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Abstract 
Although Thai farmers produce mango fruits all year round, sometime the yields are very low and 

expensive. Containing fruits inside plastic bags is one of the methods prolonging the shelf life and extending the 
time to sell the fruits during the low yields.  The storage of mango cv. Nam Dokmai#4 without plastic bags (control) 
and with LDPE plastic bags (PE, CF1, FF3 and FF5) at 12+1oC, 90+5%RH was studied after ripening with 500 
ppm of ethephon at 25oC.  The results revealed that mango fruits in all treatments decayed at the first week, 
except those packed in CF1 and FF3 found the rot at the second week.  Unacceptable fruit rots over 30% after 
ripening were found in FF5 and control at the third week, PE at the fourth week, and CF1 including FF3 at the fifth 
week.  Therefore, suitable plastic bags for extending the shelf life of fruits were CF1 and FF3. It was found that the 
concentrations of CO2 inside CF1 and PE were higher than other treatments through the period of the storage 
time.  Ripened mango fruits in all treatments had slightly increased of TSS and greatly elevation of TSS/TA at the 
first one and two weeks, respectively, whereas TA decreased continuously at the first two weeks.  The result 
showed that mango fruits packed in all plastic bags had lower weight loss than control fruits.  The preference 
scores of ripened mango in all treatments were reduced with the longer storage life, but still were acceptable. 
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บทคัดยอ 

แมวาเกษตรกรไทยสามารถปลูกมะมวงสงออกไดตลอดป แตในบางชวงจะมีผลผลิตนอยและมีราคาแพงมาก การ
เก็บรักษามะมวงในถุงพลาสติก เปนแนวทางหนึ่งที่จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาออกไปเพื่อใหผูประกอบการขยายเวลาการ
จําหนายผลมะมวงออกไปในชวงผลผลิตมีปริมาณนอยไดอีกระยะเวลาหน่ึง จากการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ไม
บรรจุ (ชุดควบคุม) และบรรจุถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนความหนาแนนตํ่า ไดแก PE CF1  FF3 และ FF5 ณ อุณหภูมิ 12+1 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต  ทุกๆ สัปดาหนํามาบมดวยเอทิฟอนความเขมขน 500 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส พบวามะมวงทุกทรีตเมนตมีการเนาเสียเกิดขึ้นต้ังแตสัปดาหที่ 1 ยกเวนมะมวงบรรจุถุง CF1 และ FF3 พบการ
เนาเสียในสัปดาหที่ 2 โดยที่มะมวงชุดควบคุมและที่บรรจุถุง FF5 มีผลเนาเสียในระดับที่ยอมรับไมได (มากกวา 30 เปอรเซ็นต) 
ในสัปดาหที่ 3 บรรจุถุง PE  สัปดาหที่ 4 บรรจุถุง CF1 และ FF3 ในสัปดาหที่ 5 ดังนั้นถุงพลาสติกที่เหมาะสมในการบรรจุผล
มะมวงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาคือ ถุง CF1 และ FF3  การทดลองพบวาความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดภายในถุง 
CF1 และ PE สูงกวาทรีตเมนตอื่นๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  ผลมะมวงสุกทุกทรีตเมนตมี TSS เพิ่มขึ้นเล็กนอย และ 
TSS/TA เพิ่มขึ้นอยางมาก ในชวง 1 และ 2 สัปดาหแรก ตามลําดับ  ขณะที่ TA มีคาลดลงในชวง 2 สัปดาหแรก  การทดลอง
พบวามะมวงที่บรรจุถุงพลาสติกทุกชนิดมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม  ทั้งนี้จากการประเมินทางประสาทสัมผัส
พบวาคะแนนความชอบลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน แตยังคงอยูในระดับที่ยอมรับได 
คําสําคัญ: ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนความหนาแนนตํ่า, คุณภาพ, มะมวง 
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คํานํา 
 มะมวงน้ําดอกไมเปนสายพันธุหนึ่งที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศ ซึ่งถึงแมวาเกษตรกร

