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Abstract 
Study on effect of bagging on postharvest quality of Mango fruits cv. Nam Dok Mai Sri Tong after storage 

at different temperatures were carried out. The experiment was done in randomized complete block design (RCB) 
3 replications (6 fruits each). First factor was bagging materials such as newspaper bags, thin carbon bags and 
unbagged (control). Second factor was the period of bagging (60 and 67 days after anthesis). Third factor was the 
storage temperature (15 and 30 °C). The results showed that bagged fruits in thin carbon bags at 60 days after 
anthesis and kept at 15 and 30 °C were the best peel color development. The brightness (L), the red color (+ a) 
and yellow color (+ b) were higher than other treatments. Carotenoid, Chlorophyll a and Chlorophyll b contents of 
bagged fruits with thin carbon bags were less than of those bagged fruits with newspaper bags and control 
respectively. Moreover, the unbagged fruits (control) showed the ripening stage faster than other treatments. 
These mangos were the higher soluble solids and lower titratable acidity than other treatments. The firmness of 
mango fruits in all treatments decreased with storage duration. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการหอผลและการเก็บรักษาท่ีมีผลตอคุณภาพมะมวงน้ําดอกไมสีทองหลังการเก็บเก่ียว โดยทําการทดลอง
แบบ randomized complete block design (RCB) 3 ซ้ําๆละ 6 ผล จัดส่ิงทดลองแบบ factorial ประกอบดวย 3 ปจจัย ไดแก 
ปจจัยที่ 1 ถุงหอผลมะมวง คือ ถุงหนังสือพิมพ ถุงคารบอนแบบบางและไมหอผล(control) ปจจัยที่ 2 ระยะเวลาการหอผล โดย
ทําการหอผลที่ 60 และ 67 วันหลังดอกบาน ปจจัยที่ 3 อุณหภูมิในการเก็บรักษา คือ อุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส โดย
ทําการเก็บเก่ียวมะมวงน้ําดอกไมสีทองที่ความบริบูรณ 80 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ตรวจสอบคุณภาพ
ทุก 3 วัน ผลการทดลองพบวา การหอผลในทุกกรรมวิธีมีผลตอคุณภาพภายนอกของผลมะมวง โดยการหอผลทําใหมะมวงมี
การพัฒนาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองไดดีขึ้น การหอผลดวยถุงคารบอนแบบบางที่ระยะ 60 วันหลังดอกบาน และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส มีผลทําใหผลมะมวงมีการพัฒนาสีเปลือกไดดีที่สุด โดยมีคาความสวาง (L) คาสี
แดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) สูงกวาทุกกรรมวิธี  แตมีปริมาณแคโรทีนอยดทั้งหมด ปริมาณคลอโรฟลลเอ และปริมาณ
คลอโรฟลลบีตํ่ากวาการหอผลดวยกระดาษหนังสือพิมพ และcontrol ตามลําดับ  นอกจากนี้ยังพบวากรรมวิธีที่ไมหอผลนั้นมี
ผลทําใหมะมวงมีความสุกแกเร็วกวากรรมวิธีที่หอผลดวยถุงชนิดอื่นๆ โดยกรรมวิธีที่ไมหอผลนั้นมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดมีมากที่สุด และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวากรรมวิธีอื่นๆ  ในสวนของความแนนเนื้อพบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นผลมะมวงจะมีความแนนเนื้อลดลงในทุกๆกรรมวิธีทั้งสองอุณหภูมิการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: หอผล, คลอโรฟลล, แคโรทีนอยด, คุณภาพ, มะมวง 
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คํานํา 
สถานการณการตลาดผลมะมวงทั่วประเทศ พบวา การบริโภคในประเทศมีปริมาณรอยละ 90 และสงออกรอยละ 10 

ราคามะมวงสงออกพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 และพันธุสีทอง กิโลกรัมละ 50-70 บาท ป 2551 สงออก 36,334 ตัน มูลคา 
1,428.74 ลานบาท เพิ่มขึ้นจากป 2550 รอยละ 22.49 จากขอมูล กรมศุลกากร พบวา ตลาดสงออกที่สําคัญ ไดแก ญี่ปุน, 
เกาหลี, สิงคโปร เปนตน นอกจากนี้ยังมีตลาดยุโรป และเวียดนาม โดยพันธุที่นิยมมากคือมะมวงน้ําดอกไมสีทองซึ่งเปนที่
ตองการของตลาดญี่ปุนมากและเปนตลาดที่มีมูลคา(กรมสงเสริมการเกษตร, 2552) แตพบวาปญหาการสงออกมีสาเหตุสําคัญ 
2 ประการคือ ประการแรก : มะมวงไทยมีความสามารถในการแขงขันดานการตลาดตํ่า ประการที่สอง : ปริมาณผลผลิตที่มี
คุณภาพดีมีนอยไมสอดคลองกับความตองการของตลาดสงออก การหอผลมะมวงเปนวิธีการหนึ่งที่เกษตรกรปฏิบัติ เพื่อ
ปองกันแมลงวันผลไมซึ่งเปนแมลงกักกันระหวางประเทศ ลดการทําลายของโรค นอกจากนี้ยังทําใหผิวสวยและชวยปองกัน
สารพิษตกคางที่เกิดจากการฉีดพนสารเคมีกําจัดโรคและแมลง (วีระชัย, 2523) โดยลดปญหารอยตําหนิของผิวผลจากแมลง 
การเสียดสีกันของผิวผลกับส่ิงตางๆ(Estrada  et al,. 2004) ลดการใชสารเคมีในการปองกันกําจัดศัตรู และยังทําใหการพัฒนา
ของสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองไดดีขึ้น เกษตรกรที่ผลิตมะมวงเพื่อการสงออกจึงนิยมหอผลมะมวง โดยบริษัทเอกชนนําเขา
ถุงหอผลมะมวงมาขายใหเกษตรกรหลายชนิด มีคุณสมบัติและราคาแตกตางกัน ซึ่งควรศึกษาหาความชัดเจนถึงคุณสมบัติของ
ถุงแตละชนิดกับความเหมาะสมของแตละพันธุ ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาผลของการใชวัสดุหอผลตอการเจริญเติบโต คุณภาพ 
โรคและแมลงศัตรูพืชของมะมวง เพื่อเปนแนวทางลดปญหามะมวงไมไดคุณภาพคุณภาพ รวมถึงการเผยแพรใหกับเกษตรกร 
ผูประกอบการและผูสงออกตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการคัดเลือกสวนของเกษตรกร อ.พิชัย จ.อุตรดิตถ มะมวงที่มีตนอายุ 7-8 ป ในชวงเดือน มกราคม 2554 เก็บเก่ียว
เดือน มีนาคม 2554 โดยตนมีขนาดทรงพุมใกลเคียงกัน จํานวน 10 ตน ทําการหอผลดวยถุง 2 ชนิด ไดแก ถุงกระดาษ
หนังสือพิมพและถุงกระดาษคารบอนแบบบาง เม่ือผลมีอายุ 60(ระยะท่ี 1) และ 67(ระยะท่ี 2) วัน หลังดอกบาน เปรียบเทียบ
กับการไมหอผล และเก็บเก่ียวผลมะมวงที่มีอายุ 110 วัน หลังดอกบานหรือมะมวงมีความบริบูรณ 80% นํามาคัดเลือกผลที่มี
วัยใกลเคียงกันโดยนํามาลอยในน้ําเกลือ 2 % และนําผลที่ลอยในน้ําเกลือ 2 % มาจมในน้ําสะอาด ผลมะมวงที่ลอยน้ําทําการ
คัดแยกออกไป แลวทําการลางทําความสะอาดผลมะมวงที่จมน้ํา จากนั้นนําผลมะมวงมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-80 % ณ หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตรฯ มหาวิทยาลัย
นเรศวร ตลอดระยะเวลาการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ในแตละวิธีการใช
มะมวง 5 ผล มาบันทึกการเปล่ียนแปลงตางๆ ดังนี้ ปริมาณคลอโรฟลล แคโรทีนอยด คาการเปล่ียนแปลงสี ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรทได แลวนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติแบบ Duncan Multiple 
Rang Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

 
ผลและวิจารณ  

การเปล่ียนแปลงสีเปลือก 
จากการตรวจสอบผลมะมวง พบวา ผลที่ไดรับการหอดวยถุงคารบอนแบบบางระยะท่ี 1 และเก็บรักษาท่ี 15 และ 30 

