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บทคดัย่อ 
ศึกษาชนิดของวสัดุห่อผลทีCมีผลต่อคุณภาพของมะม่วงพนัธุ์นํFาดอกไม้เบอร์ 4 โดยห่อผลด้วยถุง

กระดาษคาร์บอน ถุงใยสงัเคราะห ์และถุงกระดาษสขีาว เปรยีบเทยีบกบัผลมะม่วงทีCไม่ห่อผล (ชุดควบคุม) 
พบว่ามะม่วงทีCห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอนมีนํFาหนักผล (325.02 กรมั) และความกว้างผลมากสุด (70.39 
มลิลเิมตร) ในขณะทีCมะม่วงทีCห่อด้วยถุงกระดาษสขีาวมปีรมิาณกรดทีCไตรเตรทได้ (1.50 เปอร์เซน็ต์) และ
ความแน่นเนืFอสงูสดุ (13.57 นิวตนั/ตารางเซนตเิมตร) สผีวิเปลอืกผลมะม่วงทีCห่อดว้ยถุงกระดาษคารบ์อนมคี่า
ความสว่าง (L*) และค่าสแีดง (a*) มากสดุ (66.29 และ 7.14 ตามลาํดบั) แต่ใหค้่า hue angle น้อยสดุ (79.53) 
ส่วนความพงึพอใจของผู้บรโิภค มะม่วงทีCห่อผลดว้ยถุงกระดาษคาร์บอนมคีะแนนด้านสผีวิเปลอืกและสเีนืFอ
มากสดุ คอื 4.13 และ 3.60 คะแนน ตามลาํดบั ดงันั Fนการห่อผลดว้ยถุงกระดาษคารบ์อนสง่ผลใหคุ้ณภาพของ
มะม่วงพนัธุนํ์Fาดอกไมเ้บอร ์4 ดทีีCสดุ 

คาํสาํคญั : วสัดุห่อผล; สผีวิเปลอืกผล; คุณภาพผล 

Abstract 
The fruit quality of ‘ Nam Dok Mai No.  4’  mango was evaluated from four types of bagging 

materials, including carbon paper bags, synthetic fabric bags and white paper bag compared to non-
bagged ( control) .  Result showed that bagged mango fruit with carbon paper had the highest fruit 
weight ( 325. 02 g)  and fruit width ( 70. 39 mm, while bagged fruit with white paper had the highest 
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titratable acidity (1.50 %) and fruit firmness (13.57 N/cm3). Bagged fruit with carbon paper also showed 
the highest lightness (L*) and redness (a*) (66.29 and 7.14, respectively). However, the fruit showed 
the lowest hue angle ( 79. 53) .  Moreover, bagged fruit with carbon paper had the highest consumer 
acceptance scores of peel and pulp color ( 4. 13 and 3. 60, respectively) .  The result indicated that 
mango bagging with carbon paper bag gave the highest quality of ‘Nam Dok Mai No. 4’ mango.  
 

