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บทคัดยอ 

 
การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวเคมีหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงพันธุเขียว

มรกตท่ีมีระยะความแกแตกตางกัน โดยนําผลมะมวงพันธุเขียวมรกตท่ีลอยในสารละลายนํ้าเกลือ
ความเขมขน 3 ระดับ คือ 4, 6 และ 8% (ใหเปนระยะความแกท่ี 1, 2 และ 3 ตามลําดับ) เก็บรักษาไว
ท่ีสภาพอุณหภูมิหอง (26-32 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 65-70%) ประเมินคุณภาพทุกวันเปน
เวลา 7 วัน ผลการศึกษาพบวา ผลมะมวงท่ีระยะความแกท่ี 2 มีความแนนเนื้อและปริมาณวิตามินซี
สูง มีแนวโนมมีปริมาณเพกทินท่ีละลายนํ้า (WSP) และกิจกรรมของเอนไซมพอลิกาแลกทูโรเนส 
(PG) ตํ่า    มีการลดลงของคา ºH คา chroma ของเนื้อ ปริมาณกรดซิตริกและกรดมาลิกนอยกวา
ระยะความแกท่ี 1 และ 3 ผลมะมวงท่ีระยะความแก 3 มีคา L* ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) 
น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรักโทส น้ําตาลซูโครส บีตาแคโรทีน อัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน
สูง โดยแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับผลมะมวงท่ีระยะความแกท่ี 1 ซ่ึงพบวามีสารแหงและสตารช
นอย สวนกิจกรรมของเอนไซมเพกทินเมทิลเอสเทอเรส (PME) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณ
คลอโรฟลล และคา L*, ºH และchroma ของเปลือกไมมีความแตกตางกัน สําหรับการประเมินดาน
ประสาทสัมผัสพบวา ผลมะมวงท่ีระยะความแกท่ี 2 ไดรับการยอมรับดานเนื้อสัมผัส ความชอบ
ท่ัวไป และรสชาติมากกวา นอกจากนี้ยังพบอีกวา การเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน ปริมาณ TSS 
น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลฟรุกโทส น้ําตาลซูโครส คาพีเอช และบีตาแคโรทีนมีปริมาณเพิ่มข้ึน สวน
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ความแนนเนื้อ กิจกรรมของเอนไซม PG ปริมาณ WSP กรดท่ีไทเทรตได วิตามินซี และสตารชมี
ปริมาณลดลง  

การเก็บรักษาผลมะมวงท้ัง 3 ระยะความแกไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 85-90%RH แลววิเคราะหคุณภาพทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 21 วัน นํามาเก็บรักษาตอท่ีอุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-75% และวิเคราะหคุณภาพทุกวัน เปนเวลา 7 วัน พบวา ผล
มะมวงท่ีระยะความแก 2 มีความแนนเนื้อ สตารช และวิตามินซีสูงสุด แตมีปริมาณ WSP กิจกรรม
ของเอนไซม PG และ PME และการเปล่ียนแปลงสีของเนื้อตํ่าสุด (L*, ºH และ chroma สูง) ขณะท่ี
ผลมะมวงท่ีระยะความแกท่ี 3 มีอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และคาพีเอชสูง แตมีปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตไดตํ่าท้ังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส และยังพบอีกวา ผลมะมวงท่ี
ความแกระยะท่ี 2 มีปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก น้ําตาลฟรักโทส น้ําตาลซูโครส และบีตาแคโรที
นสูง ตลอดจนมีการเกิด peak ของอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนชากวาระยะความแกอ่ืนได 1 
วันท่ี 25 องศาเซลเซียส สวนผลมะมวงท่ีความแกท่ี 3 มีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทส น้ําตาลซูโครส และ
บีตาแคโรทีนสูงท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สําหรับการประเมินดานประสาทสัมผัสพบวา ผล
มะมวงท่ีระยะความแกท่ี 2 ไดรับการยอมรับดานเนื้อสัมผัสมากกวา ระยะความแกไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสีและปริมาณคลอโรฟลลของเปลือก ปริมาณ TSS และนํ้าตาลกลูโคส นอกจากนี้ยัง
พบวา ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการลดลงของความแนนเนื้อ คา L* 
คา ºH คา chroma ปริมาณสตารช กรดซิตริก กรดมาลิก และวิตามินซี การเพิ่มข้ึนของปริมาณ
น้ําตาล บีตาแคโรทีน อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน WSP และกิจกรรมของเอนไซม PG นอยกวา
ท่ีอุณหภูมิ 25องศาเซลเซียส ขณะท่ีกิจกรรมของเอนไซม PME มีการลดลงอยางรวดเร็วหลังจากเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน จากผลการศึกษาจะพบวา ผลมะมวงในระยะ
ความแกท่ี 2 มีความเหมาะสมสําหรับมะมวงพันธุดังกลาว 