ไทยจะสามารถผลิตมะมวงน้ําดอกไมไดตลอดทั้งป แตในชวงที่มีผลผลิตนอย ราคามะมวงจะมีราคาแพงมาก การเก็บรักษา
มะมวงในถุงพลาสติก เปนแนวทางหนึ่งที่จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาออกไปเพื่อใหผูประกอบการขยายเวลาการจําหนายผล
มะมวงออกไปในชวงผลผลิตมีปริมาณนอยไดอีกระยะเวลาหน่ึง  วิลาวัลยและจํานงค (2554) รายงานวามะมวงมหาชนกบรรจุ
ในถุงพลาสติก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  พบวา มะมวงบรรจุในถุงพลาสติก FF5 มีคุณสมบัติดีที่สุดสําหรับบรรจุ
มะมวงมหาชนก โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 35 วัน ทั้งนี้เม่ือนําผลมะมวงมาบมใหสุกที่ 25 องศาเซลเซียส ผลมะมวงมีการ
สุกไดตามปกติ   แตหากนําถุงพลาสติกดังกลาวมาใชกับมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ซึ่งมีสายพันธุแตกตางกันอาจตองใช
ถุงพลาสติกตางกัน ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบหาบรรจุภัณฑพลาสติก FF3 FF5 CF1 และ LDPE ที่
เหมาะสมสําหรับยืดอายุการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 
 

อุปกรณและวิธีการ 
มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 จากสวนเกษตรกในเขตจังหวัดนครราชสีมา ถูกขนสงมายังหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยี

หลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม มาตัดขั้วผล สะเด็ดยาง ลางทําความ
สะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 200 พีพีเอ็ม และควบคุมกําจัดโรคโดยใชความรอน 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 
นาที กอนจุมในสารละลายโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม เปนเวลา 3 นาที ผ่ึงใหหมาด กอนบรรจุในถุงพลาสติก LDPE  จํานวน 4 
สูตร คือ PE และ CF1  (ผลิตโดยผศ.ดร.อนงคนาฏ สมหวังธนโรจน คณะวิศวกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) FF3 และ 
FF5 (ผลิตโดยบริษัททานตะวันอุตสาหกรรม จํากัด (มหาชน)) เปรียบเทียบกับการไมบรรจุถุงพลาสติก (ชุดควบคุม)เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-95 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 สัปดาห ทุกๆ สัปดาหนําออกมาบมใหสุกดวย
สารละลายเอทิฟอน 500 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทําทั้งหมด 5 ทรีตเมนต ๆ ละ 4 ซ้ํา ๆ ละ 1 ถุง ๆ ละ 5 กิโลกรัม 
วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely rndomozed design) บันทึกผลความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 
ออกซิเจน (O2) และเอทิลีน (C2H4) ภายในถุงพลาสติกดวยเคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ การเนาเสียของผลมะมวง  มากกวา 30 
เปอรเซ็นตถือวาหมดอายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (Total soluble solids : TSS) ดวย
เคร่ือง hand refractometer (Atago, Japan) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (Titratable acidity, TA) อัตราสวน TSS/TA ความชอบ
จากการทดสอบชิม โดยใหคะแนน 1 ถึง 5 โดย 5 หมายถึง การมีความชอบมากที่สุด ขณะที่  หมายถึง ไมชอบมากที่สุด  
 

ผลและวิจารณ 
1.ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด ออกซิเจน และเอทิลีนภายในถุงพลาสติก  

