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บทคัดยอ 
การศึกษาอิทธพิลของระยะเวลาและระดับอุณหภูมิในการลดอุณหภูมิอยางรวดเรว็ตอการ

เปลี่ยนแปลงกาซคารบอน ไดออกไซดและออกซิเจนและอายุการเก็บรักษามะพราวออน วางแผนการ
ทดลองแบบ 4x4 factorial in completely randomized design ประกอบดวย 2 ปจจัย คือ ระยะเวลาที่ใช
ในการลดอณุหภูมิอยางรวดเรว็ 4 ระดับ คือ 20 25 30  และ 35 นาที และระดับอุณหภูมิที่ใชในการลด
อุณหภูมิอยางรวดเร็ว 4 ระดบั คือ 0 -5 -20 และ -30 องศาเซลเซียส  รวมกับการเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ5 ± 
2 องศาเซลเซียสและกาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนในอัตราสวน 10:5 PSI (ปอนดตอ
ตารางนิว้) พบวา ระยะเวลาและระดับอุณหภูมิท่ีใชในการลดอณุหภมูิอยางรวดเรว็ มีผลตอปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจน คา a* และ b* ของเนื้อมะพราวออน และอณุหภูมิภายในผล
มะพราวออน เปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักสดของมะพราวออนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเกบ็รักษา
ท่ีเพิ่มขึ้นโดยการลดอณุหภมูิเปนเวลา 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสีย
นํ้าหนักสด มากที่สุดคือ 0.68 เปอรเซน็ต คุณภาพทางประสาทสมัผัสของน้ําและเนื้อมะพราวออน 
ลดลงตามอายกุารเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น โดยมีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส เทากับ 5.00 คะแนน เมื่อ
เก็บรกัษาได 40 วัน มะพราวออนที่ทําการลดอณุหภูมิอยางรวดเร็วทีเ่วลา 20 นาทีที่อุณหภูมิ 0 และ -30 
องศาเซลเซียส, 25 นาทีท่ีอุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส, 30 นาทีที่อุณหภมูิ 0 องศาเซลเซียส และ 35 นาที
ท่ีอุณหภูม ิ-20 องศาเซลเซียส มีอายุการเกบ็รักษานานทีสุ่ด คือ 40 วัน 
 