เม่ือนําผลมะมวงท่ีมีระยะความแกท่ี 2 มารมดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) ความ
เขมขน 0, 500 หรือ 1000 นาโนลิตรตอลิตร เปนเวลา 6 และ 12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส แลววิเคราะหคุณภาพทุกๆ 3 วัน เปน
เวลา 21 วัน พบวา การรมดวย 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 1000 นาโนลิตรตอลิตร ชวยชะลอการ
เปล่ียนสีของเนื้อ (คา L*, ºH และ chroma) และการนิ่มของผลมะมวงไดดีกวา 1-MCP ท่ีระดับความ
เขมขน 0 และ 500 นาโนลิตรตอลิตร (ชะลอไดนานกวาประมาณ 12 และ 9 วัน ตามลําดับ) การใช 
1-MCP ทุกความเขมขนไมมีผลตอการเปล่ียนสีของเปลือก แตการรมดวย 1-MCP เปนเวลา 12 
ช่ัวโมง ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเนื้อ การนิ่มของผล และการสูญเสียปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได กรด       ซิตริก และวิตามินซี ตลอดจนชะลอการเพ่ิมของบีตาแคโรทีน TSS น้ําตาลฟรักโทส 
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และนํ้าตาลซูโครสไดดีกวาการรมเปนเวลา 6 ช่ัวโมง การใช 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 1000 นา
โนลิตรตอลิตร มีแนวโนมชวยชะลอการลดลงของปริมาณสตารช สารแหง กรดท่ีไทเทรตได กรดซิ
ตริก และวิตามินซี ตลอดจนการเพ่ิมของบีตาแคโรทีน TSS น้ําตาลซูโครส และนํ้าตาลฟรุกโทส 
เม่ือเปรียบเทียบกับ 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 0 นาโนลิตรตอลิตร การใช 1-MCP ท่ีระดับความ
เขมขน 1000 นาโนลิตรตอลิตร ยังทําใหมีอัตราการหายใจ การผลิต  เอทิลีน กิจกรรมของเอนไซม 
PME และปริมาณ WSP ตํ่าสุด ตลอดจนมีแนวโนมทําใหมีกิจกรรมของเอนไซม PG ตํ่ากวาการใช 
1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 0 นาโนลิตรตอลิตร  การใช 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 1000 นาโน-
ลิตรตอลิตร สามารถชะลอการเกิด peak ของอัตราการหายใจได 3 วันเม่ือเปรียบเทียบกับ 1-MCP ท่ี
ระดับความเขมขน 0 และ 500 นาโนลิตรตอลิตร สวนระยะเวลาในการรมเปนเวลา 12 ช่ัวโมง ชวย
ลดปริมาณการผลิตเอทิลีน กิจกรรมของเอนไซม PG, PME และปริมาณ WSP ไดดีเม่ือเปรียบเทียบ
กับการรมเปนเวลา 6 ช่ัวโมง ดังนั้นการใช 1-MCP ท่ีระดับความเขมขน 1000 นาโนลิตรตอลิตร 
และระยะเวลารม 12 ช่ัวโมง สามารถชะลอการสุกของผลมะมวงไดดีท่ีสุด 
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Abstract 
A study of postharvest physical and biochemical changes of ‘Keaw Morakot’ Mango at 

