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บทที ่2
การตรวจเอกสาร

2.1  ลักษณะท่ัวไปของมะมวง
มะมวง (Mangifera indica L.) เปนไมผลเขตรอนไมผลัดใบ อยูในวงศ Anacardiaceae มี

แหลงกํ าเนิดในอินเดียและพมา (Mukherjee, 1967) และประเทศในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต   
ไดแก ไทย พมา และมาเลเซีย (Salunkle and Desai, 1984)

2.1.1  มะมวงพันธุโชคอนันต
ลักษณะประจํ าพันธุ
มะมวงพันธุโชคอนันตมีลักษณะทรงพุมตนขนาดปานกลาง ลักษณะเปลือกล ําตนเรียบ รูป

รางของใบปอมกลางใบ (elliptical) ปลายใบขอบเรียว ฐานใบแหลม ขอบใบเปนคลื่น (undulate) 
ทรงผลรูปไขกลับ (obviate) รูปหนาตัดทรงผลตามขวางปอมรี ความลึกของฐานผลต้ืน มีจุกทรงผล 
(prominence of neck) ทรงไหลดานทองผลกลมกวาง ทรงผลดานหลังผลไหลลาดลง 45 องศา ไมมี
รองฐานผล มีรอยเวาดานทองผล (sinus) ไมมีนอไหลขวาของทรงผล และไมมีจะงอย (beak) 
(http://www.disc.doa.go.th/ mango/ detail.php?p_id=47)

ลักษณะทางการเกษตร  (agricultural descriptor)
มะมวงพันธุโชคอนันตออกดอกมาก ติดผลปานกลาง ผลผลิตตอตนเม่ืออายุ 10 ป ประมาณ 

400 ผล อายุการเก็บเกี่ยวของมะมวงประมาณ 110-120 วัน ทั้งในฤดูการผลิตและนอกฤดูกาล ความ
ยาวผล 11.12 เซนติเมตร ความกวางผล 6.25 เซนติเมตร ความหนาผล 5.39 เซนติเมตร น้ํ าหนักผล
เฉลี่ยประมาณ 209 กรัม   ความหนาเปลือก 0.01 เซนติเมตร   สีเปลือกผลดิบ  YGG 144 A     สีเนื้อ
ผลดิบ YO 22 A  กล่ินของเน้ือมีกล่ินออน  ความหนาเน้ือ 2.95 เซนติเมตร ปริมาณเสนใยในเนื้อ
ปานกลาง ปริมาณน้ํ าในเน้ือ (fruit juiciness) มีมาก ผลดิบมีรสชาติเปรี้ยว สีเปลือกผลสุก YO 21 C 
ผลสุกมีรสชาติหวาน ความหวานเน้ือ 20 องศาบริกซ  ความกวางของเมล็ด 3.35 เซนติเมตร ความ
ยาวของเมล็ด 8.94 เซนติเมตร ความหนาของเมล็ด 1.93 เซนติเมตร น้ํ าหนักของเมล็ด 29 กรัม  

http://www.disc.doa.go.th/mango/detail.php?p_id=47
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(http://www.disc.doa.go.th/ mango/ detail.php?p_id=47)  อายุการเก็บเกี่ยวผลอยูระหวาง 110–120 
วันนับจากวันดอกบานเต็มท่ี สามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศ (ศิวพร, 2539) ลักษณะเดนของ
มะมวงพันธุน้ีคือ มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวและสามารถผลิตนอกฤดูไดด ี เพราะสามารถบังคับใหออก
ดอกไดงาย (กาญจนา, 2543)

2.1.2  มะมวงพันธุมหาชนก
ลักษณะประจํ าพันธุ
มะมวงพันธุมหาชนกเกิดจากการผสมขามพันธุระหวางมะมวงพันธุ Sunset กับมะมวงพันธุ

หนังกลางวัน เปนการนํ าลักษณะที่ดีของมะมวงแตละพันธุมาไวในมะมวงพันธุมหาชนก มะมวง
พันธุ Sunset นั้นมีผลขนาดเล็ก คอนขางกลม เมื่อผลสุกเปลือกมีสีเหลืองแดงสดและติดผลดกเปน
พวง ซึ่งเปนมะมวงกลุมพันธุอินเดีย  (Indian type) สวนมะมวงพันธุหนังกลางวันเปนมะมวงพันธุ
อินโดจีน (Indochinese type) ผลมะมวงสุกมีสีเหลืองออน เนื้อมะมวงเหลืองซีด (เดช ทิวทอง, 
2542)

