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บทคัดยอ 

จากการศึกษาทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอมะมวงสดตัดแตง พบวาคุณลักษณะที่ผูบริโภคให
ความสําคัญในการตัดสินใจซื้อมะมวงสดตัดแตงคือ ความสะอาด ความปลอดภัย รสชาติ และสิของมะมวง
สดตัดแตง โดยปญหาที่ผูบริโภคพบ และทําใหไมยอมรับผลิตภัณฑ เรียงลําดับความสําคัญจากมากไปนอย
ไดดังนี้ เนื้อมีสีน้ําตาล มีรสชาติแปลกปลอม มีกล่ินแปลกปลอม เนื้อแฉะเละ และเนื้อแหง การศึกษาผลของ
ชนิดและความเขมขนของสารเคมีตอคุณภาพของมะมวงสดตัดแตง ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ใน
การศึกษาผลของสารละลายกรดแตละชนิด พบวาการแชมะมวงสดตัดแตงในสารละลายกรดแอสคอรบิก
รอยละ 6 หรือสารละลายกรดซิตริกรอยละ 6 หรือสารละลายกรดฟอสฟอริกรอยละ 2 หรือสารละลายกรด
ฟอสฟอริกรอยละ 3 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวง
สดตัดแตงพันธุเขียวเสวย และพันธุฟาล่ันจาก 2 วัน เปน 4 วัน และ 3 วัน ตามลําดับ จากการศึกษาผลของ
สารละลายกรดผสมระหวางกรดแอสคอรบิก และกรดซิตริก เปรียบเทียบกับสารละลายกรดฟอสฟอริกรอย 
2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 พบวามะมวงสดตัดแตงที่แชในสารละลายแอสคอรบิกรอย
ละ 2 รวมกับสารละลายกรดซิตริกรอย 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอย 2 (ACiCa) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมรับมากกวามะมวงสดตัดแตงที่แชในสารละลายกรดฟอสฟอริก
รอยละ 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัด
แตงพันธุเขียวเสวย และพันธุฟาล่ันเปน 5 วัน และ 4 วัน ตามลําดับ โดยลักษณะของมะมวงสดตัดแตงที่ทํา
ใหผูทดสอบไมยอมรับคือ การเกิดสีน้ําตาล ความแหง และการสูญเสียความแนนเนื้อ ผลการศึกษาอัตราสวน
ของกาซที่เหมาะสมสําหรับการบรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลง รวมกับการใชสารละลายเคมีของมะมวง
สดตัดแตงพบวามะมวงสดตัดแตงที่ไมแช และแชสารละลาย ACiCa กอนนํามาบรรจุในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานความสวาง และความแนนเนื้อเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา 
สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียของมะมวงสดตัดแตงที่ไมแชในสารละลายเคมีมีปริมาณจุลินทรียมากกวา
มะมวงสดตัดแตงที่แชในสารละลายเคมี โดยมะมวงสดตัดแตงที่บรรจุในบรรยากาศ O25%+CO25% และ



O25%+CO210% ไดคะแนนการยอมรับมากที่สุด และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงทั้ง 
2 พันธุ เปน 6 วัน โดยลักษณะของมะมวงสดตัดแตงที่บรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลงที่ทําใหผูทดสอบ
ไมยอมรับ คือ การเกิดกลิ่นแปลกปลอม และกลิ่นรสเสีย 

 