different maturity was done by floating mango fruit in 4, 6 and 8% brine water (as Maturity 1, 2 
and 3, respectively). The physical and biochemical properties were evaluated everyday up to 7 
days at ambient condition (26-31ºC, 60-70%RH). The result showed that the fruit at Maturity 2 
had the highest firmness and vitamin C content. However, the Maturity 2 had the lowest of the 
water-soluble pectin (WSP) content and polygalacturonase (PG) activity. The reduction of ºH and 
chroma values of pulp, citric acid and malic acid contents of Maturity 2 was less than Maturity 1 
and 3. The fruit at Maturity 3 had the highest total soluble solids (TSS), glucose, fructose, 
sucrose, β-carotene, respiration rate and ethylene production which were significantly different 
from the fruit at Maturity 1, which had the lowest dry matter and starch content. For pectin 
methylesterase (PME) activity, titrable acid (TA), chlorophylls and L*, ºH and chroma of peel, 
they did not significantly differ. For sensory evaluation, the fruit at Maturity 2 had better texture, 
feeling and taste than the others. It was also found that the TSS, glucose, fructose, sucrose, pH 
and β-carotene increased while firmness, PG activity, WSP, TA, vitamin C and starch contents 
decreased during long-term storage.  
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The fruit in all three maturity stages were stored at 13°C, 85-90% RH for 21 days and 
they were taken to measure the qualities every 3 days. After stored for 21 days, the fruits were 
allowed to ripen at 25°C, 70-75% RH, for 7 days and measured the qualities everyday. It was 
found that the Maturity 2 had the highest firmness, starch and vitamin C contents but the lowest 
of PG and PME activities, WSP content and color changes. The fruit at Maturity 3 had the highest 
respiration rate, ethylene production and pH but the lowest TA, either storage at 13 or 25°C. 
Storage at 25°C, the fruit at Maturity 2 had higher citric acid, malic acid, fructose, sucrose and β-
carotene contents. For the Maturity 2, the peak of ethylene production was delayed for 1 day 
compared with the others. The fruit at Maturity 3 had the highest fructose, sucrose and β-carotene 
contents during storage at 13°C. For the sensory evaluation, it was found that the fruit at Maturity 
2 had only the highest texture scores (4.33). The maturities did not affect color changes and 
chlorophylls of mango peel, TSS and glucose content. It was also found that the fruit stored at 
13°C, the reduction of firmness, L*, ºH and chroma values, starch, citric acid, malic acid and 
vitamin C contents or the increasing of glucose, fructose, sucrose, β-carotene, respiration rate, 
ethylene production and PG activity were lower than at 25°C. For the fruit stored at 25°C, the 
PME activity showed rapid decrease after 3 days of storage. The results indicated that the fruit at 
Maturity 2 had proper maturation to harvest for this mango variety.  

The fruit at Maturity 2 were treated with 0, 500 or 1000 nl/l 1-MCP for 6 and 12 hours at 
20ºC and then stored at 13ºC. The physical and biochemical properties were evaluated every 3 
days for 21 days. The results showed that the treatment with 1000 nl/l 1- MCP was more effective 
in delaying the softening and color change (L*, ºH and chroma) of mango pulp than 0 and 500 
nl/l 1-MCP (more than about 12 and 9 days, respectively). 1-MCP at all concentrations did not 
affect color change and chlorophylls content of peel but 1-MCP fumigation for 12 hours could 
delay the pulp color change, fruit softening and loss of TA, citric acid and vitamin C, and delayed 
the increasing of the β-carotene, TSS, fructose and sucrose than 6 hours fumigation period. 
However, 1000 nl/l 1-MCP tended to delay the reduction of the starch, dry matter, TA, citric acid 
and vitamin C, but it tended to delay the increasing of the β-carotene, TSS, fructose and sucrose 
contents when compared with 0 nl/l 1-MCP. The 1000 nl/l 1-MCP treated fruit also had the 
lowest respiration rate, ethylene production, PME activity and WSP content. The fruit treated 
with 1000 nl/l 1-MCP tended to have lower PG activity than 0 nl/l 1-MCP treated fruit. Using 
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1000 nl/l 1-MCP could delay the peak of respiration rate for 3 days, comparing with 0 and 
500nl/l. The 12 hours of exposure also decreased the ethylene production, PG and PME activites 
and WSP content, comparing with 6 hours. Therefore, application of 1000 nl/l 1-MCP for 12 
hours of exposure showed the best result in delaying the ripening of mango fruit. 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


