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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.  
Keywords: Mango, storage, polymer composite film, packaging 

  
บทคัดยอ 

การทดสอบการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุมหาชนกที่อุณหภูมิ 13 องสาเซลเซียส ดวยการใชถุงที่ทํามาจาก
ฟลมพอลิเมอรคอมโพสิต โดยบรรจุผลมะมวงมหาชนกในถุงพลาสติกชนิดตางๆ 4 ชนิด คือ FF3 FF5 CF1 และ LDPE 
เปรียบเทียบชุดควบคุมที่ไมบรรจุถุง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทุกสัปดาหนําผลมะมวงสวนหนึ่ง
ออกมาตรวจสอบคุณภาพ และอีกสวนเปดถุงแลววางไวใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา ผลมะมวงที่
บรรจุในถุงที่ทําจากฟลมทุกชนิดไมสามารถสุกไดตลอดการเก็บรักษาเปนเวลานาน 42 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมที่ไมบรรจุถุงมี
การสุกไดตามปกติเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน ฟลมชนิด FF5 มีคุณสมบัติดีที่สุดสําหรับการบรรจุมะมวงพันธุมหาชนก โดย
สามารถเก็บรักษาไดนาน 35 วัน แตตองนําผลมะมวงออกจากถุงมาทําใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะไดมะมวงสุกที่มี
คุณภาพปกติ  
คําสําคัญ: มะมวง, การเก็บรักษา, โพลิเมอรคอมสิตฟลม, บรรจุภัณฑ 

 
บทนํา 

มหาชนกเปนมะมวงพันธุใหมซึ่งไดรับความนิยมจากผูบริโภคกันอยางแพรหลายทั้งในและตางประเทศ วิธีการบรรจุ
มะมวงเพื่อขนสงไปจําหนายยังตางประเทศยังคงประสบปญหาเนื่องจากวิธีการสวมโฟมตาขายบนมะมวงทีละผลและบรรจุลง
ในกลองกระดาษลูกฟูก ทําใหผลมะมวงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน จึงจําเปนตองขนสงโดยทางเคร่ืองบิน ทําใหมะมวงไทยมีราคา
แพง จากรายงานตางๆ พบวา การใชบรรจุภัณฑพลาสติกเพื่อทําใหเกิดสภาพดัดแปลงบรรยากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลมะมวงได   (Gonzalez et al., 1990; Kumpoun and Uthaibutra, 2010) ปจจุบันไดมีการใชถุงที่ทําจากพลาสติกฟลมคอม
พอสิตที่ไดรับการพัฒนาใหมีอัตราการแลกเปล่ียนกาซทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมได งานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อทดสอบฟลมบรรจุภัณฑคอมพอสิตชนิดตางๆ สําหรับใชรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา มะมวง
มหาชนก เพื่อนําไปสูการพัฒนาใชสําหรับการสงออก 

 
 

                                                           
1 สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม อ. เมือง จ. เชียงใหม 50200 
1 Science and Technology Research Institute Chiang Mai University Chiang Mai, 50200,Thailand  
2 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  มหาวิทยาลยัเชยีงใหม/  ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  สํานกังานคณะกรรมการอุดมศึกษา  
2 Postharvest Technology research Institute/ Chiang Mai University/ Postharvest Technology Innovation Center, Commission on higher Education 
3 ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัยเชียงใหม อ. เมือง จ.เชียงใหม 50200 
3 Department of Biology Faculty of Science Chiang Mai University Chiang Mai 50200, Thailand 



 การใชฟลมบรรจุภัณฑ     ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 614 

อุปกรณและวิธีการ 
ผลมะมวงมหาชนกท่ีเก็บเก่ียวจากแปลงเกษตรกร ตําบลวังผาง อําเภอเวียงหนองลอง จังหวัดลําพูน โดยเก็บใหมี