Keywords: bagging materials; peel color; fruit quality  
 
1. คาํนํา 

มะม่วง (Mangifera indica L.) เป็นพชือยู่ใน
วงศ์ Anacardiaceae เป็นพชืใบเลีFยงคู่ ลําต้นตรงมี
กิCงก้านแผ่ออกเป็นทรงพุ่มทีCแน่นทึบ ในสมยัอดีต
การปลูกมะม่วงนั Fนโดยมากเป็นการปลูกเพืCอใช้
บรโิภคภายในประเทศเท่านั Fน แต่ในปัจจุบนัมะม่วง
ไ ด้ เ ป็ นทีC รู้ จ ัก กัน อย่ า ง ก ว้ า ง ข ว า ง แ ล ะ ช า ว
ต่างประเทศนิยมบริโภคกนัมากขึFน จึงมีการผลิต
มะม่วงเป็นการค้าเพิCมมากขึFน ประกอบกบัความ
ต้องการมะม่วงทั Fงตลาดภายในประเทศและ
ต่างประเทศมปีรมิาณสงูขึFน ทําใหม้ะม่วงกลายเป็น
ไม้ผลเศรษฐกิจทีCสําคัญชนิดหนึCง เพราะได้มีการ
สง่ออกมะม่วงไปจาํหน่ายในต่างประเทศสามารถนํา
เงนิเขา้ประเทศปีละหลายลา้นบาท ชาวต่างประเทศ
นิยมรบัประทานมะม่วงจากประเทศไทย เพราะมี
รสชาตดิ ีกลิCนหอมชวนรบัประทาน และคุณค่าทาง
โภชนาการสูง (ประเสริฐ, 2545) มะม่วงพันธุ์
นํFาดอกไมจ้ดัเป็นพนัธุท์ีCมศีกัยภาพสงูในการส่งออก
ในปัจจุบนั โดยเฉพาะตลาดประเทศญีCปุ่ น (ธวชัชยั 
และรุ่งทิพย์, 2553) แต่ในปัจจุบนัปริมาณผลผลิต
คุณภาพดภีายในประเทศยงัมไีม่เพยีงพอกบัความ
ต้องการ ซึCงลกัษณะของผลทีCมีคุณภาพดีจะต้องมี
รูปร่างตรงตามพันธุ์ ไม่ผิดปกติ ไม่อ้วนกลมหรือ
ผอมบาง สผีวิมคีวามสมํCาเสมอ มนีวล ไม่มลีกัษณะ
ด่างหรอืลาย ปราศจากร่องรอยการทําลายของโรค
และแมลง ไม่บอบชํFาหรอืมตีําหนิบนผวิ (มนู, 2551) 
ดังนั Fนในการส่งออกมะม่วงสดของประเทศไทย

จําเป็นต้องพัฒนาคุณภาพของผลผลิตให้ตรงกับ
ความต้องการของตลาด ทั Fง ในเรืC องของสีผิว 
สุขอนามยั เพืCอลดปัญหาการกดีกนัทางการค้าจาก
ปัญหาดงักล่าวไดม้กีารแกไ้ข โดยการห่อผลมะม่วง
เป็นขั FนตอนหนึCงในกระบวนการผลติมะม่วงเพืCอการ
ส่งออก มีความสําคัญอย่างยิCงต่อการยกระดับ
คุณภาพของผลมะม่วงใหม้ศีกัยภาพในการแข่งขนั
เพืCอการส่งออกของมะม่วงไทยในตลาดโลกมากขึFน 
(Estrada, 2002) เกษตรกรทีCผลิตมะม่วงเพืCอการ
ส่งออกจึงนิยมห่อผลมะม่วงด้วยถุงห่อหลายชนิด
ตามความนิยมและสะดวก มีสมบัติและราคาทีC
แตก ต่ างกัน  ดังนั Fนจึงต้ อ งมีความจํา เ ป็นใน
การศกึษาหาวสัดุห่อผลทีCเหมาะสมสาํหรบัการผลติ
มะม่วงเพืCอนําไปใชใ้หเ้กดิความคุม้ค่า และเหมาะสม
ต่อการพฒันาคุณภาพของผลมะม่วงพนัธุนํ์Fาดอกไม้
เบอร ์4 ได ้  
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
ศึกษาผลของการห่อผลต่อคุณภาพของ

