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 งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ ศึกษาการชะลอการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไมโ้ดยใชถ่้านกมั

มนัต์ดูดซบัเอทิลีนเพื่อป้องกนัการกระตุน้ตวัเอง (autocatalysis) การศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 

1. ศึกษาพฤติกรรมการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไม ้2. ศึกษาการชะลอการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไมโ้ดย

ใชถ่้านกมัมนัตป์ริมาณต่างๆ 3. ศึกษาเปรียบเทียบการชะลอการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไมด้ว้ย

ถ่านกมัมนัต์  สารดูดซบัเอทิลีน ทางการคา้  และ 1-Methylcyclopropene (1-MCP)  การศึกษา

พฤติกรรมการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไม ้ใชม้ะม่วงอาย ุ 110 วนัหลงัดอกบาน ( 100% mature green) 

เก็บรักษาท่ี 27±1°C, 65±5 %rh. เป็นเวลา 12 วนั ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีคือ 

ความถ่วงจาํเพาะ ความแน่นเน้ือผา่นเปลือก ความแน่นเน้ือ ค่าสีเปลือกและเน้ือ  (L*, a*, b*) ค่า

ความเป็นกรด-ด่าง ( pH) ปริมาณของแขง็ ทั้งหมดท่ีละลายนํ้าได ้(TSS) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้

(TA) ทุกวนัวนัละ  5 ผล พบวา่เม่ือผลมะม่วงมีการสุกเพิ่มข้ึนค่าความแน่นเน้ือและปริมาณกรดท่ี

สามารถไทเทรตไดมี้ค่าลดลงส่วนปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายนํ้าได ้pH และความถ่วงจาํเพาะมี

แนวโนม้เพิ่มข้ึน การเปล่ียนแปลงค่าสีทั้งเปลือกและเน้ือพบวา่ทั้ง L*, a* และ b* มีค่ามากข้ึนก่อนท่ี

ผลจะเน่าเสีย ยกเวน้ค่าสี  L* ของเน้ือจะมีค่าลดลง จากความสัมพนัธ์ระหวา่งความแน่นเน้ือและ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาสามารถแบ่งระยะการสุกของมะม่วงออกเป็น 3 ระยะคือ วนัท่ี 1-3 อยูใ่น

ระยะเร่ิมสุก วนัท่ี 4-7 อยูใ่นระยะสุกและวนัท่ี 8-12 อยูใ่นระยะสุกงอม ; การศึกษาการชะลอการสุก

ของมะม่วงนํ้าดอกไมโ้ดยใชถ่้านกมัมนัตป์ริมาณต่างๆ ทาํการศึกษาโดยใชม้ะม่วงอาย ุ 110 วนัหลงั

ดอกบาน ร่วมกบัถ่านกมัมนัตท่ี์มีพื้นท่ีผวิจาํเพาะ 1,050 m2/g การศึกษาแบ่งออกเป็น ชุดควบคุม 

และชุดท่ีเก็บรักษาร่วมกบัถ่านกมัมนัตป์ริมาณ 50,000 150,000 250,000 และ 350,000 เท่าของพื้นท่ี

ผวิมะม่วงทั้ง 3 ผล/กล่อง แต่ละทรีตเมนตบ์รรจุกล่องละ 3 ผล (ประมาณ 1.5 kg) ในกล่องกระดาษ

ลูกฟูกขนาด  20x30x10 cm ไม่ทาํการเจาะรู เก็บรักษาท่ี  13±1oC, 95±2%rh. เป็นเวลา  45 วนั 

ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีทุกวนั พบวา่ค่าความแน่นเน้ือผา่นเปลือก ค่าความ

แน่นเน้ือ ค่าสีเปลือกและเน้ือ  pH TSS TA และอตัราส่วน TSS/TA ท่ีไดจ้ากชุดควบคุมและชุดท่ีเก็บ

รักษาร่วมกบัถ่านกมัมนัตทุ์กระดบัปริมาณ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ กล่าวคือ

ถ่านกมัมนัตท่ี์ใชใ้นการศึกษาไม่สามารถชะลอระยะเวลาการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไมไ้ด้ ; การศึกษา

เปรียบเทียบการชะลอการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไมด้ว้ยวธีิทางการคา้และถ่านกมัมนัตใ์ชม้ะม่วง

นํ้าดอกไมอ้าย ุ85 วนัหลงัดอกบาน ( 85% mature) ผา่นการ Heat treatment ดว้ยนํ้าร้อน 55oC 5 นาที 
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ทดสอบ 6 ทรีตเมนต ์ไดแ้ก่ กลุ่มควบคุม กลุ่มบรรจุกล่องพร้อมถ่านกมัมนัตช์นิดผง แกรนูล และ

เกล็ด อยา่งละ 10 g/ซองถุงชา กลุ่มบรรจุกล่องพร้อม Ethylene absorber ท่ีใชท้างการคา้ 10 g/ซอง