ความเขมขนของ CO2 ภายในถุงพลาสติกบรรจุผลมะมวงเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วชนิด CF1 และ PE มีความเขมขน 
CO2 สูงที่สุด 15-20 เปอรเซ็นต  สําหรับถุงพลาสติก FF3 และ FF5 มีความเขมขน CO2 7-12 เปอรเซ็นต และชุดควบคุม  
0.10-0.17 เปอรเซ็นต (Figure 1A)ขณะที่ชุดควบคุมมี O2 สูงที่สุดตลอดระยเวลาการเก็บรักษา  (15-18 เปอรเซ็นต) ขณะที่
ความเขมขนของ O2 ลดลงอยางมาก รองลงมาคือ ถุง FF5 ตามดวย CF1 และ FF3 และตํ่าที่สุดคือ PE ตามลําดับ (Figure 1B) 
สําหรับ C2H4  มีความเขมขนสูงที่สุดในถุง FF3 และ FF5 รองลงมาคือ CF1 และตํ่าที่สุดคือ PE และชุดควบคุม ตามลําดับ 
(Figure 1C) จะเห็นวา CO2 ภายในถุงทุกชนิดมีคาสูงกวาชุดควบคุมถึง 7-20 เทา ขณะที่ O2 ลดลงอยางมากถึง 3 เทา การ
เปล่ียนแปลง CO2 ภายในถุงพลาสติกทั้ง 4 ชนิดนี้ สอดคลองกับรายงานของวิลาวัลยและจํานงค (2554) ที่บรรจุมะมวงมหา
ชนกในถุง 4 ชนิดนี้ ขณะที่การเปล่ียนแปลง C2H4  ใหผลตรงกันขาม โดยพบวา ถุง PE   มีความเขมขนของ C2H4  สูงที่สุด  
รองลงมาคือ FF3 และ FF5  และตํ่าที่สุดคือ CF1  

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  The concentrations of CO2 (A), O2 (B) and C2H4 (C)  inside packaging after taken out from 12+1oC, 85-

95%RH, for 5 weeks 
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Figure 2 Fruit rot of mango fruits taken out from 
packaging at 12+1oC, 85-95%RH  every 
week before ripened with 500 ppm of 
ethephon at 25oC   

2.การเนาเสียและอายุการเก็บรักษา 
การเนาเสียของผลมะมวงหลังจากบมสุกในทุกทรีตเมนตเพิ่มสูงขึ้นเร่ือยๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 สัปดาห 

ทั้งนี้ผลมะมวงที่นําออกจากถุง FF5  PE  และชุดควบคุมพบการเนาเสียต้ังแตสัปดาหแรกของการเก็บรักษา แตพบเพียง 4 
เปอรเซ็นต ขณะที่ผลมะมวงหลังบมสุกนําออกจากถุง CF1 และ FF3 เร่ิมพบการเนาเสียในสัปดาหที่ 2 โดยผลมะมวงในทุกทรีต
เมนต มีการเนาเสีย 4-8 เปอรเซ็นต ยกเวน FF5 ที่พบการเนาเสีย 15 เปอรเซ็นต ทั้งนี้พบวามะมวงชุดควบคุมและ FF5 มีการ
เนาเสียมากกวา 30 เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 3   PE พบในสัปดาหที่ 4 ขณะที่ CF1 และ FF3 พบผลเนาเสียมากกวา 30 
เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 5 (Figure 2) นอกจากนี้มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่นําจากถุง FF5 มาบมใหสุกมีการเนาเสียมากกวา 
ทรีตเมนตอื่นๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ตรงขามกับมะมวงพันธุมหาชนกท่ีเก็บรักษาในถุง FF5 มีการเนาเสียนอยที่สุด   
(วิลาวัลยและจํานงค, 2554) 

อายุการเก็บรักษาซึ่งทราบจากเปอรเซ็นตการเนาเสียพบวา ผลมะมวงที่เก็บรักษาในถุง CF1 และ FF3 มีอายุการเก็บ 
รักษานานท่ีสุด 4 สัปดาห  PE 3 สัปดาห ขณะท่ีชุดควบคุมและFF5 มีอายุการเก็บรักษานอยที่สุดคือ 2 สัปดาห จะเห็นไดวา 
ถุงพลาสติกที่เหมาะสมสําหรับเก็บรักษามะมวงพันธุน้ําดอกไมคือ ถุง CF1 และ FF3 แตจากรายงานของ วิลาวัลยและจํานงค 
(2554) พบวาถุงที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุมะมวงมหาชนกคือ ถุง FF5 นี่แสดงใหเห็นวาการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวง
แมจะเปนผลไมชนิดเดียวกัน แตตางพันธุกัน ถุงพลาสติกบรรจุที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุอาจแตกตางกันได  
    
