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บทคัดย่อ 

เก็บเก่ียวผลอะโวคาโดพันธ์ุแฮสที่ระยะ 200, 210, 220, 230, 240 และ 250 วันหลังติดผล จํานวน 60 ผลต่อ
ระยะความแก่ แล้วแบ่งเป็น 2 ชุด ได้แก่ ชุดที่ 1 คือ ผลดิบ นํามาตรวจวัดสมบัติทางกายภาพและเคมีทันที
ภายหลังการเก็บเก่ียว ชุดที่ 2 คือ ผลสุก โดยนําผลดิบมาเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 30 °C เป็นเวลา 12 วัน แล้วจึง
ตรวจวัดสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมี พบว่า ผลอะโวคาโดมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมี
ส่วนใหญ่ในระหว่างผลแก่และแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ยกเว้นค่าสีเปลือก สีเน้ือ และโปรตีน 
โดยผลอะโวคาโดมีนํ้าหนัก ขนาด วัตถุแห้ง  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได้ และลิพิดเพ่ิมขึ้น แต่มีความช้ืน
และความแน่นเน้ือลดลง อย่างไรก็ตามเมื่อผลอะโวคาโดสุกพบว่ามีสมบัติต่างๆ ลดลงยกเว้นโปรตีนจากผลการ
เปลี่ยนแปลงของวัตถุแห้ง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ และลิพิดที่ชัดเจนว่ากว่าสมบัติอ่ืน ดังน้ันวัตถุ
แห้ง (30.31-32.89%) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ (8.45-9.60%) และลิพิด (63.90-66.35%) สามารถ
ใช้เป็นดัชนีบ่งช้ีความแก่ของผลอะโวคาโดพันธ์ุแฮสได้ ส่วนการสุกของผลสามารถพิจารณาได้จากสีเปลือก ซึ่งมี
การเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจนจากสีเขียวเป็นสีม่วงดําและการอ่อนนุ่มลงของเนื้อผล (0.80-1.86 N) 


