
บทท่ี 4

ผลการทดลอง

การทดลองที่ 1  อิทธิพลของการใชลมรอนตออายุการเก็บรักษาและอาการสะทานหนาว

1. อุณหภูมิภายในผลมะมวง
อุณหภูมิเร่ิมตนภายในผลของผลมะมวงกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ มีคาเทากับ 

28±2 องศาเซลเซียส และเมื่อผลมะมวงไดรับลมรอนอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 18, 
24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ขณะที่ทําการเก็บรักษา 
อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวง คือ 5±1 องศาเซลเซียส ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 30 วัน 
(ตารางที่ 2) และผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส (กลุมควบคุม) อุณหภูมิภายใน
ผล คือ 12±1 องศาเซลเซียส ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 24 วัน (ภาพที่ 5)

2.  การสูญเสียน้ําหนัก
จากการศึกษาการใชลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน18, 24 และ 30 ช่ัวโมง 

กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนกอน
การเก็บรักษา ผลปรากฏวา ผลมะมวงมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ขึ้น (ภาพที่ 5) ในการเก็บรักษาผลมะมวงนาน 21 วัน พบวา ผลมะมวงที่ไดรับลมรอน 38 องศา-
เซลเซยีส นาน 30 ช่ัวโมง และผลมะมวงทีไ่มไดรับลมรอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 13 องศาเซลเซยีส 
มีการสูญเสียน้ําหนักสูงใกลเคียงกัน คือ 7.41 และ 6.87 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 3) โดยมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ไดรับลมรอนเปนเวลา 18 และ 24 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 
5.40, 4.92 และ 5.13 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในการเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน ผลมะมวงที่ไดรับ
ลมรอนอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 30 ช่ัวโมง มีการสูญเสียน้ําหนักสูงที่สุดคือ 8.71 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงทีไ่ดรับลมรอนทีอุ่ณหภมู ิ38 องศาเซลเซยีส นาน 18 
และ 24 ช่ัวโมง มกีารสญูเสยีน้าํหนกัเปน 7.32, 6.66 และ 6.52 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
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ภาพที่ 5 อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ38 องศาเซลเซียส

นาน 18, 24   และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
ภาพที่ 6 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนอุณหภูมิ38 องศา

เซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 2  อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อุณหภูมิภายในผล (องศาเซลเซียส)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 27.87d 12.78a 12.7a 12.63a 12.58a 12.75a 12.78a 12.58 a 12.70a - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 27.73d 6.50c 6.68b 6.82b 6.75b 6.17d 6.05c 6.30b 6.30bc 6.43a 6.47a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 37.90c 6.37c 6.27b 5.93b 5.95c 6.25cd 6.12c 6.25b 6.07c 6.28a 6.33a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 39.28b 8.35b 6.77b 6.85b 6.47b 6.63b 6.35c 6.23b 6.03c 6.27a 6.43a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 40.05a 8.80a 6.27b 6.45b 6.32bc 6.43bc 6.68b 6.55 b 6.53b 6.53a 6.33a

CV(%) 0.78 8.29 3.16 3.82 2.93 1.78 2.30 2.96 3.38 3.19 2.12
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 3  การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 1.47b 2.31b 3.28b 4.17b 5.11ab 5.83ab 6.87ab 7.75a - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 1.33b 2.03b 2.78b 3.37b 4.03b 4.67b 5.40bc 6.05b 6.76ab 7.32ab
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 1.12b 1.74b 2.44b 3.03b 3.58b 4.24b 4.92c 5.50b 6.18b 6.66b
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 2.46b 3.13b 3.37b 3.77b 4.25b 4.65b 5.13c 5.55b 6.09b 6.52b
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 5.10a 5.39a 5.86a 6.18a 6.60a 6.98a 7.41a 7.77a 8.24a 8.71a

CV (%) 37.64 26.92 22.90 19.67 17.92 16.23 14.40 14.27 12.76 12.44
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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3. การเปล่ียนแปลงสีของผลมะมวง

ก. การเปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลมะมวง
จากการศึกษาพบวา ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา คา L* ซ่ึงหมายถึงคาความสวางของ

ผิวผล ผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคามากที่สุดคือ 57.69 
(ตารางที่ 4) ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่ง
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส 
นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง มีคา L* เทากับ 54.61, 52.71, 55.41 และ 53.08 ตามลําดับ ในวันที่ 30 
ของการเก็บรักษา พบวา ผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา 
L* ใกลเคียงกับผลมะมวงที่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง 
มีคา L* เทากับ 52.56, 54.23 และ 52.00 ตามลําดับ

สําหรับคา C* คือคาความเขมของสีเปลือกผลมะมวง พบวาในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา 
ผลมะมวงที่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 30 ช่ัวโมง มีคา C* ต่ําที่สุดคือ 36.27  
(ตารางที่ 5) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลม
รอน ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 
องศาเซลเซียส นาน 18 และ 24 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 42.27, 39.62, 36.45 และ 40.49 ตามลําดับ เมื่อ
เก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวาผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส คา C* ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ได
รับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง ซ่ึงมีคาเทากับ 37.28, 35.43, 
37.76 และ 35.46 ตามลําดับ

คา hue ของสีเปลือกผลมะมวง พบวา ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่ไมไดรับ
ลมรอนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จะมีคาต่ําสุด นั่นหมายถึงผิวเปนสีเหลืองมากที่สุด 
คือมีคา hue เทากับ 111.67 (ตารางที่ 6) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) 
กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ไดรับลม
รอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 118.60, 119.59, 115.34 
และ 117.91 ตามลําดับ แตเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน คา hue ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผล
มะมวงที่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24  และ 30 ช่ัวโมง ซ่ึงมีคา hue เทากับ 
117.94, 118.16, 118.12 และ 116.75 ตามลําดับ
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ภาพที่ 7 คา L*, C* และคา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
38 องศาเซลเซยีส  นาน 18, 24  และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส
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ตารางที่ 4  คา * L ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา * L ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 55.69a 53.62a 52.69ab 55.21a 57.87a 57.02a 55.14a 57.69a - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 55.69a 53.10a 50.32b 53.22a 54.36ab 55.30ab 54.91a 54.61bc 53.41a 55.11a 54.59a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 54.39a 55.71a 51.13ab 55.34a 54.41ab 55.13ab 53.64a 52.70c 54.30a 53.76a 52.56a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 54.48a 54.00a 53.18ab 55.62a 53.32b 52.31bc 52.61a 55.41ab 54.12a 54.00a 54.23a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 56.89a 53.16a 54.27a 54.76a 56.25ab 51.70c 54.27a 53.08bc 52.74a 53.88a 52.00a

CV(%) 3.64 2.82 3.10 2.33 4.12 3.18 2.87 2.54 3.93 2.85 3.12
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 5  คา C* ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา C* ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 37.25a 36.13a 39.96a 41.33ab 42.39a 39.45a 40.89ab 42.27a - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 37.25a 36.02a 38.33a 39.02b 38.98ab 38.77a 41.41a 39.62ab 40.64a 39.22a 37.28a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 36.46a 39.06a 37.91a 39.56b 37.17b 39.31a 38.41ab 36.45bc 38.44ab 37.56a 35.43a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 38.26a 38.30a 41.31a 42.51a 38.95ab 39.15a 37.74b 40.49a 39.24ab 38.72a 37.76a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 38.43a 36.37a 39.09a 39.27b 40.35ab 36.88a 37.64b 36.27c 37.14b 38.11a 35.46a

CV(%) 5.27 6.35 5.48 3.78 4.99 5.36 4.41 4.50 4.15 5.68 6.29
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)



39

ตารางที่ 6  คา hue ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา hue ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 119.59a 120.60ab 117.08ab 116.42ab 113.81b 115.20a 116.78a 111.67c - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 119.59a 121.29a 119.20a 118.99a 118.83a 118.67a 116.73a 118.60ab 116.70a 117.95ab 117.94a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 121.08a 118.85ab 119.48a 119.02a 119.06a 118.39a 118.48a 119.59a 116.60a 118.68a 118.16a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 116.79b 118.26b 115.10b 115.04b 117.16a 116.21a 118.13a 115.34b 115.11a 116.04bc 118.12a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 119.04ab 119.05ab 117.04ab 118.04a 117.37a 117.05a 118.69a 117.91ab 116.22a 115.00c 116.75a

CV(%) 1.19 1.24 1.50 1.20 1.44 1.50 1.43 1.63 0.99 0.97 0.90
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ข. การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของผลมะมวง
จากการศึกษาพบวา ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 

38 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา L*ของเนื้อผล
มะมวง สูงสุดเทากับ 82.50 (ตาราง7) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05)  
กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่ง
ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 24 และ 30 ช่ัวโมง มีคา L* เทากับ 75.35, 78.03, 
77.34 และ 80.90 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา คา L* ของผลมะมวงที่ไมได
รับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 
องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 
0.05) คือมีคาเทากับ 79.24, 81.57, 79.82 และ 80.26 ตามลําดับ

คา C* ของเนื้อผลมะมวง มีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก (ภาพที่ 8) ในระหวางการเก็บรักษา
เมื่อเทียบกับสีผิวของผลมะมวงโดยพบวา ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอน
ที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง และผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาอุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส มีคาสูงที่สุดคือ 51.91 และ 51.80 ตามลําดับ (ตารางที่ 8) โดยมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส 
นาน 18 และ 30 ช่ัวโมง และผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มี
คา C* เทากับ 40.85, 47.94 และ 43.14 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา ผล
มะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง จะมีคา C* นอยที่สุด คือ 
43.92โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอน
ซ่ึงเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 5 องศาเซลเซยีส และผลมะมวงซึง่ไดรับลมรอนทีอุ่ณหภมู ิ 38 องศาเซลเซยีส
นาน 24 และ 30 ช่ัวโมง ซ่ึงมีคา C* เทากับ 46.66, 49.89 และ 47.95 ตามลําดับ

คา hue ของเนื้อผลมะมวง พบวาเมื่อเก็บรักษาผลมะมวง นาน 21 วัน ผลมะมวงซึ่งไดรับ
ลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง มีคา hue ต่ําสุด เทากับ 95.15 (ตารางที่ 9) นั่น
คือมีการเปลี่ยนแปลงของเนื้อผลมะมวงเปนสีเหลือง โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดผานลมรอนซึ่งเก็บรักษาอุณหภูมิ 13 และ 5 องศาเซลเซียส 
และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18 และ 30 ช่ัวโมง ซ่ึงมีคา hue 
เทากับ 95.51, 98.43, 99.27 และ 97.46 ตามลําดับ ในวันสุดทายของการเก็บรักษานาน 30 วัน พบวา 
คา hue ของเนื้อมะมวง ของผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง มีคา 
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ภาพที่ 8 คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
   38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศา
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ตารางที่ 7  คา L* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา L* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 82.61a 82.9a 81.59a 81.66a 77.66b 80.96a 78.58a 75.53b - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 82.61a 83.4a 81.78a 79.15a 83.21a 82.62a 78.63a 78.03ab 82.36a 80.20a 79.24a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 79.86a 82.58a 82.08a 80.67a 80.85ab 81.35a 81.58a 82.50a 82.60a 82.24a 81.57a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 82.39a 81.81a 81.41a 81.40a 81.93ab 80.46a 80.71a 77.34ab 79.94a 81.81a 79.82a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 81.21a 80.83a 80.69a 80.88a 82.05ab 81.54a 82.06a 80.90ab 81.21a 81.82a 80.26a

