
บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

 

มะมวง (mango) จัดเปนพืชอยูในช้ัน (class) Dicotyledonae ช้ันยอย (subclass) Archichlamydeae 
อันดับ (order) Sapindales และวงศ (family) Anacardiaceae มีช่ือวิทยาศาสตรวา Mangifera indica L.  
(วิจิตร, 2529) เปนผลไมเขตรอนชนิดหนึ่ง มีถ่ินกําเนิดอยูในแถบอินเดียถึงพมา โดยมีศูนยกระจาย
พันธุอยูในอินโดจีน มาเลเซีย และอินโดนีเซีย และมีการกระจายพันธุอยางชาๆ ไปยังสวนตางๆ 
ของโลก (เฉลิมชัย, 2539) สําหรับประเทศไทยนั้นมะมวงเปนผลไมชนิดหนึ่งท่ีไดรับการสงเสริมให
มีการผลิตเพ่ือการสงออก ซ่ึงสามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย โดยฤดูกาลเก็บเกี่ยวอาจจะ
แตกตางกันไปตามแหลงปลูกตางๆ มะมวงท่ีปลูกในภาคกลาง ของประเทศไทยจะมีการเก็บเกี่ยว
ผลผลิตในชวงเดือนมีนาคมถึงเมษายน สวนมะมวงท่ีปลูกในภาคเหนือ และตะวันออกเฉียงเหนือ        
จะเก็บเกี่ยวในชวงเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน (รวยริน, 2547) ประเทศท่ีนําเขามะมวงจากไทย
แบงเปนกลุมๆ ดังนี้คือ กลุมประชาคมยุโรป ไดแก เนเธอรแลนด ฝรั่งเศส สวีเดน อิตาลี เยอรมัน 
อังกฤษ และสวิสเซอรแลนด กลุมประเทศเอเชีย ไดแก ฮองกง จีน สิงคโปร ใตหวัน มาเลเซีย และ
ประเทศอ่ืนๆ เชน ญี่ปุนและสหรัฐอเมริกาเปนตน จะเห็นไดวามะมวงเปนหนึ่งในผลไมท่ีมี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ มีพ้ืนท่ีเพาะปลูกท่ัวประเทศ ในป พ.ศ. 2549 จํานวน 1.9 ลานไร สามารถ
ใหผลิตผลรวม 1-1.9 ลานตันตอป (กรมวิชาการเกษตร, 2550) ดานการสงออกประเทศไทยสงออก
มะมวงในรูปตางๆ ไดแก มะมวงบรรจุภาชนะอัดลม มะมวงสดหรือแหง และมะมวงแชแข็ง                
รวมท้ังหมดเปนปริมาณ 24,513,440 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 815,552,159 บาท (สถาบันอาหาร, 2549)                                                                                   

ในประเทศไทยมีพันธุมะมวงอยูเปนจํานวนมาก ซ่ึงแตละพันธุมีลักษณะของตน ทรงพุม 
ใบ ผล และรสชาติแตกตางกันออกไป มะมวงท่ีนิยมบริโภคกันในปจจุบันนี้สามารถจําแนก
ออกเปน 4 ประเภทใหญๆ ตามลักษณะการใชประโยชน ดังนี้ 

1.  มะมวงบริโภคผลดิบ มะมวงประเภทนี้จะมีรสหวานเม่ือผลแก (mature) แมยังไมสุก   
เชน มะมวงพันธุเขียวเสวย แรด และพิมเสนมัน เปนตน อีกพวกหนึ่งมีรสมัน ไมเปรี้ยวแมผล                 
ยังไมแก (immature) เชน มะมวงพันธุสายฝน ฟาล่ัน และหนองแซง เปนตน 

2.  มะมวงบริโภคผลสุก มะมวงประเภทนี้เม่ือผลยังดิบอยูจะมีรสเปรี้ยว ดังนั้นจึงนิยมเก็บ
เกี่ยว เม่ือผลแกเต็มท่ีแลวนําไปบมใหสุกกอนจึงบริโภค ซ่ึงเม่ือผลสุกแลวจะมีรสหวานและหอม 
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เชน มะมวงพันธุอกรองทอง อกรองเขียว น้ําดอกไม หนังกลางวัน และล้ินงูเหา  เปนตน 
 3.  มะมวงท่ีใชแปรรูป เปนมะมวงท่ีมีผลดก ขนาดเล็กถึงปานกลาง เม่ือแกจัดจะมีรสมัน        
อมเปรี้ยว เม่ือสุกจะมีรสหวานอมเปรี้ยวหรือรสหวานชืด ผลดิบนิยมแปรรูปเปนมะมวงตากแหง
หรือมะมวงดอง ผลสุกใชทํามะมวงกวนหรือมะมวงแผน พันธุมะมวงท่ีใชแปรรูปอยางแพรหลาย
ในปจจุบันนี้ไดแก มะมวงพันธุแกว  พิมเสนเปรี้ยว และพันธุอ่ืนๆ ท่ีไมนิยมรับประทานสุกกัน 
(เกศิณ,ี 2530; ภูวนาท, 2543) 

4.  มะมวงท่ีใชประโยชนเฉพาะดาน เชนใชประกอบอาหารโดยใชชวยเพ่ิมรสเปรี้ยวใน
อาหารตางๆใหกลมกลอมขึ้น ไดแก มะมวงพันธุเบาปกษใตและแกว (พานิชย, 2544; อุไร, 2547) 

สําหรับมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนมะมวงประเภทรับประทานสุกท่ีมีผูนิยมปลูกกันมาก  
ตนมะมวงมีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ใบใหญเปนคล่ืน ทรงพุมโปรง สวนมากมีนิสัยในการออกดอก
ทะวาย ออกดอกดก ติดผลปานกลาง ใหผลทุกป ผลมีขนาดใหญ และหนักประมาณ 400 กรัม                 
ผลอวนเกือบกลม หัวใหญ ปลายแหลม ผลคอนขางยาว เนื้อมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปรี้ยว 
ผิวสีเขียวนวล เนื้อแนน เม่ือผลสุกผิวสีเหลือง กล่ินหอม เนื้อละเอียดมีเส้ียนนอย รสหวานไมจัด ซ่ึง
ความหวานประมาณ 19 เปอรเซ็นต ซ่ึงอรรณพและคณะ (2532) พบวา มะมวงพันธุน้ําดอกไมอายุ 
13-16 สัปดาหหลังดอกบาน เม่ือบมใหผลสุกจะเปนท่ียอมรับจากผูประเมินสูงสุด และใชเวลาใน
การสุก 9 วัน มะมวงน้ําดอกไมมีเปลือกบางจึงชํ้าไดงาย และไมคอยตานทานตอโรคแอนแทรคโนส 
อายุตั้งแตออกดอกจนถึงผลแกประมาณ 115 วัน มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงท่ีไดรับความนิยมมาก 
เนื่องจากเปนพันธุท่ีออกดอกงาย สามารถตอบสนองตอการบังคับใหออกกอนฤดูไดเปนอยางดี 
และเปนพันธุท่ีมีลักษณะตรงกับความตองการของตลาดตางประเทศ  (วิจิตร, 2529; ภูวนาท, 2543) 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง ผลดิบจะมีสีผิวเปนสีเหลืองออนคลายมะมวงสุกท้ังท่ีผลยัง
ออนอยู (2-3 เดือนหลังดอกบาน) ซ่ึงผลมะมวงท่ัวไปจะมีผิวสีเขียว ผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองมีผิว
ท่ีหนากวาผิวผลมะมวงน้ําดอกไม สงผลใหปองกันการชํ้าและตานทานโรคแอนแทรคโนสไดดีกวา
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเม่ือผลออนมีรสเปรี้ยว ผลแกมี            
รสมัน เนื้อกรอบ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) 17-18 เปอรเซ็นต  
เนื้อไมมีเส้ียน เนื้อมีสีเหลือง เมล็ดบาง น้ําหนักตอผลประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเปนท่ีตองการของ
ตลาดโดยเฉพาะประเทศญี่ปุน (นิทยา, 2548) แตขอดอยของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองคือจะมี
รสชาติท่ีเขมขนนอยกวามะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ัวไป (พานิชย, 2544) 
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การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวเคมีหลังการเก็บเกี่ยว 
 มะมวงจัดเปนผลไมประเภท climacteric fruit ซ่ึงสามารถสุกไดเอง (Lizada, 1991) 
กระบวนการสุกของผลไมเปนกระบวนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพ และชีวเคมีซ่ึงมี
ปฏิกิริยาตางๆ ท้ังท่ีเปนการสังเคราะหและการสลายเกิดขึ้นมากภายในเซลลและเนื้อเยื่อของผลไม 
ซ่ึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นระหวางการสุกของผลไมประเภทนี้ พอสรุปไดดังนี ้

