
ช่ือเร่ือง   อิทธิพลของระดับอุณหภูมิต่าํและชวงระยะเวลาในการทาํ precooling ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา 
แกวมังกร 

ผูเขียน   ชลิตา  ชินพันธ และสมชาย กลาหาญ 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ แกวมังกร; การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว; สารดูดซับเอทธิลีน 
 

บทคัดยอ 
 อิทธิพลของระดับอุณหภูมิต่าํและชวงระยะเวลาในการทาํ precooling ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาแกวมังกร 
วางแผนการทดลองแบบ 4x4 factorial in CRD ประกอบดวย 2 ปจจัย คือ อุณหภูมิ 4 ระดับ คือ 5, 0, -5, -20 °C และเวลาใน
การลดอุณหภมูิ 4 ระดับ คือ 10, 15, 20, 25 นาที จากการทดลองพบวา แกวมังกรมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดเพิ่มขึ้น
เร่ือย ๆ ตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ปริมาณ TSS และ TA ลดลงเล็กนอยตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น แกวมังกรที่ทํา
การลดอุณหภมูิอยางรวดเรว็ที่ 20°C เวลา 25 นาที มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุดคือ 0.91% แกวมงักรที่เก็บ
รักษาในทกุวิธีการมีสีเปลือกไมเปลี่ยนแปลง แกวมังกรที่เก็บรักษาโดยการลดอุณหภูมอิยางรวดเรว็ที ่ -5°C เวลาที่ 20 และ 
25 นาที อุณหภูมิ -20°C เวลา 15 และ 25 นาที มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 28 วัน สวนแกวมังกรที่เก็บรักษาโดยการลด
อุณหภูมิอยางรวดเร็วที่ -5°C เวลาที่ 10 นาที มีอายุการเกบ็รักษานอยทีสุ่ด 20 วัน 
 
 