CV (%) 3.68 4.67 1.28 4.87 3.27 1.95 4.49 4.25 2.88 2.59 1.76
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 8  คา C* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา C* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 43.14a 40.59b 41.88b 41.37a 48.44a 44.30a 49.27a 51.80a - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 43.04a 39.17b 41.49b 43.58a 40.58a 45.50a 49.39a 43.14bc 44.98a 47.69a 46.66ab
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 44.19a 43.78ab 43.31b 45.72a 47.01a 46.41a 43.22a 40.85c 44.51a 44.26a 43.92b
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 44.10a 46.16a 46.89a 47.10a 47.08a 49.21a 49.33a 51.91a 51.91a 48.41a 49.98a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 49.05a 46.42a 46.79a 46.48a 47.45a 46.66a 46.91a 47.94ab 49.15a 49.18a 47.95ab

CV (%) 12.05 5.88 3.61 10.46 8.91 9.39 11.47 6.58 9.05 8.70 5.71
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 9  คา hue ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา hue ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 99.15a 100.12a 98.69ab 98.53a 96.43a 97.68a 96.86a 95.51bc - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 98.17a 100.00a 99.39a 97.57a 99.10a 98.06a 96.54a 98.43ab 98.25a 97.74a 97.48a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 98.19a 99.70ab 99.16a 98.26a 96.96a 97.16a 98.16a 99.27a 98.32a 98.35a 98.56a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 98.64a 98.92bc 97.88b 98.40a 97.46a 96.46a 96.99a 95.15c 95.87a 97.71a 97.08a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 98.08a 98.10c 97.95b 97.96a 97.61a 97.52a 97.96a 97.46abc 97.40a 97.45a 97.57a

CV (%) 1.94 0.54 0.52 2.01 1.46 1.18 1.92 1.69 1.97 1.19 1.06
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ใกลเคียงกันโดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) คือมีคาเทากับ 97.48, 
98.56, 97.08 และ 97.57  ตามลําดับ

4. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
จากการศึกษาพบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมสูงขึ้นในระหวางการเก็บ

รักษา (ภาพที่ 9) ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุด คือ 20.04 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 10) โดยมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 
24,  และ 30 ช่ัวโมง มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากับ 11.33, 10.91, 16.02 และ 13.44 
เปอรเซ็นต ตามลาํดบั และเมือ่เกบ็รักษาไวนาน 30 วนั พบวา ผลมะมวงซึง่ไดรับลมรอนทีอุ่ณหภมู ิ 38 
องศาเซลเซยีส นาน 24 ช่ัวโมง มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุด คือ 15.84 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 
และ 30 ช่ัวโมง มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากับ 15.04, 12.07 และ 15.16 เปอรเซ็นต ตาม
ลําดับ

5. คาพีเอช
จากการศึกษาพบวา ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคาพีเอชต่ําที่สุด คือ 3.90 (ตารางที่ 11 และภาพที่10) โดยมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 
24  และ 30 ช่ัวโมง มีคาพีเอชเทากับ 3.98, 4.06, 4.00 และ 4.03 ตามลําดับ และในวันสุดทายของ
การเก็บรักษา นาน 30 วนั พบวาผลมะมวงทีไ่มไดรับลมรอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส 
และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24  และ 30 ช่ัวโมง มีคาพีเอช
ใกลเคียงกัน คือ3.89, 3.93, 3.89 และ 3.94 ตามลําดับ โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (α = 0.05)
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ภาพที ่9 ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนอุณหภูมิ 38 องศา
เซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส

ภาพที ่ 10 คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซยีส นาน 
18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
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ตารางที่ 10 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง แลว
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 9.87a 8.78bc 10.00a 10.94a 16.22a 14.78a 18.00a 20.04a - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 9.87a 7.87c 7.78b 10.00a 8.94b 11.02b 14.72ab 11.33c 12.27a 13.46a 15.04ab
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 9.29a 8.69bc 8.50b 9.28a 10.67bc 12.73ab 10.90b 10.91c 11.20a 11.22a 12.07b
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 12.26a 10.31ab 11.06a 11.33a 13.22b 13.87ab 14.78ab 16.02b 14.91a 13.62a 15.84a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 10.61a 11.60a 11.28a 10.78a 12.39b 13.07ab 12.21ab 13.44bc 13.71a 13.16a 15.16ab

CV (%) 21.27 10.82 7.08 21.87 11.56 12.05 21.32 11.07 18.03 11.18 11.03
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 11  คา pH ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส

คา pH
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 3.74d 3.80b 4.20ab 4.06a 3.77a 3.84b 3.86a 3.90c - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 3.74d 3.81b 4.14b 3.98b 3.76a 3.90ab 3.92a 3.93bc 3.97a 3.93a 3.89a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 3.98b 3.80b 4.15ab 3.95b 3.84a 3.92ab 3.92a 4.06a 3.96a 3.93a 3.93a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 4.21a 3.92a 4.20ab 3.94b 3.86a 3.98a 3.93a 4.00ab 3.97a 3.93a 3.89a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 4.09b 3.92a 4.30a 3.97b 3.86a 3.98a 3.94a 4.03a 3.86b 3.93a 3.94a

CV (%) 1.04 1.46 1.94 1.21 1.46 1.25 3.77 1.22 1.23 0.94 1.25
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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6.  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได
ผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 21 วัน พบวา ผลมะมวงที่ไมได

รับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดสูงที่สุดคือ 
0.78 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก (ตารางที่ 12 และภาพที่11) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 
และ 30 ช่ัวโมง และผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากับ 0.75, 0.69, 0.66 และ 0.73 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก ตาม
ลําดับ และเมื่อเก็บรักษาไวนาน 30 วัน ผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 
18 ช่ัวโมง มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดต่ําสุด คือ 0.66 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก โดยมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่ง
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส 
นาน 24 และ 30 ช่ัวโมง มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากับ 0.72, 0.78 และ 0.70 เปอรเซ็นต
ในรูปของกรดซิตริก ตามลําดับ  

7.  การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต
จากการศึกษาพบวา คาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในระหวาง

การเก็บรักษานาน 30 วัน (ภาพที่ 12) โดยในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่ไมไดรับลม
รอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตใกลเคียงกับผล
มะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง คือเทากับ 14.69 และ 14.12 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 13) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับ
ผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลม
รอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18 และ 30 ช่ัวโมง ซ่ึงมีคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต
เทากับ 11.23, 11.56 และ 12.88 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และในวันสุดทายของการเก็บรักษานาน 30 
วันพบวาคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 
0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวง
ซ่ึงไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24  และ 30 ช่ัวโมง คือเทากับ 13.74, 14.47, 
14.21 และ 15.94 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
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ภาพที ่11 ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตเมือ่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
   38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมงกอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศา
   เซลเซยีส

ภาพที ่12 การรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตเมือ่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ
38 องศาเซลเซยีส นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมงกอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศา-       
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ตารางที่ 12  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง
 กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได (เปอรเซ็นตกรดซิตริก)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 0.66a 0.56a 0.45a 0.67a 0.70a 0.75a 0.73a 0.73abc - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 0.66a 0.75a 0.47a 0.68a 0.73a 0.65a 0.74a 0.78a 0.71a 0.63a 0.72ab
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 0.68a 0.74a 0.61a 0.61a 0.66a 0.76a 0.65a 0.75ab 0.69a 0.74a 0.66b
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 0.61a 0.67a 0.58a 0.66a 0.70a 0.73a 0.69a 0.69bc 0.71a 0.68a 0.78a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 0.65a 0.68a 0.57a 0.68a 0.64a 0.71a 0.65a 0.66c 0.79a 0.68a 0.70ab

CV (%) 8.38 29.85 16.33 14.95 10.71 7.54 9.48 5.88 7.12 9.38 8.27
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 13 การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 8.31b 8.90a 9.98ab 9.46a 12.98a 7.65b 12.33a 14.69a - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 8.31b 8.82a 9.31b 9.92a 9.89a 8.48b 12.54a 11.23b 11.83b 13.42a 13.74a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 8.23b 8.68a 9.85ab 9.20a 10.25a 8.79b 8.77a 11.56b 12.84b 13.9a 14.47a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 10.24a 9.28a 10.80a 9.84a 10.85a 11.06a 11.02a 14.12a 14.38ab 14.51a 14.21a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 8.9b 8.62a 10.83a 9.50a 11.59a 9.23b 10.33a 12.88ab 16.37a 15.39a 15.94a

CV (%) 7.38 11.16 6.53 9.85 18.33 9.19 23.08 8.41 11.31 8.66 7.50
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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8.  อาการสะทานหนาวของผลมะมวง

ก. อาการสะทานหนาวที่เปลือกผลมะมวง
อาการสะทานหนาวในผลมะมวงทั้งผล โดยการประเมินดวยสายตา พบวา ผลมะมวงที่

ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จะไมแสดงอาการสะทานหนาวตลอด
อายุการเก็บรักษานาน 21 วัน (ภาพที่ 13) โดยในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่ไดรับ
อุณหภูมิสูงเปนเวลานานจะแสดงอาการสะทานหนาว นั่นคือ ผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 
38 องศาเซลเซียส นาน 30 จะมีระดับคะแนนอาการสะทานหนาวสูงสุดคือ 3.33 คะแนน (ตารางที่ 
14) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่ง
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38  
องศาเซลเซียส นาน 24 และ 18 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 1.00, 2.00, 2.00 และ 2.67 คะแนน ตามลําดับ 
และในวันที่ 30 ของการเก็บรักษา การใชลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 
ช่ัวโมง ไมสามารถลดอาการสะทานหนาวของผลมะมวงได โดยพบวาระดับคะแนนอาการสะทาน
หนาวไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่ง
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  คือมีคาเทากับ 2.67, 3.17, 4.17 และ 3.67 คะแนน ตามลําดับ

ข.  อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวง
จากการศึกษาพบวา อาการสะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวงจะเกิดขึ้นชากวาผลมะมวง

(ภาพที่ 14) ในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ยังไมพบอาการสะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวง แตเมื่อ
เก็บรักษาไวนาน 30 วัน จะสังเกตพบอาการสะทานหนาวได โดยพบวา ระดับคะแนนอาการ
สะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวงที่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 30 ช่ัวโมง มี
ระดับคะแนนอาการสะทานหนาวสูงสุดคือ 2.50 คะแนน (ตารางที่ 15) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดรับลมรอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส และผลมะมวงซึ่งไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 24 และ 18 ช่ัวโมง 
มีคาเทากับ 1.00, 1.33 และ 1.83 คะแนน ตามลําดับ
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ภาพที่ 13 อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทั้งผลเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38
   นาน 18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส

ภาพที่ 14 อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพนัธุโชคอนนัตเมือ่ไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 นาน
      18, 24 และ 30 ช่ัวโมง กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีส
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ตารางที่ 14  อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง แลวนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเปลือกมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00b 1.00c - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.33a 1.33b 2.00b 2.00b 2.00b 3.67a
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.33b 2.00b 2.00b 2.33ab 2.67a
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.67ab 2.67ab 2.33b 2.67ab 3.17a
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 2.50a 3.33a 3.50a 3.17a 4.17a

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 31.91 19.44 15.54 22.82 23.52
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง โดยการประเมินดวยสายตา พิจารณาตามระบบคะแนน (Wang, 1994)
1 = ผิวสีเขียวปกติ ไมมีรอยช้ํา ปกติ             2 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํานอยกวา 25 เปอรเซ็นต ของผลของผล
3 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํา 25-50 เปอรเซ็นต ของผล   4 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํา 50-75 เปอรเซ็นต
5 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํา มากกวา 75 เปอรเซ็นต ของผล
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ตารางที่ 15  อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับลมรอนที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวง (คะแนน)
กรรมวิธี ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 13 0ซ 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a - - -
ไมไดรับลมรอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00b 1.00b 1.00c
ไดรับลมรอน 380ซ, 18 ชม. 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00b 2.00a 1.33bc
ไดรับลมรอน 380ซ, 24 ชม. 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00b 2.00a 1.83ab
ไดรับลมรอน 380ซ, 30 ชม. 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.67a 2.33a 2.50a