มะมวงพันธุมหาชนกมีลักษณะทรงพุมตนโปรง ลักษณะเปลือกล ําตนเรียบ การเลื้อยของกิ่ง
เปนกิ่งแตกออกดานขาง รูปรางของใบยาวเรียว ปลายใบเรียวแหลม ฐานใบมน ขอบใบเปนคลื่น 
ทรงผล ขอบขนาน ความลึกของฐานผลต้ืน ไมมีจุกทรงผลทรงผลดานหลังผล ไหลลาดลง 45 องศา 
ไมมีรองฐานผล มีรอยเวาดานทองผล มีนอที่ไหลขวาและมีจะงอย (http://www.disc. doa.go.th/ 
mango/detail.php?p_id=115)

ลักษณะทางการเกษตร (agricultural descriptor)
ผลของมะมวงพันธุมหาชนกมีขนาดปานกลาง มีน้ํ าหนักผลประมาณ 350 – 500 กรัม ผล

ออนเปลือกมีสีเขียวออน เปลือกมีความหนา 0.14 เซนติเมตร  เน้ือเรียบ เมื่อผลแกและสุกเปลือกจะ
เปลี่ยนเปนสีเหลืองสมถึงสมปนสีแดง การเปลี่ยนสีผิวจะผันแปรตามสภาพแวดลอม โดยเฉพาะ
อุณหภูมิและแสงแดด เมื่อผลสุกเนื้อภายในมีสีเหลืองทอง เน้ือละเอียดและแนน เสนใยในเนื้อมี
นอย มีปริมาณนํ ้าในเนื้อปานกลาง มีรสหวานอมเปร้ียว และเมื่อผลสุกงอมจะมีรสหวานสนิท เน้ือ
มีกลิน่แรง และเปนกลิ่นหอมเฉพาะตัว มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ ้าไดประมาณ 18 – 23 % (เดช
ทิวทอง, 2542 และ http://www.disc. doa.go.th/ mango/detail.php?p_id=115)

2.2  ดัชนีการเก็บเก่ียวผลมะมวง
อายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของผลมะมวงมีความผันแปรแตกตางกัน ขึ้นอยูกับปจจัยหลาย

อยาง เชน แหลงที่ปลูก ฤดูกาลที่มะมวงติดดอกและผล การใหปุย ความชื้น การใชสารเคมีรวมไป

http://www.disc.doa.go.th/mango/detail.php?p_id=47
http://www.disc.doa.go.th/mango/detail.php?p_id=115
http://www.disc.doa.go.th/mango/detail.php?p_id=115
http://www.disc.doa.go.th/mango/detail.php?p_id=115
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ถึงตํ าแหนงของผลบนกิ่ง เปนตน (วิจิตร, 2529) ปจจัยตางๆ เหลานี้สงผลกับคุณภาพทั้งภายในและ
ภายนอกของผลมะมวงได

สายชล (2528) ไดจํ าแนกความแกของผลิตผลเปนความแกทางสรีรวิทยา (physiological 
maturity) หมายถึง ชวงที่ผลไมมีการพัฒนาสูงสุด ผลไมสุกเต็มที ่ซึ่งความแกลักษณะนี้มักจะตามมา
ดวยการเสื่อมสลาย (senescence) และความแกทางการคา (commercial maturity) ซึ่งหมายถึงผล
ผลิตที่เจริญเติบโตถึงระยะหน่ึงที่ตลาดมีความตองการ โดยความแกทางการคาอาจไมมีความ
สัมพันธกับความแกทางสรีรวิทยา เน่ืองจากอาจอยูในระยะท่ีแกพอดี แกจัดเกือบสุก หรือสุก

ดัชนีความบริบูรณที่ใชกันอยูในปจจุบันมีมากมายหลายวิธี แตไมมีวิธีใดที่มีคุณสมบัติ
ครบถวน โดยทั่วไปเกษตรกรจึงใชดัชนีหลายอยางประกอบการตัดสินใจในการเก็บเกี่ยว วิธีตางๆ 
นี้แยกไดเปนกลุมใหญๆ 4 กลุม คือ การนับระยะเวลา วัดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ วัดการ
เปลี่ยนแปลงทางเคม ีและวัดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา

2.2.1 การนับระยะเวลา
การนับระยะเวลาจากจุดเร่ิมตนของการเจริญเติบโตของผลไม สามารถนํ ามาใชเปนดัชนี

ความบริบูรณได ขอดีสํ าหรับวิธีนี้คือ สามารถคาดคะเนลวงหนาไดนานวาจะเก็บเกี่ยวเมื่อไร อยาง
ไรก็ตาม การเจริญเติบโตของพืชยังขึ้นอยูกับอุณหภูมิและสภาพแวดลอมเปนส ําคัญ เชน ผลมะมวง
พันธุมหาชนกสามารถเก็บเกี่ยวไดตั้งแตอาย ุ ระหวาง 112 –135 วัน นับจากวันดอกบานเต็มท่ี
(สรรพมงคล, 2545)

2.2.2 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
ระหวางการเจริญเติบโตของพืชมีการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพหลายอยางที่สามารถชี้บงถึง

ความบริบูรณได เชน
สี การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลไมเปนดัชนีความบริบูรณตามธรรมชาติที่เห็นไดชัดเจน 

ซึ่งมักเกิดเมื่อผลไมเริ่มเขาสูกระบวนการสุกแลว สวนใหญจะเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น แต
ส ําหรับผลไมประเภท non-climacteric บางชนิด เชน สม และสับปะรด การเปลี่ยนสีจะขึ้นอยูกับ
สภาพแวดลอมดวย  ดังนั้นการสังเกตสีจึงตองขึ้นอยูกับฤดูกาลดวย (จริงแท, 2544)

ความแนนเน้ือ ผลไมสวนใหญเม่ือผลยังออนเน้ือจะมีลักษณะเน้ือแข็งมาก แตเมื่อใกลความ
บริบูรณเนื้อเร่ิมออนตัวลงและออนตัวมากเมื่อผลสุก เชนผลมะมวงพันธุมหาชนกจะสามารถเก็บ
เกี่ยวไดเมื่อผลมีความแนนเน้ืออยูระหวาง 23.0-24.2 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร (สรรพมงคล, 
2545)
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ความถวงจ ําเพาะ การเจริญเติบโตของผลไมมักเริ่มตนดวยการขยายขนาดของเซลล จนถงึ
ระยะหนึ่งจึงเริ่มมีการสะสมอาหารในรูปตางๆ เชน น้ํ าตาลและสตารช ซึ่งถูกล ําเลียงมาสะสมในผล
มากขึ้น ท ําใหนํ ้าหนักแหงของผลเพิ่มสูงขึ้น จึงท ําใหคาความถวงจ ําเพาะของผลสูงขึ้น สามารถใช
เปนดัชนีการเก็บเกี่ยวได เชน คาความถวงจํ าเพาะของผลมะมวงพันธุ Alphonso สามารถเก็บเกี่ยว
ไดเม่ือมีความถวงจํ าเพาะ1.00-1.02  (Subramanyam et al., 1976) มะมวงพันธุมหาชนกที่สามารถ
เก็บเกี่ยวไดเมื่อมีความถวงจํ าเพาะมากกวา 1.005 (สรรพมงคล, 2545)

2.2.3  การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางเคมี
สตารช ผลไมหลายชนิดสะสมอาหารในรูปของสตารชเชนเดียวกับในพืชหัว ปริมาณ 

สตารชที่พืชสะสมจึงเปนดัชนีของความบริบูรณได เชน สตารชที่สะสมอยูในผลมะมวงควรมีคาอยู
ประมาณ 21.0 - 23.0 เปอรเซ็นต เม่ือจะทํ าการเก็บเกี่ยวผลมะมวงพันธุมหาชนก (สรรพมงคล, 
2545)

น้ํ าตาล ผลไมหลายชนิดสะสมอาหารในรูปของน้ํ าตาลเปนสวนใหญ โดยยิ่งมีวัยมากขึ้น 
ปริมาณนํ ้าตาลในผลยิ่งเพิ่มขึ้น จึงใชเปนดัชนีการเก็บเก่ียวท่ีดี แตในผลไมประเภท climacteric ซึ่ง
สะสมอาหารในรูปสตารชแลวเปลี่ยนเปนนํ ้าตาลในระหวางการสุก การวัดน้ํ าตาลในผลไมประเภท
น้ีจึงเหมาะส ําหรับการวิเคราะหทางคุณภาพ (สรรพมงคล, 2545)