องศาเซลเซียส มีพื้นที่การเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง คาความสวาง(L) คาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) 
และปริมาณแคโรทินอยดสูงกวา(Figure1, C-D) แตมีปริมาณปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมดตํ่า
กวา (Figure1, A-B) มะมวงที่หอดวยถุงคารบอนแบบบางระยะท่ี 2 ถุงกระดาหนังสือพิมพระยะที่ 1 2 และ ไมหอผลตามลําดับ
ผลมะมวงที่ไมหอผลมีพื้นที่การเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองนอยที่สุด (Figure1, E-F) ซึ่งสอดคลองกับคา +a ที่
มีคาติดลบมากท่ีสุด และปริมาณแคโรทินอยดของเปลือกนอยที่สุด แสดงวาเปลือกมะมวงที่ไมหอผลยังคงมีสีเขียวปรากฏอยู
บนเปลือกมากกวาทรีตเมนตอื่นๆ ทั้งนี้เพราะการหอผลมี่ผลทําใหมะมวงไมไดรับแสงและระยะการหอคอนขางนาน ทําให
มะมวงไดรับแสงนอยลง จึงมีผลทําใหการสังเคราะหตลอดจนการเส่ือมสภาพของคลอโรฟลลของผลมะมวง(Goodwin, 1988) 
ทําใหมะมวงลดการสังเคราะหคลอโรฟลลตํ่าลงกวามะมวงที่ไมไดหอผล เนื่องมาจากการสลายตัวของคลอโรฟลลและปรากฏสี
เหลือง ของแคโรทีนอยดใหเห็น  โดยพบวาผลมะมวงที่หอดวยถุงคารบอบแบบบางมีปริมาณคลอโรฟลลตํ่าที่สุด แตปริมาณแค
โรทินอยดสูงที่สุด ทั้งนี้เปนเพราะถุงกระดาษหนังสือพิมพมีลักษณะที่โปรงและยอมใหแสงสองผานไดมากกวาถุงกระดาษ
คารบอนแบบบางทําใหมะมวงที่หอดวยถุงชนิดนี้ มีคาการสะสมสีเขียวบนผิวเปลือกนอยกวา ทําใหเกิดการสะสมสีเหลือง
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ปรากฏขึ้นกวาผลที่หอดวยถุงอื่นๆ  สอดคลองกับที่ Estrada (2002) รายงานไววาการหอผลมะมวงพันธุเฮเดน พันธุทอมมีแอท
กินส พันธุเคน และพันธุเค้ียทดวยถุงกระดาษสีน้ําตาล เพื่อปองกันไมใหผลมะมวงถูกแสงโดยตรง ทําใหมะมวงมีการพัฒนาสาร
สีแซนโทฟลล แคโรทีน และแอนโทไซยานิน ขึ้นมาแทนที่สารสีคลอโรพลาสต และการหอผลยังชวยใหผลสาล่ีและแอปเปลพันธุ
ฟูจิมีปริมาณคลอโรฟลลนอยกวาผลที่ไมไดหอผลดวย(Byun et al ., 1989 ; Kilkuchi et al., 1997) การเก็บรักษาท่ี 15 
องศาเซลเซียส ทําใหการเปล่ียนแปลงสีเปลือกชาลงกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สอดคลองกับคาสี L +a 
และ +b ซึ่งทุกทรีตเมนตมีคานอยกวาที่เก็บรักษาท่ี  30 องศาเซลเซียส 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ มะมวง 

จากการตรวจสอบพบวา ผลมะมวงที่ไมไดหอผล มีปริมาณวิตามินซีสูงกวา มะมวงที่หอดวยถุงกระดาษหนังสือพิมพ
และถุงกระดาษคารบอนแบบบางตามลําดับ ของทั้งการเก็บรักษาท้ังสองอุณหภูมิ ในสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวาการหอผลดวยถุงกระดาษคารบอนแบบบางที่ระยะ 1 และเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียสมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากที่สุดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด(Figure1, G-I) ซึ่งก็สอดคลองกับการทดลองของ 
Hong  et al,. (1996) ที่ใชดวยถุงหอชนิดเดียวกัน แตพบวามะมวงที่ไมไดหอผลหลังการเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียสมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากที่สุดปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด รองลงมาคือผลที่หอดวยถุงกระดาษหนังสือพิมพ
และถุงกระดาษคารบอนแบบบางตามลําดับ (Figure1, H,J) 

 
สรุป 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่หอผลมีการพัฒนาสีผิวผลและคุณภาพท่ีดีกวาผลท่ีไมไดหอผล สรุปไดวา การหอผล
ดวยถุงคารบอนแบบบางที่ระยะท่ี1 (60 วันหลังดอกบาน) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส มีผลทําใหผล
มะมวงมีการพัฒนาสีเปลือกไดดีที่สุด โดยมีคาความสวาง (L) คาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) สูงกวาทุกกรรมวิธี แตมี
ปริมาณแคโรทีนอยดทั้งหมด ปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบีตํ่ากวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวาทรีตเมนตอื่นๆ แตการไมหอผลทําใหมีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด  

แมวาการหอผลดวยถุงกระดาษคารบอนแบบบาง จะเพิ่มตนทุนการผลิตขึ้นอีกเกือบสองบาทก็ตาม แตก็นับวาเปน
การลงทุนทีคุมคา เนื่องจากสามารถเพิ่มคุณภาพ ทําใหมะมวงมีสีสันที่ดีขึ้นสีผิวสมํ่าเสมอตลอดผล เปนที่ตองการของผูบริโภค
และเปนการเพิ่มมูลคาและเพิ่มศักยภาพในการสงออกไดกับประเทศไทยไดมากย่ิงขึ้น 
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Figure1.  Change in (A,B)Chlorophyll A, (C,D)Carotenoid, (E,F)+a value, (G,H)Soluble solid and (I,J)titratable 

acidity of Mango cv. Nam Dok Mai Sri Tong fruit storage at 30 and 15 C 
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