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Abstract 

Effects of polyamide and polyethylene pouching at 5, 9 and 13 ºC on storage life of mango cv. Nam Dok 
Mai Si Thong were studied. Mango fruits were pouched in polyamide or polyethylene bags (15x23 cm in size,   
0.17 mm thickness) with 6 holes (0.44 mm in diameter) or without holes and kept at 5, 9 and 13 °C. The results 
showed that the fruits in perforated polyamide and polyethylene bags could be kept for 4 weeks at 5 and 9 °C 
without any chilling injury symptom and remained unripe. However, they could normally ripen after transfer to 25 
°C. The fruits stored at 5, 9 and 13 °C in both kinds of bags without holes had off odor and abnormal taste within   
2 weeks. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของการบรรจุถุงพอลิเอไมดและพอลิเอทิลีนซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าตออายุการเก็บรักษา
ของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง โดยนําผลมะมวงมาบรรจุลงในถุงพอลิเอไมดหรือพอลิเอทิลีน (ขนาด 15x23 เซนติเมตร 
หนา 0.17 มิลลิเมตร)   ที่เจาะรูจํานวน 6 รู (เสนผาศูนยกลางของรูเทากับ 0.44 มิลลิเมตร) และไมเจาะรู แลวเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา ผลมะมวงที่บรรจุในถุงพอลิเอไมดและพอลิเอทิลีนที่เจาะรูสามารถ
เก็บรักษาได 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5 และ 9 องศาเซลเซียส โดยไมแสดงอาการสะทานหนาวและผลยังไมสุก อยางไรก็ดี ผล
มะมวงขางตนสามารถสุกไดอยางปกติหลังจากนําผลมาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีผลที่บรรจุในถุงทั้ง 2 ชนิด ที่
ไมเจาะรูที่อุณหภูมิ 5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส มีกล่ินและรสชาติผิดปกติภายใน 2 สัปดาห 
คําสําคัญ: อุณหภูมิตํ่า, มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง, อาการสะทานหนาว  

 
คํานํา 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเปนมะมวงที่มีรสชาติดี เปลือกหนาและสีผิวสวยงาม สามารถสุกภายใน 3-7 วัน (ดารา
และคณะ, 2539) แตมีอายุการวางจําหนายส้ัน จึงจําเปนที่จะตองชะลอการสุกและการเนาเสียภายหลังการเก็บเก่ียว เพื่อให
สามารถขนสงไปยังผูบริโภคที่อยูหางไกลได การเก็บรักษามะมวงที่อุณหภูมิตํ่าชวยชะลอกระบวนการหายใจและกระบวนการ
เมแทบอลิซึมตางๆใหเกิดขึ้นชาลงและชวยยืดอายุการเก็บรักษา (Wang, 1990) แตมีขอควรระวังคือ การเก็บรักษาผลมะมวงที่
อุณหภูมิตํ่าเปนเวลาเปนเวลานานอาจทําใหเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury, CI) สําหรับการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่
มีบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere packaging, MAP) เปนอีกวิธีหนึ่งที่ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล โดยลด
การสูญเสียน้ําหนัก ลดอัตราการหายใจ ชะลอการสุก และปองกันการเกิดโรคได (Kader, 2002) พลาสติกฟลมแตละชนิดมี
คุณสมบัติในการปองกันการซึมผานเขาออกของกาซและไอน้ําไมเทากันดังนั้นการเลือกใชตองคํานึงถึงคุณสมบัติในการปองกัน
การซึมผานใหเหมาะสม หากมีคุณสมบัติในการสกัดก้ันมากเกินไปอาจทําใหเกิดการหายใจผิดปกติ สงผลใหมีการสะสม       
เอทานอลและอะเซทัลดีไฮดทําใหผลิตผลมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (จริงแท, 2542) ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้ จึงหาวิธีที่เหมาะสม
ในการชะลอการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนเกษตรกรในอําเภอพราว จังหวัดเชียงใหม ที่มีขนาดประมาณ 350 กรัม