มะม่วงพนัธุนํ์Fาดอกไมเ้บอร์ 4 จากสวนเกษตรกรผู้
ปลูกมะม่วง ทีCตําบลอบทม อําเภอสามโก้ จงัหวดั
อ่างทอง โดยคดัเลอืกตน้มะม่วงพนัธุนํ์Fาดอกไมเ้บอร ์
4 ทีCมอีายุประมาณ 10 ปี จาํนวน 9 ตน้ วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomize 
design) ประกอบดว้ย 4 ทรตีเมนต ์ไดแ้ก่ (1) ไม่ห่อ
ผล (ชุดควบคุม) (2) ถุงกระดาษคารบ์อน (3) ถุงใย
สงัเคราะห ์และ (4) ถุงกระดาษสขีาว ทรตีเมนต์ละ 
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3 ซํFา ซํFาละ 24 ผล ห่อผลมะม่วงพันธุ์นํFาดอกไม้
เบอร ์4 ทีCมอีายุ 60 วนัหลงัดอกบาน ก่อนห่อผลได้
มกีารฉีดยาอะบารแ์มก็ตนิเพืCอป้องกนัโรคและแมลง 
เก็บเกีCยวมะม่วงทีCอายุ  100 วันหลังดอกบาน 
จากนั Fนนําไปบ่มให้สุกด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์เป็น
เวลา 3 วนั และวางไว้ทีCอุณหภูมหิ้อง (25±2 องศา
เซลเซยีส) นาน 1 วนั แลว้นําผลมะม่วงมาวเิคราะห์
คุณภาพโดยบนัทกึขอ้มลูดงัต่อไปนีF คอื ความกวา้ง
ผล ความยาวของผล นํFาหนักผล สเีปลอืกผล (วดัสี
เปลือกของผลโดยใช้ เครืC อ ง  Color Meter รุ่น 
Miniscan EZ โดยวัดค่าสีทั Fงสองด้านของผิวผล
มะม่ วงบันทึก ค่าทีC อ่ านได้ ในระบบ CIE inter-
nationed commission on Illumination รายงานผล
เป็นค่า L*, a*, b* และ hue angle) ความแน่นเนืFอ 

ปรมิาณของแขง็ทีCละลายนํFาได ้(total soluble solid, 
TSS) ปริมาณกรดทีCไทเทรตได้ (titratable acidity, 
% TA) และการประเมินความพงึพอใจของมะม่วง 
โดยการชมิและการใหค้ะแนนโดยพจิารณาจาก สผีวิ
เปลอืก สเีนืFอ กลิCน รสชาต ิความหวาน ความเปรีFยว 
และปริมาณเส้นใย ซึCงสุ่มผู้ทดสอบจํานวน 30 คน 
และใหค้ะแนนความพงึพอใจ ดงันีFคอื มากทีCสดุ = 5 
คะแนน มาก = 4 คะแนน ปานกลาง = 3 คะแนน 
น้อย = 2 คะแนน และ น้อยทีCสุด = 1 คะแนน 
ตามลํ าดับ  นํ าข้อมู ลทีC ไ ด้ม าวิ เ คราะห์ความ
แปรปรวนด้วย ANOVA analysis และเปรยีบเทยีบ
ความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s multiple range 
test (DMRT) ทีCระดบัความเชืCอมั Cน 95 % 

 

 
 

รูปทีT  1  ลกัษณะของถุงชนิดต่าง ๆ ทีCใช้ในการห่อผลมะม่วงพนัธุ์นํFาดอกไม้เบอร์ 4 โดย (A) ถุงกระดาษ
คารบ์อน, (B) ถุงใยสงัเคราะห ์และ (C) ถุงกระดาษสขีาว 

 
3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 

การศึกษาการห่อผลมะม่วงพนัธุ์นํFาดอกไม้
เบอร์ 4 เก็บเกีCยวทีCอายุ  100 วันหลังดอกบาน 
จากนั Fนบ่มด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์เป็นเวลา 3 วนั 
ใหผ้ลการทดลองดงันีF 

ลักษณะของผล คือ นํF าหนักผลและความ
กว้างของผล พบว่าการห่อผลด้วยถุงกระดาษ
คาร์บอนและถุงกระดาษสขีาว ส่งผลให้นํFาหนักผล
และความกว้างผลมากกว่าการห่อด้วยถุงกระดาษ