1.  การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของผนังเซลล 
การเปล่ียนแปลงของลักษณะเนื้อ เม่ือผลไมดิบเนื้อผลจะแข็ง เม่ือผลไมสุกเนื้อผลจะออน

นิ่มลง เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงของสารประกอบเพคติน (pectin) โดยสารประกอบเพคตินเปน
สวนประกอบท่ีสําคัญของผนังเซลลโดยอยูในสวนท่ีเรียกวา มิลเดิลลาเมลลา (middle lamella)            
ทําหนาท่ีเช่ือมเซลลหนึ่งกับอีกเซลลหนึ่งใหติดกัน สารเพคตินท่ีอยูในผนังเซลลของผลไมดิบจะอยู
ในรูปของโปรโตเพคติน (protopectin) ซ่ึงละลายน้ําไมได เม่ือผลไมสุกโปรโตเพคตินจะสลายตัว
จนกระท่ังไปอยูในรูปท่ีสามารถละลายน้ําได โดยกระบวนการสลายสารประกอบเพคตินจะอาศัย
กระบวนการ depolymerization และ de-esterification ซ่ึงมีเอนไซมพอลิกาแลกโตโรเนส
(polygalacturonase; PG) และ เพคติน เอสเทอเรส (pectin esterase; PE) ชวยในการเรงปฏิกิริยาการ
สลายพอลิเมอรของโปรโตเพคตินและไฮโดรไลซเอาหมูเมทิลิกจากโมเลกุลของเพคตินไดเปนกรด
เพคติก (ดนัย, 2540 ) และมีการเปล่ียนแปลงของสารเซลลูโลสอันเนื่องมาจากการทํางานของ
เอนไซมเซลลูเลส (cellulase) ซ่ึงสามารถยอยเซลลูโลสได ในขณะท่ีผลไมสุก (จริงแท, 2542) 
บทบาทของเอนไซมเหลานี้จะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับพันธุ เชน ในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีวาง
ใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต พบวา กิจกรรมของเอนไซม 
PG และ เบตา- กาแลกโตสิเดส (β- galactosidase) เพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการสุกของผล ในขณะท่ี
เอนไซม PE มีกิจกรรมต่ําลง (Ketsa et al., 1999a) แตในผลมะมวงพันธุ Alphonso, Banganapalli, 
Dashehari, Fazl, Langra, Savarnarekha และพันธุ Totapuri เม่ือปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2           
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70 ± 5 เปอรเซ็นต พบวากิจกรรมของเอนไซม PG และ cellulase  
มีคาเพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการสุกของผล (Selvaraj and Kumar, 1989) สวนผลมะมวงพันธุ Keitt           
ท่ีปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส พบวากิจกรรมของเอนไซม PG และ cellulase เพ่ิมสูง
พรอมกับการลดลงของคาความแนนเนื้อ ท้ังนี้จะสัมพันธกับระยะของการสุกและการลดลงของคา
ความแนนเนื้อ แตเอนไซม PE พบวามีกิจกรรมต่ําลง สําหรับผลท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํา 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลานาน 2, 4 และ 6 สัปดาห แลวปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิหองก็มีการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของ
เอนไซมเปนไปในทํานองเดียวกับผลปกติท่ีไมไดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (Roe and Bruemmer, 
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1981) Ueda et al. (2001) พบวาปริมาณเพคตินในผลขึ้นอยูกับระยะความแกและระยะการสุกของผล 
โดยผลมะมวงพันธุ Chiin Hwang No.1 ท่ีมีอายุมากจะมีปริมาณเพคตินนอยกวาผลท่ีมีอายุนอยกวา 

2.  การเปลี่ยนแปลงรงควัตถ ุ
การเปล่ียนแปลงรงควัตถุของผลมะมวงท่ีเกิดขึ้นในระหวางการสุก โดยการเปล่ียนสีของ

เปลือกผลเริ่มจากการสลายตัวของคลอโรฟลล (chlorophyll) (ดนัย, 2540) โดยเยื่อหุมคลอโรพลาสต 
(chloroplast membrane) เริ่มเส่ือมเม่ือผลมีอายุมากขึ้นหรือคลอโรพลาสตจะเปล่ียนไปเปนโครโมพลาสต 
(chromoplasts) ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนี้จะเกิดในระดับโครงสรางของเม็ดสีในเซลล การเปล่ียนแปลง
ขางตนนี้เกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงของเยื่อหุมไทลาคอยด (thylakoid membrane) มีผลทําให
คลอโรฟลลสลายตัว ในขณะเดียวกัน osmiophilic globules จะมีขนาดใหญและเพ่ิมจํานวนมากขึ้น
มีผลทําใหระดับของคาโรทีนอยดเพ่ิมสูงขึ้น (Gross, 1989) ในสวนของเนื้อผลเม่ือผลสุกปริมาณ
ของคาโรทีนอยดมีเพ่ิมขึ้น ซ่ึงอาจมีคาแตกตางกันขึ้นอยูกับพันธุ Ketsa et al. (1999b) รายงานวา  
ในระหวางการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลลเลส (chlorophyllase) 
เพ่ิมสูงขึ้น มีผลทําใหคลอโรฟลลสลายตัวและมีการสังเคราะหเบตา-แคโรทีนเพ่ิมสูงขึ้น ทําใหเม่ือ
ผลสุกเปลือกของผลจึงเปล่ียนเปนสีเหลืองเพ่ิมขึ้น Kalra and Tandon (1983) พบวา มะมวงพันธุ 
Dashehari มีการสังเคราะหเบตา-แคโรทีนเพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการเจริญเติบโตของผล โดยผลท่ีมี
อายุ 85, 90 และ 95 วันหลังการติดผล เม่ือนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง พบวาผลมะมวงทุกอายุ              
มีปริมาณเบตา-แคโรทีนเพ่ิมสูงขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น 

3.  การเปลี่ยนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
สารประกอบคารโบไฮเดรตเปนสารประกอบท่ีสําคัญในผลไม โดยอยูในรูปของอาหารสะสม 

เชน แปง และน้ําตาลชนิดตางๆ (จริงแท, 2542) ในผลมะมวงดิบ (ไมระบุพันธุ) จะมีคารโบไฮเดรต
เปนองคประกอบประมาณ 17.6 กรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม และในผลมะมวงสุก จะมี
คารโบไฮเดรตเปนองคประกอบประมาณ 21.7 กรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม (พานิชย, 2544)  

แปงสะสมอยูในผลิตผลภายในสวนท่ีเรียกวา อะไมโลพลาสต (amyloplast) เม่ือผลไมสุก
แปงจะเปล่ียนไปอยูในรูปของน้ําตาลตางๆ เชน ซูโครส กลูโคส และ ฟรกัโทส เปนตน ทําใหผลไม
มีรสชาติหวาน การเปล่ียนแปลงนี้ขึ้นอยูกับความแกของผลไม อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บ
รักษา (จริงแท, 2542) Eskin et al. (1971) อธิบายวาในผลไมแกแปงจะเปล่ียนไปเปนน้ําตาลซูโครส  
โดยเอนไซมฟอสฟอริเลส (phosphorylase) ไปเรงปฏิกิริยาทําใหโมเลกุลของแปงแยกตัวออกตรง  
α -1,4 glucosidic bonds หลังจากนั้นซูโครสจะถูกไฮโดรไลซไปเปนน้ําตาลกลูโคสและ ฟรักโทส 
โดยมีเอนไซมอินเวอรเทส (invertase) เปนตัวเรงปฏิกิริยา นอกจากนี้ยังพบวาแปงบางสวนอาจถูก
เปล่ียนไปอยูในรูปของน้ําตาลกลูโคสโดยเอนไซมอะไมเลส (amylase) ไดน้ําตาลกลูโคสและ
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ฟรักโทสเปนน้ําตาลโมโนแซคคาไรดท่ีมีการสะสมไวในเซลล ซ่ึงจะพบท่ีบริเวณแวคิโอล 
นอกจากนี้ในผลไมยังมีน้ําตาลชนิดอ่ืนๆ อีก แตมีปริมาณเพียงเล็กนอยซ่ึงไดแก ไซเลส อะรามิโนส 
กาแลคโทส แมนโนสและมอลโทส สวนคารโบไฮเดรตรูปอ่ืนๆ ท่ีพบคือ เซลลูโลส เซมิเซลลูโลส 
ลิกนิน และเพคติน ซ่ึงเปนองคประกอบของผนังเซลล (จริงแท, 2542) 

การสลายตัวของแปงมีผลทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (total soluble 
solids; TSS) และปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพ่ิมสูงขึ้น แลวทําใหผลมะมวงเม่ือสุกมีรสหวาน (Vazquez - 
Salinas and Lakshminarayana, 1985) แตท้ังนี้การเพ่ิมขึ้นของ TSS ของผลมะมวงขึ้นอยูกับระยะ
ความแกของผลและระยะเวลาการเก็บเกี่ยว (Medlicott et al., 1990) โดยผลมะมวงท่ีมีอายุนอยมีการ
สะสมแปงนอยกวาผลท่ีมีอายุมาก ทําใหเม่ือผลสุกแปงจึงเปล่ียนเปนน้ําตาลไดนอยกวาผลท่ีมีอายุ
มาก ท้ังนี้เพราะในชวงท่ีผลมีการเจริญเติบโตแปงบางสวนถูกนําไปใชในการเจริญเติบโตของผล 
แตเม่ือผลมีการเจริญเติบโตชาลงหรือผลแก ปริมาณแปงจึงถูกใชนอยลงและมีการสะสมเพ่ิมมากขึ้น 
(สายชลและคณะ, 2534)  

4.  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดอินทรีย 
ในพืชสวนใหญจะพบกรดอินทรียท่ีเกี่ยวของกับกรดท่ีอยูในวัฏจักรเครปส (Kerbs’ cycle) 

ซ่ึงถูกสรางขึ้นในระหวางการเกิดกระบวนการหายใจภายในเซลล โดยกรดท่ีพบในผลไมสวนใหญ
จะเปนกรดซิตริกและกรดมาลิก ซ่ึงพบวาปริมาณกรดในผลไมจะผันแปรขึ้นอยูกับอายุของผล                
โดยผลออนจะมีปริมาณกรดมากกวาผลท่ีแก (สายชล, 2528) ปริมาณกรดท้ังหมดในผลมะมวงจะอยู
ในรูปของกรดซิตริกและกรดมาลิก สําหรับผลมะมวงดิบมีปริมาณกรดท้ังหมด ประมาณ                               
4-5 เปอรเซ็นต และลดลงเหลือ 0.5-1 เปอรเซ็นต ในผลมะมวงสุก การเพ่ิมขึ้นหรือลดลงของกรด               
มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดและของแข็งท่ีไมละลายใน
แอลกอฮอล  ผลมะมวงพันธุ Alphonso (Lakshminarayana, 1973) และพันธุ Banganapalli                       
(Selvaraj et al., 1989) และ Krishnamurthy and Subramanyam (1970) พบวา ปริมาณของ                          
α - oxaloacetate, aspartate, glutamate และ pyruvate มีคาเพ่ิมสูงขึ้นกอนท่ีมะมวงจะเขาสู 
climacteric peak แตในชวงท่ีผลเกิดการสุกกลับไมมีการสะสมของ oxaloacetate จะเห็นไดวา
ปริมาณกรดในเนื้อผลจะลดลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ้น ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากกรดบางสวนถูก
ใชเปนสับสเตรท (substrate) ของการหายใจท่ีเพ่ิมสูงขึ้นในขณะท่ีผลสุก (Tucker, 1993) 

5.  การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจ 
ผลไมโดยท่ัวๆ ไปจะมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุดในขณะท่ีผลยังออนอยูซ่ึงเปนชวงท่ีมีการ

แบงเซลลมาก หลังจากนั้นอัตราการหายใจจะคอยๆ ลดลงตามอายุท่ีมากขึ้น ผลไมประเภท 
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climacteric จะมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นอีกครั้งเม่ือผลเขาสูการสุก (Akamine and Goo, 1973) 
โดยการหายใจของผลไมประเภท climacteric แบงออกไดเปน 4 ขั้นตอน คือ 

1) pre-climacteric เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจต่ํา 
2) climacteric เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นมาก 
3) climacteric peak เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจสูงสุด 
4) post-climacteric เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจลดลง โดยเกิดขึ้นหลังจากท่ีมี

อัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้น 
มะมวงจัดเปนผลไมประเภท climacteric fruit (Lizada, 1991) ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงอัตรา

การหายใจเชนเดียวกับท่ีกลาวขางตน การท่ีผลไมมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นระหวางการสุก 
เนื่องจากระหวางการสุกมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว เชน การเปล่ียนสี                       
การออนนุม และการสรางกล่ิน เปนตน (Kader, 1985) การเปล่ียนแปลงเหลานี้ตองใชพลังงาน
จํานวนหนึ่งทําใหผลไมจําพวก climacteric จึงมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการเก็บรักษา
จนถึงชวง climacteric peak ซ่ึงจะใชเวลานอยหรือมากขึ้นกับความแกของผลไมนั้นๆ และ
สภาพแวดลอมของหองท่ีเก็บรักษาผลไม เชน อุณหภูมิและการหมุนเวียนของอากาศ (ดนัย, 2540) 
Kishnamurithy and Subermanyam (1970) พบวา ผลมะมวงพันธุ Pairi ท่ีมีอายุผลนอย จะเกิด 
climacteric peak ในวันท่ี 12 หลังจากการเก็บเกี่ยว สวนผลท่ีแกมีการเกิด climacteric peak ในวันท่ี 9 
หลังจากเก็บเกี่ยว ซ่ึงในมะมวงตางพันธุกันระยะเวลาท่ีใชในการเกิด climacteric peak ก็ตางกัน เชน 
มะมวงพันธุ Kent และ Haden มีการเกิด climacteric peak ในวันท่ี 9 และ 11 ของการเก็บรักษา
ตามลําดับ (Mitra and Baldwin, 1997) 

6.  การเปลี่ยนแปลงการผลิตเอทิลีน 
ในชวงการเจริญและการพัฒนาของผลอัตราการผลิตเอทิลีนจะต่ํามาก จนกระท่ังเม่ือผลไม

เริ่มสุกการผลิตเอทิลีนจึงเพ่ิมขึ้นหลายเทาตัว ความเขมขนภายในก็สูงขึ้นดวย การเพ่ิมขึ้นของ                 
ปริมาณเอทิลีนอาจเกิดขึ้นกอนหรือหลังการเพ่ิมขึ้นของอัตราการหายใจก็ได โดยผลไมประเภท
climacteric มีการผลิตเอทิลีนอยู 2 ระบบ คือ ระบบท่ี1 เปนการสรางเอทิลีนตามปกติท่ีมีอยูใน
เนื้อเยื่อท่ัวๆ ไป และระบบนี้ทําใหความเขมขนของเอทิลีนถึงระดับสูงพอท่ีจะชักนําใหเกิดการ
หายใจเพ่ิมขึ้น (ระบบท่ี 2) และเกิดการเปล่ียนแปลงเกี่ยวกับการสุก กลไกท่ีเอทิลีนเรงการสุกของ
ผลไมเกิดขึ้นโดยเอทิลีนชวยเล่ือนจุดเริ่มตนของการสุกและเล่ือน climacteric peak ใหเกิดเร็วขึ้น 
(Lieberman, 1979; Yang, 1985) 
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การชะลอการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวง 
1.  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
การเปล่ียนแปลงตางๆ ภายในผลิตผล และการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ มีความ              

