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Abstract 
Effect of packaging on quality and shelf life of mango was studied in mangoes cv. ‘Nam Dok Mai Si 

Thong’ at 110 days after full bloom. Mango fruits were fumigated with 1 – MCP concentration 1,000 ppm at 20 °C 
for 14 hours.  They were packed in 3 types of package: LLDPE, Active model 2, Active model 4 and control 
(unpacked). Storing at 5°C for 35 days and dipping in water temperature at 37 °C for 20 minute. It was found that 
the mango of control showed the chilling injury symptom on days 20 and the firmness was 9,070 g/mm. The 
mango packed in LLDPE, Active model 2 and Active model 4 showed the chilling injury symptom on days 35 and 
the firmnesses were 11,000, 11,086 and 11,296 g/mm, respectively. The firmness of mango was decreased after 
ripening which equal to 2,502 4,871 2,220 and 2,376 g/mm, respectively. The ratio of SSC to TA (SSC/TA) of the 
packed mango in Active M4 was higher than control, Active M2 and LLDPE witch equal to 72.85 65.3 45.75 and 
15.19, respectively. Peel color of ripe mango from the Active packaging were not difference from the control while 
the color of mango packed in LLDPE was dark and brown.  However, the fermentation was found in LLDPE 
package. It indicated that storage mango for 35 days should be done in the Active packaging before keeping at 
5 °C and dipping in water temperature at 37 °C for 20 minute after storage is recommended.  
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บทคัดยอ 

การพัฒนากระบวนการเทคนิคหลังการเก็บเกี่ยวมะมวงเพื่อการสงออก ทําการศึกษาในมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง ที่
ระยะเก็บเกี่ยว 110 วันหลังดอกบานเต็มมาที่ผานการรมดวยสาร 1 –MCP ความเขมขน 1,000 ppm ที่ 20 °C นาน 14 ชั่วโมง 
แลวบรรจุมะมวงในบรรจุภัณฑ Active Model 2 และชุดควบคุม (ไมใชบรรจุภัณฑ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เปนเวลา 35 วัน 
แลวนํามาจุมในน้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที พบวา มะมวงในชุดควบคุมแสดงอาการสะทานหนาวที่ระยะเวลาเก็บ
รักษา 20 วัน มีความแนนเนื้อเทากับ 9,070 g/mm สําหรับมะมวงที่บรรจุในบรรจุภัณฑทั้ง 3 ชนิด แสดงอาการสะทานหนาวที่
ระยะเวลาเก็บรักษา 35 วัน มีความแนนเนื้อ เทากับ 10,720 11,086 และ 11,296 g/mm ตามลําดับ ภายหลังการบมสุกความ
แนนเนื้อลดลงเทากับ 2,502 4,871 2,220 และ 2,376 ตามลําดับ จากการวัดคา SSC/TA ของมะมวงสุก พบวา มะมวงที่เก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑชนิด Active M4 มีคามากที่สุด เทากับ 72.85 รองลงมาไดแกชุดควบคุม Active M2 และLLDPE 
ตามลําดับ มีคาเทากับ 65.3 45.75 และ 15.19 คาการวัดสีของชุดควบคุมและบรรจุภัณฑชนิด Active ไมแตกตางกัน ซึ่ง
แตกตางจากมะมวงที่บรรจุในบรรจุภัณฑชนิด LLDPE สีผิวของมะมวงจะมีสีคลํ้าและมีการหมักเกิดขึ้นดวย ดังนั้น จะเห็นวา
การเก็บรักษามะมวงเปนระยะเวลา 35 วัน สามารถทําไดโดยบรรจุในบรรจุภัณฑชนิด Active เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C แลว
นํามาจุมในน้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที  
คําสําคัญ: มะมวง กระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว บรรจุภัณฑ  

