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วิจารณ์ผลการทดลอง 
 

1. ตรวจวิเคราะห์หาปริมาณเอทานอลในบรรจุภัณฑ์และตรวจสอบคุณภาพของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้ที่ใช้
บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 25 องศาเซลเซียส 

การเก็บรักษาผลมะม่วงในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอไมด์ เจาะรูขนาด
2, 4, 6, 8 และ 10 รู และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ปริมาณก๊าชในบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุมะม่วง
แตกต่างกันตามจ านวนรูที่เจาะ บรรจุภัณฑ์ที่เจาะรูจ านวนน้อยท าให้มีปริมาณออกซิเจน และเอทิลีนน้อยกว่าที่
เจาะรูจ านวนมาก ตรงข้ามกับกลับมีปริมาณคาร์บอไดออกไซด์ และเอทานอลมากกว่า เนื่องมาจากการเจาะรู
จ านวนต่างกันจะจ ากัดการแลกเปลี่ยนก๊าซกับบรรยากาศด้านนอกถุงแตกต่างกัน ปริมาณออกซิเจนถูกใช้ไป
ส าหรับการหายใจของมะม่วงจึงมีปริมาณลดลง และคาร์บอนไดออกไซด์ถูกผลิตขึ้น ท าให้เกิดสภาพดัดแปลง
บรรยากาศภายในถุงข้ึน ซึ่งเมื่อถึงจุดที่ปริมาณออกซิเจนลดลงระดับหนึ่ง ผลมะม่วงจะเกิดการหายใจแบบไม่ใช้
ออกซิเจนท าให้มีปริมาณเอทานอลเกิดขึ้น และสะสมอยู่ภายในถุงซึ่งสอดคล้องกับ ดนัย (2534) Hagenmaier 
(2001) Yanez et al (2001) รายงานว่าการเก็บรักษาผลิตผลในสภาพบรรยากาศให้มีปริมาณคารณบอนได
ออกไซด์สูงและออกซิเจนต่ า ถ้าเก็บรักษาไว้ในสภาพอุณหภูมิสูง หรือเก็บรักษานานเกินไปจะท าให้เกิด
ขบวนการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจนขึ้น ท าให้มีเอทานอลซึ่งเป็นผลผลิตที่เกิดจากขบวนการดังกล่าวสะสมใน
ผลิตผล ผลมะม่วงที่บรรจุถุงมีการสุกช้ากว่าผลมะม่วงที่ไม่ได้บรรจุถุงและวางไว้ที่อุณหภูมิเดียวกัน แสดงว่า
สภาพบรรยากาศที่มีคาร์บอนไดออกไซด์สูงออกซิเจนต่ าจะชะลอการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของผล
มะม่วงได ้ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ ภานุมาศ (2530) และ ณรงค์ศักดิ์ (2537)  

การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกผลไม่สามารถบ่งบอกการสุกของมะม่วงได้ชัดเจนทั้งจากการสังเกตและ
การวัดค่า L* a* และ b* ด้วยเครื่องวัดสี เนื่องจากผลมะม่วงที่น ามาใช้ทดลองในครั้งนี้ใช้มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้
สีทองคุณภาพเพ่ือการส่งออก ซึ่งมีการห่อผลตั้งแต่ผลมีขนาดเล็ก (ความยาวผล 5-10 เซนติเมตร) จึงท าให้ไม่มี
การพัฒนาของสีเขียว ท าให้ผู้บริโภคไม่สามารถแยกระหว่างผลดิบ ผลสุกปกติ และผลสุกผิดปกติได้จากการ
สังเกตลักษณะภายนอก เมื่อผ่าผลเนื้อผลของมะม่วงส าหรับที่เจาะรู 2และ 4 รู มีสีซีดและมีกลิ่นผิดปกติ 
ส าหรับ และชุดที่บรรจุในถุงเจาะรู 6, 8 และ 10 รู  มสีีเหลือง และมีคุณภาพในการบริโภคดี มีการสุกปกติ 
เมื่อทดสอบด้วยการชิมโดยผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝน สอดคล้องกับการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ซึ่งพบว่า 
มะม่วงที่บรรจุในถุงที่เจาะรู 2 รู มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ต่ าที่สุด และมีปริมาณของกรดที่ไทเทรตได้
แตกต่างจากมะม่วงชุดอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ปริมาณกรดจะลดลงเมื่อมีจ านวนรูเพิ่มมากข้ึน แสดงว่า
ผละม่วงที่บรรจุในถุงที่มีการเจาะรูจ านวน 2 และ 4 ร ู ไม่สามารถสุกได้ตามปกติ สอดคล้องกับปริมาณเอทา
นอลในถุงที่เจาะรูจ านวนน้อยมีค่าสูง   เมื่อมีจ านวนรูเพิ่มขึ้นผลมะม่วงมีการสุกเป็นปกติและปริมาณเอทานอล
มีค่าต่ า จากผลการทดลองทั้งสองการทดลองสามารถสรุปได้ว่าปริมาณเอทานอลที่ท าให้ผลมะม่วงมีการสูญเสีย
เนื่องจากการหมัก อยู่ในช่วง 250-470 ppm ส าหรับผลมะม่วงที่เก็บรักษาไว้ที่ 25 องศาเซลเซียส นอกจากนี้
การบรรจุผลมะม่วงในถุงเจาะรูมีการสูญเสียน้ าน้อยกว่าไม่บรรจุถุง การสูญเสียน้ าจะเพ่ิมข้ึนตามจ านวนรูที่
เจาะ การลดการสูญเสียน้ าจะท าให้รักษาความสดของผลมะม่วงได้ 
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การเก็บรักษาผลมะม่วงที่บรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ก๊าซและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลแนวเดียวกับที่เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แต่มีอัตราการ
เกิดต่ ากว่า แสดงว่าที่อุณหภูมิต่ า ผลมะม่วงมีอัตราการหายใจต่ าจึงมีการเปลี่ยนแปลงช้ากว่าที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในการเก็บรักษาผลมะม่วงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะท าให้บรรยากาศภายใน
บรรจุภัณฑ์เข้าสู่สมดุลช้ากว่าที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยจะเข้าสู่สมดุลเมื่อเก็บรักษานาน 
 2 – 3 สัปดาห์ และปริมาณก๊าซในบรรยากาศที่สมดุล จะมีปริมาณออกซิเจนสูง และปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์ต่ ากว่าที่เก็บรักษาไว้ที่ 25 องศาเซลเซียส แสดงว่าในสภาพอุณหภูมิต่ า ผลมะม่วงมีอัตรา
การหายใจต่ า จึงท าให้ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สะสมในบรรจุภัณฑ์เกิดขึ้นอย่างช้าๆ ปริมาณออกซิเจนที่ถูก
ใช้ส าหรับการหายใจลดลงช้าๆ แต่ในสภาพบรรยากาศของถุงที่เจาะรู 2 รู และ 4 รู ยังมีปริมาณเอทานอล
เกิดขึ้นมากว่า 100 ส่วนต่อล้านส่วน เมื่อเก็บรักษานาน 3 สัปดาห์ และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ โดยที่ปริมาณ
ออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์ ต่ ากว่า 10 เปอร์เซ็นต์เมื่อเก็บรักษาไว้นาน 3 สัปดาห์ และปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์สูงสุดเมื่อเก็บรักษานาน 2 สัปดาห์ จ านวน 12 เปอร์เซ็นต์ แสดงว่าปริมาณออกซิเจน
ภายในบรรจุภัณฑ์ที่ลดลงกว่าในสภาพบรรยากาศปกติระดับหนึ่งจะส่งผลให้ผลมะม่วงเกิดการหายใจแบบไม่ใช้
ออกซิเจนท าให้มีเอทานอลเกิดขึ้นแม้ในสภาพบรรยากาศที่มีปริมาณออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ระดับ
เดียวกันที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ไม่เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน จะปริมาณเอทิลีนที่
เกิดขึ้นมีปริมาณน้อยมาก จึงท าให้ผลมะม่วงไม่มีการสุกระหว่างการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เมื่อเก็บรักษามะม่วงนาน 4 สัปดาห์ ทดสอบด้วยการชิมโดยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน พบว่าผลมะม่วงชุดที่
บรรจุถุงเจาะรู 2 พบกลิ่นผิดปกติเล็กน้อย ในขณะที่ผลมะม่วงที่บรรจุในถุงที่เจาะรู 4 6 และ 8 รู ยังคงสภาพ
เป็นมะม่วงดิบคือเนื้อแข็ง และมีรสเปรี้ยว ส าหรับผลที่บรรจุในถุงเจาะรูจ านวน 10 รู เนื้อผลเริ่มนิ่ม แต่ยังคงมี
รสเปรี้ยว เมื่อเก็บรักษานาน 4 สัปดาห์ พบว่า ผลมะม่วงที่บรรจุในถุงที่เจาะรูจ านวน 2 รู มีรอยปื้นสีน้ าตาล
เกิดข้ึนที่เปลือกเล็กน้อย ส่วนผลมะม่วงในวิธีการอ่ืนๆ ยังคงสภาพมะม่วง แสดงว่าผละม่วงที่บรรจุในถุงที่มีการ
เจาะรูจ านวน 2 รู เกิดความผิดปกติเนื่องจากเกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน ในขณะที่บรรจุในถุงที่เจาะรู
จ านวน 10 รู มะม่วงเริ่มมีการสุกจากภายในเมื่อท าการเก็บรักษามะม่วงทุกวิธีการไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส นาน 5 สัปดาห์ พบว่ามะม่วงส่วนใหญ่เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล และเกิดการเข้าท าลายของโรค  