ผันแปรตามอุณหภูมิของการเก็บรักษา โดยอัตราการเกิดของปฏิกิริยาตางๆ และการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียจะเกิดขึ้นมากเม่ือเก็บรักษาผลิตผลไวท่ีอุณหภูมิสูง สงผลใหอายุการเก็บรักษาส้ันลง 
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับผักและผลไมแตละชนิดอาจแตกตางกันมาก โดยอุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษาผักและผลไมท่ีมีถ่ินกําเนิดในเขตรอนมักมีอุณหภูมิสูงกวาผักและผลไมท่ีมีถ่ินกําเนิด             
ในเขตกึ่งรอนและเขตหนาว ตามลําดับ อยางไรก็ดีถาใชอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ําเกินไปอาจทํา
ใหเกิดอันตรายแกผลิตผลได (Wills et al., 1998) กานดาและคณะ (2546) รายงานวามะมวงพันธุ              
มหาชนกท่ีมีอายุ 112 วันหลังดอกบาน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10, 13 และ 27 องศาเซลเซียส 
(อุณหภูมิหอง) พบวาผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดเพียง 7 วัน ผลท่ีเก็บรักษาไว
ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน โดยมีคุณภาพใกลเคียงกับชุดควบคุม 
ในขณะท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วันจะเกิดอาการสะทานหนาว 
(chilling injury) ซ่ึงไมพบในผลมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

2.  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
ปริมาณออกซิเจนในอากาศมีผลตออัตราการหายใจ การสรางเอทิลีน และกระบวนการ

ออกซิเดชันอ่ืนๆ ปริมาณคารบอนไดออกไซดท่ีเกิดจากการหายใจสามารถลดอัตราการหายใจได
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติขัดขวางการทํางานของเอทิลีนดวย โดยเช่ือกันวาคารบอนไดออกไซดจับ
กับ active site ของเอทิลีน ดังนั้นการลดปริมาณออกซิเจน และเพ่ิมคารบอนไดออกไซด จึงชวยยืด
อายุการเก็บรักษาของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวได การเก็บรักษาในสภาพท่ีมีปริมาณออกซิเจนนอย 
และมีคารบอนไดออกไซดสูงเรียกวา การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified 
atmosphere; MA) มะมวงพันธุ Tommy Atkin และ Keitt เม่ือเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง
โดยใชฟลม LDPE และ Xtend Film (XF) หุม แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส สามารถ
ชะลอการออนนิ่ม การเปล่ียนแปลงสี และการเนาเสียของผลไดดีกวาชุดควบคุม (Ben-Arie et al., 
2001; Pesis et al., 2000)  

3.  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม 
การเก็บรักษาผักและผลไมในสภาพของบรรยากาศท่ีควบคุมใหแตกตางไปจากบรรยากาศ

ปกติในแงของสัดสวนของไนโตรเจน ออกซิเจน หรือคารบอนไดออกไซด เรียกวา การเก็บรกัษาใน
สภาพควบคุมบรรยากาศ (controlled atmosphere; CA) ส่ิงสําคัญท่ีสุดคือ หองเก็บรักษาหรือสถานท่ี
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เก็บรักษาตองสามารถปดไดสนิทมีการรั่วไหลของกาซนอยมากหรือไมมีเลย (จริงแท, 2542) 
มะมวงพันธุ Tommy Atkin และ Kent เม่ือนําไปเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมโดยมี
องคประกอบของกาซ คือ 5% O2 กับ 5% CO2 และ 10% O2 กับ 5% CO2 ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุม 8-9 วัน (Lizana and Ochagavia, 1997) มะมวง
พันธุ Kensington เก็บรักษาในสภาพ 2% O2 - 5% CO2 อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการ
เนาเสียและยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงไดโดยคุณภาพดานกล่ินรสของผลไมแตกตางจากชุด
ควบคุม (Lalet et al., 2001)  

4.  การเก็บรักษาภายใตสภาพความดันต่ํา 
การเก็บรักษาในสภาพท่ีมีความดันต่ํากวาความดันบรรยากาศปกติ (hypobaric storage) 

เปนการเก็บรักษาผักและผลไมในสภาพบรรยากาศดัดแปลงอีกรูปแบบหนึ่ง การเก็บรักษาแบบนี้ 
ผักและผลไมจะถูกเก็บไวในหองเย็นท่ีมีโครงสรางแข็งแรง แลวดูดอากาศออกจากหองจนมีความ
ดันลดลงเหลือเพียงประมาณหนึ่งในสิบของความดันบรรยากาศ ในสภาพเชนนี้ partial pressure 
ของออกซิเจนจะมีคาลดลงตามสัดสวนของความดันท่ีลดลง นอกจากนี้กาซเอทิลีนท่ีผลิตผลสราง
ขึ้นก็ถูกดูดออกไปพรอมกัน การลดความดันจึงเปนการลดอัตราการหายใจ ลดการสรางเอทิลีนและ
การเปล่ียนแปลงตางๆ ท่ีเกิดจากเอทิลีน ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได 
เชนเดียวกับการปรับสภาพบรรยากาศ การเกบ็รักษาแบบนี้มักเปนระบบเปด เพราะถาเปนระบบปด
เม่ือเก็บรักษาผลิตผลไวระยะหนึ่งออกซิเจนจะถูกใชไปทําใหมีปริมาณออกซิเจนต่ําลงจนเปน
อันตรายกับผลิตผลได ดังนั้นหองเก็บรักษาความดันต่ําจึงตองมีชองทางใหอากาศผานเขาได
เล็กนอย เพ่ือรักษาระบบความเขมขนของออกซิเจนใหอยูในระดับท่ีเพียงพอตอการหายใจแบบใช
ออกซิเจนตลอดเวลา อยางไรก็ตามการเก็บรักษาแบบสภาพความดันต่ําจะมีผลทําใหการระเหยน้ํา
เกิดไดเร็วขึ้น ดังนั้นในสภาพเชนนี้ผลิตผลจะสูญเสียน้ํามากกวาปกติ จําเปนตองเพ่ิมความช้ืนเขาไป
ในหองท่ีใชในการเก็บรักษา (จริงแท, 2542) 

5.  การใชสารเคลือบผิว 
การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีหนึ่งซ่ึงจะชวยลดการสูญเสียน้ําและลดการแลกเปล่ียนกาซ   

ทําใหออกซิเจนภายในผลลดต่ําลงและมีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดเพ่ิมมากขึ้น
เนื่องจากการหายใจของผลิตผล นอกจากนี้ยังมีผลยับยั้งการทํางานและการผลิตเอทิลีนดวย (ดนัย, 2540) 
อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวแตละชนิดมีคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ําและควบคุมการผาน
เขาออกของกาซไดไมเทากัน การเลือกใชตองคํานึงถึงความเขมขน หากใชความเขมขนสูงหรือ
เคลือบหนาเกินไปอาจทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนสงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอล
และอะเซทัลดีไฮด (acetaldehyde) ทําใหผลิตผลมีกล่ินและรสชาติผิดปกติดวย (จริงแท, 2542) 
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การเก็บรักษาผลมะมวงในสภาพอุณหภูมิต่ํา 
ปญหาท่ีสําคัญในระหวางการเก็บรักษาผลมะมวง คือ การเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว เม่ือผล

มะมวงแกจัดหรือเริ่มสุกจะมีอัตราการหายใจสูงขึ้น (สายชล, 2530) แตมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง              
จึงจําเปนตองเก็บรักษาผลมะมวงท่ีอุณหภูมิต่ําเพ่ือชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมท่ีจะนําไปสูการ
เส่ือมสภาพ ตลอดจนอัตราการเจริญของจุลินทรีย แตอยางไรก็ตามผลมะมวงจะเก็บรักษาไดนาน
หรือไมขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน ขึ้นอยูกับพันธุ ระยะความแก วิธีการเก็บรักษาท่ีใช วิธีการ
บรรจุ วัสดุท่ีใชในการบรรจุ และระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ผลมะมวงแตละพันธุมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
สําหรับการเก็บรักษา และอายุการเก็บรักษาท่ีแตกตางกัน  

