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Abstract 
The study of Effect of bagging on at harvest fruit quality of Mango fruit var. Num Dokmai Sri Tong. The 

experiment was done in randomized complete block design (RCB). First factor was Nam Dokmai mangoes 
unbagged, bagged in newspaper bags and carbon bags. Second factor was the mango fruits were stored at 15 
and 27 °C. Third factor was period of bagging were 60 and 67 days after full bloom. The results revealed that 
bagged in carbon bags and stored at 15 °C are suitable treatment. Nam Dokmai mangoes bagged in carbon 
bags had highest a*, L* and soluble solid contents. There were no significance with firmness in all treatments 
except unbagged mangoes. 
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บทคัดยอ 
 การศึกษาการหอผลและการเก็บรักษาที่มีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะมวงน้ําดอกไมสีทอง โดยทําการ
ทดลองแบบ randomized complete block  (RCB) จัดส่ิงทดลองแบบ factorial ประกอบดวย 3 ปจจัย ไดแก ปจจัยที่ 1 ถุงหอ
ผลมะมวงน้ําดอกไม คือ ถุงหนังสือพิมพ ถุงคารบอนแบบบาง และไมหอผล(Control) ปจจัยที่ 2 อุณหภูมิในการเก็บรักษา คือ 
อุณหภูมิหอง (27 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และผลที่เก็บที่อุณหภูมิหอง ปจจัยที่ 3 ระยะเวลาการหอผล 
โดยทําการหอผลในวันที่ 60 (ครั้งที่ 1) และ 67 (ครั้งที่ 2) วัน หลังดอกบาน ทําการเก็บเกี่ยวผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองในวันที่ 
110 วันหลังดอกบาน ตรวจคุณภาพทุก 3 วัน ผลการศึกษาพบวา การคลุมถุงคารบอนแบบบาง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส เปนวิธีที่เหมาะสม ผลมะมวงที่หอดวยถงุกระดาษคารบอนแบบบางมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกคา a และ L มีคา
มากที่สุด การใชถุงคารบอนแบบบางหอผลทําใหมะมวงน้ําดอกไมสีทองมีลักษณะผิวที่สวยงามกวาการใชถุงหนังสือพิมพหอ
ผลและไมหอผล มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดสูงกวากรรมวิธีอื่นๆ แตไมพบความแตกตางของความแนนเนื้อในทุก
กรรมวิธี ซึ่งการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมสีทองที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 21 วันมากกวา
มะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียสซึ่งเก็บรักษาไดเพียง 9 วัน 
คําสําคัญ  คลุมถุง, คุณภาพ, มะมวง 

คํานํา 
มะมวงเปนไมผลเศรษฐกิจชนิดหนึ่งที่ทํารายไดใหกับประเทศไทย โดยประเทศไทยสงออกมะมวงไปยังตางประเทศป

ละประมาณ 15 ลานเหรียญสหรัฐ ปจจุบันมะมวงสดของไทยสงออกไปยังญี่ปุนได 4 พันธุ คือ นํ้าดอกไม พิมเสน แรด และหนัง
กลางวัน มะมวงแกวยังไมมีการสงออกไปยังญี่ปุนในรูปมะมวงสด และมีการแปรรูปเปนนํ้ามะมวงสงออก โดยพันธุที่นิยมมาก
ที่สุดคือ น้ําดอกไมสีทอง เนื่องจากความตองการตลาดตางประเทศมีสูงมาก ตลาดไมไดจํากัดอยูที่ญี่ปุนเพียงประเทศเดียว มี
อีกหลายประเทศที่มีออรเดอรส่ังซื้อเขามา อาทิ สาธารณรัฐประชาชนจีน เกาหลีใต นิวซีแลนด และอีกหลายประเทศในยุโรป 
)กรมวิชาการเกษตร  ,2549(  ปญหาที่เกษตรกรพบ คอื สีผิวไมสวย เกิดรอยบาดแผลจากแมลงศัตรูพืช การหอผลมีอิทธิพลตอ
คุณภาพผลไมหลายๆชนิด อาทิเชน การหอผลสาล่ีดวยถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนที่มีการเจาะรูขนาดเล็ก เปนเวลา 30 วัน
หลังจากดอกบานเต็มที่ ทําใหสามารถเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีคุณภาพสําหรับการสงออกจาก 27.2 เปอรเซ็นต เปน 63.2
เปอรเซ็นต ทั้งนี้เนื่องจากการหอผลชวยลดการเขาทําลายของนก จากที่เคยทําลายผลถึง 28.4 เปอรเซ็นต เปน 0 เปอรเซ็นต 
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และลดตําหนิที่เกิดขึ้นบนผิวผลลงมาถึง 15.9 เปอรเซ็นต (Amarante et al., 2002) ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาผล
การหอถุงที่มีผลตอคุณภาพของมะมวงน้ําดอกไมสีทอง เพื่อเปนแนวทางลดปญหามะมวงไมไดคุณภาพ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 ทําการคัดเลือกสวนเกษตรกร อ.วังทอง จ.พิษณุโลก โดยทดลองกับมะมวงน้ําดอกไมสีทองที่ผลมีอายุ 60 และ 67 วัน 
หลังดอกบาน โดยแบงเปนชุดการทดลองดังนี้ ไมคลุมถุง (Control) คลุมถุงหนังสือพิมพ คลุมถุงคารบอนแบบบาง และเก็บที่
อุณหภูมิหอง (27 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบ randomized complete block  
(RCB) ทําการบันทึกผลการเปลี่ยนแปลงสีโดยดูคา L* a* และ b* ปริมาณของเหลวที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
และปริมาณวิตามินซี ทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 21 วัน 
 

