย

กองเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการ เกษตร เปนการพัฒนาเพื่อใหสามารถขจัดขอบกพรอง 0  คือ

ปองกันการรวงหลนนอกอุปกรณได 100 % ไมทําให กลีบผลแตก เก็บเกี่ยวไดรวดเร็ว คาใชจายใน

การทําเคร่ืองมือชนิดนี้ประมาณอันละ 150 บาท/อัน 1เคร่ืองมือเก็บเกี่ยวมังคุดแบบบิด (กวศ. 0 4) มี

สวนประกอบดังน้ี 

1. โครงอุปกรณ มีลักษณะเปนโครงวงกลมทรงกระบอกใชลวดดัดเปนวงกลม

เสนผาศูนยกลาง 9 เซนติเมตร 2 วง เชื่อมติดกับซี่ฟนเปนลวดดัดรูปตัวยู ( U) ยาว 14 เซนติเมตร 

จํานวน 5 ฟน แตละฟนหาง กัน 2 เซนติเมตร เคลือบสีหรือพันพลาสติกสวนที่เปนโลหะทั้งหมด 

เพื่อปองกันรอยขีดขวนที่เกิดกับผลมังคุด          

http://web.ku.ac.th/agri/magost/bagtwist.htm�
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ภาพท่ี 2 เคร่ืองมือเก็บเกี่ยวมังคุด กวศ. 4 ซึ่งออกแบบโดยกองเกษตรวิศวกรรม กรม 

                วิชาการเกษตร 

ที่มา กรมสงเสริมการเกษตร (2541) 

 

2. ถุงรองรับผลมังคุด เปนถุงทรงกระบอกกนเปด ดานบนถักเปนตาขายไนลอน ขนาด

ความ กวางของตา 3 เซนติเมตร เพื่อใหมองเห็นผลมังคุดขณะสอย ดานลางเปนผารม มีติดหู 2 ขาง 

เพื่อผูกเชือกโยงไปยังกลไกปลดล็อค ความยาวถุงทั้งหมด 30 เซนติเมตร ขณะเก็บเกี่ยวถุงจะอยูใน

ลักษณะ พับคร่ึง ซึ่งจะกันไมใหผลมังคุดรวงหลนขณะเก็บเกี่ยว ทําหนาที่รองรับผลมังคุดขณะเก็บ

เกี่ยว 
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3. กลไกปลดล็อค เปนปลอกทรงกระบอกเสนผาศูนยกลางโตกวาดามเล็กนอย ดานหน่ึง

ของปลอก 0 ตัดเอาเน้ือโลหะออกให 0 เปนชองวาง 0 ลักษณะคลายรูปตัวเจ ( J) หรือเขีย้วหลอดไฟ ใช

ประกอบกับนอตยึด0 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษามังคุด 

Srivasta et al., (1962) พบวาคุณภาพของมังคุดระหวางการเก็บรักษาในสภาพสด มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด และกรดแอสคอรบิกลดลง สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซ

เพิ่มขึ้น สารระเหยและกลิ่นรสยังคงอยูในขณะแชเย็น จาการศึกษาของ Kawamata (1977) พบวา

ปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมดในน้ํามังคุดที่อยูในรูปของน้ําตาลกลูโคส ฟรักโตส และซูโครส 

ปริมาณนํ้าตาลฟรักโตสและกลูโคสเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษาที่อุหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

อัตราสวนของนํ้าตาลฟรักโตสตอกลูโคสอยูในชวงแคบ 0.89-1.17 ปริมาณน้ําตาลซูโครสลดลง

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แตจะคงที่ ณ อุณหภูมิสูง อัตราสวนของนํ้าตาล

ซูโครสตอผลรวมของนํ้าตาลฟรักโตสและกลูโคสลดลงอยางเห็นไดชัดเจนเมื่อเก็บไวนานขึ้นซึ่ง

อธิบายไดวาเกิดการยอยสลายของนํ้าตาลซูโครสเปนนํ้าตาลรีดิวซ ไดแกนํ้าตาลฟรักโตสและ

กลูโคส Augustin and Azudin (1986) ปญหาที่เกิดขึ้นระหวางการเก็บรักษาผลมังคุดคือการเกิด

เปลือกแข็งมีสีนํ้าตาล เน้ือมีสีนํ้าตาล สูญเสียเน้ือสัมผัส และความมันเงาซึ่งมักจะเกิดควบคูกันไป

และเพิ่มมากขึ้น เมื่อเวลาการเก็บรักษานานขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเล็กนอยที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ขณะที่อุณหภูมิเก็บ

รักษา 4 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีคาคงที่ สวนปริมาณกรดลดลงเมื่อเก็บ

นานขึน้ 

จากรายงานของสุรพงษ และสุมาลี (2531) สรุปไดวามังคุดเปนผลไมที่มีรูปแบบการหายใจ

แบบไคลแมคเทอริค( climacteric respiratory pattern) โดยมีการหายใจเปลี่ยนแปลงไปตามอุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส  มังคุดมีอัตราการหายใจสูงสุดคือมีการปลอยกาชคารบอนไดออกไซดและมีการ

