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บทคัดย่อ 
	 มะม่ว่งเป็น็ผลไม้เ้ศรษฐกิิจที่่�สำคัญัของไทย และปัจัจุบุันัผู้้�บริิโภคนิิยมบริิโภคในรููปแบบของมะม่ว่งตัดัแต่ง่พร้อ้ม

รัับประทาน แต่่มัักพบปัญหาการเปลี่่�ยนแปลงทางคุุณภาพของมะม่่วงตััดแต่่งในระหว่่างการจัดจำหน่่าย ซึ่่�งส่่งผล 

ต่่อการยอมรัับของผู้้�บริิโภค ดัังนั้้�นวััตถุุประสงค์์ของงานวิิจััยนี้้�เพื่่�อศึึกษารููปแบบการตััดแต่่งต่่อการเปลี่่�ยนแปลงทาง

คุุณภาพของมะม่่วงพัันธุ์์�ขายตึึกตััดแต่่งในระหว่่างการเก็็บรัักษา วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ ประกอบด้้วย 4 

กรรมวิิธีี กรรมวิิธีีละ 6 ซ้้ำ นำมะม่่วงผลดิิบ (ขนาดผลเฉลี่่�ยประมาณ 300 กรััม) มาตััดแต่่ง 4 รููปแบบ ได้้แก่่ ทั้้�งผล  

(ชุุดควบคุม) ตััดแต่่งตามขวาง ตััดแต่่งตามยาว และตััดแต่่งแบบฝาน จากนั้้�นบรรจุใส่่ในกล่่องพลาสติิกชนิิด  

Polypropylene (PP) แล้้วนำไปเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 8±2 องศาเซลเซีียส เป็็นระยะเวลา 10 วััน พบว่่ามะม่่วงตััดแต่่ง

รููปแบบตามยาวสามารถชะลอการการเปลี่่�ยนแปลงทางคุุณภาพของมะม่่วงตััดแต่่งได้้ โดยช่่วยรัักษาค่่า Hue angle 
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Abstract
	 Mangoes are an important economic fruit crop in Thailand. Currently, consumers prefer to 

consume it in the form of fresh-cut products. However, a problem of quality change on the cutting 

develops during distribution and affects consumer acceptance. Therefore, this research aimed to 

study the cutting styles on the quality change of fresh-cut mango during storage. The experiment 

was conducted in a completely randomized design (CRD) with four treatments and six replications. 

The mature-green mango fruits (average 300 g/fruit) were cut into cross-cut, longitudinal-cut, slices 

and whole fruit (without cutting) as control, then packed in Polypropylene (PP) plastic trays and 

stored at 8±2 ºC for 10 days. It was found that the longitudinal-cut fruit delayed the quality change 

of the fresh-cut mango, and effectively maintained hue value, carotenoid content, and browning 

score compared to other cutting styles. However, the total soluble solids and titratable acidity of all 

treatments were not statistically significantly different. The longitudinal-cut type maintained quality 

and delayed flesh browning of fresh-cut mango for up to 6 days, while other cutting styles had only 

4 days.

Keywords:	 Fruit quality; Carotenoid; Browning; Shelf life

1. บทนำ
	 มะม่่วง (Mangifera indica) เป็็นหน่ึ่�งในพืืช

เศรษฐกิิจของอาเซีียน ปััจจุุบัันประเทศไทยเป็็นผู้้�ส่่งออก

มะม่่วงอัันดัับ 2 ของอาเซีียน และเป็็นอัันดัับ 7 ของโลก 

โดยในปีี 2564 ประเทศไทยส่่งออกมะม่่วงสู่่�ตลาดโลก 

มููลค่่ารวมถึึง 95 ล้้านเหรีียญสหรััฐ เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 52 

จากปีีก่่อนหน้้า สำหรัับตลาดส่่งออกสำคััญ ได้้แก่่ จีีน 

ญี่่�ปุ่่�น เกาหลีีใต้้ และประเทศในกลุ่่�มอาเซีียน [1] มะม่่วง

เป็็นผลไม้้ที่่�นิิยมบริิโภคทั้้�งแบบผลสุุกและผลดิิบ มะม่่วง

พันัธุ์์�ขายตึึกเป็็นอีกีหนึ่่�งสายพันัธุ์์�ท่ี่�สามารถรับัประทานได้้

ทั้้�งแบบผลสุุกและผลดิิบ ซ่ึ่�งปััจจุุบัันกำลัังเป็็นท่ี่�ต้้องการ

ของตลาดเนื่่�องจากมีีรสชาติิดีีหวานอมเปรี้้�ยว ผลแก่่มีี

รสมััน เป็็นมะม่่วงเศรษฐกิิจสายพัันธุ์์�หนึ่่�งของจัังหวััด

ฉะเชิิงเทรา และปััจจุุบัันผู้้�บริิโภคหัันมาสนใจอาหารเพื่่�อ

สุุขภาพเพิ่่�มสููงขึ้้�น โดยมีีความต้้องการอาหารที่่�มีีคุุณค่่า

ทางโภชนาการสููง การบริิโภคผลไม้้ตััดแต่่งจึึงมีีแนวโน้้ม

เพิ่่�มสููงขึ้้�น เนื่่�องจากสะดวกสบายต่่อการบริิโภคและมีี

สารอาหารที่่�เป็น็ประโยชน์ต์่อ่ร่า่งกาย มะม่่วงตัดัแต่ง่เป็น็

ผลิิตภัณฑ์ท่์ี่�ได้ร้ับัความนิิยมอย่า่งมาก เนื่่�องด้ว้ยมะม่ว่งมีี

คุุณค่่าทางโภชนาการสููงโดยอุุดมไปด้้วยสารโพลีีฟีีนอล 

ซึ่่�งเป็็นสารอิินทรีีย์์ที่่�มีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ นอกจากนั้้�น

ยัังมีีแคโรทีีนอยด์์หลากหลายชนิิด เช่่น ลููทีีน แอลฟา- 

แคโรทีีน และเบต้าแคโรทีีน [2,3] ซึ่่�งสารกลุ่่�มแคโรทีี-

นอยด์์ดัังกล่่าวมีีฤทธิ์์�ยัับยั้้�งการเกิิดโรคมะเร็็ง [4]

