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มะมวง (mango) จัดเปนพืชอยูในช้ัน (class) Dicotyledonae ช้ันยอย (subclass) Archichlamydeae 
อันดับ (order) Sapindales และวงศ (family) Anacardiaceae มีช่ือวิทยาศาสตรวา Mangifera indica L.  
(วิจิตร, 2529) เปนผลไมเขตรอนชนิดหนึ่ง มีถ่ินกําเนิดอยูในแถบอินเดียถึงพมา โดยมีศูนยกระจาย
พันธุอยูในอินโดจีน มาเลเซีย และอินโดนีเซีย และมีการกระจายพันธุอยางชาๆ ไปยังสวนตางๆ 
ของโลก (เฉลิมชัย, 2539) สําหรับประเทศไทยนั้นมะมวงเปนผลไมชนิดหนึ่งท่ีไดรับการสงเสริมให
มีการผลิตเพ่ือการสงออก ซ่ึงสามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย โดยฤดูกาลเก็บเกี่ยวอาจจะ
แตกตางกันไปตามแหลงปลูกตางๆ มะมวงท่ีปลูกในภาคกลาง ของประเทศไทยจะมีการเก็บเกี่ยว
ผลผลิตในชวงเดือนมีนาคมถึงเมษายน สวนมะมวงท่ีปลูกในภาคเหนือ และตะวันออกเฉียงเหนือ        
จะเก็บเกี่ยวในชวงเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน (รวยริน, 2547) ประเทศท่ีนําเขามะมวงจากไทย
แบงเปนกลุมๆ ดังนี้คือ กลุมประชาคมยุโรป ไดแก เนเธอรแลนด ฝรั่งเศส สวีเดน อิตาลี เยอรมัน 
อังกฤษ และสวิสเซอรแลนด กลุมประเทศเอเชีย ไดแก ฮองกง จีน สิงคโปร ใตหวัน มาเลเซีย และ
ประเทศอ่ืนๆ เชน ญี่ปุนและสหรัฐอเมริกาเปนตน จะเห็นไดวามะมวงเปนหนึ่งในผลไมท่ีมี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ มีพ้ืนท่ีเพาะปลูกท่ัวประเทศ ในป พ.ศ. 2549 จํานวน 1.9 ลานไร สามารถ
ใหผลิตผลรวม 1-1.9 ลานตันตอป (กรมวิชาการเกษตร, 2550) ดานการสงออกประเทศไทยสงออก
มะมวงในรูปตางๆ ไดแก มะมวงบรรจุภาชนะอัดลม มะมวงสดหรือแหง และมะมวงแชแข็ง                
รวมท้ังหมดเปนปริมาณ 24,513,440 กิโลกรัม คิดเปนมูลคา 815,552,159 บาท (สถาบันอาหาร, 2549)                                                                                   

ในประเทศไทยมีพันธุมะมวงอยูเปนจํานวนมาก ซ่ึงแตละพันธุมีลักษณะของตน ทรงพุม 
ใบ ผล และรสชาติแตกตางกันออกไป มะมวงท่ีนิยมบริโภคกันในปจจุบันนี้สามารถจําแนก
ออกเปน 4 ประเภทใหญๆ ตามลักษณะการใชประโยชน ดังนี้ 

1.  มะมวงบริโภคผลดิบ มะมวงประเภทนี้จะมีรสหวานเม่ือผลแก (mature) แมยังไมสุก   
เชน มะมวงพันธุเขียวเสวย แรด และพิมเสนมัน เปนตน อีกพวกหนึ่งมีรสมัน ไมเปรี้ยวแมผล                 
ยังไมแก (immature) เชน มะมวงพันธุสายฝน ฟาล่ัน และหนองแซง เปนตน 

2.  มะมวงบริโภคผลสุก มะมวงประเภทนี้เม่ือผลยังดิบอยูจะมีรสเปรี้ยว ดังนั้นจึงนิยมเก็บ
เกี่ยว เม่ือผลแกเต็มท่ีแลวนําไปบมใหสุกกอนจึงบริโภค ซ่ึงเม่ือผลสุกแลวจะมีรสหวานและหอม 
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เชน มะมวงพันธุอกรองทอง อกรองเขียว น้ําดอกไม หนังกลางวัน และล้ินงูเหา  เปนตน 
 3.  มะมวงท่ีใชแปรรูป เปนมะมวงท่ีมีผลดก ขนาดเล็กถึงปานกลาง เม่ือแกจัดจะมีรสมัน        
อมเปรี้ยว เม่ือสุกจะมีรสหวานอมเปรี้ยวหรือรสหวานชืด ผลดิบนิยมแปรรูปเปนมะมวงตากแหง
หรือมะมวงดอง ผลสุกใชทํามะมวงกวนหรือมะมวงแผน พันธุมะมวงท่ีใชแปรรูปอยางแพรหลาย
ในปจจุบันนี้ไดแก มะมวงพันธุแกว  พิมเสนเปรี้ยว และพันธุอ่ืนๆ ท่ีไมนิยมรับประทานสุกกัน 
(เกศิณ,ี 2530; ภูวนาท, 2543) 

4.  มะมวงท่ีใชประโยชนเฉพาะดาน เชนใชประกอบอาหารโดยใชชวยเพ่ิมรสเปรี้ยวใน
อาหารตางๆใหกลมกลอมขึ้น ไดแก มะมวงพันธุเบาปกษใตและแกว (พานิชย, 2544; อุไร, 2547) 

สําหรับมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนมะมวงประเภทรับประทานสุกท่ีมีผูนิยมปลูกกันมาก  
ตนมะมวงมีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ใบใหญเปนคล่ืน ทรงพุมโปรง สวนมากมีนิสัยในการออกดอก
ทะวาย ออกดอกดก ติดผลปานกลาง ใหผลทุกป ผลมีขนาดใหญ และหนักประมาณ 400 กรัม                 
ผลอวนเกือบกลม หัวใหญ ปลายแหลม ผลคอนขางยาว เนื้อมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปรี้ยว 
ผิวสีเขียวนวล เนื้อแนน เม่ือผลสุกผิวสีเหลือง กล่ินหอม เนื้อละเอียดมีเส้ียนนอย รสหวานไมจัด ซ่ึง
ความหวานประมาณ 19 เปอรเซ็นต ซ่ึงอรรณพและคณะ (2532) พบวา มะมวงพันธุน้ําดอกไมอายุ 
13-16 สัปดาหหลังดอกบาน เม่ือบมใหผลสุกจะเปนท่ียอมรับจากผูประเมินสูงสุด และใชเวลาใน
การสุก 9 วัน มะมวงน้ําดอกไมมีเปลือกบางจึงชํ้าไดงาย และไมคอยตานทานตอโรคแอนแทรคโนส 
อายุตั้งแตออกดอกจนถึงผลแกประมาณ 115 วัน มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงท่ีไดรับความนิยมมาก 
เนื่องจากเปนพันธุท่ีออกดอกงาย สามารถตอบสนองตอการบังคับใหออกกอนฤดูไดเปนอยางดี 
และเปนพันธุท่ีมีลักษณะตรงกับความตองการของตลาดตางประเทศ  (วิจิตร, 2529; ภูวนาท, 2543) 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง ผลดิบจะมีสีผิวเปนสีเหลืองออนคลายมะมวงสุกท้ังท่ีผลยัง
ออนอยู (2-3 เดือนหลังดอกบาน) ซ่ึงผลมะมวงท่ัวไปจะมีผิวสีเขียว ผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองมีผิว
ท่ีหนากวาผิวผลมะมวงน้ําดอกไม สงผลใหปองกันการชํ้าและตานทานโรคแอนแทรคโนสไดดีกวา
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเม่ือผลออนมีรสเปรี้ยว ผลแกมี            
รสมัน เนื้อกรอบ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) 17-18 เปอรเซ็นต  
เนื้อไมมีเส้ียน เนื้อมีสีเหลือง เมล็ดบาง น้ําหนักตอผลประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเปนท่ีตองการของ
ตลาดโดยเฉพาะประเทศญี่ปุน (นิทยา, 2548) แตขอดอยของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองคือจะมี
รสชาติท่ีเขมขนนอยกวามะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ัวไป (พานิชย, 2544) 
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การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวเคมีหลังการเก็บเกี่ยว 
 มะมวงจัดเปนผลไมประเภท climacteric fruit ซ่ึงสามารถสุกไดเอง (Lizada, 1991) 
กระบวนการสุกของผลไมเปนกระบวนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพ และชีวเคมีซ่ึงมี
ปฏิกิริยาตางๆ ท้ังท่ีเปนการสังเคราะหและการสลายเกิดขึ้นมากภายในเซลลและเนื้อเยื่อของผลไม 
ซ่ึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นระหวางการสุกของผลไมประเภทนี้ พอสรุปไดดังนี ้