คายความรอนออกมา และถาลดอุณหภูมิลงที่ 22 และ 15 องศาเซลเซียส พบวามังคุดมีอัตราการ

หายใจลดลงประมาณ 1.5 ถึง 2.3 เทาเมื่อเทียบกับที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2531) 

  

เพื่อปองกันถุงเปดขณะเก็บเกี่ยว และจะทําหนาที่บังคับการเทผลมังคุด 

4. เชือกโยงกลไกปลดล็อค ใชโยงระหวางถุงกับกลไกปลดล็อค 

5. ดาม ใชดามไมไผขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 2.5 เซนติเมตร ยาว 240 เซนติเมตร 

หรือตามความตองการ  
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โรคหลังการเก็บเกี่ยว 

ภายหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม นอกจากการเปลี่ยนแปลงตางๆที่เกิดขึ้นเองภายในจะทํา

ใหผักและผลไมเสื่อมสภาพดังกลาวไดดวย อยางก็ตามสิ่งที่เปนปจจัยสําคัญมากและบอยคร้ังพบวา

เปนสาเหตุสําคัญของการสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวไดแก โรค ซึ่งเกิดขึ้นเน่ืองจากการเขาทําลาย

ของเชื้อจุลินทรียอันประกอบดวยเชื้อราและแบคทีเรีย ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้นไมสามารถ

สงออกไปยังตลาดที่ไกลๆ ได 1 อาการผิดปกติที่เกิดกับสวนตาง ๆ ของมังคุดอาจจะมีสาเหตุมาจาก

การทําลาย ของโรค แมลงหรืออาจจะเกิดจากสภาพแวดลอมไมเหมาะสม ซึ่งมีผลโดยตรงตอ

ปริมาณและคุณภาพของ ผลผลิต โรคแมลงและอาการผิดปกติที่สําคัญไดแก 1  

11. หนอนชอนใบ 0  เปนหนอนของผเีสือ้ชนิดหน่ึง ตัวหนอนมขีนาดเลก็ยาวประมาณ 3 

มิลลิเมตร ตัวสีขาวนวลปนแดง จะกินอยูใตผิวใบทั้งสองดานและเห็นเปนทางสีขาวคดเคี้ยวไปมา 

ใบที่ถูกทําลาย จะมีรูปรางบิดเบี้ยวใบไมเจริญและมีขนาดเล็ก หนอนชนิดนี้จะทําลายเฉพาะใบออน

เทานั้น รวมทั้งตนกลามังคุด ที่อยูในเรือนเพาะชํา มักจะพบการทําลายของหนอนชอนใบ 

12. หนอนกนิใบ 0  เปนหนอนของผเีสือ้ชนิดหน่ึงขนาดของตัวหนอนยาวประมาณ 2-2.5 

เซนติเมตร สีของตัวหนอนเหมือนกับสีของใบออนมังคุด (เขยีวแกมเหลอืง) ถาหากไมสังเกตดี ๆ 

จะมองไมเห็น ตัวหนอนจะกัดกินแตใบออนเทาน้ัน ลักษณะการทําลายทําใหใบเวา ๆ แหวงๆ เหลือ

แตกานใบทําใหมังคุดขาด ความสมบูร1ณ 

13. เพลี้ยไฟ 0 เปนแมลงขนาดเลก็ เคลือ่นไหวตัวไดรวดเร็วระบาดในชวงทีอ่ากาศ แหงแลง

ติดตอกันนาน ๆ โดยทั้งตัวออนและตัวแกของศัตรูชนิดน้ีจะดูดกินนํ้าเลี้ยงจากยอดออนดอกออน 

และผลออนของมังคุด ถาหากเปนยอดออนจะทําใหยอดแหง สําหรับดอกออนและผลออนจะทําให

ดอกรวง และผลมีรอยสีนํ้าตาลกรานมียางไหลและจะทําใหผลรวงได ศัตรูชนิดน้ีนับเปนศัตรูสําคัญ

ที่มีผลกระทบในการ สงออกมังคุดเปนอยางมาก 

14. ไรแดง 0 เปนแมลงที่มีขนาดเล็กมากมองดวยตาเปลาแทบไมเห็น ตัวโตเต็มวัยมีรูป ราง

กลมหรือรูปไข มีสีแดง เคลื่อนไหวไดอยางรวดเร็ว มักอยูรวมเปนกลุมและระบาดควบคูไปกับเพลี้ย

