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Abstract 

Effects of polyamide and polyethylene pouching at 5, 9 and 13 ºC on storage life of mango cv. Nam Dok 
Mai Si Thong were studied. Mango fruits were pouched in polyamide or polyethylene bags (15x23 cm in size,   
0.17 mm thickness) with 6 holes (0.44 mm in diameter) or without holes and kept at 5, 9 and 13 °C. The results 
showed that the fruits in perforated polyamide and polyethylene bags could be kept for 4 weeks at 5 and 9 °C 
without any chilling injury symptom and remained unripe. However, they could normally ripen after transfer to 25 
°C. The fruits stored at 5, 9 and 13 °C in both kinds of bags without holes had off odor and abnormal taste within   
2 weeks. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของการบรรจุถุงพอลิเอไมดและพอลิเอทิลีนซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าตออายุการเก็บรักษา
ของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง โดยนําผลมะมวงมาบรรจุลงในถุงพอลิเอไมดหรือพอลิเอทิลีน (ขนาด 15x23 เซนติเมตร 
หนา 0.17 มิลลิเมตร)   ที่เจาะรูจํานวน 6 รู (เสนผาศูนยกลางของรูเทากับ 0.44 มิลลิเมตร) และไมเจาะรู แลวเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา ผลมะมวงที่บรรจุในถุงพอลิเอไมดและพอลิเอทิลีนที่เจาะรูสามารถ
เก็บรักษาได 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5 และ 9 องศาเซลเซียส โดยไมแสดงอาการสะทานหนาวและผลยังไมสุก อยางไรก็ดี ผล
มะมวงขางตนสามารถสุกไดอยางปกติหลังจากนําผลมาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีผลที่บรรจุในถุงทั้ง 2 ชนิด ที่
ไมเจาะรูที่อุณหภูมิ 5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส มีกล่ินและรสชาติผิดปกติภายใน 2 สัปดาห 
คําสําคัญ: อุณหภูมิตํ่า, มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง, อาการสะทานหนาว  

 
คํานํา 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเปนมะมวงที่มีรสชาติดี เปลือกหนาและสีผิวสวยงาม สามารถสุกภายใน 3-7 วัน (ดารา
และคณะ, 2539) แตมีอายุการวางจําหนายส้ัน จึงจําเปนที่จะตองชะลอการสุกและการเนาเสียภายหลังการเก็บเก่ียว เพื่อให
สามารถขนสงไปยังผูบริโภคที่อยูหางไกลได การเก็บรักษามะมวงที่อุณหภูมิตํ่าชวยชะลอกระบวนการหายใจและกระบวนการ
เมแทบอลิซึมตางๆใหเกิดขึ้นชาลงและชวยยืดอายุการเก็บรักษา (Wang, 1990) แตมีขอควรระวังคือ การเก็บรักษาผลมะมวงที่
อุณหภูมิตํ่าเปนเวลาเปนเวลานานอาจทําใหเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury, CI) สําหรับการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่
มีบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere packaging, MAP) เปนอีกวิธีหนึ่งที่ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล โดยลด
การสูญเสียน้ําหนัก ลดอัตราการหายใจ ชะลอการสุก และปองกันการเกิดโรคได (Kader, 2002) พลาสติกฟลมแตละชนิดมี
คุณสมบัติในการปองกันการซึมผานเขาออกของกาซและไอน้ําไมเทากันดังนั้นการเลือกใชตองคํานึงถึงคุณสมบัติในการปองกัน
การซึมผานใหเหมาะสม หากมีคุณสมบัติในการสกัดก้ันมากเกินไปอาจทําใหเกิดการหายใจผิดปกติ สงผลใหมีการสะสม       
เอทานอลและอะเซทัลดีไฮดทําใหผลิตผลมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (จริงแท, 2542) ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้ จึงหาวิธีที่เหมาะสม
ในการชะลอการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนเกษตรกรในอําเภอพราว จังหวัดเชียงใหม ที่มีขนาดประมาณ 350 กรัม