สาํเร็จรูป จาํนวน 1 ซอง และกลุ่มรมดว้ย 1-MCP 1,000 ppb 6 ชัว่โมง แต่ละทรีตเมนตบ์รรจุกล่อง

ละ 3 ผล (ประมาณ 1 kg) ในกล่องกระดาษลูกฟูกขนาด 17x25x9 cm ไม่ทาํการเจาะรู เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 13±1oC, 95±2%rh. 37 วนั ทาํการตรวจสอบค่าทางกายภาพและเคมีทุกวนั  ผลการศึกษา

พบวา่ค่าความแน่นเน้ือผา่นเปลือก ค่าความแน่นเน้ือ ค่าสีเปลือกและเน้ือ pH TSS TA และ

อตัราส่วน TSS/TA ของกลุ่มควบคุมและกลุ่มบรรจุกล่องพร้อมถ่านกมัมนัตแ์บบต่าง ๆ ไม่มีความ

แตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  แต่ทรีตเมนต์  Ethylene absorber และ 1-MCP ความเขม้ขน้

ดงักล่าวใหค้วามแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ กล่าวคือกลุ่มของทรีตเมนตถ่์านกมัมนัตท่ี์ใชใ้น

การศึกษาน้ีไม่สามารถชะลอการสุก  แต่ Ethylene absorber ท่ีใชท้างการคา้และ  1-MCP สามารถ

ชะลอการสุกของมะม่วงนํ้าดอกไมไ้ด ้
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RIPENING DELAY/NAM DOKMAI MANGO/ACTIVATED CARBON   

 

This research aimed to study the ripening delay of Nam Dokmai mango by 

using activated carbon to adsorb their ethylene for preventing ethylene from 

stimulating themselves (autocatalysis).  The study was divided into three parts: 1) The  

behavior of mango fruit ripening, 2) The ripening delay of mango using activated 

carbon adsorption for various amounts, and 3) The comparison of delayed mango 

ripening by activated carbon adsorption, Ethylene absorber and 1-Methylcyclopropene 

(1-MCP).    For the ripening behavior, the samples of Nam Dokmai mango, aged 110 

days after bloom, were stored at 27±1oC 65±5%rh. On a daily basis, 5 fruits of mango 

were evaluated for physical and chemical quality, such as specific gravity, color of 

peel and flesh, firmness of peel and flesh, total soluble solids (TSS), pH and titratable 

acidity (TA). The result showed that there was a decrease in firmness and TA and an 

increase in specific gravity, TSS and pH during storage. For color change of the peel 

and flesh, the L*, a* and b* values were increased before its deterioration, except that 

L* of the flesh color was reduced. The relation of firmness and storage time can 

classify the postharvest change in three stages: At 1 – 3 days of storage, it was the pre-

ripeness stage. At 4 – 7 days of storage, it was the ripeness stage, and at 8 – 12 days of 

storage, it was the over-ripeness stage.  For the delayed ripening of mango using 

various amounts of activated carbon adsorption, the samples of Nam Dokmai mango 
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age 110 days after bloom were stored with charcoal adsorption that has specific 

surface area of 1,050 m2/g and divided into control and set of activated carbon amount  

of 50,000 150,000 250,000 and 350,000 times of the surface area of 3 mango fruits 

(about 1.5 kg)/a carton each treatment. A carton box with the size of 20x30x10 cm 

having no hole was stored at 13±1oC 95±2%rh. for 45 days of monitoring the physical 

and chemical changes. It was then found that the firmness and color of peel and flesh, 

pH TSS TA TSS/TA ratio from control and stored together with the activated carbon 

of all levels had no statistically significant differences. Activated carbon used in this 

study could not slow down the ripening period of Nam Dokmai mango.   The 

comparative study of the delayed ripening of mango with a commercial and activated 

carbon showed that he mango age 85 days after blooming (85% mature) passed heat 

treatment with 55oC hot water 5 minutes, 6 by treatment such as control and being 

packed with powder, granules and flake activated carbon at each 10 g/sachet tea bags 

all packed and trade ethylene absorber using 10 g/pack 1 pack and fume with 1-MCP 

1,000 ppb 6 hours. Each treatment group contained three fruits per box (about 1 kg) 

with carton box of 17x25x9 cm size, and no hole. They were stored at 13±1oC 

95±2%rh. for 37 days to investigate the physical and chemical property everyday. The 

results showed that the firmness across the peel, the firmness and color of peel and 

flesh pH TSS TA TSS/TA ratio of the control group and the group packed with 

activated carbon had no statistically significant differences but the treatment using 

ethylene absorber and 1-MCP had statistically significant differences. So the groups of 

activated carbon treatment in this study were not able to slow down the ripening but 

ethylene absorber and 1-MCP could delay the ripening of Nam Dokmai mango. 
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