ไฟ โดยไรแดงจะดูดกินนํ้าเลี้ยงที่ดอกและผลออน ทําใหดอกและผลออนแหงรวงหลนไปหรือทํา

ใหผลไมเจริญ เปลือกมีผิดตกกระ เปนขุย เปนอุปสรรคตอการสงออกเชนเดียวกันกับเพลี้ยไฟ 

15. โรคใบจุด 0 เกิดจากการทําลายของเชื้อรา เชื้อราเขาทําลายใบเกิดเปน รอยแผลไหมสี

นํ้าตาลมีขอบแผลสีเหลือง รูปรางของแผลไมแนนอน ทําใหใบเสียเน้ือที่ในการสังเคราะหแสง 

ความสมบูรณของตนลดลง และถาระบาดรุนแรงใบจะแหงทั้งใบและรวงหลน ทําใหผลมังคุดไมมี

ใบปกคลุม ผิวของผลมังคุดจะกรานแดดไมสวย 
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16. อาการยางไหลที่ผิว 0 จะพบไดทั้งระยะผลออนและผลแก  อาการยางไหลระยะผลออน 

เกิดจากเพลี้ยไฟดูดกินนํ้าเลี้ยงระยะผลออน จะทําใหเกิด ยางไหลออกมาจากผิวเปลือกเปนสีเหลือง 

ทําใหผลมีการเจริญเติบโตชา การปองกันกําจัดอาการยางไหลของ ผลออน โดยการปองกันกําจัด

เพลี้ยไฟ0 ต้ังแตมังคุดเร่ิมออกดอก  อาการยางไหลระยะผลขนาดใหญ จะพบอาการยางไหลในขณะ

ผลใกลแก แตยังมีสีเขียวอยู 0 ยังไมพบสาเหตุที่แนนอน สันนิษฐานวาเกิดจากมังคุดไดรับนํ้ามาก

เกินไป ทําใหปริมาณน้ํายางในผลมีมาก 0 และปะทุออกมาเอง หรืออาจมีแมลงไปทําใหเกิดบาดแผล

ทําใหยางไหลออกมาได ซึ่งภายหลังจากการเก็บเกี่ยว 0 ก็สามารถขูดยางเหลาน้ีออกได โดยผลไม

เสยีหายแตจะสิน้เปลอืงเวลาและแรงงา1น 

17. อาการเน้ือแกว0 เปนอาการของเนื้อมังคุดที่มีสีขาวใสในบางกลีบโดยมากจะเปนกับกลีบ

ที่มีขนาดใหญ ในบางคร้ังก็เปนเน้ือแกวทั้งผล อาการเน้ือแกวน้ีจะสังเกตไดจากลักษณะภายนอก 0 

โดย พบวาผลที่มีรอยราวอยูที่ผิว มักจะมีอาการเน้ือแกวดวย แตในบางคร้ังลักษณะภายนอกเปน

ปกติ 0 เมื่อผาดูก็อาจพบอาการเน้ือแกวไดเชน 1กัน 1อาการยางไหลภายในผล พบยางสีเหลืองอยูตรง

กลางระหวางกลีบผล มักจะพบคูกับอาการเน้ือแกว0 หรืออาจจะพบแตอาการยางไหลเพียงอยางเดียว

กไ็ดอาการเน้ือแกวและยางไหลภายในผล0 ยังไมพบสาเหตุที่แนชัด แตจะพบมากในมังคุดที่ขาดการ

ดูแลรักษา เชน ไดรับนํ้าไมสม่ําเสมอ 0 หรือขาดนํ้าเปนเวลานาน ๆ เมื่อไดรับนํ้าจากฝนที่ตกชุก

ในชวงผลใกลแก 0 ผลมังคุดไดรับนํ้าอยางกะทันหัน เปลือกขยายตัวไมทันเกิดรอยราว 0 ทอนํ้ายาง

ภายในผล0 ก็ไดรับนํ้ามากเชนกัน เกิดแรงดันมากจึงปะทุแตก มีนํ้ายางไหลออกมา นอกจากน้ันแลว 0 

การบํารุงรักษาไมถูกตอง มังคุดไดรับธาตุอาหารไมเพียงพอ อาจจะเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหมีการ

เจริญเติบโต0 ผิดปกติเกิดเปนเน้ือแกวได1

 ผลมังคุดที่เก็บเกี่ยวมาใหมๆ ยังมีโครงสรางที่แข็งแรงสามารถปองกันการเขาทําลายจาก

ศัตรูพืชไดดี เซลลที่ผิวของผลิตผลไดแก epidermis และ periderm ปองกันการเขาทําลายของ

เชื้อจุลินทรียไดเพราะ  epidermis มีผนังเซลลดานนอกหนา การที่เชื้อจุลินทรียจะเจริญผานเขามา

โดยอาศัยแรงหรือเอนไซมยอยทําไดยาก นอกจากน้ัน epidermis ยังมีชั้นของคิวติเคิลปกคลุม ในคิว

ติเคิลมีคิวตินและไขมันเปนองคประกอบสารประกอบทั้งสองประเภทมีคุณสมบัติไมชอบน้ําดังนั้น

เมื่อสปอรของเชื้อจุลินทรียตกลงบนพื้นผิวของผลิตผล จึงไดรับความชื้นไมเพียงพอสําหรับการงอก 

