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Abstract 

Extending storage life of ‘Mahajanaka’ mango fruit at 13 °C by using polymer composite packaging films 
was studied. The fruit were packed in 4 kinds of polymer composite film bag; FF3 FF5 CF1 and LDPE and 
compared with control, fruit without package and stored at 13 °C. Fruit were sampled weekly and separated into 2 
portions. One was immediately checked for quality and another was checked for quality after transferred to 
become ripe at ambient temperature and without package. It was found that, fruit packed in all kinds of film could 
not ripen when stored for 42 days. While, the control fruit showed normal ripening at day 14 of storage. If fruit were 
transformed for ripening at ambient temperature and without package after storage, FF5 was the best packaging 
film, for 35 days storage.  
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บทคัดยอ 

การทดสอบการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุมหาชนกที่อุณหภูมิ 13 องสาเซลเซียส ดวยการใชถุงที่ทํามาจาก
ฟลมพอลิเมอรคอมโพสิต โดยบรรจุผลมะมวงมหาชนกในถุงพลาสติกชนิดตางๆ 4 ชนิด คือ FF3 FF5 CF1 และ LDPE 
เปรียบเทียบชุดควบคุมที่ไมบรรจุถุง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทุกสัปดาหนําผลมะมวงสวนหนึ่ง
ออกมาตรวจสอบคุณภาพ และอีกสวนเปดถุงแลววางไวใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา ผลมะมวงที่
บรรจุในถุงที่ทําจากฟลมทุกชนิดไมสามารถสุกไดตลอดการเก็บรักษาเปนเวลานาน 42 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมที่ไมบรรจุถุงมี
การสุกไดตามปกติเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน ฟลมชนิด FF5 มีคุณสมบัติดีที่สุดสําหรับการบรรจุมะมวงพันธุมหาชนก โดย
สามารถเก็บรักษาไดนาน 35 วัน แตตองนําผลมะมวงออกจากถุงมาทําใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะไดมะมวงสุกที่มี
คุณภาพปกติ  
คําสําคัญ: มะมวง, การเก็บรักษา, โพลิเมอรคอมสิตฟลม, บรรจุภัณฑ 

 
บทนํา 

มหาชนกเปนมะมวงพันธุใหมซึ่งไดรับความนิยมจากผูบริโภคกันอยางแพรหลายทั้งในและตางประเทศ วิธีการบรรจุ
มะมวงเพื่อขนสงไปจําหนายยังตางประเทศยังคงประสบปญหาเนื่องจากวิธีการสวมโฟมตาขายบนมะมวงทีละผลและบรรจุลง
ในกลองกระดาษลูกฟูก ทําใหผลมะมวงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน จึงจําเปนตองขนสงโดยทางเคร่ืองบิน ทําใหมะมวงไทยมีราคา
แพง จากรายงานตางๆ พบวา การใชบรรจุภัณฑพลาสติกเพื่อทําใหเกิดสภาพดัดแปลงบรรยากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลมะมวงได   (Gonzalez et al., 1990; Kumpoun and Uthaibutra, 2010) ปจจุบันไดมีการใชถุงที่ทําจากพลาสติกฟลมคอม
พอสิตที่ไดรับการพัฒนาใหมีอัตราการแลกเปล่ียนกาซทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมได งานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อทดสอบฟลมบรรจุภัณฑคอมพอสิตชนิดตางๆ สําหรับใชรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา มะมวง
มหาชนก เพื่อนําไปสูการพัฒนาใชสําหรับการสงออก 
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อุปกรณและวิธีการ 
ผลมะมวงมหาชนกท่ีเก็บเก่ียวจากแปลงเกษตรกร ตําบลวังผาง อําเภอเวียงหนองลอง จังหวัดลําพูน โดยเก็บใหมี