1.  การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของผนังเซลล 
การเปล่ียนแปลงของลักษณะเนื้อ เม่ือผลไมดิบเนื้อผลจะแข็ง เม่ือผลไมสุกเนื้อผลจะออน

นิ่มลง เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงของสารประกอบเพคติน (pectin) โดยสารประกอบเพคตินเปน
สวนประกอบท่ีสําคัญของผนังเซลลโดยอยูในสวนท่ีเรียกวา มิลเดิลลาเมลลา (middle lamella)            
ทําหนาท่ีเช่ือมเซลลหนึ่งกับอีกเซลลหนึ่งใหติดกัน สารเพคตินท่ีอยูในผนังเซลลของผลไมดิบจะอยู
ในรูปของโปรโตเพคติน (protopectin) ซ่ึงละลายน้ําไมได เม่ือผลไมสุกโปรโตเพคตินจะสลายตัว
จนกระท่ังไปอยูในรูปท่ีสามารถละลายน้ําได โดยกระบวนการสลายสารประกอบเพคตินจะอาศัย
กระบวนการ depolymerization และ de-esterification ซ่ึงมีเอนไซมพอลิกาแลกโตโรเนส
(polygalacturonase; PG) และ เพคติน เอสเทอเรส (pectin esterase; PE) ชวยในการเรงปฏิกิริยาการ
สลายพอลิเมอรของโปรโตเพคตินและไฮโดรไลซเอาหมูเมทิลิกจากโมเลกุลของเพคตินไดเปนกรด
เพคติก (ดนัย, 2540 ) และมีการเปล่ียนแปลงของสารเซลลูโลสอันเนื่องมาจากการทํางานของ
เอนไซมเซลลูเลส (cellulase) ซ่ึงสามารถยอยเซลลูโลสได ในขณะท่ีผลไมสุก (จริงแท, 2542) 
บทบาทของเอนไซมเหลานี้จะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับพันธุ เชน ในผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีวาง
ใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต พบวา กิจกรรมของเอนไซม 
PG และ เบตา- กาแลกโตสิเดส (β- galactosidase) เพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการสุกของผล ในขณะท่ี
เอนไซม PE มีกิจกรรมต่ําลง (Ketsa et al., 1999a) แตในผลมะมวงพันธุ Alphonso, Banganapalli, 
Dashehari, Fazl, Langra, Savarnarekha และพันธุ Totapuri เม่ือปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2           
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70 ± 5 เปอรเซ็นต พบวากิจกรรมของเอนไซม PG และ cellulase  
มีคาเพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการสุกของผล (Selvaraj and Kumar, 1989) สวนผลมะมวงพันธุ Keitt           
ท่ีปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส พบวากิจกรรมของเอนไซม PG และ cellulase เพ่ิมสูง
พรอมกับการลดลงของคาความแนนเนื้อ ท้ังนี้จะสัมพันธกับระยะของการสุกและการลดลงของคา
ความแนนเนื้อ แตเอนไซม PE พบวามีกิจกรรมต่ําลง สําหรับผลท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํา 4 องศาเซลเซียส 
เปนเวลานาน 2, 4 และ 6 สัปดาห แลวปลอยใหสุกท่ีอุณหภูมิหองก็มีการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของ
เอนไซมเปนไปในทํานองเดียวกับผลปกติท่ีไมไดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (Roe and Bruemmer, 
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1981) Ueda et al. (2001) พบวาปริมาณเพคตินในผลขึ้นอยูกับระยะความแกและระยะการสุกของผล 
โดยผลมะมวงพันธุ Chiin Hwang No.1 ท่ีมีอายุมากจะมีปริมาณเพคตินนอยกวาผลท่ีมีอายุนอยกวา 

2.  การเปลี่ยนแปลงรงควัตถ ุ
การเปล่ียนแปลงรงควัตถุของผลมะมวงท่ีเกิดขึ้นในระหวางการสุก โดยการเปล่ียนสีของ

เปลือกผลเริ่มจากการสลายตัวของคลอโรฟลล (chlorophyll) (ดนัย, 2540) โดยเยื่อหุมคลอโรพลาสต 
(chloroplast membrane) เริ่มเส่ือมเม่ือผลมีอายุมากขึ้นหรือคลอโรพลาสตจะเปล่ียนไปเปนโครโมพลาสต 
(chromoplasts) ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนี้จะเกิดในระดับโครงสรางของเม็ดสีในเซลล การเปล่ียนแปลง
ขางตนนี้เกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงของเยื่อหุมไทลาคอยด (thylakoid membrane) มีผลทําให
คลอโรฟลลสลายตัว ในขณะเดียวกัน osmiophilic globules จะมีขนาดใหญและเพ่ิมจํานวนมากขึ้น
มีผลทําใหระดับของคาโรทีนอยดเพ่ิมสูงขึ้น (Gross, 1989) ในสวนของเนื้อผลเม่ือผลสุกปริมาณ
ของคาโรทีนอยดมีเพ่ิมขึ้น ซ่ึงอาจมีคาแตกตางกันขึ้นอยูกับพันธุ Ketsa et al. (1999b) รายงานวา  
ในระหวางการสุกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลลเลส (chlorophyllase) 
เพ่ิมสูงขึ้น มีผลทําใหคลอโรฟลลสลายตัวและมีการสังเคราะหเบตา-แคโรทีนเพ่ิมสูงขึ้น ทําใหเม่ือ
ผลสุกเปลือกของผลจึงเปล่ียนเปนสีเหลืองเพ่ิมขึ้น Kalra and Tandon (1983) พบวา มะมวงพันธุ 
Dashehari มีการสังเคราะหเบตา-แคโรทีนเพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการเจริญเติบโตของผล โดยผลท่ีมี
อายุ 85, 90 และ 95 วันหลังการติดผล เม่ือนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง พบวาผลมะมวงทุกอายุ              
มีปริมาณเบตา-แคโรทีนเพ่ิมสูงขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้น 

3.  การเปลี่ยนแปลงปริมาณคารโบไฮเดรต 
สารประกอบคารโบไฮเดรตเปนสารประกอบท่ีสําคัญในผลไม โดยอยูในรูปของอาหารสะสม 

เชน แปง และน้ําตาลชนิดตางๆ (จริงแท, 2542) ในผลมะมวงดิบ (ไมระบุพันธุ) จะมีคารโบไฮเดรต
เปนองคประกอบประมาณ 17.6 กรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม และในผลมะมวงสุก จะมี
คารโบไฮเดรตเปนองคประกอบประมาณ 21.7 กรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม (พานิชย, 2544)  

แปงสะสมอยูในผลิตผลภายในสวนท่ีเรียกวา อะไมโลพลาสต (amyloplast) เม่ือผลไมสุก
แปงจะเปล่ียนไปอยูในรูปของน้ําตาลตางๆ เชน ซูโครส กลูโคส และ ฟรกัโทส เปนตน ทําใหผลไม
มีรสชาติหวาน การเปล่ียนแปลงนี้ขึ้นอยูกับความแกของผลไม อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บ
รักษา (จริงแท, 2542) Eskin et al. (1971) อธิบายวาในผลไมแกแปงจะเปล่ียนไปเปนน้ําตาลซูโครส  
โดยเอนไซมฟอสฟอริเลส (phosphorylase) ไปเรงปฏิกิริยาทําใหโมเลกุลของแปงแยกตัวออกตรง  
α -1,4 glucosidic bonds หลังจากนั้นซูโครสจะถูกไฮโดรไลซไปเปนน้ําตาลกลูโคสและ ฟรักโทส 
โดยมีเอนไซมอินเวอรเทส (invertase) เปนตัวเรงปฏิกิริยา นอกจากนี้ยังพบวาแปงบางสวนอาจถูก
เปล่ียนไปอยูในรูปของน้ําตาลกลูโคสโดยเอนไซมอะไมเลส (amylase) ไดน้ําตาลกลูโคสและ
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ฟรักโทสเปนน้ําตาลโมโนแซคคาไรดท่ีมีการสะสมไวในเซลล ซ่ึงจะพบท่ีบริเวณแวคิโอล 
นอกจากนี้ในผลไมยังมีน้ําตาลชนิดอ่ืนๆ อีก แตมีปริมาณเพียงเล็กนอยซ่ึงไดแก ไซเลส อะรามิโนส 
กาแลคโทส แมนโนสและมอลโทส สวนคารโบไฮเดรตรูปอ่ืนๆ ท่ีพบคือ เซลลูโลส เซมิเซลลูโลส 
ลิกนิน และเพคติน ซ่ึงเปนองคประกอบของผนังเซลล (จริงแท, 2542) 

การสลายตัวของแปงมีผลทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (total soluble 
solids; TSS) และปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพ่ิมสูงขึ้น แลวทําใหผลมะมวงเม่ือสุกมีรสหวาน (Vazquez - 
Salinas and Lakshminarayana, 1985) แตท้ังนี้การเพ่ิมขึ้นของ TSS ของผลมะมวงขึ้นอยูกับระยะ
ความแกของผลและระยะเวลาการเก็บเกี่ยว (Medlicott et al., 1990) โดยผลมะมวงท่ีมีอายุนอยมีการ
สะสมแปงนอยกวาผลท่ีมีอายุมาก ทําใหเม่ือผลสุกแปงจึงเปล่ียนเปนน้ําตาลไดนอยกวาผลท่ีมีอายุ
มาก ท้ังนี้เพราะในชวงท่ีผลมีการเจริญเติบโตแปงบางสวนถูกนําไปใชในการเจริญเติบโตของผล 
แตเม่ือผลมีการเจริญเติบโตชาลงหรือผลแก ปริมาณแปงจึงถูกใชนอยลงและมีการสะสมเพ่ิมมากขึ้น 
(สายชลและคณะ, 2534)  

4.  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดอินทรีย 
ในพืชสวนใหญจะพบกรดอินทรียท่ีเกี่ยวของกับกรดท่ีอยูในวัฏจักรเครปส (Kerbs’ cycle) 

ซ่ึงถูกสรางขึ้นในระหวางการเกิดกระบวนการหายใจภายในเซลล โดยกรดท่ีพบในผลไมสวนใหญ
จะเปนกรดซิตริกและกรดมาลิก ซ่ึงพบวาปริมาณกรดในผลไมจะผันแปรขึ้นอยูกับอายุของผล                
โดยผลออนจะมีปริมาณกรดมากกวาผลท่ีแก (สายชล, 2528) ปริมาณกรดท้ังหมดในผลมะมวงจะอยู
ในรูปของกรดซิตริกและกรดมาลิก สําหรับผลมะมวงดิบมีปริมาณกรดท้ังหมด ประมาณ                               
4-5 เปอรเซ็นต และลดลงเหลือ 0.5-1 เปอรเซ็นต ในผลมะมวงสุก การเพ่ิมขึ้นหรือลดลงของกรด               
มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดและของแข็งท่ีไมละลายใน
แอลกอฮอล  ผลมะมวงพันธุ Alphonso (Lakshminarayana, 1973) และพันธุ Banganapalli                       
(Selvaraj et al., 1989) และ Krishnamurthy and Subramanyam (1970) พบวา ปริมาณของ                          
α - oxaloacetate, aspartate, glutamate และ pyruvate มีคาเพ่ิมสูงขึ้นกอนท่ีมะมวงจะเขาสู 
climacteric peak แตในชวงท่ีผลเกิดการสุกกลับไมมีการสะสมของ oxaloacetate จะเห็นไดวา
ปริมาณกรดในเนื้อผลจะลดลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ้น ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากกรดบางสวนถูก
ใชเปนสับสเตรท (substrate) ของการหายใจท่ีเพ่ิมสูงขึ้นในขณะท่ีผลสุก (Tucker, 1993) 

5.  การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจ 
ผลไมโดยท่ัวๆ ไปจะมีอัตราการหายใจสูงท่ีสุดในขณะท่ีผลยังออนอยูซ่ึงเปนชวงท่ีมีการ

แบงเซลลมาก หลังจากนั้นอัตราการหายใจจะคอยๆ ลดลงตามอายุท่ีมากขึ้น ผลไมประเภท 
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climacteric จะมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นอีกครั้งเม่ือผลเขาสูการสุก (Akamine and Goo, 1973) 
โดยการหายใจของผลไมประเภท climacteric แบงออกไดเปน 4 ขั้นตอน คือ 

1) pre-climacteric เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจต่ํา 
2) climacteric เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นมาก 
3) climacteric peak เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจสูงสุด 
4) post-climacteric เปนชวงท่ีมีอัตราการหายใจลดลง โดยเกิดขึ้นหลังจากท่ีมี

อัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้น 
มะมวงจัดเปนผลไมประเภท climacteric fruit (Lizada, 1991) ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงอัตรา

การหายใจเชนเดียวกับท่ีกลาวขางตน การท่ีผลไมมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นระหวางการสุก 
เนื่องจากระหวางการสุกมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว เชน การเปล่ียนสี                       
การออนนุม และการสรางกล่ิน เปนตน (Kader, 1985) การเปล่ียนแปลงเหลานี้ตองใชพลังงาน
จํานวนหนึ่งทําใหผลไมจําพวก climacteric จึงมีอัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นในระหวางการเก็บรักษา
จนถึงชวง climacteric peak ซ่ึงจะใชเวลานอยหรือมากขึ้นกับความแกของผลไมนั้นๆ และ
สภาพแวดลอมของหองท่ีเก็บรักษาผลไม เชน อุณหภูมิและการหมุนเวียนของอากาศ (ดนัย, 2540) 
Kishnamurithy and Subermanyam (1970) พบวา ผลมะมวงพันธุ Pairi ท่ีมีอายุผลนอย จะเกิด 
climacteric peak ในวันท่ี 12 หลังจากการเก็บเกี่ยว สวนผลท่ีแกมีการเกิด climacteric peak ในวันท่ี 9 
หลังจากเก็บเกี่ยว ซ่ึงในมะมวงตางพันธุกันระยะเวลาท่ีใชในการเกิด climacteric peak ก็ตางกัน เชน 
มะมวงพันธุ Kent และ Haden มีการเกิด climacteric peak ในวันท่ี 9 และ 11 ของการเก็บรักษา
ตามลําดับ (Mitra and Baldwin, 1997) 

6.  การเปลี่ยนแปลงการผลิตเอทิลีน 
ในชวงการเจริญและการพัฒนาของผลอัตราการผลิตเอทิลีนจะต่ํามาก จนกระท่ังเม่ือผลไม

เริ่มสุกการผลิตเอทิลีนจึงเพ่ิมขึ้นหลายเทาตัว ความเขมขนภายในก็สูงขึ้นดวย การเพ่ิมขึ้นของ                 
ปริมาณเอทิลีนอาจเกิดขึ้นกอนหรือหลังการเพ่ิมขึ้นของอัตราการหายใจก็ได โดยผลไมประเภท
climacteric มีการผลิตเอทิลีนอยู 2 ระบบ คือ ระบบท่ี1 เปนการสรางเอทิลีนตามปกติท่ีมีอยูใน
เนื้อเยื่อท่ัวๆ ไป และระบบนี้ทําใหความเขมขนของเอทิลีนถึงระดับสูงพอท่ีจะชักนําใหเกิดการ
หายใจเพ่ิมขึ้น (ระบบท่ี 2) และเกิดการเปล่ียนแปลงเกี่ยวกับการสุก กลไกท่ีเอทิลีนเรงการสุกของ
ผลไมเกิดขึ้นโดยเอทิลีนชวยเล่ือนจุดเริ่มตนของการสุกและเล่ือน climacteric peak ใหเกิดเร็วขึ้น 
(Lieberman, 1979; Yang, 1985) 
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การชะลอการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวง 
1.  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
การเปล่ียนแปลงตางๆ ภายในผลิตผล และการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ มีความ              

