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เทคโนโลยีการบมมะมวงสุกพรอมรับประทานเพ่ือชวยเพ่ิมยอดขายในตลาดสหรัฐอเมริกา 

คณะกรรมการมะมวงแหงชาติ  (National Mango Board) ซ่ึงอยูภายใตการดูแลของกระทรวง
เกษตรสหรัฐฯ (USDA) รวมมือกับ Catalytic Generators ภาคเอกชนผูคิดคนแนวทางการปฏิวัติอุตสาหกรรม
การบมผลไมใหสุกดวยระบบการสรางเอทิลีน (ethylene) ในหองบมผลไม เปดเผยการทํางานของโปรแกรม
การบมมะมวงใหสุกพรอมรับประทานเพ่ือชวยเพ่ิมยอดขายในตลาดสหรัฐอเมริกา 

ทําไมตองบมสุก 
เนื่องจากคณะกรรมการมะมวงแหงชาติไดพิจารณาเห็นวาการบมผลไมสุก ซ่ึงบางครั้งเรียกวา “pre-

conditioning” มีผลในเชิงบวกตอความพึงพอใจของผูบริโภคและยอดขายผลไมสุก ซ่ึงสงผลกระทบตอการ
บริโภคของโลกเชนเดียวกับการทําใหอะโวกาโด กลวยและผลผลิตอ่ืนๆ สุกพรอมรับประทาน ซ่ึงนําไปสูแนวคิด
ในการปฏิวัติอุตสาหกรรมมะมวง “เราไดเห็นผูคาปลีกท่ีเปลี่ยนมาใชโปรแกรมการบมสุกในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน” 
แทมม่ี ไวรด (Tammy Wiard) ผูจัดการฝายการตลาดคาปลีกของคณะกรรมการมะมวงแหงชาติกลาว 

จากผลการสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภคในรานคาปลีกเปรียบเทียบระหวางผลไมดิบและผลไมสุกพรอม
รับประทาน ซ่ึงดําเนินการโดยมหาวิทยาลัยแหงแคลิฟอรเนีย–เดวิส (UC Davis) ในนามของคณะกรรมการ
มะมวงแหงชาติระบุวา การยอมรับของผูบริโภคสําหรับผลไมสุก/พรอมรับประทานมีมากกวาผลไมแก/ไมสุก
กวาสองเทาตัว โดยความพึงพอใจสําหรับมะมวงแก/ไมสุกมีประมาณรอยละ 39 ในขณะท่ีความพึงพอใจใน
มะมวงสกุพรอมรับประทานมีมากถึงประมาณรอยละ 87  “การใชกระบวนการบมมะมวงใหสุก และการศึกษา
และการสงเสริมการขายท่ีเหมาะสมอาจเพ่ิมการบริโภค ยอดขาย และสงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภคโดยรวม” 
มานูเอล มิเชล (Manuel Michel) กรรมการบริหารของคณะกรรมการมะมวงแหงชาติกลาว “ผูบริโภคกลาววา
พวกเขาชอบรสชาติและคุณภาพของผลไมท่ีผานโปรแกรมการบมสุก พวกเขาหวังวาจะไดซ้ือสินคาจากรานคา
ปลีกเหลานั้นอีกครั้ง” 

กอนหนานี้ผูคาปลีกใหความสําคัญกับอายุการเก็บรักษาท่ียาวนานท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปไดเพ่ือหลีกเลี่ยงการ
เนาเสียหรือการสูญเปลา ประหยัดตนทุน และทํายอดขายไดมากท่ีสุด แตขอมูลการสํารวจตลาดไดพิสูจนใหเห็น
แลววาคาใชจายสําหรับการบมสุกดวยเอทิลีนเพ่ือใหผูบริโภคไดรับผลไมท่ีสุกพรอมรับประทานจะชวยเพ่ิมยอด
การจําหนาย “เราเชื่อวาการเพ่ิมข้ึนของเวลา ความพยายาม และการลงทุนท่ีเก่ียวของกับการทําใหมะมวงสุก
พรอมรับประทาน จะนํามาซ่ึงผลไมคุณภาพดีท่ีสุดและความพึงพอใจของลูกคา” เกร็ก อากินส (Greg Akins) 
ประธานและซีอีโอของ Catalytic Generators กลาว 

การยอมรับและการประเมินคุณภาพมะมวง 
ข้ันตอนสําคัญอยางหนึ่งในการพัฒนาโปรแกรมการทําใหมะมวงสุก คือ การใชมะมวงท่ีเก็บเก่ียวตอนแก

