
บทคัดยอ
ศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ 2 5 8 13 17 20 และ 25 องศาเซลเซียส ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางเคมีและกายภาพของผลแกวมังกร และผลของการเก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลีโพรไพลีนเจาะรู ถุงพลาสติดโพลี
เอทิลีนชนิดความหนาแนนต่ําเจาะรู และบรรจุในถาดโฟมหุมฟลมพีวีซี ที่อุณหภูมิ 5 8 และ 13 องศาเซลเซียส ตอคุณ
ภาพของผลแกวมังกร พบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ได ปริมาณกรดที่ไตเตรท วิตามินซี เสนใย ความแนนเนื้อ น้ําตาลรีดิวซ และสีเปลือก แตอุณหภูมิมีผลตออัตราการ
หายใจ การผลิตกาซเอทิลีน และการสูญเสียน้ําหนัก โดยมีอัตราการหายใจต่ําอยูในชวง 1 ถึง 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
ช่ัวโมง การผลิตกาซเอทิลีนต่ํา 0.5 ถึง 1.0 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมช่ัวโมงและผลแกวมังกรที่บมดวยกาซอะเซททิลีน
อัตรา 250 กรัม ตอผลแกวมังกร 500 กรัม ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง พบวา ผลแกวมังกรจัดอยูใน
กลุม Non-climacterric fruit  และการเก็บรักษาผลแกวมังกรในภาชนะบรรจุทั้ง 3 ชนิด ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักสด
ของผลแกวมังกรแตมีผลตอการเกิดอาการผิดปกติทางสรีระ โดยแสดงอาการเนื้อใส และเนื้อเปนสีน้ําตาล หลังจากเก็บ
รักษานาน 21 วัน ที่อุณหภูมิ 5 และ 8 องศาเซลเซียส ตามลําดับ สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส ผลมีลักษณะปรากฏทั้งภายในและภายนอกอยูในเกณฑที่ยอมรับไดหลังจากเก็บรักษานาน 27 วัน ผลที่บรรจุ
ในถุงพลาสติก LDPE มีลักษณะปรากฏดี และมีรอยละของการสูญเสียน้ําหนักต่ําที่สุด ในขณะที่ผลที่บรรจุในถาดโฟม
หุมฟลมพีวีซี  รอยละของการสูญเสียน้ําหนักสูงกวา อุณหภูมิ ภาชนะบรรจุ และอายุเก็บรักษาไมมีผลตอคะแนนความ
ชอบโดยรวมของผูบริโภค