และปราศจากตําหนิ มาตัดขั้ว ลางทําความสะอาด แลวนํามาจุมในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
จากนั้นนํามาจุมดวยสารกําจัดเช้ือรา อมิสตา (สารออกฤทธิ์ อะซ็อกซีสโตรบิน) ที่ความเขมขน 500 ppm ผ่ึงใหแหง แลวจึง
บรรจผุลมะมวงแตละผลลงในถุงพลาสติก (ขนาด 15x23 เซนติเมตร) 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกพอลิเอไมด (PA) แบบซองต้ังมีซิป 
และถุงพอลิเอทิลีน (PE)  แบบมีซิบ ที่มีการเจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.44 มิลลิเมตร จํานวน 6 รู และไมเจาะรู แลวนําไป
เก็บไวที่อุณหภูมิ    5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส สุมผลมะมวงมาตรวจสอบคุณภาพทุก 7 วัน เปนเวลา 35 วัน โดยบันทึก การ
สูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได การเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ อายุ
การเก็บรักษา จํานวนวันที่ใชในการสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส การเกิดอาการสะทานหนาว (ระดับที่ 0 คือ ไมมีอาการ
สะทานหนาว ระดับที่ 1 คือมีอาการสะทานหนาวนอยกวา 25% ระดับที่ 2 คือมีอาการสะทานหนาว 26-50% ระดับที่ 3 คือมี
อาการสะทานหนาว 51-75% ระดับที่ 4 คือมีอาการสะทานหนาวมากกวา 75% ของพื้นที่ผิวทั้งหมดของผลมะมวง) และการ
เนาเสีย (ระดับที่ 0 คือ ไมพบการเนาเสีย ระดับที่ 1 คือมีการเนาเสียนอยกวา 25% ระดับที่ 2 คือมีการเนาเสียประมาณ 26-
50% ระดับที่ 3 คือมีการเนาเสียประมาณ 51-75% ระดับที่ 4 คือมีการเนาเสียมากกวา 75% ของพื้นที่ผิวทั้งหมดของผล
มะมวง) 

 
ผลการและวิจารณ 

จากการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองในถุง PA และ PE เจาะรูและไมเจาะรู ที่อุณหภูมิ 5, 9 และ 13 °C 
พบวาผลมะมวงทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลมะมวงที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 °C มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 °C ตามลําดับ (Figure 1A) ซึ่งโดยทั่วไปการ
สูญเสียน้ําหนักของผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวสามารถเกิดขึ้นไดตลอดเวลา ซึ่งการสูญเสียน้ําหนักเกิดจาก 2 สาเหตุสําคัญคือ 
การคายน้ําของผลิตผลและการหายใจ แตเนื่องจากบรรจุภัณฑมีหนาที่จํากัดการแพรผานเขาออกของน้ําและกาซตางๆ สงผล
ใหผลิตผลมีอัตราการคายน้ําและการหายใจลดลงและทําใหการสูญเสียน้ําของผลมะมวงอันเนื่องมาจากการคายน้ําและ
กระบวนการหายใจลดนอยลงดวย (จริงแท, 2542) ผลมะมวงมีความแนนเนื้อลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดย
ลดลงอยางรวดเร็วเม่ือเขาสูกระบวนการสุก ซึ่งพบในผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C (Figure 1B) ในสภาพที่มีอุณหภูมิ
สูงทําใหผลิตผลเกิดกระบวนการสุกมากและเร็วกวาที่อุณหภูมิตํ่า ผลิตผลมีการเปล่ียนแปลงโครงสรางและองคประกอบทาง
เคมีตางๆ ภายในมากกวา โดยมีการเปล่ียนแปลงของสารประกอบเพกทินจากรูปที่ไมละลายน้ํา (propectin) ไปอยูในรูปที่
ละลายน้ําได (soluble pectin) มากขึ้น การเปล่ียนแปลงของเพกทินนี้ทําใหเกิดการแยกออกจากกันของผนังเซลล ผลไมจึงออน
นิ่มลง (จริงแท, 2542) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงทุกกรรมวิธีการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 1C) โดยที่อุณหภูมิ 13°C ผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรู มีปริมาณ TSS มากกวาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 
และ 5 °C ตามลําดับ (Figure 1C) อาจเนื่องจากที่อุณหภูมิสูงผลิตผลเกิดการสุกไดเร็วกวาที่อุณหภูมิตํ่า ซึ่งในระหวางการสุก
ของผลมะมวง แปงจะถูกไฮโดรไลซไปเปนน้ําตาลอยางสมบูรณ โดยการสุกของมะมวงเกิดขึ้นพรอมๆ กับการเพิ่มขึ้นของ
กิจกรรมของเอนไซมที่ทําใหแปงที่สะสมในระหวางการเจริญเติบโตของผลมะมวงถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาลเพิ่มมากขึ้น และยังมี
ความสัมพันธกับการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของเอนไซมอะไมเลสดวย (ดนัย, 2540) ในขณะท่ี TA ของผลมะมวงทุกกรรมวิธีการ
ทดลอง มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1D) โดย TA ของผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรู ที่
อุณหภูมิ 5°C มีปริมาณมากกวาเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 9 และ 13 °C ตามลําดับ ซึ่งมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(Figure 1D) เนื่องจากการใชบรรจุภัณฑรวมกับอุณหภูมิตํ่าสามารถชะลออัตราการหายใจของผลิตผลใหตํ่าลง ดังนั้นกรด
อินทรียที่ใชในกระบวนการหายใจจึงถูกใชไปอยางชาๆ (ดนัย, 2540) 