 
คํานํา 

ประเทศไทยเปนแหลงผลิตสินคาเกษตรที่สําคัญแหงหนึ่งของโลก เนื่องจากตั้งอยูในเขตรอนชื้น (tropical zone) ซึ่งมี
ปจจัยตางๆ ที่เอื้อตอการผลิตพืชอาหาร อาทิ ทรัพยากรดิน น้ํา และภูมิอากาศ นอกจากธัญพืชแลวผักและผลไมจัดเปนสินคา
สงออกสําคัญเชนกัน มะมวง ซึ่งในป 2548 มีพื้นที่เพาะปลูกเทากับ 366,877.75 ไร ผลผลิตรวมเทากับ 344,944.26 ตัน มี
ปริมาณการสงออกรวมเทากบั 2,674 ตัน คิดเปนมูลคา 182.22 ลานบาท ตลาดสงออกที่สําคัญ มีทั้งเอเชีย อเมริกา 
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ออสเตรเลีย โดยเฉพาะยุโรป เทคโนโลยีที่ใชกันอยูในปจจุบันสามารถยืดอายุมะมวงไดเพียง 25 – 27 วัน ซึ่งไมสามารถสงออก
มะมวงไปยังตลาดตางประเทศที่อยูในระยะไกลไดในชองทางอื่นนอกจากทางเครื่องบิน เชน ตลาดแถบทวีปยุโรป เปนตน 
ดังนั้น  เพื่อใหมะมวงมีอายุในการเก็บรักษาไมนอยกวา 35 วัน โดยมีเปาหมายประมาณ 35 วัน ผลมะมวงตองมีคุณภาพอยูใน
ระดับมาตรฐานเปนส่ิงที่มีความสําคัญเปนอยางยิ่ง ดังนั้น เพื่อสรางโอกาสในการสงออกมะมวงในชองทางอื่น เชนการขนสง
ทางเรือ การขนสงทางบก ทดแทนการขนสงสินคาเกษตรทางเครื่องบิน เพื่อเปนการลดตนทุนในการขนสงมะมวงไปยังตลาด
ตางประเทศ เปนการเปดตลาดสินคาสงออกใหมใหมากขึ้น ดวยเหตุนี้จึงไดจัดทําโครงการวิจัยนี้ขึ้น เพื่อศึกษาวิจัยกระบวนการ
จัดการระบบการผลิตมะมวงตั้งแตในแปลงใหมีมาตรฐานและคุณภาพที่ดี การเก็บเกี่ยว และการดูแลรักษาหลังการเก็บเกี่ยว 
เพื่อศึกษาและวิจัยพัฒนาวิธีการจัดการและวิธีการยืดอายุและคงคุณภาพของมะมวงใหมีระยะเวลานานไมนอยกวา 30 วัน 
และมีคุณภาพตรงตามที่ตลาดตองการ โดยใชกระบวนการจัดการผลิตและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลมะมวงน้ําดอกไมสีทอง ขนาด 350 – 400 กรัม อายุการเก็บเกี่ยว 110 วันหลังดอกบาน 50 % ที่ปลูกในสวนอําเภอ
พราว จังหวัดเชียงใหม ตัดขั้วยาว 1 นิ้ว จุมดวยสารโปรคลอราซ ความเขมขนสาร 20 กรัมตอน้ํา 20 ลิตร จุมนาน 5 นาที แลว
เช็ดใหแหงกอนใสดวยโฟมเน็ท บรรจุลงตะกราพลาสติกวางเรียงซอนไมเกิน 3 ชั้น หรือประมาณ 15 กิโลกรัม ขนสงไป
หองปฏิบัติการดวยรถหองเย็นอุณหภูมิ 25 °C จากนั้นนําผลมะมวงรมสาร 1 – MCP ความเขมขน 1,000 ppm ในหองเย็น 
20 °C นาน 14 ชั่วโมง แลวแบงมะมวงออกเปน 4 กลุม  

กลุมที่ 1 นํามะมวง (ชุดควบคุม) ใสตะกราๆ ละ 5 ผล จํานวน 6 ตะกรา เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เปนเวลา 35 วัน 
แลวนําออกมาจุมในน้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที วิเคราะหคุณภาพผลมะมวงกอนและหลังการบมดวยเอทีฟอนความ
เขมขน 1,000 ppm นาน 5 นาที แลวนําไปไวที่ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 25 °C นาน 4 วัน 