ผนังเซลลของผลิตผลมีความแข็งแรงเมื่อเก็บเกี่ยวมาใหมๆ หรือเมื่อกระบวนการสุกยังไมเกิดขึ้น 

 (กรมสงเสริมการเกษตร, 2541) 

 

ลักษณะธรรมชาติของผลมังคุด 

 

โครงสราง 
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โมเลกุลของเพคติน เฮมิเซลลูโลสและเซลลูโลส ซึ่งเปนองคประกอบของผนังเซลลเกาะยึดกันแนน 

เชื้อโรคเขาทําลายไดยาก แตภายหลังการเก็บเกี่ยวโดยเฉพาะเมื่อมีกระบวนการสุกเกิดขึ้น 

โครงสรางของผนังเซลลเร่ิมเปลี่ยนแปลง โมเลกุลของเพคตินและเฮมิเซลลูโลสถูกเอนไซม

บางอยางยอยสลายการยึดเกาะกันของโมเลกุลตางๆ และการยึดเกาะกันระหวางเซลลลดลง เปด

โอกาสใหเชื้อจุลินทรียตางๆ บุกรุกเขาไปภายในผลผลิตน้ันๆได นอกจากน้ีผลผลิตทุกชนิดยังมีชอง

เปดตามธรรมชาติไดแก ปากใบ ( stomata) และเลนติเซล ( lenticel) ซึ่งเปนชองระบายอากาศกาช

ตางๆ และนํ้าผานเขาออกได จึงเปนจุดออนที่เชื้อจุลินทรียอาจเขาทําลายทางชองเปดเหลาน้ี 

บาดแผลบนผลิตผลที่อาจเกิดขึ้นกอนการเก็บเกี่ยวเน่ืองจากแมลง การเสียดสีกับกิ่งไม หรือเกิดขึ้น

ในขณะที่เก็บเกี่ยวหรือภายหลังการเก็บเกี่ยวก็เปนชองทางที่เชื้อจุลินทรียจะเขาไปทําลายไดงาย

เชนกันเพราะปราศจากโครงสรางปองกันตัวเองแลว การตอบสนองของผลผลิตเมื่อเกิดบาดแผล

หรือเมื่อเกิดการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรียเมื่อเกิดบาดแผลขึ้นกับผลผลิต สารเคมีตางๆที่อยูภายใน

เซลลพืช เชนกรดอินทรียและสารประกอบฟนอลจะเปนดานแรกในการปองกันตัวเองของผลผลิต

และมักมีกระบวนการปองกันตัวเองแบบอ่ืนๆประกอบดวย (ชลทิศา, 2540) 

 

การตอบสนองทางเคม ี

การเกิดบาดแผลในพืชหรือผลผลิตบางชนิดจะกระตุนใหมีโครงสรางสารเคมีบางอยางขึ้น

ในเซลลที่อยูใกลกับบาดแผล หากมีการเขาทําลายจากเชื้อจุลินทรียดวยแลว การกระตุนการสราง

สารเคมียิ่งเกิดไดดี สารเคมีที่ถูกสรางขึ้นน้ีเรียกวา phytoalexin สวนใหญเปนสารประกอบฟนอล มี

ฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่เขาทําลาย ความสามารถในการสราง 

phytoalexin น้ัน ขึ้นอยูกับความแข็งแรงของผลผลิต ถาเปนผลผลิตที่ยังไมสมบูรณจะมี

ความสามารถสูงกวาผลที่สมบูรณแลว (จริงแท, 2537) 

 

การตอบสนองทางกายภาพ 

เมื่อผลผลิตเกิดบาดแผล เน้ือเยื่อสวนใหญของพืชสามารถรักษาหรือสมานแผลไดใน

หลายๆ รูปแบบ เพื่อลดการสูญเสียน้ําและการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย กลไกของการสมานแผล

จะเร่ิมจากการสรางสารลิกนินขึ้น เพื่อสะสมในผนังเซลลของเซลลที่ติดกับเซลลที่เกิดบาดแผล ทํา

ใหผนังเซลลแข็งแรง เชื้อจุลินทรียบุกรุกเขาไปไดยาก ตอมาเน้ือเยื่อที่อยูใตลงไปในชั้นของ cortex 

เร่ิมเกิดการแบงตัว สรางเปนเซลลสี่เหลี่ยมผืนผาพรอมกับสรางสาร suberin เขาสะสมในผนังเซลล

ของเซลลใหมน้ี จนเกิดเปน periderm ทําใหสามารถปองกันการสูญเสียนํ้าและปองกันเชื้อจุลินทรีย

เขาทําลาย ในบางกรณีเซลลที่อยูไดเซลลที่เกิดบาดแผลจะตายลงเอง เพื่อกอใหเกิดเปนแนวปองกัน
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มิใหเชื้อจุลินทรียเจริญผานเขาไปสูเซลลที่อยูลึกเขาไป เรียกการตอบสนองแบบน้ีวา hyper-

sensitive (ดนัย, 2540)  

 