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 24.74 15.75 24.51
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวง โดยการประเมินดวยสายตา พิจารณาตามระบบคะแนน (Wang, 1994)
1 = สีเหลือง ปกติ 4 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาล 50-70 เปอรเซ็นต ของผล
2 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาลไมเกิน 25 เปอรเซ็นต ของผล 5 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาล มากกวา 75 เปอรเซ็นต ของผล
3 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาล 25-50 เปอรเซ็นต ของผล
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การทดลองที่ 2  อิทธิพลของการใชน้ํารอนตออายุการเก็บรักษาและอาการสะทานหนาว

1. อุณหภูมิภายในผลมะมวง
อุณหภูมิเร่ิมตนภายในผลของผลมะมวงกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ มีคาเทากับ 

28±2 องศาเซลเซียส และเมื่อนําผลมะมวงแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 
10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ระหวางการเก็บรักษา 
อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวง คือ 5±1 องศาเซลเซียส ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 33 วัน
 (ภาพที่ 15) และผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ตลอดอายุการ
เก็บรักษานาน 30 วัน อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวง คือ 5±1 องศาเซลเซียส และในวันที่ 30 ของ
การเก็บรักษาอุณภูมิของผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนมีคาสูงสุดเทากับ 5.62 องศาเซลเซียส ซ่ึงมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 4.78, 4.55 และ 5.00  
องศาเซลเซียส ตามลําดับ (ตารางที่ 16)

2.  การสูญเสียน้ําหนัก
จากการศึกษา พบวา เมื่อนําผลมะมวงแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 

20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับผลมะมวงที่ไมได
แชในน้ํารอนกอนการเก็บรักษา ผลปรากฏวา ผลมะมวงมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้น (ภาพที่ 16) และตลอดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงในทุกกรรมวิธีการสูญเสีย
น้ําหนักไมมีความแตกตางทางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ในวันที่ 18 ของการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา
นาน 10, 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 12.62, 12.25, 12.78 และ 12.11 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตาราง
ที่ 17) และในการเก็บรักษานาน 30 วัน คาการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเปน 11.46, 11.30, 11.74 และ 
11.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
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ภาพที่ 15 อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส
   นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที่ 16 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 16  อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันตอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อุณหภูมิภายในผล (องศาเซลเซียส)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 27.05b 4.92a 5.02a 4.92a 5.13a 5.35a 5.48a 5.42a 5.63a 4.73a 5.62a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 32.57ab 5.05a 4.82a 5.28a 5.08a 5.12a 5.08a 5.13a 4.68b 4.67a 4.78b 5.07a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 35.98a 5.17a 5.18a 4.90a 4.88a 5.20a 5.18a 4.97a 4.98b 5.07a 4.55b 4.98a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 33.33ab 5.23a 5.37a 5.08a 5.10a 5.73a 5.32a 5.33a 5.15ab 4.90a 5.00ab 4.98a

CV (%) 13.37 8.65 7.83 6.60 8.12 7.86 7.10 5.76 6.01 8.86 6.97 2.88
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 17  การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 2.26a 3.21a 4.38a 5.40a 6.10a 6.75a 7.46a 8.69a 10.10a 11.46a 12.62a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 2.35a 3.17a 4.41a 5.45a 6.36a 6.92a 7.87a 8.78a 10.04a 11.30a 12.25a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 2.40a 3.09a 4.04a 4.74a 5.76a 6.91a 7.98a 9.23a 10.60a 11.74a 12.78a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 2.52a 3.33a 4.00a 4.92a 6.05a 6.86a 7.79a 8.85a 10.19a 11.19a 12.11a

CV (%) 7.89 8.72 8.67 8.25 8.85 8.51 9.97 9.11 7.79 8.33 8.09
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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3.  การเปล่ียนแปลงสีของผลมะมวง

ก. การเปล่ียนแปลงสีเปลือกผลมะมวง
จากการศกึษาพบวา คา L* ของเปลอืกผลมะมวงมแีนวโนมลดลงเลก็นอยเมือ่ส้ินสดุอายกุาร

เกบ็รักษา (ภาพที ่17) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คา 
L* ของเปลือกผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอณุหภมู ิ 40 องศา
เซลเซยีส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาท ีคอืมคีาเทากบั 55.71, 57.19, 56.48 และ 55.58 ตามลาํดบั 
(ตารางที่ 18) และเมื่อเก็บรักษาไวนาน 30 วัน พบวาผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40  
องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 นาที มีคา L* สูงที่สุด คือ 57.40 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 20 
และ 30 นาที และผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คือมีคา 
L* เทากับ 55.19, 53.31 และ 52.56 ตามลําดับ

คา C* ของเปลือกผลมะมวงมีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส (ภาพที่ 17) และตลอดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงในทุกกรรมวิธี คา C* ของเปลือก
ผลมะมวงไมมีความแตกตางทางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ในวันที่ 18 ของการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา C* ของเปลือกผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 
10, 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 38.94, 39.67, 40.17 และ 38.06 ตามลําดับ (ตารางที่ 19) และในการ
เก็บรักษานาน 30 วัน คา C* ของเปลือกผลมะมวงลดลงเปน 32.69, 34.75, 35.69 และ 33.86 ตาม
ลําดับ

คา hue ของเปลือกผลมะมวงจะมีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส (ภาพที่ 17) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา คา hue ของเลือกผลมะมวงที่ไมไดแชใน
น้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 
นาที ซ่ึงมีคา hue เทากับ 114.49, 113.27, 114.50 และ 114.78 ตามลําดับ (ตารางที่ 20) เมื่อเก็บรักษา
ไวนาน 30 วัน คา hue ของเปลือกผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผล
มะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที คือมีคาเทากับ 
106.39, 110.05, 108.27 และ 110.11 ตามลําดับ
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ภาพที่ 17  คา L*, C* และคา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ
40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา  เซลเซียส
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ตารางที่ 18  คา L* ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา L* ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 54.73a 55.54a 53.35a 52.67a 55.61a 57.58a 55.71a 54.69a 54.15a 52.98a 52.56c -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 56.21a 54.60a 55.07a 51.04a 54.32a 57.19a 57.74a 54.26a 54.30a 56.01a 57.40a 51.29a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 56.23a 54.89a 54.19a 51.43a 53.71a 56.62a 56.48a 54.89a 53.88a 54.48a 55.19b 52.27a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 56.69a 55.04a 54.83a 50.54a 52.95a 56.63a 55.58a 54.70a 54.53a 53.64a 53.31c 50.73a

CV (%) 3.57 3.24 3.74 2.80 3.38 3.91 2.01 3.44 2.94 2.93 1.75 4.87
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 19  คา C* ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา C* ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 35.49a 37.96a 40.82a 40.35a 39.82a 42.28a 38.94a 37.82a 37.02a 35.27a 32.69a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 38.80a 39.06a 40.75a 40.33a 40.27a 42.01a 39.67a 39.13a 38.91a 37.88a 34.75a 33.83a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 38.76a 39.38a 40.27a 41.06a 40.14a 42.01a 40.17a 37.43a 38.63a 35.45a 35.69a 32.11a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 38.44a 38.98a 39.91a 37.73b 39.18a 41.68a 38.06a 39.86a 38.36a 35.38a 33.86a 33.63a

CV (%) 8.98 3.17 4.17 2.88 3.41 3.95 3.54 3.85 6.28 5.76 5.17 8.55
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 20  คา hue ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา hue ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 113.93a 112.30a 111.92a 112.59a 114.90a 114.12a 114.49a 113.56a 110.67a 109.61a 106.39a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 112.35a 112.92a 113.11a 112.77a 113.12ab 114.43a 113.27a 113.00a 114.48a 110.07a 110.05a 108.52a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 114.11a 113.59a 112.52a 111.75a 111.48b 113.76a 114.50a 113.57a 111.09a 108.16a 108.27a 107.36a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 113.58a 114.09a 112.12a 110.06a 112.30ab 116.25a 114.78a 112.25a 114.41a 110.98a 110.11a 107.87a

CV (%) 3.66 0.84 1.48 2.65 1.29 1.40 1.53 1.50 3.01 1.82 2.36 2.24
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ข. การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของผลมะมวง
คา L* ของเนื้อผลมะมวงมีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  

องศาเซลเซียส (ภาพที ่ 18) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา คา L* ของเนือ้ผลมะมวงทีไ่มไดแชในน้าํ
รอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส มคีาเทากบั 84.04 (ตารางที่ 21) ซ่ึงไมมคีวามแตกตางกนั
อยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ (α = 0.05) กบัผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน 10, 20 และ 30 นาที ที่มีคา L* เทากับ 83.27, 84.08 และ 84.12 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผล
มะมวงนาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงทีไ่มไดแชในน้าํรอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส มีคา 
L* ใกลเคียงกับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 นาที คือมีคา 
L* เทากับ 79.19 และ 81.67 ตามลําดับ แตมีความแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ (α = 0.05) 
กบัผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 และ 20 นาที ที่มีคา L*
ใกลเคียงกัน คือมีคาเทากับ 82.79 และ 82.77 ตามลําดับ

คา C* ของเนื้อผลมะมวงมีแนวโนมลดลงในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
(ภาพที่ 18) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา คา C* ของเนือ้ผลมะมวงทีไ่มไดแชในน้าํรอนซึง่เกบ็รักษา
ทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส ไมมคีวามแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(α = 0.05) กบัผลมะมวงที่
แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 39.05, 
37.54, 38.74 และ 37.80 ตามลําดับ (ตารางที่ 22) และเมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา ผล
มะมวงทีไ่มไดแชในน้าํรอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 5 องศาเซลเซยีส มีคา C* เทากับ 31.84 ซ่ึงไมมี
ความแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ (α = 0.05) กบัผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40  
องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 และ 20 นาที ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน ที่คา C* ของเนื้อผลมะมวงเทากับ
34.99 และ 36.65 ตามลําดับ แตมีความแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(α = 0.05) กบัผลมะมวง
ที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 นาที ที่คา C* ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 
39.28

คา hue ของเนื้อผลมะมวงมีแนวโนมลดลงในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
(ภาพที่ 18) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา คา hue ของเนือ้ผลมะมวงทีไ่มไดแชในน้าํรอนซึง่เกบ็รักษา
ทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส ไมมคีวามแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(α = 0.05) กบัผลมะมวงที่
แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที มีคา hue เทากับ 105.61, 
106.74, 107.23 และ 105.56 ตามลําดับ (ตารางที่ 21) และเมื่อเก็บรักษาผละมะมวงนาน 30 วัน คา 
hue ของเนื้อมะมวงจะไมมคีวามแตกตางกนัอยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่
ไมไดแชในน้าํรอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส กบัผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
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ภาพที่ 18 คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา
  เซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 21  คา L* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา L* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 83.89a 83.80a 80.99b 81.59a 83.20a 84.47a 84.04a 83.60a 83.26ab 82.66a 79.19b -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 84.83a 83.51a 81.17b 81.91a 82.08ab 84.20a 83.27a 83.17a 82.80b 84.02a 82.79a 78.18a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 84.38a 83.15a 82.93a 81.75a 79.93c 84.73a 84.08a 82.97a 83.70a 83.56a 82.77a 78.17a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 84.02a 83.41a 81.56b 80.64a 80.91bc 84.49a 84.12a 83.62a 84.14a 82.75a 81.67ab 77.51 a

CV (%) 0.59 1.39 0.74 1.25 1.16 1.47 1.48 1.37 0.54 1.06 1.81 7.05
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 22  คา C* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา C* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 39.78a 41.68a 42.29a 41.04a 43.64a 47.34a 39.05a 39.71a 37.66a 36.78a 31.84b -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 40.19a 38.49a 41.31a 41.87a 42.01a 43.85a 37.54a 38.97a 39.52a 36.00a 34.99ab 33.20a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 41.20a 39.19a 41.58a 41.64a 41.55a 43.01a 38.74a 37.73a 37.59a 35.12a 36.65ab 33.59a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 40.22a 39.60a 41.45a 41.29a 41.20a 44.44a 37.80a 38.69a 43.45a 39.65a 39.38a 33.11a

