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อทิธิพลของอุณหภมูิที่เกบ็รักษาต่อคุณสมบตัทิางกายภาพ 
และเคมีของผลมะยงชิดพนัธ์ุทลูเกล้า 

Influence of Storage Temperature on Physico-chemical 
Properties of Marian Plum (Bouea macrophylla) cv. 

Toon Klaow 

ปัทมา สังข์เงนิ1/  และ พมิพ์ใจ สีหะนาม1/ 
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Abstract: Marian plum fruit cv. Toon Klaow (Bouea macrophylla cv. Toon Klaow) were harvested during their 
peel color changed from green to yellow (at 75% color break).  Then they were stored at 5 ±1 ºC (86 ±5%RH) in 
order to compare with fruit stored at ambient condition (32 ±3 ºC; 86 ±5%RH).  Subsequently, fruit from both 
storage conditions were determined for their physico-chemical properties every alternate day until the end of 
storage.  The results showed that the fruit stored at low temperature had longer storage life and lower weight 
loss than the one stored at ambient temperature.  Moreover, the storage at 5 ±1 ºC (86 ±5%RH) had higher 
firmness, titratable acidity (TA), and vitamin C content, but lower total soluble solids (TSS) and TSS/TA ratio 
compared with those stored at ambient storage condition. 
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คาํนํา 

 
มะยงชิดจัดอยู่ ในวงศ์เดียวกับมะม่วง คือ 

Anacardiaceae (เต็ม, 2523) จัดเป็นผลไม้ในกลุ่ม non-
climacteric (สมโภชน์ และจิราย,ุ 2554) ปัจจบุนัมะยงชิด
และมะปรางหวานถือเป็นไม้ผลเศรษฐกิจท่ีสําคญัอีกชนิด
หนึ่งท่ีเกษตรกรนิยมปลกูเป็นการค้า แหล่งผลิตท่ีสําคญั
คือ นครนายก ปราจีนบุรี นครสวรรค์  พิจิตร สุโขทัย 
อตุรดิตถ์ ชยันาท เพชรบุรี และระนอง เป็นต้น ปัจจุบนั
จังหวัดอุตรดิตถ์มีพืน้ท่ีปลูกมะยงชิดและมะปรางหวาน
เพิ่มมากขึน้ โดยนิยมปลกูมะยงชิดพนัธุ์ทลูเกล้ามากท่ีสดุ 
(สํานกังานเกษตรจงัหวดัอตุรดิตถ์, 2554) มะยงชิดเป็น
ผลไม้ท่ีมีรูปทรงผลกลมรี ได้สดัสว่นเหมือนไข่ไก่ สีผิวของ
ผลมีสีเหลืองทอง มีรสหวานมากกว่ารสเปรีย้ว และมี
ขนาดผลใหญ่กว่ามะปรางหวาน มีเนือ้มาก เสีย้นน้อย 
รสชาติหวานอมเปรีย้ว ปัจจบุนันิยมปลกูกนัมาก เพราะ
สามารถสร้างรายได้ให้กับผู้ปลูกได้มาก เน่ืองจากได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภค ทัง้นีปั้ญหาสําคญัในการผลิตไม้
ผลชนิดนี  ้คือ ผลผลิตมีคุณภาพต่ําเพราะเกิดความ
เสียหายได้ง่ายในระหว่างการเก็บเก่ียว การจัดการหลัง
การเก็บเก่ียว การขนสง่ และการวางจําหน่ายในท้องตลาด 
เน่ืองจากมะยงชิดมีเปลือกบาง ในกรณีท่ีผู้บริโภคซือ้มะยง
ชิดไปรับประทาน มักจะพบปัญหาท่ีสําคัญอีกประการ
หนึ่ง คือ มะยงชิดมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ ซึ่งมีการศึกษา
เก่ียวกับการเก็บรักษาผลิตผลพืชสวนหลายชนิดไว้ท่ี
อุณหภูมิต่ํา เช่น พลบั (สราวุธ และดนัย, 2556) มะม่วง  
และแอปเปิล (Gorris and Peppelenbos, 1992) พบวา่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Peppelenbos, 1992) พบว่าอณุหภมิูต่ําสามารถยืดอายุ
การเก็บได้นานขึน้ ดงันัน้การวิจัยนีจ้ึงศึกษาเก่ียวกบัการ
เก็บรักษาผลมะยงชิดไว้ท่ีอณุหภมิูต่ําเพ่ือยืดอายกุารเก็บ
รักษาและการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมี
ของผลมะยงชิดพนัธุ์ทลูเกล้า 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