เต็มท่ี ผลไมท่ีเก็บเก่ียวขณะยังออนถึงแมจะทําใหเนื้อนิ่มลงภายหลังแตรสชาติจะไมถูกใจผูบริโภค ในทํานอง
เดียวกันการนํามะมวงท่ีไมแกเต็มท่ีไปบมสุกก็จะไมชวยใหมะมวงนั้นมีคุณภาพและรสชาติท่ีนารับประทาน ดวย
เหตุนี้การทําความเขาใจตัวบงชี้ความแกเต็มท่ีและความสุกของมะมวงจึงมีความสําคัญตอการจัดการกับมะมวง
และวิธีการบมสุก 
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เม่ือเก็บเก่ียว มะมวงจะมีแปงและกรดสูง และมีของแข็งท่ีละลายน้ําไดหรือน้ําตาลตํ่า ในระหวางการบมใหสุก 
มะมวงท่ีแกเต็มท่ีจะมีการเปลี่ยนแปลงท่ีสําคัญหลายประการ ไดแก ความแข็งของเนื้อจะลดลง น้ําตาลผลไมจะ
เพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีความความเขมขนของกรดและแปงจะลดลง สีของเนื้อภายในจะเปลี่ยนจากสีเหลืองออนไป
เปนสีเหลืองทองเขม ความแกเต็มท่ีของผลไมในขณะเก็บเก่ียวและกระบวนการบมสุกเปนตัวกําหนดปจจัย
หลายอยาง ไดแก สีเนื้อของผลไม ความแนนของเนื้อผลไม ความเขมขนของของแข็งท่ีละลายน้ําไดในผลไม 
(soluble solids concentration: SSC) ความแหงและรูปทรงของผลไม  

 ท้ังนี้ คณะวิจัยและพันธมิตรของคณะกรรมการมะมวงแหงชาติไดจัดทําคูมือความสมบูรณและความสุกของ
มะมวง (Mango Maturity and Ripeness Guide: MMRG2) 5 ระดับ สําหรับมะมวงเชิงพาณิชยท่ีพบมาก
ท่ีสุด 6 สายพันธุท่ีจําหนายในสหรัฐอเมริกา0

1 คูมือนี้ระบุถึงระดับตางๆ ของสีเนื้อในมะมวง ชวงท่ีสอดคลองกับ
ระดับความเขมขนของ SCC และความแข็งของเนื้อมะมวง ขอแนะนําสําหรับการเลือกมะมวงท่ีเหมาะสม คือ 
อยางนอยรอยละ 90 ของมะมวงท่ีทดสอบควรอยูในระดับ (stage) ท่ี 2 หรือสูงกวาจึงจะไดรับการยอมรับ 
(ภาคผนวก)  

สภาพของมะมวงกอนการบมสุก  

• มะมวงจะเก็บเก่ียวเม่ือโตเต็มท่ี (เนื้อแนน) แตไมสุกหรือพรอมรับประทาน (เนื้อนิ่ม) 

• ตามปกติมะมวงแกเต็มท่ีเม่ือสุกจะมีความเขมขนของ SSC เพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีแปงและความแข็งของเนื้อ
มะมวง (แรงปอนด) ลดลง ซ ึ่งทําใหมีรสชาติดีและพรอมรับประทาน 

• หลังจากไดรับผลไมแลว ใหยายผลไมไปเก็บไวในท่ีท่ีมีอุณหภูมิระหวาง 50°F ถึง 54°F (10°C ถึง 12.2°C) 
ข้ึนอยูกับพันธ ุของมะมวง อยาปลอยผลไมตั้งท้ิงไวในท่ีซ่ึงอาจเย็นหรืออุนเกินไป โดยใหปฏิบัติเชนเดียวกันนี้กับ
ผลไมท่ีนําออกจากกระบวนการบมสุก 

• ในข้ันตอนนี้ จะประเมินวามะมวงมีความเหมาะสมสําหรับกระบวนการบมสุกตอไปหรือไม 

ท้ังนี้ ควรตรวจสอบคุณภาพมะมวงในทุกข้ันตอนของหวงโซอุปทานเพ่ือใหแนใจวาผลไมไดรับการเก็บเก่ียวเม่ือ
ครบกําหนดท่ีถูกตองและสุกอยูในสภาพพรอมรับประทานท่ีตรงใจผูบริโภค โดยผูท่ีสนใจสามารถศึกษาอางอิงคูมือ
แนวทางปฏิบัติดานการจัดการท่ีดีท่ีสุดหลังการเก็บเก่ียว (Mango Postharvest Best Management Practices 
Manual ซ่ึงมีใหบริการเปนภาษาอังกฤษและสเปนไดท่ีทางเว็บไซต12 

กระบวนการบมสุก 
ตัวกําเนิดเอทิลีนในเครื่องเรงปฏิกิริยาจะทําใหสาร Ethy-Gen® II Ripening Concentrate (สารเหลว 

เขมขนเพ่ือการบมสุก) เปลี่ยนไปเปนเอทีลีน ซ่ึงหากใชตามขอบงข้ี จะสรางความเขมขนของ SSC ในมะมวง 
และเนื่องจากมะมวงสามารถผลิตเอทิลีนไดเองตามธรรมชาติ จึงทําใหการใชฮอรโมนบมสุกตามธรรมชาตินี้มี
ความปลอดภัยและมีประสิทธิภาพ มะมวงท่ีแกเต็มท่ีจะตอบสนองตอเอทิลีนจากภายนอกโดยการผลิตเอทิลีน
ภายในผลมะมวงเองและทําใหมะมวงสุกตามปกติ ประโยชนท่ีไดรับจากการบมสุกโดยใชเครื่องกําเนิดเอทิลีนท่ี

