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บทคัดยอ 

มะมวงน้ําดอกไม เปนมะมวงชนิดรับประทานเม่ือผลสุกท่ีไดรับความนิยมอยางมากท้ังใน
และตางประเทศ เนื่องจากมีกล่ินหอม รวมไปถึงลักษณะเนื้อสัมผัสและรสชาติท่ีดี สําหรับ
ขอกําหนดในการสงออกไปจําหนายยังประเทศญ่ีปุน มะมวงตองผานการอบไอน้ํากอน เพื่อเปนการ
กําจัดแมลง แตวาผลมะมวงมักจะประสบปญหาของอาการผิดปกติหลังการอบ ดังนั้น ในการศึกษา
คร้ังนี้ไดทําการทดลองผลของการจุมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 46 50 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 75 
10 และ 5 นาที ตามลําดับ โดยเปรียบเทียบกับการอบไอน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 นาที ซ่ึงเปนระดับท่ีใชในทางการคา (กรมวิชาการเกษตร, กรุงเทพฯ) และมะมวงท่ีไมผาน
การใหความรอน (ชุดควบคุม) จากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 90±5 จากการทดลองพบวา การใหความรอนไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงสีท้ัง
เปลือกและเนื้อของผลมะมวง การจุมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที สามารถ
ชะลอการลดลงของคาความแนนเนื้อและคาปริมาณ TSS/TA อีกท้ังยังมีคะแนนการยอมรับสูงท่ีสุด
ในวันท่ี 8 ของการเก็บรักษา ในทางกลับกันถึงแมวา มะมวงในชุดควบคุมมีปริมาณ TSS/TA ต่ํา
ท่ีสุด แตมีคาคะแนนการยอมรับสูงเปนอันดับท่ี 2 นอกจากนี้ การจุมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 46 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 75 นาที สงผลตอการลดลงอยางรวดเร็วของความแนนเนื้อ ในขณะที่การอบไอ
น้ํารอนไมมีผลตอการชะลอการเสื่อมสภาพ อีกท้ังยังเรงกระบวนการสุก การลดลงของความแนน
เนื้อ ซ่ึงสงผลตอคะแนนการยอมรับท่ีต่ําท่ีสุด 

  

 