CV (%) 7.24 8.75 6.94 5.92 5.80 9.60 12.60 8.19 11.01 12.14 9.03 12.55
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 23  คา hue ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

 คา hue ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 102.46a 100.57a 99.63a 99.13b 101.51a 103.77a 105.61a 104.64a 105.27a 101.67a 102.07a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 103.60a 102.28a 100.66a 101.48a 99.39b 105.18a 106.74a 105.43a 103.84a 101.51a 101.40a 102.11a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 102.58a 102.21a 99.54a 102.05a 101.00ab 105.44a 107.23a 105.58a 104.28a 101.96a 100.19a 99.85a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 102.25a 102.74a 99.67a 101.73a 10.11ab 103.66a 105.56a 105.32a 103.18a 101.24a 99.85a 102.09a

CV (%) 1.12 1.26 0.87 0.69 0.96 2.07 2.28 2.17 1.48 1.72 1.15 2.33
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที คือมีคา hue เทากับ 102.07, 101.40, 100.19 และ 
99.85 ตามลําดับ

4. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
จากการศึกษาพบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 19) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส ผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที คือมีคาเทากับ 8.87 และ 9.24 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
(ตารางที่ 24) แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 20 นาที และผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คือมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากับ 9.53 และ 9.47 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีคาพีเอชต่ําสุด เทากับ 11.50 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน 20 และ 30 นาท ีและผลมะมวงทีไ่มไดแชในน้าํรอนซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส
โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากับ 11.78, 11.89 และ 12.37 ตามลําดับ

5.  คาพีเอช
คาพีเอชของผลมะมวงในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา 

ผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คาพีเอชไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
เปนเวลานาน 20 นาที คือมีคาเทากับ 3.91 และ 3.80 ตามลําดับ (ตารางที่ 25) แตมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน 10, และ 30 นาที คือมีคาพีเอชเทากับ 3.67 และ 3.73 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลมะมวง
นาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา 
พีเอชสูงที่สุดคือ 3.92 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แช
ในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที ที่มีคาพีเอชใกลเคียงกันเทา
กับ 3.76, 3.78 และ 3.70 ตามลําดับ (ภาพที่ 20)
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ภาพที ่19 ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ
      40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส

ภาพที ่20 คาพเีอชของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน
   10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 24  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที แลว
      นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 6.64a 7.60b 7.33ab 8.29a 7.88a 8.69a 9.47a 9.78a 10.56a 11.47a 12.37a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 6.58a 8.50a 7.91a 8.52a 7.59b 8.61a 8.87b 9.40b 10.23b 10.71c 11.50c 12.70a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 7.02a 7.80a 7.62ab 8.42a 7.71ab 8.79a 9.53a 9.47b 10.34ab 10.83c 11.78b 12.94a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 6.96a 7.39b 7.29b 8.54a 7.86a 8.76a 9.24ab 9.41b 10.50a 11.14b 11.89ab 13.05a

CV (%) 5.18 4.78 4.09 2.73 1.61 1.68 2.50 1.16 1.30 1.29 1.00 2.09
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)



70

ตารางที่ 25  คาพีเอชของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คาพีเอช
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 3.65a 4.00a 3.65b 4.11a 3.93a 3.91a 3.91a 3.84a 3.92a 3.92a 3.92a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 3.72a 4.04a 3.88a 3.91bc 3.78b 3.67b 3.67b 3.65a 3.84a 3.84a 3.76b 3.80a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 3.62a 4.02a 3.80a 3.82c 3.71b 3.76ab 3.80ab 3.81a 3.81a 3.81a 3.78b 3.78a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 3.66a 3.97a 3.90a 4.08ab 3.92a 3.81ab 3.73b 3.84a 3.85a 3.84a 3.70b 3.66a

CV(%) 1.83 1.45 2.42 2.35 1.74 2.88 1.91 3.82 1.58 1.64 1.24 2.30
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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6.  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได
จากการศึกษาพบวา ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในระหวางการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 21) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา ผลมะมวงที่
แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที มีปริมาณกรดทั้งหมดที่
ไตเตรทไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่ง
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากับ 0.62, 0.74, 0.73 
และ 0.73 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก ตามลําดับ (ตารางที่ 26) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 
วัน พบวา ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผล
มะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที ซ่ึงมีปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากับ 0.83, 0.82, 0.82 และ 0.84 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก  
ตามลําดับ

7.  การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต
จากการทดลองพบวา คาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในระหวาง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 22) โดยพบวาในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาผล
มะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที จะมีคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต เทากับ 15.54 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 27) ซ่ึงไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40  
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส ที่มีคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตใกลเคียงกัน คือมีคาเทากับ 14.09 และ 13.11 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แช
ในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ที่มีคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตเทากับ 
11.57 เปอรเซ็นต และในวันที่ 33 ของการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผล
มะมวงทีแ่ชในน้าํรอนอณุหภมู ิ 40 องศาเซลเซยีส นาน 10 นาท ีมคีาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลต
ต่าํสดุ เทากบั 23.09 เปอรเซน็ต โดยมคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผล
มะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 20 และ 30 นาที มีคาการรั่วไหล
ของสารอีเลคโตรไลตเทากับ 28.78 และ 29.15 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
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ภาพที ่21 ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ
40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส

ภาพที ่22 คาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 5
องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 26  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได (เปอรเซ็นตกรดซิตริก)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 0.62a 0.71a 0.74a 0.84a 0.75a 0.74a 0.73a 0.74a 0.79a 0.82a 0.83a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 0.52a 0.68a 0.72a 0.79a 0.73a 0.72a 0.62a 0.73a 0.78a 0.60a 0.82 a 0.82b
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 0.64a 0.75a 0.73a 0.73a 0.72a 0.74a 0.74a 0.74a 0.82a 0.80a 0.82 a 0.85a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 0.61a 0.77a 0.81a 0.73a 0.72a 0.74a 0.73a 0.74a 0.79a 0.82a 0.84 a 0.88a

CV (%) 13.41 20.27 7.77 9.32 8.37 3.09 11.62 3.34 4.11 22.91 2.95 1.69
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 27  การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที
 กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 10.62ab 10.59b 15.39a 10.85a 14.73a 13.85a 13.11ab 18.35a 15.00a 23.65a 26.95a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 10.06b 11.75a 16.90a 11.51a 11.33a 12.26a 14.09ab 17.62a 16.79a 21.12a 22.10a 23.09 b
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 12.26a 11.24ab 16.85a 11.18a 14.58a 12.97a 11.57b 16.10a 16.11a 18.90a 24.41a 28.78 a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 10.95ab 10.87ab 16.06a 12.50a 12.53a 14.11a 15.54a 16.70a 16.59a 20.74a 25.24a 29.15 a

CV (%) 9.44 4.88 5.75 11.17 12.90 14.02 11.78 10.21 12.24 20.76 12.67 10.54
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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8.  อาการสะทานหนาวของผลมะมวง
ก.  อาการสะทานหนาวที่เปลือกของผลมะมวง
อาการสะทานหนาวที่พบในเปลือกผลมะมวงที่สังเกตไดโดยการประเมินเปนระดับ

คะแนนพบวา ผลมะมวงจะมีอาการสะทานหนาวเพิ่มสูงขึ้นระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซยีส (ภาพที ่ 23) อาการสะทานหนาวที่พบในผลมะมวง คือมีสีมวงหรือสีน้ําตาลเปนปน 
ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) 
ระหวางผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่แช
ในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10, 20 และ 30 นาที มีคาคะแนนอาการสะทาน
หนาวเทากับ 1.50, 1.33, 1.67 และ 2.00 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที่ 28) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวง
นาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มี
คะแนนอาการสะทานหนาวสูงที่สุด เทากับ 3.67 คะแนน รองลงมาคือผลมะมวงที่แชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสเปนเวลานาน 30 และ 20 นาที มีคาเทากับ 2.83 และ 2.67 ตามลําดับ และ
ผลมะมวงที่แชในในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที มีคาคะแนนอาการ
สะทานหนาวต่ําสุด เทากับ 2.17 คะแนน

ข. อาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวง
อาการสะทานหนาวที่พบในเนื้อของผลมะมวงที่สังเกตไดโดยการประเมินเปนระดับ

คะแนนพบวา ผลมะมวงมีอาการสะทานหนาวเพิ่มสูงขึ้นระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซยีส (ภาพที ่ 24) เชนเดียวกับการเกิดอาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง อาการ
สะทานหนาวที่พบในเนื้อของผลมะมวง คือ เกิดฝาขาวในเนื้อที่ติดกับเปลือกมะมวง และเกิดสีน้ํา
ตาล ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา ผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน 30 และ 20 นาที มีคาคะแนนอาการสะทานหนาว เทากับ 1.67 และ 1.50 คะแนน ตาม
ลําดับ (ตารางที่ 29) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชใน
น้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 นาที และผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคาคะแนนอาการสะทานหนาวเทากัน คือ 1.17 คะแนน เมื่อเก็บ
รักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่ไมไดแชในน้ํารอนซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส มีคาคะแนนอาการสะทานหนาวเทากับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 นาที มีคาคะแนเทากันคือ 1.67 คะแนน โดยมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส เปนเวลานาน 20 และ 30 นาที มีคาคะแนนอาการสะทานหนาวเทากัน คือ 2.33 คะแนน
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ภาพที่ 23 อาการสะทานหนาวของผลมะมวงทั้งผลพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40
  องศาเซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที่ 24 อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา
   เซลเซียส นาน 10, 20 และ 30 นาที กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 28  อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 1.50a 1.67a 2.17a 3.00a 3.67a -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 1.33a 1.50a 1.67a 1.83b 2.17c 2.33a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.50a 1.67a 1.83a 2.17a 2.17b 2.67bc 2.83a
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.67a 2.00a 2.17a 2.33a 2.50a 2.83b 3.00a

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 31.95 25.15 19.73 18.34 17.21 10.19 22.91
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)

อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง โดยการประเมินดวยสายตา พิจารณาตามระบบคะแนน (Wang, 1994)
1 = ผิวสีเขียวปกติ ไมมีรอยช้ํา ปกติ       2 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํานอยกวา 25 เปอรเซ็นต ของผล
ของผล
3 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํา 25-50 เปอรเซ็นต ของผล   4 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํา 50-75 เปอรเซ็นต
5 = ผิวสีเขียว มีจุดสีน้ําตาลหรือมวง มีรอยช้ํา มากกวา 75 เปอรเซ็นต ของผล
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ตารางที่ 29  อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นานนาน 10, 20 และ 30 นาที แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33
ไมไดแชน้ํารอนเก็บรักษาที่ 5 0ซ 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00b 1.17a 1.33b 1.67ab 1.67b -
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 10 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00b 1.17a 1.50ab 1.50b 1.67b 2.00b
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 20 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.33a 1.50a 1.67ab 1.83ab 2.33a 2.50ab
แชในน้ํารอน 40 0ซ นาน 30 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.50a 1.67a 2.00a 2.00a 2.33a 3.00a

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 11.94 25.71 19.85 11.66 14.43 11.55
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)

อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวง โดยการประเมินดวยสายตา พิจารณาตามระบบคะแนน (Wang, 1994)
1 = สีเหลือง ปกติ 4 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาล 50-70 เปอรเซ็นต ของผล
2 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาลไมเกิน 25 เปอรเซ็นต ของผล 5 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาล มากกวา 75 เปอรเซ็นต ของผล
3 = สีเหลือง มีฝาขาว จุดสีน้ําตาล 25-50 เปอรเซ็นต ของผล
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การทดลองที่ 3  อิทธิพลของการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นตออายุการเก็บรักษา
                          และอาการสะทานหนาว