	ปั ัญหาของมะม่่วงตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค คืือ  

ผลมะม่่วงเม่ื่�อผ่่านกระบวนการตัดแต่่ง เช่น่ การปอกเปลืือก 

การนำเมล็็ดออก หรืือการหั่่�นชิ้้�น จะทำให้้เนื้้�อเย่ื่�อเกิิด

บาดแผล ซึ่่�งเป็็นการทำให้้เซลล์์ถููกทำลาย ส่่งผลต่่อการ

ผลิิตเอทิิลีนที่่�เพิ่่�มสููงขึ้้�น โดยอาจส่่งผลให้้อัตัราการหายใจ

เพิ่่�มสููงขึ้้�นเช่น่กันั [5] ปริิมาณเอทิิลีนีที่่�เพิ่่�มสููงขึ้้�นยัังส่่งผล

ต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงทางสรีรีวิิทยาของผลไม้ต้ัดัแต่ง่พร้อ้ม

บริิโภคมากกว่่าผลไม้้ทั้้�งผล รวมไปถึึงผลกระทบอื่่�นๆ ที่่�

เกิิดจากการสะสมของเอทิิลีีน เช่่น การอ่่อนตััวของผลที่่�

เร็็วขึ้้�น [6] การถููกทำลายของเซลล์์นอกจากจะส่่งผลต่่อ

การผลิิตเอทิิลีนและการหายใจท่ี่�เพิ่่�มสููงขึ้้�นแล้้ว อาจ

ส่่งผลต่่อการรั่่�วไหลของสารต่่างๆ อััตราการหายใจท่ี่�สููง
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ขึ้้�นส่่งผลต่่อการนำน้้ำตาล กรดอิินทรีีย์์ และสารอาหาร

ไปใช้้ในกิิจกรรมต่่างๆ ของเซลล์์มากขึ้้�น ทำให้้เกิิดการ

สููญเสีียคุุณค่่าทางโภชนาการ กลิ่่�น และรสชาติิของ 

ผลไม้ต้ัดัแต่ง่ [7] การรักัษาคุณุภาพของมะม่ว่งตัดัแต่ง่พร้อ้ม 

บริิโภคในปัจัจุบุันัพบว่า่มีหีลากหลายวิิธี ีอย่า่งไรก็ต็ามยังั

ไม่ม่ีกีารศึึกษาถึึงรููปแบบการตัดัแต่ง่ต่อ่การเปลี่่�ยนแปลง

ทางคุุณภาพของมะม่่วงขายตึึกตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค งาน

วิิจัยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษารููปแบบการตััดแต่่งผล

มะม่ว่งขายตึึกพร้อ้มบริิโภคต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุณุภาพ 

อายุุการวางจำหน่่าย และนำข้้อมููลไปประยุุกต์์ใช้้ในเชิิง

พาณิิชย์์ต่่อไป

2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ
2.1 การเตรีียมผลมะม่่วง

	 ใช้้มะม่่วงพัันธุ์์�ขายตึึกผลดิิบ (mature-green) 

ซึ่่�งเป็็นระยะสุุกแก่่ทางการค้้า (อายุุ 100 วัันหลััง

ดอกบาน) จากสวนมะม่่วงอำเภอคลองเขื่่�อน จัังหวััด

ฉะเชิิงเทรา มะม่ว่งถููกห่อ่ด้ว้ยตาข่่ายโฟมแล้้วบรรจุใุนลังั

พลาสติิก ขนส่่งโดยรถกระบะตู้้�ทึึบมายัังห้้องปฏิิบััติิการ

เทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวผลิิตผลทางการเกษตร คณะ

เทคโนโลยีีการเกษตร สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้า

เจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง กรุุงเทพมหานคร โดยทำการ

คััดเลืือกผลมะม่่วงขายตึึกท่ี่�ปราศจากโรคและแมลง  

น้้ำหนักัผลเฉลี่่�ยประมาณ 300 กรัมั (ขนาดผล 6×10×5.5 

เซนติเิมตร) จากนั้้�นนำไปล้้างทำความสะอาด และทำการ

วััดความถ่่วงจำเพาะโดยการถ่วงน้้ำเกลืือความเข้้มข้้น 

ร้้อยละ 2 แล้้วทำการฆ่่าเชื้้�อที่่�ผิิวผลโดยจุ่่�มด้้วยสาร 

โซเดียีมไฮโปคลอไรท์ ความเข้ม้ข้น้ 200 ppm เป็น็เวลา 5 นาทีี 

ผึ่่�งให้้แห้้ง จากนั้้�นนำมาปอกเปลืือกออกให้้หมด (ความ

หนาเปลืือก 2 มิิลลิิเมตร) แล้้วตัดัแต่ง่ โดยทำการตัดแต่ง่ 

4 รููปแบบ ได้แ้ก่ ่ไม่ต่ัดัแต่ง่ (ชุดุควบคุม) ตัดัแต่ง่ตามขวาง 

(cross-cut) ขนาด 2×6×1.5 เซนติเิมตร ตัดัแต่ง่ตามยาว 

(longitudinal-cut) ขนาด 2×10×1.5 เซนติิเมตร และ

ตััดแต่่งแบบฝาน (slice) ขนาด 6×10×0.5 เซนติิเมตร 

จำนวนกรรมวิิธีีละ 6 ซ้้ำ จากนั้้�นบรรจุุใส่่ในกล่่อง

พลาสติิกชนิิด Polypropylene (PP) แล้ว้นำไปเก็็บรักษา

ที่่�อุุณหภููมิิ 8±2 องศาเซลเซีียส เป็็นระยะเวลา 10 วััน

Figure 1	 Different cutting styles applied in 'Khai Tuek' mango fruit.- whole fruit (without cutting) as control  
		  (A), cross-cut (B), longitudinal-cut (C) and slice (D).

แตงพรอมบริโภค งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษารูปแบบการตัดแตงผลมะมวงขายตึกพรอมบริโภคตอการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพ อายุการวางจำหนาย และนำขอมูลไปประยุกตใชในเชิงพาณิชยตอไป 

 

2. อุปกรณและวิธีการ 

2.1 การเตรียมผลมะมวง 

ใชมะมวงพันธุขายตึกผลดิบ (mature-green) ซึ่งเปนระยะสกุแกทางการคา (อายุ 100 วันหลังดอกบาน) จากสวนมะมวง

อำเภอคลองเขื ่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา มะมวงถูกหอดวยตาขายโฟมแลวบรรจุในลังพลาสติก ขนสงโดยรถกระบะตูทึบมายัง

หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลทางการเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจา

คุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร โดยทำการคัดเลือกผลมะมวงขายตึกที่ปราศจากโรคและแมลง น้ำหนักผลเฉลี่ยประมาณ 

300 กรัม (ขนาดผล 6×10×5.5 เซนติเมตร)  จากน้ันนำไปลางทำความสะอาด และทำการวัดความถวงจำเพาะโดยการถวงน้ำเกลอื
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2.2 การเปลี่ยนแปลงสี 