เก็บเก่ียวผลมะยงชิดพนัธุ์ทลูเกล้าจากสวนของ
เกษตรกรที่ตัง้อยู่ใน ตําบลบ้านด่านนาขาม อําเภอเมือง 
จงัหวดัอตุรดิตถ์ วนัท่ี 5 เมษายน 2554 โดยเก็บเก่ียวผล
มะยงชิดท่ีระยะการสกุท่ีสีผิวผลเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสี
เหลือง 75 เปอร์เซ็นต์ แล้วขนสง่โดยรถกระบะที่มีหลงัคา
มา ท่ี ห้ อ งป ฏิ บัติ ก า รวิ ทยาศาสต ร์ เ กษตร  คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัอตุรดิตถ์ คดัเลือกผล
มะยงชิดท่ีไม่มีการเข้าทําลายของโรคและแมลง หลงัจาก
นัน้ตดัขัว้ผลให้มีความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร แล้ววาง
ผลมะยงชิดไว้ในตะกร้าท่ีรองด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ 
แล้วเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิต่ํา 5 ±1 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สมัพทัธ์ 86 ±5 เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกบัการ
เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (32 ±3 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สมัพทัธ์ 86 ±5 เปอร์เซ็นต์) วางแผนการทดลอง
แบบ T-test โดยสุ่มผลมะยงชิดในแต่ละวิธีการจํานวน              
3 ซํา้ แต่ละซํา้ คือ ผลมะยงชิดจํานวน 3 ผล เพ่ือนํามา
วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมีทกุ ๆ 2 วนั 

สําหรับการวิเคราะห์คุณภาพของผลมะยงชิด
ประกอบด้วยการวัดค่าการสูญเสียนํา้หนักสด โดยใช้

บทคัดย่อ: ผลมะยงชิดซึง่เก็บเก่ียวเม่ือระยะการสกุสีผิวเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง 75 เปอร์เซ็นต์ แล้วเก็บรักษาไว้
ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 86 ±5 เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกบัการเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (32 
±3 องศาเซลเซียส) ความชืน้สมัพทัธ์ 86 ±5 เปอร์เซ็นต์ โดยวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพและเคมีของผลมะยงชิดทกุ ๆ 
2 วนั พบว่า การเก็บรักษาผลมะยงชิดไว้ท่ีอณุหภมิูต่ํา สามารถยืดอายกุารเก็บรักษานานกว่าและสญูเสียนํา้หนกัน้อย
กว่าการเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง นอกจากนีย้งัพบว่าผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สมัพทัธ์ 86 ±5 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความแน่นเนือ้ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ และปริมาณวิตามินซีมากกว่า แต่มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ และอตัราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อย
กวา่ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง 
 
คาํสาํคัญ: ผลมะยงชิด  การเก็บรักษา  อณุหภมิู  สมบตัิทางกายภาพและเคมี 

วารสารเกษตร 29(3): 195 - 205 (2556) 

(วิลาวลัย์ และจํานง, 2554) ส้ม และแอปเปิล (Gorris and    
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เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ตําแหน่ง (AdventureTM, OHAUS, 
USA) วัดค่าสีผิวผลด้วยเคร่ืองวัดสี (Color Flex®, 
HunterLab, USA) วดัค่าความแน่นเนือ้ด้วยเคร่ือง fruit 
pressure tester (Facchini-48011, Alfonsine, Italy) การ
วิเคราะห์ส่วนประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํา้ได้ (TSS) โดยใช้เคร่ือง digital refractometer 
(Packet PAL-1, Atago, Japan) วดัค่าพีเอช (pH) โดยใช้
เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (pH-meter) (pH Level 1, 
inoLab, Germany) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) โดย
ไทเทรตกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์มาตรฐานความ
เข้มข้น 0.1 นอร์มลั จนถงึจดุยตุิท่ีค่าพีเอช 8.2 (AOAC, 
2000) และวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีโดยวิธีไทเทรชนัด้วย
สารละลาย 2,6-ไดคลอโรฟีนอลอินโดฟีนอล ความเข้มข้น 
0.04 เปอร์เซ็นต์ (Ranganna, 1986) โดยวิเคราะห์และ
บนัทึกผลการทดลองทกุ ๆ 2 วนั จนกระทัง่หมดอายกุาร
เก็บรักษา ซึง่การทดลองนีกํ้าหนดให้ผลมะยงชิดหมดอายุ
การเก็บรักษาเม่ือบริเวณขัว้ผลและผิวผลเห่ียวและ/หรือ
เกิดการเข้าทําลายของโรค 

 
ผลการศึกษาและวจิารณ์ 

 
การสูญเสียนํา้หนักสด (เปอร์เซน็ต์) 

ผลการทดลอง พบว่า ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้
ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส สญูเสียนํา้หนกัสดเท่ากบั 
1.79 ±0.31 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทาง
สถิติ (P≤0.05) กบัการสญูเสียนํา้หนกัสดของผลมะยงชิด
ท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ท่ีมีค่าสงูถึง 8.98 ±1.12 
เปอร์เซน็ต์ ในระหวา่งการเก็บรักษาการสญูเสียนํา้หนกัสด
ของผลมะยงชิดทัง้สองกรรมวิธีเพิ่มขึน้อย่างต่อเน่ือง โดย
ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมีอตัราการการ
สญูเสียนํา้หนกัสดเพิ่มขึน้สงูกว่าผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษา
ไว้ท่ีอณุหภูมิต่ําประมาณ 5 เท่า ส่งผลให้ผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูต่ํามีอายกุารเก็บรักษานานกว่าการ
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (ตารางที่ 1 และ 2 และภาพที่ 
1A) การสูญเสียนํา้หนักสดของผลิตผลเกิดจากการ
สญูเสียนํา้ออกจากผลิตผล ซึง่ทําให้ผลิตผลเกิดการเหี่ยว 
หดตัว ส่งผลให้คุณภาพลดลง (ดนัย และนิธิยา, 2548)         
. 

