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Abstract 
Although Thai farmers produce mango fruits all year round, sometime the yields are very low and 

expensive. Containing fruits inside plastic bags is one of the methods prolonging the shelf life and extending the 
time to sell the fruits during the low yields.  The storage of mango cv. Nam Dokmai#4 without plastic bags (control) 
and with LDPE plastic bags (PE, CF1, FF3 and FF5) at 12+1oC, 90+5%RH was studied after ripening with 500 
ppm of ethephon at 25oC.  The results revealed that mango fruits in all treatments decayed at the first week, 
except those packed in CF1 and FF3 found the rot at the second week.  Unacceptable fruit rots over 30% after 
ripening were found in FF5 and control at the third week, PE at the fourth week, and CF1 including FF3 at the fifth 
week.  Therefore, suitable plastic bags for extending the shelf life of fruits were CF1 and FF3. It was found that the 
concentrations of CO2 inside CF1 and PE were higher than other treatments through the period of the storage 
time.  Ripened mango fruits in all treatments had slightly increased of TSS and greatly elevation of TSS/TA at the 
first one and two weeks, respectively, whereas TA decreased continuously at the first two weeks.  The result 
showed that mango fruits packed in all plastic bags had lower weight loss than control fruits.  The preference 
scores of ripened mango in all treatments were reduced with the longer storage life, but still were acceptable. 
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บทคัดยอ 

แมวาเกษตรกรไทยสามารถปลูกมะมวงสงออกไดตลอดป แตในบางชวงจะมีผลผลิตนอยและมีราคาแพงมาก การ
เก็บรักษามะมวงในถุงพลาสติก เปนแนวทางหนึ่งที่จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาออกไปเพื่อใหผูประกอบการขยายเวลาการ
จําหนายผลมะมวงออกไปในชวงผลผลิตมีปริมาณนอยไดอีกระยะเวลาหน่ึง จากการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ไม
บรรจุ (ชุดควบคุม) และบรรจุถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนความหนาแนนตํ่า ไดแก PE CF1  FF3 และ FF5 ณ อุณหภูมิ 12+1 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต  ทุกๆ สัปดาหนํามาบมดวยเอทิฟอนความเขมขน 500 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส พบวามะมวงทุกทรีตเมนตมีการเนาเสียเกิดขึ้นต้ังแตสัปดาหที่ 1 ยกเวนมะมวงบรรจุถุง CF1 และ FF3 พบการ
เนาเสียในสัปดาหที่ 2 โดยที่มะมวงชุดควบคุมและที่บรรจุถุง FF5 มีผลเนาเสียในระดับที่ยอมรับไมได (มากกวา 30 เปอรเซ็นต) 
ในสัปดาหที่ 3 บรรจุถุง PE  สัปดาหที่ 4 บรรจุถุง CF1 และ FF3 ในสัปดาหที่ 5 ดังนั้นถุงพลาสติกที่เหมาะสมในการบรรจุผล
มะมวงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาคือ ถุง CF1 และ FF3  การทดลองพบวาความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดภายในถุง 
CF1 และ PE สูงกวาทรีตเมนตอื่นๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  ผลมะมวงสุกทุกทรีตเมนตมี TSS เพิ่มขึ้นเล็กนอย และ 
TSS/TA เพิ่มขึ้นอยางมาก ในชวง 1 และ 2 สัปดาหแรก ตามลําดับ  ขณะที่ TA มีคาลดลงในชวง 2 สัปดาหแรก  การทดลอง
พบวามะมวงที่บรรจุถุงพลาสติกทุกชนิดมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม  ทั้งนี้จากการประเมินทางประสาทสัมผัส
พบวาคะแนนความชอบลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน แตยังคงอยูในระดับที่ยอมรับได 
คําสําคัญ: ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนความหนาแนนตํ่า, คุณภาพ, มะมวง 
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คํานํา 
 มะมวงน้ําดอกไมเปนสายพันธุหนึ่งที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศ ซึ่งถึงแมวาเกษตรกร