กานยาว 5 – 10 เซนติเมตร หุมดวยโฟมตาขาย บรรจุลงตะกราพลาสติก และขนสงมายังหองปฏิบัติการ ภาควิชาชีววิทยา 
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม หลังจากนั้น นํามาตัดขั้วเหลือประมาณ 0.5 เซนติเมตร วางผลใหยางไหลออกจน
หมด นําไปลางทําความสะอาดดวยน้ําผสมน้ํายาลางจานและน้ําประปา คัดเลือกผลแกดวยการจมน้ํา และคัดผลที่มีขนาด
ใกลเคียงกัน ไมมีรอยตําหนิ    วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) มี 5 วิธีการ 4 
ซ้ํา 5 วิธีการ ไดแก บรรจุผลมะมวงในถุงขนาด 5 กิโลกรัมดวยถุงพลาสติก 4 ชนิดดังนี้ FF3 (ถุงพลาสติก LDPE ที่มีการวาง
จําหนายทางการคาอยางแพรหลายในปจจุบันผลิตโดยบริษัททานตะวัน) FF5 (ผลิตจากฟลมบรรจุภัณฑ LLDPE ที่ปรับปรุงมา
จาก FF3 ยังไมมีการวางจําหนายทางการคาผลิตโดยบริษัททานตะวัน) CF1 (ถุงพลาสติกแบบ LDPE ที่มีการเติมซีโอไลต ซึ่ง
ผลิตโดยผศ.ดร.อนงคนาฏ สมหวังธนโรจน) และ LDPE (ถุงพลาสติก LDPE ที่ไมมีการเติมสารใดๆ) เปรียบเทียบกับผลมะมวง
ที่ไมบรรจุถุง (ชุดควบคุม) หลังจากนั้นนําไปบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก 5 ชั้น โดยบรรจุมะมวงวิธีการละ 28 กลอง แลวเก็บ
รักษาท่ีหองเย็นอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทุกๆ 7 วัน นําผลมะมวงออกจากหองเย็น วิธีการทดลองละ 4 กลอง แบงผลมะมวง
แตละกลองออกเปน 2 สวน สวนที่ 1 ตรวจสอบคุณภาพทันที และสวนท่ีเหลือเปดถุงแลววางไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน แลวตรวจสอบคุณภาพ การตรวจสอบคุณภาพ ไดแก การเปล่ียนแปลงปริมาณกาซภายในบรรจุภัณฑดวยกาซโคร
มาโตกราฟฟ การเปล่ียนแปลงสีของเปลือก เนื้อใตเปลือก และเน้ือดานในของผลดวยเคร่ืองวัดสี Chroma meters การ
เปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total soluble solids; TSS) ดวยใชเคร่ือง Digital refractometer การ
เปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรทไดดวยการไทเทรทกับสารละลายมาตรฐาน NaOH การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
การประเมินใชผูชิมจํานวน 5 คน ที่ผานการฝกประเมินคุณภาพแลว โดยพิจารณาสีเปลือกและสีเนื้อ กล่ินและรสชาติ 