3.การสูญเสียน้ําหนัก 

การสูญเสียน้ําหนักของมะมวงผลสุก พบวา มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย ในสัปดาหแรกจนกระทั่งถึงสัปดาหที่ 4 และมีการ
สูญเสียน้ําหนักลดลงในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องมาจากในชวงแรกของการเก็บรักษามะมวงตองใชเวลาใน
การบมสุกนานกวาจึงทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักไดมากกวาชวงทายของการเก็บรักษาท่ีมะมวงเร่ิมมีการสุก แตไมพบความ
แตกตางในมะมวงที่ไมบรรจุและบรรจุถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ (Figure 3)  

4.ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) และ TSS/TA 
มะมวงหลังบมสุกมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นเล็กนอย กอนลดลง และมีคาคงท่ีหลังจากนั้น การเพิ่มขึ้น

ของ TSS ในชวงแรกนี้เกิดจากการเปล่ียนอาหารสะสมที่อยูในรูปแปงใหเปนน้ําตาล เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น แปงมี 
การเปล่ียนแปลงไปเปนน้ําตาลไดมากขึ้น จึงเปนผลทําใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น (Simmonds, 1982;  
จิตรา, 2541) อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางกันของมะมวงที่ไมบรรจุถุงพลาสติกและบรรจุถุงพลาสติกชนิดตางๆ  
(Figure 4A) 
 มะมวงหลังบมสุกมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลงในสัปดาหแรกของการเก็บรักษา และหลังจากนั้นจึงมีคาคงท่ีแตไม
พบความแตกตางกันของมะมวงที่ไมบรรจุถุงพลาสติกและมะมวงที่บรรจุถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ (Figure 4B) 

Figure 3  Weight loss of mango fruits taken out 
from packaging at 12+1oC, 85-95%RH 
every week before  ripened with 500 
ppm of ethephon at 25oC   
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 ปริมาณ TSS/TA ของมะมวงหลังบมสุกมีคาเพิ่มขึ้นในสัปดาหที่ 1 และคงท่ีจนกระท่ังถึงสัปดาหสุดทายของการเก็บ
รักษา แตอยางไรก็ตามไมพบความแตกตางกันของมะมวงที่ไมบรรจุและบรรจุถุงพลาสติก (Figure 4C)  
5. คะแนนความชอบ 
 จากการทดลองพบวาผูประเมินทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบ (Figure 5 ) ลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้น  แตยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภคจนถึงสัปดาหที่ 4 อยางไรก็ตามคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคาไม
แตกตางกันระหวางมะมวงที่ไมบรรจุถุงพลาสติกและมะมวงที่บรรจุถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ  (Figure 5) 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 4   TSS (A), TA (B) and TSS/TA (C) of mango fruits taken out from  packaging at 12+1oC, 85-95%RH  every 

week before  ripened with 500 ppm of ethephon at 25oC  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 5   Preference scores of mango fruits taken out from  packaging at 12+1°C, 85-95%RH  every week before  

ripened with 500 ppm of ethephon at 25°C  
 

สรุปผลการทดลอง 
จากการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ไมบรรจุ (ชุดควบคุม) และบรรจุถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนความหนาแนน

ตํ่า ไดแก PE CF1  FF3 และ FF5 ณ อุณหภูมิ 12+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต  ทุกๆ สัปดาหนํามาบม
ดวยเอทิฟอนความเขมขน 500 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส สรุปไดวา ถุงพลาสติกที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุมะมวง
น้ําดอกไมเบอร 4 คือ CF1 และ FF3 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาห 

  
คํานิยม 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหมผูสนับสนุนทุนวิจัย 
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