ไทยจะสามารถผลิตมะมวงน้ําดอกไมไดตลอดทั้งป แตในชวงที่มีผลผลิตนอย ราคามะมวงจะมีราคาแพงมาก การเก็บรักษา
มะมวงในถุงพลาสติก เปนแนวทางหนึ่งที่จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาออกไปเพื่อใหผูประกอบการขยายเวลาการจําหนายผล
มะมวงออกไปในชวงผลผลิตมีปริมาณนอยไดอีกระยะเวลาหน่ึง  วิลาวัลยและจํานงค (2554) รายงานวามะมวงมหาชนกบรรจุ
ในถุงพลาสติก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  พบวา มะมวงบรรจุในถุงพลาสติก FF5 มีคุณสมบัติดีที่สุดสําหรับบรรจุ
มะมวงมหาชนก โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 35 วัน ทั้งนี้เม่ือนําผลมะมวงมาบมใหสุกที่ 25 องศาเซลเซียส ผลมะมวงมีการ
สุกไดตามปกติ   แตหากนําถุงพลาสติกดังกลาวมาใชกับมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ซึ่งมีสายพันธุแตกตางกันอาจตองใช
ถุงพลาสติกตางกัน ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบหาบรรจุภัณฑพลาสติก FF3 FF5 CF1 และ LDPE ที่
เหมาะสมสําหรับยืดอายุการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 
 

อุปกรณและวิธีการ 
มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 จากสวนเกษตรกในเขตจังหวัดนครราชสีมา ถูกขนสงมายังหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยี

หลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม มาตัดขั้วผล สะเด็ดยาง ลางทําความ
สะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 200 พีพีเอ็ม และควบคุมกําจัดโรคโดยใชความรอน 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 
นาที กอนจุมในสารละลายโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม เปนเวลา 3 นาที ผ่ึงใหหมาด กอนบรรจุในถุงพลาสติก LDPE  จํานวน 4 
สูตร คือ PE และ CF1  (ผลิตโดยผศ.ดร.อนงคนาฏ สมหวังธนโรจน คณะวิศวกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) FF3 และ 
FF5 (ผลิตโดยบริษัททานตะวันอุตสาหกรรม จํากัด (มหาชน)) เปรียบเทียบกับการไมบรรจุถุงพลาสติก (ชุดควบคุม)เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-95 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 สัปดาห ทุกๆ สัปดาหนําออกมาบมใหสุกดวย
สารละลายเอทิฟอน 500 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทําทั้งหมด 5 ทรีตเมนต ๆ ละ 4 ซ้ํา ๆ ละ 1 ถุง ๆ ละ 5 กิโลกรัม 
วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely rndomozed design) บันทึกผลความเขมขนกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 
ออกซิเจน (O2) และเอทิลีน (C2H4) ภายในถุงพลาสติกดวยเคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ การเนาเสียของผลมะมวง  มากกวา 30 
เปอรเซ็นตถือวาหมดอายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (Total soluble solids : TSS) ดวย
เคร่ือง hand refractometer (Atago, Japan) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (Titratable acidity, TA) อัตราสวน TSS/TA ความชอบ
จากการทดสอบชิม โดยใหคะแนน 1 ถึง 5 โดย 5 หมายถึง การมีความชอบมากที่สุด ขณะที่  หมายถึง ไมชอบมากที่สุด  
 

ผลและวิจารณ 
1.ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด ออกซิเจน และเอทิลีนภายในถุงพลาสติก  