กรดอินทรีย ผลไมสวนใหญเมื่อออนจะมีรสเปร้ียวเน่ืองจากการสะสมของกรดอินทรีย
ชนิดตางๆ เม่ือผลพัฒนาเขาสูความบริบูรณปริมาณกรดอินทรียจะลดลง ซึ่งสามารถใชเปนดัชนีของ
การเก็บเกี่ยวผลผลิตได เชน ผลมะมวงพันธุมหาชนกที่เก็บเกี่ยวมีเปอรเซ็นตกรดที่สามารถไตเตรท
ได อยูระหวาง 1.66–1.67 เปอรเซ็นตในรูปกรดซิตริก (สรรพมงคล, 2545)

2.2.4  การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา
เมแทบอลิซึมของผักและผลไมที่มีวัยตางกันยอมแตกตาง ที่เห็นไดชัดเจนไดแก ผลไม

ประเภท climacteric เมื่อผลบริบูรณมีการสรางเอทธิลีนและมีการหายใจสูงขึ้น ลักษณะการเปลี่ยน
แปลงทางสรีรวิทยานี้ไดถูกนํ ามาใชประโยชน เชน เมื่อจะเก็บเกี่ยวผลมะมวงพันธุมหาชนก ผลควร
มีอัตราการหายใจต่ํ ากวาหรือเทากับ 85.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/ช่ัวโมง (สรรพมงคล, 2545)
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2.3  การสุกของมะมวง
ผลมะมวงจัดเปนผลไมประเภท climacteric fruit คือมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นเมื่อผลไม

เริ่มสุกดังแสดงในรูปที่ 2.1 และรูปที ่2.2 ในระหวางกระบวนการสุกจะมีปจจัยที่สํ าคัญ ไดแก มีการ
สรางเอทธิลีนเพิ่มมากขึ้นของผลไมกลุม climacteric ดังน้ัน ผลมะมวงที่สุกจะมีการสรางเอทธิลีนที่
สูง

การบมผลไมเปนการเรงอัตราการสุกใหเกิดเร็วขึ้น ในทางการคาจะบมผลไมใหสุกเร็วขึ้น
โดยใชแคลเซียมคารไบด ประมาณ 10 กรัมตอผลไม 3-5 กิโลกรัม ความชื้นจากผลไมจะทํ าปฏิกิริยา
กับแคลเซียมคารไบด ไดเปนกาซอะเซทิลีนดังแสดงในสมการ ซึ่งกาซนี้มีคุณสมบัติเรงการสุกของ
ผลไมไดและไมมีอันตรายตอผูบริโภค แตถาใชมากเกินไปอาจท ําใหมีกลิ่นติดมาได (จริงแท, 2544)

สมการแสดงปฏิกิริยาของนํ ้าและแคลเซียมคารไบด

CaC2(s)   +   2H2O (l)                      Ca(OH)2 + C2H2 (g)
       (Calcium carbide)                                         (acetylene)

ปริมาณของกาซอะเซทิลีน 0.1% หรือ 1000 สวนตอลานสวน สามารถเรงการสกุของผลไม
ไดโดยเทียบเทากับกาซเอทธิลีน 0.01% หรือ 100 สวนตอลานสวน (http://www.fintrac.com/ 
indoag/ phguides/ fintrac/ mango.htm)

กาซเอทธิลีน  เปนฮอรโมนพชื ที่ควบคุมการสุกของผลไม ผลไมกลุม climacteric ขณะที่
ผลแกและดิบจะมีการสังเคราะหเอทธิลีนนอยมาก และเมื่อผลไมจะเริ่มมีกระบวนการสุกตางๆ เกดิ
ขึ้น พบวา ความเขมขนของเอทธิลีนภายในเนื้อเยื่อของผลไมจะเพิ่มขึ้นถึงจุดหนึ่ง (threshold value) 
หลังจากนั้นกระบวนการสุกตางๆ ของผลไม จึงเกิดข้ึนติดตามมา (กนกมณฑล, 2527)

