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Abstract 
Study on effect of bagging on postharvest quality of Mango fruits cv. Nam Dok Mai Sri Tong after storage 

at different temperatures were carried out. The experiment was done in randomized complete block design (RCB) 
3 replications (6 fruits each). First factor was bagging materials such as newspaper bags, thin carbon bags and 
unbagged (control). Second factor was the period of bagging (60 and 67 days after anthesis). Third factor was the 
storage temperature (15 and 30 °C). The results showed that bagged fruits in thin carbon bags at 60 days after 
anthesis and kept at 15 and 30 °C were the best peel color development. The brightness (L), the red color (+ a) 
and yellow color (+ b) were higher than other treatments. Carotenoid, Chlorophyll a and Chlorophyll b contents of 
bagged fruits with thin carbon bags were less than of those bagged fruits with newspaper bags and control 
respectively. Moreover, the unbagged fruits (control) showed the ripening stage faster than other treatments. 
These mangos were the higher soluble solids and lower titratable acidity than other treatments. The firmness of 
mango fruits in all treatments decreased with storage duration. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการหอผลและการเก็บรักษาท่ีมีผลตอคุณภาพมะมวงน้ําดอกไมสีทองหลังการเก็บเก่ียว โดยทําการทดลอง
แบบ randomized complete block design (RCB) 3 ซ้ําๆละ 6 ผล จัดส่ิงทดลองแบบ factorial ประกอบดวย 3 ปจจัย ไดแก 
ปจจัยที่ 1 ถุงหอผลมะมวง คือ ถุงหนังสือพิมพ ถุงคารบอนแบบบางและไมหอผล(control) ปจจัยที่ 2 ระยะเวลาการหอผล โดย
ทําการหอผลที่ 60 และ 67 วันหลังดอกบาน ปจจัยที่ 3 อุณหภูมิในการเก็บรักษา คือ อุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส โดย
ทําการเก็บเก่ียวมะมวงน้ําดอกไมสีทองที่ความบริบูรณ 80 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ตรวจสอบคุณภาพ
ทุก 3 วัน ผลการทดลองพบวา การหอผลในทุกกรรมวิธีมีผลตอคุณภาพภายนอกของผลมะมวง โดยการหอผลทําใหมะมวงมี
การพัฒนาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองไดดีขึ้น การหอผลดวยถุงคารบอนแบบบางที่ระยะ 60 วันหลังดอกบาน และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส มีผลทําใหผลมะมวงมีการพัฒนาสีเปลือกไดดีที่สุด โดยมีคาความสวาง (L) คาสี
แดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) สูงกวาทุกกรรมวิธี  แตมีปริมาณแคโรทีนอยดทั้งหมด ปริมาณคลอโรฟลลเอ และปริมาณ
คลอโรฟลลบีตํ่ากวาการหอผลดวยกระดาษหนังสือพิมพ และcontrol ตามลําดับ  นอกจากนี้ยังพบวากรรมวิธีที่ไมหอผลนั้นมี
ผลทําใหมะมวงมีความสุกแกเร็วกวากรรมวิธีที่หอผลดวยถุงชนิดอื่นๆ โดยกรรมวิธีที่ไมหอผลนั้นมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดมีมากที่สุด และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวากรรมวิธีอื่นๆ  ในสวนของความแนนเนื้อพบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นผลมะมวงจะมีความแนนเนื้อลดลงในทุกๆกรรมวิธีทั้งสองอุณหภูมิการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: หอผล, คลอโรฟลล, แคโรทีนอยด, คุณภาพ, มะมวง 
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คํานํา 
สถานการณการตลาดผลมะมวงทั่วประเทศ พบวา การบริโภคในประเทศมีปริมาณรอยละ 90 และสงออกรอยละ 10 

ราคามะมวงสงออกพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 และพันธุสีทอง กิโลกรัมละ 50-70 บาท ป 2551 สงออก 36,334 ตัน มูลคา 
1,428.74 ลานบาท เพิ่มขึ้นจากป 2550 รอยละ 22.49 จากขอมูล กรมศุลกากร พบวา ตลาดสงออกที่สําคัญ ไดแก ญี่ปุน, 
เกาหลี, สิงคโปร เปนตน นอกจากนี้ยังมีตลาดยุโรป และเวียดนาม โดยพันธุที่นิยมมากคือมะมวงน้ําดอกไมสีทองซึ่งเปนที่
ตองการของตลาดญี่ปุนมากและเปนตลาดที่มีมูลคา(กรมสงเสริมการเกษตร, 2552) แตพบวาปญหาการสงออกมีสาเหตุสําคัญ 
2 ประการคือ ประการแรก : มะมวงไทยมีความสามารถในการแขงขันดานการตลาดตํ่า ประการที่สอง : ปริมาณผลผลิตที่มี
คุณภาพดีมีนอยไมสอดคลองกับความตองการของตลาดสงออก การหอผลมะมวงเปนวิธีการหนึ่งที่เกษตรกรปฏิบัติ เพื่อ
ปองกันแมลงวันผลไมซึ่งเปนแมลงกักกันระหวางประเทศ ลดการทําลายของโรค นอกจากนี้ยังทําใหผิวสวยและชวยปองกัน
สารพิษตกคางที่เกิดจากการฉีดพนสารเคมีกําจัดโรคและแมลง (วีระชัย, 2523) โดยลดปญหารอยตําหนิของผิวผลจากแมลง 
การเสียดสีกันของผิวผลกับส่ิงตางๆ(Estrada  et al,. 2004) ลดการใชสารเคมีในการปองกันกําจัดศัตรู และยังทําใหการพัฒนา
ของสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองไดดีขึ้น เกษตรกรที่ผลิตมะมวงเพื่อการสงออกจึงนิยมหอผลมะมวง โดยบริษัทเอกชนนําเขา
ถุงหอผลมะมวงมาขายใหเกษตรกรหลายชนิด มีคุณสมบัติและราคาแตกตางกัน ซึ่งควรศึกษาหาความชัดเจนถึงคุณสมบัติของ
ถุงแตละชนิดกับความเหมาะสมของแตละพันธุ ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาผลของการใชวัสดุหอผลตอการเจริญเติบโต คุณภาพ 
โรคและแมลงศัตรูพืชของมะมวง เพื่อเปนแนวทางลดปญหามะมวงไมไดคุณภาพคุณภาพ รวมถึงการเผยแพรใหกับเกษตรกร 
ผูประกอบการและผูสงออกตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการคัดเลือกสวนของเกษตรกร อ.พิชัย จ.อุตรดิตถ มะมวงที่มีตนอายุ 7-8 ป ในชวงเดือน มกราคม 2554 เก็บเก่ียว
เดือน มีนาคม 2554 โดยตนมีขนาดทรงพุมใกลเคียงกัน จํานวน 10 ตน ทําการหอผลดวยถุง 2 ชนิด ไดแก ถุงกระดาษ
หนังสือพิมพและถุงกระดาษคารบอนแบบบาง เม่ือผลมีอายุ 60(ระยะท่ี 1) และ 67(ระยะท่ี 2) วัน หลังดอกบาน เปรียบเทียบ
กับการไมหอผล และเก็บเก่ียวผลมะมวงที่มีอายุ 110 วัน หลังดอกบานหรือมะมวงมีความบริบูรณ 80% นํามาคัดเลือกผลที่มี
วัยใกลเคียงกันโดยนํามาลอยในน้ําเกลือ 2 % และนําผลที่ลอยในน้ําเกลือ 2 % มาจมในน้ําสะอาด ผลมะมวงที่ลอยน้ําทําการ
คัดแยกออกไป แลวทําการลางทําความสะอาดผลมะมวงที่จมน้ํา จากนั้นนําผลมะมวงมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70-80 % ณ หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตรฯ มหาวิทยาลัย
นเรศวร ตลอดระยะเวลาการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ในแตละวิธีการใช
มะมวง 5 ผล มาบันทึกการเปล่ียนแปลงตางๆ ดังนี้ ปริมาณคลอโรฟลล แคโรทีนอยด คาการเปล่ียนแปลงสี ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรทได แลวนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติแบบ Duncan Multiple 
Rang Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

 
ผลและวิจารณ  

การเปล่ียนแปลงสีเปลือก 
จากการตรวจสอบผลมะมวง พบวา ผลที่ไดรับการหอดวยถุงคารบอนแบบบางระยะท่ี 1 และเก็บรักษาท่ี 15 และ 30 

