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บทคัดยอ 
แกวมังกรเปนผลไมท่ีเขามามีบทบาทในประเทศไทยเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากแกวมังกรเปนผลไมท่ีให

คุณคาทางโภชนาการสูง รวมท้ังมีรสชาติท่ีดี แตปญหาของแกวมังกรคือ เม่ือเกบ็รักษาแกวมังกรจะเกิดการ
สูญเสียน้ํา ผลแลดูเหีย่ว กลีบใบเหลือง และเนื้อเกดิการนิ่ม ซ่ึงเปนลักษณะท่ีผูบริโภคไมตองการ ซ่ึงงานวิจยันี้มี
วัตถุประสงคเพื่อพัฒนากรรมวิธีการรักษาคุณภาพแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคและแกวมังกรท้ังผล เร่ิมจาก
การสํารวจความตองการ รวมถึงปญหาท่ีผูบริโภคและผูผลิตพบในแกวมังกร จากนัน้ศึกษาดัชนีคุณภาพของแกว
มังกร จึงพบวา ปจจัยคุณภาพของแกวมังกรท่ีมีความสําคัญตอการยอมรับของผูบริโภค ไดแก คาปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าได คาสีเนื้อ (L*) คาความแนนเนื้อ และคาปริมาณกรดท่ีไตเตรดได โดยแกวมังกรจะมีอายุการเก็บ
รักษา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) จากน้ันทําการศึกษาผลของแคลเซียมคลอไรดและไคโตซาน
ตอคุณภาพแกวมังกรตัดแตง พบวา การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 0.9 สามารถรักษาคุณภาพของ
แกวมังกรจัดแตงไดดีท่ีสุดเม่ือเทียบกับส่ิงทดลองอ่ืนๆ โดยมีผลในดานการคงคุณภาพของเนื้อสัมผัส ปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท่ีอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด รวมถึงการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่ใหคะแนน
ความชอบโดยรวม คือ 6.2 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา และจากการศึกษาผลของสารเคลือบผิวตอการยืดอายุ
การเก็บรักษาแกวมังกร ส่ิงทดลองท่ีไดทําการศึกษา ไดแก ส่ิงทดลองควบคุม (ส่ิงทดรองท่ี 1) เปรียบเทียบกับ 
การใชสารเคลือบจากเชลแลคความเขมขนรอยละ 5 (ส่ิงทดลองท่ี 2),  สารเคลือบจากเชลแลคความเขมขนรอย
ละ 2.5 (ส่ิงทดลองท่ี 3) และสารเคลือบผสมระหวางเชลแลคความเขมขนรอยละ 5 กบัไขรําขาวความเขมขนรอย
ละ 3 (ส่ิงทดลองท่ี 4) พบวา การใชสารเคลือบสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงและยดือายุการเก็บรักษาแกวมังกร
ได คาความมันวาวของผิวเปลือกในส่ิงทดลองท่ี 1 และ 2 จะมีคาสูงกวาส่ิงทดลองอ่ืนๆ รวมท้ังการใชสารเคลือบ
จะชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดด ี ซ่ึงส่ิงทดลองท่ี 1, 2 และ 3 มีอายุการเก็บรักษา 7, 9 และ 9 วันตามลําดับท่ี
อุณหภูมิหอง (30±1 องศาเซลเซียส) 

 
 