โดยท่ัวไปมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 12-13 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บรักษา
ประมาณ 2-4 สัปดาห แตมีมะมวงบางพันธุสามารถเก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิต่ํากวานี้ เชนมะมวงพันธุ
เขียวเสวยมีอายุการเก็บรักษานาน 20 วัน ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พันธุหนังกลางวันมีอายุการ
เก็บรักษานาน 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส พันธุอกรองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ไดนาน 20 วัน พันธุพิมเสนมัน และพันธุแรดสามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 9-10 องศาเซลเซียส 
(สายชล, 2530) และดารา (2539) พบวา มะมวงพันธุทองดํา และพันธุหนังกลางวันสามารถเก็บ
รักษาได 3 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส กานดาและคณะ (2546) พบวามะมวงพันธุมหาชนก
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 และ 28 วันท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส ตามลําดับ                 
แตในขณะท่ีการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน จะไม
แสดงอาการสะทานหนาวและยังมีการพัฒนาการสุกเม่ือยายผลมะมวงมาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
(Tungtirmthong et al., 2001)  

แตการเก็บรักษาผลมะมวงท่ีอุณหภูมิต่ําเกินไปอาจทําใหเกิดความเสียหายและความ
ผิดปกติ ซ่ึงอาการผิดปกติท่ีเกิดขึ้นกับเซลลท่ีไดรับอุณหภูมิต่ําเหนือจุดเยือกแข็งเปนเวลานาน ๆ 
เรียกวา อาการสะทานหนาว (chilling injury) อาการดังกลาวเปนขอจํากัดในการเก็บรักษาผลไม                 
ท่ีอุณหภูมิต่ํา (Kader, 2000) โดยระยะเวลาเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอความรุนแรงของอาการ 
ลักษณะอาการท่ีพบเม่ือผลมะมวงเกิดอาการสะทานหนาว คือ มีการสุกไมสมํ่าเสมอ ผิวมีรอยชํ้า  
จุดคลํ้า มีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (Kalra and Tandon, 1983) ดังนั้นในการยืดอายุการเก็บรักษา
มะมวงในสภาพอุณหภูมิต่ําตองระมัดระวังเพ่ือไมใหเกิดความสูญเสีย เนื่องจากมะมวงเปนผลไม
เขตรอนซ่ึงจะเกิดการสูญเสียไดเม่ืออยูในสภาพอุณหภูมิท่ีต่ําเกินไป โดยพบวามะมวงสวนใหญจะ
แสดงอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 13 องศาเซลเซียสท้ังนี้ก็ขึ้นอยูกับปจจัย
อ่ืนดวย เชน พันธุ อายุการเก็บเกี่ยว และลักษณะทางพันธุกรรม (Thompson, 1971; Mitra and 
Baldwin, 1997; Acosta et al., 2000) ซ่ึงพืชชนิดเดียวกันแตพันธุตางกันจะเกิดอาการไดตางกัน  
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(จริงแท, 2542) เชน ผลมะมวงพันธุ Alphonso เกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา
กวา 7 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีผลมะมวงพันธุ Kent เกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา 13 องศาเซลเซียส (Morton, 1987) และจากรายงานของ Pesis et al. (2000) พบวา
มะมวงพันธุ Tommy Atkins และ Keitt  จะเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ                      
12  องศาเซลเซียส โดยลักษณะอาการท่ีเกิดขึ้นจะเกิดจุดสีแดงบริเวณรอบๆ เลนติเซล เชนเดียวกับ 
Ben-Arie et al. (2001) พบวามะมวงถาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 10-12 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน จะทําใหเกิดอาการสะทานหนาวขึ้นได ซ่ึงอาการท่ีพบจะเกิดจุดสีแดงหรือสีเขียวรอบ  ๆเลนติเซล 
สําหรับผลมะมวงท่ีสุกจะเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส
เปนสวนใหญ (Kader and Mitcham, 2008) ผลมะมวงพันธุแกว ทองดํา น้ําดอกไม และหนังกลางวัน              
ไมสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส เปนเวลานานกวา 5 วันได เนื่องจากยายมาเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) จะมีการแสดงอาการสะทานหนาวเกิดขึ้นท่ีผิว 
(Phakawatmongkol et al., 2004) และผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
จะแสดงอาการสะทานหนาวภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน โดยท่ีเปลือกมีลักษณะอาการ
เนื้อเยื่อยุบตัวเปนจุด  ๆและมีการรั่วไหลของสารอิเล็กโตรไลตท่ีบริเวณเปลือกและเนื้อ (ศศธร, 2549) 
และพบวาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมในระยะผลดิบเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 15 วัน หลังจากนั้นนํามาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส กระท่ังผลสุก พบวาแสดงอาการ
สะทานหนาว  (Whangchai et al., 1999) กานดาและคณะ (2546) พบวาเม่ือเก็บรักษามะมวงพันธุ
มหาชนกท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จะเกิดอาการสะทานหนาวในวันท่ี  28 ของการเก็บรักษา           
ผลมะมวงพันธุโชคอนันต และพันธุ Kensington ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เกิดอาการ
สะทานหนาวท่ีผิวผล โดยมีสีคลํ้ากวาปกติและเกิดจุดสีมวงท่ีเปลือก (Herianus et al., 2003; จิรภรณ
และคณะ, 2545) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมจะออนแอตอการเกิดอาการสะทานหนาวมากกวาผล
มะมวงพันธุอกรอง (Phakawatmongkol et al., 2004) และพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 เนื่องจากพบ
สารประกอบฟนอลท่ีเปลือกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองมากกวา (เสาวภาและจริงแท, 
2546) เบญจมาสและคณะ (2547) พบวา มะมวงน้ําดอกไมสีทองจะแสดงอาการสะทานหนาว เม่ือ
เก็บรักษาอุณหภูมิท่ี 2, 5 เปนเวลา 5 และท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน ตามลําดับ          
ซ่ึงอาการจะปรากฏเม่ือยายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 22+2  องศาเซลเซียส โดยอาการสะทานหนาว
เริ่มจากทอลําเลียงท่ีเปลือกเปล่ียนเปนสีน้ําตาล เจือจันทร (2541) ไดศึกษาการเก็บรักษามะมวงพันธุ
น้ําดอกไมท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานกวาท่ีอุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส โดยมี
อายุการเก็บรักษาประมาณ 20 และ 10 วันตามลําดับ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ทํา
ใหผลมะมวงไมสุกซ่ึงเปนผลจากการเกิดอาการสะทานหนาว และมีผลตอการเปล่ียนแปลงทาง
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สรีรวิทยาและทางเคมีของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะท่ีผลมะมวง
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เกิดการสุกตามปกติ มีการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อลดลง 
สีเปลือกและสีเนื้อเปล่ียนเปนสีเหลืองเพ่ิมขึ้น ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้น 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลง และมีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นระหวางการเก็บรักษา นิธิยา
และดนัย (2533) กลาววา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จะเก็บรักษาผลมะมวงสุก (ไมระบุพันธุ) ได 21 
วัน และผลมะมวงหามเก็บได 42 วัน แตถาเอาผลมะมวงดิบ (ไมระบุพันธุ) มาเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมินี้เปนเวลา 21 วัน จะทําใหมะมวงเม่ือสุกมีคุณภาพไมดี เนื่องจากอุณหภูมิต่ําไปยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการสุก O’Hare and Prasad (1993) รายงานวาผลมะมวง
พันธุ Kensington ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เริ่มแสดงอาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวของผลท่ีเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 7, 10 และ 13 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 5 สัปดาห เชนเดียวกันกับ Chaplin et al. (1991) 
เก็บรักษาผลมะมวง พันธุ Kensington ท่ีอุณหภูมิ 1 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 6-7 วัน แลวยายมา
เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะแสดงอาการสะทานหนาวใหเห็นท่ีเปลือกของผลมะมวง 
สวนผลมะมวงพันธุ Julie เม่ือเกิดอาการสะทานหนาวจะมีสีผิดปกติ ท่ีบริเวณผิวเกิดการยุบตัว สี
และรสชาติของเนื้อไมดี มีปริมาณกรดซิตริกสูงคือ 1.19 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีผลสุกปกติมีปริมาณ
กรดซิตริก 0.65 เปอรเซ็นต  สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีคา 22 องศาบริกซ และการยอมรับ
ของผูบริโภคต่ํากวาผลมะมวงท่ีสุกทันทีหลังจากเก็บเกี่ยว (Sankat et al., 1993) 

การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere Storage; MA) 
การเก็บรักษาผลิตผลโดยการบรรจุในภาชนะบรรจุชนิดตางๆ เชนการเก็บรักษาผลิตผลใน

ถุงพลาสติกเจาะรู หรือไมเจาะรู หรือการเก็บรักษาผลิตผลในภาชนะบรรจุแลวหุมดวยฟลม
พลาสติก เปนวิธีการท่ีสามารถดัดแปลงบรรยากาศในการเก็บรักษาทําใหชวยยืดอายุการเก็บรักษา
และอายุการวางจําหนายผลิตผลใหนานขึ้นได และชวยชะลอกระบวนการเปล่ียนแปลงภายหลังการ
เก็บเกี่ยวท้ังทางดานกายภาพและชีวเคมี โดยปกติในบรรยากาศจะมีออกซิเจนประมาณ 21 เปอรเซ็นต 
คารบอนไดออกไซด 0.03 เปอรเซ็นต และไนโตรเจน 78 เปอรเซ็นต (จริงแท, 2542) โดยผลิตผลจะ
ใชกาซออกซิเจนไปในการหายใจทําใหปริมาณกาซออกซิเจนในผลิตผลลดลงและมีปริมาณของ
กาซคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงขึ้น ปริมาณกาซตางๆ ท่ีเกิดขึ้นในการเก็บรักษาภายใตสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงนี้ไมสามารถท่ีจะควบคุมใหคงท่ีอยูไดเพราะขึ้นอยูกับอัตราการหายใจ 
กระบวนการตางๆ ภายในผลิตผล ซ่ึงก็จะขึ้นอยูกับอุณหภูมิ องคประกอบของบรรยากาศ อายุการ
เก็บเกี่ยว อายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติในการยอมใหกาซซึมผานของภาชนะบรรจุ (จิรา, 2531; 
จริงแท, 2542)  
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การดัดแปลงสภาพบรรยากาศรอบๆ ผลิตผลจะมีผลตอสภาพการบรรจุและสภาพของ
บรรยากาศรอบๆ ผลิตผลท่ีเปล่ียนแปลงไป เนื่องจากภาชนะบรรจุจะมีผลตอการผานเขาออกของ 
กาซออกซิเจน คารบอนไดออกไซด เอทิลีนและไอน้ํา ท่ีตางกันไปของผักและผลไมแตละชนิด                 
มีผลทําใหอัตราการหายใจและอัตราการแลกเปล่ียนกาซจึงมีตางกันในภาชนะบรรจุแตละชนิด 
(Kader et al., 1989) การดัดแปลงสภาพบรรยากาศจะตองทําการคัดเลือกชนิดของภาชนะบรรจุใหดี 
เนื่องจากสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุจะมีผลตอการเกิด metabolism ของผลิตผล 
โดยท่ัวไปจะเลือกใชวัสดุท่ีสามารถปองกันการสูญเสียน้ํา ไมทําใหออกซิเจนภายในผลิตผล                   
ต่ําเกินไปหรือทําใหปริมาณคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงขึ้นเกินไป คือจะตองยอมใหมีการ
แลกเปล่ียนกาซไดมากพอท่ีจะไมทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน เนื่องจากอาจจะมีผลตอ
คุณภาพของผลไม ซ่ึงอาจจะทําใหเกิดกล่ินและรสท่ีผิดปกติได (Brody, 1992)  

จากรายงาน พบวามะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีสามารถควบคุม
บรรยากาศไดโดยปรับใหมีปริมาณออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด 3-5 เปอรเซ็นตเทากัน 
หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา 
24 วัน โดยท่ีนํามาทําใหสุกท่ีอุณหภูมิและสภาพอากาศปกติอีก 4 วัน (คุณวุฒิ, 2540) และการเก็บ
รักษามะมวงน้ําดอกไมสีทองในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีปริมาณออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต 
คารบอนไดออกไซด 6 เปอรเซ็นต และออกซิเจน 3 เปอรเซ็นต คารบอนไดออกไซด 6 เปอรเซ็นต 
ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน (เบญจมาสและคณะ, 
2547) มะมวงน้ําดอกไมสีทองสามารถทนตอการเพ่ิมของคารบอนไดออกไซดไดถึง 20 เปอรเซ็นต 
เม่ืออยูในบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนเทากับ 18-20 เปอรเซ็นต โดยสามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก 
ชะลอการสุก และยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรกโนสได แตการลดออกซิเจนลงเหลือ 0 เปอรเซ็นต 
เม่ือมีคารบอนไดออกไซดคงท่ีเทากับ 0.03 เปอรเซ็นต ทําใหมะมวงเกิดการหมักแมจะชวยชะลอ
การสุกและยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรกโนสได (กาญจนาและคณะ, 2550) มีรายงานแนะนําวิธีการ
ยืดอายุการเก็บรักษามะมวงในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีระดับคารบอนไดออกไซด 5-10 
เปอรเซ็นต ออกซิเจน 3-5 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จะชวยชะลอการสุกและการ
ออนนิ่มของผลมะมวงไดเปนอยางดี (Kader, 1993) 

ส่ิงที่ตองคํานึงถึงในการเก็บรักษาพืชผลภายใตบรรยากาศดัดแปลง (จริงแท, 2542) 

 1.  ชนิดของผลิตผล ผลิตผลตางชนิดกันมีอัตราการหายใจและกระบวนการตางๆ ไมเทากัน 
สงผลใหปริมาณการใชออกซิเจน การปลดปลอยคารบอนไดออกไซด และเอทิลีนไมเทากัน ซ่ึงมีผล
ตอสภาพบรรยากาศรอบๆ ผลิตผลภายในภาชนะบรรจุ นอกจากนั้นคุณสมบัติในการยอมใหกาซ



 15

ชนิดตางๆ ภายในผลิตผลผานเขาออกทางเปลือกหรือผิวไปสูอากาศยอมสงผลถึงความเขมขนของ
กาซภายในผลิตผลเองดวย 
 2.  วัยและความบริบูรณของผลิตผล ผลิตผลท่ีมีอายตุางกัน จะมีอัตราการหายใจ การสราง 
เอทิลีนและการเกิดเมแทบอลิซึมตางๆ ไมเทากัน ผลิตผลท่ียังออนอยูมักจะมีอัตราดังกลาวต่ํา ผลไม
ท่ียังไมสุกจะมีอัตราต่ําเม่ือเทียบกับผลไมท่ีกําลังสุก สงผลทําใหสภาพดัดแปลงบรรยากาศท่ีเกิดขึ้น
ไมเหมือนกันท้ังๆ ท่ีการบรรจุและการเก็บรักษาเปนแบบเดียวกัน นอกจากนี้อายุของผลิตผลยังมี
ความสําคัญตอการเก็บรักษาเพราะอายุท่ียังออนอยูจะมีการพัฒนาทางดานรสชาติและดานเนื้อ
สัมผัสยังไมดีพอ สวนผลิตผลท่ีมีอายุท่ีแกเกินไปจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาไดส้ัน (Watada and 
Ling, 1999) 
 3.  อุณหภูมิในการเก็บรักษา อุณหภูมิยิ่งสูงอัตราการเกิดปฏิกิริยาตางๆ จะยิ่งมีสูงขึ้น มีผล
ตอการใชและการผลิตกาซชนิดตางๆ ของผลิตผล 
 4.  ปริมาณของผลิตผลในภาชนะบรรจุในปริมาตรท่ีเทากันถามีผลิตผลบรรจุอยูมากยอมมี
การใชออกซิเจนใหหมดไป และสะสมคารบอนไดออกไซดใหมากขึ้นไดเร็วกวาการบรรจุผลิตผล
แตนอย 
 5.  คุณสมบัติในการยอมใหกาซตางๆ ผานเขาออกภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุท่ียอมใหกาซ
ตางๆ ผานเขาออกไดงาย ทําใหองคประกอบของกาซภายในใกลเคียงบรรยากาศปกติมากกวา
ภาชนะบรรจุท่ียอมใหกาซตางๆ ผานไดนอย 