และปราศจากตําหนิ มาตัดขั้ว ลางทําความสะอาด แลวนํามาจุมในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
จากนั้นนํามาจุมดวยสารกําจัดเช้ือรา อมิสตา (สารออกฤทธิ์ อะซ็อกซีสโตรบิน) ที่ความเขมขน 500 ppm ผ่ึงใหแหง แลวจึง
บรรจผุลมะมวงแตละผลลงในถุงพลาสติก (ขนาด 15x23 เซนติเมตร) 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกพอลิเอไมด (PA) แบบซองต้ังมีซิป 
และถุงพอลิเอทิลีน (PE)  แบบมีซิบ ที่มีการเจาะรูขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.44 มิลลิเมตร จํานวน 6 รู และไมเจาะรู แลวนําไป
เก็บไวที่อุณหภูมิ    5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส สุมผลมะมวงมาตรวจสอบคุณภาพทุก 7 วัน เปนเวลา 35 วัน โดยบันทึก การ
สูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได การเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ อายุ
การเก็บรักษา จํานวนวันที่ใชในการสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส การเกิดอาการสะทานหนาว (ระดับที่ 0 คือ ไมมีอาการ
สะทานหนาว ระดับที่ 1 คือมีอาการสะทานหนาวนอยกวา 25% ระดับที่ 2 คือมีอาการสะทานหนาว 26-50% ระดับที่ 3 คือมี
อาการสะทานหนาว 51-75% ระดับที่ 4 คือมีอาการสะทานหนาวมากกวา 75% ของพื้นที่ผิวทั้งหมดของผลมะมวง) และการ
เนาเสีย (ระดับที่ 0 คือ ไมพบการเนาเสีย ระดับที่ 1 คือมีการเนาเสียนอยกวา 25% ระดับที่ 2 คือมีการเนาเสียประมาณ 26-
50% ระดับที่ 3 คือมีการเนาเสียประมาณ 51-75% ระดับที่ 4 คือมีการเนาเสียมากกวา 75% ของพื้นที่ผิวทั้งหมดของผล
มะมวง) 

 
ผลการและวิจารณ 

จากการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองในถุง PA และ PE เจาะรูและไมเจาะรู ที่อุณหภูมิ 5, 9 และ 13 °C 
พบวาผลมะมวงทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลมะมวงที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 °C มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9 และ 5 °C ตามลําดับ (Figure 1A) ซึ่งโดยทั่วไปการ
สูญเสียน้ําหนักของผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวสามารถเกิดขึ้นไดตลอดเวลา ซึ่งการสูญเสียน้ําหนักเกิดจาก 2 สาเหตุสําคัญคือ 
การคายน้ําของผลิตผลและการหายใจ แตเนื่องจากบรรจุภัณฑมีหนาที่จํากัดการแพรผานเขาออกของน้ําและกาซตางๆ สงผล
ใหผลิตผลมีอัตราการคายน้ําและการหายใจลดลงและทําใหการสูญเสียน้ําของผลมะมวงอันเนื่องมาจากการคายน้ําและ
กระบวนการหายใจลดนอยลงดวย (จริงแท, 2542) ผลมะมวงมีความแนนเนื้อลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดย
ลดลงอยางรวดเร็วเม่ือเขาสูกระบวนการสุก ซึ่งพบในผลมะมวงซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C (Figure 1B) ในสภาพที่มีอุณหภูมิ
สูงทําใหผลิตผลเกิดกระบวนการสุกมากและเร็วกวาที่อุณหภูมิตํ่า ผลิตผลมีการเปล่ียนแปลงโครงสรางและองคประกอบทาง
เคมีตางๆ ภายในมากกวา โดยมีการเปล่ียนแปลงของสารประกอบเพกทินจากรูปที่ไมละลายน้ํา (propectin) ไปอยูในรูปที่
ละลายน้ําได (soluble pectin) มากขึ้น การเปล่ียนแปลงของเพกทินนี้ทําใหเกิดการแยกออกจากกันของผนังเซลล ผลไมจึงออน
นิ่มลง (จริงแท, 2542) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงทุกกรรมวิธีการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 1C) โดยที่อุณหภูมิ 13°C ผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรู มีปริมาณ TSS มากกวาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9 
และ 5 °C ตามลําดับ (Figure 1C) อาจเนื่องจากที่อุณหภูมิสูงผลิตผลเกิดการสุกไดเร็วกวาที่อุณหภูมิตํ่า ซึ่งในระหวางการสุก
ของผลมะมวง แปงจะถูกไฮโดรไลซไปเปนน้ําตาลอยางสมบูรณ โดยการสุกของมะมวงเกิดขึ้นพรอมๆ กับการเพิ่มขึ้นของ
กิจกรรมของเอนไซมที่ทําใหแปงที่สะสมในระหวางการเจริญเติบโตของผลมะมวงถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาลเพิ่มมากขึ้น และยังมี
ความสัมพันธกับการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมของเอนไซมอะไมเลสดวย (ดนัย, 2540) ในขณะท่ี TA ของผลมะมวงทุกกรรมวิธีการ
ทดลอง มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1D) โดย TA ของผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรู ที่
อุณหภูมิ 5°C มีปริมาณมากกวาเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 9 และ 13 °C ตามลําดับ ซึ่งมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(Figure 1D) เนื่องจากการใชบรรจุภัณฑรวมกับอุณหภูมิตํ่าสามารถชะลออัตราการหายใจของผลิตผลใหตํ่าลง ดังนั้นกรด
อินทรียที่ใชในกระบวนการหายใจจึงถูกใชไปอยางชาๆ (ดนัย, 2540) 

