
บทท่ี 6

สรุปผลการทดลอง

1.  การใชลมรอนอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน 18, 24 และ 30 ชั่วโมง ไมสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาและอาการสะทานหนาวของผลมะมวงได

2. การเก็บรักษาผลมะมวงที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผล
มะมวงไดนาน 30 และ 21 วันตามลําดับ โดยไมทําใหมะมวงเกิดอาการสะทานหนาว

3.  การจุมในน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของ
ผลมะมวงไดนาน 33 วัน และยังสามารถลดการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตได

4.  การจุมในน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 30 นาที จะทําใหเกิดอันตรายกับผิว
มะมวงเพิ่มขึ้น (heat damage)

5.  การลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 39 วัน และยังสามารถลดการรั่วไหลของสารอีเลคโตรไลตได แตมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะมวง คือมีสีคลํ้าขึ้น

6. การใชน้ํารอนรวมกับการลดอุณหภูมิลงตามลําดับขั้น สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได
นาน 30 วัน เหมือนกับผลมะมวงที่จุมในน้ํารอน40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และการลด
อุณหภูมิลงตามลําดับขั้นจากอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน เพียงอยางเดียว

ขอเสนอแนะ
1. จากการทดลอง การใหความรอนแกผลมะมวงกอนทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา จะ

ไมชวยยืดอายุการเก็บรักษา หรือชวยลดการเกิดอาการสะทานหนาวไดดีเทากับการลดอุณหภูมิลง
ตามลําดับขั้น ดังนั้น ควรมีการศึกษาการใชอุณหภูมิต่ําหรือการ curing กับผลมะมวงเพิ่มเติมกอนนํา
ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา

2.  ควรใชจํานวนตัวอยางใหมากพอเพื่อลดความคลาดเคลื่อนจากการทดลอง
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