โดยผลิตผลท่ีเก็บเก่ียวมาจากต้นแล้วยงัคงมีการสญูเสีย
นํา้เกิดขึน้ตลอดเวลา โดยเฉพาะผลติผลทางพืชสวนท่ีมีนํา้
เป็นองค์ประกอบมากกว่า 70 เปอร์เซ็นต์ (จริงแท้, 2544) 
การสูญเสียนํา้ออกจากเซลล์พืชเกิดขึน้โดยนํา้เคลื่อนท่ี
ไปสูอ่ากาศภายนอกผ่านทางรูเปิดตามธรรมชาติ และรอย
แผลของผลิตผล (จริงแท้, 2544) นอกจากนีก้ารเก็บรักษา
ไว้ท่ีสภาพอณุหภมิูสงูจะทําให้ผลติผลมีการคายนํา้สงูและ
สูญเสียนํา้ได้เร็วกว่าท่ีอุณหภูมิต่ํา เพราะเม่ืออุณหภูมิ
สูงขึน้ความดันของไอนํา้ในอากาศจะเพิ่มขึน้ คือ ท่ี
อุณหภูมิสูงอากาศสามารถอุ้ มไอนํา้ไว้ได้มากกว่าท่ี
อณุหภมิูต่ํา (ดนยั, 2540) ดงันัน้การเก็บรักษาผลมะยงชิด
ไว้ท่ีอณุหภมิูต่ํา (5 ±1 องศาเซลเซียส) จึงสามารถลดการ
สูญเสียนํา้หนักได้ดีกว่าการเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 
ผลการทดลองในครัง้นีส้อดคล้องกับการสญูเสียนํา้หนัก
ของแก้วมังกรผลเหลือง หรือ yellow pitaya 
(Selenicereus megalanthus) ซึ่งเก็บเก่ียวท่ีระยะสีผิว
เปล่ียนและคณุภาพด้านการบริโภคดี แล้วเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู 10 และ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า ผลแก้วมังกรผลเหลืองท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส มีการสญูเสีย
นํา้หนกัสดต่ํากว่าการเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส (Nerd and Mizrahi, 1999) ผลการทดลองใน
ครัง้นีย้งัสอดคล้องกบัการศกึษาเก่ียวกบัการเก็บรักษาผล
ตะลงิปลงิไว้ท่ีอณุหภมิู 0, 5 และ 25 องศาเซลเซียส พบว่า 
ผลตะลงิปลงิมีการสญูเสียนํา้หนกัเพิ่มขึน้ในทกุอณุหภมิูท่ี
เก็บรักษา โดยผลตะลิงปลิงท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 
องศาเซลเซียส  มีการสูญเสียนํ า้หนักสดน้อยท่ีสุด                   
(อดิศกัดิ์, 2554)  
 
ค่าสีผิวผล 

ค่า L* ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ ท่ี
อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส และท่ีอณุหภมิูห้อง มีค่าไม่
แตกต่างกนัทางสถิติ คือ เท่ากบั 65.48 ±1.60 และ 64.78 
±1.38 ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาไว้นานขึน้ พบว่า ค่า L* 
ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีทัง้สองอณุหภมิู มีค่า
ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัวนัเร่ิมต้นทําการทดลอง (ตาราง
ท่ี 1 และภาพที่ 1B) 
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Figure 1 Change in weight loss (A) and peel color (B-F) of marian plum fruit cv. Toon Klaow during storage 
at 5 ±1 ºC (86 ±5%RH) and ambient temperature (32 ±3 ºC and 86 ±5%RH) 
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ค่า a* ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี

อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากบั 20.43 ±2.03 
ซึง่ไมแ่ตกตา่งกบัคา่ a* ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้
ท่ีอุณหภูมิห้อง ท่ีมีค่าเท่ากับ 21.16 ±1.85 ทัง้นีค้่า a* 
ของสีผิวผลมะยงชิดทัง้สองกรรมวิธีมีค่าเพิ่มขึน้จากวัน
เร่ิมต้นทําการทดลอง (ตารางที่ 1 และภาพที่ 1C) 

ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิห้องมีค่า b* ของสีผิวผลไม่
แตกต่างกนัทางสถิติ คือ เท่ากบั 44.66 ±3.91 และ 43.90 
±1.79 ตามลําดับ (ตารางที่ 1) เม่ือพิจารณาจากภาพที่ 
1D พบว่า ค่า b* ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิูห้องมีคา่ลดลง ในขณะที่ค่า b* ของสีผิวผลมะยง
ชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี 5 องศาเซลเซียส มีคา่เพิ่มขึน้ 

ค่า chroma ของสีผิวผลผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษา
ไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส และอณุหภมิูห้องมีค่า
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และในระหว่างการเก็บรักษา 
พบว่า ค่า chroma ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิูห้องมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยจากวนัเร่ิมต้นทํา
การทดลอง ในขณะท่ีค่า chroma ของสีผิวผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ี 5 ±1 องศาเซลเซียส เพิ่มขึน้ (ตารางที่ 1 
และภาพที่ 1E) 

ค่า hue angle ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษา
ไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส และท่ีอณุหภมิูห้องมีค่า
ใกล้เคียงกนัมาก คือ 65.38 ±2.12 และ 64.28 ±1.69 
องศา ตามลําดบั ในระหว่างการเก็บรักษา ค่า hue angle 
ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีทัง้สองอณุหภูมิมีค่า
ลดลง (ตารางที่ 1 และภาพที่ 1F) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การเปลี่ยนแปลงของค่าสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บ

รักษาไว้ท่ีทัง้สองอณุหภมิูแสดงว่าสีผิวผลของผลมะยงชิด
มีสีเขียวน้อยลง และมีสีเหลือง-ส้มเกือบทัว่ทัง้ผล โดยสีผิว
ผลของมะยงชิ ด ท่ี เก็บ รักษาไ ว้ ท่ี อุณหภู มิ ห้ องจะ
เปล่ียนเป็นสีเหลือง-ส้มเข้มขึน้เร็วกว่าผลมะยงชิดท่ีเก็บ
รักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส แต่อยา่งไรก็ตาม
เม่ือพิจารณาจากค่า L*, a*, b*, chroma และ hue angle 
ของสีผิวผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีทัง้สองอณุหภูมินัน้มี
คา่ไมแ่ตกต่างกนัมากนกั ซึง่อาจจะเป็นเพราะผลมะยงชิด
ท่ีนํามาทําการทดลองในครัง้นีเ้ก็บเก่ียวท่ีระยะสีผิวผล
เปล่ียนเป็นสีเหลือง-ส้ม เกือบทัว่ทัง้ผลแล้ว ดงันัน้จึงมีการ
เปล่ียนแปลงไมม่ากนกั จากผลการทดลองนีส้อดคล้องกบั
ผลงานวิจยัเก่ียวกบัมะยงชิด ท่ีรายงานว่า ผลมะยงชิดท่ีมี
อาย ุ 65 และ 75 วนัหลงัดอกบาน มีแนวโน้มของการ
เปล่ียนแปลงค่า a* และค่า b* ลดลง หลงัจากการเก็บ
รักษาไว้เป็นเวลา 3 วนั ท่ีอณุหภมิู 5, 10 และ 13 องศา
เซลเซียส โดยผลมะยงชิดท่ีเก็บเก่ียวเม่ือมีอาย ุ65 และ 75 
วนัหลงัดอกบาน มีค่าเฉลี่ยของค่า a* และค่า b* ลดลง
ตลอดอายกุารเก็บรักษา (สิริลดา และศศิธร, 2554) ซึ่ง
การลดลงของค่า a* และค่า b* แสดงว่าเกิดการ
เปล่ียนแปลงของสีจากสีเหลืองแกมเขียวเป็นสีส้มเข้ม 
เน่ืองจากมีการสลายตวัของคลอโรฟิลล์ในขณะท่ีแคโรที
นอยด์ถกูสงัเคราะห์มากขึน้และปรากฏสีให้เห็นได้เด่นชดั
ขึน้ โดยการสงัเคราะห์แคโรทีนอยด์มากขึน้นีอ้าจถูก
ควบคุมโดยยีนซึ่งควบคุมการทํางานของเอนไซม์ต่าง ๆ 
ทัง้นีว้ิถีการสงัเคราะห์จะแตกต่างกนัตามชนิดและเนือ้เย่ือ
ของผลไม้ (จริงแท้, 2550) 
 

Table 1 Weight loss and peel color of marian plum cv. Toon Kloaw stored at 5 ±1 ºC (86 ±5%RH) and 
ambient temperature (32 ±3 ºC and 86 ±5%RH) for 4 days 

Storage 
temperature 

Weight loss 
(%) 

Peel color 

L* a* b* chroma 
hue angle 

( ° ) 
5 ºC 1.79 ±0.31 b 65.48 ±1.60 20.43 ±2.03 44.66 ±3.91 49.14 ±4.01 65.38 ±2.12 

ambient 8.98 ±1.12 a 64.78 ±1.38 21.16 ±1.85 43.90 ±1.79 48.76 ±2.15 64.28 ±1.69 
2-tailed Sig. 0.00 0.21 0.30 0.50 0.75 0.13 