การย้ายผลมะม่วงที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มาวางไว้ให้สุกที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียสนาน 7 วัน ท าให้การหายใจของผลมะม่วงเพ่ิมมากขึ้น ท าให้มีการปรับสมดุลภายในบรรจุภัณฑ์ใหม่ 
ท าให้มีปริมาณออกซิเจนลดลง และคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมขึ้น ซึ่งจะมีการเปลี่ยนแปลงเข้าสู่จุดสมดุลใน
ช่วงแรกๆ  และเข้าสู่สมดุลแล้วจะมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย  ในถุงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 เซลเซียส
และย้ายมาวางไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่าผลมะม่วงบรรจุด้วยวิธี
เดียวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  ปริมาณออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑ์ที่ลดลงกว่าในสภาพ
บรรยากาศปกติระดับหนึ่งจะส่งผลให้ผลมะม่วงเกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจนท าให้มีเอทานอลเกิดขึ้น 
และสะสมอยู่ภายในถุง ท าให้มะม่วงเกิดการสุกที่ผิดปกติ ปริมาณเอทิลีนในบรรจุภัณฑ์ที่เก็บรักษามะม่วงใน
ห้องเย็นเป็นเวลานานมีค่าสูงขึ้นเมื่อย้ายมาท าให้สุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และสูงมากกว่าผลมะม่วงที่
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสระยะเวลาสั้น เนื่องมาจาก ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า เซลล์ของ
ผลมะม่วงอาจถูกท าลายเนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า และสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีปริมาณ
ออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ที่สูงเกินไป จึงท าให้เกิดการเสื่อมสภาพ เมื่อน ามาวางไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส จึงมีการสร้างเอทิลีนจากเซลล์ที่เสื่อมคุณภาพ  

ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ในถุงเกิน 10 เปอร์เซ็นต์ และออกซิเจนต่ ากว่า 10 เปอร์เซ็นต์ จะ
ก่อให้เกิดการหมักในผลมะม่วง ซึ่งผลการทดลองขัดแย้งกับรายงานของกาญจนา และคณะ (2550) พบว่า
มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้สีทองจะสามารถทนความเข้มข้นคาร์บอนไดออกไซด์ได้ถึง 20 เปอร์เซ็นต์ แต่การลด
ความเข้มข้นออกซิเจนลงเท่ากับ 0 เปอร์เซ็นต ์ท าให้มะม่วงเกิดการหมัก 
 
2. พัฒนาบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศให้มีสภาพบรรยากาศภายในเหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บ

รักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้ที่สะดวกส้าหรับการน้าไปใช้งานจริงส้าหรับการส่งออก 
 การบรรจุผลมะม่วงในกล่องท าจากมันส าปะหลังปิดฝาแบบไม่สนิท ไม่สามารถท าให้เกิดสภาพ
ดัดแปลงบรรยากาศได้ จึงท าให้ผลมะม่วงเกิดอาการสะท้านหนาวเช่นเดียวกับชุดควบคุม เมื่อเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส การบรรจุมะม่วงในถุงพลาสติกพอลิเอไมด์ (PA) แบบซองตั้งที่มีการเจาะรูขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 มิลลิเมตร จ านวน 8 ร ูและ กล่องพลาสติกและปิดด้วยพลาสติก (Top heat seal) เจาะ
รูขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 มิลลิเมตร จ านวน 8 รู สามารถเก็บรักษาได้นาน 28 วัน เมื่อเก็บรักษาไว้นาน 37 
วัน ยังมีสภาพผลดิบปกติ  เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 37 วัน ผลมะม่วงที่ไม่ผ่านการอบ
ไอน้ า พบอาการของโรคแอนแทรกโนส และพบว่าเกิดอาการสะท้านหนาวภายในผลด้านที่อยู่ติดเม็ด การเก็บ
รักษาผลผลมะม่วงในสภาพดัดแปลงบรรยากาศในถุงพลาสติกและกล่องพลาสติกที่ปิดด้วยฟิล์มเจาะรูสามารถ
เก็บรักษาได้นานในสภาพดิบได้นาน 28 วัน และย้ายไปวางให้สุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน  7 วัน 
สามารถใช้ส าหรับส่งมะม่วงทางเรือไปยังประเทศแถบยุโรปได้ การบรรจุผลมะม่วงแบบผลเดี่ยวในถุงพลาสติก
ชนิดพอลิเอไมด์แบบขยายก้นและมีซิป พบว่ามีต้นทุนถูกว่าการบรรจุในกล่องพลาสติกและปิดด้วยฟิล์มพลาสติก 
นอกจากนี้ยังสามารถบรรจุได้สะดวกและรวดเร็ว ดังนั้นจึงควรมีการออกแบบกล่องส าหรับรวบรวมผลมะม่วง
เพ่ือสะดวกส าหรับการเก็บรักษาและการขนส่งต่อไป  การอบไอน้ า จะมะผลต่อการลดการเข้าท าลายของโรค 
แต่จะไม่ทนต่ออาการสะท้านหนาวทั้งผิวผลเป็นปื้นสีน้ าตาล และเมื่อผ่าดูภายในผล พบอาการสะท้านหนาวที่
เนื้อผลอย่างรุนแรงมากกว่าผลมะม่วงที่ไม่อบไอน้ า  
 การเจาะรูเพื่อให้ได้สภาพบรรยากาศที่เหมาสม ส าหรับเก็บรักษามะม่วงพบว่าขนาดของมะม่วงเป็น
ปัจจัยส าคัญ เนื่องจากผลที่มีขนาดใหญ่มี อัตราการหายใจสูงกว่าผลที่มีขนาดเล็ก ท าให้มี ปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดจากการหายใจสะสมในบรรจุภัณฑ์ ท าให้เกิดความเสียหายเนื่องจากการหมักมากกว่า
ผลเล็ก ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นต้องมีช่องส าหรับแลกเปลี่ยนก๊าซมากว่าผลเล็ก แต่ถ้าเก็บผลเล็กไว้ในถุงที่มีการ
เจาะรูจ านวนมากจะท าให้ผลมีการสุกเร็วเนื่องจากมีออกซิเจนสูง การเก็บรักษาผลมะม่วงด้วยการบรรจุแบบผล
เดี่ยวในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอไมด์แบบขยายก้นและมีซิปเจาะรูขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 มิลลิเมตรจ านวน 6, 
8 และ 10 รู ส าหรับบรรจุมะม่วงขนาด 300-350 (S), 400-450 (M) และ 500-550(L) กรัม ตามล าดับ ที่
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อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 28 วัน และย้ายมาวางไว้ให้สุกที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียสนาน 7 วัน รวม 35 วัน ซึ่งให้ผลการทดลองใกล้เคียงกับรายงานก่อนๆ ได้แก่ Tungtrimthong et al. 
(2000) ห่อหุ้มผลมะม่วงด้วยถุงพลาสติกประเภท Linear low density polyethylene (LLDPE) ปิดสนิท 
เจาะร ูท าให้สามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียสได้ นาน 35 วัน โดยไม่แสดงอาการสะท้านหนาว
และยังสามารถมีการพัฒนาการสุกเมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง และวิลาสิณีและคณะ (2554) สามารถยืด
อายุการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้สีทองที่บรรจุในถุง Polyamide (PA) และ Polyethylene (PE) เจาะ
รูจ านวน 6 ร ูสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส ได้นาน 35 วัน โดยไม่แสดงอาการสะท้านหนาว 
ไม่เกิดกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ รวมทั้งไม่เกิดการเน่าเสีย และ สามารถสุกได้ตามปกติเมื่อน ามาไว้ที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส และจากงานวิจัยที่ผ่านมาของคณะผู้วิจัยสามารถเก็บรักษาผลมะม่วงที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียสได้นาน 32 วัน และน ามาวางไว้ให้สุกที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน (Kumpoun and 
Uthaibutra, 2009) นอกจากนี้พบว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 เซลเซียส เมื่อน าออกจากห้องเย็นที่เก็บรักษา
ยังคงสภาพผลดิบ ซึ่งเหมาะสมส าหรับการขนส่งไประยะไกลโดยทางเรือ เมื่อถึงปลายทางสามารถย้ายออกจาก
ห้องเย็นและกระจายส่งตามร้านขายปลีก โดยมีเวลาในการกระจายสินค้าที่ปลายทางและวางบนชั้นอีก 7 วัน 
 