1.  อุณหภูมิภายในผลมะมวง
อุณหภูมิเร่ิมตนภายในผลของผลมะมวงกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ เทากับ 28±

2 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส มีอุณหภูมิภายในผลเทากับ 5±1 ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 30 วัน (ภาพที่ 25 
และตารางที่ 30) และผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน แลวจึงนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีอุณหภูมิภาย
ในผลมีคาเทากับ 5±1  องศาเซลเซียส ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 39 วัน

2.  การสูญเสียน้ําหนัก
จากการศึกษาเมื่อนําผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน แลวจึงนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับ
ผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบ
วา การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงทั้ง 3 กรรมวิธี เพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น (ภาพที่ 26) 
ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 วัน มีการสูญเสียนําหนักเทากับ 4.56
เปอรเซ็นต (ตารางที่ 31) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผล
มะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีการ
สูญเสียน้ําหนักเทากับ 4.36 เปอรเซ็นต แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) 
กับผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่
มีการสูญเสียนําหนักเทากับ 4.07 เปอรเซ็นต เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา การสูญเสีย
น้ําหนักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดผาน
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผานการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน มีการสูญเสียนําหนักเทา
กับ 7.34, 7.94 และ 7.35 ตามลําดับ
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ภาพที่ 25 อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
ขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศา-เซลเซียส

ภาพที่ 26 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
ขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5
องศา -เซลเซียส
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ตารางที่ 30  อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอน
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อุณหภูมิภายในผล (องศาเซลเซียส)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

27.05a 6.00c 5.60b 5.58a 5.17a 5.35a 4.52b 4.92a 4.97a 5.48a 4.97b - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

16.23b 7.52b 5.60b 5.58b 5.33a 5.50a 5.12a 5.35a 5.32a 4.90b 5.05b 4.88 4.98 5.17

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

11.17c 10.97a 5.95a 6.07a 5.13a 4.78a 4.90ab 4.90a 4.92a 5.43a 5.33a 5.28 5.37 5.23

CV (%) 1.24 7.80 1.43 2.40 8.47 9.92 5.15 13.67 3.95 4.26 1.22 - - -
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

  -    คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 31  การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอน
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

1.28b 1.92b 2.36c 2.89b 3.54b 4.07b 4.77b 5.48b 6.41a 7.34a 8.19b - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

1.74a 2.42a 2.86a 3.39a 3.96ab 4.56a 5.23a 6.01a 6.87a 7.94a 8.88a 9.97 11.35

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

1.66a 2.27a 2.62b 3.12b 3.79a 4.36ab 4.95ab 5.65ab 6.50a 7.35a 8.16b 9.03 10.77

CV (%) 5.45 7.40 4.19 3.73 4.17 4.26 4.66 4.28 4.09 4.48 3.83 - -
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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3.  การเปล่ียนแปลงสีของผลมะมวง

ก.  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลมะมวง
การศึกษาหาคา L* ของเปลือกผลมะมวง คา L* มีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 27) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา คา L* ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน โดยมีคา L* เทากับ 57.01, 57.46 และ 
56.20 ตามลําดับ (ตารางที่ 32) และในวันที่ 30 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา 
ผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา 
L*  ต่ําสุด เทากับ 50.89 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่
ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ที่มีคา L* .
ใกลเคียงกัน คือมีคา L * เทากับ 57.83 และ 56.93 ตามลําดับ

คา C* ของเปลือกผลมะมวงมีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส (ภาพที่ 27) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบ
วา คา C* ของเปลือกผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 39.86 (ตารางที่ 33) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 
1 และ 2 วัน คือมีคา C * เทากับ 42.19 และ 41.36 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบ
วา คา C * ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดผาน
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผานการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน มีคา C * เทากับ 34.46, 
37.87 และ 37.96 ตามลําดับ

คา hue ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คา hue 
ของเปลือกผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวง
ที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวง
ที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน มีคา hue เทา
กับ 114.92, 114.17 และ 117.18 ตามลําดับ (ตารางที่ 34) และเมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน 
พบวา ผลมะมวงทีไ่มไดผานการลดอณุหภมูลิงตามลําดบัขัน้ซึง่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 5 องศาเซลเซยีส
มีการเพิ่มขึ้นของคา hue เปน 120.23 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับ
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ภาพที่ 27 คา L*, C* และคา hue ของผิวมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 32  คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา L* ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

51.46a 52.45a 54.17a 55.60a 57.71a 54.74a 57.01a 55.53a 54.64a 53.84a 50.89b - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

52.55a 54.44a 55.05a 54.56a 56.59ab 54.31a 57.46a 56.33a 56.48a 57.02a 57.83a 56.60 55.35 54.11

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

52.71a 53.22a 52.88a 54.33a 54.44b 54.46a 56.20a 55.68a 55.96a 55.93a 56.93a 56.64 54.98 52.53

CV (%) 2.64 2.66 2.89 2.73 2.30 2.39 3.49 2.47 5.61 4.34 4.34 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 33  คา C* ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา C* ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

38.78a 39.75ab 41.03a 41.94a 39.89a 40.48a 39.86a 39.98a 39.52a 39.12a 34.46a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

40.55a 38.91b 41.77a 42.04a 41.09a 42.71a 42.19a 41.20a 39.75a 39.18a 37.87a 36.69 35.91 34.74

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

41.20a 41.75a 40.82a 42.70a 41.28a 40.95a 41.36a 39.61a 40.37a 38.94a 37.96a 37.04 35.80 33.78

CV (%) 4.36 2.56 4.01 4.68 1.90 3.38 3.81 2.13 6.30 6.34 6.40 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 34  คา hue ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันต เมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนํา
ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา hue ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

110.20a 113.08b 113.43a 113.23a 112.34a 112.60a 114.92a 115.07a 117.07a 117.18a 120.23a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

114.41a 114.70a 113.75a 113.34a 111.94a 111.30a 114.17a 115.58a 116.73a 111.34b 112.35b 110.84 110.87 110.43

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

114.16a 113.71ab 113.10a 114.40a 112.52a 111.70a 117.18a 116.67a 115.86a 114.25ab 112.09b 111.91 110.02 110.20

CV (%) 2.03 0.45 1.60 0.76 0.69 1.17 1.33 1.67 1.67 1.98 1.79 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ที
มีคา hue ใกลเคียงกัน คือมีคา hue เทากับ 112.35 และ 112.09 ตามลําดับ

ข.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของผลมะมวง
จากการศึกษาพบวา คา L* ในเนื้อของผลมะมวงมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยใน

ระหวางการเก็บรักษา (ภาพที่ 28) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา 
คา L* ในเนื้อของผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผล
มะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผล
มะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน มีคา 
L* เทากับ 83.87, 84.28 และ 83.39 ตามลําดับ (ตารางที่ 35) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน ที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 1วัน มีคา L* สูงสุด คือ 83.99 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 
2 วัน ที่มีคาใกลเคียงกันกับผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา L* เทากับ 80.65 และ 80.35 ตามลําดับ

จากการศึกษา หาคา C* ของเนื้อผลมะมวง คา C* มีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 28) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวา คา C* ของสีเนื้อผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 1 และ 2 วัน มีคา C* ของเนื้อผลมะมวง เทากับ 39.35, 37.91 และ 38.99 ตามลําดับ (ตารางที่ 
36) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงที่ไมไดผานการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา C* ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 
35.73 ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คือมีคา C* ของผลมะมวง เทากับ 33.69 และ 37.86 ตามลําดับ

คา hue ของเนือ้ผลมะมวง ในวนัที ่18 ของการเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส พบวา 
คา hue ของเนื้อผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน คือมีคา hue ของเนื้อ
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ภาพที่ 28 คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 35  คา L* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา L* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

84.13a 83.51a 81.46a 81.18a 80.94b 83.59a 83.87a 80.09a 73.44a 83.88a 80.35b - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

84.49a 83.48a 80.66a 80.84a 80.97b 84.05a 84.28a 83.61a 69.39a 82.68a 83.99a 83.94 84.59 81.06

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

82.69a 83.41a 81.24a 80.39a 83.58a 84.06a 83.39a 83.48a 76.85a 84.68a 80.65b 84.25 83.02 83.87

CV (%) 1.12 1.44 1.20 1.76 0.62 1.39 0.68 4.05 15.35 1.96 1.59 - - -
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 36  คา C* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา C* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

38.63a 37.83a 40.40a 42.94a 39.95ab 41.10a 39.35a 39.65a 40.38a 42.87a 35.73a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

39.88a 39.71a 41.26a 42.98a 35.39b 38.35a 37.91a 37.57a 42.35a 41.70a 33.69a 32.97 29.47 29.29

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

39.91a 39.59a 41.98a 42.22a 40.80a 40.12a 38.99a 37.06a 36.64a 40.76a 37.86a 33.53 30.88 30.56

CV (%) 7.35 7.34 5.55 6.81 3.75 6.43 4.62 11.80 7.41 11.25 9.00 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 37  คา hue ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คา hue ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

101.69a 101.49a 100.43a 101.79a 102.14a 105.17a 107.17a 104.14a 105.43a 109.87 101.39a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

104.37a 100.94a 99.49a 100.12a 102.18a 105.50a 106.84a 106.14a 105.11a 112.74 102.38a 101.46 102.38 102.21

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

101.95a 101.24a 99.69a 100.88a 100.06a 105.69a 107.53a 105.76a 107.07a 113.99 100.03a 101.55 102.14 100.03

CV (%) 1.59 0.84 0.86 1.26 1.10 0.79 1.25 1.41 1.57 2.84 1.24 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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มะมวง เทากับ 105.17, 106ใ84 และ 107.53 ตามลําดับ (ตารางที่ 37) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คา hue ของเนื้อผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คือมีคา hue ของสี
เนื้อผลมะมวง เทากับ 101.39, 102.38 และ 100.03 ตามลําดับ

4.  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
จากการศึกษา พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได มีคาเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษา 

(ภาพที่ 29) โดยในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมได
ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผาน
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน คือมีปริมาณของ
แข็งที่ละลายน้ําได เทากับ 7.89, 7.80 และ 8.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 38) เมื่อเก็บรักษาผล
มะมวงนาน 30 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เทากับ 12.29 
เปอรเซ็นต ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ซ่ึงมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดใกลเคียงกัน คือมีคาเทากับ 11.13 และ 12.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ

 5. คาพีเอช
จากการศึกษาหาคาพีเอช พบวา คาพีเอชมีการเปลี่ยนแปลงนอยมากและแนวโนมเพิ่มสูง

ขึ้นในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 30) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คาพีเอชของผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส คือมีคาพีเอช เทากับ 3.61, 3.61 และ 3.60 ตามลําดับ (ตารางที่ 39) เมื่อเก็บรักษาผล
มะมวงนาน 30 วัน พบวา คาพีเอชของผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคาพีเอชต่ําสุด เทากับ 3.62 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัย
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ภาพที ่29  ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
   ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
   5 องศาเซลเซียส

ภาพที ่30  คาพเีอชของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
   อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา

   เซลเซียส
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ตารางที่ 38  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2
วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

6.36a 6.76a 6.79a 6.97b 7.89a 8.42a 7.89a 8.69a 8.87a 9.91a 12.29a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

6.89a 7.56a 6.46a 7.36a 7.82a 8.19a 7.80a 8.54a 8.69a 9.42a 11.13b 11.69 12.28 13.90

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

6.73a 6.87a 7.26a 7.20ab 7.74a 8.21a 8.00a 8.46a 8.82a 9.92a 11.27b 12.11 12.38 13.91

CV (%) 9.92 5.67 13.23 2.31 2.64 2.50 2.20 1.85 2.38 2.56 3.05 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 39  คาพีเอชของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คาพีเอช
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

3.58a 3.51a 3.57a 3.55a 3.59a 3.55a 3.60a 3.61a 3.65a 3.63a 3.62b - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