Means followed by different superscript letters within a column are significantly different (2-tailed Sig. ≤ 0.05) 
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ความแน่นเนือ้ (firmness) 
ความแน่นเนือ้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี

อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากบั 3.48 ±0.43 
กิโลกรัม ซึง่สงูกว่าค่าความแน่นเนือ้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บ
รักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง ท่ีมีคา่เทา่กบั 1.88 ±0.27 กิโลกรัม 
(ตารางที่ 2) โดยความแน่นเนือ้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษา
ไว้ท่ีทัง้สองอุณหภูมิมีค่าลดลงอย่างต่อเน่ืองในระหว่าง
การเก็บรักษา ทัง้นีก้ารเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิต่ําช่วย
ชะลอการเปล่ียนแปลงค่าความแน่นเนือ้ของผลมะยงชิด
ได้ คือ มีการลดลงของความแน่นเนือ้ในอตัราท่ีช้ากว่าผล
มะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (ภาพที่ 2A) 

เ ม่ือผลไม้สุกจะมีลักษณะเนื อ้อ่อนน่ิมลง 
เน่ืองจากมีการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพกทิน ซึ่ง 
เพกทินเป็นส่วนประกอบสําคญัของผนังเซลล์ โดยอยู่ใน
ส่วนท่ีเรียกว่า middle lamella ทําหน้าท่ีเช่ือมให้เซลล์
ติดกัน สารประกอบเพกทินท่ีเป็นองค์ประกอบของผนัง
เซลล์ของผลไม้ดิบจะอยู่ในรูปของ protopectin ซึ่งไม่
ละลายนํา้ (insoluble pectin) เม่ือผลไม้สกุ protopectin 
จะถูกสลายกลายเป็นเพกทินและกรดเพกทิก (pectic 
acid) ซึง่ละลายนํา้ (soluble pectin) ทําให้เนือ้ผลไม้อ่อน
น่ิมลง (ดนยั, 2540) ผลการทดลองนีส้อดคล้องกบัรายงาน
ผลการวิจยัเก่ียวกบัผลมะม่วงพนัธุ์นํา้ดอกไม้สีทองท่ีเก็บ
เก่ียวท่ีระยะแก่ทางการค้า แล้วเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 
และ 13 องศาเซลเซียส นาน 30 วนั ผลการทดลอง พบว่า 
ความแน่นเนือ้ของผลมะม่วงลดลงตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา (ศศิธร และนิธิยา, 2546) ผลการทดลองในครัง้
นีย้งัสอดคล้องกบัการเก็บรักษาผลมะม่วงพนัธุ์ Keitt ท่ี
อณุหภมิู 5 และ 14 องศาเซลเซียส นาน 28 วนั พบว่า ผล
มะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส มีความ
แน่นเนือ้ลดลงน้อยกว่าผลมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
14 องศาเซลเซียส (Lederman et al., 1997) 

 
 
 
 
 
 
 

ค่าพีเอชและปริมาณกรดที่ ไทเทรตได้ (titratable 
acidity: TA) 

ในระหวา่งการเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง สง่ผล
ให้ค่าพีเอชของผลมะยงชิดเพิ่มขึน้ในอัตราท่ีสูงกว่าการ
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 2B) 
อย่างไรก็ตาม ณ วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา พบว่า ค่าพี
เอชของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี 5 ±1 องศาเซลเซียส 
และท่ีอณุหภูมิห้องมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ คือ 2.82 
±0.06 และ 3.08 ±0.14 ตามลําดับ (ตารางที่ 3) 
นอกจากนีภ้าพที่ 2B ยงัแสดงให้เห็นว่าค่าพีเอชของผล
มะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้องมีค่าเพิ่มขึน้ สว่นค่า
พีเอชของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศา
เซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเลก็น้อย 

นอกจากนีผ้ลการทดลองยงัพบว่าผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้
เท่ากบั 1.11 ±0.07 เปอร์เซ็นต์ ซึง่น้อยกว่าปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภูมิ 5 ±1 
องศาเซลเซียส ท่ีมีค่าเท่ากบั 1.47 ±0.09 เปอร์เซ็นต์ และ
ในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้
ของผลมะยง ชิดทั ง้สองกรรมวิ ธี มี ค่ าลดลง  เ ม่ื อ
เปรียบเทียบกบัวนัเร่ิมต้นทําการทดลอง โดยผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภูมิห้องมีอตัราการลดลงของปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตได้มากกว่าผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 3 และภาพที่ 2D) 

จากผลการทดลองดงักลา่วข้างต้น แสดงให้เห็น
วา่ คา่พีเอชและปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมีความสมัพันธ์กัน กล่าวคือ 
ในระหว่างการเก็บรักษาเม่ือค่าพีเอชเพิ่มขึน้ ส่งผลให้
ปริมาณกรดที่ ไทเทรตได้ลดลง สําหรับค่าพีเอชและ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส มีลกัษณะการเปลี่ยนแปลง  
. 