                                                           
1 https://www.mango.org/wp-content/uploads/2017/10/Mango_Maturity_And_Ripeness_Guide.pdf  
2 https://www.mango.org/wp-content/uploads/2019/09/Mango_Postharvest_Best_Management_Practices_Manual_English.pdf  

https://www.mango.org/wp-content/uploads/2017/10/Mango_Maturity_And_Ripeness_Guide.pdf
https://www.mango.org/wp-content/uploads/2019/09/Mango_Postharvest_Best_Management_Practices_Manual_English.pdf


ฝายเกษตร ประจําสถานกงสุลใหญ ณ นครลอสแอนเจลิส 
 Thailand Office Of Agricultural Affairs, Los Angeles   
    www.thaiagrila.com 
 

 

มีความปลอดภัยและมีประสิทธิภาพ คือ การทําใหมะมวงสุกและพรอมรับประทานท่ีกอนท่ีจะกระจายไปยัง
รานคาตางๆ   

“กอนท่ีจะเขารวมโปรแกรมการบมสุก ควรซักซอมความเขาใจอยางชัดเจนในระบบหวงโซอุปทานเก่ียวกับ
ความมุงหมายในการบมและระดับความสมบูรณขณะเก็บเก่ียว” มิเชล กลาว ปจจัยสําคัญในกระบวนการบมสุก 
ไดแก การจัดการอุณหภูมิ การจัดเก็บ การไหลเวียนของอากาศ ความชื้น การระบายอากาศ และการใชเอทิลีน  

สภาพแวดลอมในการบมมะมวง   

• กระบวนการบมสุกเปนวัฏจักรท่ีใชเวลา 4 วัน และอุณหภูมิข้ึนอยูกับประเทศแหลงกําเนิดและชวงเวลา
ของป  

• ความชื้นสัมพัทธ 90-95% จะชวยลดการสูญเสียน้ําและสภาพมะมวงเหี่ยวท่ีอาจเกิดข้ึน 

• ในระหวางการบมสุกควรรักษาระดับกาซคารบอนไดออกไซดใหต่ํากวารอยละ 1.0 โดยใหมีการถายเท
ระหวางอากาศในหองกับอากาศภายนอก (โดยท่ัวไปเรียกวา "การระบาย") 

• ควรรักษาระดับเอทิลีนไวท่ี 100 สวนตอลาน (ppm) สําหรับชวงวัฏจักร 24 ชั่วโมง 

• ควรตรวจสอบระดับเอทิลีนและคารบอนไดออกไซดระหวางการบมสุกและระบายออกตามความจําเปน  

การเขารวมโปรแกรมมะมวงบมสุก 
“รานคาปลีกท่ีเปลี่ยนไปจําหนายผลไมภายใตโครงการบมสุกจะมีอุปกรณพิเศษ ณ จุดขายเพ่ือใหการสื่อสาร

เก่ียวกับผลไมสุกพรอมรับประทานประสบความสําเร็จ” ไวรด กลาว ปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอความสําเร็จภายใต
โปรแกรมนี้ ไดแก อุณหภูมิในสถานท่ีวางจําหนาย คุณภาพมะมวง (ภายในและภายนอก) ขนาดของท่ีวาง
จําหนาย สินคาท่ีวางรวมกับมะมวง อันตรายท่ีอาจสงผลตอคุณภาพของมะมวง อุณหภูมิในหองเก็บมะมวง 
ระบบการหมุนเวียนสินคาและความรูของพนักงาน ผูจัดการฝายผักและผลไม และพนักงานควรซักซอมความ
เขาใจและการฝกอบรมเก่ียวกับแนวทางปฏิบัติสําหรับโครงการมะมวงสุก/พรอมรับประทานอยางตอเนื่องเพ่ือ
ความม่ันใจในความสําเร็จ  

รานคาปลีกท่ีจําหนายมะมวงภายใตโปรแกรมนี้ควรเพ่ิมความถ่ีในการสั่งซ้ือเพ่ือความสดใหม เนื่องจาก
มะมวงท่ีผานกระบวนการบมสุกจะมีความเปราะบางมากกวามะมวงท่ัวไปท่ีรานคาสวนใหญคุนเคย ดังนั้น จึง
ควรเพ่ิมความระมัดระวังในการจัดการและการจัดวางจําหนาย นอกจากนี้ ขอความบนฉลากมะมวงท่ีควรระบุ
อยางชัดเจน คือ “พรอมรับประทาน” ซ่ึงจะเรียกความสนใจของลูกคา และใหความรูแกผูบริโภคเก่ียวกับการ
เลือก การปอกและการบริโภค   

    ท่ีมา: https://www.freshplaza.com/article/9294509/ripe-and-ready-to-eat-mangos-help-increase-sales/ 
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