ลักษณะตามธรรมชาติของเชื้อจุลินทรีย 

เชื้อราและแบคทีเรียมีอยูทั่วไปในสภาพแวดลอมของผลผลิต เชื้อราที่กอใหเกิดโรคกับ

ผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวสวนมากอยูในวงศ Ascomycetes และ Imperfect fungi การเขาสูผลผลิต

สวนใหญเชื้อจุลินทรียจะเขาทางชองเปดตางๆตามธรรมชาติและทางบาดแผล ลักษณะการเขา

ทําลายของเชื้อจุลินทรียอาจแบงไดออกเปน 2 ลักษณะดังน้ี (จริงแท, 2537) 

 

การเขาทําลายทางชองเปด 

เชื้อจุลินทรียสามารถเขาสูภายในผลผลิตไดตามชองเปดตางๆตามธรรมชาติหรือตาม

บาดแผลที่อาจมีอยู แตเชื้อจุลินทรียเหลาน้ีอาจจะพักตัวและไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได 

เน่ืองจากสภาพแวดลอมภายในเน้ือเยื่อพืชยังไมเหมาะสม เชื้อเหลาน้ีจะไมเจริญเติบโตในชวงแรก 

จนกระทั่งผลเร่ิมสุกหรือเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลานาน อาการของโรคจะคอยๆปรากฏขึ้นเมื่อ

ผลผลิตออนแอลง 

 

การเขาทําลายผานทางคิวติเคิล 

เชื้อราบางชนิดสามารถเขาทําลายเซลลของพืชโดยตรง โดยไมตองผานชองเปดธรรมชาติ 

การเขาทําลายดังกลาวอาจเกิดดังน้ี เมื่อสปอรตกลงบนผลผลิตและมีสภาพอุณหภูมิความชื้นที่

เหมาะสม สปอรจะงอกภายในไมกี่ชั่วโมง โดยงอกเปนทอเรียกวา germ tube และพฒันาเปน

โครงสรางที่มีผนังหนาเกาะติดแนนกับผิวของผลผลิตโดยมีสารเมือกที่ germ tube สรางขึ้นมา เรียก

โครงสรางทั้งหมดนี้วา appressorium ผนังของ  appressorium จะหนาในทกุดานยกเวนชองเลก็

ทางดานที่ติดกับผิวผลผลิต ซึ่งจะมีแตผลผนังบางๆของ  germ tube อยูชิดกับผิวผลผลิตเทาน้ัน เชื่อ

กันวาเอนไซมตางๆรวมทั้งคิวติเนสซึ่งยอยสลายคิวติน จะถูกสรางขึ้นใน appressorium และสงออก

สูผิวของผลผลิตผานทางชองเปดน้ี เมื่อคิวติเคิลออนแอลงเน่ืองจากการทํางานของเอนไซมดังกลาว

แลว germ tube จะงอกเปนแทงขนาดเล็กเรียกวา infection peg ผานทะลุคิวติเคิลเขาไปในเซลลพืช

อาศัยแรงดันจาก  appressorium เมื่อแทงทะลุผานเขาไปในเซลลแลว infection peg ก็จะพัฒนา

แบงตัวแตกกิ่งกานสาขา แตอาจไมสามารถเจริญเติบโตตอไปได เนื่องจากการตานทานของผลผลิต 

จึงพักตัวรออยูจนกระทั่งความตานทานของผลผลิตลดลง เรียกการเขาทําลายแบบนี้วา latent 

infection (จริงแท, 2537) 
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การปฏิบัติและการเก็บรักษามังคุดภายหลังการเก็บเกี่ยว 

การที่คุณภาพมังคุดจะดีหรือไมน้ัน จุดเร่ิมตนมาจากสวน การเก็บเกี่ยวมังคุดถาเอาใจใสดี 

พยายามใหมังคุดช้ํานอยที่สุดเทาที่จะทําได ระหวางการขนยายทุกขั้นตอนควรไดรับการ

กระทบกระเทือนนอยที่สุดเทาที่จะทําได ระหวางการขนยายทุกขั้นตอนควรไดรับการ

กระทบกระเทือนนอยที่สุด การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวเปนสิ่งที่สําคัญและจําเปนอยางยิ่งใน

การที่จะรักษาผลมังคุดใหอยูสภาพดีอยูเสมอ ขั้นตอนการปฏิบัติดังน้ี    

1. การทําความสะอาด 

           นําผลมังคุดมาคัดแยกคุณภาพของผลความแกมังคุดดี มังคุดเสีย ตองแยกออกจากกันโดย

เด็ดขาดนํามังคุดมาลางน้ําหรือเช็ดผิวใหสะอาด 

         2. การเก็บรักษา 

การที่จะเก็บรักษามังคุดไวไดนานเพียงใดน้ันขึ้นอยูกับความแกของผลมังคุดที่เก็บมาและ

สภาพแวดลอม ปกติหากเก็บไวในอุณหภูมิหองธรรมดา หลังจากสีของเปลือกมังคุดดําแลว จะเก็บ

