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บทน ำ 
 

 มะม่วงเป็นสินค้าเกษตรที่ส าคัญ ที่สามารถน าเงินตราต่างประเทศเข้าประเทศได้เป็นจ านวนมาก 
ส าหรับมะม่วงในปี 2553 มีปริมาณการส่งออกในรูปผลสดเท่ากับ 22,369 ตัน คิดเป็นมูลค่า 505.2 ล้านบาท 
(ส านักงานเศรษฐกิจเกษตร 2554)  การส่งออกมะม่วงในรูปผลสดของไทยยังมีข้อจ ากัดเนื่องจากค่าขนส่งที่มี
ราคาแพง เพราะ มะม่วงไทยมีอายุการเก็บรักษาสั้น การส่งมะม่วงไปจ าหน่ายยังตลาดไกลๆ เช่น ยุโรปใน
ปัจจุบันขนส่งได้เฉพาะทางเครื่องบินเท่านั้น จึงท าให้ผู้ประกอบการต้องประสบไม่สามารถแข่งขันในด้านราคา
กับมะม่วงที่มาจากกับประเทศอ่ืนๆ ได้ หากสามารถจัดการยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงหลังจากเก็บเกี่ยวแล้ว
ให้คงคุณภาพได้ในระยะเวลายาวนานมากว่า 30 วันจะท าให้สามารถส่งผลมะม่วงไทยไปจ าหน่ายยังตลาดยุโรป
และตลาดต่างประเทศไกล ๆ ทางเรือได้เพ่ิมขึ้น จากการศึกษาที่ผ่านมาของคณะผู้วิจัยพบว่าการบรรจุผล
มะม่วงแบบทีละผลแล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาในสภาพผลดิบได้นาน 
28 วัน และสามารถท าให้สุกที่อุณหภูมิ  25 เซลเซียส อีก 7 วัน (Kumpoun and Uthaibutra 2010) การ
เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ที่มีการดัดแปลงบรรยากาศจะท าให้เกิดเปลี่ยนแปลงของสภาพบรรยากาศภายในบรรจุ
ภัณฑ์คือปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมขึ้น และปริมาณออกซิเจนลดลง แต่ถ้าผลมะม่วงอยู่ในสภาพ
ออกซิเจนต่ ามากเกินไป อาจท าให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน จะมีเอทานอลเกิดขึ้น ท าให้ผลมะม่วงมี
การสุกที่ผิดปกติ หรือมีกลิ่นผิดปกติได้  การสะสมปริมาณเอทานอลในบรรจุภัณฑ์จะเป็นตัวชี้วัดคุณภาพของ
ผลผลิต การตรวจวัดปริมาณเอทานอลในบรรจุภัณฑ์ที่สะดวกจะท าให้ทราบถึงคุณภาพของมะม่วงระหว่างการ
เก็บรักษาได้  ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงได้น าเอาแถบชี้วัดปริมาณเอทานอลมาใช้ร่วมกับการเก็บรักษาผลมะม่วงพันธุ์
น้ าดอกไม้ในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ เพ่ือบ่งบอกคุณภาพของผลมะม่วงระหว่างการเก็บรักษา เพ่ือ
ป้องกันการสูญเสียและยังเป็นการรับประกันคุณภาพของมะม่วงให้กับผู้บริโภคอีกด้วย 

วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย  
1. เพ่ือหาปริมาณเอทานอลในบรรจุภัณฑ์ที่มีผลต่อคุณภาพของมะม่วง 
2. เพ่ือหาสภาพที่เหมาะสมของบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผล

มะม่วงหลังเก็บเก่ียว 
3. เพ่ือทดสอบคุณภาพของมะม่วงในบรรจุภัณฑ์โดยใช้แถบชี้วัดปริมาณเอทานอล 

 


