
บทคัดยอ
การศึกษาผลของอุณหภูมิที่ระดับ 25 13 5 และ 1°C ตอคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของเงาะ

แปรรูปพรอมบริโภค โดยการนําผลเงาะพันธุโรงเรียนปอกเปลือก ใหเหลือสวนของเนื้อติดเมล็ดแลวนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตาง ๆ จากการทดลองพบวาการเก็บรักษาเงาะแปรรูปพรอมบริโภคทีอุณหภูมิ 1°C สามารถรักษาคุณภาพการ
เก็บรักษาไดดีที่สุด โดยมีผลในการชะลอการหายใจ การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ การเปลี่ยน
แปลงสี(L และ a ) รองลงมาไดแกการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 13 และ 25°C นอกจากนี้ยังพบวาการเก็บรักษาเงาะแปร
รูปพรอมบริโภคที่อุณหภูมิ 1 และ 5 °C มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 7 วัน สวนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13และ 25°C มี
อายุการเก็บรักษาเทากับ 5และ 1วันตามลําดับ