ผลไมกลุม non-climacteric แมจะมีการสังเคราะหเอทธิลีนนอยมากระหวางการสุกแต        
เอทธิลีนความเขมขนสูงที่ใหจากภายนอก  ก็สามารถชวยใหผลไมเปลี่ยนสีและเนื้อออนนุมลงได
เชนกัน แตการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและรสชาติจะไมเกิดการเปลี่ยนแปลงเหมือนในผลไมกลุม 
climacteric (อรรณพ, 2532)

http://www.fintrac.com/indoag/phguides/fintrac/mango.htm
http://www.fintrac.com/indoag/phguides/fintrac/mango.htm
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รูปท่ี 2.1  เปรียบเทียบอัตราการหายใจของผลไมประเภท climacteric และ 
    non- climacteric ในชวงของการเจริญเติบโตระยะตางๆ (จริงแท, 2544)

รูปท่ี 2.2  อัตราการหายใจของผลไมชนิดตางๆ ของประเภท climacteric (จริงแท, 2544)
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ในระหวางการสุกของผลไมบางชนิดมักมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นอยางชัดเจน การเพ่ิม
สูงขึน้ของอัตราการหายใจน้ี เรียกวา climacteric ซึ่งมีการเปลี่ยนแปลง 4 ขั้นดวยกันคือ (1) pre-
climacteric (2) climacteric rise (3) climacteric peak (4) post-climacteric โดยการเพ่ิมข้ึนของอัตรา
การหายใจเกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงตางๆ มากทั้งที่เปนกระบวนการสราง (anabolic process)
เชน การสรางสารส ี (pigmentation) และกระบวนการท ําลาย (catabolic process) เชน การเปลี่ยน
แปลงสตารชเปนน้ํ าตาล กระบวนการตางๆ เหลาน้ีตองมีการสรางโปรตีนหรือเอนไซมชนิดใหมๆ  
ข้ึนมาเพ่ือเรงปฏิกิริยาในกระบวนการน้ันๆ  การหายใจแบบ climacteric นี้มีความสัมพันธกับการ
สุกของผลไมและการผลิตกาซเอทธิลีนเปนอยางมาก (จริงแท, 2544)

กระบวนการสุกของผลไมเกิดขึ้นไดทั้งในขณะที่ผลติดอยูบนตน หรือภายหลังจากที่เก็บ
เกี่ยวออกจากตนแลวก็ได  ซึ่งประกอบดวยการเปลี่ยนแปลงหลายอยาง  เชน การเปลี่ยนสีผิว  สีเนื้อ 
การออนตัวของเน้ือผลไม  การพัฒนากลิ่นและรสชาต ิ  และการเปลี่ยนแปลงบางอยางที่เกิดขึ้นใน
ผลไมหลายชนิดคลายๆ กัน เชน มีรสหวานมากขึ้น ปริมาณสตารชลดลง ปริมาณกรดลดลง พรอม
ทั้งมีเนื้อออนนุมขึ้นเหมาะตอการบริโภค (อรรณพ, 2532)

การเปล่ียนสี  การเปลี่ยนแปลงโดยทั่วไป สวนใหญเปนการสูญเสียสีเขียวที่เปลือกผลไม 
เมื่อผลสุกโดยมีการสลายตัวของรงควัตถุพวกคลอโรฟลลพรอมๆ กับการปรากฏของสีเหลือง สม 
แดง และสีอื่นๆ ซึ่งเปนรงควัตถุพวกแคโรทีนอยดและแอนโทไซยานิน

ผลการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณรงควัตถุคลอโรฟลลและแคโรทีนอยด ซึ่งเปนรงควัตถุ
หลักของสีผลไมในขณะผลดิบและผลสุกในมะมวงพันธุตางๆ พบวาแตกตางกัน โดยในผลพันธุ 
Kent ปริมาณคลอโรฟลลเอและบีมีแนวโนมลดลงอยูจาก 0.16 เปน 0.08 และจาก 0.11 เปน 0.06 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ํ าหนักสดตามล ําดับ สวนปริมาณเบตา-แคโรทีนมีการเพิม่ข้ึนตลอดระยะ
เวลาของการพัฒนาผล คือมีคาเฉลี่ยสูงสุดอยูในชวง 0.16-0.43 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ํ าหนักสด    
(ดิศร, 2541) สวนมะมวงพันธุนํ้ าดอกไมพบวาปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอย คือ มีคาอยูในชวง 
7.5-5.0 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ํ าหนักสด สวนปริมาณเบตา-แคโรทีนมีคาเพิ่มสูงขึ้นอยูในชวง 0.45-
2.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ํ าหนักสด