ใยสงัเคราะหแ์ละการไม่ห่อผลอย่างมนีัยสําคญัทาง
สถิติ แต่การห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอนและถุง
กระดาษสขีาวให้ผลไม่แตกต่างกนั โดยการห่อผล
ด้วยถุงกระดาษคาร์บอนมผีลให้นํFาหนักผลมะม่วง
สงูทีCสดุ (325.02 กรมั) และมคีวามกวา้งผลมากทีCสดุ 
(70.39 มลิลเิมตร) ในขณะทีCความยาวของผลไม่มี
ความแตกต่างกนัโดยมค่ีาเฉลีCยความยาวประมาณ 
136 มิลลิเมตร (ตารางทีC 1) สอดคล้องกับ กวิศร์ 
และพรพรรณ (2553) พบว่าการห่อผลทาํใหนํ้Fาหนกั
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ความกว้างและความยาวผลมะเฟืองเพิCมขึFนเมืCอ
เปรยีบเทยีบกบัผลทีCไม่ห่ออาจเนืCองจากการห่อผล
ทําให้ปริมาณแสงภายในถุงห่อผลลดลงและ
อุณหภูมิกับความชืFนภายในถุงห่อผลเพิCมขึFน 
อุณหภูมิทีCเพิCมขึFนจะกระตุ้นให้ปฏิกิริยาเคมีต่างๆ 
สามารถเกดิขึFนไดใ้นอตัราทีCสงูขึFน 

ปรมิาณของแขง็ทีCละลายนํFาได้ พบว่าถุงห่อ
ผลแต่ละชนิดไม่มผีลต่อปรมิาณของแขง็ทีCละลายนํFา
ได้ โดยทุกทรีตเมนต์ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(ตารางทีC 1) 

ปรมิาณกรดทีCไทเทรตได ้พบว่าถุงห่อผลแต่
ละชนิดทําให้ปรมิาณกรดทีCไทเทรตได้แตกต่างกนั
ทางสถติ ิโดยการห่อผลมะม่วงดว้ยถุงกระดาษสขีาว
ทําให้มีปริมาณกรดทีCไทเทรตได้สูงสุด คือ 1.50 
เปอรเ์ซน็ต ์รองลงมา คอื ถุงกระดาษคารบ์อน ถุงใย

สงัเคราะห ์และไม่ห่อผล ซึCงมปีรมิาณกรดทีCไทเทรต
ได ้คอื 1.40 เปอรเ์ซน็ต์ 1.24 เปอรเ์ซน็ต์ และ 1.03 
เปอรเ์ซน็ต ์ตามลาํดบั (ตารางทีC 1) 

ความแน่นเนืFอของมะม่วง พบว่า การห่อผล
ด้วยถุงกระดาษสขีาวทําให้ผลมีค่าความแน่นเนืFอ
สูงสุด คือ 13.57 นิวตันต่อตารางเซนติเมตร และ
แตกต่างทางสถติอิย่างมนีัยสาํคญั ในขณะทีCการห่อ
ผลดว้ยถุงใยสงัเคราะห ์ถุงกระดาษคารบ์อน และไม่
ห่อผล มค่ีาความแน่นเนืFอไม่แตกต่างกนั สอดคลอ้ง
กบั ศรญัญา และธวชัชยั (2554) พบว่าทุกกรรมวธิี
การห่อผล (ถุงกระดาษคารบ์อนสองชั FนทีCความยาว
ต่างกัน) ไม่ทําให้ความแน่นเนืFอหลังบ่ม มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ ทั Fงความแน่นเนืFอรวมเปลอืก
และความแน่นเนืFอไม่รวมเปลอืก (ตารางทีC 1)

 
ตารางทีT 1  คุณภาพผลมะม่วงพนัธุนํ์Fาดอกไมเ้บอร ์4 หลงัไดร้บัการห่อผลดว้ยวสัดุต่างชนิดกนั 
  

ทรตีเมนต ์
นํFาหนกัผล 

(กรมั) 
ความกวา้งผล 

(มม.) 
ความยาว 

(มม.) 
TSS 

(oBrix) 
TA 
(%) 

ความแน่นเนืFอ 
(นิวตนั/ตร.ซม.) 

