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บทคัดยอ 

ฟลมมะมวงเตรียมจากน้ํามะมวง เปนแผนฟลมที่มีสีเหลืองและกลิ่นเฉพาะของมะมวง ฟลมมี
ความชื้น 7.96% สมบัติดานการตานแรงดึง 1.16 MPa คาการยืดตัว 18.52% คาการแพรผานของกาซ
ออกซิเจน 41.21 cm3.μm/m2.day.kPa และคาการแพรผานของไอน้ํา 213.24 g.mm/m2.day.kPa  

เมื่อนําฟลมมะมวงมาเคลือบผิวผลมะมวงสด พบวาเมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง (30 °C) ไมสามารถชวย
รักษาคุณภาพที่ดีของผลมะมวงไดเนื่องจากฟลมเกิดการละลายและเนาเสีย แตเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 10 °C 
สามารถลดปญหาดังกลาวและใชไดนาน 11 วัน จึงเกิดเชื้อราขึ้นบน แผนฟลม รวมทั้งลดการสูญเสียน้ําหนัก
และชะลอการสุกได และเมื่อนํามาใชเคลือบผิวช้ินมะมวงจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาลักษณะ
ปรากฏทางประสาทสัมผัสที่ยอมรับได ไดนานกวาการไมเคลือบผิวเมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง ในขณะที่การเก็บ
ที่อุณหภูมิ 5 °C ใหผลที่ไมแตกตางกัน สวนสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 5 °C ช้ินมะมวงไมเคลือบผิวรวมกับ
การดัดแปรบรรยากาศ หรือช้ินมะมวงที่เคลือบผิวโดยไมคํานึงถึงการดัดแปรบรรยากาศ สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาและใหลักษณะปรากฏของชิ้นมะมวงดีที่สุด เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ความแนนเนื้อ
ของชิ้นมะมวงและปริมาณกาซออกซิเจนจะลดลง ในขณะที่ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะเพิ่มขึ้น ใน
ทุกสภาวะการเก็บ และการเก็บที่อุณหภูมิต่ํา สามารถลดการเกิดกลิ่นเอทานอลในบรรจุภัณฑได 

 


