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บทคัดย่อ 
ศึกษาผลของบรรยากาศควบคุมท่ีมีต่อการเก็บรักษาผลมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองซ่ึงเก็บเก่ียวท่ีความ

แก่ 80%  ท าการวางแผนการทดลองแบบ 2x2 factorial in RCB จ านวน 3 ซ ้ าๆละ 3 ผล ประกอบดว้ยปัจจยั 2 
ปัจจยั คือ ความเขม้ขน้ของคาร์บอนไดออกไซด ์2 ระดบั (5 เปอร์เซ็นต ์และ 10 เปอร์เซ็นต)์ และ ความเขม้ขน้
ของออกซิเจน 2 ระดบั (3 เปอร์เซ็นต ์และ 5 เปอร์เซ็นต์)  ท าการตรวจวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
และเคมี  ทุก 3 วนั จากการศึกษาคร้ังน้ีพบวา่บรรยากาศควบคุมท่ีมี CO2 5% + O2 3% ท่ีอุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส ท าใหส้ามารถเก็บรักษาผลมะม่วงไดเ้ป็นระยะเวลา 27 วนั โดยพบวา่สามารถชะลอการสุกไดดี้
ท่ีสุด เน่ืองจากผลมีปริมาณกรดท่ีไทเทรต (TA) และความแน่นเน้ือ มากกวา่การเก็บรักษาในสภาพอ่ืนๆ 
นอกจากน้ียงัพบวา่มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ (SS) และ SS/TA นอ้ยท่ีสุด การสุกเกิดข้ึนภายหลงัจาก
การน าผลมะม่วงมาวางไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 6 วนั  โดยผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าได ้ และ 
SS/TA  นอ้ยท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบักรรมวธีิอ่ืนๆ 
 