ความเขมขนของ CO2 ภายในถุงพลาสติกบรรจุผลมะมวงเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วชนิด CF1 และ PE มีความเขมขน 
CO2 สูงที่สุด 15-20 เปอรเซ็นต  สําหรับถุงพลาสติก FF3 และ FF5 มีความเขมขน CO2 7-12 เปอรเซ็นต และชุดควบคุม  
0.10-0.17 เปอรเซ็นต (Figure 1A)ขณะที่ชุดควบคุมมี O2 สูงที่สุดตลอดระยเวลาการเก็บรักษา  (15-18 เปอรเซ็นต) ขณะที่
ความเขมขนของ O2 ลดลงอยางมาก รองลงมาคือ ถุง FF5 ตามดวย CF1 และ FF3 และตํ่าที่สุดคือ PE ตามลําดับ (Figure 1B) 
สําหรับ C2H4  มีความเขมขนสูงที่สุดในถุง FF3 และ FF5 รองลงมาคือ CF1 และตํ่าที่สุดคือ PE และชุดควบคุม ตามลําดับ 
(Figure 1C) จะเห็นวา CO2 ภายในถุงทุกชนิดมีคาสูงกวาชุดควบคุมถึง 7-20 เทา ขณะที่ O2 ลดลงอยางมากถึง 3 เทา การ
เปล่ียนแปลง CO2 ภายในถุงพลาสติกทั้ง 4 ชนิดนี้ สอดคลองกับรายงานของวิลาวัลยและจํานงค (2554) ที่บรรจุมะมวงมหา
ชนกในถุง 4 ชนิดนี้ ขณะที่การเปล่ียนแปลง C2H4  ใหผลตรงกันขาม โดยพบวา ถุง PE   มีความเขมขนของ C2H4  สูงที่สุด  
รองลงมาคือ FF3 และ FF5  และตํ่าที่สุดคือ CF1  

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  The concentrations of CO2 (A), O2 (B) and C2H4 (C)  inside packaging after taken out from 12+1oC, 85-

95%RH, for 5 weeks 
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Figure 2 Fruit rot of mango fruits taken out from 
packaging at 12+1oC, 85-95%RH  every 
week before ripened with 500 ppm of 
ethephon at 25oC   

2.การเนาเสียและอายุการเก็บรักษา 
การเนาเสียของผลมะมวงหลังจากบมสุกในทุกทรีตเมนตเพิ่มสูงขึ้นเร่ือยๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 สัปดาห 

ทั้งนี้ผลมะมวงที่นําออกจากถุง FF5  PE  และชุดควบคุมพบการเนาเสียต้ังแตสัปดาหแรกของการเก็บรักษา แตพบเพียง 4 
เปอรเซ็นต ขณะที่ผลมะมวงหลังบมสุกนําออกจากถุง CF1 และ FF3 เร่ิมพบการเนาเสียในสัปดาหที่ 2 โดยผลมะมวงในทุกทรีต
เมนต มีการเนาเสีย 4-8 เปอรเซ็นต ยกเวน FF5 ที่พบการเนาเสีย 15 เปอรเซ็นต ทั้งนี้พบวามะมวงชุดควบคุมและ FF5 มีการ
เนาเสียมากกวา 30 เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 3   PE พบในสัปดาหที่ 4 ขณะที่ CF1 และ FF3 พบผลเนาเสียมากกวา 30 
เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 5 (Figure 2) นอกจากนี้มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่นําจากถุง FF5 มาบมใหสุกมีการเนาเสียมากกวา 
ทรีตเมนตอื่นๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ตรงขามกับมะมวงพันธุมหาชนกท่ีเก็บรักษาในถุง FF5 มีการเนาเสียนอยที่สุด   
(วิลาวัลยและจํานงค, 2554) 

อายุการเก็บรักษาซึ่งทราบจากเปอรเซ็นตการเนาเสียพบวา ผลมะมวงที่เก็บรักษาในถุง CF1 และ FF3 มีอายุการเก็บ 
รักษานานท่ีสุด 4 สัปดาห  PE 3 สัปดาห ขณะท่ีชุดควบคุมและFF5 มีอายุการเก็บรักษานอยที่สุดคือ 2 สัปดาห จะเห็นไดวา 
ถุงพลาสติกที่เหมาะสมสําหรับเก็บรักษามะมวงพันธุน้ําดอกไมคือ ถุง CF1 และ FF3 แตจากรายงานของ วิลาวัลยและจํานงค 
(2554) พบวาถุงที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุมะมวงมหาชนกคือ ถุง FF5 นี่แสดงใหเห็นวาการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวง
แมจะเปนผลไมชนิดเดียวกัน แตตางพันธุกัน ถุงพลาสติกบรรจุที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุอาจแตกตางกันได  
    
