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บทคัดยอ 

ศึกษาการเก็บรักษามังคุด โดยนําผลมังคุดสดระยะสีชมพูที่ผานการทําความสะอาด และรมดวย
เมทิลโบรไมดเพื่อกําจัดแมลงแลวมาบรรจุในถุงชนิดพอลิเอทิลีน (PE) ถุง PE ปรับสภาพเปนสุญญากาศ 
(PEVAC) หรือถุงดัดแปลงบรรยากาศ (MAP) เปรียบเทียบกับผลมังคุดที่ไมใสถุง จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 และ 20°ซ ผลมังคุดทั้งที่บรรจุและไมบรรจุถุงทุกกรรมวิธี สามารถเก็บรักษาไดนาน 6 วัน โดยที่สภาพ
ภายนอก และคุณภาพการรับประทานยังเปนที่ยอมรับ สวนที่อุณหภูมิ 10°ซ มังคุดที่บรรจุถุงทุกชนิดและไม
บรรจุถุง จะเก็บรักษาไดนาน 9 และ 6 วัน ตามลําดับ โดยมีอายุการวางจําหนายตอที่อุณหภูมิ 20°ซ ไดนาน 3 
วัน อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาที่ 10°ซ นานขึ้น มังคุดจะมีอายุการวางจําหนายที่ 20°ซ ส้ันลง 

  

 