ไม่ห่อผล 285.68 b1/ 67.91 b 135.79 16.65 1.03 b   9.05 b 
ถุงกระดาษคารบ์อน 325.02 a 70.39 a 136.41 16.83 1.40 ab 10.05 b 
ถุงใยสงัเคราะห ์ 283.34 b 67.93 b 136.54 17.80 1.24 ab 10.20 b 
ถุงกระดาษสขีาว 308.76 ab 69.66 ab 136.88 16.53 1.50 a 13.57 a 
F-test * * ns ns * * 
% CV 12.72 4.48 8.75 14.04 24.36 27.9 

1/ค่าเฉลีCยทีCตามดว้ยตวัอกัษรทีCเหมอืนกนัในแนวตั Fงไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิเปรยีบเทยีบโดยวธิ ีDuncan’s 
new multiple range test ทีCความเชืCอมั Cน 95 %, * = แตกต่างกนัทางสถติทิีCระดบัความเชืCอมั Cน 95 %, ns = ไม่
มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ
 

สเีปลอืกผลมะม่วง พบว่ามะม่วงทีCหอ่ผลดว้ย
ถุงกระดาษคาร์บอน มค่ีาความสว่าง (L*) และค่าสี
แดง (a*) สงูสดุ คอื L* = 66.29 และ a* = 7.14 และ
แตกต่างทางสถติอิย่างมนีัยสาํคญั ในขณะทีCการห่อ
ผลมะม่วงด้วยถุงใยสงัเคราะห์ ถุงกระดาษสีขาว 
และไม่ห่อผลมค่ีา L* และ a* ไม่แตกต่างกนั สาํหรบั

ค่าสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ส่วนค่า 
hue angle การห่ อผลมะม่ ว งด้วย ถุ งกระดาษ
คารบ์อนมค่ีาน้อยทีCสุด คอื 79.53 และแตกต่างทาง
สถิติอย่างมนีัยสําคญั (ตารางทีC 2) รฐัพล และพรีะ
ศักดิ ~ (2557) พบว่าการห่อผลด้วยถุงกระดาษ
คาร์บอนมแีนวโน้มทําใหม้ค่ีาส ีL*, a* และ b* มาก
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ทีCสุดตั Fงแต่ก่อนและหลังการเก็บเกีCยว ทําให้ผล
มะม่วงมีสีผิวทีCสวยงาม ซึCงการใช้ถุงกระดาษ
คาร์บอนทําให้เกดิความมดืภายในถุง การดูดกลืน
แสงและปริมาณแสงทีCส่องผ่านวัสดุมีผลต่อการ
แสดงออกของสีผล การห่อผลด้วยถุงกระดาษ
คาร์บอน ทําให้ผลมะม่วงทีCกําลงัเจรญิเติบโตสร้าง

คลอโรฟิลลไ์ดน้้อยลง เมืCอเขา้สู่ระยะสุกแก่ซึCงมกีาร
สร้างสารสีอืCน ๆ ขึFนมาด้วย ทําให้สารสีต่าง ๆ 
เหล่านั FนชดัเจนขึFนเพราะสารสขีองคลอโรฟิลลล์ดลง 
จงึไม่บดบงัการแสดงออกของสารสอีืCน ๆ ดงันั Fนการ
ห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอนทําใหส้ผีวิมสีเีหลอืง
น่ารบัประทานและเป็นทีCสนใจของผูบ้รโิภค (รปูทีC 2) 

 
ตารางทีT  2  ผลของสีวัสดุห่อผลต่อสีผิวผล (L*, a*, b* และ h o) มะม่วงนํFาดอกไม้เบอร์ 4 หลังบ่มด้วย

แคลเซยีมคารไ์บด ์นาน 3 วนั  
 

ทรตีเมนต ์ L* a* b* h o 
ไม่ห่อผล 62.65 b1/ 2.38 b 38.26 87.05 a 
ถุงกระดาษคารบ์อน 66.29 a 7.14 a 37 95 79.53 b 
ถุงใยสงัเคราะห ์ 63.60 b 3.10 b 38.69 85.86 a 
ถุงกระดาษสขีาว 62.50 b 2.74 b 37.94 86.40 a 
F-test * * ns * 
% CV 8.17 28.92 7.88 3.69 