อายุการเก็บรักษาของผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE ไมเจาะรู ที่อุณหภูมิ 5, 9 และ 13°C พบวา มีอายุการเก็บ
รักษาไมเกิน 14 วัน เนื่องจากมีกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ (Table 1) สําหรับผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรู ที่
อุณหภูมิ 5°C พบวา มีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน เนื่องจากเกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา และ
เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน มาไวที่อุณหภูมิ 25 °C เปนเวลาเฉลี่ย 6.5 วัน ก็สามารถสุกไดตามปกติ (Table 1) 
ในขณะท่ีผลมะมวงที่อุณหภูมิ 9°C มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 35 วัน โดยไมเกิดอาการสะทานหนาวและการเนาเสีย เม่ือ
นํามาไวที่อุณหภูมิ 25 °C เปนเวลาเฉล่ีย 5.5 วัน ก็สามารถสุกไดตามปกติ (Table 1) สําหรับที่อุณหภูมิ 13°C พบวา มีอายุการ
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เก็บรักษาเพียง14 วัน เนื่องจากผลมะมวงเกิดการสุกเม่ือเก็บรักษาได 21 วัน ในขณะท่ีผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 และ 9°C ไมเกิด
การสุกในระหวางการเก็บรักษา การเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 และ 9 °C สามารถชะลออัตราการหายใจของผลมะมวง
ไดดีกวาที่ อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าทําใหผลิตผลมีอัตราการหายใจ และกระบวนการเมแทบอลิซึม
ตางๆลดลงรวมทั้งชะลอการเนาเสียของผลได (Table 1) การใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษาถือเปนวิธีการที่นิยมใชกันมาก แต
ตองเลือกใชอุณหภูมิที่เหมาะสม (Kader, 2002) สวนการใชบรรจุภัณฑในการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิตํ่านั้นชวยใหอัตรา
การเกิดอาการสะทานหนาวลดลงได เพราะการถายเทความรอนภายในบรรจุภัณฑกับบรรยากาศภายในหองควบคุมอุณหภูมิ
ถูกก้ันโดยบรรจุภัณฑ สงผลใหอุณหภูมิบรรยากาศรอบๆผลิตผลคอยๆลดลงอยางชาๆ อาการสะทานหนาวไมไดเกิดขึ้นเพราะ
อุณหภูมิที่ตํ่าเพียงอยางเดียวแตรวมถึงระยะเวลาท่ีผลผลิตสัมผัสอุณหภมิูนั้นดวย ซึ่งการเก็บรักษาผลผลิตไวในอุณหภูมิที่ตํ่า
กวาจุดวิกฤตเปนระยะเวลาส้ันๆ หรือเม่ืออุณหภูมิลดลงอยางชาๆ ผลิตผลจะปรับตัวและลดการสูญเสียได (Kluge et al., 
2003) บรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของกาซเหมาะสมสามารถสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลงสมดุล เพื่อชะลอการสุกและยืด
อายุการเก็บรักษาได (ชนิตและคณะ, 2550) สอดคลองกับ Kader (2002) ที่ระบุวาการบรรจุภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง 
(MAP) สามารถลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ชะลอการเส่ือมสภาพ ทําใหผลิตผลมีอายุ
การใชประโยชนนานขึ้น แตการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของกาซไมเหมาะสมจะทําใหเกิดการหมัก โดยเฉพาะ
อยางย่ิงในมะมวงที่บรรจุในถุงชนิด PA และ PE ที่ไมมีการเจาะรู 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure.1  Effects of  polyamide and polyethylene pouching at 5, 9 and 13 ºC on changes in weight loss (A), 