กลุมที่ 2 - 3 นํามะมวงบรรจุในถุง Active M2 และ Active M4 ขนาด 33 x 25 นิ้ว ถุงละ 5 ผล จํานวนอยางละ 6 ถุง 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เปนเวลา 35 วัน แลวนําออกมาจุมในน้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที วิเคราะหคุณภาพมะมวง
ดิบและมะมวงสุกโดยการบมดวยเอททิลีนความเขมขน 1,000 ppm นาน 5 นาที แลวนําไปไวที่ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 25 °C 
นาน 4 วัน  

กลุมที่ 4 นํามะมวงบรรจุในถุง LLDPE ขนาด 33 x 25 นิ้ว ถุงละ 5 ผล จํานวน 6 ถุง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เปน
เวลา 35 วัน แลวนําออกมาจุมในน้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที วิเคราะหคุณภาพมะมวงดิบและมะมวงสุกโดยการบม
ดวยเอททิลีนความเขมขน 1,000 ppm นาน 5 นาที แลวนําไปไวที่ตูบมเพาะเชื้ออุณหภูมิ 25 °C นาน 4 วัน 

โดยนํามะมวงทั้ง 4 กลุมการทดลองมาตรวจวัดคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงตางๆ ดังนี้ 
1.  ความแนนเนื้อ ผามะมวงออกเปน 2 สวน นําสวนที่ไมติดเมล็ดวดัความแนนเนื้อ 3 จุด บริเวณใกลขั้ว บริเวณกลาง

ผล และบริเวณปลายผล ดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส หัวกดเรียบขนาด 6 มิลลิเมตร ความเร็วขณะกด 1 มิลลิเมตร/วินาที โดยกด
ลึกจากผิว 5 มิลลิเมตร อานคาที่ไดเปน กรัมตอมิลลิเมตร (ดัดแปลงจาก Mitcham et al., 1996) 

2.  ของแข็งที่ละลายในน้ําได (SSC) นําเนื้อมะมวงปนดวยเครื่องปนละเอียด เอาสวนของเหลวมากรองดวยผาขาว
บาง นําน้ําคั้นที่ไดมาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได โดยใชเครื่อง Digital Refractometer ชวงสเกล 0 – 45 % วัดกรรมวิธี
ละ 3 ซ้ําๆ ละ 3 ตัวอยาง (Mitcham et al., 1996) 

3.  ปริมาณกรดที่ไทเทรทได (TA) ปเปตน้ําคั้นมะมวง 5 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่นที่ผานการตมเดือดที่ปลอยใหเย็น ลงไป 
45 มิลลิลิตร นําไปไทเทรตดวยเครื่อง Autotitrator ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมัล จนสารละลาย
มีคาพีเอช เทากับ 8.2 คํานวณหาปริมาณกรดที่ไทเทรตได โดยรายงานผลเปนเปอรเซ็นตในรูปกรดซิตริกตอน้ําคั้นมะมวง 100 
มิลลิลิตร วัดกรรมวิธีละ 3 ซ้ําๆ ละ 3 ตัวอยาง (Mitcham et al., 1996) 

4.  การเกิดอาการสะทานหนาว ใหคะแนนการเกิดอาการสะทานหนาวบริเวณผิว เนื้อและ เมล็ดของมะมวงทุกๆ 5 วัน 
โดยใหคะแนน 1 คือ ไมมีอาการ 2 คือ มีอาการ 25 % ของพื้นที่ทั้งหมด 3 คือ มีอาการ 50 % ของพื้นที่ทั้งหมด 4 คือ มีอาการ 
75 % ของพื้นที่ทั้งหมด 5 คือ มีอาการ 100 % ของพื้นที่ทั้งหมด (Chaplin et al. 1986) 