วัดการเปลี่ยนแปลงตรงกลางชิ้นมะมวง ดวยเครื่องวัดสี Color Meter รุน WR 10 ยี่หอ FRU โดยรายงานผลเปนคา L a 

และ b value โดยเช่ือมคา a และ b เขากับ hue โดยกำหนด color term คือ hue (hº) ดังสูตร 

hº = tan-1[b/a] 
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2.2	 การเปลี่่�ยนแปลงสีี

	วั ัดการเปลี่่�ยนแปลงตรงกลางชิ้้�นมะม่่วง ด้้วย
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รายงานผลเป็็นค่่า L a และ b value โดยเชื่่�อมค่่า a และ 

b เข้้ากัับ hue โดยกำหนด color term คืือ hue (hº) 

ดัังสููตร

hº = tan-1[b/a]

2.3	 การสููญเสีียน้้ำหนััก

	ท ำการชั่่�งน้้ำหนักัชิ้้�นมะม่ว่งก่อ่นและหลังัเก็บ็รักัษาที่่�ระยะเวลาต่า่งๆ คำนวณการสููญเสียีน้้ำหนักัของชิ้้�นมะม่ว่ง

ขายตึึกตััดแต่่ง แสดงหน่่วยเป็็นร้้อยละ

2.3 การสูญเสียน้ำหนัก 

ทำการช่ังน้ำหนักช้ินมะมวงกอนและหลังเก็บรักษาท่ีระยะเวลาตาง ๆ คำนวณการสูญเสียน้ำหนักของช้ินมะมวงขายตึกตัด

แตง แสดงหนวยเปนรอยละ 

การสญูเสยีน้ำหนัก (%) = 
น้ำหนักเริ่มตน–น้ำหนักหลังการเก็บรักษา

น้ำหนักเริ่มตน
  x 100 

2.4 การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได  

นำเนื้อมะมวงมาคั้นน้ำ และนำน้ำที่คั้นไดมาวิเคราะหหาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได ดวยเครื่อง Digital Hand-

held “Pocket” Refractometer ยี่หอ ATAGO รุน PAL-1 และรายงานผลเปนองศาบริกซ  (ºBrix) 

2.5 การวิเคราะหปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ตามวิธีการของ AOAC (2000) [8] 

นำน้ำคั ้นจากมะมวง 1 mL ผสมกับน้ำกลั่น 5 mL มาไทเตรตดวยสารละลายดางมาตรฐาน (NaOH 0.1 N) โดยใช

สารละลาย phenolphthalein 1% เปนอินดิเคเตอร นำคาท่ีไดไปคำนวณเปนปริมาณกรดซิตริกจากสูตร ดังน้ี  

ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (%) = 
(ความเขมขนNaOH(0.1N)×ปริมาณ NaOH ท่ีใช×0.064*)

ปริมาณน้ำค้ัน (มิลลิลิตร)
  x 100 

หมายเหตุ: *milliequivalent weight of citric acid (anhydrous) = 0.064  
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100 จนขาว แลวปรับปริมาตรใหเทากันดวย Acetone ความเขมขนรอยละ 80 จากนั้นนำไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 470 นาโน

เมตร จากน้ันคำนวณดวยสูตร 

Total carotenoid (µg/g) = OD470 / kg fresh weight 

2.7 การประเมินคะแนนการเกิดสีน้ำตาล 

แสดงการยอมรับของผูบริโภค โดยการใหคะแนนมีหลักเกณฑ ตามวิธีการของ Chimvaree et al. (2019) [10] ดังน้ี 

(Figure 2) 

คะแนน 1 คือ ไมเกิดสีน้ำตาล 

คะแนน 3 คือ เกิดสีน้ำตาลออน (รอยละ 1-25) 
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คะแนน 7 คือ เกิดสีน้ำตาลเขม (รอยละ 51-75) 

คะแนน 9 คือ เกิดสีน้ำตาลเขมมาก (รอยละ 76-100) 
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2.5	 การวิเคราะห์์ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ ตามวิิธีกีาร

ของ AOAC (2000) [8]

	 นำน้้ำคั้้�นจากมะม่่วง 1 mL ผสมกัับน้้ำกลั่่�น 5 

mL มาไทเทรตด้้วยสารละลายด่่างมาตรฐาน (NaOH 

0.1 N) โดยใช้้สารละลาย phenolphthalein 1% เป็็น

อิินดิิเคเตอร์์ นำค่่าที่่�ได้้ไปคำนวณเป็็นปริิมาณกรดซิิตริิก

จากสููตร ดัังนี้้� 
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2.7	 การประเมิินคะแนนการเกิิดสีีน้้ำตาล

	 แสดงการยอมรัับของผู้้�บริิโภค โดยการให้้คะแนน

มีหีลักัเกณฑ์ ์ตามวิิธีกีารของ Chimvaree et al. (2019) 

[10] ดัังนี้้� (Figure 2)

คะแนน 1 คืือ ไม่่เกิิดสีีน้้ำตาล

คะแนน 3 คืือ เกิิดสีีน้้ำตาลอ่่อน (ร้้อยละ 1-25)

คะแนน 5 คืือ เกิิดสีีน้้ำตาลปานกลาง (ร้้อยละ 26-50)

คะแนน 7 คืือ เกิิดสีีน้้ำตาลเข้้ม (ร้้อยละ 51-75)

คะแนน 9 คืือ เกิิดสีีน้้ำตาลเข้้มมาก (ร้้อยละ 76-100)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2  Browning scores of fresh-cut 'Khai Tuek' mango fruit.  1 – no browning (excellent quality) , 3 – slight 

browning (1-25%), 5 – moderate browning (26-50%), 7 – severe browning (51-75%), and 9 – extreme browning 

(76-100%).  