 
 
 
 
 

 

Table 2 Storage life of marian plum cv. Toon Kloaw stored at 5 ±1 ºC (86 ±5%RH) and ambient 
temperature (32 ±3 ºC and 86 ±5%RH) for 4 days 
Storage temperature Storage life (days) 

5 ºC 12 ±0.00a  
ambient 4 ±0.00b 

2-tailed Sig. 0.00 
Means followed by different superscript letters within a column are significantly different (2-tailed Sig. ≤ 0.05) 
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Figure 2 Change in Firmness (A), pH (B), total soluble solids (C), tritatable acidity (D), TSS/TA ratio (E) 
and vitamin C contents (F) of marian plum fruit cv. Toon Klaow during storage at 5 ±1 ºC (86 
±5%RH) and ambient temperature (32 ±3 ºC and 86 ±5%RH) 
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ท่ีคล้ายคลงึกนั คือ เปล่ียนแปลงเลก็น้อยเม่ือเปรียบเทียบ
กบัวนัเร่ิมต้นทําการทดลอง มีรายงานว่า ในระหว่างการ
เก็บรักษาผลตะลิงปลิงไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
พบว่า ค่าพีเอชของผลตะลิงปลิง เพิ่มขึน้ (อดิศกัดิ์, 2554) 
นอกจากนีย้ังมีรายงานว่า ผลมะยงชิดท่ีเก็บเก่ียวเม่ือมี
อาย ุ65 และ 75 วนัหลงัดอกบาน แล้วเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส มีค่าพีเอชเพิ่มขึน้ในระหว่าง
การเก็บรักษา (สริิลดา และศศิธร, 2554) 

ผกัและผลไม้มีกรดอินทรีย์ชนิดต่าง ๆ มากมาย 
ซึง่เป็นกรดท่ีอยู่ในวิถีเครบส์ (Kreb’s cycle) ถกูสร้างขึน้
ในระหว่างการเกิดกระบวนการหายใจภายในเซลล์ โดย
การสลายตัวของคาร์โบไฮเดรต และกรดอินทรีย์จะถูก
สะสมอยูใ่นแวคิวโอลของเซลล์ผกัและผลไม้ (ดนยั, 2540) 
โดยปกติพืชจะมีการนํากรดอินทรีย์ไปใช้ในกระบวนการ
หายใจ จึงทําให้ปริมาณกรดอินทรีย์ของผลิตผลลดลง 
(จริงแท้, 2544) โดยเฉพาะที่อณุหภมิูสงูมกัจะกระตุ้นให้
เกิดการนํากรดอินทรีย์ไปใช้เร็วขึน้ และการเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภูมิต่ําจะช่วยชะลอกระบวนการหายใจของผลิตผล 
ดงันัน้จึงชะลอการนํากรดไปใช้ให้เกิดขึน้ช้าลง มีรายงาน
ว่าผล แก้วมงักรสีเหลือง (yellow pitaya) ซึ่งเก็บเก่ียวท่ี
ระยะสีผิวผลเปล่ียนและคุณภาพด้านการบริโภคดี แล้ว
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 10 และ 20 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 4 สปัดาห์ ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า การเก็บ
รักษาผลมงักรสีเหลืองไว้ท่ีทัง้สองอณุหภมิูมีปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ลดลงจากวนัเร่ิมต้นทําการทดลอง โดยผลแก้ว
มงักรสีเหลืองท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส 
มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ลดลงในอตัราท่ีช้ากวา่การเก็บ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 20 องศาเซลเซียส (Nerd et al., 1999) 
และมีรายงานว่า มะม่วงนํา้ดอกไม้สีทองท่ีเก็บเก่ียวเม่ือมี
อายุ 100-110 วันหลังดอกบาน แล้วเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู 15, 25 และ 35 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ลดลงจนสิน้สุดอายุการเก็บรักษาท่ีทัง้สาม
อณุหภมิู (วรรณวรางค์ และคณะ, 2554) 
 
ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายนํา้ได้ (total soluble 
solids: TSS) 

ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ของผล
มะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้องมีค่าเท่ากบั 17.07 
±0.38 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P≤0.05) กบัปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ของผลมะยง
ชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส ท่ีมีค่า
เท่ากบั 14.13 ±0.78 เปอร์เซ็นต์ และเม่ือเก็บรักษาไว้นาน
ขึน้ พบว่า ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ของผล
มะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภูมิห้องมีค่าเพิ่มขึน้จากวนั
เร่ิมต้นทําการทดลอง ในขณะที่ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้
ท่ีอุณหภูมิ 5 ±1 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้น้อยมาก (ตารางท่ี 
2 และภาพที่ 2C) 

