
ช่ือเร่ือง   ผลของการอบไอน้ําและบรรจุภณัฑตอคุณภาพและการเก็บรักษาของมงัคุด 
ผูเขียน   ภาณุมาศ โคตรพงศ และเบญจมาส รัตนชินกร 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ มังคุด; การเกบ็รักษา; สภาพบรรยากาศดดัแปลง; การอบไอน้ํา 
 

บทคัดยอ 
 ศึกษาผลของการอบไอน้ําและบรรจุภณัฑตอคุณภาพและการเก็บรักษาของมังคุด โดยนํามังคดุระยะที่ 2 (ระยะ
สายเลือด) มาอบไอน้ําตามขั้นตอนมาตรฐานในการกําจัดแมลงผลไมในมังคุดแลวนํามังคุดมาเรียงบนถาดหลุมกอนบรรจุ
ในบรรจุภณัฑ 3 แบบ ไดแก ไมใสถุง PE (control), ถุง PE ที่ปรับความเขมขนของอากาศ ใหได CO2 10% และ O2 5% 
จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ13 °C ความชืน้สัมพัทธ 90% พบวา มังคดุที่อบไอน้ําบรรจุในถุง PE จะมีการเปลีย่นแปลง CO2 
และ O2  สูงกวามังคุดที่ไมอบไอน้ํา การบรรจุมังคุดในถงุ PE สามารถลดการสูญเสียน้ําหนกัผลและชะลอการเปลี่ยนแปลง
สีผิวไดดีกวา control นอกจากนี้มังคุดที่อบและไมอบไอน้ําจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C นาน 3 สัปดาห และมคีุณภาพการ
รับประทานเปนที่ยอมรับของผูบริโภค เมื่อนําออกมาเก็บรักษาตอที่อุณหภูมิ 25 °C เปนเวลา 1 สัปดาห 
 