 
ผลการทดลอง 

จากการทดลองวิเคราะหคุณภาพผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองเริ่มตนกอนและหลังการบม พบวา คุณภาพเริ่มตนของผล
มะมวงกอนบมสุกมีความแนนเนื้อเทากับ 11,718.74 g/mm และหลังการบมสุกมีความแนนเนื้อลดลงเหลือ 2,433.49 g/mm 
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และมีปริมาณ SSC กอนและหลังการบมสุกเทากับ 9.97 กับ 21.25 % ตามลําดับ โดยมีสัดสวนของ SSC/TA เทากับ 4.43 กับ 
64.39 ตามลําดับ ผลการวัดสีมีคา L C และ Hue ของผลมะมวงกอนบมสุก มีคาเทากับ 72.03 35.25 และ 77.11 ตามลําดับ 
หลังบมสุกพบวา คา L และ C มีคาใกลเคียงกันกับผลมะมวงกอนบมสุก แตคา Hue มีคาเพิ่มขึ้น เทากับ 94.90 (ดังตารางที่ 1) 
 

Table 1 The initial quality of maturity mango fruit c.v. ‘Nam Dok Mai Si Thong’ 110 days after full broom. 
 

State SSC TA SSC/TA L C hue Texture 
Fresh 9.97 2.25 4.43 72.03 35.25 77.11 11,718.74 
Ripe 21.25 0.33 64.39 73.61 42.13 94.90 2,433.49 

 

หลังการนําผลมะมวงเก็บที่ 5 °C ในบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน พบวา ผลมะมวงที่เก็บนาน 35 วัน ผลชุดควบคุมกอน
บมสุกมีความแนนเนื้อลดลงเมื่อเทียบกับผลเริ่มตนโดยมีคาเทากับ 9,074.29 g/mm และคา SSC และ SSC/TA มีปริมาณ
เพิ่มขึ้นเทากับ 13.3 % กับ 8.2 ตามลําดับ เมื่อเทียบกับคุณภาพเริ่มตน แสดงถึงผลมะมวงชุดควบคุมเกิดการสุกขึ้นระหวางการ
เก็บรักษานาน 35 วัน เชนเดียวกับผลมะมวงที่บรรจุในบรรจุภัณฑ LLDPE Active M2 และ M4 พบวา มีคา SSC เพิ่มขึ้น
เทากับ 12 13.1 และ 11.7 ตามลําดับ และมีคา SSC/TA เทากับ 7.45 9.03 และ 5.57 ตามลําดับ แตสามารถรักษาสภาพ
ความแนนเนื้อไดดีกวาผลมะมวงชุดควบคุมโดยมีคาเทากับ 10,720.4 11,086.9 และ 11,297 g/mm ตามลําดับ ในขณะที่คา 
Hue ของผลมะมวงในทุกการทดลองหลังการเก็บนาน 35 วัน เมื่อเทียบกับการพัฒนาสีของผลมะมวงเริ่มตนกอนบมสุก มีเปนสี
เหลืองเพิ่มขึ้นจากคาเริ่มตน 77.11 เปน 86.80 88.11 86.53 และ 85.44 ตามลําดับ (ดังตารางที่ 2) 

 
Table 2  The quality of fresh mango in each package stored at 5 °C for 35 days. 
 

Tr SSC TA SSC/TA L C Hue Texture 
LLDPE 12 1.61 7.45 72.50 39.01 86.80 10,720.4 
Act M2 13.1 1.45 9.03 75.27 37.79 88.11 11,086.9 
Act M4 11.7 2.1 5.57 74.11 37.42 86.53 11,297 
Control 13.3 1.62 8.2 74.48 41.14 85.44 9,074.29 

  