โดยปกติแล้วพืชท่ีสูญเสียนํา้มากจะส่งผลให้
ความเข้มข้นของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ภายใน
เซลล์ของพืช ซึ่งส่วนประกอบส่วนใหญ่ คือ นํา้ตาล เพิ่ม
สงูขึน้ได้ (จริงแท้, 2544) เม่ือพิจารณาจากการสญูเสียนํา้
ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีทัง้สองอณุหภมิู พบว่า ผล
มะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมีการสูญเสียนํา้

Table 3 Firmness, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA ratio, pH and vitamin C 
content of marian plum cv. Toon Kloaw stored at 5 ±1 ºC (86 ±5%RH) and ambient temperature 
(32 ±3 ºC and 86 ±5%RH) for 4 days 

Storage 
temperature 

Firmness 
(kg) 

pH TSS 
(%) 

TA  
(%) 

TSS/TA  
ratio 

Vitamin C 
(mg/100 g FW) 

5 ºC 3.48 ±0.43 a 2.82 ±0.06 14.13 ±0.78 b 1.47 ±0.09 a 9.65 ±1.02 b 20.05 ±0.99a 

ambient 1.88 ±0.27 b 3.08 ±0.14 17.07 ±0.38 a 1.11 ±0.07 b 15.42 ±1.04 a 8.62 ±0.00b 

2-tailed Sig. 0.00 0.06 0.01 0.01 0.00 0.00 
Means followed by different superscript letters within a column are significantly different (2-tailed Sig. ≤ 0.05) 

มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ลดลงในอตัราท่ีช้ากว่าการเก็บ    
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มากกว่าผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศา
เซลเซียส ถึง 5 เท่า ดังนัน้จึงอาจจะส่งผลให้ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิูห้องมีค่ามากกว่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้
ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 ±1 องศา
เซลเซียส 

 
อัตราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลาย
นํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA ratio) 

อัตราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ี
ละลายนํา้ได้ตอ่ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมีค่าสูงกว่าท่ีเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส คือเท่ากบั 15.42 ±1.04 
และ 9.65 ±1.02 ตามลําดบั ตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษา พบว่า อตัราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งทัง้หมดที่
ละลายนํา้ได้ตอ่ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 ±1 องศาเซลเซียส มีการ
เปล่ียนแปลงเลก็น้อย ในขณะที่ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้
ท่ีอุณหภูมิห้องมีค่าอัตราส่วนระหว่างปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดที่ละลายนํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้เพิ่มขึน้
อย่างชัดเจนเม่ือเปรียบเทียบกับวนัเร่ิมต้นทําการทดลอง 
(ตารางที่ 3 และภาพที่ 2E) 

เม่ือพิจารณาจากปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ี
ละลายนํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะยงชิด 
แสดงให้เห็นว่ามีความสัมพันธ์กัน กล่าวคือ ปริมาณ
ของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษา
ไว้ท่ีทัง้สองอณุหภูมิมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจาก
วนัเร่ิมต้นทําการทดลอง ในขณะท่ีปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได้มีค่าลดลงอย่างชัดเจน ดังนัน้จึงส่งผลให้อัตราส่วน
ระหวา่งปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายนํา้ได้ต่อปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตได้ของผลมะยงชิดมีค่าเพิ่มขึน้ นอกจากนี ้
เม่ือพิจารณาปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ี
เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมีค่าลดลงมากกว่าการเก็บ
รักษาไว้ท่ีอณุหภมิูต่ํา ดงันัน้จึงสง่ผลให้อตัราสว่นระหว่าง
ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้องมี
ค่าสงูกว่าของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 
องศาเซลเซียส ผลการทดลองนีส้อดคล้องกบัการเก็บเก่ียว

ผลมะม่วงพนัธุ์นํา้ดอกไม้สีทองท่ีระยะแก่ทางการค้าแล้ว
เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 และ 13 องศาเซลเซียส พบว่า 
อตัราส่วนระหว่างปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้
ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะม่วงพนัธุ์นํา้ดอกไม้
สีทองท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 องศาเซลเซียส ค่อนข้าง
คงท่ี แต่ท่ีอณุหภมิู 13 องศาเซลเซียส มีค่าเพิ่มขึน้ (ศศธร 
และนิธิยา, 2546) และยงัสอดคล้องกบัการศกึษาเก่ียวกบั
ผลมะม่วงพนัธุ์มหาชนก ซึ่งเก็บเก่ียวผลท่ีมีระยะแตกต่าง
กนั ได้แก่ 98, 105, 112, 119, 126 และ 133 วนัหลงัดอก
บาน หลงัจากนัน้นํามาเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5, 8 และ 
13 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 สปัดาห์ แล้วนํามาวางไว้ท่ี
อณุหภูมิห้อง พบว่า อตัราส่วนระหว่างปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผล
มะมว่งท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 และ 8 องศาเซลเซียส มี
ค่าไม่แตกต่างกนั แต่การเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 13 องศา
เซลเซียส มีผลทําให้ผลมะม่วงท่ีเก็บเก่ียวในระยะที่มีอาย ุ
98 และ 105 วนัหลงัดอกบาน มีค่าอตัราส่วนระหว่าง
ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ต่อปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ต่ําท่ีสดุ (กานดา และคณะ, 2553) 

