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ช

สารบาญตาราง

ตาราง หนา

1

2

3

4

5

6

7

8

อาการสะทานหนาวและอุณหภูมิต่ําสุดที่สามารถเก็บรักษาไดโดยไมเกิด
อาการสะทานหนาวของผักและผลไมบางชนิด
อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38
องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่
อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา C* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา L* ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38
องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
คา C* ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38
องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
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ซ

สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา

9

10
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14
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16

คา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38
องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับลม
รอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศา
เซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับ
ลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อได
รับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนํา
ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับลมรอน
ที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับลมรอนที่
อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
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ฌ

สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา

17
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การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ
40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา C* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา L* ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา C* ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา hue ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ญ

สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา

25

26

27

28

29
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31

32

คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชใน
น้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของผิวมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันต ในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิ
ลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา
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คา C* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา L* ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา C* ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา hue ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
ขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับ
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2
วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ฏ

สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา

41

42

43

44

45

46

47

48

49

การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับ
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ2
วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของผิวผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การเปลี่ยนแปลงสีเนื่องจากอาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวงพันธุโชค
อนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียสนาน 1และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-เซลเซียส
อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวม
กับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา C* ของเปลอืกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตเมือ่แชในน้าํรอนรวมกบัการลด
อุณหภมูลิงตามลาํดบัขัน้ กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส
คา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส
คา L* ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส
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ฐ

สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา

50

51

52

53

54

55

56

57

คา C* ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส
คา hue ของสีเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชใน
น้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชใน
น้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวม
กับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส
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ฑ

สารบาญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา

58

59

60

61

ลักษณะของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันตโดยการทดสอบทางประสาท
สัมผัสในระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 10 วัน
ลักษณะของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันตโดยการทดสอบทางประสาท
สัมผัสในระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 20 วัน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันตในระยะเวลา
การเก็บรักษาที่ 10 วัน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันตในระยะเวลา
การเก็บรักษาที่ 10 วัน
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ฒ

สารบาญภาพ

ภาพ หนา

1
2

3
4
5

6

7

8

9

10

สมมุติฐานการเกิดอาการสะทานหนาวในพืช
แผนภาพแสดงการตอบสนองตออุณหภูมิต่ําในพืชที่ออนแอตออาการ
สะทานหนาว
แผนภาพของสีมาตรฐาน
แผนภาพเทียบสีมาตรฐาน
อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนอุณหภูมิ
38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนอุณหภูมิ
ที่ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา L*, C* และคา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลม
รอนอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ชัว่โมง กอนนาํไปเกบ็
รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่
อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ชัว่โมง กอนนาํไปเกบ็รกัษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลม
รอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็
รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนอุณหภูมิที่ 38 องศา-
เซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ชัว่โมง กอนนาํไปเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซยีส
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ณ

สารบาญภาพ (ตอ)

ภาพ หนา

11

12

13

14

15

16

17

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลม
รอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมงกอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การร่ัวไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลม
รอนอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ชัว่โมง กอนนาํไปเกบ็
รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอน
อุณหภูมิ 38 นาน 18, 24 และ 30 ชัว่โมง กอนนาํไปเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมิ 5
องศาเซลเซยีส
อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่
อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ชัว่โมง กอนนาํไปเกบ็รกัษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ
40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงโชคอนันตที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
คา L*, C* และคา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ด

สารบาญภาพ (ตอ)

ภาพ หนา

18

19

20

21

22

23

24

25

คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส
ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บ
รักษาที่ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การร่ัวไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิ
ลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิ
ลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา L*, C* และคา hue ของเปลือกมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คาสีเนื้อ L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2
วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2
วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
ขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2
วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
คาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับ
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ
2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพันธุโชคอนันตทั้งผลเมื่อไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น    จากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน
1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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35

36

37
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40

41

อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับ
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส
คาL*, C* และคา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวม
กับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส
 ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
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42

43

44

45

46

47

คาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใช
น้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพันธุโชคอนันตทั้งผลที่มีการใชน้ํารอน
รวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวม
กับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส
ความเสียหายเนื่องจากความรอน (heat damage) ที่เกิดกับผลมะมวงจากการ
ใหความรอนที่นานเกินไป
ผลมะมวงเมื่อนํามาบมที่อุณหภูมิหอง ในวันที่ 10 และ 20 ที่แชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น
จากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และแชในน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น
การสุกที่ผิดปกติของผลมะมวง เมื่อนําออกมาบมที่อุณหภูมิหอง ในวันที่ 30
ที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที การลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และแชในน้ํารอน
รวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น เปรียบเทียบกับมะมวงที่วางขายใน
ทองตลาด

127

131

131

156

160

161

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