ผันแปรตามอุณหภูมิของการเก็บรักษา โดยอัตราการเกิดของปฏิกิริยาตางๆ และการเจริญเติบโต
ของจุลินทรียจะเกิดขึ้นมากเม่ือเก็บรักษาผลิตผลไวท่ีอุณหภูมิสูง สงผลใหอายุการเก็บรักษาส้ันลง 
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับผักและผลไมแตละชนิดอาจแตกตางกันมาก โดยอุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษาผักและผลไมท่ีมีถ่ินกําเนิดในเขตรอนมักมีอุณหภูมิสูงกวาผักและผลไมท่ีมีถ่ินกําเนิด             
ในเขตกึ่งรอนและเขตหนาว ตามลําดับ อยางไรก็ดีถาใชอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ําเกินไปอาจทํา
ใหเกิดอันตรายแกผลิตผลได (Wills et al., 1998) กานดาและคณะ (2546) รายงานวามะมวงพันธุ              
มหาชนกท่ีมีอายุ 112 วันหลังดอกบาน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10, 13 และ 27 องศาเซลเซียส 
(อุณหภูมิหอง) พบวาผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดเพียง 7 วัน ผลท่ีเก็บรักษาไว
ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน โดยมีคุณภาพใกลเคียงกับชุดควบคุม 
ในขณะท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วันจะเกิดอาการสะทานหนาว 
(chilling injury) ซ่ึงไมพบในผลมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

2.  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
ปริมาณออกซิเจนในอากาศมีผลตออัตราการหายใจ การสรางเอทิลีน และกระบวนการ

ออกซิเดชันอ่ืนๆ ปริมาณคารบอนไดออกไซดท่ีเกิดจากการหายใจสามารถลดอัตราการหายใจได
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติขัดขวางการทํางานของเอทิลีนดวย โดยเช่ือกันวาคารบอนไดออกไซดจับ
กับ active site ของเอทิลีน ดังนั้นการลดปริมาณออกซิเจน และเพ่ิมคารบอนไดออกไซด จึงชวยยืด
อายุการเก็บรักษาของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวได การเก็บรักษาในสภาพท่ีมีปริมาณออกซิเจนนอย 
และมีคารบอนไดออกไซดสูงเรียกวา การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified 
atmosphere; MA) มะมวงพันธุ Tommy Atkin และ Keitt เม่ือเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง
โดยใชฟลม LDPE และ Xtend Film (XF) หุม แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส สามารถ
ชะลอการออนนิ่ม การเปล่ียนแปลงสี และการเนาเสียของผลไดดีกวาชุดควบคุม (Ben-Arie et al., 
2001; Pesis et al., 2000)  

3.  การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม 
การเก็บรักษาผักและผลไมในสภาพของบรรยากาศท่ีควบคุมใหแตกตางไปจากบรรยากาศ

ปกติในแงของสัดสวนของไนโตรเจน ออกซิเจน หรือคารบอนไดออกไซด เรียกวา การเก็บรกัษาใน
สภาพควบคุมบรรยากาศ (controlled atmosphere; CA) ส่ิงสําคัญท่ีสุดคือ หองเก็บรักษาหรือสถานท่ี
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เก็บรักษาตองสามารถปดไดสนิทมีการรั่วไหลของกาซนอยมากหรือไมมีเลย (จริงแท, 2542) 
มะมวงพันธุ Tommy Atkin และ Kent เม่ือนําไปเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมโดยมี
องคประกอบของกาซ คือ 5% O2 กับ 5% CO2 และ 10% O2 กับ 5% CO2 ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุม 8-9 วัน (Lizana and Ochagavia, 1997) มะมวง
พันธุ Kensington เก็บรักษาในสภาพ 2% O2 - 5% CO2 อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการ
เนาเสียและยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงไดโดยคุณภาพดานกล่ินรสของผลไมแตกตางจากชุด
ควบคุม (Lalet et al., 2001)  

4.  การเก็บรักษาภายใตสภาพความดันต่ํา 
การเก็บรักษาในสภาพท่ีมีความดันต่ํากวาความดันบรรยากาศปกติ (hypobaric storage) 

เปนการเก็บรักษาผักและผลไมในสภาพบรรยากาศดัดแปลงอีกรูปแบบหนึ่ง การเก็บรักษาแบบนี้ 
ผักและผลไมจะถูกเก็บไวในหองเย็นท่ีมีโครงสรางแข็งแรง แลวดูดอากาศออกจากหองจนมีความ
ดันลดลงเหลือเพียงประมาณหนึ่งในสิบของความดันบรรยากาศ ในสภาพเชนนี้ partial pressure 
ของออกซิเจนจะมีคาลดลงตามสัดสวนของความดันท่ีลดลง นอกจากนี้กาซเอทิลีนท่ีผลิตผลสราง
ขึ้นก็ถูกดูดออกไปพรอมกัน การลดความดันจึงเปนการลดอัตราการหายใจ ลดการสรางเอทิลีนและ
การเปล่ียนแปลงตางๆ ท่ีเกิดจากเอทิลีน ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได 
เชนเดียวกับการปรับสภาพบรรยากาศ การเกบ็รักษาแบบนี้มักเปนระบบเปด เพราะถาเปนระบบปด
เม่ือเก็บรักษาผลิตผลไวระยะหนึ่งออกซิเจนจะถูกใชไปทําใหมีปริมาณออกซิเจนต่ําลงจนเปน
อันตรายกับผลิตผลได ดังนั้นหองเก็บรักษาความดันต่ําจึงตองมีชองทางใหอากาศผานเขาได
เล็กนอย เพ่ือรักษาระบบความเขมขนของออกซิเจนใหอยูในระดับท่ีเพียงพอตอการหายใจแบบใช
ออกซิเจนตลอดเวลา อยางไรก็ตามการเก็บรักษาแบบสภาพความดันต่ําจะมีผลทําใหการระเหยน้ํา
เกิดไดเร็วขึ้น ดังนั้นในสภาพเชนนี้ผลิตผลจะสูญเสียน้ํามากกวาปกติ จําเปนตองเพ่ิมความช้ืนเขาไป
ในหองท่ีใชในการเก็บรักษา (จริงแท, 2542) 

5.  การใชสารเคลือบผิว 
การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีหนึ่งซ่ึงจะชวยลดการสูญเสียน้ําและลดการแลกเปล่ียนกาซ   

ทําใหออกซิเจนภายในผลลดต่ําลงและมีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดเพ่ิมมากขึ้น
เนื่องจากการหายใจของผลิตผล นอกจากนี้ยังมีผลยับยั้งการทํางานและการผลิตเอทิลีนดวย (ดนัย, 2540) 
อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวแตละชนิดมีคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ําและควบคุมการผาน
เขาออกของกาซไดไมเทากัน การเลือกใชตองคํานึงถึงความเขมขน หากใชความเขมขนสูงหรือ
เคลือบหนาเกินไปอาจทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนสงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอล
และอะเซทัลดีไฮด (acetaldehyde) ทําใหผลิตผลมีกล่ินและรสชาติผิดปกติดวย (จริงแท, 2542) 
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การเก็บรักษาผลมะมวงในสภาพอุณหภูมิต่ํา 
ปญหาท่ีสําคัญในระหวางการเก็บรักษาผลมะมวง คือ การเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว เม่ือผล

มะมวงแกจัดหรือเริ่มสุกจะมีอัตราการหายใจสูงขึ้น (สายชล, 2530) แตมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง              
จึงจําเปนตองเก็บรักษาผลมะมวงท่ีอุณหภูมิต่ําเพ่ือชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมท่ีจะนําไปสูการ
เส่ือมสภาพ ตลอดจนอัตราการเจริญของจุลินทรีย แตอยางไรก็ตามผลมะมวงจะเก็บรักษาไดนาน
หรือไมขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน ขึ้นอยูกับพันธุ ระยะความแก วิธีการเก็บรักษาท่ีใช วิธีการ
บรรจุ วัสดุท่ีใชในการบรรจุ และระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ผลมะมวงแตละพันธุมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
สําหรับการเก็บรักษา และอายุการเก็บรักษาท่ีแตกตางกัน  