3.การสูญเสียน้ําหนัก 

การสูญเสียน้ําหนักของมะมวงผลสุก พบวา มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย ในสัปดาหแรกจนกระทั่งถึงสัปดาหที่ 4 และมีการ
สูญเสียน้ําหนักลดลงในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องมาจากในชวงแรกของการเก็บรักษามะมวงตองใชเวลาใน
การบมสุกนานกวาจึงทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักไดมากกวาชวงทายของการเก็บรักษาท่ีมะมวงเร่ิมมีการสุก แตไมพบความ
แตกตางในมะมวงที่ไมบรรจุและบรรจุถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ (Figure 3)  

4.ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) และ TSS/TA 
มะมวงหลังบมสุกมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นเล็กนอย กอนลดลง และมีคาคงท่ีหลังจากนั้น การเพิ่มขึ้น

ของ TSS ในชวงแรกนี้เกิดจากการเปล่ียนอาหารสะสมที่อยูในรูปแปงใหเปนน้ําตาล เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น แปงมี 
การเปล่ียนแปลงไปเปนน้ําตาลไดมากขึ้น จึงเปนผลทําใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น (Simmonds, 1982;  
จิตรา, 2541) อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางกันของมะมวงที่ไมบรรจุถุงพลาสติกและบรรจุถุงพลาสติกชนิดตางๆ  
(Figure 4A) 
 มะมวงหลังบมสุกมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลงในสัปดาหแรกของการเก็บรักษา และหลังจากนั้นจึงมีคาคงท่ีแตไม
พบความแตกตางกันของมะมวงที่ไมบรรจุถุงพลาสติกและมะมวงที่บรรจุถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ (Figure 4B) 

Figure 3  Weight loss of mango fruits taken out 
from packaging at 12+1oC, 85-95%RH 
every week before  ripened with 500 
ppm of ethephon at 25oC   
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 ปริมาณ TSS/TA ของมะมวงหลังบมสุกมีคาเพิ่มขึ้นในสัปดาหที่ 1 และคงท่ีจนกระท่ังถึงสัปดาหสุดทายของการเก็บ
รักษา แตอยางไรก็ตามไมพบความแตกตางกันของมะมวงที่ไมบรรจุและบรรจุถุงพลาสติก (Figure 4C)  
5. คะแนนความชอบ 
 จากการทดลองพบวาผูประเมินทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบ (Figure 5 ) ลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้น  แตยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภคจนถึงสัปดาหที่ 4 อยางไรก็ตามคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสมีคาไม
แตกตางกันระหวางมะมวงที่ไมบรรจุถุงพลาสติกและมะมวงที่บรรจุถุงพลาสติกชนิดตาง ๆ  (Figure 5) 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 4   TSS (A), TA (B) and TSS/TA (C) of mango fruits taken out from  packaging at 12+1oC, 85-95%RH  every 

week before  ripened with 500 ppm of ethephon at 25oC  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 5   Preference scores of mango fruits taken out from  packaging at 12+1°C, 85-95%RH  every week before  

ripened with 500 ppm of ethephon at 25°C  
 

สรุปผลการทดลอง 
จากการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่ไมบรรจุ (ชุดควบคุม) และบรรจุถุงพลาสติกโพลิเอทิลีนความหนาแนน

ตํ่า ไดแก PE CF1  FF3 และ FF5 ณ อุณหภูมิ 12+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต  ทุกๆ สัปดาหนํามาบม
ดวยเอทิฟอนความเขมขน 500 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส สรุปไดวา ถุงพลาสติกที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุมะมวง
น้ําดอกไมเบอร 4 คือ CF1 และ FF3 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาห 
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