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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของแคลเซียมคลอไรด์ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษามะเกี๋ยงผลสด โดย
ทําการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณท์ั้งหมด 7 กรรมวิธี ได้แก่ สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่ระดับความ
เข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์  ระยะเวลาในการจุ่มสาร 5, 10 และ 15 นาที ทําการผึ่งมะเก๋ียงให้แห้ง บรรจุในถาด
พลาสติก หุ้มด้วยฟิล์มพอลิไวนิลคลอไรด์ แล้วนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้อง (25±2 องศาเซลเซียส และความช้ืน
สัมพัทธ์  65±2 เปอร์เซ็นต์) และอุณหภูมิตํ่า (13±2 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์  80±2 เปอร์เซ็นต์) ผล
การศึกษาพบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมตํ่ิาช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาได้ดีกว่าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องโดยมีอายุการเก็บรักษา 8-14 วัน ขณะที่อุณหภูมิห้องสามารถเก็บรักษาได้เพียง 3-4 วัน และการแช่
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์สามารถช่วยลดการสูญเสียนํ้าหนัก ชะลอการเกิดโรคและมคีุณภาพโดยรวมของ
ผลดี  ทั้งน้ีการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10 นาท ี ร่วมกับการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิตํ่า มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 14 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 8 วัน 