โดยท่ัวไปมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 12-13 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บรักษา
ประมาณ 2-4 สัปดาห แตมีมะมวงบางพันธุสามารถเก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิต่ํากวานี้ เชนมะมวงพันธุ
เขียวเสวยมีอายุการเก็บรักษานาน 20 วัน ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พันธุหนังกลางวันมีอายุการ
เก็บรักษานาน 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส พันธุอกรองเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ไดนาน 20 วัน พันธุพิมเสนมัน และพันธุแรดสามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 9-10 องศาเซลเซียส 
(สายชล, 2530) และดารา (2539) พบวา มะมวงพันธุทองดํา และพันธุหนังกลางวันสามารถเก็บ
รักษาได 3 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส กานดาและคณะ (2546) พบวามะมวงพันธุมหาชนก
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 และ 28 วันท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส ตามลําดับ                 
แตในขณะท่ีการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน จะไม
แสดงอาการสะทานหนาวและยังมีการพัฒนาการสุกเม่ือยายผลมะมวงมาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
(Tungtirmthong et al., 2001)  

แตการเก็บรักษาผลมะมวงท่ีอุณหภูมิต่ําเกินไปอาจทําใหเกิดความเสียหายและความ
ผิดปกติ ซ่ึงอาการผิดปกติท่ีเกิดขึ้นกับเซลลท่ีไดรับอุณหภูมิต่ําเหนือจุดเยือกแข็งเปนเวลานาน ๆ 
เรียกวา อาการสะทานหนาว (chilling injury) อาการดังกลาวเปนขอจํากัดในการเก็บรักษาผลไม                 
ท่ีอุณหภูมิต่ํา (Kader, 2000) โดยระยะเวลาเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอความรุนแรงของอาการ 
ลักษณะอาการท่ีพบเม่ือผลมะมวงเกิดอาการสะทานหนาว คือ มีการสุกไมสมํ่าเสมอ ผิวมีรอยชํ้า  
จุดคลํ้า มีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (Kalra and Tandon, 1983) ดังนั้นในการยืดอายุการเก็บรักษา
มะมวงในสภาพอุณหภูมิต่ําตองระมัดระวังเพ่ือไมใหเกิดความสูญเสีย เนื่องจากมะมวงเปนผลไม
เขตรอนซ่ึงจะเกิดการสูญเสียไดเม่ืออยูในสภาพอุณหภูมิท่ีต่ําเกินไป โดยพบวามะมวงสวนใหญจะ
แสดงอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 13 องศาเซลเซียสท้ังนี้ก็ขึ้นอยูกับปจจัย
อ่ืนดวย เชน พันธุ อายุการเก็บเกี่ยว และลักษณะทางพันธุกรรม (Thompson, 1971; Mitra and 
Baldwin, 1997; Acosta et al., 2000) ซ่ึงพืชชนิดเดียวกันแตพันธุตางกันจะเกิดอาการไดตางกัน  
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(จริงแท, 2542) เชน ผลมะมวงพันธุ Alphonso เกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา
กวา 7 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีผลมะมวงพันธุ Kent เกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา 13 องศาเซลเซียส (Morton, 1987) และจากรายงานของ Pesis et al. (2000) พบวา
มะมวงพันธุ Tommy Atkins และ Keitt  จะเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ                      
12  องศาเซลเซียส โดยลักษณะอาการท่ีเกิดขึ้นจะเกิดจุดสีแดงบริเวณรอบๆ เลนติเซล เชนเดียวกับ 
Ben-Arie et al. (2001) พบวามะมวงถาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 10-12 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน จะทําใหเกิดอาการสะทานหนาวขึ้นได ซ่ึงอาการท่ีพบจะเกิดจุดสีแดงหรือสีเขียวรอบ  ๆเลนติเซล 
สําหรับผลมะมวงท่ีสุกจะเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส
เปนสวนใหญ (Kader and Mitcham, 2008) ผลมะมวงพันธุแกว ทองดํา น้ําดอกไม และหนังกลางวัน              
ไมสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส เปนเวลานานกวา 5 วันได เนื่องจากยายมาเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) จะมีการแสดงอาการสะทานหนาวเกิดขึ้นท่ีผิว 
(Phakawatmongkol et al., 2004) และผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
จะแสดงอาการสะทานหนาวภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน โดยท่ีเปลือกมีลักษณะอาการ
เนื้อเยื่อยุบตัวเปนจุด  ๆและมีการรั่วไหลของสารอิเล็กโตรไลตท่ีบริเวณเปลือกและเนื้อ (ศศธร, 2549) 
และพบวาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมในระยะผลดิบเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 15 วัน หลังจากนั้นนํามาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส กระท่ังผลสุก พบวาแสดงอาการ
สะทานหนาว  (Whangchai et al., 1999) กานดาและคณะ (2546) พบวาเม่ือเก็บรักษามะมวงพันธุ
มหาชนกท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จะเกิดอาการสะทานหนาวในวันท่ี  28 ของการเก็บรักษา           
ผลมะมวงพันธุโชคอนันต และพันธุ Kensington ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เกิดอาการ
สะทานหนาวท่ีผิวผล โดยมีสีคลํ้ากวาปกติและเกิดจุดสีมวงท่ีเปลือก (Herianus et al., 2003; จิรภรณ
และคณะ, 2545) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมจะออนแอตอการเกิดอาการสะทานหนาวมากกวาผล
มะมวงพันธุอกรอง (Phakawatmongkol et al., 2004) และพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 เนื่องจากพบ
สารประกอบฟนอลท่ีเปลือกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองมากกวา (เสาวภาและจริงแท, 
2546) เบญจมาสและคณะ (2547) พบวา มะมวงน้ําดอกไมสีทองจะแสดงอาการสะทานหนาว เม่ือ
เก็บรักษาอุณหภูมิท่ี 2, 5 เปนเวลา 5 และท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน ตามลําดับ          
ซ่ึงอาการจะปรากฏเม่ือยายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 22+2  องศาเซลเซียส โดยอาการสะทานหนาว
เริ่มจากทอลําเลียงท่ีเปลือกเปล่ียนเปนสีน้ําตาล เจือจันทร (2541) ไดศึกษาการเก็บรักษามะมวงพันธุ
น้ําดอกไมท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานกวาท่ีอุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส โดยมี
อายุการเก็บรักษาประมาณ 20 และ 10 วันตามลําดับ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ทํา
ใหผลมะมวงไมสุกซ่ึงเปนผลจากการเกิดอาการสะทานหนาว และมีผลตอการเปล่ียนแปลงทาง
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สรีรวิทยาและทางเคมีของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะท่ีผลมะมวง
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เกิดการสุกตามปกติ มีการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อลดลง 
สีเปลือกและสีเนื้อเปล่ียนเปนสีเหลืองเพ่ิมขึ้น ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดเพ่ิมขึ้น 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดลดลง และมีอัตราการหายใจเพ่ิมขึ้นระหวางการเก็บรักษา นิธิยา
และดนัย (2533) กลาววา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จะเก็บรักษาผลมะมวงสุก (ไมระบุพันธุ) ได 21 
วัน และผลมะมวงหามเก็บได 42 วัน แตถาเอาผลมะมวงดิบ (ไมระบุพันธุ) มาเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมินี้เปนเวลา 21 วัน จะทําใหมะมวงเม่ือสุกมีคุณภาพไมดี เนื่องจากอุณหภูมิต่ําไปยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการสุก O’Hare and Prasad (1993) รายงานวาผลมะมวง
พันธุ Kensington ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เริ่มแสดงอาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวของผลท่ีเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 7, 10 และ 13 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 5 สัปดาห เชนเดียวกันกับ Chaplin et al. (1991) 
เก็บรักษาผลมะมวง พันธุ Kensington ท่ีอุณหภูมิ 1 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 6-7 วัน แลวยายมา
เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะแสดงอาการสะทานหนาวใหเห็นท่ีเปลือกของผลมะมวง 
สวนผลมะมวงพันธุ Julie เม่ือเกิดอาการสะทานหนาวจะมีสีผิดปกติ ท่ีบริเวณผิวเกิดการยุบตัว สี
และรสชาติของเนื้อไมดี มีปริมาณกรดซิตริกสูงคือ 1.19 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีผลสุกปกติมีปริมาณ
กรดซิตริก 0.65 เปอรเซ็นต  สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีคา 22 องศาบริกซ และการยอมรับ
ของผูบริโภคต่ํากวาผลมะมวงท่ีสุกทันทีหลังจากเก็บเกี่ยว (Sankat et al., 1993) 

การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere Storage; MA) 
การเก็บรักษาผลิตผลโดยการบรรจุในภาชนะบรรจุชนิดตางๆ เชนการเก็บรักษาผลิตผลใน

ถุงพลาสติกเจาะรู หรือไมเจาะรู หรือการเก็บรักษาผลิตผลในภาชนะบรรจุแลวหุมดวยฟลม
พลาสติก เปนวิธีการท่ีสามารถดัดแปลงบรรยากาศในการเก็บรักษาทําใหชวยยืดอายุการเก็บรักษา
และอายุการวางจําหนายผลิตผลใหนานขึ้นได และชวยชะลอกระบวนการเปล่ียนแปลงภายหลังการ
เก็บเกี่ยวท้ังทางดานกายภาพและชีวเคมี โดยปกติในบรรยากาศจะมีออกซิเจนประมาณ 21 เปอรเซ็นต 
คารบอนไดออกไซด 0.03 เปอรเซ็นต และไนโตรเจน 78 เปอรเซ็นต (จริงแท, 2542) โดยผลิตผลจะ
ใชกาซออกซิเจนไปในการหายใจทําใหปริมาณกาซออกซิเจนในผลิตผลลดลงและมีปริมาณของ
กาซคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงขึ้น ปริมาณกาซตางๆ ท่ีเกิดขึ้นในการเก็บรักษาภายใตสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงนี้ไมสามารถท่ีจะควบคุมใหคงท่ีอยูไดเพราะขึ้นอยูกับอัตราการหายใจ 
กระบวนการตางๆ ภายในผลิตผล ซ่ึงก็จะขึ้นอยูกับอุณหภูมิ องคประกอบของบรรยากาศ อายุการ
เก็บเกี่ยว อายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติในการยอมใหกาซซึมผานของภาชนะบรรจุ (จิรา, 2531; 
จริงแท, 2542)  
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การดัดแปลงสภาพบรรยากาศรอบๆ ผลิตผลจะมีผลตอสภาพการบรรจุและสภาพของ
บรรยากาศรอบๆ ผลิตผลท่ีเปล่ียนแปลงไป เนื่องจากภาชนะบรรจุจะมีผลตอการผานเขาออกของ 
กาซออกซิเจน คารบอนไดออกไซด เอทิลีนและไอน้ํา ท่ีตางกันไปของผักและผลไมแตละชนิด                 
มีผลทําใหอัตราการหายใจและอัตราการแลกเปล่ียนกาซจึงมีตางกันในภาชนะบรรจุแตละชนิด 
(Kader et al., 1989) การดัดแปลงสภาพบรรยากาศจะตองทําการคัดเลือกชนิดของภาชนะบรรจุใหดี 
เนื่องจากสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุจะมีผลตอการเกิด metabolism ของผลิตผล 
โดยท่ัวไปจะเลือกใชวัสดุท่ีสามารถปองกันการสูญเสียน้ํา ไมทําใหออกซิเจนภายในผลิตผล                   
ต่ําเกินไปหรือทําใหปริมาณคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงขึ้นเกินไป คือจะตองยอมใหมีการ
แลกเปล่ียนกาซไดมากพอท่ีจะไมทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน เนื่องจากอาจจะมีผลตอ
คุณภาพของผลไม ซ่ึงอาจจะทําใหเกิดกล่ินและรสท่ีผิดปกติได (Brody, 1992)  

จากรายงาน พบวามะมวงพันธุน้ําดอกไมท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีสามารถควบคุม
บรรยากาศไดโดยปรับใหมีปริมาณออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด 3-5 เปอรเซ็นตเทากัน 
หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา 
24 วัน โดยท่ีนํามาทําใหสุกท่ีอุณหภูมิและสภาพอากาศปกติอีก 4 วัน (คุณวุฒิ, 2540) และการเก็บ
รักษามะมวงน้ําดอกไมสีทองในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีมีปริมาณออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต 
คารบอนไดออกไซด 6 เปอรเซ็นต และออกซิเจน 3 เปอรเซ็นต คารบอนไดออกไซด 6 เปอรเซ็นต 
ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน (เบญจมาสและคณะ, 
2547) มะมวงน้ําดอกไมสีทองสามารถทนตอการเพ่ิมของคารบอนไดออกไซดไดถึง 20 เปอรเซ็นต 
เม่ืออยูในบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนเทากับ 18-20 เปอรเซ็นต โดยสามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก 
ชะลอการสุก และยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรกโนสได แตการลดออกซิเจนลงเหลือ 0 เปอรเซ็นต 
เม่ือมีคารบอนไดออกไซดคงท่ีเทากับ 0.03 เปอรเซ็นต ทําใหมะมวงเกิดการหมักแมจะชวยชะลอ
การสุกและยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรกโนสได (กาญจนาและคณะ, 2550) มีรายงานแนะนําวิธีการ
ยืดอายุการเก็บรักษามะมวงในสภาพควบคุมบรรยากาศท่ีระดับคารบอนไดออกไซด 5-10 
เปอรเซ็นต ออกซิเจน 3-5 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จะชวยชะลอการสุกและการ
ออนนิ่มของผลมะมวงไดเปนอยางดี (Kader, 1993) 

ส่ิงที่ตองคํานึงถึงในการเก็บรักษาพืชผลภายใตบรรยากาศดัดแปลง (จริงแท, 2542) 

 1.  ชนิดของผลิตผล ผลิตผลตางชนิดกันมีอัตราการหายใจและกระบวนการตางๆ ไมเทากัน 
สงผลใหปริมาณการใชออกซิเจน การปลดปลอยคารบอนไดออกไซด และเอทิลีนไมเทากัน ซ่ึงมีผล
ตอสภาพบรรยากาศรอบๆ ผลิตผลภายในภาชนะบรรจุ นอกจากนั้นคุณสมบัติในการยอมใหกาซ
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ชนิดตางๆ ภายในผลิตผลผานเขาออกทางเปลือกหรือผิวไปสูอากาศยอมสงผลถึงความเขมขนของ
กาซภายในผลิตผลเองดวย 
 2.  วัยและความบริบูรณของผลิตผล ผลิตผลท่ีมีอายตุางกัน จะมีอัตราการหายใจ การสราง 
เอทิลีนและการเกิดเมแทบอลิซึมตางๆ ไมเทากัน ผลิตผลท่ียังออนอยูมักจะมีอัตราดังกลาวต่ํา ผลไม
ท่ียังไมสุกจะมีอัตราต่ําเม่ือเทียบกับผลไมท่ีกําลังสุก สงผลทําใหสภาพดัดแปลงบรรยากาศท่ีเกิดขึ้น
ไมเหมือนกันท้ังๆ ท่ีการบรรจุและการเก็บรักษาเปนแบบเดียวกัน นอกจากนี้อายุของผลิตผลยังมี
ความสําคัญตอการเก็บรักษาเพราะอายุท่ียังออนอยูจะมีการพัฒนาทางดานรสชาติและดานเนื้อ
สัมผัสยังไมดีพอ สวนผลิตผลท่ีมีอายุท่ีแกเกินไปจะทําใหมีอายุการเก็บรักษาไดส้ัน (Watada and 
Ling, 1999) 
 3.  อุณหภูมิในการเก็บรักษา อุณหภูมิยิ่งสูงอัตราการเกิดปฏิกิริยาตางๆ จะยิ่งมีสูงขึ้น มีผล
ตอการใชและการผลิตกาซชนิดตางๆ ของผลิตผล 
 4.  ปริมาณของผลิตผลในภาชนะบรรจุในปริมาตรท่ีเทากันถามีผลิตผลบรรจุอยูมากยอมมี
การใชออกซิเจนใหหมดไป และสะสมคารบอนไดออกไซดใหมากขึ้นไดเร็วกวาการบรรจุผลิตผล
แตนอย 
 5.  คุณสมบัติในการยอมใหกาซตางๆ ผานเขาออกภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุท่ียอมใหกาซ
ตางๆ ผานเขาออกไดงาย ทําใหองคประกอบของกาซภายในใกลเคียงบรรยากาศปกติมากกวา
ภาชนะบรรจุท่ียอมใหกาซตางๆ ผานไดนอย 

