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บทคัดยอ 

มะมวงเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ปญหาที่พบเสมอคือ อายุการวาง
จําหนายที่ส้ัน เนื่องจากมะมวงเปนผลไมประเภทบมสุก (climacteric fruit) มีอัตราการหายใจสูง งายตอการ
เกิดโรค การแกปญหาคือการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําซึ่งจะชวยลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทธิลีนและ
ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ แตปญหาที่พบคือการเกิดอาการสะทานหนาว การตรวจอาการสะทานหนาว
ที่ปฏิบัติโดยทั่วไปคือการใหคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่ 

เปลือก มะมวง หรือ การวัดคาการรั่วไหลของสารอิเล็คโตรไลตจากเปลือกหรือเนื้อมะมวง แตวิธี
ดังกลาวเปนการวัดผลที่เกิดจากการตอบสนองของมะมวงหลังเกิดอาการ สะทานหนาว อยางไรก็ตามเมื่อ
มะมวงมีการสุกจะตรวจพบการรั่วไหลของสารอิเล็คโตรไลตเชน กัน ดังนั้นจึงควรมีการพัฒนาดัชนีช้ีวัดตัว
อ่ืน ๆ ที่สามารถบอกความแตกตางระหวางการสุกกับการเกิดอาการสะทานหนาวได ไดมีการนําสมบัติทาง
ความรอนของผลไมมาใชเปนดัชนีบอกความออนแกของมะมวง น้ําดอกไม และบงชี้ความแตกตางระหวาง
เนื้อเยื่อที่ดี และเนื้อเยื่อที่ ชํ้าของผลแอปเปล เมื่อมะมวงเกิดอาการสะทานหนาวเนื้อเยื่อยอมมีการ
เปลี่ยนแปลง ดังนั้นสมบัติทางความรอนของมะมวงปกติและมะมวงที่เกิดอาการสะทานหนาวนา จะ
แตกตางกันในการศึกษาครั้งนี้ไดติดตามการเปลี่ยนแปลงของสมบัติตาง ๆ ของมะมวงน้ําดอกไมสีทองซึ่ง
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±0.5 และ 13±0.5 องศาเซลเซียสเปนเวลา 25 วัน และที่อุณหภูมิ 25±0.5 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 8 วัน จากผลการทดลองพบวาสมบัติทางความรอนซึ่งไดแก คาการนําความรอนและคาการแพร
ความรอนของมะมวงที่เก็บที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน จะมีคาเพิ่มขึ้นเปน 21.21 และ 18 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ และมีแนวโนมคงที่จนสิ้นสุดการเก็บรักษาที่ 25 วันขณะที่คาทั้งสองของมะมวงที่เก็บรักษาที่ 13 
องศาเซลเซียสในระยะเวลาเดียวกันจะเพิ่มขึ้นเปน 6 และ 1 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีแนวโนมเพิ่มขึ้น
เร่ือย ๆ และเมื่อส้ินสุดการเก็บรักษาที่ 25 วันคาจะเพิ่มขึ้นเปน 27.27 และ 22 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึง
มะมวงที่เก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส จะแสดงผลในทํานองเดียวกัน เมื่อพิจารณาจากสมบัติทางเคมีและ



ชีวเคมี พบวามะมวงที่เก็บที่ 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดที่ไตเตรตได คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได และอัตราการหายใจคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่มะมวงที่เก็บรักษาที่ 
13 และ 25 องศาเซลเซียส มีการเพิ่มขึ้นของอัตราการหายใจและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เนื่องจาก
มะมวงมีการพัฒนาเขาสูกระบวนการสุก ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณกรดที่ไตเตรตไดมีคาลดลง เมื่อพิจารณา
ความสัมพันธระหวางคาการนําความรอนและคาการแพรความรอนรวมกับการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําได พบวาในระยะ 5 วันแรกถาคาการนําความรอนและคาการแพรความรอนมีคาเพิ่มขึ้นมากกวา 
15 เปอรเซ็นต ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดคงที่ แสดงวามะมวงนาจะเกิดอาการสะทานหนาว 
ซ่ึงแตกตางจากมะมวงที่พัฒนาเขาสูกระบวนการสุกจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นมากกวา 10 
องศาบริกซ ในขณะที่คาการนําความรอนและคาการแพรความรอนมีคาเพิ่มไมเกิน 6 เปอรเซ็นต ดังนั้นจึงมี
ความเปนไปไดที่จะใชคาการนําความรอนและคาการแพรความรอน รวมกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
เฝาติดตามการเกิดอาการสะทานหนาวของ มะมวงน้ําดอกไมสีทอง ซ่ึงสามารถตรวจพบไดตั้งแต 5 วันแรก
ของการเก็บรักษา เนื่องจากการสงออกมะมวงไปตางประเทศ จําเปนตองมีการทําลายไขแมลงวันผลไมดวย
การอบไอน้ํา จนกระทั่งเนื้อติดเมล็ดมีอุณหภูมิ 46.5 องศา เซลเซียส ซ่ึงมะมวงแตละสายพันธุ แตละขนาดจะ
ใชเวลาในการอบไมเทากัน ถาสามารถพยากรณเวลาที่ใชในเบื้องตนได จะทําใหการจัดการมีประสิทธิภาพ
มากขึ้น ซ่ึงการทํานายการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิภายในผลมะมวงเมื่อผานกระบวนการทางความ รอน
สามารถทําโดยใชสมบัติทางความรอนของมะมวงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และใชระเบียบวิธีผลตาง
สืบเนื่อง (Finite Difference Method) โดยกําหนดใหผลมะมวงมีรูปรางเปนทรงกระบอก มีสมบัติทางความ
รอนคงที่และการถายเทความรอนเกิดขึ้นในแนวรัศมีเทานั้น ทําการวัดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของมะมวง
เมื่อจุมในอางน้ํารอนควบคุมอุณหภูมิที่ 48±0.5 องศาเซลเซียส จนกระทั่งอุณหภูมิของเนื้อติดเมล็ดมีคา
เทากับ 46.5 องศาเซลเซียส พบวาจากการทดลองใชเวลาเทากับ 90 นาที ในขณะที่เวลาที่ไดจากการทํานาย
เปน 102 นาที และมีความคลาดเคลื่อนของอุณหภูมิโดยu3648 ฉล่ีย (Root Mean Square Error) เปน 1.81 
องศาเซลเซียส อยางไรก็ตามถึงแมการทํานายจะมีความคลาดเคลื่อนอยู แตมีความเปนไปไดที่จะนําวิธีนี้ไป
ใชกับผลไมชนิดอื่น ๆ ที่ตองผานกระบวนการกําจัดศัตรูพืช 

 