3.60a 3.54a 3.54a 3.54a 3.58a 3.56a 3.61a 3.61a 3.62a 4.62a 3.67a 3.72 3.70 3.68

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

3.57a 3.57a 3.54a 3.55a 3.59a 3.57a 3.61a 3.61a 3.65a 3.64a 3.68a 3.71 3.70 3.70

CV (%) 1.50 1.70 0.92 0.79 0.52 0.45 0.48 0.51 0.41 25.07 0.64 - - -
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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สําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ที่มีคาพีเอชใกลเคียงกัน เทากับ 3.67 และ 3.68 ตามลําดับ

6.  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได
จากการศึกษา พบวา ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นในระหวาง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 31) ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา ปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไม
ไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่
ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ซ่ึงมีปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากัน คือ 0.75 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก (ตารางที่ 40) เมื่อเก็บ
รักษาผละมะมวงนาน 30 วัน ที่รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงที่ไมไดผานการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรท
เทากับ 0.82 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (α = 0.05) 
กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 
วัน คือมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากัน คือ 0.76 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก

7.  อัตราการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต
จากการศกึษา พบวา คาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตมแีนวโนมเพิม่สงูขึน้ในระหวาง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 32) และในวันที่ 18 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส คาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  
(α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส  และผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 1 และ 2 วัน โดยมีคาการรั่วไหลของสารอเีลคโตรไลต เทากบั 12.07, 11.64 และ 11.69 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 41) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
พบวา  ผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  5  
องศาเซลเซียส มีคาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตสูงสดุ เทากบั 28.45 เปอรเซน็ต ซ่ึงมีความแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ที่มีคาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตใกลเคียงกัน 
คือมีคาเทากับ 18.21 และ 15.94 เปอรเซ็นต ตามลําดับ
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ภาพที ่31 ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิ
   ลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่
   อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที ่32  คาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลด
   อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บ

   รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 40  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ
2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได (เปอรเซ็นตกรดซิตริก)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

0.62c 0.79a 0.74a 0.72a 0.71a 0.73a 0.75a 0.72a 0.74a 0.75a 0.82a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

0.68b 0.72a 0.73a 0.72a 0.71a 0.73a 0.75a 0.73a 0.75a 0.76a 0.76a 0.81 0.81 0.86

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

0.72a 0.67a 0.71a 0.72a 0.70a 0.72a 0.75a 0.72a 0.74a 0.76a 0.76a 0.79 0.80 0.83

CV (%) 2.61 13.38 4.41 1.81 4.56 3.44 4.06 3.36 1.97 3.14 3.86 - - -
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test

  -    คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 41  การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ
2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

11.55a 12.56a 13.22a 11.12a 11.27a 14.82a 12.07a 14.04a 16.81a 18.50a 28.45a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

10.41a 12.55a 12.84a 10.97a 11.72a 14.36a 11.64a 12.20a 14.55b 17.32a 18.21b 20.73 22.24 28.52

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

11.01a 12.33a 12.64a 10.99a 12.28a 15.50a 11.69a 14.00a 14.38b 14.68b 15.94b 20.71 21.19 25.32

CV (%) 8.52 7.89 8.30 7.58 5.72 8.00 6.42 9.73 6.16 7.35 17.61 - - -

หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต
โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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8.  อาการสะทานหนาวของผลมะมวง

ก.  อาการสะทานหนาวที่เปลือกของผลมะมวง
อาการสะทานหนาวที่พบในเปลือกผลมะมวงที่สังเกตได โดยการประเมินเปนระดับ

คะแนนพบวา ผลมะมวงจะมอีาการสะทานหนาวเพิม่สงูขึน้ตามอายกุารเกบ็รักษาทีน่านขึน้ (ภาพที ่33)
อาการสะทานหนาวที่พบในผลมะมวง คือมีสีมวงหรือสีน้ําตาลเปนปน โดยในวันที่ 18 ของการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา อาการสะทานหนาวที่พบในเปลือกของผลมะมวงที่ไมได
ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน คือมีคาคะแนนอาการสะทานหนาวที่เปลือกของผล
มะมวง เทากับ 1.17, 1.17 และ 1.00 ตามลําดับ (ตารางที่ 42) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบ
วา ผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มี
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนสีน้ําตาลและสีมวงคลํ้าอยางเห็นไดชัด คือ มีคาคะแนนอาการสะทาน
หนาวที่เปลือกของผลมะมวงสูงสุด เทากับ 3.67 คะแนน ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (α
= 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 
วัน มีคะแนนอาการสะทานหนาวที่เปลือกของผลมะมวง เทากับ 2.37 คะแนน และมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ซ่ึงมีคะแนนอาการสะทานหนาวที่เปลือกของผลมะมวงต่ําสุด เทากับ 
2.17 คะแนน

ข.  อาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวง
อาการสะทานหนาวที่พบในเนื้อของผลมะมวงที่สังเกตได โดยการประเมินเปนระดับ

คะแนน พบวา ผลมะมวงมีอาการสะทานหนาวเพิ่มสูงขึ้นระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซยีส (ภาพที ่ 34) เชนเดียวกับการเกิดอาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง อาการ
สะทานหนาวที่พบในเนื้อของผลมะมวง คือ เกิดฝาขาวในเนื้อที่ติดกับเปลือกมะมวง และเกิดสีน้ํา
ตาล ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา คาคะแนนอาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวงทั้ง 3 
กรรมวิธีคือ ผลมะมวงที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส และผลมะมวงที่ผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 1 และ 2 วัน มีคาเทากันคือ 1.00 คะแนน (ตารางที่ 29) นั่นหมายถึงยังไมสังเกตพบอาการ
สะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวง เมื่อเก็บรักษาไวนาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่ไมไดผานการลด
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อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคาคะแนนอาการสะทานหนาว
ในเนื้อของผลมะมวงสูงสุดเทากับ 3.67 คะแนน นั่นคือมีฝาขาวเกิดขึ้นรวมกับการเกิดสีน้ําตาลที่เนื้อ
ของผลมะมวง ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน ที่มีคาคะแนนอาการ
สะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวงใกลเคียงกัน คือ 2.83 และ 2.17 คะแนน ตามลําดับ
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ภาพที่ 33 อาการสะทานหนาวของผลมะมวงทั้งผลพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตาม
ลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
5 องศาเซลเซียส

ภาพที่ 34 อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
     ขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 1 และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5

      องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 42  อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 2 วัน
กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเปลือกมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 1.33a 1.17a 1.33a 2.33a 2.83a 3.67a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 1.17a 1.17a 1.33a 2.00a 2.37b 3.17 3.37 3.67

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 1.33b 2.17c 2.33 2.67 3.17

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 15.79 20.20 21.22 31.96 31.98 12.86 24.32 - - -
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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ตารางที่ 43  การเปลี่ยนแปลงสีเนื่องจากอาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวงเมื่อผานการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสนาน 1
และ 2 วัน กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30 33 36 39
ไมไดลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น
เก็บรักษาที่ 5 °ซ

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 1.33a 2.33a 3.67a - - -

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 1 วัน

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.50b 2.83b 2.83 3.17 3.67

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ
นาน 2 วัน

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17b 2.17b 2.17 2.17 2.67

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 15.79 15.00 10.35 17.92
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
- คือ เนาเสีย (หมดอายุการเก็บรักษา)
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การทดลองที่ 4 อิทธิพลของการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นตออายุการเก็บ
รักษาและอาการสะทานหนาว

1. อุณหภูมิภายในผลมะมวง
อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 

10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 
และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น เทากับ 5±1  องศาเซลเซียส 
ตลอดอายุการเก็บรักษานาน 30 วัน โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) 
(ภาพที่ 35 และตารางที่ 44)

2. การสูญเสียน้ําหนัก
จากการศึกษา การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (รูปที่ 36) และตลอดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงในทุกกรรมวิธีการ 
สูญเสียน้ําหนักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) และในวันที่ 20 ของการ
เก็บรักษา พบวา ผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ได
รับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการ
ใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 4.16, 4.39 และ 
4.74 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 45) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน ที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงเพิ่มขึ้นเปน 5.94, 6.04 และ 6.34 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ

3. การเปล่ียนแปลงสีของผลมะมวง
ก. การเปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลมะมวง
จากการศึกษา การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะมวง พบวา คา L* จะมีแนวโนมลดลง

(ภาพที่ 37) นั่นคือ ผลมะมวงมีสีเปลือกคล้ําขึ้นในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
และในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
ขั้น มีคา L* ของผลมะมวง เทากับ 58.41 (ตารางที่ 46) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน นั่นคือมีคา
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ภาพที่ 35 อุณหภูมิภายในผลของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิ
   ลงตามลําดับขั้นกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที่ 36 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลด
   อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นกอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 44  อุณหภูมิภายในผลมะมวงพันธุโชคอนันเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส

อุณหภูมิภายในผลมะมวง (องศาเซลเซียส)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 35.05a 5.60a 5.03a 5.00b 5.42a 5.17a 5.28a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 10.02b 5.67a 5.30a 5.32a 5.08a 5.10a 5.43a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

9.97b 5.87a 5.27a 5.27a 5.28a 5.23a 5.12a

CV (%) 2.53 2.30 4.25 1.90 3.29 4.46 3.71
 หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที่ 45  การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 1.96a 2.64a 3.37a 4.16a 5.05a 5.94a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 2.01a 2.70a 3.58a 4.39a 5.22a 6.04a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

2.27a 2.99a 3.84a 4.74a 5.69a 6.34a

CV (%) 11.73 12.78 13.56 13.98 13.75 11.31
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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L* ของเปลือกผลมะมวงเทากับ 58.48 และ 58.07 ตาม เมื่อเก็บรักษาผลมะมวง นาน 30 วัน พบวา 
ผลมะมวงทีมีการแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นมีคา L * ของเปลือกผล
มะมวงต่ําสุดเทากับ 52.85 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวง
ที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และผลมะมวงที่ไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน คือมีคา L*
ของเปลือกผลมะมวง เทากับ 54.37 และ 55.18 ตามลําดับ

คา C* ของเปลือกผลมะมวง มีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซยีส (ภาพที่ 37) ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา พบวา คา C* ของเปลือกผลมะมวงไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้น มีคา C* ของเปลือกผลมะมวงเทากับ 37.61, 36.75 และ 37.92 ตามลําดับ (ตารางที่ 47) 
เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คา C* ของเปลือกผลมะมวงที่มีการใช
น้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 33.68 แตไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 
10 นาที และผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 
2 วัน ซ่ึงมีคา C* ของเปลือกผลมะมวงเทากับ34.29 และ 35.74 ตามลําดับ

จากการศึกษาคา hue ของเปลือกผลมะมวง ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวา คา hue ของเปลือกผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผล
มะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคา hue ของเปลือกผลเทากับ 
118.80, 120.13 และ118.46 ตามลําดับ (ตารางที่ 48) เมื่อเก็บรักษาผละมวงนาน 30 วัน คา hue ของ
เปลือกผลมะมวงลดลงอยางรวดเร็ว นั่นคือ ผลมะมวงมีคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น ผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคา hue เทากับ 110.54 แตไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05)กับผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
นาน 10 นาที และผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน มีคา hue ของเปลือกผลเทากับ 109.82 และ 110.68 ตามลําดับ
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ภาพที่ 37 คา L*, C* และคา hue ของผิวมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
                ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 46  คา L* ของสีเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส

คา L* ของสีเปลือกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 58.96a 56.63a 57.85a 57.30ab 58.48a 56.54ab 54.37a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 57.58ab 57.54a 58.42a 56.04b 58.07a 55.90b 55.18a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

