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บทคัดยอ 
 การเก็บรักษาเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองสุกที่อุณหภูมิต่ํา เพือ่หาอุณหภูมิทีเ่หมาะสมในการยืดอายกุารเก็บ
รักษา ทําการทดลองโดยเตรียมเนื้อมะมวงอยางถูกสุขลักษณะ บรรจใุนถาดพลาสตกิ PVC แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
2, 5 และ 8 °ซ. สุมตรวจสอบคุณภาพทกุ 2 วัน เปนเวลา 10 วัน พบวา เนื้อมะมวงมีอายุการเก็บรักษาที่  2, 5 และ 8 °ซ. นาน 
6, 4 และ 2 วัน ตามลําดับ การเก็บรักษานานขึ้น ผิวเนือ้มะมวงจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล และเนื้อมะมวงมีอาการฉ่ําน้ําทําใหมี
ลักษณะปรากฏไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สวนการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ total soluble solids และปรมิาณกรดที่
ไทเทรตไดของเนื้อมะมวงในทุกอุณหภูมทิี่เก็บรักษา พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติตลอดชวงอายกุารเก็บรักษา และ
เนื้อมะมวงทุกกรรมวิธีมีจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา อยูในระดับที่ไมเกินมาตรฐาน และไมพบเชื้อ Escherichia coli และ 
Staphylococcus aureus ในตัวอยางเนื้อมะมวงที่ทดลอง 
 


