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บทคัดยอ 
 จากการศึกษาทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอมะมวงสดตัดแตง พบวาคุณลักษณะท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในการ
ตัดสินใจซ้ือมะมวงสดตัดแตงคือ ความสะอาด ความปลอดภัย รสชาติ และสิของมะมวงสดตัดแตง โดยปญหาท่ีผูบริโภคพบ 
และทําใหไมยอมรับผลิตภัณฑ เรียงลําดับความสําคัญจากมากไปนอยไดดังนี้ เนื้อมีสีน้ําตาล มีรสชาติแปลกปลอม มีกล่ิน
แปลกปลอม เนื้อแฉะเละ และเนื้อแหง การศึกษาผลของชนิดและความเขมขนของสารเคมีตอคุณภาพของมะมวงสดตัดแตง ท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ในการศึกษาผลของสารละลายกรดแตละชนิด พบวาการแชมะมวงสดตัดแตงในสารละลายกรด
แอสคอรบิกรอยละ 6 หรือสารละลายกรดซิตริกรอยละ 6 หรือสารละลายกรดฟอสฟอริกรอยละ 2 หรือสารละลายกรดฟอสฟอ
ริกรอยละ 3 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงพันธุเขียวเสวย 
และพันธุฟาล่ันจาก 2 วัน เปน 4 วัน และ 3 วัน ตามลําดับ จากการศึกษาผลของสารละลายกรดผสมระหวางกรดแอสคอรบิก 
และกรดซิตริก เปรียบเทียบกับสารละลายกรดฟอสฟอริกรอย 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 พบวามะมวงสด
ตัดแตงท่ีแชในสารละลายแอสคอรบิกรอยละ 2 รวมกับสารละลายกรดซิตริกรอย 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอย 2 
(ACiCa) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมรับมากกวามะมวงสดตัดแตงท่ีแชในสารละลายกรดฟอสฟอริก
รอยละ 2 รวมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรดรอยละ 2 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงพันธุเขียวเสวย 
และพันธุฟาล่ันเปน 5 วัน และ 4 วัน ตามลําดับ โดยลักษณะของมะมวงสดตัดแตงท่ีทําใหผูทดสอบไมยอมรับคือ การเกิดสี
น้ําตาล ความแหง และการสูญเสียความแนนเนื้อ ผลการศึกษาอัตราสวนของกาซท่ีเหมาะสมสําหรับการบรรจุในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงรวมกับการใชสารละลายเคมีของมะมวงสดตัดแตงพบวามะมวงสดตัดแตงท่ีไมแช และแชสารละลาย 
ACiCa กอนนํามาบรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลงมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานความสวาง และความแนนเนื้อเล็กนอย
ตลอดอายุการเก็บรักษา สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียของมะมวงสดตัดแตงท่ีไมแชในสารละลายเคมีมีปริมาณจุลินทรีย
มากกวามะมวงสดตัดแตงท่ีแชในสารละลายเคมี โดยมะมวงสดตัดแตงท่ีบรรจุในบรรยากาศ O25%+CO25% และ
O25%+CO210% ไดคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสดตัดแตงท้ัง 2 พันธุ เปน 6 วัน 
โดยลักษณะของมะมวงสดตัดแตงท่ีบรรจุในสภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ีทําใหผูทดสอบไมยอมรับ 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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