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คําสําคัญ     มะเฟอง; ฟลมพลาสติก; LLDPE 

  

บทคัดยอ 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงองคประกอบคุณภาพของผลมะเฟองพันธุเปร้ียว และ พันธุหวานท่ี
บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกชนิด LLDPE (หนา 11 μm) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
8oC (ความช้ืนสัมพันธ 97%) และ ท่ี      13oC (ความช้ืนสัมพันธ 78%) พบวา เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักของมะเฟองพันธุเปร้ียวมีการสูญเสียมากกวาพันธุหวาน โดยเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
ของมะเฟองพันธุเปร้ียวสูงถึง 5% ภายหลังจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13oC นาน 5 วัน ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลาย ในผลมะเฟองท้ังสองพันธุมีแนวโนมการเปล่ียนแปลงคลายคลึงกัน โดยมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยในทั้งสองอุณหภูมิท่ีทําการเก็บรักษา ปริมาณกรดซิตริมีการเปล่ียนแปลง
เล็กนอยภายหลังการเก็บรักษานาน 3 วัน ซ่ึงสอดคลองกับระดับคาความเปนกรดเบส (pH) ใน
มะเฟองท้ัง 2 สายพันธุ สวนปริมาณคลอโรฟลลคอนขางคงท่ีในผลมะเฟองท่ีเก็บรักษาท่ี 8oC นาน 7 
วัน หลังจากนั้นจะเพิ่มข้ึนเล็กนอย ในขณะท่ีผลมะเฟองพันธุหวานท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 13oC มีปริมาณ
คลอโรฟลลเปล่ียนแปลงเล็กนอยเม่ือเทียบกับพันธุเปร้ียว ปริมาณคาโรทีนอยดในมะเฟองพันธุ
หวานเพ่ิมข้ึนเล็กนอยในท้ังสองอุณหภูมิของการเก็บรักษา 

 