2.8 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทำการทดลองจำนวน 6 ซ้ำ ซ้ำละ 1 กลอง 

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) ทางสถิติ และเปรียบเทียบคาเฉลี ่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต ดวยโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ SAS 

 

3. ผลการวิจัย 

3.1 การเปลี่ยนแปลงส ี

จากการศึกษารูปแบบการตัดแตงผลมะมวงขายตึกท้ัง 4 รูปแบบ พบวารูปแบบการตัดแตงทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงคา

เฉดสี (hue angle) ลดลงตามอายุการเก็บรักษา โดยรูปแบบการตัดแตงตามขวางมีคา hue angle ลดลงมากกวาทุกกรรมวิธีโดย

เริ่มลดลงตั้งแตงวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ลดลงจาก 89.50 เหลือเพียง 88.04 และลดลงตลอดจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา 

มีคาเทากับ 84.25 (Figure 3) ขณะที่รูปแบบการตัดแตงตามยาวสามารถรักษาคา hue angle ไดเปนอยางดี โดยลดลงเพียง

เล็กนอยตลอดการเก็บรักษา และมีคา hue angle มากท่ีสุดในวันท่ี 6 ของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 88.20 (Figure 3) แตอยางไร

ก็ตามการเปลี่ยนแปลงคาเฉดสี (hue angle) ของทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ 

 

3.2 การสูญเสียน้ำหนัก 

การสูญเสียน้ำหนักของผลมะมวงขายตึกตัดแตงเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยพบวารูปแบบการแตงตัดแบบขวางมี

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ำหนักสะสมมากกวาทุกกรรมวิธีในวันที่ 2 6 8 และ 10 ของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 0.05 0.78 1.00 

และ 1.17 เปอรเซ็นต ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 4) ในขณะที่รูปแบบการตัดแตง

ตามยาว และรูปแบบการตัดแตงแบบฝานมีเปอรเซ็นตการสญูเสยีน้ำหนักใกลเคียงกัน ซึ่งมีการสูญเสียน้ำหนักเพ่ิมข้ึนนอยท่ีสุด โดย

มีคาสูญเสียน้ำหนักสะสมในวันสุดทายของการเก็บรักษาอยูท่ี 0.83 และ 0.77 เปอรเซ็นต ตามลำดับ (Figure 4) 

 

Figure 2	 Browning scores of fresh-cut 'Khai Tuek' mango fruit. 1 – no browning (excellent quality), 3 – slight  
		  browning (1-25%), 5 – moderate browning (26-50%), 7 – severe browning (51-75%), and 9 –  
		  extreme browning (76-100%). 

2.8 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ

	 วางแผนการทดลองแบบ Completely  

Randomized Design (CRD) ทำการทดลองจำนวน 6 

ซ้้ำ ซ้้ำละ 1 กล่่อง วิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis 

of Variance: ANOVA) ทางสถิิติิ และเปรีียบเทีียบค่า

เฉลี่่�ยโดยวิิธี ีDuncan’s Multiple Range Test (DMRT)  

ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น 95 เปอร์์เซ็็นต์์ ด้้วยโปรแกรม

วิิเคราะห์์ทางสถิิติิ SAS

3. ผลการวิิจััย
3.1	 การเปลี่่�ยนแปลงสีี

	 จากการศึึกษารููปแบบการตัดแต่่งผลมะม่่วง 

ขายตึึกทั้้�ง 4 รููปแบบ พบว่า่รููปแบบการตัดัแต่ง่ทุกุกรรมวิิธีี 

มีีการเปลี่่�ยนแปลงค่่าเฉดสีี (hue angle) ลดลงตาม

อายุุการเก็็บรักษา โดยรููปแบบการตัดแต่่งตามขวางมีี

ค่่า hue angle ลดลงมากกว่่าทุุกกรรมวิิธีีโดยเริ่่�มลดลง 

ตั้้�งแต่่วัันที่่� 2 ของการเก็็บรัักษา ลดลงจาก 89.50 เหลืือ

เพีียง 88.04 และลดลงตลอดจนถึึงวัันสุุดท้้ายของการ

เก็็บรัักษา มีีค่่าเท่่ากัับ 84.25 (Figure 3) ขณะที่่�รููปแบบ

การตััดแต่่งตามยาวสามารถรักษาค่่า hue angle ได้้

เป็็นอย่่างดีี โดยลดลงเพีียงเล็็กน้้อยตลอดการเก็็บรักษา 

และมีีค่่า hue angle มากที่่�สุุดในวัันที่่� 6 ของการเก็็บ

รัักษา มีีค่่าเท่่ากัับ 88.20 (Figure 3) แต่่อย่่างไรก็็ตาม

การเปลี่่�ยนแปลงค่่าเฉดสีี (hue angle) ของทุุกกรรมวิิธีี

ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ 

3.2 การสููญเสีียน้้ำหนััก

	 การสููญเสีียน้้ำหนัักของผลมะม่่วงขายตึึก 

ตััดแต่่งเพิ่่�มขึ้้�นตามอายุุการเก็็บรัักษา โดยพบว่่ารููปแบบ

การแต่่งตััดแบบขวางมีีเปอร์์เซ็็นต์์การสููญเสีียน้้ำหนััก

สะสมมากกว่่าทุุกกรรมวิิธีีในวัันที่่� 2 6 8 และ 10 ของ

การเก็็บรัักษา มีีค่่าเท่่ากัับ 0.05 0.78 1.00 และ 1.17 

เปอร์์เซ็็นต์์ ตามลำดัับ ซึ่่�งมีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััย
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สำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) (Figure 4) ในขณะที่่�รููปแบบ

การตัดแต่่งตามยาว และรููปแบบการตัดแต่่งแบบฝานมีี

เปอร์์เซ็็นต์์การสููญเสีียน้้ำหนัักใกล้้เคีียงกััน ซึ่่�งมีีการสููญ

เสีียน้้ำหนัักเพิ่่�มขึ้้�นน้้อยท่ี่�สุุด โดยมีีค่่าสููญเสีียน้้ำหนััก

สะสมในวัันสุุดท้้ายของการเก็็บรัักษาอยู่่�ท่ี่� 0.83 และ 

0.77 เปอร์์เซ็็นต์์ ตามลำดัับ (Figure 4)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3  Effect of cutting styles on hue angle of fresh-cut ‘Khai Tuek’ mango fruit during storage at 8±2 ºC for 

10 days. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4  Effect of cutting styles on weight loss (%) of fresh-cut ‘Khai Tuek’ mango fruit during storage at 8±2 

ºC for 10 days. Data are shown as mean±SD; * means are significantly different at p<0.05. 
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Figure 4  Effect of cutting styles on weight loss (%) of fresh-cut ‘Khai Tuek’ mango fruit during storage at 8±2 

ºC for 10 days. Data are shown as mean±SD; * means are significantly different at p<0.05. 
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3.3	 การวิิเคราะห์์ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้

