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บทคัดย่อ 

ปัญหาที่สําคัญของเน้ือมะม่วงสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคในระหว่างการวางจําหน่ายและการเก็บรักษาคือการ
เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลเป็นผลทําให้การวางจําหน่ายสั้นไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค งานวิจัยน้ีจึงได้ศึกษาผลของ
การใช้นํ้าร้อนต่อการลดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะม่วงสุกพันธ์ุนํ้าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยนําผล
มะม่วงสุกที่ผ่านการคัดเลือกวัยและขนาดเท่ากัน นํามาจุ่มในน้ําร้อนที่อุณหภูมิ 45 และ 50 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 และ 60 นาที หลังจากน้ันนํามาลดอุณหภูมิโดยจุ่มในน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที จากน้ันปอกเปลือก และหั่นช้ิน บรรจุใส่กล่องพลาสติกแบบก่ึงคงรูปมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน พบว่าการเปลี่ยนแปลงค่าสีของเน้ือมะม่วงสุกตัดแต่งได้แก่ ค่า L*และ Hue angle มี
แนวโน้มลดลงในทุกทรีตเมนต์ และค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (ΔE) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาแต่ไม่
มีความแตกต่างทางสถิติ มะม่วงที่จุ่มด้วยนํ้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถชะลอการ
อ่อนนุ่มของช้ินมะม่วงได้ นอกจากน้ีมะม่วงที่จุ่มด้วยนํ้าร้อนอุณหภูมิ 45 และ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาที มีการเกิดสีนํ้าตาลน้อยที่สุด โดยวัดจากค่าความเข้มของสีนํ้าตาล (browning intensity) และคะแนนการเกิด
สีนํ้าตาล (browning score) นอกจากน้ีสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 4 วัน ในขณะที่มะม่วงสุกตัดแต่งทรีตเมนต์
อ่ืนเก็บรักษาได้ 2 วัน 