รักษาไวไดประมาณ 7 วันก็จะเร่ิมเนา (อรคอร, 2510) ไดทดลองเก็บรักษาผลมังคุดเมื่อผลเร่ิม

เปลี่ยนสีไวที่อุณหภูมิ 12.7 องศาเซลเซียส พบวาสามารถเก็บรักษาไวได 1 เดือน โดยมังคุดยังคง

คุณภาพเปนที่นาพอใจทั้งภายในและภายนอกรวมทั้งรสชาติไมเปลี่ยนแปลง แมมีการเนาเสียบางก็

ไมมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บที่อุณหภูมิหอง ซึ่งพบวาจะเนาเสียทั้งหมดในเวลา 3 สปัดาห 

จาการรายงานของ Martin (1980) พบวามังคุดที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิหองไดรับการยอมรับรอยละ 

30 หลังจากเก็บไว 15 วัน มังคุดเกิดเปลือกแข็ง สูญเสียลักษณะเน้ือสัมผัสควบคูไปกับเน้ือมีสี

นํ้าตาล อยางไรก็ตามการเก็บรักษามังคุดสดใหมีคุณภาพดีควรเก็บในระยะที่เปนสายเลือด โดย

อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษามังคุดคือ 13 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีควรบรรจุผลลงในถุงพลาสติก

เจาะรู ถาเก็บรักษาไวในสภาพที่เหมาะสมแลวมังคุดมีคุณภาพดี อยูไดนานถึง 4 สปัดาห (สรุพงษ, 

2530) การเก็บรักษาผลมังคุด เพื่อรอการจําหนายหรือการขนสงควรเก็บที่อุณหภูมิ 10-13 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต จะสามารถเก็บมังคุดที่เปลือกสีดําแลวไวไดนาน 15 

วัน และการเก็บไวที่มีกาซคารบอนไดออกไซดสูง มีออกชิเจนตํ่าจะชวยใหผลมังคุดเก็บไดนาน

ยิ่งขึ้น 

 

อาการเปลือกแข็งของมังคุด 

ปจจุบันมีแนวโนมการสงออกมากขึ้นจึงเปนผลไมที่ตองเรงรัดทําการวิจัยและพัฒนาการ

สงออก ซึ่งตองมีการศึกษาเพื่อปรับปรุงใหมีคุณภาพดีการสงออกไปจําหนายมีทั้งผลสดและผลแช

แข็ง ตลาดสงออกผลมังคุดสดสําคัญ   ในป 2549 ไดแก จีน (69%) ญ่ีปุน  (9%)  และสหรัฐฯ (5%) 
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เปนมูลคา  263   ลานบาท และในป 2550 (ม.ค.-ก.ย.)   ไดแก   จีน (44%)  ฮองกง (39%)  เวียดนาม 

(3%) เปนมูลคา มูลคา 721 ลานบาท  ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวผลมังคุดที่มีผลตอการคัด

คุณภาพ ประกอบดวย  ผลราว เปลอืกแขง็  ผิวกลาก เน้ือแกว และยางไหล  ปริมาณความเสียหายใน

ระดับขายสง  ณ จุดรับซื้อในพื้นที่  3 อําเภอของจังหวัดจันทบุรี  และ 3 อําเภอในจังหวัดชุมพร  ที่ถูก

สาํรวจในฤดูกาลป  2547 พบวา มีปริมาณความเสียหายเนื่องจากผลมังคุดมีผิวกลากมากที่สุด  คือ 

48.6% รองลงมาคือ เนื้อแกวและยางไหลรวม  32.4% และผลราวเปลือกแข็ง 19% พอจะรวบรวม

อาการเปลือกแข็งของมังคุดไดดังนี้ (กรมสงเสริมการสงออก,  2550) 

แมวามังคุดจะมีเปลือกหนาซึ่งชวยปองกันเน้ือภายในที่ออนนุมไมใหเกิดความเสียหายใน

ระหวางการขนสง อยางไรก็ตามมังคุดสวนใหญเมื่อมาถึงมือผูบริโภค มักเกิดความเสียหายซึ่งเปน

ผลสืบเนื่องมาจากวิธีการเก็บเกี่ยวที่ขาดความระมัดระวัง ( Stanton and Howard, 1970) วัลลภาและ

คณะ (2529) พบวาวิธีการเก็บเกี่ยวมังคุดมีผลตอการเนาเสียของมังคุดในระหวางการเก็บรักษามาก 

เมื่อเก็บเกี่ยวในระยะสายเลือดโดยวิธีการสอยดวยถุงผาโดยไมใหผลมังคุดหลนลงบนพื้นมีจํานวน

ผลเสียในระหวางการเก็บรักษานอยกวาผลมังคุดที่เก็บใหหลนลงพื้นถึง 3 เทาและถาเก็บเกี่ยวใน

ระยะที่ผิวมีสีแดงแลวจะมีจํานวนผลเสียมากขึ้น โดยการเก็บใหหลนลงบนพื้นมีจํานวนผลเสีย

