
ชื่อเร่ือง      ผลของบรรยากาศดัดแปลงและบรรจุภัณฑตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลมังคุดสด
  ตัดแตงพรอมบริโภค  (มังคุดคัด) 

ผูแตง       หลิน กิจพิพิธ  ไพรัตน โสภโณดร  ศุภชัย  ภิสัชเพ็ญ และอัญชลี  ศิริโชติ 

ท่ีมา         วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปท่ี 39 ฉบับท่ี 3 (พิเศษ). 2551.  หนา 269-274. 

คําสําคัญ      มังคุดสดตัดแตง; การบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ; อายุการเก็บรักษา 

  

บทคัดยอ 

การดัดแปลงสภาพบรรยากาศเพื่อยืดอายุการเก็บรักษามังคุดคัด(ผานการตัดแตงและแชใน
สารละลายผสมระหวาง  กรดซิตริกรวมกับแคลเซียมคลอไรดรอยละ 0.50 และ 0.25 (w/v) เปนเวลา 
30 นาที โดยทําการศึกษาเปรียบเทียบ 3 สภาวะ (ออกซิเจนรอยละ 15, คารบอนไดออกไซดรอยละ
10 และไนโตรเจนรอยละ 75), (ออกซิเจนรอยละ 15, คารบอนไดออกไซดรอยละ 15 และ
ไนโตรเจนรอยละ 70) และบรรยากาศปกติ ในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ  ถุงพลาสติกโพลีโพรพีลีน 
และไนลอน/แอลแอลดีพีอี ท่ีอุณหภูมิ 10oซ เปนเวลา 15 วัน พบวาสภาวะดัดแปลงบรรยากาศท่ีมี
แกสคารบอนไดออกไซดท่ีระดับความเขมขนตํ่ากวาจะมีคาความสวาง(L) สูงกวาแตคาสีแดง(a) ต่ํา
กวาการใชแกสคารบอนไดออกไซดท่ีระดับความเขมขนสูงในบรรจุภัณฑท้ังสองชนิด แตไมสงผล
ตอความแนนเนื้อของมังคุดคัด  สําหรับคุณภาพทางเคมีมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บ
รักษา ยกเวนกรดแอสคอรบิกท่ีมีปริมาณลดลงอยางชัดเจนหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน มังคุด
คัด ท่ี เก็บรักษาภายใตสภาวะดัดแปลงบรรยากาศท่ีประกอบดวยออกซิเจนรอยละ  15, 
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 และไนโตรเจนรอยละ 75 ในถุงพลาสติกไนลอน/แอลแอลดีพีอีให
ผลดีท่ีสุด จากการตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย ไมพบเชื้อซัลโมเนลลาและเอสเชอริเชียโคไล อาจ
กลาวไดวามังคุดคัดท่ีบรรจุและเก็บรักษาภายใตสภาวะดังกลาวสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 9 วัน 
เนื่ องจากพบปริมาณยีสต เกินมาตรฐานทางจุลชีววิทยาของอาหารพรอมบริโภคของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536)  หลังจากเวลาดังกลาว 

 