กานยาว 5 – 10 เซนติเมตร หุมดวยโฟมตาขาย บรรจุลงตะกราพลาสติก และขนสงมายังหองปฏิบัติการ ภาควิชาชีววิทยา 
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม หลังจากนั้น นํามาตัดขั้วเหลือประมาณ 0.5 เซนติเมตร วางผลใหยางไหลออกจน
หมด นําไปลางทําความสะอาดดวยน้ําผสมน้ํายาลางจานและน้ําประปา คัดเลือกผลแกดวยการจมน้ํา และคัดผลที่มีขนาด
ใกลเคียงกัน ไมมีรอยตําหนิ    วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) มี 5 วิธีการ 4 
ซ้ํา 5 วิธีการ ไดแก บรรจุผลมะมวงในถุงขนาด 5 กิโลกรัมดวยถุงพลาสติก 4 ชนิดดังนี้ FF3 (ถุงพลาสติก LDPE ที่มีการวาง
จําหนายทางการคาอยางแพรหลายในปจจุบันผลิตโดยบริษัททานตะวัน) FF5 (ผลิตจากฟลมบรรจุภัณฑ LLDPE ที่ปรับปรุงมา
จาก FF3 ยังไมมีการวางจําหนายทางการคาผลิตโดยบริษัททานตะวัน) CF1 (ถุงพลาสติกแบบ LDPE ที่มีการเติมซีโอไลต ซึ่ง
ผลิตโดยผศ.ดร.อนงคนาฏ สมหวังธนโรจน) และ LDPE (ถุงพลาสติก LDPE ที่ไมมีการเติมสารใดๆ) เปรียบเทียบกับผลมะมวง
ที่ไมบรรจุถุง (ชุดควบคุม) หลังจากนั้นนําไปบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก 5 ชั้น โดยบรรจุมะมวงวิธีการละ 28 กลอง แลวเก็บ
รักษาท่ีหองเย็นอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทุกๆ 7 วัน นําผลมะมวงออกจากหองเย็น วิธีการทดลองละ 4 กลอง แบงผลมะมวง
แตละกลองออกเปน 2 สวน สวนที่ 1 ตรวจสอบคุณภาพทันที และสวนท่ีเหลือเปดถุงแลววางไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน แลวตรวจสอบคุณภาพ การตรวจสอบคุณภาพ ไดแก การเปล่ียนแปลงปริมาณกาซภายในบรรจุภัณฑดวยกาซโคร
มาโตกราฟฟ การเปล่ียนแปลงสีของเปลือก เนื้อใตเปลือก และเน้ือดานในของผลดวยเคร่ืองวัดสี Chroma meters การ
เปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total soluble solids; TSS) ดวยใชเคร่ือง Digital refractometer การ
เปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรทไดดวยการไทเทรทกับสารละลายมาตรฐาน NaOH การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส 
การประเมินใชผูชิมจํานวน 5 คน ที่ผานการฝกประเมินคุณภาพแลว โดยพิจารณาสีเปลือกและสีเนื้อ กล่ินและรสชาติ 

 
ผลและวิจารณผล 

เม่ือเก็บรักษาผลมะมวงไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสและตรวจสอบคุณภาพทันที่ พบวา ชุดควบคุมที่ไมบรรจุถุงผล
มะมวงมีคุณภาพปกติจนถึงวนัที่ 28 และพบผลเนาเสียเม่ือเก็บรักษานาน 35 วัน พบผลจะเร่ิมแสดงอาการสุกเม่ือเก็บรักษาไว
นาน 14 วัน สําหรับผลมะมวงที่บรรจุในถุง CF1 และ LDPE พบผลปกติเม่ือเก็บรักษานาน 7 วันเพียง 33.3 และ 10.5 
เปอรเซ็นตตามลําดับ และพบผลผิดปกติทั้งหมดเมื่อเก็บรักษานานเพียง 14 วัน สวนผลมะมวงที่บรรจุในถุง FF3 พบผลปกติ
เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน 75 เปอรเซ็นต และปริมาณผลปกติลดลงเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น จนเหลือ 8.3 เปอรเซ็นตเม่ือเก็บ
รักษานาน 35 วัน ขณะที่ผลที่บรรจุในถุง FF5 มีผลที่ปกติ 100 เปอรเซ็นตเม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน และพบผลผลิตปกติบางผล 
จนกระท่ังเก็บรักษานาน 42 วัน ยังมีผลปกติ 83.3 เปอรเซ็นต (Table 1) เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาในหองเย็นออกจากถุง
แลววางไวใหสุกที่อุณหภูมิหอง (25 + 3 องศาเซลเซียส) อีก 7 วัน พบวามะมวงชุดควบคุมสามารถสุกไดตามปกติ เม่ือเก็บ
รักษาในหองเย็นนาน 14 วัน ถาเก็บรักษานาน 21 วัน ผลมะมวงจะเนาเสียทั้งหมด สําหรับผลมะมวงที่บรรจุในถุง CF1 เม่ือเก็บ
รักษานาน 7 วัน พบผลสุกมีคุณภาพดีทั้งหมด และจํานวนผลที่ดีลดลงเม่ือเก็บรักษานาน 14 วันเหลือเพียง 25 เปอรเซ็นต และ
พบผลผิดปกติทั้งหมดเม่ือเก็บรักษานาน 28 วัน ผลมะมวงที่บรรจุในถุง LDPE พบผลปกติเพียง 33 เปอรเซ็นตเม่ือเก็บรักษา
นาน 7 วัน หลังจากนั้นพบผลมะมวงผิดปกติทั้งหมด สวนผลมะมวงที่บรรจุในถุง FF3 พบผลปกติเม่ือเก็บรักษานาน 14 วัน และ
เร่ิมมีการพบผลผิดปกติเม่ือเก็บรักษานาน 21 วัน และผลปกติลดลง เม่ือเก็บรักษานาน 42 มีผลปกติเพียง 8.33 สําหรับผล
มะมวงที่บรรจุในถุง FF5 พบผลสุกมีคุณภาพดีทั้งหมดจนกระทั่งเก็บรักษานาน 21 วัน และพบอาการสุกผิดปกติบางผล 
จนกระท่ังเก็บรักษานาน 42 วันพบผลสุกปกติ 75 เปอรเซ็นต (Table 2) อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะมวงที่ตรวจวัดคุณภาพทันทีที่นําออกจากหองเย็น พบวา ผลมะมวงชุดควบคุม และบรรจุใน
ถุง FF3  และ FF5 มีคาเพิ่มมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้นสัมพันธกับการสุกของผล สวนที่บรรจุในถุง CF1 และ LDPEมีคาไม
เปล่ียนแปลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น เนื่องจากผลมีความผิกปกติจากการหายใจแบบไมใชออกซิเจน สวนผลมวงที่ตรวจวัด
คุณภาพเม่ือผลสุกพบวาปริมาณของเข็งที่ละลายน้ําตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไมมีความแตกตางกัน (ไมไดแสดงขอมูล)  

ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดภายในถุงพลาสติก CF1 และ LPDE มีปริมาณคารบอนไดออกไซด 20 เปอรเซ็นต 
เม่ือเก็บรักษานานเพียง 7 วัน และปริมาณสูงเพิ่มขึ้นถึง 60 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานาน 49 วัน สูงแตกตางจากผลมะมวงที่
บรรจุในถุง FF3 และ FF5 มีปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดเพียง 10 และ 8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีปริมาณเพิ่มมาก
ขึ้นจนกระท่ังเม่ือเก็บรักษาไวนาน 42 วัน มีคาเพียง 20 และ 15 เปอรเซ็นตตามลําดับ (Figure 1) การที่ปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดในถุงพลาสติกชนิด FF5 ,มีคาตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นต จึงทําใหมีผลปกติจนกระท่ังเก็บรักษาไวนาน 35 วัน สี
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เปลือกและสีเนื้อมีการพัฒนาไดในระดับหนึ่ง และเม่ือเปดปากถุงและนําไปวางไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน
สามารถสุกไดตามปกติ แสดงวาปริมาณคารบอนไดออกไซดในระดับนี้มีผลในการชะลอการสุกของมะมวงมหาชนก แตถามีคา
มากกวา 15 เปอรเซ็นต จะมีผลทําใหมะมวงเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ทําใหเกิดกล่ินหมัก และทําลายเน้ือเย่ือทํา
ใหผลมะมวงไมสามารถสุกไดตามปกติ ซึ่งไดผลการทดลองเชนเดียวกับ Kumpoun and Uthaibutra (2008) รายงานวามะมวง
พันธุน้ําดอกไมสีทองที่บรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศแบบ 1 ผล ที่มีปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดสูงเกินกวา 15 
เปอรเซ็นต จะมีการสุกที่ผิดปกติ มีกล่ินเหม็นหมัก แตถามีปริมาณคารบอนไดออกไซดตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นตผลมะมวงสามารถ
สุกไดตามปกติ และใหผลเชนเดียวกับพรรณนิภา (2540) รายงานวาผลมะมวงพันธุเขียวเสวยท่ีบรรจุในถาดจํานวน 3 ผลตอ
ถาด และหอดวยฟลมเจาะรูขนาดตางๆ กัน และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ถาดท่ีมีปริมาณคารบอนไดออกไซด
สูงกวา 15 เปอรเซ็นต จะไมสุกและมีกล่ินเหม็นหมัก สวนมะมวงที่มีปริมาณคารบอนไดออกไซดตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นต มีการสุก
ของเน้ือตามปกติแตสีผิวไมเปล่ียนเปนสีเหลือง เชนเดียวกับผลมะมวงชุดที่บรรจุในถุงพลาสติก FF5 สีเปลือกมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส และสุกปกติเม่ือเปดถุงและนํามาวางไวที่อุณหภูมิ 25 
องสาเซลเซียส ในขณะผลมะมวงในชุดควบคุมที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเดียวกันมีการสุกไดเปนปกติ  สําหรับถุงชนิด CF1 ตองมี
การปรับปรุงใหมีอัตราแลกเปล่ียนกาซใหมากขึ้น 

 
สรุปผลการทดลอง 

การเก็บรักษาผลมะมวงพันธุมหาชนกในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยใชถุงคอมโพสิตโพล่ีเอทธิลีนชนิด FF5 มี
คุณสมบัติดีที่สุดสําหรับเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ซึ่งสมารถเก็บรักษาไดไมเกิน 35 วัน และตองนําผลมะมวงออก
จากถุงมาทําใหสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

คําขอบคุณ 
คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัย สถาบันวิจัย

เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนสถานที่และอุปกรณใน
การวิจยั และสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนใหทํางานวิจัยและคาใชจายในการ
เดินทางมานําเสนอผลงานวิจัย 
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packing.  Acta Hort. 876: 221-225. 
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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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