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ผลของการทํา cold-shock ตอการช้ําจากการแชเย็นในผลมะมวงสายพนัธุ Mangifera indica 
L. cv. ‘Wacheng’ 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย   
      Chilling injury เปนอาการที่ผลไมที่ขึ้นในเขตรอนชื้นเกิดการช้ําเมื่อถูกเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิวกิฤต ซ่ึงแตกตางตามชนิดของผลไม  การทดลองในบทความนี้ เพื่อศึกษา
วา การทํา cold-shock มีผลอยางไรตอ chilling injury ในผลมะมวงพนัธุ Mangifera indica L. cv. 
‘Wacheng’ โดยนําผลมะมวงไปแชเย็นที่ 0oC เปนเวลา 3, 4 หรือ 5 ช่ัวโมง หรือที่ 4oC เปนเวลา 8, 
10 หรือ 12 ช่ัวโมง ตามลําดับ จากนั้นนําไปเก็บไวที ่20oC เปนเวลา20ช่ัวโมงกอนทีจ่ะเก็บไวที่ 2oC 
ความชื้นสัมพทัธ 85-95% ทําการวิเคราะหคุณสมบัติบางอยางในผลมะมวงที่ผานการทํา cold-shock 
ที่ 0oC เปนเวลา 4 ช่ัวโมง Ion leakage ของผลมะมวงดงักลาวเทากับ 16% หรือ10%  ซ่ึงต่ํากวาผล
มะมวงทีใ่ชเปนตัวเปรยีบเทยีบ(control) ในวนัที่ 9  หรือวันที่ 12 ที่ 2oC ตามลําดับ ปริมาณ 
Malondialdehyde ของผลมะมวงที่ผานการทํา cold-shock  ต่ํากวาผลมะมวงที่เปนตัวเปรียบเทียบ 
70%หรือ 50% ในวันที่ 6  และวันที่ 12 ที่ 2oC ตามลําดับ  การทํางานของเอ็นไซม catalase, 
ascorbate peroxidase และปริมาณของสารประกอบ glutathione และ phenolic ในผลมะมวงสูงขึ้น
อยางเหน็ไดชัดจากการผานการทํา cold-shock ในขณะที่การทํางานของ superoxide dimutase, 
gluthione reductase และปรมิาณของ ascorbic acid ในผลมะมวง ไดรับอิทธิพลจากการทํา เล็กนอย 
ผลลัพธเหลานี้ ช้ีใหเหน็วา การทํา cold shock อาจเปนทางเลือกในการลด chilling injury ของผล
มะมวงในระหวางที่เก็บแชเยน็ไว 
 