มากกวาการเก็บดวยวิธีการสอย 4 ถึง 5 เทา กวิศน (2522) พบวาผลมังคุดที่เก็บรักษาไวบางผลจะ

เกดิเปลอืกแขง็ โดยระยะแรกจะเกดิสวนใดสวนหน่ึง จากน้ันจะขยายกวางจนกระทัง้ครอบคลมุ

ตลอดบริเวณเปลือก สมสุขและคณะ (2524) ไดรวบรวมขอมูลตางๆอันคาดวาจะเปนสาเหตุของ

อาการเปลือกแข็งไวดังน้ี  

1. การขาดน้ําของตนมังคุด มังคุดที่มีอายุต้ังแต 20 ปขึ้นไปจะมีผลที่มีลักษณะเปลือกแข็ง

มาก ทั้งน้ีเน่ืองจากประสิทธิภาพในการดูดนํ้าและธาตุอาหารดอยกวาตนมังคุดที่ยังมีอายุนอย 

2. ผลมังคุดที่ถูกกระทบกระเทือนในขณะเก็บเกี่ยว ทําใหเกิดลักษณะเปลือกแข็งตรงจุดที่

ถูกกระทบกระเทือนและอาการเปลือกแข็งจะคอยๆลุกลามไปทั้งผล 

3. ปริมาณธาตุอาหารในดินโดยเฉพาะการขาดแคลเซียม และแมกนีเซียมซึ่งอาจเปนสาเหตุ

ของการเกิดเปลือกแข็งได 

4. เชื้อราอาจเปนสาเหตุหน่ึงที่ทําใหเกิดเปลือกแข็ง เพราะสวนใหญแลวผลมังคุดที่มีเปลือก

แข็งจะมีเชื้อราเกิดขึ้นภายในผล หรืออาจจะเกิดขึ้นทั้งภายนอกและภายในก็ได (ไพโรจน และคณะ, 

2519) 

อยางไรก็ตามการแข็งตัวของเปลือกมังคุดสามารถเกิดไดทั้งผลปกติและผลซ้ํา แตเกิดกับผล

ซ้ํามากกวาผลปกติ กลาวคือผลซ้ําจะมีเปลือกแข็งรอยละ 70 ขณะที่ผลปกติมีเปลือกแข็งรอยละ 30 

(กองพืชสวน กรมวิชาการเกษตร, 2519) จากการตรวจสอบผลมังคุดวัยสีนํ้าตาลและนํ้าเงินมวง ที่
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ตกกระทบสูงจากพื้นคอนกรีต 50และ 100 เซนติเมตร และใหอยูในสภาพบรรยากาศที่ไมมี

ออกซิเจน ผลการวิจัยพบวาเปลือกผลมังคุดบริเวณที่ตกกระทบมีความแนนเน้ือ (ความแข็ง) เพิ่มขึ้น

อยางรวดเร็วภายใน 3 ชั่วโมงหลังการตกกระทบ ความแนนเนื้อของเปลือกผลมังคุดที่เพิ่มขึ้นนี้

ขึ้นกับวัยของผลมังคุด ความสูงของการตกกระทบและสภาพของบรรยากาศหลังการตกกระทบ

กลาวคือเปลือกผลมังคุดวัยสีนํ้าเงินมวง (แกมาก) บริเวณที่ตกกระทบมีความแนนเน้ือเพิ่มขึ้น

มากกวาเปลือกผลมังคุดวัยสีนํ้าตาล (แกนอย) เปลือกผลมังคุดบริเวณที่ตกกระทบที่สูงกวามีความ

แนนเน้ือเพิ่มขึ้นมากกวาเปลือกผลมังคุดบริเวณที่ตกกระทบที่สูงนอยกวา และเปลือกผลมังคุด

บริเวณที่ตกกระทบอยูในสภาพของบรรยากาศที่มีออกซิเจนปกติ มีความแนนเนื้อเพิ่มมากขึ้น

มากกวาเปลือกผลมังคุดบริเวณที่ตกกระทบที่ไมมีออกซิเจน (สายชลและอภิตา, 2546) และยงัพบวา

เปลือกชั้นนอกของผลมังคุดเกิดความเสียหายเล็กนอย เมื่อตกจากที่สูง 10 เซนติเมตร ความเสียหาย

จะเพิ่มมากขึ้นจนถึงเนื้อในถาตกกระทบจากความสูง 20 เซนติเมตร หรือมากกวา แรงกดบนผล 3-4 

กิโลกรัม ทําใหเปลือกชั้นนอกเสียหายนอยมากหรือไมเสียหายเลย แตแรงกด 5 กโิลกรัมหรือ

มากกวาสามารถทําใหเปลือกชั้นนอกเสียหายได และเสียหายมากขึ้นในผลที่แกจัด จํานวนชั้นที่