อายุการเก็บรักษาของผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE ไมเจาะรู ที่อุณหภูมิ 5, 9 และ 13°C พบวา มีอายุการเก็บ
รักษาไมเกิน 14 วัน เนื่องจากมีกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ (Table 1) สําหรับผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรู ที่
อุณหภูมิ 5°C พบวา มีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน เนื่องจากเกิดอาการสะทานหนาวในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา และ
เม่ือนําผลมะมวงที่เก็บรักษาเปนเวลา 28 วัน มาไวที่อุณหภูมิ 25 °C เปนเวลาเฉลี่ย 6.5 วัน ก็สามารถสุกไดตามปกติ (Table 1) 
ในขณะท่ีผลมะมวงที่อุณหภูมิ 9°C มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 35 วัน โดยไมเกิดอาการสะทานหนาวและการเนาเสีย เม่ือ
นํามาไวที่อุณหภูมิ 25 °C เปนเวลาเฉล่ีย 5.5 วัน ก็สามารถสุกไดตามปกติ (Table 1) สําหรับที่อุณหภูมิ 13°C พบวา มีอายุการ
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เก็บรักษาเพียง14 วัน เนื่องจากผลมะมวงเกิดการสุกเม่ือเก็บรักษาได 21 วัน ในขณะท่ีผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 และ 9°C ไมเกิด
การสุกในระหวางการเก็บรักษา การเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 และ 9 °C สามารถชะลออัตราการหายใจของผลมะมวง
ไดดีกวาที่ อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าทําใหผลิตผลมีอัตราการหายใจ และกระบวนการเมแทบอลิซึม
ตางๆลดลงรวมทั้งชะลอการเนาเสียของผลได (Table 1) การใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษาถือเปนวิธีการที่นิยมใชกันมาก แต
ตองเลือกใชอุณหภูมิที่เหมาะสม (Kader, 2002) สวนการใชบรรจุภัณฑในการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิตํ่านั้นชวยใหอัตรา
การเกิดอาการสะทานหนาวลดลงได เพราะการถายเทความรอนภายในบรรจุภัณฑกับบรรยากาศภายในหองควบคุมอุณหภูมิ
ถูกก้ันโดยบรรจุภัณฑ สงผลใหอุณหภูมิบรรยากาศรอบๆผลิตผลคอยๆลดลงอยางชาๆ อาการสะทานหนาวไมไดเกิดขึ้นเพราะ
อุณหภูมิที่ตํ่าเพียงอยางเดียวแตรวมถึงระยะเวลาท่ีผลผลิตสัมผัสอุณหภมิูนั้นดวย ซึ่งการเก็บรักษาผลผลิตไวในอุณหภูมิที่ตํ่า
กวาจุดวิกฤตเปนระยะเวลาส้ันๆ หรือเม่ืออุณหภูมิลดลงอยางชาๆ ผลิตผลจะปรับตัวและลดการสูญเสียได (Kluge et al., 
2003) บรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของกาซเหมาะสมสามารถสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลงสมดุล เพื่อชะลอการสุกและยืด
อายุการเก็บรักษาได (ชนิตและคณะ, 2550) สอดคลองกับ Kader (2002) ที่ระบุวาการบรรจุภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง 
(MAP) สามารถลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ชะลอการเส่ือมสภาพ ทําใหผลิตผลมีอายุ
การใชประโยชนนานขึ้น แตการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของกาซไมเหมาะสมจะทําใหเกิดการหมัก โดยเฉพาะ
อยางย่ิงในมะมวงที่บรรจุในถุงชนิด PA และ PE ที่ไมมีการเจาะรู 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure.1  Effects of  polyamide and polyethylene pouching at 5, 9 and 13 ºC on changes in weight loss (A), 

