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บทคัดยอ 
 จากการศึกษาทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอมะมวงสดตัดแตง พบวาคุณลักษณะท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในการ
ตัดสินใจซ้ือมะมวงสดตัดแตงคือ ความสะอาด ความปลอดภัย รสชาติ และสิของมะมวงสดตัดแตง โดยปญหาท่ีผูบริโภคพบ 
และทําใหไมยอมรับผลิตภัณฑ เรียงลําดับความสําคัญจากมากไปนอยไดดังนี้ เนื้อมีสีน้ําตาล มีรสชาติแปลกปลอม มีกล่ิน
แปลกปลอม เนื้อแฉะเละ และเนื้อแหง การศึกษาผลของชนิดและความเขมขนของสารเคมีตอคุณภาพของมะมวงสดตัดแตง ท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ในการศึกษาผลของสารละลายกรดแตละชนิด พบวาการแชมะมวงสดตัดแตงในสารละลายกรด
แอสคอรบิกรอยละ 6 หรือสารละลายกรดซิตริกรอยละ 6 หรือสารละลายกรดฟอสฟอริกรอยละ 2 หรือสารละลายกรดฟอสฟอ
ริกรอยละ 3 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงพันธุเขียวเสวย 
และพันธุฟาล่ันจาก 2 วัน เปน 4 วัน และ 3 วัน ตามลําดับ จากการศึกษาผลของสารละลายกรดผสมระหวางกรดแอสคอรบิก 
และกรดซิตริก เปรียบเทียบกับสารละลายกรดฟอสฟอริกรอย 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 พบวามะมวงสด
ตัดแตงท่ีแชในสารละลายแอสคอรบิกรอยละ 2 รวมกับสารละลายกรดซิตริกรอย 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอย 2 
(ACiCa) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมรับมากกวามะมวงสดตัดแตงท่ีแชในสารละลายกรดฟอสฟอริก
รอยละ 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงพันธุเขียวเสวย 
และพันธุฟาล่ันเปน 5 วัน และ 4 วัน ตามลําดับ โดยลักษณะของมะมวงสดตัดแตงท่ีทําใหผูทดสอบไมยอมรับคือ การเกิดสี
น้ําตาล ความแหง และการสูญเสียความแนนเนื้อ ผลการศึกษาอัตราสวนของกาซท่ีเหมาะสมสําหรับการบรรจุในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงรวมกับการใชสารละลายเคมีของมะมวงสดตัดแตงพบวามะมวงสดตัดแตงท่ีไมแช และแชสารละลาย 
ACiCa กอนนํามาบรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลงมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานความสวาง และความแนนเนื้อเล็กนอย
ตลอดอายุการเก็บรักษา สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียของมะมวงสดตัดแตงท่ีไมแชในสารละลายเคมีมีปริมาณจุลินทรีย
มากกวามะมวงสดตัดแตงท่ีแชในสารละลายเคมี โดยมะมวงสดตัดแตงท่ีบรรจุในบรรยากาศ O25%+CO25% และ
O25%+CO210% ไดคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงท้ัง 2 พันธุ เปน 6 วัน 
โดยลักษณะของมะมวงสดตัดแตงท่ีบรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ีทําใหผูทดสอบไมยอมรับ คือ การเกิดกล่ิน
แปลกปลอม และกล่ินรสเสีย 
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Abstract 
 The survey of consumer’s attitude to fresh-cut mangoes (FCM) found that the important attributes of FCM 
were cleanness, safety, taste and color. The undesirable characteristics of the product, arranged from the most to the 
least important, were brownish, off-flavor, mushy and dry texture, respectively. The study on the effect of types and 
concentrations of acid solution at 10°C showed that FCM soaked with 6% ascorbic acid, 6% citric acid, 2% 
phosphoric acid or 3% phosphoric acid mixed with 2% calcium chloride could extend the shelf life of Keow Savoey 
and Fahlan cultivar FCM from 2 days to 4 and 3 days, respectively. The study of acid solution mixed with ascorbic 
acid and citric acid compared with 2% phosphoric acid and 2% calcium chloride indicated that FCM soaked in the 
mixed solution of 2% ascorbic acid, 2% citric acid and 2% calcium chloride (ACiCa) stored at 10°C was more 
acceptable than FCM soaked in the mixed solution of 2% phosphoric acid and 2% calcium chloride, and could extend 
shelf life of Keow Savoey and Fahlan cultivar FCM to 5 and 4 days, respectively. The unacceptable attributes of 
FCM specified by panelists were brownishness, dryness and lost of firmness. The study of the appropriate gas ratio 
for modified atmosphere packaging (MAP) of FCM showed that the brightness and firmness of FCM treated with 
ACiCa and untreated remained almost stable throughout storage time. The microbial load of untreated chemical FCM 
was higher than that of the treated one but within the standard. The appropriate gas ratios to pack FCM were 
5%O2+5%CO2 and 5%O2+10%CO2 which could extend shelf life of both FCM cultivars to 6 days. The unacceptable 
attributes of MAP fresh-cut mangoes specified by panelists were off-flavor and spoiled odor. 
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