1/ค่าเฉลีCยทีCตามดว้ยตวัอกัษรทีCเหมอืนกนัในแนวตั Fงไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิเปรยีบเทยีบโดยวธิ ีDuncan’s 
new multiple range test ทีCความเชืCอมั Cน 95 %, * = แตกต่างกนัทางสถติทิีCระดบัความเชืCอมั Cน 95 %, ns = ไม่
มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ
 

 
 

รูปทีT 2  มะม่วงนํFาดอกไมเ้บอร์ 4 ทีCได้รบัการห่อด้วยวสัดุห่อผลชนิดต่าง ๆ หลงับ่มด้วยแคลเซยีมคารไ์บด์
นาน 3 วนั โดย (A) ไม่ห่อผล, (B) ห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอน, (C) ห่อผลด้วยถุงใยสงัเคราะห ์
และ (D) ห่อผลดว้ยถุงกระดาษสขีาว 
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ตารางทีT 3  ผลของวสัดุห่อผลต่อการประเมนิความพงึพอใจของผูบ้รโิภคมะม่วงนํFาดอกไมเ้บอร ์4 
 

ทรตีเมนต ์ สผีวิเปลอืก สเีนืFอ กลิCน รสชาต ิ ความหวาน ความเปรีFยว ปรมิาณเสีFยน 
ไม่ห่อผล   1.47 c1/ 2.80 b 3.03 3.47 3.90 2.20 2.50 
ถุงกระดาษคารบ์อน 4.13 a 3.60 a 3.37 2.83 3.30 2.67 2.00 
ถุงใยสงัเคราะห ์ 3.07 b 4.00 a 3.40 3.50 3.47 2.40 2.23 
ถุงกระดาษสขีาว 3.27 b 3.50 a 3.20 3.53 3.60 2.17 2.23 
F-test * * ns ns ns ns ns 
% CV 6.20 6.95 7.09 11.31 12.62 16.53 13.47 

1/ค่าเฉลีCยทีCตามดว้ยตวัอกัษรทีCเหมอืนกนัในแนวตั Fงไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิเปรยีบเทยีบโดยวธิ ีDuncan’s 
new multiple range test ทีCความเชืCอมั Cน 95 %, * = แตกต่างกนัทางสถติทิีCระดบัความเชืCอมั Cน 95 %, ns = ไม่
มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ
 

ผลการทดสอบการประเมินความพึงพอใจ
ของผลมะม่วงนํFาดอกไม้เบอร์ 4 โดยสุ่มผู้ทดสอบ
จํานวน 30 คน พบว่าผู้ทดสอบใหค้ะแนนด้านสผีวิ
เปลือกผลมะม่วงทีCห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอน
สูงสุด คือ 4.13 คะแนน ส่วนคะแนนด้านสีเนืFอ 
พบว่า การห่อผลด้วยถุงห่อผลชนิดต่าง ๆ ได้รับ
คะแนนทีCไม่แตกต่างกนั แต่แตกต่างจากการไม่ห่อ 

ผล สําหรบัคะแนนด้านกลิCน รสชาติ ความ
หวาน ความเปรีFยว ปริมาณเส้นใยไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ ดงันั Fนการห่อผลด้วยถุงชนิด
ต่าง ๆ มีผลต่อคุณภาพของสผีิวเปลือกผลมะม่วง 
แต่ไม่มีผลต่อคุณภาพในด้านสีเนืFอ รสชาติ และ
คุณภาพภายในของผลมะม่วง (ตารางทีC 3) 
 

4. สรปุ 

การห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอนทําให้สี
ผวิเปลอืกของมะม่วงนํFาดอกไมเ้บอร ์4 มคุีณภาพด ี
สผีวิสมํCาเสมอ ซึCงสอดคลอ้งกบัการประเมนิความพงึ
พอใจของผูบ้รโิภคทีCใหค้ะแนนสผีวิเปลอืกและสผีวิ
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