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บทคัดยอ 
มะเฟอง (Averrhoa carambola L.) เปนผลไมเขตรอนท่ีสูญเสียน้ําไดงายและเกิดการออนตัวอยาง

รวดเร็วหลังการเก็บเกีย่ว  ในการศึกษาคร้ังนี้ไดนําผลมะเฟองมาเก็บท่ีอุณหภูมิ 10, 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
เพื่อหาอุณหภมิูท่ีเหมาะสม พบวาการเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถชวยชะลอการลดลงของ
ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงสี  การสูญเสียน้ําหนกั และอัตราการหายใจของผลได แตผลมะเฟองท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียวิตามินซีและมีปริมาณ malondialdehyde (MDA) นอยกวาท่ี 13 องศา
เซลเซียส  นอกจากนี้ การเกบ็รักษาผลมะเฟองท่ีอุณหภมิู 10 องศาเซลเซียสรวมกับความช้ืนสัมพทัธรอยละ 70-
75 ชะลอการลดลงของความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงสีและอัตราการหายใจไดดีกวาการเก็บท่ีความช้ืนสัมพัทธ
รอยละ 90-95   แตมีอาการแหงบริเวณผิวเกิดเปนสะเกด็สีขาวทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ทําใหมีอายกุาร
เก็บรักษาส้ันกวาการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95   

การเคลือบผิวมะเฟองดวยไคโตซาน (ความเขมขนรอยละ 0.2 และ 1.0) หรือ sucrose - fatty acid ester 
(SFE)(ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.5) หรือวางบนถาดโฟมแลวหุมฟลมพลาสติก PVC แลวนํามาเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90-95 สามารถชะลอการสูญเสียวิตามินซีและการสูญเสีย
น้ําหนกัไดดีกวามะเฟองท่ีไมไดผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบและไมไดหุมฟลมพลาสติก แตอัตราการผลิตเอ
ทิลีนของผลมะเฟองท่ีการเกบ็รักษาบนถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติก PVC ไมแตกตางจากชุดควบคุม และ
พบวาผลมะเฟองท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขนรอยละ 0.2 และ SFE ความเขมขนรอยละ 0.5 และ 1.5 
เกิดการลอกของสารเคลือบท่ีผิวบนผลระหวางการเก็บรักษา การเกบ็ผลมะเฟองบนถาดโฟมหุมฟลมพลาสติก 
PVC ใหคาการยอมรับจากผูบริโภคมากกวาผลมะเฟองท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 โดยท้ัง
สองทรีตเมนตมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 3 สัปดาห 
 
 