การใชฟลมพลาสติกเปนอีกวิธีการหนึ่งท่ีจะสามารถดัดแปลงสภาพบรรยากาศรอบๆ
ผลิตผลได เนื่องจากฟลมพลาสติกท่ีตางชนิดกัน ยอมจะมีคุณสมบัติในการใหน้ําและกาซตางๆ ผาน
เขาออกไดไมเหมือนกัน (Hall et al., 1975) และสามารถชวยลดการเปล่ียนแปลงกระบวนการตางๆ
ท่ีเกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลได เชน การหายใจและการคายน้ํา (Kader et al., 1989)  
นอกจากนี้การใชฟลมพลาสติกยังสามารถท่ีจะชวยลดความเสียหายท่ีเกิดในระหวางการปฏิบัติ
ภายหลังการเกบ็เกี่ยวได (Ceponis and Butterfield, 1984) การเลือกใชฟลมพลาสติกจึงควรท่ีจะตอง
คํานึงถึงคุณสมบัติของฟลม คือ การหดตัว การยืดตัว การปดผนึก การยอมใหอากาศและไอน้ําผาน 
ความใส ความเปนมันเงาและความสะดวกในการจัดพิมพขอความ ซ่ึงยงยุทธ (2548) ไดรวบรวม
คุณสมบัติของฟลมชนิดตางๆ ไวดังนี้ 

1.  พอลิเอทิลีน (polyethylene) เปนพอลิเมอรท่ีเกิดจากการรวมตัวของโมโนเมอรท่ีเปนเอ
ทิลีน นับเปนฟลมพลาสติกท่ีนํามาใชในการบรรจุภัณฑมากท่ีสุดชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีอยูหลายชนิด
และช้ันคุณภาพ ซ่ึงแบงออกตามความหนาแนน คือ 
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- ชนิดท่ีมีความหนาแนนสูง (high density polyethylene; HDPE) มีความหนาแนน 
0.941-0.959 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

- ชนิดท่ีมีความหนาแนนปานกลาง (medium density polyethylene; MDPE) มีความ
หนาแนน 0.926-0.940 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

- ชนิดท่ีมีความหนาแนนต่ํา (low density polyethylene; LDPE) มีความหนาแนน 
0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

- ชนิดท่ีมีความหนาแนนต่ําเชิงเสน (linear low density polyethylene; LDPE)                  
มีความหนาแนน 0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเมตร 

คุณสมบัติของฟลมพอลิเอทิลีน 
- มีลักษณะโปรงใส แตถามีความหนาแนนเพ่ิมขึ้นจะทําใหความใสลดลง ชนิด LLDPE               
จะแตกตางจาก LDPE ตรงท่ีมีความมันวาวมากกวา 
- มีลักษณะออนนิ่ม ยืดหยุน และมีความเหนียวมาก 
- ทนทานตอสารเคมีจําพวกกรด-ดาง ไดดี แตถาเปนตัวทําละลาย ชนิด HDPE จะมีความ
ทนทานมากกวา LDPE และ MDPE 
- มีความสามารถในการปองกันการซึมผานของไอน้ําไดด ี
- ปองกันการซึมผานของกาซ ไขมัน/น้ํามันไดนอย  
- สามารถปดผนึกดวยความรอนไดด ี
- มีความคงรูปต่ํา 
- มีความปลอดภัย สามารถใชกับส่ิงของท่ีนําไปบริโภคทันทีได 

ประโยชนในการใชงานของฟลมพลาสติกพอลิเอทิลีน 
ในกรณีของฟลมชนิด LDPE และ LLDPE สามารถนํามาใชงานไดคลายกันคือ 

- ใชเปนถุงบรรจุผักและผลไมสด 
- ใชเปนถุงห้ิวในการจําหนายปลีก 
- ใชเปนถุงสําหรับบรรจุผลิตผลท่ีมีน้ําหนักมาก 
- ใชทําเปนถุงช้ันในของถุงกระดาษ และกระสอบพลาสติก สําหรับบรรจุ

อาหารสัตว 
สวนชนิด HDPE มีการนํามาใชงานไดหลายอยางเชนกัน คือ  

- นิยมนํามาเปนถุงห้ิวเพ่ือจําหนายปลีกในซุปเปอรมารเก็ตหรือหางสรรพสินคา 
- ใชรวมกับวัสดุอ่ืน เชน พลาสติกอ่ืน และอลูมิเนียม 
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สําหรับชนิด MDPE มักไมคอยนิยมนํามาทําบรรจุภัณฑ สําหรับคุณสมบัติพ้ืนฐานบางอยาง
ของฟลมพอลิเอทิลีนมีแสดงในตาราง 1 

ตาราง 1  คุณสมบัติพ้ืนฐานบางประการของพลาสติกพอลิเอทิลีน 

ชนิด การซึมผาน
ของความช้ืน 

การซึมผานของกาซ 
(cm3/m2/24h/atm) คาตานทาน

แรงดึง (MPa) 
จุดออนตัว 

(ºC) 

CH3 groups 
per 1000 C’s 

 O2 CO2 
หนาแนนตํ่า (LDPE) 
(920 กก./ตรม.) 

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

หนาแนนปานกลาง 
(MDPE) (940 กก./
ตรม.) 

0.6 225 500 21 120-180 5-7 

หนาแนนสูง (HDPE) 
(960 กก./ตรม.) 

0.3 125 350 28 135-180 < 1.5 

ท่ีมา : ยงยุทธ, 2548 
  

2.  ฟลมพอลิเอไมด (polyamide) หรือท่ีรูจักในช่ือการคาวา “ไนลอน (nylon)” มีอยูหลาย
ชนิด โดยจะเรียกช่ือตามจํานวนอะตอมของคารบอนในสารตั้งตนเชน ไนลอน 6 และไนลอน 11 
เปนตน ฟลมชนิดนี้มีคุณสมบัติพิเศษตางๆ กันตามสารปรุงแตงท่ีใชในระหวางกระบวนการ            
พอลิเมอรไรเซชัน 

 คุณสมบัติของฟลมพอลิเอไมด 
- มีความโปรงใส มีความเหนียวมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งสามารถตานแรงท่ิมทะลุ และ
แรงดันทะลุไดด ี
- มีความคงรูป ตานทานตอการขัดสี และการพับสูง 
- สามารถทนทานตอกรดไดดี แตไมสามารถทนตอดาง 
- ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดีมาก 
- ปองกันการซึมผานของกาซไดดีมาก ท้ังออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และไนโตรเจน 
- ปองกันการซึมผานของไขมันหรือน้ํามันไดสูง 
- มีความทนทานตออุณหภูมิรอน หรือเย็นจัดได โดยสามารถใชงานไดท่ีอุณหภูมิตั้งแต     - 
40 ถึง 160 องศาเซลเซียส 
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ประโยชนในการใชงานของฟลมพลาสติกพอลิเอไมด 
- ใชบรรจุอาหารแชแข็งท่ีตองการความเหนียว และปองกันกาซและกล่ิน 
- ใชในการประกบ การเคลือบ และรีดรวมกับพลาสติกชนิดอ่ืน เพ่ือทําเปนถุง

บรรจุอาหารท่ีตองการรักษากล่ิน และรสชาติเชน กาแฟ เนย และเนื้อแปรรูป 
ซ่ึงนิยมใชท้ังแบบสุญญากาศ (vacuum pack) และแบบธรรมดา  