57.28b 58.07a 57.06a 58.33a 58.41a 58.84a 52.85b

CV (%) 1.27 2.93 1.41 1.81 0.69 2.08 1.19
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที ่47  คา C* ของสเีปลอืกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตเมือ่แชในน้าํรอนรวมกบัการลดอณุหภมูลิงตามลําดบัขัน้ กอนนาํไปเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศา-
เซลเซยีส

คา C* ของสเีปลอืกมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 37.12b 38.49a 37.59a 36.54a 37.61a 35.19ab 34.29a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 39.39a 38.20a 37.40a 35.67a 36.75a 34.18b 35.74a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

38.84ab 38.41a 37.13a 38.59a 37.92a 38.01a 33.68a

CV (%) 2.80 1.61 3.04 3.94 2.33 4.15 3.85
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test



111

ตารางที่ 48  คา hue ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส

คา hue ของสีเปลือกผลมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 120.07a 118.42a 118.14a 119.48ab 118.80a 119.31ab 109.82a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 118.39a 119.12a 117.71a 120.50a 120.13a 121.19a 110.68a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

119.46a 119.21a 118.30a 118.03b 118.46a 117.44b 110.54a

CV (%) 0.84 1.01 0.92 1.00 1.20 1.51 0.82
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ข. การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของผลมะมวง
จากการศกึษาการเปลีย่นแปลงสเีนือ้ของผลมะมวง พบวา คา L* มแีนวโนมลดลง ในระหวาง

การเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 5 องศาเซลเซยีส (ภาพที ่ 38) นั่นคือ สีเนื้อของผลมะมวงคลํ้าลง และในวันที่ 
20 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา L* ของเนื้อผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีคาใกลเคียงกันกับผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับ
การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น คือมีคา L* ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 84.43 และ 83.91 ตามลําดับ 
(ตารางที่ 49) แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน คือมีคา L* ของเนื้อผล
มะมวงเทากับ 83.51 เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา คา L* ของเนื้อผลมะมวงไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น 
คือมีคา L*ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 79.73,  79.84 และ 79.59 ตามลําดับ

จากการศกึษาการเปลีย่นแปลงสเีนือ้ของผลมะมวง พบวา คา C* มแีนวโนมเพิม่ขึน้ใน
ระหวางการเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส (ภาพที ่38) ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา พบวา คา 
C* ในเนื้อผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่
ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคา C* ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 35.53, 37.05 และ 37.71 ตามลําดับ 
(ตารางที่ 50) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา คา C* ของเนื้อผลมะมวงไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ทั้ง 3 กรรมวิธี คือผลมะมวงทีผานการแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้น มีคา C* ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 42.70, 43.03 และ 41.01 ตามลําดับ

จากการศึกษาคา hue ของเนื้อผลมะมวง พบวา ตลอดอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  
องศาเซลเซียส ผลมะมวงในทุกกรรมวิธีคา hue ของเนื้อผลมะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมี 
นัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ผลมะมวงที่
ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคา hue ของเนื้อผลมะมวงเทากับ 98.63, 97.99 และ 98.18 ตามลําดับ
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ภาพที่ 38 คา L*, C* และคา hue ของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
                 ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 49  คา L* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส

คา L* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 85.03a 81.35a 84.62a 84.52a 84.43a 84.55a 79.73a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 85.02a 84.62a 84.86a 83.12a 83.51b 84.70a 79.48a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

84.72a 84.24a 80.93a 84.59a 83.91ab 84.97a 79.59a

CV (%) 0.53 3.32 3.71 1.43 0.52 0.59 1.86
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที่ 50  คา C* ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา-
เซลเซียส

คา C* ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 36.94b 38.03a 39.27a 35.57a 35.53a 39.77a 42.70a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 36.99b 38.28a 36.97a 38.21a 37.05a 39.65a 43.03a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

39.78a 38.53a 37.97a 38.71a 37.71a 36.80a 41.01a

CV(%) 3.22 8.77 5.23 8.84 5.54 6.87 6.18
หมายเหตุ  อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

  โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที่ 51  คา hue ของสีเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส

คา hue ของสีเนื้อมะมวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 99.69a 98.50a 97.45a 98.82a 98.63a 98.25a 91.15a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 99.67a 97.98a 97.77a 98.17a 97.99a 98.23a 91.08a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

99.59a 98.35a 97.26a 98.68a 98.18a 98.19a 90.83a

CV (%) 0.67 0.72 1.00 1.16 0.46 0.50 0.64
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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(ตารางที่ 51) เมื่อเก็บรักษาผละมวงนาน 30 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา hue ของเนื้อผล
มะมวงลดลงเปน 91.15, 91.08 และ 90.83 ตามลําดับ

4. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
จากการศึกษา พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงมีแนวโนมเพิ่มขึ้น

(ภาพที่ 39) และตลอดอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) โดยในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา ผล
มะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอน
รวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากับ 8.04, 8.11 และ 8.89 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 52) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน คือมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดเทากับ 10.58, 11.18 และ 9.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ

5. คาพีเอช
ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คาพีเอชของผล

มะมวงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ผานการแช
ในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับ
ขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาพีเอชเทากับ 3.63, 3.68 และ 3.72  ตามลําดับ (ตารางที่ 53) เมื่อเก็บ
รักษาผลมะมวงนาน 30 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาพีเอชต่ําสุดเทากับ 3.65 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และ
ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ซ่ึงมีคา
ใกลเคียงกัน คือมีคาพีเอชเทากับ 3.73 และ 3.78  ตามลําดับ (ภาพที่40)
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ภาพที ่39 ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้าํไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
   ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที ่40 คา พเีอชของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตาม
   ลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 52  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 7.23a 7.52a 7.67a 7.59a 8.04a 8.44a 10.58a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 7.32a 7.99a 7.61a 8.24a 8.11a 9.20a 11.18a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

7.34a 7.99a 7.89a 8.31a 8.89a 9.56a 9.19a

CV (%) 4.81 4.55 3.67 5.69 7.84 7.57 11.63
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที่ 53  คาพีเอชของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

คาพีเอช
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 3.49a 3.53a 3.59a 3.69a 3.63a 3.58b 3.73a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 3.49a 3.61a 3.61a 3.65a 3.68a 3.66ab 3.78a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

3.47a 3.60a 3.62a 3.72a 3.72a 3.69a 3.65b

CV (%) 0.75 1.81 0.91 1.91 1.40 1.48 0.97
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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6.  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดลดลงในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษา จากนั้น

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเพิ่มขึ้น (ภาพที่ 41) โดยในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวา ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผล
มะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได 
เทากับ 0.86, 0.91 และ 0.89 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก  ตามลําดับ (ตารางที่ 54) เมื่อเก็บรักษา
ผลมะมวงนาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาที มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดเทากับ 0.89 เปอรเซ็นตในรูปของกรดซิตริก ซ่ึงไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้น ที่มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดเทากับ 0.96 และ 1.00 เปอรเซ็นตในรูปของกรด
ซิตริก ตามลําดับ

7.  อัตราการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต
จากการศึกษาการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต พบวามีคาเพิ่มสูงขึ้นตลอดอายุการเก็บ

รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 5 องศาเซลเซยีส (ภาพที ่ 42) ในวนัที ่ 20 ของการเกบ็รักษาทีอุ่ณหภมู ิ 5 องศาเซลเซยีส
ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอน
รวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 10.06, 10.04 และ 10.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(ตารางที่ 55) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) เมื่อเก็บรักษาผลมะมวง
นาน 30 วัน พบวา ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีคา
การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตสูงสุดเทากับ 11.11 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น
ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน คือมีการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตเทากับ 13.97 และ 13.71 เปอรเซ็นต  
ตามลําดับ
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ภาพที ่41 ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับ
   การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที ่42 คาการรัว่ไหลของสารอเีลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวม
   กับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 54  ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได (เปอรเซ็นตกรดซิตริก)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 0.89a 0.94a 0.85a 0.95a 0.86a 0.88a 0.89a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 0.86a 0.85b 0.84a 1.00a 0.91a 0.90a 0.96a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

0.85a 0.85b 0.91a 0.83b 0.89a 0.90a 1.00a

CV (%) 2.99 2.87 9.71 4.91 15.79 6.18 6.54
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที่ 55  การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตของผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

การรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลต เปอรเซ็นต)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 11.71a 10.99b 10.06a 10.36a 10.90a 10.92a 11.11b

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 10.92b 12.14a 10.04a 10.64a 11.96a 10.37a 13.97a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

12.00a 10.73b 10.14a 11.34a 11.99a 11.97a 13.71a

CV(%) 3.00 4.61 4.88 5.57 7.66 7.72 5.95
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test   
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8.  อาการสะทานหนาวของผลมะมวง
อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง
อาการสะทานหนาวที่พบในเปลือกผลมะมวงที่สังเกตได โดยการประเมินเปนระดับ

คะแนนพบวา ผลมะมวงจะมอีาการสะทานหนาวเพิม่สงูขึน้ตามอายกุารเกบ็รักษาทีน่านขึน้ (ภาพที ่43)
อาการสะทานหนาวที่พบในผลมะมวง คือมีสีมวงหรือสีน้ําตาลเปนปน และสังเกตพบอาการ
สะทานหนาวไดในวันที่ 20 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงผลมะมวงที่ผานการ
แชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีระดับอาการสะทานหนาวที่ผลมะมวงเทา
กับ 2.17 คะแนน (ตารางที่ 56) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีระดับ
อาการสะทานหนาวเทากับ 1.50 คะแนน แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) 
กับผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น คือมีระดับอาการสะทาน
หนาวเทากับ 1.17 คะแนน เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงนาน 30 วัน ผลมะมวงมีการเปลี่ยนแปลงสี
เปลือก คือมีสีน้ําตาลและสีมวงคล้ําเพิ่มขึ้น และผลมะมวงมีระดับอาการสะทานหนาวไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) ระหวางผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น 
คือมีระดับอาการสะทานหนาวเทากับ 3.33, 2.67 และ 2.83 คะแนน ตามลําดับ

ข. อาการสะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวง
อาการสะทานหนาวที่พบในเนื้อของผลมะมวงที่สังเกตได โดยการประเมินเปนระดับ

คะแนน พบวาผลมะมวงจะมีอาการสะทานหนาวเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเก็บไวเปนระยะเวลานานที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 44) ซ่ึงมีความสัมพันธกับอาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวง แต
อาการสะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวงจะเกิดขึ้นเพียงเล็กนอยเทานั้น ไมชัดเจนเหมือนเปลือกผล
มะมวง โดยสังเกตเห็นอาการสะทานหนาวในเนื้อของผลมะมวงไดในวันที่ 25 ของการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คือเกิดฝาขาวเพียงเล็กนอยในเนื้อของผลมะมวง และในวันที่ 30 ของการ
เก็บรักษา ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีคาสูงสุด เทา
กับ 2.00 คะแนน (ตารางที่ 57) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α = 0.05) กับผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผล
มะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น ซ่ึงมีคาเทากันคือ 1.00 คะแนน
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ภาพที่ 43 อาการสะทานหนาวของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
                ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

ภาพที่ 44 อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
                ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส
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ตารางที่ 56  อาการสะทานหนาวของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเปลือกมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.67a 2.17a 2.50a 3.33a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 1.00a 1.00a 1.00a 1.67a 1.50ab 1.83ab 2.67a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

1.00a 1.00a 1.00a 1.67a 1.17b 1.50b 2.83a

CV (%) 0.00 0.00 0.00 17.32 23.14 22.65 19.60
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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ตารางที่ 57  อาการสะทานหนาวของเนื้อผลมะมวงพันธุโชคอนันตเมื่อแชในน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
5 องศาเซลเซียส

อาการสะทานหนาวของเนื้อมะมวง (คะแนน)
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)กรรมวิธี

0 5 10 15 20 25 30
แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.17a 2.00a

ลดอุณหภูมิตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a

แชในน้ํารอน 40° ซ นาน 10 นาที + ลดอุณหภูมิ
ตามลําดับขั้น 10 °ซ นาน 2 วัน

1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a 1.00a

CV (%) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 15.79 0.00
หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
                   โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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การทดลองที่ 5  คุณภาพของผลมะมวงสุกหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา

หลังจากนําผลมะมวงที่ผานการเก็บรักษาดวยวิธีการตางๆ ในการทดลองที่ 2,3 และ 4
แลว วิธีการที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและชวยชะลอการเกิดอาการสะทานหนาว มีดังนี้คือ ผล
มะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที, ผลมะมวงที่ไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอน
รวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น  เมื่อเก็บรักษาไวนาน 10, 20 และ 30 วัน นําผลมะมวงออก
มาบมที่อุณหภูมิหอง โดยใชเวลาในการบมเปนระยะเวลา 3-4 วัน  ผลปรากฏวา มะมวงที่เก็บรักษา
ไวนาน 30 วัน เมื่อนําออกมาบมไมสามารถบมใหสุกไดที่อุณหภูมิหอง เนื่องจากเกิดการเนาเสีย ผล
มะมวงเมื่อบมใหสุกไดมีการนํามาประเมินคุณภาพดวยการทดสอบชิม โดยเปรียบเทียบกับมะมวง
สุกที่วางจําหนายตามทองตลาด โดยมีการใหระดับคะแนน ดังนี้

9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไมชอบเล็กนอย
8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบ
7 = ชอบ 2 = ไมชอบมาก
6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด
5 = เฉยๆ

1. การประเมินคุณภาพของผลมะมวงสุก

1.1  ลักษณะปรากฏของผลมะมวง
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง แลวประเมินลักษณะปรากฏของผลมะมวง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนน
ลักษณะปรากฏผลมะมวงที่วางจําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม) มีคาเทากับ 6.13 คะแนน  
(ตารางที่ 58) ซ่ึงมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น ซ่ึงมีคาเทากับ 5.86 และ 6.40 คะแนน ตามลําดับ แสดง
วาผูทดสอบชิมมีความชอบเล็กนอยและเฉยๆ กับลักษณะปรากฏของผลมะมวง ซ่ึงผลมะมวงที่ผาน
การแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศา-เซลเซียสนาน 10 นาที จะมีคาต่ําสุด คือ 4.33 คะแนน ซ่ึงมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (� = 0.05) นั่นคือ ผูทดสอบชิมไมชอบลักษณะปรากฏของผลมะมวง
เล็กนอย



135

ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมชอบลักษณะปรากฏของผลมะมวงที่จําหนายในทองตลาด 
(กลุมควบคุม) มากที่สุด เทากับ 6.75 คะแนน (ตารางที่ 59) ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที, ผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผล
มะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาคะแนนเทากับ 3.19, 5.50 และ 
5.44 คะแนน ตามลําดับ

1.2  สีผิวของผลมะมวงสุก (สีเหลือง)
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนสีผิวของผลมะมวงสุก (สีเหลือง) ที่จําหนายใน
ทองตลาด (กลุมควบคุม) และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มี
คาเทากันคือ 6.60 คะแนน (ตารางที่ 58) แสดงวาผูทดสอบชิมมีความชอบถึงชอบเล็กนอย ซ่ึงมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจาก
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาเทากันคือ 4.07 คะแนน แสดงวาผูทดสอบชิมไมชอบการ
เปลี่ยนแปลงสีผิว (เหลือง) เล็กนอยของผลมะมวงสุก

ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนสีผิวของผลมะมวงสุก (สีเหลือง) ที่จําหนายใน
ทองตลาด (กลุมควบคุม) มากที่สุด เทากับ 7.0 คะแนน (ตารางที่ 59) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น
และ ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 
ซ่ึงมีคาคะแนนใกลเคียงกันคือ 6.00 และ 5.63 คะแนน ตามลําดับ และผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํา
รอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที มีคะแนนสีผิวของผลมะมวงสุก (สีเหลือง) ต่ําสุดเทา
กับ 3.00 คะแนน
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ตารางที่ 58  ลักษณะของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันตโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสเมื่อการ
เก็บรักษา นาน 10 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

กรรมวิธี ลักษณะปรากฏของผลมะมวง
(คะแนน)

สีผิว (สีเหลือง)
(คะแนน)

ชุดควบคุม
แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน
แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที +
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน

6.13a
4.33b
5.86a
6.40a

6.60a
4.07b
4.07b
6.60a

หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยใชวิธี Duncan’s Multiple Range Test

ตารางที่ 59 ลักษณะของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันตโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส เมื่อการ
เก็บรักษาที่ 20 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส

กรรมวิธี ลักษณะปรากฏของผลมะมวง
(คะแนน)

สีผิว (สีเหลือง)
(คะแนน)

ชุดควบคุม
แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน
แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที +
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน

6.75a
3.19c
5.50b
5.44b

7.00a
3.00c
5.63b
6.00b

หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยใชวิธี Duncan’s Multiple Range Test
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2.  การประเมินคุณภาพของเนื้อมะมวงสุกดวยการชิม

2.1  สีเนื้อของผลมะมวงสุก (สีเหลือง)
เมื่อเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนสีเนื้อของผลมะมวงสุกที่วางจําหนายตามทอง
ตลาด (กลุมควบคุม) ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที ผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผล
มะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 6.44, 6.31, 6.38 และ 
6.63 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที่ 60) โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(� = 0.05) นั่นคือผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบเล็กนอย

ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบในระดับเกือบชอบมากในสีเนื้อของผล
มะมวงสุกที่วางจําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม) โดยใหคะแนนมากที่สุด เทากับ 7.44 คะแนน 
(ตารางที่ 61) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 6.6 และ 6.38 คะแนน ตามลําดับ

2.2  เนื้อสัมผัส
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนสีเนื้อของผลมะมวงสุกที่วางจําหนายตามทอง
ตลาด (กลุมควบคุม), ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที, ผล
มะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผล
มะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 6.44, 6.13, 5.89 และ 
6.69 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที่ 60) โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 
0.05) นั่นคือผูทดสอบชิมมีความ ชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ

ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบในระดับเกือบชอบมากในเนื้อสัมผัสของผล
มะมวงสุกทีว่างจาํหนายตามทองตลาด (กลุมควบคมุ) โดยใหคะแนนมากทีสุ่ด เทากบั 7.67 คะแนน 
(ตารางที ่ 61) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
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ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 6.06 และ 5.94 คะแนน ตามลําดับ

2.3  กล่ินมะมวง
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบเล็กนอยในกลิ่นของผลมะมวงสุกที่
วางจาํหนายตามทองตลาด (กลุมควบคมุ) โดยใหคะแนนมากทีสุ่ด เทากบั 6.63 คะแนน (ตารางที ่ 60)
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที และมีคานอยที่สุด, ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 5.56, 6.06 และ 6.13 คะแนน ตามลําดับ นั่นคือผูทดสอบมี
ความชอบเล็กนอย และเฉยๆ

ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบเล็กนอยในกลิ่นของผลมะมวงสุกที่
วางจาํหนายตามทองตลาด (กลุมควบคมุ) โดยใหคะแนนมากทีสุ่ด เทากบั 6.81 คะแนน (ตารางที ่ 61)
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นที่มีคานอยที่สุด ซ่ึงเทากับ 6.0 และ 4.88 คะแนน ตามลําดับ

2.4 รสชาติ (หวาน)
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบเล็กนอยในรสชาติ (หวาน) ของผล
มะมวงสุกที่วางจําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม) โดยใหคะแนนมากที่สุด เทากับ 6.5 คะแนน
(ตารางที ่60) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ผานการแช
ในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที ซ่ึงมีคานอยที่สุด ผลมะมวงที่ไดรับการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอน
รวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 5.38, 6.25 และ 6.06 คะแนน ตามลําดับ นั่นคือผู
ทดสอบมีความชอบเล็กนอย และเฉยๆ
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ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบเกือบชอบมากในรสชาติ (หวาน) ของผล
มะมวงสุกที่วางจําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม) โดยใหคะแนนมากที่สุด เทากับ 7.44 คะแนน  
(ตารางที ่ 61) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 5.44 และ 5.75 คะแนน ตามลําดับ

2.5 รสชาติ (เปร้ียว)
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนรสชาติ (เปรี้ยว) ของผลมะมวงสุกที่วาง
จําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม), ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส
นาน 10 นาที, ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 5.88, 
5.31, 6.0 และ 5.88 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที ่60) โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (� = 0.05) นั่นคือผูทดสอบชิมมีความชอบและเฉยๆ

ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบเล็กนอยในรสชาติ (เปรี้ยว) ของผล
มะมวงสุกที่วางจําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม) โดยใหคะแนนมากที่สุด เทากับ 6.88 คะแนน  
(ตารางที ่ 61) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 5.19 และ 5.50 คะแนน ตามลําดับ

2.6 การยอมรับรวม
ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน เมื่อนําออกมา

บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับรวมของผลมะมวงสุกที่วางจําหนาย
ตามทองตลาด (กลุมควบคุม), ผลมะมวงที่ผานการแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน 10 
นาที, ผลมะมวงที่ไดรับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 
และผลมะมวงที่มีการใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 6.50, 5.50, 6.38 
และ 6.38 คะแนน ตามลําดับ (ตารางที ่60) โดยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 
0.05) นั่นคือผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบเล็กนอย
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ผลมะมวงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 วัน เมื่อนําออกมา
บมสุกที่อุณหภูมิหอง พบวา ผูทดสอบชิมมีความชอบและชอบมากของการยอมรับรวม ของผล
มะมวงสุกที่วางจําหนายตามทองตลาด (กลุมควบคุม) โดยใหคะแนนมากที่สุด เทากับ 7.81 คะแนน  
(ตารางที ่ 61) ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (� = 0.05) กับผลมะมวงที่ไดรับการ
ลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน และผลมะมวงที่มีการใชน้ํา
รอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น มีคาเทากับ 5.69 และ 5.81 คะแนน ตามลําดับ
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ภาพที่ 60  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลมะมวงสุกพันธุโชคอนันต เมื่อเก็บรักษาไวนาน 10 วัน ที่อุณหภูมิ

กรรมวิธี สีเนื้อ (เหลือง)
(คะแนน)

เนื้อสัมผัส
(คะแนน)

กลิ่นมะมวง
(คะแนน)

รสชาติ (หวาน)
(คะแนน)

รสชาติ (เปรี้ยว)
(คะแนน)

การยอมรับรวม
(คะแนน)

ชุดควบคุม 6.44a 6.44a 6.63a 6.50a 5.88a 6.50a
แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที 6.31a 6.13a 5.56b 5.38b 5.31a 5.50a
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน 6.38a 5.89a 6.06ab 6.25ab 6.00a 6.38a
แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที +
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน

6.63 a 6.69a 6.13ab 6.06ab 5.88a 6.38a

หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยวิธี Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT)
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ตารางที่ 61  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลมะมวงสุกในระยะเวลาการเก็บรักษาที่  20 วัน

กรรมวิธี สีเนื้อ (เหลือง)
(คะแนน)

เนื้อสัมผัส
(คะแนน)

กลิ่นมะมวง
(คะแนน)

รสชาติ (หวาน)
(คะแนน)

รสชาติ (เปรี้ยว)
(คะแนน)

การยอมรับรวม
(คะแนน)

ชุดควบคุม 7.44a 7.69a 6.81a 7.69a 6.88a 7.81a
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน 6.60b 6.06b 6.00ab 5.44b 5.19b 5.69b

แชน้ํารอน 400ซ นาน 10 นาที +
ลดลําดับขั้น 100ซ นาน 2 วัน

6.38b 5.94b 4.88b 5.75b 5.50b 5.81b

หมายเหตุ อักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยวิธี Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT)