ผลและวิจารณ 
คุณภาพทางดานกายภาพของมะมวงที่หอถุงคารบอนแบบบางครั้งที่ 1 และ 2 ที่ 15 และ 27 องศาเซลเซียส มีคา

เปล่ียนแปลงสีเปลือก คา a* (คาสีแดง) และคา L* (คาความสวาง) สูงกวา Control และการหอผลดวยถุงหนังสือพิมพ (ตาราง
ที่  1 2 3 และ 4) เนื่องจากการหอผลดวยถุงกระดาษคารบอนชวยยับยั้งการพัฒนาของคลอโรฟลลที่ผิวได (Kikuchi et al., 
1997) ผลมะมวงที่ไมหอผลมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองนอยที่สุดซึ่งสอดคลองกับคา a ที่มีคานอยที่สุด ที่
เปนเชนนี้เพราะการหอผลชวยลดความเขมแสงที่สองเขามายังผล ทําใหมะมวงมีการสังเคราะหสารสีคลอโรฟลลลดลง 
(Estrada, 2002) ดังนั้นการหอผลดวยถุงคารบอนแบบบางทําใหสีผิวมีสีเหลืองนารับประทานเปนที่สนใจของผูบริโภค เพราะ
การหอผลชวยลดการเขาทําลายของนกและลดตําหนิที่เกิดขึ้นบนผิว (Amarante et al., 2002) และยังชวยลดสารพิษตกคางทํา
ใหขายไดราคาสูงขึ้น การเก็บที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําใหการเปลี่ยนแปลงสีชาลงกวาการเก็บที่อุณหภูมิ 27 องศา
เซลเซียสสอดคลองกับคาสีแดง (a*) คาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*)  (ตารางที่  1 2 3 4 5  และ 6 ) ซึ่งทุกกรรมวิธีมีคา
นอยกวาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส สวนปริมาณกรดที่ไตเตรทไดพบวาการหอผลดวยถุงคารบอนแบบบางครั้งที่ 
2 ที่ 15 องศาเซลเซียส มีคานอยที่สุด(ตารางที่ 7) และยังพบวาการหอผลดวยถุงคารบอนแบบบางครั้งที่ 2 ที่15 องศาเซลเซียส 
มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดมากกวา control(ตารางที่ 8) สอดคลองกับ Hong et al. (1996) พบวาการหอผลดวย
กระดาษคารบอนชวยเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และสีผิวสวยงามกวา Control 
 
Table 1  Change in a value of peel stored at 15°C. 
 

Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 12  days 15  days 18  days 21  days 
Control 0.11 c1 ±2.05 3.03 b ±4.22 -0.15 c ±2.14 -1.53 d ±1.05 0.06 c ±1.58 2.10 c ±3.02 3.16 c ±2.42 5.76 c ±2.89 

NP1 1.38 bc±1.95 12.83 a ±13.62 3.36 b ±1.32 6.65 b ±1.91 5.61 b ±5.03 7.65 b ±4.18 6.10 b ±4.08 8.75 b ±2.83 

NP2 3.66 b ±4.03 3.35 b ±2.85 4.90 b ±3.31 4.33 c ±2.71 4.15 b ±2.25 3.96 c ±2.98 8.25 b ±2.19 5.35 c ±2.87 

