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บทคัดยอ 

การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของแตงโมพันธุกินรีตัดแตงพรอม
บริโภค    โดยทําการศึกษาลักษณะการตัดแตงช้ิน 3 แบบ  คือ สามเหล่ียม คร่ึงวงกลม และทรง
กลม  และบรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกใสชนิดโพลีไวนิลคลอไรด และลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอ
ทธิลีน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 10 และ 25 องศาเซลเซียส  พบวาคาความแนนเนื้อ  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า  คาพีเอช  และปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุก
รูปแบบการตัดแตง  ทุกบรรจุภัณฑ  และทุกอุณหภูมิ    สวนรอยละการสูญเสียน้ําหนัก กรดซิตริค 
กรดมาลิค ปริมาณของแคโรทีนอยด  และปริมาณแอนโทไซยานินมีคาเพิ่มข้ึนเล็กนอย คาความ
สวาง (L*) มีแนวโนมเพิ่มข้ึน และคา b* และไลโคปนมีคาลดลง รูปแบบการตัดแตงแบบทรงกลมมี
ปริมาณของเช้ือมากท่ีสุด รองลงมาคือสามเหล่ียม และคร่ึงวงกลมตามลําดับ คาการยอมรับโดยรวม
มากท่ีสุด คือ รูปแบบคร่ึงวงกลมหุมดวยฟลมพลาสติกใสลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน และอุณหภูมิ
ท่ี 10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนาน 16 วัน 

 