	 ปริิมาณของแข็ง็ท่ี่�ละลายน้้ำได้ม้ีคี่า่เริ่่�มต้น้เท่่ากับั 

7.38 องศาบริิกซ์์ แต่่เมื่่�อมีีอายุุการเก็็บรักษาท่ี่�นานขึ้้�น 

พบว่่ารููปแบบการตััดแต่่งทุุกกรรมวิิธีีมีีปริิมาณของแข็็ง

ที่่�ละลายน้้ำได้้เพิ่่�มขึ้้�นตามอายุุการเก็็บรักษา โดยรููปแบบ

การตัดัแต่ง่ตามยาวมีปีริิมาณของแข็ง็ที่่�ละลายน้้ำได้น้้อ้ย

กว่า่ทุุกกรรมวิิธี ีในวัันท่ี่� 4 6 และ 8 ของการเก็บ็รักษา แต่่

ในวันัสุดุท้ายของการเก็บ็รักษาพบว่าชุดุควบคุม รููปแบบ

การตััดแต่่งตามขวาง รููปแบบการตััดแต่่งตามยาว และ 

รููปแบบการตััดแต่่งแบบฝาน มีีค่่าปริิมาณของแข็็งที่่�

ละลายน้้ำได้้ใกล้้เคีียงกััน คืือ 9.60 9.50 9.50 และ 9.47 

องศาบริิกซ์์ ตามลำดัับ (Figure 5) ซึ่่�งการเปลี่่�ยนแปลง

ของปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ในทุุกกรรมวิิธีีไม่่มีี

ความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ

3.4 การวิิเคราะห์์ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้

	 ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ทุุกกรรมวิิธีี พบว่่าแนว

โน้้มลดลงตามอายุุการเก็็บรัักษา จากค่่าเริ่่�มต้้นเท่่ากัับ 

0.27 เปอร์์เซ็็นต์์ แล้้วลดลงเหลืือ 0.20-0.21 เปอร์์เซ็็นต์์ 

ในวัันสุุดท้้ายของการเก็็บรัักษา (Figure 6) และการ

เปลี่่�ยนแปลงของปริิมาณกรดท่ี่�ไทเทรตได้้ในวัันท่ี่� 2 

ของการเก็็บรักษาพบว่ารููปแบบการตัดแต่่งแบบฝานมีี

ปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้น้้อยกว่่าทุุกกรรมวิิธีีโดยมีีค่่า

เท่่ากัับ 0.25 เปอร์์เซ็็นต์์ ในขณะที่่�รููปแบบการตััดแต่่ง

อื่่�นมีีปริิมาณกรดท่ี่�ไทเทรตได้้ อยู่่�ในช่่วง 0.27-0.29 

เปอร์์เซ็็นต์์ (Figure 6) แต่่ภายหลัังการเก็็บรัักษาได้้ 4 

วััน พบว่่าการเปลี่่�ยนแปลงของปริิมาณกรดท่ี่�ไทเทรต

ได้้ทุุกรููปแบบการตัดแต่่งมีีค่่าลดลง โดยปริิมาณกรดท่ี่�

ไทเทรตได้้ในทุุกกรรมวิิธีีไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ

ตลอดอายุุการเก็็บรัักษา 

3.3 การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำไดมีคาเริ่มตนเทากับ 7.38 องศาบริกซ แตเมื่อมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน พบวารูปแบบการ

ตัดแตงทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำไดเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บรักษา โดยรปูแบบการตัดแตงตามยาวมีปริมาณของแข็ง

ที่ละลายน้ำไดนอยกวาทุกกรรมวิธี ในวันที่ 4 6 และ 8 ของการเก็บรักษา แตในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาชุดควบคุม 

รูปแบบการตัดแตงตามขวาง รูปแบบการตัดแตงตามยาว และรูปแบบการตัดแตงแบบฝาน มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได

ใกลเคียงกัน คือ 9.60 9.50 9.50 และ 9.47 องศาบริกซ ตามลำดับ (Figure 5)  ซึ่งการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลาย

น้ำไดในทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

 

3.4 การวิเคราะหปริมาณกรดท่ีไตเตรทได 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดทุกกรรมวิธี พบวาแนวโนมลดลงตามอายุการเก็บรักษา จากคาเริ่มตนเทากับ 0.27 เปอรเซ็นต แลว

ลดลงเหลือ 0.20 – 0.21 เปอรเซ็นต ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (Figure 6)  และการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดท่ีไตเตรทได

ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาพบวารูปแบบการตัดแตงแบบฝานมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดนอยกวาทุกกรรมวิธีโดยมีคาเทากับ 0.25 

เปอรเซ็นต ในขณะท่ีรูปแบบการตัดแตงอ่ืนมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทได อยูในชวง 0.27-0.29 เปอรเซ็นต (Figure 6) แตภายหลังการ

เก็บรักษาได 4 วัน พบวาการเปลี่ยนแปลงของปรมิาณกรดที่ไตเตรทไดทุกรูปแบบการตัดแตงมีคาลดลง โดยปริมาณกรดที่ไตเตรท

ไดในทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิตติลอดอายุการเก็บรักษา  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 5 Effect of cutting styles on total soluble solids of fresh- cut ‘ Khai Tuek’  mango fruit during storage at 

8±2 ºC for 10 days. 
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3.5	 การวิิเคราะห์์ปริิมาณแคโรทีีนอยด์์

	 ปริิมาณแคโรทีีนอยด์์มีีค่่าเริ่่�มต้้นเท่่ากัับ 248 

µg/g (FW) จากนั้้�นพบว่่าชุุดควบคุุม รููปแบบการตััดแต่่ง

ตามยาว และรููปแบบการตััดแต่่งแบบฝาน มีีปริิมาณ 

แคโรทีนอยด์์เพิ่่�มสููงขึ้้�นจนถึึงวัันที่่� 8 ของการเก็็บรักษา

แล้้วลดลงในวัันสุุดท้้ายของการเก็็บรัักษา โดยมีีปริิมาณ

แคโรทีีนอยด์์ในวัันสุุดท้้ายของการเก็็บรัักษาเท่่ากัับ 

142.83 280.17 และ 87.33 µg/g (FW) ตามลำดัับ 

(Figure 7) ในขณะที่่�รููปแบบการตัดัแต่ง่ตามขวางที่่�มีกีาร

ทำลายเนื้้�อเยื่่�อผลมากกว่่ากรรมวิิธีีอื่่�นๆ พบว่่ามีีปริิมาณ

แคโรทีนีอยด์เ์พิ่่�มขึ้้�นจนถึึงวันัท่ี่� 4 ของการเก็บ็รักัษา แล้ว้

ลดลงในวัันที่่� 6 ของการเก็็บรัักษา มีีค่่าเท่่ากัับ 138.50 

µg/g (FW) และมีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทาง

สถิิติิ (p<0.05) หลัังจากนั้้�นปริิมาณแคโรทีีนอยด์์ของ

มะม่ว่งรููปแบบตัดัขวางเพิ่่�มขึ้้�นสููงสุดุในวันัสุดุท้า้ยของการ

เก็็บรัักษา มีีค่่าเท่่ากัับ 487.50 µg/g (FW) และมีีความ 

แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.01) (Figure 

7) แต่่อย่่างไรก็็ตามรููปแบบการตัดแต่่งตามยาวสามารถ

รัักษาปริิมาณแคโรทีีนอยด์์ได้้เป็็นอย่่างดีีโดยมีีปริิมาณ 

แคโรทีนีอยด์์ในวัันสุุดท้ายของการเก็็บรักษาใกล้้เคีียงกัับ

ค่่าเริ่่�มต้้นในวัันแรกของการเก็็บรัักษา

Figure 6	 Effect of cutting styles on titratable acidity of fresh-cut ‘Khai Tuek’ mango fruit during storage at  
		  8±2ºC for 10 days.
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3.5 การวิเคราะหปริมาณแคโรทีนอยด 