บรรจุผลมังคุดไมมีผลตอการเกิดความเสียหายโดยตรงแตมีผลทางออมที่จะชวยเสริมใหเกิดความ

เสียหายมากขึ้นโดยกอใหเกิดอาการเปลือกแข็งและเน้ือในสวนที่รับประทานไดเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล 

(Tongdee and Suwanakul, 1989) 

ผลมังคุดเปลือกสีมวงแดงเกิดอาการเปลือกแข็งไดอยางรวดเร็วภายใน 3 ชั่วโมง ผลมังคุด

บริเวณที่ไดรับความเสียหายมีอาการเปลือกแข็งอยางรวดเร็วหลังจากตกกระทบ  ความรุนแรงของ

การเกิดอาการเปลือกแข็งขึ้นอยูกับระดับความสูงของการตกกระทบและสภาพบรรยากาศในการ

เก็บรักษาหลังจากการตกกระทบ เปลือกผลมังคุดที่ไดรับความเสียหายเนื่องจากการตกกระทบมีการ

ยอมติดสีในชั้นของลิกนินที่หนาและเขมกวาเปลือกผลมังคุดที่ไมไดรับความเสียหายทั้งในบริเวณ

ผนังเซลลและไซโตพลาสซึม  แสดงใหเห็นถึงการสังเคราะหเพิ่มขึ้นของลิกนินในระดับเซลลเมื่อ

ผลิตผลเกิดบาดแผลทางกายภาพและอาจเปนสาเหตุของอาการเปลือกแข็งในเปลือกผลมังคุดที่

ไดรับความเสียหายหลังจากตกกระทบ (Busiri et al., 2003) 

การเกิดเปลือกแข็งอาจเกิดรวมกับการเกิดอาการเน้ือแกวดวยก็ได ธนะชัย  (2534) รายงาน

วาลักษณะของมังคุดเน้ือแกวก็คือเน้ือของมังคุดจะมีสีใสเปนบางสวนหรือเปนไปทั้งผลและเน้ือจะ

กรอบกวามังคุดทั่วไป การเกิดเน้ือแกวมักจะเกิดกับเมล็ดที่ใหญที่สุดในผล ในขณะเดียวกันเปลือก

ดานในที่ติดกับเน้ือผลจะมีอาการฉ่ํานํ้าดวย และเน้ือผลมักเกิดอาการยางไหลและเปลือกแข็งและถือ

วาเปนมังคุดเสีย (ธนะชยั, 2534) 
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การใชมังคุดในระยะที่  มวลขนาด 100±15 กรัม ปลอยใหตกกระแทกดวยพลังงาน 3 ระดับ 

คือที่ระดับความสูง 20, 40 และ 60 เซนติเมตร ขณะที่มีและไมมีวัสดุรองรับ เก็บรักษานาน 20 วัน ที่

อุณหภูมิหองโดยเก็บตัวอยางทุก 5 วัน พบวาความเสียหายของมังคุดขึ้นอยูกับพลังงานดูดกลืนซึ่ง

เซลลของเปลือกมังคุดมีความตานทานพลังงานกระแทกระดับหนึ่ง สามารถทําใหเซลลเกิดบาดแผล

และสงผลตอเน่ืองทําใหผลมังคุดเกิดอาการเปลือกแข็งได (ชลทิศา, 2540) 

การศึกษาการแข็งตัวของเปลือกผลมังคุดเนื่องมาจากการตกกระทบ  พบวาเมื่อผลมังคุดตก

กระทบทําใหเปลือกผลบริเวณดานที่ตกกระทบมีความแนนเนื้อของเปลือกและปริมาณลิกนิน

เพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดลดลงหลังตกกระทบ  การวิเคราะหเปลือกผล

มังคุดดานที่ตกกระทบพบวามีปริมาณแคลเซียม ความชื้น  และสารกลุมเพคตินใกลเคียงกับเปลือก

ผลมังคุดดานที่ไมตกกระทบ เปลือกผลมังคุดดานที่ตกกระทบและอยูในสภาพขาดออกซิเจนมีความ

แนนเน้ือและปริมาณลิกนินเพิ่มขึ้นเล็กนอยแตปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดลดลงเล็กนอย  

การศึกษาสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดโดยวิธี thin layer chromatography พบวา Rf ของ

สารประกอบฟนอลิกในเปลือกผลมังคุดบริเวณดานที่ไมตกกระทบและดานที่ตกกระทบไมตางกัน  

แตสารประกอบฟนอลิกในเปลือกผลมังคุดดานที่ตกกระทบมีคา Rf=0.00, 0.03, 0.06, 0.3 และ 0.46 

มีการดูดกลืนคลื่นแสงที่ 190-400 นาโนเมตรลดลง  สวนสารประกอบฟนอลิกที่มีคา Rf=0.63, 0.77 

และ 0.88 มีการดูดกลืนคลื่นแสงใกลเคียงกับในเปลือกผลมังคุดดานที่ไมตกกระทบ (สมศักด์ิ,  

2538) 

 

 

 

 

 

  