หลังบมสุก พบวา ผลมะมวงที่เก็บในบรรจุภัณฑ Active M4 พัฒนารสชาติ (SSC/TA) ไดดีที่สุด ในขณะที่ผลมะมวง
ชุดควบคุม Active M2 และ LLDPE มีคารองลงมาเทากับ 72.60 65.3 45.75 และ 15.19 ตามลําดับ แตมะมวงที่เก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ LLDPE เกิดการหมัก ในขณะที่ความแนนเนื้อของผลมะมวงใน LLDPE มีความแนนเนื้อสูงสุด เทากับ 4,871.89 
g/mm เมื่อเทียบกับมะมวงบมสุกที่เก็บรักษาในแบบอื่นๆ ซึ่งมีคาความแนนเนื้อเทากับ 2,220.63 2,376.50 และ 2,502.38 
g/mm ตามลําดับ การพัฒนาปริมาณ SSC ของผลมะมวงในแตละการทดลอง พบวา มะมวงที่มีการพัฒนาปริมาณ SSC มาก
ที่สุด คือ มะมวงชุดควบคุม มีคาเทากับ 21.55 % รองลงมาไดแก Active M4 Active M2 และ LLDPE มีคาเทากับ 20.4 18.3 
และ 15.95 % ตามลําดับ โดยสีของมะมวงหลังการบมสุกไมมีความแตกตางกัน (ดังตารางที่ 3) 

 
Table 3 The quality after ripening of mango stored in each package at 5 °C for 35 days. 
 

Tr SSC TA SSC /TA L C Hue Texture 

LLDPE 15.95 1.05 15.19 67.16 36.00 77.81 4,871.89 
Act M2 18.30 0.40 45.75 72.00 41.31 79.39 2,220.63 
Act M4 20.4 0.28 72.85 72.60 43.86 77.90 2,376.50 
Control 21.55 0.33 65.3 71.92 39.92 77.96 2,502.38 
 
ผลการเก็บมะมวงที่ 5 °C นาน 35 วัน โดยใหคะแนนการเกิดอาการสะทานหนาวมะมวงทุกๆ 5 วัน จนครบ 35 วัน 

พบวา มะมวงชุดควบคุมจะแสดงอาการสะทานหนาวขึ้นที่ผิวหลังการเก็บนาน 20 วัน ในขณะที่มะมวงที่บรรจุในถุง Active M2 
และ M4 จะเริ่มแสดงอาการสะทานหนาวหลังการเก็บรักษานาน 35 วัน ยกเวนมะมวงในบรรจุภัณฑ LLDPE เกิดอาการ
ผิดปกติขึ้นที่ผิว เนื้อ และเมล็ด (ดังภาพที่ 1) 
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 Figure 1 Storage mango in  °5 C for 35 days with each package. 

 
สรุปและวิจารณผลการทดลอง 

จากการทดลองยืดอายุการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไม พบวา การใชบรรจุภัณฑประเภท Active สามารถเก็บรักษา
นาน 35 วัน ที่ 5 °C ในขณะที่มะมวงชุดควบคุมเกิดอาการสะทานหนาวเมื่อเก็บนาน 20 วัน ผลมะมวงที่บรรจุในบรรจุภัณฑที่มี
การซึมผานของแกสสูงสามารถสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลงสมดุล (EMA) เพื่อชวยชะลอการสุกและยืดอายุการเก็บรักษาได 
(ชนิตและคณะ, 2550) สอดคลองกับ Kader (2002) การบรรจุภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง (MAP) สามารถลดอัตราการ
หายใจ ลดการผลิตเอทิลีน ลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ชะลอการเสื่อมสภาพ ทําใหผลผลิตมีอายุยืนนาน แตการเก็บรักษา      
ในบรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของแกสไมดี จะทําใหเกิดการหมัก โดยมะมวงน้ําดอกไมสีทองจะสามารถทนคารบอนไดออกไซด
ไดถึง 20 % มีผลในการชะลอความสุกและลดการสูญเสียน้ํา สามารถยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนส แตการลดออกซิเจนลง
เทากับ 0 % ทําใหมะมวงเกิดการหมัก (กาญจนา และคณะ, 2550) ซึ่งจากการทดลองพบวา การหมักจะเกิดขึ้นกับบรรจุภัณฑ
ประเภท LLDPE   

 
 คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ที่สนับสนุนทุนวิจัยในการทํางานวิจัย และขอขอบคุณสถาน
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนเครื่องมือและอุปกรณทางดานงานวิจัยแกโครงการฯ และ
ขอขอบคุณผูที่มีสวนเกี่ยวของกับโครงการในครั้งนี้ทุกๆทาน ที่มีสวนทําใหโครงการนี้ประสบความสําเร็จ 
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