ปริมาณแคโรทีนอยดมีคาเริ่มตนเทากับ 248 µg/g (FW) จากน้ันพบวาชุดควบคุม รูปแบบการตัดแตงตามยาว และรูปแบบ

การตัดแตงแบบฝาน มีปริมาณแคโรทีนอยดเพ่ิมสูงข้ึนจนถึงวันท่ี 8 ของการเก็บรักษาแลวลดลงในวันสุดทายของการเก็บรักษา โดย

มีปริมาณแคโรทีนอยดในวันสุดทายของการเก็บรักษาเทากับ 142.83 280.17 และ 87.33 µg/g (FW) ตามลำดับ (Figure 7) 

ในขณะที่รูปแบบการตัดแตงตามขวางที่มีการทำลายเนื้อเยื่อผลมากกวากรรมวิธีอื่นๆ พบวามีปริมาณแคโรทีนอยดเพิ่มขึ้นจนถึง

วันที่ 4 ของการเก็บรักษา แลวลดลงในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา มีคาเทากับ 138.50 µg/g (FW) และมีความแตกตางอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) หลังจากนั้นปริมาณแคโรทีนอยดของมะมวงรูปแบบตัดขวางเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันสุดทายของการเก็บ

รักษา มีคาเทากับ 487.50 µg/g (FW) และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.01) (Figure 7) แตอยางไรก็ตาม

รูปแบบการตัดแตงตามยาวสามารถรักษาปริมาณแคโรทีนอยดไดเปนอยางดีโดยมีปริมาณแคโรทีนอยดในวันสุดทายของการเก็บ

รักษาใกลเคียงกับคาเริ่มตนในวันแรกของการเก็บรักษา 
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3.6	 การประเมิินคะแนนการเกิิดสีีน้้ำตาล

	 มะม่่วงขายตึึกตััดแต่่งเมื่่�อมีีระยะการเก็็บรัักษา

เพิ่่�มขึ้้�นจะแสดงอาการสีน้้ำตาลขึ้้�นบริิเวณผิิวผล โดย

จะแสดงทั้้�งบริิเวณรอยตััดและเนื้้�อผล ซ่ึ่�งบริิเวณที่่�เกิิดสีี

น้้ำตาลปริิมาณมากและปรากฎเห็็นได้้ชััด ได้้แก่่ บริิเวณ

รอยตััด และบริิเวณพื้้�นที่่�ติิดเปลืือก ซึ่่�งจากการศึึกษา

พบว่่ารููปแบบการตััดแต่่งตามขวางมีีคะแนนการเกิิดสีี

น้้ำตาลเพิ่่�มขึ้้�นมากที่่�สุุดตลอดการเก็็บรัักษาซ่ึ่�งมีีความ

แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.01) ในวัันที่่� 

2 4 6 และ 8 ของการเก็็บรัักษา มีีค่่าคะแนนการเกิิดสีี

น้้ำตาลเท่่ากัับ 2.00 4.67 6.00 และ 7.00 คะแนน ตาม

ลำดัับ (Figure 8) ในขณะที่่�รููปแบบการตััดแต่่งตามยาว 

และชุุดควบคุุมมีีการเกิิดอาการสีีน้้ำตาลน้้อยกว่่า 

กรรมวิิธีอ่ีื่�นๆ โดยเริ่่�มแสดงการเกิิดสีน้้ำตาลในระดัับที่่�ไม่่

เป็น็ที่่�ยอมรับัของผู้้�บริิโภค (4.5 คะแนน) ในวันัที่่� 8 ของการ

เก็็บรัักษา โดยมีีคะแนนเกิิดสีีน้้ำตาลเท่่ากัับ 5 คะแนน  

ทั้้�ง 2 กรรมวิิธีี อย่่างไรก็็ตามในวัันสุุดท้้ายของการเก็็บ

รัักษาพบว่่าทุุกกรรมวิิธีีมีีคะแนนการเกิิดสีีน้้ำตาลไม่่ 

แตกต่่างกัันทางสถิิติิ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 7  Effect of cutting styles on carotenoid of fresh-cut ‘Khai Tuek’ mango fruit during storage at 8±2 ºC for 

10 days. Data are shown as mean±SD; * means are significantly different at p<0.05 and ** means are significantly 

different at p<0.01. 
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		  and ** means are significantly different at p<0.01.
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4. วิิจารณ์์และข้้อเสนอแนะ
	 เมื่่�อเข้้าสู่่�กระบวนการตััดแต่ง่ผลมะม่ว่ง เนื้้�อเยื่่�อ

