
ชื่อเรือ่ง ผลของอณุหภมูิและกรดออกซาลิกตอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและคณุภาพของ
มะมวงพนัธุมหาชนกตัดแตงพรอมบรโิภค 

ผูแตง  พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย   และ ศิริชัย  กัลยาณรตัน  
ท่ีมา วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  42 : 1 (พิเศษ) : 671-674 (2554) 
คําสําคญั กรดออกซาลกิ; ผลไมตัดแตงพรอมบรโิภค; มะมวง 
 

บทคัดยอ 
ปจจุบันมะมวงมหาชนกกําลงัไดรับความนยิมทั้งจากตลาดภายในประเทศและตลาดตางประเทศ

เปนอยางด ี ในงานวจิัยนี้ไดนํามะมวงมหาชนกมาตัดแตงแปรรูปพรอมบริโภคและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
ระดับตางๆ ไดแก 4, 7, 10 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 7 องศาเซลเซียส 
สามารถยืดอายุการวางจําหนายไดเปนเวลา  6 วัน ในขณะท่ี 10 องศาเซลเซียส มะมวงมีอายกุารวาง
จําหนาย 4 วนั และที่ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนาย 1 วนั จากการศกึษาผลของกรดออกซาลิก
ความเขมขนรอยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ตอคุณภาพของมะมวงมหาชนกตัดแตงพรอมบรโิภค พบวา การจุม
มะมวงตดัแตงในกรดออกซาลิกความเขมขนรอยละ 1 ทําใหมีอายุการวางจําหนาย 8 วัน   โดยลดการ
สูญเสียนํ้าหนกัรวมทั้งชะลอการเกิดสีนํ้าตาลไดดีกวาชุดทดลองอื่น นอกจากนี้มะมวงยังมีอัตราการหายใจ
ต่ํากวาชดุควบคุม แตความแนนเนื้อ และปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ําไดไมมีความแตกตางทางสถิติ  
สําหรับมะมวงตัดแตงพรอมบรโิภคทีผ่านการจุมดวยกรดออกซาลิกรอยละ 1 มีปริมาณจุลนิทรยีท้ังหมด  
E. coli  รา และยีสต นอยกวาชุดการทดลองอื่นๆ และไมพบแบคทีเรียที่ไมใชออกซิเจนและพวกโคลิฟอรม  
 


