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บทคัดยอ 

การพัฒนากระบวนการเทคนิคหลังการเก็บเกี่ยวมะมวงเพื่อการสงออก ทําการศึกษาใน
มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง ท่ีระยะเก็บเกี่ยว 110 วันหลังดอกบานเต็มมาท่ีผานการรมดวยสาร 1 –
MCP ความเขมขน 1,000 ppm ท่ี 20 °C นาน 14 ช่ัวโมง แลวบรรจุมะมวงในบรรจุภัณฑ Active 
Model 2 และชุดควบคุม (ไมใชบรรจุภัณฑ) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °C เปนเวลา 35 วัน แลวนํามาจุม
ในน้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที พบวา มะมวงในชุดควบคุมแสดงอาการสะทานหนาวท่ี
ระยะเวลาเก็บรักษา 20 วัน มีความแนนเนื้อเทากับ 9,070 g/mm สําหรับมะมวงท่ีบรรจุในบรรจุ
ภัณฑท้ัง 3 ชนิด แสดงอาการสะทานหนาวท่ีระยะเวลาเก็บรักษา 35 วัน มีความแนนเนื้อ เทากับ 
10,720 11,086 และ 11,296 g/mm ตามลําดับ ภายหลังการบมสุกความแนนเนื้อลดลงเทากับ 2,502 
4,871 2,220 และ 2,376 ตามลําดับ จากการวัดคา SSC/TA ของมะมวงสุก พบวา มะมวงท่ีเก็บรักษา
ในบรรจุภัณฑชนิด Active M4 มีคามากท่ีสุด เทากับ 72.85 รองลงมาไดแกชุดควบคุม Active M2 
และLLDPE ตามลําดับ มีคาเทากับ 65.3 45.75 และ 15.19 คาการวัดสีของชุดควบคุมและบรรจุ
ภัณฑชนิด Active ไมแตกตางกัน ซ่ึงแตกตางจากมะมวงท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑชนิด LLDPE สีผิว
ของมะมวงจะมีสีคลํ้าและมีการหมักเกิดข้ึนดวย ดังนั้น จะเห็นวาการเก็บรักษามะมวงเปนระยะเวลา 
35 วัน สามารถทําไดโดยบรรจุในบรรจุภัณฑชนิด Active เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °C แลวนํามาจุมใน
น้ําอุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 20 นาที  

 