3. ทดสอบการใช้บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศที่พัฒนาได้ร่วมกับแผ่นชี วัดปริมาณเอทานอล โดย

ทดสอบปริมาณก๊าซและเอทานอลในบรรจุภัณฑ์ และคุณภาพของมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา 
การเปลี่ยนแปลงสีของแถบชี้วัดเอทานอลหลังจากติดในบรรจุภัณฑ์มะม่วงเพียง 1 วัน ไม่มี

ความสัมพันธ์กับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์และคุณภาพของผลมะม่วง อาจเกิดเนื่องจากสภาพของแถบชี้
วัดที่ผลิตได้ยังไม่เสถียร ส าหรับแถบชี้วัดเอทานอลที่ไม่เปลี่ยนสีในวันแรกสามารถใช้ในการติดตามการ
เปลี่ยนแปลงของมะม่วงได้ดี โดยให้ผลสอดคล้องกับการผ่าผลเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และการชิม แถบชี้วัดเริ่ม
เปลี่ยนสีในช่วงที่ผลมะม่วงเริ่มสุก ซึ่งมะม่วงจะผลิตสารหอมระเหยหลายชนิด รวมทั้งเอทานอล เมื่อผลมะม่วง
สุกเต็มท่ีไม่สามารถบ่งชี้ผลมะม่วงที่สุกปกติและผิดปกติได้ แต่การเปลี่ยนสีของแถบชี้วัดในช่วงที่ผลเริ่มสุกเป็น
โอกาสที่ดีที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้ส าหรับการจัดการของผู้ขายด้วยการเปิดถุง หรือเปิดช่องให้มีการ
แลกเปลี่ยนก๊าซมากขึ้น หลีกเลี่ยงการสุกผิดปกติจากการหมัก และการเข้าใจผิดของผู้บริโภคส าหรับมะม่วง
น้ าดอกไม้สีทองที่สีผิวระหว่างผลดิบและผลสุกไม่มีความแตกต่างกัน 
 
4. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลมะม่วงท่ีบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศที่มีแถบชี วัดเอทานอล 

ผู้บริโภคให้การยอมรับผลมะม่วงที่บรรจุถุ งโพลีเอไมด์มีซิบและมีแถบชี้วัดปริมาณเอทานอล  
เปรียบเทียบกับผลมะม่วงที่ไม่ได้บรรจุถุง 80 เปอร์เซ็นต์  ไม่ชอบเพียง 80 เปอร์เซ็นต์  โดยมีเหตุผลที่ไม่ชอบ
ได้แก่ สีไม่สวย 4.4 เปอร์เซ็นต์ ไม่ชอบกลิ่น 2.2 เปอร์เซ็นต์ รสชาติไม่ดี 13.3 เปอร์เซ็นต์ และ บรรจุถุงท าให้
สิ้นเปลือง 2.2 เปอร์เซ็นต์ การผู้บริโภคตอบไม่ชอบรสชาติน่าจะมาจากมะม่วงบางผลมีรสเปรี้ยวและมีการสุกท่ี
ผิดปกติตรงกลาง ท าให้มีรสเปรี้ยว และไม่มีกลิ่นหอม ซึ่งแถบชี้วัดเอทานอลไม่สามารถบ่งชี้ผลมะม่วงที่มีการสุก
ปกติและผิดปกติบางส่วนได ้
 