 
ปริมาณวติามนิซี 

เม่ือเก็บรักษาผลมะยงชิดไว้เป็นเวลา 4 วนั ท่ี
อณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส พบว่า มีปริมาณวิตามินซี
สงูกวา่ผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง คือ 20.05 
±0.99 และ 8.62 ±0.00 มิลลิกรัม/ 100 กรัมนํา้หนกัสด 
ตามลําดบั และในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณ
วิตามินซีของผลมะยงชิดท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องมี
ค่าลดลง ส่วนปริมาณวิตามินซีของผลมะยงชิดท่ีเก็บ
รักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5 ±1 องศาเซลเซียส มีค่าค่อนข้างคงที่
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ตารางที่ 3 และภาพ  
ท่ี 2F) 

ภายหลังการเก็บเก่ียวปริมาณวิตามินซีของ
ผลิตผลมกัมีการเปลี่ยนแปลงค่อนข้างมาก ซึ่งผกับริโภค
ใบและช่อดอกจะมีการสญูเสียวิตามินซีค่อนข้างสงู แต่ใน
ผลไม้มักไม่มีการสูญเสียวิตามินซีมากนัก อาจจะเป็น
เพราะในผลไม้มีกรดอินทรีย์อยู่มาก ซึง่สามารถยบัยัง้การ
สลายตัวของวิตามินซีได้ (จริงแท้, 2544) สําหรับการ
สญูเสียวิตามินซีในผลิตผลเกิดจากปัจจัยหลายประการ 

อทิธิพลของอุณหภมูทิี่เกบ็รักษาต่อคุณสมบตัทิางกายภาพ 
และเคมีของผลมะยงชิดพนัธ์ุทลูเกล้า 
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คือ กิจกรรมของเอนไซม์ เช่น Ascorbic acid oxidase, 
Polyphenol oxidase และ Peroxidase และยงัเกิดจาก
กระบวนการออกซิเดชันด้วย นอกจากนีก้ารสูญเสีย
วิตามินซียงัเก่ียวข้องกับอุณหภูมิและระยะเวลาของการ
เก็บรักษา ซึ่งการเก็บรักษาผลิตผลไว้ท่ีอณุหภมิูสงู มกัจะ
มีการสญูเสียวิตามินซีมากกว่าท่ีอณุหภมิูต่ํา แต่บางกรณี
การเก็บรักษาผลติผลไว้ท่ีอณุหภมิูต่ําอาจจะเป็นสาเหตใุห้
ผลติผลมีการสญูเสียวิตามินซีมากขึน้ได้ ตวัอย่างเช่น การ
เก็บรักษามันฝร่ังไว้ท่ีอุณหภูมิต่ําทําให้มีการสูญเสีย
วิตามินซีมากกว่าท่ีอุณหภูมิสูง (จริงแท้, 2544) ผลการ
ทดลองนีส้อดคล้องกับการเก็บรักษาผลตะลิงปลิงท่ี
อณุหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่า ปริมาณวิตามินซีมีค่า
ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษา (อดิศักดิ์, 2554) 
และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของศศิเมษ และคณะ 
(2554) ท่ีรายงานว่า ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผลส้ม
พนัธุ์สายนํา้ผึง้ไว้ท่ีอณุหภมิู 10 ±2 และ 16 ±2 องศา
เซลเซียส พบว่า ปริมาณวิตามินซีลดลงอย่างช้า ๆ และมี
รายงานว่า การเก็บรักษาผลส้มพนัธุ์ Tarocco Meli, 
Valencia และ Moro ท่ีอณุหภมิู 6 ±1 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 65 วนั ผลการทดลอง พบว่า ผลส้ม Tarocco 
Meli และ Moro มีปริมาณวิตามินซีลดลงเล็กน้อย 
(Rapisarda et al., 2008) 
 

สรุป 
 

ผลมะยงชิดพันธุ์ ทูลเกล้าท่ี เก็บรักษาไว้ ท่ี
อณุหภมิูต่ํา (5  ±1 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 86 
±5 เปอร์เซน็ต์) มีอายกุารเก็บรักษานานกว่าการเก็บรักษา
ไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (32  ±3 องศาเซลเซียส ความชืน้
สมัพทัธ์ 86 ±5 เปอร์เซน็ต์) ประมาณ 5 เท่า โดยผลมะยง
ชิดหมดอายุการเก็บรักษาเม่ือบริเวณขัว้ผลและผิวผล
เห่ียวและ/หรือเกิดการเข้าทําลายของโรค และผลมะยงชิด
ท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิต่ําเกิดการเปลี่ยนแปลงของ
คณุภาพทางกายภาพและเคมีน้อยกว่าการเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิูห้อง 
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