 
ผลและวิจารณผล 

เม่ือเก็บรักษาผลมะมวงไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสและตรวจสอบคุณภาพทันที่ พบวา ชุดควบคุมที่ไมบรรจุถุงผล
มะมวงมีคุณภาพปกติจนถึงวนัที่ 28 และพบผลเนาเสียเม่ือเก็บรักษานาน 35 วัน พบผลจะเร่ิมแสดงอาการสุกเม่ือเก็บรักษาไว
นาน 14 วัน สําหรับผลมะมวงที่บรรจุในถุง CF1 และ LDPE พบผลปกติเม่ือเก็บรักษานาน 7 วันเพียง 33.3 และ 10.5 
เปอรเซ็นตตามลําดับ และพบผลผิดปกติทั้งหมดเมื่อเก็บรักษานานเพียง 14 วัน สวนผลมะมวงที่บรรจุในถุง FF3 พบผลปกติ
เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน 75 เปอรเซ็นต และปริมาณผลปกติลดลงเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น จนเหลือ 8.3 เปอรเซ็นตเม่ือเก็บ
รักษานาน 35 วัน ขณะที่ผลที่บรรจุในถุง FF5 มีผลที่ปกติ 100 เปอรเซ็นตเม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน และพบผลผลิตปกติบางผล 
จนกระท่ังเก็บรักษานาน 42 วัน ยังมีผลปกติ 83.3 เปอรเซ็นต (Table 1) เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาในหองเย็นออกจากถุง
แลววางไวใหสุกที่อุณหภูมิหอง (25 + 3 องศาเซลเซียส) อีก 7 วัน พบวามะมวงชุดควบคุมสามารถสุกไดตามปกติ เม่ือเก็บ
รักษาในหองเย็นนาน 14 วัน ถาเก็บรักษานาน 21 วัน ผลมะมวงจะเนาเสียทั้งหมด สําหรับผลมะมวงที่บรรจุในถุง CF1 เม่ือเก็บ
รักษานาน 7 วัน พบผลสุกมีคุณภาพดีทั้งหมด และจํานวนผลที่ดีลดลงเม่ือเก็บรักษานาน 14 วันเหลือเพียง 25 เปอรเซ็นต และ
พบผลผิดปกติทั้งหมดเม่ือเก็บรักษานาน 28 วัน ผลมะมวงที่บรรจุในถุง LDPE พบผลปกติเพียง 33 เปอรเซ็นตเม่ือเก็บรักษา
นาน 7 วัน หลังจากนั้นพบผลมะมวงผิดปกติทั้งหมด สวนผลมะมวงที่บรรจุในถุง FF3 พบผลปกติเม่ือเก็บรักษานาน 14 วัน และ
เร่ิมมีการพบผลผิดปกติเม่ือเก็บรักษานาน 21 วัน และผลปกติลดลง เม่ือเก็บรักษานาน 42 มีผลปกติเพียง 8.33 สําหรับผล
มะมวงที่บรรจุในถุง FF5 พบผลสุกมีคุณภาพดีทั้งหมดจนกระทั่งเก็บรักษานาน 21 วัน และพบอาการสุกผิดปกติบางผล 
จนกระท่ังเก็บรักษานาน 42 วันพบผลสุกปกติ 75 เปอรเซ็นต (Table 2) อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะมวงที่ตรวจวัดคุณภาพทันทีที่นําออกจากหองเย็น พบวา ผลมะมวงชุดควบคุม และบรรจุใน
ถุง FF3  และ FF5 มีคาเพิ่มมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้นสัมพันธกับการสุกของผล สวนที่บรรจุในถุง CF1 และ LDPEมีคาไม
เปล่ียนแปลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น เนื่องจากผลมีความผิกปกติจากการหายใจแบบไมใชออกซิเจน สวนผลมวงที่ตรวจวัด
คุณภาพเม่ือผลสุกพบวาปริมาณของเข็งที่ละลายน้ําตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไมมีความแตกตางกัน (ไมไดแสดงขอมูล)  

ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดภายในถุงพลาสติก CF1 และ LPDE มีปริมาณคารบอนไดออกไซด 20 เปอรเซ็นต 
เม่ือเก็บรักษานานเพียง 7 วัน และปริมาณสูงเพิ่มขึ้นถึง 60 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานาน 49 วัน สูงแตกตางจากผลมะมวงที่
บรรจุในถุง FF3 และ FF5 มีปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดเพียง 10 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีปริมาณเพิ่มมาก
ขึ้นจนกระท่ังเม่ือเก็บรักษาไวนาน 42 วัน มีคาเพียง 20 และ 15 เปอรเซ็นตตามลําดับ (Figure 1) การที่ปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดในถุงพลาสติกชนิด FF5 ,มีคาตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นต จึงทําใหมีผลปกติจนกระท่ังเก็บรักษาไวนาน 35 วัน สี
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เปลือกและสีเนื้อมีการพัฒนาไดในระดับหนึ่ง และเม่ือเปดปากถุงและนําไปวางไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน
สามารถสุกไดตามปกติ แสดงวาปริมาณคารบอนไดออกไซดในระดับนี้มีผลในการชะลอการสุกของมะมวงมหาชนก แตถามีคา
มากกวา 15 เปอรเซ็นต จะมีผลทําใหมะมวงเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิดกล่ินหมัก และทําลายเน้ือเย่ือทํา
ใหผลมะมวงไมสามารถสุกไดตามปกติ ซึ่งไดผลการทดลองเชนเดียวกับ Kumpoun and Uthaibutra (2008) รายงานวามะมวง
พันธุน้ําดอกไมสีทองที่บรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศแบบ 1 ผล ที่มีปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดสูงเกินกวา 15 
เปอรเซ็นต จะมีการสุกที่ผิดปกติ มีกล่ินเหม็นหมัก แตถามีปริมาณคารบอนไดออกไซดตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นตผลมะมวงสามารถ
สุกไดตามปกติ และใหผลเชนเดียวกับพรรณนิภา (2540) รายงานวาผลมะมวงพันธุเขียวเสวยท่ีบรรจุในถาดจํานวน 3 ผลตอ
ถาด และหอดวยฟลมเจาะรูขนาดตางๆ กัน และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ถาดท่ีมีปริมาณคารบอนไดออกไซด
สูงกวา 15 เปอรเซ็นต จะไมสุกและมีกล่ินเหม็นหมัก สวนมะมวงที่มีปริมาณคารบอนไดออกไซดตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นต มีการสุก
ของเน้ือตามปกติแตสีผิวไมเปล่ียนเปนสีเหลือง เชนเดียวกับผลมะมวงชุดที่บรรจุในถุงพลาสติก FF5 สีเปลือกมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส และสุกปกติเม่ือเปดถุงและนํามาวางไวที่อุณหภูมิ 25 
องสาเซลเซียส ในขณะผลมะมวงในชุดควบคุมที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเดียวกันมีการสุกไดเปนปกติ  สําหรับถุงชนิด CF1 ตองมี
การปรับปรุงใหมีอัตราแลกเปล่ียนกาซใหมากขึ้น 

 
สรุปผลการทดลอง 

การเก็บรักษาผลมะมวงพันธุมหาชนกในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยใชถุงคอมโพสิตโพล่ีเอทธิลีนชนิด FF5 มี
คุณสมบัติดีที่สุดสําหรับเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ซึ่งสมารถเก็บรักษาไดไมเกิน 35 วัน และตองนําผลมะมวงออก
จากถุงมาทําใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

คําขอบคุณ 
คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัย สถาบันวิจัย

เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนสถานที่และอุปกรณใน
การวิจยั และสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนใหทํางานวิจัยและคาใชจายในการ
เดินทางมานําเสนอผลงานวิจัย 
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Table 1  Percentage of normal fruit, during storage ‘Mahajanaka’ mango fruit at 13 °C, tested by 5 panelists 
 

Remark – Terminal experiment because of rot 
 
Table 2  Percentage of normal fruit, during storage ‘Mahajanaka’ mango fruit at 13 °C and transferred to become 

ripe at ambient temperature for 7 days (+7), tested by 5 panelists 
 

Treatment   Day 7+7   Day 14+7   Day 21+7   Day 28+7   Day 35+7   Day 42+7  
 Control  100.0 100.0 - - - - 
 CF1  100.0 25.0 8.33 0.0 - - 
 FF3  100.0 100.0 75.0 66.7 41.7 8.33 
 FF5  100.0 100.0 100.0 91.7 83.3 75.0 
 LDPE  33.3 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

Remark – Terminal experiment because of rot 

 

 
 
Fig. 1  Change of carbon dioxide in package of ‘Mahajanaka’ mango during storage at 13 °C for 42 days 

Treatment Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 Day 35 Day 42

Control 100 100 100 100 - - 

CF1 33.3 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0

FF3 75.0 50.0 33.3 16.7 8.3 8.3

FF5 100 91.7 83.3 91.7 83.3 83.3

LDPE 10.5 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
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