การใชพลาสติกกับการเก็บรักษามะมวง สามารถเก็บรักษาไดดีในมะมวงหลายพันธุ
นอกจากชวยในการปองกันการสูญเสียน้ําแลวยังชวยรักษาลักษณะท่ีปรากฏภายนอกของผลิตผลให
ยังคงความเหมือนสด (Hall et al., 1975) Miller et al. (1983) ไดทดลองเก็บรักษามะมวงพันธุ 
Tommy Atkin โดยหอดวยพลาสติกฟลมท่ีมีความหนาตางๆ กันคือ  0.01, 0.013, 0.025 มิลลิเมตร 
แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน จากนั้นนํามาบมใหสุกท่ีอุณหภูมิ                   
21 องศาเซลเซียส พบวาผลมะมวงมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา ผิวมีสีเขียวกวา และมีความแนน
เนื้อสูงกวาชุดควบคุม สวนการเก็บรักษามะมวงพันธุเขียวเสวยและพันธุแรด โดยการเก็บรักษาใน
ถุงพลาสติก (ไมระบุชนิด) ท่ีอุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส เก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน ซ่ึง                    
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานกวานี้จะทําใหมะมวงเกิดกล่ินรสท่ีผิดปกติ (ดาราและคณะ, 2539) ซ่ึง                          
ภานุมาศ (2530) รายงานวาการหอดวยผลมะมวงพันธุเขียวเสวยดวยแผนพลาสติกชนิดตางๆ จะชวย
ชะลอการเห่ียว และการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาชุดควบคุม โดยการหอผลดวยพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน 
ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักผลมะมวงพันธุเขียวเสวยไดดีท่ีสุด คือเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา 12 วัน มีการสูญเสียน้ําหนัก 1.95 เปอรเซ็นต และผลมะมวงท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 30 วัน มีการสูญเสียน้ําหนักเพียง 1.1 เปอรเซ็นต จากรายงานของ จินดาและคณะ (2530) 
พบวา การใชพลาสติกฟลมชนิดพอลิเอทิลีน หอผลมะมวงพันธุงา แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 30 วัน โดยกล่ินและรสชาติของผลยังปกติ Chaplin et al. (1982) ได
ทดลองเก็บรักษามะมวงพันธุ Kensington ในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
พบวา มีระดับคารบอนไดออกไซด ประมาณ 20 เปอรเซ็นต และออกซิเจน ประมาณ 5 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงสามารถเก็บรักษามะมวงไดนานกวาชุดควบคุม 3 วัน  

ขอจํากัดเรื่องการซึมผานของกาซทําใหเกิดปญหาระหวางการเก็บรักษา จึงมีการทดลอง
เจาะรูท่ีถุงพลาสติกท่ีหอหุมผลไมโดย Grantly et al. (1982) ทดลองเก็บรักษามะมวงในถุงพลาสติก
ชนิดพอลิเอทิลีนท่ีปดสนิทและเจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวา ในผลมะมวงใน
ถุงพลาสติกท่ีปดสนิทเม่ือนํามาทําใหสุกจะมีกล่ินรสและสีท่ีผิดปกติ สวนชุดท่ีเจาะรูผลจะสุกได
อยางปกติไมแตกตางจากชุดควบคุม Bhullar et al. (1984) เก็บรักษามะมวงพันธุ Langra และ 
Dusehri ในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนท่ีเจาะรูและเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (26-34 องศาเซลเซียส) 
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เปนเวลา 12 วัน พบวาผลสุกมีคุณภาพดีมากกวาในชุดควบคุม Leong and Lee ( 1982) ทําการศึกษา
มะมวงพันธุ Apple โดยบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน และพอลิเอทิลีนท่ีมีการเจาะรู 8 รู เก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน แลวนํามาทําใหสุกท่ีอุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส พบวา
มะมวงท่ีอยูในถุงพอลิเอทิลีนท่ีไมเจาะรู จะมีการนิ่มหลังจากเก็บรักษาได 6 วัน โดยท่ีผิวยังคงมีสี
เขียว เนื้อภายในและมีรสชาติท่ีผิดปกติ มีระดับคารบอนไดออกไซด 6-22 เปอรเซ็นต ในขณะท่ี
มะมวงท่ีอยูในถุงพอลิเอทิลีน ท่ีมีการเจาะรู 8 รู มีระดับของคารบอนไดออกไซด 7-12 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงมีการสุกอยางปกติ และมีการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลและกรดชากวาชุดควบคุม Emond and 
Chau (1990) ศึกษาเกี่ยวกับอิทธิพลความหนาของฟลมและการเจาะรูบนฟลมท่ีหอหุม บรอคโคลี
และสตอเบอรรี พบวารูมีอิทธิพลตอการแพรผานของกาซมากกวาความหนาของฟลม รูท่ีขนาด
ตางกัน สามารถทําใหเกิดระดับของการสะสมคารบอนไดออกไซดท่ีแตกตางกัน Emond and Chau 
(1990) ไดสรุปผลอันเนื่องมาจากการใชฟลมเจาะรูดังนี้ ประโยชนของการเจาะรูไดแก ชวยเพ่ิม 
permeability ใหกับฟลมไดมากในกรณีท่ีมีพ้ืนท่ีผิวนอย และ permeability ก็ไมถูกจํากัดดวย water 
condensation นอกจากนี้การเจาะรูยังเปนการชวยทําใหความดันภายในภาชนะเทากับความดัน
บรรยากาศ อันจะทําใหลดการกระทบกระเทือนของผลิตผลไดเล็กนอย สําหรับปญหาของการเจาะรู
มีดังนี้ คือ การเจาะรู 2 รู ไมไดทําใหเกิดผลตางๆ เปน 2 เทา ของการเจาะรู 1 รู และการแลกเปล่ียน
ของกาซภายในภาชนะมักไมท่ัวถึงกัน จะเปล่ียนแปลงบริเวณใกลๆ รูมากกวาสวนอ่ืนๆ Watkins 
and Thomson (1992) ทําการทดลองเก็บแอปเปล พันธุ Cox’s Orange pippin โดยเก็บในถุงพลาสติก
พอลิเอทิลีน ท่ีมีการเจาะรูขนาดเล็ก และถุงท่ัวไปท่ีไมมีรูไวท่ีอุณหภูมิ 1 และ 3 องศาเซลเซียส             
เปนเวลา 8 และ 16 สัปดาห พบวาแอปเปลชุดท่ีบรรจใุนถุงพอลิเอทิลีน ท่ีมีการเจาะรูสามารถรักษา
ความเขียวสดและความแนนเนื้อไวไดดีกวาถุงท่ัวไปและชุดควบคุม และยังพบวา การเก็บรักษาใน
พลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนเจาะรูแบบนี้จะใชไดผลดีในการเก็บรักษาระยะส้ัน   

Illeperuma and Jayasuriya (2002) พบวามะมวงพันธุ Karuthacolomban ท่ีบรรจุในถุง 
LDPE แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยืดการสุกไดจาก 16 เปน 21 วัน โดย
คุณภาพของผลเม่ือสุกไมแตกตางจากชุดควบคุม และจากรายงานของ Rodov et al. (1996) พบวา 
การหอผลมะมวงพันธุ Tommy Atkins ดวยฟลมพลาสติกชนิด PE สามารถชวยชะลอการสุก การ
เนาเสีย การเห่ียว และการสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงไดเปนอยางดี เชนเดียวกับ Vidigal di 
Castro et al. (2004) พบวาการเก็บรักษามะมวงพันธุ Tommy Atkins ดวยถุงพลาสติกชนิด LDPE ท่ี
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 21 วัน โดยสามารถชวยชะลอการสูญเสีย
น้ําหนักและรักษาคุณภาพของผล และจากรายงานของ Galvis et al. (2005) พบวาการเก็บรักษา
มะมวงพันธุ Van Dyke ในบรรจุภัณฑชนิด LDPE สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงได 
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โดยชวยชะลอการสุก และปองกันการสูญเสียน้ําหนัก อีกท้ัง Keawphet et al. (2003) พบวา มะมวง
พันธุน้ําดอกไมเม่ือเก็บรักษาในฟลมพลาสติกชนิด LLDPE สามารถชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนัก
ไดดีเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และยังชวยปองกันการเกิดอาการสะทานหนาวของผล
มะมวงไดเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส สวนฟลมพอลิเอไมด ท่ีมีช่ือทางการคาคือ ไนลอน 
ซ่ึงมักจะนิยมนํามาใชเปนถุงบรรจุอาหารท่ีตองการรักษากล่ิน และรสชาติ  (ยงยุทธ, 2548) แต
ปจจุบันไดเริ่มมีการพัฒนานํามาใชเก็บรักษาผลิตผลสดดังรายงานของวิลาวัลยและจํานงค (2552) 
พบวาการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองในบรรจุภัณฑชนิดพอลิเอไมด สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองไดเปนเวลา 28 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แต
เนื่องจากฟลมพลาสติกชนิด พอลิเอไมดมีคุณสมบัติในการปองกันการผานเขาออกของกาซไดดี
มาก (ยงยุทธ, 2548) ดังนั้นจึงจําเปนตองมีการเจาะรูบรรจุภัณฑเพ่ือชวยสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลง
ท่ีเหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล 

 