firmness (B), total soluble solids content (C) and titratable acidity (D) of “Nam Dok Mai Si Thong” mango 
fruits during storage. 
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Table1.  Effects of  polyamide and polyethylene pouching on the time taken for “Nam Dok Mai Si thong” fruits to 
exhibit chilling injury, develop off flavor, start to decay and ripen (at 25 ºC), and on the fruits storage life. 

 
Time taken for each physiological change to occur (days) 

Treatment 
Chilling injury Off flavor Decay Ripening at 25 °C 

Storage life (days) 

PA with perforation at 5ºC 35 - - 6.5 28 
PA at 5ºC DNA 14 - 8 7 
PE with perforation at 5ºC 35 - - 6.5 28 
PE at 5ºC 21 21 DNA 7 14 
PA with perforation at 9ºC - - - 5.5 35 
PA at 9ºC DNA 7 - DNA <7 
PE with perforation at 9ºC - - - 5.5 35 
PE at 9ºC - 21 DNA 6.5 14 
PA with perforation at 13ºC  - - 6.5 14 
PA at 13ºC - 7 DNA DNA <7 
PE with perforation at 13ºC - - - 6.5 14 
PE at 13 °C - 7 DNA DNA <7 

Note:  -  not detectable, DNA data not available 
 

สรุป 
1. ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรูจํานวน 6 รู (เสนผาศูนยกลางของรูเทากับ 0.44 

มิลลิเมตร) สามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 9 °C ไดนาน 35 วัน โดยไมแสดงอาการสะทานหนาว ไมเกิดกล่ินและรสชาติที่
ผิดปกติ รวมท้ังไมเกิดการเนาเสีย และเม่ือนํามาไวที่อุณหภูมิ 25 °C สามารถสุกไดตามปกติ 

2. ผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE ท่ีเจาะรู แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 9 และ 13 °C พบวา ที่อุณหภูมิ 5 °C เกิด
อาการสะทานหนาว ในขณะท่ีอุณหภูมิ 9 และ 13 °C ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ไมเกิดอาการสะทานหนาว 

3. การใชถุง PA และ PE ที่ไมเจาะรู เก็บรักษาผลมะมวง จะเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติในทุกอุณหภูมิของการเก็บ
รักษา โดยที่อุณหภูมิสูงจะเกิดขึ้นเร็วกวาที่อุณหภูมิตํ่า 

  
คําขอบคุณ 

ขอขอบคณุ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และคณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนทุนวิจัยบางสวน และเครื่องมืออุปกรณตางๆในการทําวิจัยคร้ังนี้ 
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