การออนน่ิมของผลไม การวัดคาการออนนิ่มของผลไม เปนคาความแนนเน้ือของผลไมท่ี
ลดต่ํ าลง การออนน่ิมมักเกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสรางหรือสวนประกอบทางเคมีที่เปนพวก
พอลิแซ็กคาไรดของผนังเซลลชั้นตน (primary cell wall) และชั้น middle lamella ซึ่งสารประกอบ
เหลานี้ ไดแก เพกติน เฮมิเซลลโูลส และเซลลูโลส จากสวนประกอบหลักๆ ของผนังเซลลดังกลาว
มาน้ีพบวาเซลลูโลสเปนโครงสรางแกนหลัก โดยฝงตัวอยูใน matrix ท่ีมีเพกตินเช่ือมตอกับเฮมิ-
เซลลูโลส โดยบางโมเลกุลของเพกตินจะสราง calcium-bridge เพื่อยึดเกาะโมเลกุลของเพกตินให
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เกาะกันแนนยิ่งขึ้น (Keegstra et al., 1973) เมื่อผลสุกความแนนเนื้อของผลจะลดลง เน่ืองจาก     
เพกตินเกิดปฏิกิริยา methylation ซึ่งมีผลยับยั้งการจับตัวของ Ca2+ ที่จะสราง calcium-bridge
ระหวาง carboxylic groups ของ polygalacturonic acid (กนกมณฑล, 2526) การเปลี่ยนแปลงความ
แนนเนื้อจะมีการเปลี่ยนแปลงตั้งแตชั้นมีโซคารบดานใน (inner mesocarp) ของผลมะมวงออกสูชั้น
มีโซคารบดานนอก (outer mesocarp) (Lazan et al., 1993) ซึ่งเปนผลมาเอนไซม pectinesterase 
(PE) ที่พบมากในผลดิบและเอนไซม polygalacturonase (PG) ซึ่งสวนใหญพบในระยะการสุกของ
ผลมะมวง (Gomez-Lim, 1993) ผลการศึกษาในผลมะมวงพันธุ Alphonso พบวาในระหวางการสุก
มีปริมาณเพกติน เซลลูโลส และสตารชลดลง ในขณะที่ปริมาณนํ ้าตาลที่เปน soluble sugars และ 
reducing sugars ที่เกิดจากการสลายตัวของพอลิแซ็กคาไรดเพิ่มขึ้น โดยสอดคลองกับความแนนเน้ือ
ของผลที่ลดลง (Bhagyalakshim et al., 2000)

การเปลี่ยนแปลงดานรสชาติ  ระหวางการสุกของผลไมสวนใหญปริมาณกรดลดลงและ
ปริมาณน้ํ าตาลเพิ่มขึ้น สารที่ท ําใหรสชาติของผลไมแตละชนิดมีลักษณะเดนเฉพาะตัว นอกจากน้ี
ระหวางการสุกของผลไมยังมีสารใหกลิ่น (aroma) ซึ่งประกอบดวยสารที่ระเหยได (volatile) และ
น้ํ ามันหอมระเหย  แตสารเหลานี้มีอยูในปริมาณเล็กนอยเทานั้น กลิ่นเฉพาะของผลไมแตละชนิดมัก
เกิดจากการรวมตัวของสารหลายๆ ชนิดเขาดวยกัน การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางเคมีของผล
มะมวงนี้ก็คลายกับผลไมประเภท climacteric ทั่วไป คือ ในขณะผลดิบจะมีสตารชสะสมอยูในผล
มากแตเมื่อผลสุกสตารชจะถูกเปลี่ยนไปอยูในรูปของนํ้ าตาลและปริมาณกรดลดลง ท ําใหผลไมมีรส
หวานและมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ ้าไดเพิ่มขึ้น (ศิวพร, 2539)

การเปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ   ในการสุกของผลไมยังไมมีการเปลี่ยนแปลงสารประกอบ
ทางเคมีอ่ืนๆ เชน การสังเคราะหโปรตีน  การเปลี่ยนแปลงปริมาณไขมัน  วิตามิน กรดอะมิโน 
เอนไซม และสารอื่นๆ

กรดอินทรียที่พบมากในผลมะมวงคือ กรดซติริก รองลงมาคือกรดมาลิก ไกลโคลิก       
ทารทาลิก และออกซาลิก ซึ่งมีปริมาณฝนแปร ไมแนนอนแลวแตสายพันธุของมะมวง (Sashirekha 
and Patwardham, 1976) จากการศึกษาปริมาณกรดในเนื้อและเปลือกพบวาปริมาณกรดในเนื้อมีสูง
กวาในเปลือก (Laskshminarayana et al., 1970) ผลมะมวงพันธุนํ้ าดอกไมเมื่อผลสุกปริมาณกรดที่
สามารถไตเตรทไดลดลงจากวันแรกซึ่งมีคาเทากับ 1.2% ลดลงมาเปน 0.34% ในวันที ่8 ของการสุก 
ซึ่งการเปลี่ยนแปลงน้ีมีผลทํ าใหรสชาติของผลมะมวงเปลี่ยนไป โดยเมื่อผลสุกจะมีรสเปร้ียวจาก
กรดลดลงมาก (สุกันยา, 2539) ในมะมวงพันธุ Kent ปริมาณกรดที่สามารถไตเตรทไดลดลงมีคาอยู
ในชาง 1.0-2.6%  (ดิศร, 2541)
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ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํ าไดตางกันออกไป เชนในมะมวงพันธุเขียวเสวยสุกมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ ้าไดสูงสุดเทากับ 12.15% พันธุทองค ํามีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ํ าไดสูงสุดเทากับ 11.75% พันธุพิมเสนและมะลิลามีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ ้าไดสูงสุด
เทากับ 9.96-10.55% และพันธุหนองแซงมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ ้าได เทากับ 8.57% 
ของการเก็บรักษา (อารี, 2536) สวนในผลมะมวงพันธุนํ้ าดอกไมมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ํ าไดเพิ่มสูงขึ้นในขณะผลสุกโดยเพิ่มจาก 8.5% มาเปน 18.22% ในวันที ่4 ของการเก็บรักษา (สาย
ชลและสุนทร, 2535) ในมะมวงพันธุ Kent ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ ้าไดก็เพิ่มขึ้นโดยมีคาเฉลี่ยอยู
ในชวง 7-15% (ดิศร, 2541) รวมทั้งพันธุหนังกลางวันก็มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ ้าไดสูงขึ้น
เรื่อยๆ และสูงสุดเมื่อผลสุกในวันที ่11 ของการเก็บรักษาโดยมีคาเทากับ 16.88% (ธีระ, 2532)

การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางเคมีของผลมะมวงน้ีก็คล ายกับผลไมประเภท  
climacteric ทั่วไปคือ ในขณะผลดิบจะมีสตารชสะสมอยูในผลมากแตเมื่อผลสุกสตารชจะถูก
เปลี่ยนไปอยูในรูปของน้ํ าตาล ทํ าใหผลไมมีรสหวานและมีปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ํ าไดเพิ่มขึ้น 
(ศิวพร, 2539) น้ํ าตาลที่พบมากในผลมะมวงสุก คือ น้ํ าตาลกลูโคส ฟรุกโทส และซูโครส 
(Sashirekha and Patwardham, 1976) การเพิ่มขึ้นของนํ้ าตาลซูโครสสวนใหญมาจากการยอยสลาย
โมเลกุลของสตารชของมะมวงสุก ซึ่งอาจหมายถึงความหวานของผลมะมวงสุกซึ่งมาจากน้ํ าตาล
ซูโครส (Laskshminarayana et al., 1970) และซูโครสเปนน้ํ าตาลหลักที่พบมากในผลมะมวง 
(Krishnamurthy and Subramamyam, 1970)  และพบวามีนํ ้าตาลซูโครส 57% ของน้ํ าตาลทั้งหมดใน
ผลมะมวงสุกพันธุ Keitt โดยที่มีนํ ้าตาลฟรุกโทสและนํ ้าตาลกลูโคสประมาณ 28% และ 15% ตาม
ลํ าดับ (Medlicott and Thompson, 1985) โดยการสลายตัวของโมเลกุลสตารช เพื่อใหไดโมเลกุล
ของน้ํ าตาลเปนผลมาจากกิจกรรมของเอนไซมอะไมเลส (Mattoo and Modi, 1969) และจากการ
ศึกษาถึงปริมาณการเพิ่มขึ้นของนํ ้าตาลกลูโคส ฟรุกโทส และซูโครส ของผลมะมวงพันธุ Alphonso 
ในระหวางการสุก พบวาเกี่ยวของกับระดับของเอนไซม citric lyase (Mattoo, 1970) นอกจากนี้ใน
ระหวางการสุกยังมีกระบวนการสลายสารโมเลกุลใหญอ่ืนๆ ทํ าใหเกิดเปนสารโมเลกุลเล็กๆ ที่
สามารถละลายนํ้ าไดเพิ่มขึ้น เชน น้ํ าตาลโมเลกุลเดี่ยวหรือโมเลกุลคูตางๆ อยางไรก็ตาม ปริมาณ  
น้ํ าตาลที่เกิดขึ้นอาจลดลงเน่ืองจากผลิตผลมีการหายใจตลอดเวลา โดยจะใชน้ํ าตาลเปนแหลงพลัง
งานเปนสวนใหญ ซึ่งนํ้ าตาลที่ใชไปในกระบวนการหายใจสวนใหญจะเปนนํ ้าตาลกลูโคส รวมท้ัง
อาจเปนผลจากการสูญเสยีน้ํ าไปในระหวางการเก็บรักษา ท ําใหความเขมขนของปริมาณของแข็งที่
ละลายนํ้ าไดภายในผลสูงขึ้น (Biale, 1950)
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การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา  ผลไมกลุม climacteric มีการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาที่
เดนชัดมาก คือ การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจและการเปลี่ยนแปลงอัตราการเกิดกาซเอทธิลีน 
Kidd และ West  เปนนักวิทยาศาสตรกลุมแรก ที่พบวา อัตราการหายใจสูงขึ้นมาก  ควบคูกับการสุก
ของผลไม เรียกการหายใจแบบนี้วา “respiration climacteric”  ในผลไมเมื่อการหายใจถึงจุดสูงสุด
แลว สีผิวเริ่มเปลี่ยน เนื้อเริ่มนิ่มและมีกลิ่นตามลักษณะของผลไม จนถึงระยะเสื่อมสลาย อัตราการ
หายใจจะลดลงอยางรวดเร็ว มีกลิ่นแรง และมีเนื้อนุมมาก ถัดจากระยะนี้ไปเนื้อของผลไมจะเริ่ม
สลายตัวและถูกทํ าลายโดยจุลินทรีย (อรรณพ, 2532 และ สายชล, 2528)

ผลไมที่แกและดิบเมื่อไดรับเอทธิลีนจากภายนอก  จะสามารถกระตุนใหเกิดกระบวนการ
สกุได และยังชักนํ าใหผลไมกลุม climacteric สามารถสังเคราะหเอทธิลีนขึ้นมาเองไดเพราะมีการ
สังเคราะหเอทธิลีนแบบ autocatalytic ethylene producing system แตผลไมกลุม non-climacteric มี
การสงัเคราะหเอทธลินีแบบ non-autocatallytic etheylene producing system กลาวคือ เอทธิลีนจาก
ภายนอกไมสามารถชักนํ าใหสังเคราะหเอทธิลีนขึ้นมาเองได การสุกของผลไมเปนการเปลี่ยนแปลง
ที่เกิดขึ้นในระยะสุดทายของการเจริญเติบโต และเปนกระบวนการท่ีเกิดข้ึนตอเน่ือง  หลังจากนั้น
ผลไมจะเขาสู ระยะเสื่อมสลาย และผลไมจะมีคุณภาพดีสํ าหรับบริโภคจะตองหลังจากที่ผาน 
climacteric peak แลว กระบวนการเปลี่ยนแปลงทั้งดานกายภาพ ดานสรีระวิทยา และดานเคมีตางๆ 
ที่เกิดขึ้น ไมสามารถน ํากลับคืนสูสภาพเดิมไดอีก (สายชล, 2528)
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