การใชฟลมพลาสติกเปนอีกวิธีการหนึ่งท่ีจะสามารถดัดแปลงสภาพบรรยากาศรอบๆ
ผลิตผลได เนื่องจากฟลมพลาสติกท่ีตางชนิดกัน ยอมจะมีคุณสมบัติในการใหน้ําและกาซตางๆ ผาน
เขาออกไดไมเหมือนกัน (Hall et al., 1975) และสามารถชวยลดการเปล่ียนแปลงกระบวนการตางๆ
ท่ีเกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลได เชน การหายใจและการคายน้ํา (Kader et al., 1989)  
นอกจากนี้การใชฟลมพลาสติกยังสามารถท่ีจะชวยลดความเสียหายท่ีเกิดในระหวางการปฏิบัติ
ภายหลังการเกบ็เกี่ยวได (Ceponis and Butterfield, 1984) การเลือกใชฟลมพลาสติกจึงควรท่ีจะตอง
คํานึงถึงคุณสมบัติของฟลม คือ การหดตัว การยืดตัว การปดผนึก การยอมใหอากาศและไอน้ําผาน 
ความใส ความเปนมันเงาและความสะดวกในการจัดพิมพขอความ ซ่ึงยงยุทธ (2548) ไดรวบรวม
คุณสมบัติของฟลมชนิดตางๆ ไวดังนี้ 

1.  พอลิเอทิลีน (polyethylene) เปนพอลิเมอรท่ีเกิดจากการรวมตัวของโมโนเมอรท่ีเปนเอ
ทิลีน นับเปนฟลมพลาสติกท่ีนํามาใชในการบรรจุภัณฑมากท่ีสุดชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีอยูหลายชนิด
และช้ันคุณภาพ ซ่ึงแบงออกตามความหนาแนน คือ 
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- ชนิดท่ีมีความหนาแนนสูง (high density polyethylene; HDPE) มีความหนาแนน 
0.941-0.959 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

- ชนิดท่ีมีความหนาแนนปานกลาง (medium density polyethylene; MDPE) มีความ
หนาแนน 0.926-0.940 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

- ชนิดท่ีมีความหนาแนนต่ํา (low density polyethylene; LDPE) มีความหนาแนน 
0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

- ชนิดท่ีมีความหนาแนนต่ําเชิงเสน (linear low density polyethylene; LDPE)                  
มีความหนาแนน 0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

คุณสมบัติของฟลมพอลิเอทิลีน 
- มีลักษณะโปรงใส แตถามีความหนาแนนเพ่ิมขึ้นจะทําใหความใสลดลง ชนิด LLDPE               
จะแตกตางจาก LDPE ตรงท่ีมีความมันวาวมากกวา 
- มีลักษณะออนนิ่ม ยืดหยุน และมีความเหนียวมาก 
- ทนทานตอสารเคมีจําพวกกรด-ดาง ไดดี แตถาเปนตัวทําละลาย ชนิด HDPE จะมีความ
ทนทานมากกวา LDPE และ MDPE 
- มีความสามารถในการปองกันการซึมผานของไอน้ําไดด ี
- ปองกันการซึมผานของกาซ ไขมัน/น้ํามันไดนอย  
- สามารถปดผนึกดวยความรอนไดด ี
- มีความคงรูปต่ํา 
- มีความปลอดภัย สามารถใชกับส่ิงของท่ีนําไปบริโภคทันทีได 

ประโยชนในการใชงานของฟลมพลาสติกพอลิเอทิลีน 
ในกรณีของฟลมชนิด LDPE และ LLDPE สามารถนํามาใชงานไดคลายกันคือ 

- ใชเปนถุงบรรจุผักและผลไมสด 
- ใชเปนถุงห้ิวในการจําหนายปลีก 
- ใชเปนถุงสําหรับบรรจุผลิตผลท่ีมีน้ําหนักมาก 
- ใชทําเปนถุงช้ันในของถุงกระดาษ และกระสอบพลาสติก สําหรับบรรจุ

อาหารสัตว 
สวนชนิด HDPE มีการนํามาใชงานไดหลายอยางเชนกัน คือ  

- นิยมนํามาเปนถุงห้ิวเพ่ือจําหนายปลีกในซุปเปอรมารเก็ตหรือหางสรรพสินคา 
- ใชรวมกับวัสดุอ่ืน เชน พลาสติกอ่ืน และอลูมิเนียม 
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สําหรับชนิด MDPE มักไมคอยนิยมนํามาทําบรรจุภัณฑ สําหรับคุณสมบัติพ้ืนฐานบางอยาง
ของฟลมพอลิเอทิลีนมีแสดงในตาราง 1 

ตาราง 1  คุณสมบัติพ้ืนฐานบางประการของพลาสติกพอลิเอทิลีน 

ชนิด การซึมผาน
ของความช้ืน 

การซึมผานของกาซ 
(cm3/m2/24h/atm) คาตานทาน

แรงดึง (MPa) 
จุดออนตัว 

(ºC) 

CH3 groups 
per 1000 C’s 

 O2 CO2 
หนาแนนตํ่า (LDPE) 
(920 กก./ตรม.) 

1.4 500 1350 9-150 120-180 20-33 

หนาแนนปานกลาง 
(MDPE) (940 กก./
ตรม.) 

0.6 225 500 21 120-180 5-7 

หนาแนนสูง (HDPE) 
(960 กก./ตรม.) 

0.3 125 350 28 135-180 < 1.5 

ท่ีมา : ยงยุทธ, 2548 
  

2.  ฟลมพอลิเอไมด (polyamide) หรือท่ีรูจักในช่ือการคาวา “ไนลอน (nylon)” มีอยูหลาย
ชนิด โดยจะเรียกช่ือตามจํานวนอะตอมของคารบอนในสารตั้งตนเชน ไนลอน 6 และไนลอน 11 
เปนตน ฟลมชนิดนี้มีคุณสมบัติพิเศษตางๆ กันตามสารปรุงแตงท่ีใชในระหวางกระบวนการ            
พอลิเมอรไรเซชัน 

 คุณสมบัติของฟลมพอลิเอไมด 
- มีความโปรงใส มีความเหนียวมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งสามารถตานแรงท่ิมทะลุ และ
แรงดันทะลุไดด ี
- มีความคงรูป ตานทานตอการขัดสี และการพับสูง 
- สามารถทนทานตอกรดไดดี แตไมสามารถทนตอดาง 
- ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดีมาก 
- ปองกันการซึมผานของกาซไดดีมาก ท้ังออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และไนโตรเจน 
- ปองกันการซึมผานของไขมันหรือน้ํามันไดสูง 
- มีความทนทานตออุณหภูมิรอน หรือเย็นจัดได โดยสามารถใชงานไดท่ีอุณหภูมิตั้งแต     - 
40 ถึง 160 องศาเซลเซียส 
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ประโยชนในการใชงานของฟลมพลาสติกพอลิเอไมด 
- ใชบรรจุอาหารแชแข็งท่ีตองการความเหนียว และปองกันกาซและกล่ิน 
- ใชในการประกบ การเคลือบ และรีดรวมกับพลาสติกชนิดอ่ืน เพ่ือทําเปนถุง

บรรจุอาหารท่ีตองการรักษากล่ิน และรสชาติเชน กาแฟ เนย และเนื้อแปรรูป 
ซ่ึงนิยมใชท้ังแบบสุญญากาศ (vacuum pack) และแบบธรรมดา  