องศาเซลเซียส มีพื้นที่การเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง คาความสวาง(L) คาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) 
และปริมาณแคโรทินอยดสูงกวา(Figure1, C-D) แตมีปริมาณปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลทั้งหมดตํ่า
กวา (Figure1, A-B) มะมวงที่หอดวยถุงคารบอนแบบบางระยะท่ี 2 ถุงกระดาหนังสือพิมพระยะที่ 1 2 และ ไมหอผลตามลําดับ
ผลมะมวงที่ไมหอผลมีพื้นที่การเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองนอยที่สุด (Figure1, E-F) ซึ่งสอดคลองกับคา +a ที่
มีคาติดลบมากท่ีสุด และปริมาณแคโรทินอยดของเปลือกนอยที่สุด แสดงวาเปลือกมะมวงที่ไมหอผลยังคงมีสีเขียวปรากฏอยู
บนเปลือกมากกวาทรีตเมนตอื่นๆ ทั้งนี้เพราะการหอผลมี่ผลทําใหมะมวงไมไดรับแสงและระยะการหอคอนขางนาน ทําให
มะมวงไดรับแสงนอยลง จึงมีผลทําใหการสังเคราะหตลอดจนการเส่ือมสภาพของคลอโรฟลลของผลมะมวง(Goodwin, 1988) 
ทําใหมะมวงลดการสังเคราะหคลอโรฟลลตํ่าลงกวามะมวงที่ไมไดหอผล เนื่องมาจากการสลายตัวของคลอโรฟลลและปรากฏสี
เหลือง ของแคโรทีนอยดใหเห็น  โดยพบวาผลมะมวงที่หอดวยถุงคารบอบแบบบางมีปริมาณคลอโรฟลลตํ่าที่สุด แตปริมาณแค
โรทินอยดสูงที่สุด ทั้งนี้เปนเพราะถุงกระดาษหนังสือพิมพมีลักษณะที่โปรงและยอมใหแสงสองผานไดมากกวาถุงกระดาษ
คารบอนแบบบางทําใหมะมวงที่หอดวยถุงชนิดนี้ มีคาการสะสมสีเขียวบนผิวเปลือกนอยกวา ทําใหเกิดการสะสมสีเหลือง
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ปรากฏขึ้นกวาผลที่หอดวยถุงอื่นๆ  สอดคลองกับที่ Estrada (2002) รายงานไววาการหอผลมะมวงพันธุเฮเดน พันธุทอมมีแอท
กินส พันธุเคน และพันธุเค้ียทดวยถุงกระดาษสีน้ําตาล เพื่อปองกันไมใหผลมะมวงถูกแสงโดยตรง ทําใหมะมวงมีการพัฒนาสาร
สีแซนโทฟลล แคโรทีน และแอนโทไซยานิน ขึ้นมาแทนที่สารสีคลอโรพลาสต และการหอผลยังชวยใหผลสาล่ีและแอปเปลพันธุ
ฟูจิมีปริมาณคลอโรฟลลนอยกวาผลที่ไมไดหอผลดวย(Byun et al ., 1989 ; Kilkuchi et al., 1997) การเก็บรักษาท่ี 15 
องศาเซลเซียส ทําใหการเปล่ียนแปลงสีเปลือกชาลงกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สอดคลองกับคาสี L +a 
และ +b ซึ่งทุกทรีตเมนตมีคานอยกวาที่เก็บรักษาท่ี  30 องศาเซลเซียส 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ มะมวง 

จากการตรวจสอบพบวา ผลมะมวงที่ไมไดหอผล มีปริมาณวิตามินซีสูงกวา มะมวงที่หอดวยถุงกระดาษหนังสือพิมพ
และถุงกระดาษคารบอนแบบบางตามลําดับ ของทั้งการเก็บรักษาท้ังสองอุณหภูมิ ในสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดพบวาการหอผลดวยถุงกระดาษคารบอนแบบบางที่ระยะ 1 และเก็บรักษาท่ี 30 องศาเซลเซียสมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากที่สุดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด(Figure1, G-I) ซึ่งก็สอดคลองกับการทดลองของ 
Hong  et al,. (1996) ที่ใชดวยถุงหอชนิดเดียวกัน แตพบวามะมวงที่ไมไดหอผลหลังการเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียสมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากที่สุดปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด รองลงมาคือผลที่หอดวยถุงกระดาษหนังสือพิมพ
และถุงกระดาษคารบอนแบบบางตามลําดับ (Figure1, H,J) 

 
สรุป 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองที่หอผลมีการพัฒนาสีผิวผลและคุณภาพท่ีดีกวาผลท่ีไมไดหอผล สรุปไดวา การหอผล
ดวยถุงคารบอนแบบบางที่ระยะท่ี1 (60 วันหลังดอกบาน) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 30 องศาเซลเซียส มีผลทําใหผล
มะมวงมีการพัฒนาสีเปลือกไดดีที่สุด โดยมีคาความสวาง (L) คาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b) สูงกวาทุกกรรมวิธี แตมี
ปริมาณแคโรทีนอยดทั้งหมด ปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบีตํ่ากวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวาทรีตเมนตอื่นๆ แตการไมหอผลทําใหมีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด  

แมวาการหอผลดวยถุงกระดาษคารบอนแบบบาง จะเพิ่มตนทุนการผลิตขึ้นอีกเกือบสองบาทก็ตาม แตก็นับวาเปน
การลงทุนทีคุมคา เนื่องจากสามารถเพิ่มคุณภาพ ทําใหมะมวงมีสีสันที่ดีขึ้นสีผิวสมํ่าเสมอตลอดผล เปนที่ตองการของผูบริโภค
และเปนการเพิ่มมูลคาและเพิ่มศักยภาพในการสงออกไดกับประเทศไทยไดมากย่ิงขึ้น 
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Figure1.  Change in (A,B)Chlorophyll A, (C,D)Carotenoid, (E,F)+a value, (G,H)Soluble solid and (I,J)titratable 

acidity of Mango cv. Nam Dok Mai Sri Tong fruit storage at 30 and 15 C 
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