CB1 12.85 a ±1.09 12.08 a ±1.31 12.18 a ±1.07 13.73 a ±1.22 12.88 a ±1.15 13.21 a ±0.85 12.79 a ±1.28 12.08 a ±1.36 

CB2 13.53 a ±1.37 12.73 a ±1.61 12.65 a ±1.54 12.58 a ±1.56 13.05 a ±1.90 12.55 a ±0.85 13.21 a ±1.12 12.58 a ±1.30 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤0.05 

 
Table 2  Change in a value of peel stored at 27°C  

 

Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 

Control 0.11 c1 ±2.05 1.05 b ±5.40 1.70 c ±4.38 12.61 b ±2.40 

NP1 1.38 bc±1.95 1.36 b ±2.18 10.46 ab ±2.13 12.66 b ±0.99 

NP2 3.66 b ±4.03 4.06 b ±4.24 8.01 b ±2.42 13.76 ab ±0.60 

CB1 12.85 a ±1.09 12.60 a ±0.89 12.63 a ±0.97 14.96 a ±1.00 

CB2 13.53 a ±1.37 12.71 a ±0.73 13.48 a ±1.05 14.71 a ±0.49 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤ 0.05 
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Table 3 Change in L value of peel stored at 15°C 

 
Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 12  days 15  days 18  days 21  days 
Control 54.81d1 ±2.98 58.71b1 ±2.07 57.65c ±2.72 53.35b ±1.87 55.76d ±2.20 57.21b ±2.36 56.78c ±2.47 59.05b ±1.78 

NP1 58.51c ±1.33 63.28a ±1.53 60.55b ±0.77 61.08ab ±2.00 60.51bc ±4.31 60.73a ±2.99 59.85b ±2.19 61.45ab ±2.76 

NP2 61.00bc ±3.30 60.23b ±1.19 60.78b ±1.16 59.63b ±2.27    60.10c ±2.37 60.15ab ±3.35 60.43ab ±1.23 60.63ab ±2.92 

CB1 64.56a ±1.37 64.36a ±1.08 62.91a ±0.48 63.11a ±1.07 63.76a ±1.06 61.86a ±1.83 62.35a ±0.50 63.28a ±1.41 

CB2 63.31ab ±1.46 63.43a ±1.42 62.68a ±1.24 62.65a ±2.15 63.35ab ±1.81 61.65a ±3.03 62.11a ±1.71 61.19ab ±2.49 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤ 0.05 
 

Table 4  Change in L value of peel stored at 27°C 
 

Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 

Control 54.81 d1 ±2.98 55.21 c ±3.47 57.60 b ±2.65 59.66 a ±1.32 

NP1 58.51 c ±1.33 59.46 b ±3.05 60.28 a ±2.23 60.10 a ±0.91 

NP2 61.00 bc ±3.30 60.46 b ±2.20 61.00 a ±1.17 60.43 a ±1.15 

CB1 64.56 a ±1.37 63.66 a ±0.78 62.05 a ±1.31 60.05 a ±1.62 

CB2 63.31 ab ±1.46 64.28 a ±0.82 62.55 a ±0.68 60.06 a ±0.74 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤ 0.05 

 

Table 5  Change in b value of peel stored at 15°C 

 

Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 12  days 15  days 18  days 21  days 

Control 41.10a1 ±3.30 43.85a1 ±2.49 36.95a ±10.96 37.13c ±2.48 40.40ab ±2.92 39.83ab ±1.89 40.76ab ±1.59 43.10a ±1.34 

NP1 39.28ab ±0.65 42.30ab ±2.64 44.30a ±2.06 42.50a ±2.39 42.25ab ±2.03 40.60ab ±2.21 41.55ab ±2.54 42.10a ±3.02 

NP2 40.86a ±2.17 41.80ab ±1.99 41.95a ±5.22 40.43ab ±1.40 42.73a ±0.97 41.91a ±2.06 42.60a ±2.39 41.58a ±1.58 

CB1 37.86b ±1.30 37.78c ±3.96 38.48a ±2.84 37.75bc ±2.47 37.90c ±2.60 38.53b ±2.72 38.18b ±2.07 37.41b ±2.39 

CB2 38.98ab ±2.87 39.30bc±2.05 39.93a ±2.89 37.73bc ±2.75 39.20bc±4.12 38.25b ±1.61 40.18ab±3.98 38.88b ±1.57 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤ 0.05 

 

Table 6  Change in b value of peel stored at 27°C 

 

Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 

Control 41.10 a1 ±3.30 41.35 a ±2.92 42.93 a ±1.61 46.06 a ±2.67 

NP1 39.28 ab ±0.65 41.20 a ±2.92 41.36 ab ±2.47 45.16 ab ±1.69 

NP2 40.86 a ±2.17 41.43 a ±1.40 43.40 a ±1.54 45.71 a ±2.93 

CB1 37.86 b ±1.30 38.65 a ±1.24 39.05 bc ±2.05 42.63 b ±1.46 

CB2 38.98 ab ±2.87 39.81 a ±1.84 39.70 c ±1.16 42.95 b ±1.24 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤ 0.05 

 



 ผลของการหอผล และการเก็บ ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        214

Table 7  titratable acidity of Mango fruit var. Num Dokmai Sri Tong stored at 15°C 
 

Treatment 0 day 3 days 6  days 9  days 12  days 15  days 18  days 21  days 

Control 1.92 b1 ±0.02 1.40 ab1 ±0.02 1.51 a ±0.15 1.42 ab ±0.02 1.66 a ±0.11 1.77 a ±0.04 1.20 ab ±0.00 1.10 c ±0.02 

NP1 1.88 c ±0.00 1.39 ab ±0.07 1.47 a ±0.00 1.35 b ±0.06 1.57 a ±0.07 1.36 c ±0.00 1.08 b ±0.01 1.30 b ±0.03 

NP2 1.94 ab ±0.00 1.33 bc ±0.10 1.44 a ±0.03 1.40 ab ±0.04 1.59 a ±0.06 1.49 b ±0.00 0.94 b ±0.14 1.40 a ±0.05 

CB1 1.95 a ±0.00 1.23 c ±0.05 1.28 b ±0.00 1.46 a ±0.00 1.56 a ±0.02 1.23 c ±0.01 1.28 a ±0.00 1.33 b ±0.04 

CB2 1.65 d ±0.01 1.47 a ±0.05 1.17 b ±0.01 1.01 c ±0.01 1.39 b ±0.02 1.25 c ±0.00 1.22 a ±0.04 1.14 c ±0.00 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤ 0.05 

 
Table 8  soluble solid contents of Mango fruit var. Num Dokmai Sri Tong stored at 15°C 
 
Treatment 0 day 3 days 6 days 9 days 12 days 15 days 18 days 21 days 

Control 9.53d1 ±0.11 10.86b ±0.11 9.00e ±0.00 11.00a ±0.00 11.60c ±0.00 11.40d ±0.00 14.53c ±0.11 16.26b ±0.11 

NP1 9.13e ±0.11 10.13c ±0.11 10.00d ±0.00 11.20a ±0.00 12.00b ±0.00 13.00c ±0.00 14.00d ±0.00 14.40e ±0.00 

NP2 10.00 ±0.00 10.00d ±0.00 10.40c ±0.00 11.00a ±0.00 11.20d ±0.20 13.00c ±0.00 15.06a ±0.11 15.40c ±0.00 

CB1 10.86b ±0.11 9.40e ±0.00 10.60b ±0.00 11.40a ±0.00 13.00a ±0.00 15.00a ±0.00 15.00a ±0.00 15.00d ±0.00 

CB2 11.93a ±0.11 12.20a ±0.00 10.86a ±0.23 12.00a ±0.00 13.06a ±0.11 13.93b ±0.11 14.80b ±0.00 17.00a ±0.00 
1/  Mean within the column with the same letter are not significantly different by Duncan Multiple Range Test at P ≤  0.05 

 
หมายเหตุ: Control คือไมคลุมถุง, NP1 คือ คลุมถุงหนังสือพิมพครั้งที่ 1, NP2 คือ คลุมถุงหนังสือหนังพิมพครั้งที่ 2, CB1คือ 
คลุมถุงคารบอนครั้งที่ 1, CB2 คือ คลุมถุงคารบอนครั้งที่ 2 
 

สรุป 
ผลของการหอผล และการเก็บรักษาตอคุณภาพผลของมะมวงน้ําดอกไมสีทองอายุ 60 - 67 วันหลังดอกบาน พบวา 

การหอถุงคารบอนแบบบาง 67 วันหลังดอกบาน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนวิธีที่เหมาะสม เนื่องจากผลมะมวง
มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนเหลือง คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) มีปริมาณสูงกวาการหอผลดวยถุงกระดาษ
หนังสือพิมพและ ไมหอผล คุณภาพทางเคมี มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดสูงกวากรรมวิธีอื่นๆ สวนปริมาณกรดที่ไตเตรท
ไดต่ํากวากรรมวิธีอื่น และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน ในขณะที่การเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส
สามารถเก็บไดเพียง 9 วัน 
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