ผลจะเกิิดบาดแผลจากกระบวนการต่า่งๆ ได้แ้ก่่ การปอก

เปลืือก การหั่่�น การตัดแต่่งรููปแบบต่างๆ เป็็นต้้น โดย

ทำให้้เซลล์์ของผลิิตผลถููกทำลาย และเกิิดการรั่่�วไหล

ขององค์์ประกอบสำคััญต่่างๆภายในเซลล์์ นำมาสู่่�การ

เปลี่่�ยนแปลงทางคุุณภาพของผลมะม่่วงตััดแต่่ง จากงาน

ทดลองมะม่่วงขายตึึกตััดแต่่งมีีการสููญเสีียน้้ำหนัักเพิ่่�ม

ขึ้้�นตามอายุุการเก็็บรัักษา และรููปแบบการตััดแต่่งตาม

ขวางมีีการสููญเสีียน้้ำหนัักมากที่่�สุุด เนื่่�องจากรููปแบบดััง

กล่่าวมีีบาดแผลและการช้้ำมาก จึึงส่่งผลต่่อการกระตุ้้�น 

การหายใจเพิ่่�มสููงขึ้้�น [11] ซ่ึ่�งการตััดแต่่งเป็็นการเพิ่่�ม

พื้้�นที่่�ผิิวต่่อปริิมาตรของผลิิตผล ทำให้้น้้ำสามารถระเหย

ออกมาได้้ง่่ายและส่่งผลต่่อการสููญเสีียน้้ำหนัักสด การ

เหี่่�ยว และการเส่ื่�อมสภาพของเนื้้�อเย่ื่�อผิิวผล [7] ส่ว่นการ

เปลี่่�ยนแปลงสีีของมะม่่วงขายตึึกตััดแต่่งมีีค่่าเฉดสีี (hue 

angle) ลดลงตามอายุุการเก็็บรัักษา และรููปแบบการตััด

แต่่งแบบขวางมีีปริิมาณค่่าเฉดสีต่่ำกว่่าทุุกกรรมวิิธีี โดย

การลดลงของค่่าเฉดสีี (hue angle) จาก 90 องศาไป 0 

องศา บ่่งบอกถึึงการเปลี่่�ยนแปลงจากสีีเหลืืองเป็็นสีีแดง 

ซึ่่�งสอดคล้้องกัับคะแนนการเกิิดสีน้้ำตาลของผลมะม่่วง

ขายตึึกตััดแต่่ง พบว่่ารููปแบบการตััดแต่่งตามขวางมีี

คะแนนการเกิิดสีนี้้ำตาลสููงสุดุ ขณะที่่�รููปแบบการตัดัแต่ง่

ตามยาวและชุุดควบคุมมีีคะแนนการเกิิดสีน้้ำตาลน้้อย

ที่่�สุุด ผลที่่�เกิิดขึ้้�นแสดงให้้เห็็นว่่ารููปแบบของการตััดแต่่ง

ผลมะม่่วงมีีผลต่่อการเกิิดอาการสีน้้ำตาล สารประกอบ 

ฟีีนอลิิกเป็็นสารตั้้�งต้้นในการเกิิดปฏิิกิิริิยาการเกิิดสี

น้้ำตาล ซึ่่�งการสังเคราะห์์สารประกอบฟีีนอลิิกมีีความ

สัมัพันัธ์ก์ับัเอนโดพลาสมิิกเรติิคููลัมั โดยโปรตีนีที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง

กัับการสัังเคราะห์์อาจถููกรวมเข้้าในเยื่่�อหุ้้�มเอนโด 

พลาสมิิกเรติิคููลัม เมื่่�อก่่อตััวสารประกอบเหล่่านี้้�จะถููก

สะสม และรวมเข้้าไปในถุุงลำเลีียงที่่�เกิิดจากเย่ื่�อหุ้้�ม 

เอนโดพลาสมิิกเรติิคููลัมั ถุงุเหล่่านี้้�เป็น็ตัวักลางในการขนส่่ง

สารประกอบฟีีนอลิิกไปยัังแวคิิวโอล หรืือลำเลีียงแบบอ

โพพลาสต์์ผ่่านช่่องว่่างระหว่่างเซลล์์และผนัังเซลล์์ [12] 

เมื่่�อผนัังเซลล์์และเยื่่�อหุ้้�มเซลล์์ถููกทำลาย อาจเกิิดการ

Figure 8	 Effect of cutting styles on browning scores of fresh-cut ‘Khai Tuek’ mango fruit during storage  
		  at 8±2ºC for 10 days. . Data are shown as mean±SD; ** means are significantly different at p<0.01.
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4. วิจารณและขอเสนอแนะ 

เมื่อเขาสูกระบวนการตัดแตงผลมะมวง เนื้อเยื่อผลจะเกิดบาดแผลจากกระบวนการตางๆ ไดแก การปอกเปลือก การหั่น 

การตัดแตงรูปแบบตางๆ เปนตน โดยทำใหเซลลของผลิตผลถูกทำลาย และเกิดการรั่วไหลขององคประกอบสำคัญตางๆภายใน

เซลล นำมาสูการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพของผลมะมวงตัดแตง จากงานทดลองมะมวงขายตึกตัดแตงมีการสูญเสียน้ำหนักเพ่ิมข้ึน

ตามอายุการเก็บรักษา และรูปแบบการตัดแตงตามขวางมีการสูญเสียน้ำหนักมากท่ีสุด เน่ืองจากรูปแบบดังกลาวมีบาดแผลและการ

ช้ำมาก จึงสงผลตอการกระตุนการหายใจเพิ่มสูงขึ้น [11] ซึ่งการตัดแตงเปนการเพิ่มพื้นที่ผิวตอปริมาตรของผลิตผล ทำใหน้ำ

สามารถระเหยออกมาไดงายและสงผลตอการสูญเสียน้ำหนักสด การเหี่ยว และการเสื่อมสภาพของเนื้อเยื่อผิวผล [7] สวนการ

เปลี่ยนแปลงสีของมะมวงขายตึกตัดแตงมีคาเฉดสี (hue angle) ลดลงตามอายุการเก็บรักษา และรูปแบบการตัดแตงแบบขวางมี

ปริมาณคาเฉดสีต่ำกวาทุกกรรมวิธี โดยการลดลงของคาเฉดสี (hue angle) จาก 90 องศาไป 0 องศา บงบอกถึงการเปลี่ยนแปลง

จากสีเหลืองเปนสีแดง ซึ่งสอดคลองกับคะแนนการเกิดสีน้ำตาลของผลมะมวงขายตึกตัดแตง พบวารูปแบบการตัดแตงตามขวางมี

คะแนนการเกิดสีน้ำตาลสูงสุด ขณะที่รูปแบบการตัดแตงตามยาวและชุดควบคุมมีคะแนนการเกิดสีน้ำตาลนอยที่สุด ผลที่เกิดข้ึน

แสดงใหเห็นวารูปแบบของการตัดแตงผลมะมวงมีผลตอการเกิดอาการสีน้ำตาล สารประกอบฟนอลิกเปนสารตั้งตนในการ

เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล ซึ่งการสังเคราะหสารประกอบฟนอลิกมีความสัมพันธกับเอนโดพลาสมิกเรติคูลัม โดยโปรตีนท่ี

เก่ียวของกับการสังเคราะหอาจถูกรวมเขาในเยื้อหุมเอนโดพลาสมิกเรติคูลัม เมื่อกอตัวสารประกอบเหลาน้ีจะถูกสะสม และรวมเขา

ไปในถุงลำเลียงที่เกิดจากเยื่อหุมเอนโดพลาสมิกเรติคูลัม ถุงเหลานี้เปนตัวกลางในการขนสงสารประกอบฟนอลิกไปยังแวคิวโอล 