firmness (B), total soluble solids content (C) and titratable acidity (D) of “Nam Dok Mai Si Thong” mango 
fruits during storage. 
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Table1.  Effects of  polyamide and polyethylene pouching on the time taken for “Nam Dok Mai Si thong” fruits to 
exhibit chilling injury, develop off flavor, start to decay and ripen (at 25 ºC), and on the fruits storage life. 

 
Time taken for each physiological change to occur (days) 

Treatment 
Chilling injury Off flavor Decay Ripening at 25 °C 

Storage life (days) 

PA with perforation at 5ºC 35 - - 6.5 28 
PA at 5ºC DNA 14 - 8 7 
PE with perforation at 5ºC 35 - - 6.5 28 
PE at 5ºC 21 21 DNA 7 14 
PA with perforation at 9ºC - - - 5.5 35 
PA at 9ºC DNA 7 - DNA <7 
PE with perforation at 9ºC - - - 5.5 35 
PE at 9ºC - 21 DNA 6.5 14 
PA with perforation at 13ºC  - - 6.5 14 
PA at 13ºC - 7 DNA DNA <7 
PE with perforation at 13ºC - - - 6.5 14 
PE at 13 °C - 7 DNA DNA <7 

Note:  -  not detectable, DNA data not available 
 

สรุป 
1. ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่บรรจุในถุง PA และ PE เจาะรูจํานวน 6 รู (เสนผาศูนยกลางของรูเทากับ 0.44 

มิลลิเมตร) สามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 9 °C ไดนาน 35 วัน โดยไมแสดงอาการสะทานหนาว ไมเกิดกล่ินและรสชาติที่
ผิดปกติ รวมท้ังไมเกิดการเนาเสีย และเม่ือนํามาไวที่อุณหภูมิ 25 °C สามารถสุกไดตามปกติ 

2. ผลมะมวงที่บรรจุในถุง PA และ PE ท่ีเจาะรู แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 9 และ 13 °C พบวา ที่อุณหภูมิ 5 °C เกิด
อาการสะทานหนาว ในขณะท่ีอุณหภูมิ 9 และ 13 °C ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ไมเกิดอาการสะทานหนาว 

3. การใชถุง PA และ PE ที่ไมเจาะรู เก็บรักษาผลมะมวง จะเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติในทุกอุณหภูมิของการเก็บ
รักษา โดยที่อุณหภูมิสูงจะเกิดขึ้นเร็วกวาที่อุณหภูมิตํ่า 
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