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บทคัดย่อ 
น าผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมเ้บอร์ส่ี ระยะเก็บเก่ียวทางการคา้ จากสวนเกษตรกร อ.แม่แตง จ.

เชียงใหม่ มาเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสนาน 1 วนั จากนั้นแบ่งผลมะม่วงเป็น 5 กลุ่มแต่ละกลุ่ม
น าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15, 20, 25, 30 และ 35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±3% เป็นเวลา 12 วนั สุ่ม
ตวัอยา่งไปวเิคราะห์หาความแน่นเน้ือ สีเปลือก ปริมาณคลอโรฟิลล ์และแคโรทีนอยด์ในเปลือก ทุกๆ 2 วนั 
ผลการศึกษาพบวา่ ความแน่นเน้ือของมะม่วงในทุกกรรมวธีิลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา และมะม่วงท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°ซ มีความแน่นเน้ือสูงท่ีสุด ปริมาณคลอโรฟิลลใ์นเปลือกมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 และ 15°ซ ลดลงอยา่งชา้ๆ ส่วนในกรรมวธีิอ่ืนๆลดลงอยา่งรวดเร็วในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บ
รักษา ในขณะท่ีปริมาณแคโรทีนอยดใ์นเปลือกมะม่วงเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวธีิแต่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ และในระหวา่งการเก็บรักษา สีเปลือกของผลมะม่วงทุกกรรมวธีิมีค่าความสวา่ง (L*) และ
ค่า Hue (H°) ลดลง ส่วนค่า Chroma (C*) เพิ่มข้ึน  
 