การใชพลาสติกกับการเก็บรักษามะมวง สามารถเก็บรักษาไดดีในมะมวงหลายพันธุ
นอกจากชวยในการปองกันการสูญเสียน้ําแลวยังชวยรักษาลักษณะท่ีปรากฏภายนอกของผลิตผลให
ยังคงความเหมือนสด (Hall et al., 1975) Miller et al. (1983) ไดทดลองเก็บรักษามะมวงพันธุ 
Tommy Atkin โดยหอดวยพลาสติกฟลมท่ีมีความหนาตางๆ กันคือ  0.01, 0.013, 0.025 มิลลิเมตร 
แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน จากนั้นนํามาบมใหสุกท่ีอุณหภูมิ                   
21 องศาเซลเซียส พบวาผลมะมวงมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา ผิวมีสีเขียวกวา และมีความแนน
เนื้อสูงกวาชุดควบคุม สวนการเก็บรักษามะมวงพันธุเขียวเสวยและพันธุแรด โดยการเก็บรักษาใน
ถุงพลาสติก (ไมระบุชนิด) ท่ีอุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส เก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน ซ่ึง                    
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานกวานี้จะทําใหมะมวงเกิดกล่ินรสท่ีผิดปกติ (ดาราและคณะ, 2539) ซ่ึง                          
ภานุมาศ (2530) รายงานวาการหอดวยผลมะมวงพันธุเขียวเสวยดวยแผนพลาสติกชนิดตางๆ จะชวย
ชะลอการเห่ียว และการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาชุดควบคุม โดยการหอผลดวยพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน 
ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักผลมะมวงพันธุเขียวเสวยไดดีท่ีสุด คือเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา 12 วัน มีการสูญเสียน้ําหนัก 1.95 เปอรเซ็นต และผลมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 30 วัน มีการสูญเสียน้ําหนักเพียง 1.1 เปอรเซ็นต จากรายงานของ จินดาและคณะ (2530) 
พบวา การใชพลาสติกฟลมชนิดพอลิเอทิลีน หอผลมะมวงพันธุงา แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 30 วัน โดยกล่ินและรสชาติของผลยังปกติ Chaplin et al. (1982) ได
ทดลองเก็บรักษามะมวงพันธุ Kensington ในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
พบวา มีระดับคารบอนไดออกไซด ประมาณ 20 เปอรเซ็นต และออกซิเจน ประมาณ 5 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงสามารถเก็บรักษามะมวงไดนานกวาชุดควบคุม 3 วัน  

ขอจํากัดเรื่องการซึมผานของกาซทําใหเกิดปญหาระหวางการเก็บรักษา จึงมีการทดลอง
เจาะรูท่ีถุงพลาสติกท่ีหอหุมผลไมโดย Grantly et al. (1982) ทดลองเก็บรักษามะมวงในถุงพลาสติก
ชนิดพอลิเอทิลีนท่ีปดสนิทและเจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวา ในผลมะมวงใน
ถุงพลาสติกท่ีปดสนิทเม่ือนํามาทําใหสุกจะมีกล่ินรสและสีท่ีผิดปกติ สวนชุดท่ีเจาะรูผลจะสุกได
อยางปกติไมแตกตางจากชุดควบคุม Bhullar et al. (1984) เก็บรักษามะมวงพันธุ Langra และ 
Dusehri ในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนท่ีเจาะรูและเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (26-34 องศาเซลเซียส) 
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เปนเวลา 12 วัน พบวาผลสุกมีคุณภาพดีมากกวาในชุดควบคุม Leong and Lee ( 1982) ทําการศึกษา
มะมวงพันธุ Apple โดยบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน และพอลิเอทิลีนท่ีมีการเจาะรู 8 รู เก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน แลวนํามาทําใหสุกท่ีอุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส พบวา
มะมวงท่ีอยูในถุงพอลิเอทิลีนท่ีไมเจาะรู จะมีการนิ่มหลังจากเก็บรักษาได 6 วัน โดยท่ีผิวยังคงมีสี
เขียว เนื้อภายในและมีรสชาติท่ีผิดปกติ มีระดับคารบอนไดออกไซด 6-22 เปอรเซ็นต ในขณะท่ี
มะมวงท่ีอยูในถุงพอลิเอทิลีน ท่ีมีการเจาะรู 8 รู มีระดับของคารบอนไดออกไซด 7-12 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงมีการสุกอยางปกติ และมีการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลและกรดชากวาชุดควบคุม Emond and 
Chau (1990) ศึกษาเกี่ยวกับอิทธิพลความหนาของฟลมและการเจาะรูบนฟลมท่ีหอหุม บรอคโคลี
และสตอเบอรรี พบวารูมีอิทธิพลตอการแพรผานของกาซมากกวาความหนาของฟลม รูท่ีขนาด
ตางกัน สามารถทําใหเกิดระดับของการสะสมคารบอนไดออกไซดท่ีแตกตางกัน Emond and Chau 
(1990) ไดสรุปผลอันเนื่องมาจากการใชฟลมเจาะรูดังนี้ ประโยชนของการเจาะรูไดแก ชวยเพ่ิม 
permeability ใหกับฟลมไดมากในกรณีท่ีมีพ้ืนท่ีผิวนอย และ permeability ก็ไมถูกจํากัดดวย water 
condensation นอกจากนี้การเจาะรูยังเปนการชวยทําใหความดันภายในภาชนะเทากับความดัน
บรรยากาศ อันจะทําใหลดการกระทบกระเทือนของผลิตผลไดเล็กนอย สําหรับปญหาของการเจาะรู
มีดังนี้ คือ การเจาะรู 2 รู ไมไดทําใหเกิดผลตางๆ เปน 2 เทา ของการเจาะรู 1 รู และการแลกเปล่ียน
ของกาซภายในภาชนะมักไมท่ัวถึงกัน จะเปล่ียนแปลงบริเวณใกลๆ รูมากกวาสวนอ่ืนๆ Watkins 
and Thomson (1992) ทําการทดลองเก็บแอปเปล พันธุ Cox’s Orange pippin โดยเก็บในถุงพลาสติก
พอลิเอทิลีน ท่ีมีการเจาะรูขนาดเล็ก และถุงท่ัวไปท่ีไมมีรูไวท่ีอุณหภูมิ 1 และ 3 องศาเซลเซียส             
เปนเวลา 8 และ 16 สัปดาห พบวาแอปเปลชุดท่ีบรรจใุนถุงพอลิเอทิลีน ท่ีมีการเจาะรูสามารถรักษา
ความเขียวสดและความแนนเนื้อไวไดดีกวาถุงท่ัวไปและชุดควบคุม และยังพบวา การเก็บรักษาใน
พลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนเจาะรูแบบนี้จะใชไดผลดีในการเก็บรักษาระยะส้ัน   

Illeperuma and Jayasuriya (2002) พบวามะมวงพันธุ Karuthacolomban ท่ีบรรจุในถุง 
LDPE แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยืดการสุกไดจาก 16 เปน 21 วัน โดย
คุณภาพของผลเม่ือสุกไมแตกตางจากชุดควบคุม และจากรายงานของ Rodov et al. (1996) พบวา 
การหอผลมะมวงพันธุ Tommy Atkins ดวยฟลมพลาสติกชนิด PE สามารถชวยชะลอการสุก การ
เนาเสีย การเห่ียว และการสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงไดเปนอยางดี เชนเดียวกับ Vidigal di 
Castro et al. (2004) พบวาการเก็บรักษามะมวงพันธุ Tommy Atkins ดวยถุงพลาสติกชนิด LDPE ท่ี
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน โดยสามารถชวยชะลอการสูญเสีย
น้ําหนักและรักษาคุณภาพของผล และจากรายงานของ Galvis et al. (2005) พบวาการเก็บรักษา
มะมวงพันธุ Van Dyke ในบรรจุภัณฑชนิด LDPE สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงได 
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โดยชวยชะลอการสุก และปองกันการสูญเสียน้ําหนัก อีกท้ัง Keawphet et al. (2003) พบวา มะมวง
พันธุน้ําดอกไมเม่ือเก็บรักษาในฟลมพลาสติกชนิด LLDPE สามารถชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนัก
ไดดีเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และยังชวยปองกันการเกิดอาการสะทานหนาวของผล
มะมวงไดเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส สวนฟลมพอลิเอไมด ท่ีมีช่ือทางการคาคือ ไนลอน 
ซ่ึงมักจะนิยมนํามาใชเปนถุงบรรจุอาหารท่ีตองการรักษากล่ิน และรสชาติ  (ยงยุทธ, 2548) แต
ปจจุบันไดเริ่มมีการพัฒนานํามาใชเก็บรักษาผลิตผลสดดังรายงานของวิลาวัลยและจํานงค (2552) 
พบวาการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองในบรรจุภัณฑชนิดพอลิเอไมด สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองไดเปนเวลา 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แต
เนื่องจากฟลมพลาสติกชนิด พอลิเอไมดมีคุณสมบัติในการปองกันการผานเขาออกของกาซไดดี
มาก (ยงยุทธ, 2548) ดังนั้นจึงจําเปนตองมีการเจาะรูบรรจุภัณฑเพ่ือชวยสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลง
ท่ีเหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล 

 


