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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของอุณหภูมิและกรดจิบเบอเรลลิค ตอคุณภาพของผลมังคุดภายหลังการเก็บเกีย่ว แบงเปน 2 การ

ทดลอง การทดลองที่ 1 มังคุดที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 8 10 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
ความแนนเนื้อของเปลือก กิจกรรมของเอนไซมฟนินอะลานีนแอมโมเนียไลเอส กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
และการเพิ่มขึน้ของปริมาณแอนโทไซยานินไดเมื่อเปรยีบเทียบกับสภาพควบคุมทีอุ่ณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และมีอายุ
การเก็บรักษา 24 วัน การทดทอง 2 ทําการจุมกลีบเลี้ยงและขั้วผลของมังคุดในกรดจิบเบอเรลลิคความเขมขน 0 50 100 
และ 200 ppm และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 จากผลการทดลองพบวากรดจิบ
เบอเรลลิคสามารถชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลลในกลีบเลี้ยง โดยความเขมขนที่เหมาะสมคือ 200 ppm ซ่ึงสามารถ
คงคุณภาพใหเปนที่ยอมรับ และมีอายกุารเก็บรักษา 18 วนั 
 