หรือเขาไปตามชองอโพพลาสตตามผนังเซลล [12] เมื่อผนังเซลลและเยื่อหุมเซลลถูกทำลาย อาจเกิดการรั่วไหลของสารประกอบฟ

นอลิกเมื่อสัมผัสกับออกซิเจนจะเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลของผลผลิต จึงสงผลใหมะมวงตัดแตงเกิดการเปลี่ยนแปลงสี โดย
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รั่่�วไหลของสารประกอบฟีีนอลิิกเมื่่�อสััมผััสกัับออกซิิเจน

จะเกิิดปฏิิกิิริิยาการเกิิดสีีน้้ำตาลของผลผลิิต จึึงส่่งผลให้้

มะม่่วงตััดแต่่งเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงสีี โดยแสดงอาการสีี

น้้ำตาลบริิเวณผิิว มะม่่วงตััดแต่่งทุุกรููปแบบมีีการทำลาย

ของเนื้้�อเยื่่�อ แต่่รููปแบบตามขวางมีีการทำลายเนื้้�อเย่ื่�อ

พยุุง (supporting tissue) ที่่�เรีียงตััวเป็็นเส้้นยาว และ

แบบเส้้นใย (fiber) โดยลัักษณะที่่�ปรากฏของมะม่่วง คืือ 

เสี้้�ยนตามแนวยาวของผล

	 การเปลี่่�ยนแปลงแคโรทีนีอยด์์ของมะม่่วงขายตึึก

ตััดแต่่งในช่่วงแรกของการทดลอง ทุุกกรรมวิิธีีมีีปริิมาณ

แคโรทีีนอยด์์เพิ่่�มสููงขึ้้�นอาจเกิิดจากการปรัับตััวทาง 

สรีีวิิทยาของพืืชจากสภาวะเครีียดท่ี่�เกิิดจากการตัดแต่่ง 

[13] โดยชุุดควบคุุม รููปแบบการตััดแต่่งตามยาว และ

รููปแบบการตััดแต่่งแบบฝาน มีีปริิมาณแคโรทีีนอยด์์เพิ่่�ม

สููงขึ้้�นตลอดการเก็็บรัักษาแล้้วลดลงในวัันที่่� 10 ของการ

เก็็บรัักษา ซึ่่�งสอดคล้้องกัับการศึึกษาในมะม่่วงตััดแต่่ง

ที่่�เก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ 5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 9 วััน  

มีีปริิมาณแคโรทีีนอยด์์ลดลง 25 เปอร์์เซ็็นต์์ [14] ใน 

ขณะท่ี่�รููปแบบการตัดแต่่งตามขวางมีีปริิมาณแคโรทีี

นอยด์์ลดลงตั้้�งแต่่วัันที่่� 6 ของการเก็็บรัักษาแล้้วเพิ่่�ม

ขึ้้�นจนถึึงวัันสุุดท้้ายของการเก็็บรัักษา การลดลงของ

ปริิมาณแคโรทีนอยด์์เกิิดขึ้้�นตามการเสื่่�อมสภาพของพืืช 

[15] และเมื่่�อมะม่่วงเข้้าสู่่�กระบวนการสุุกจะมีีปริิมาณ

แคโรทีีนอยด์์ในเนื้้�อเพิ่่�มสููงขึ้้�น [16] นอกจากนี้้�พบว่่า 

รููปแบบการตััดแต่่งไม่่มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงของ

ปริิมาณของแข็ง็ท่ี่�ละลายน้้ำได้้ และปริิมาณกรดท่ี่�ไทเทรต

ได้้ของมะม่่วงขายตึึกตััดแต่่ง ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจัย

ก่่อนหน้้านี้้�ในแก้้วมัังกรตััดแต่่ง และมะม่่วงพัันธุ์์�ทวาย

เดืือนเก้้าตััดแต่่ง รายงานว่่ารููปแบบการตัดแต่่งมีีการ

เปลี่่�ยนแปลงของปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ และปริิมาณ

ของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ไม่่แตกต่่างกััน [17;18] และมีี

ข้้อเสนอแนะต่่อการจััดการผลมะม่่วงขายตึึกตััดแต่่ง 

สำหรัับขั้้�นตอนการปอกเปลืือกหรืือตััด ควรใช้้มีีดหรืือ

วััสดุุปอกที่่�มีีความคม เพ่ื่�อลดการเกิิดบาดแผลของผล

มะม่ว่ง เนื่่�องจากบาดแผลท่ี่�เกิิดจากปอกหรืือตัดั มีผีลต่อ่

การเปลี่่�ยนแปลงทางคุุณภาพของผลมะม่ว่งตัดัแต่ง่ ส่ว่น

แนวทางในการรัักษาคุุณภาพ และยืืดอายุุการเก็็บรัักษา

ผลมะม่่วงขายตึึกตััดแต่่ง ควรมีการใช้้สารจุ่่�ม (dipping 

solution) และการเก็็บรัักษาอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสม (ช่่วง 

2-5 องศาเซลเซีียส) จะส่่งผลต่่อการชะลอการสููญเสีีย

น้้ำ การเปลี่่�ยนแปลงทางกายภาพและชีีวเคมีีใด้้ดีียิ่่�งขึ้้�น

5. สรุุปผลการวิิจััย
	 การเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ 

และปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ของทุุกกรรมวิิธีีไม่่มีีความ

แตกต่่างกัันทางสถิิติิ รููปแบบการตััดแต่่งตามขวางมีีการ

สููญเสีียน้้ำหนัักสููงที่่�สุุด และมีีค่่าเฉดสี (hue angle)  

ต่่ำท่ี่�สุุด นอกจากนี้้�พบว่ารููปแบบการตัดแต่่งตามขวาง

มีีปริิมาณแคโรทีีนอยด์์น้้อยที่่�สุุดในวัันที่่� 6 ของการเก็็บ

รักัษา ในขณะที่่�รููปแบบการตัดัแต่ง่ตามยาวสามารถรักัษา

ปริิมาณแคโรทีนีอยด์ ์การสููญน้้ำหนักั และค่า่เฉดสี ี(hue 

angle) ได้้เป็็นอย่่างดีีตลอดอายุุการเก็็บรัักษา รวมทั้้�งยััง

สามารถชะลอการเกิิดสีีน้้ำตาลได้้นานถึึง 6 วััน 

6. กิิตติิกรรมประกาศ
	 ขอขอบพระคุุณคณะเทคโนโลยีีการเกษตร 

สถาบันัเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้า้คุุณทหารลาดกระบังั 

ที่่�สนัับสนุุนเงิินทุุนยกเว้้นค่่าธรรมเนีียมการศึึกษา
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