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บทที ่4 
ผลการทดลอง 

 
การทดลองที ่1 การออกแบบเคร่ือง TiO2 photocatalytic oxidation (TPO) และศึกษาหาปริมาณ

ของสารไทเทเนียมไดออกไซด์ทีเ่หมาะสมต่อการสลายตัวของเอทลินี 
 
วเิคราะห์ปริมาณก๊าซเอทลินีและปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ภายในกล่อง 

1.1 ปริมาณเอทลินี 
ผลของการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ต่อการสลายตวัของ

เอทิลีนในระบบปิดท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่าในกล่องปิดสนิทของทุกกรรมวิธีทดลองมี
ปริมาณเอทิลีนลดลงเม่ือใช้เวลานานข้ึนโดยเร่ิมตน้ทุกกรรมวิธีมีปริมาณเอทิลีนอยู่ในช่วง 11.01-
11.46 ppm ซ่ึงปริมาณเอทิลีนภายในกล่องทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างในช่วง 12 ชัว่โมงแรกของ
การทดลอง (ภาพ 11) แต่หลงัชัว่โมงท่ี 24 กรรมวิธีท่ีใช ้TPO ปริมาณ TiO2 5, 7 และ 10 กรัมมี
ปริมาณก๊าซเอทิลีนภายในกล่องเฉล่ียเท่ากบั 8.67, 8.74 และ 7.35 ppm ซ่ึงให้ผลแตกต่างกนักบั
กรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช ้UV, กรรมวิธีท่ีใช ้TiO2 ปริมาณ 10 กรัมและไม่ใช ้UV และกรรม- 
วธีิท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช ้UV ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 10.32, 10.66 และ 10.16 ppm ตลอดระยะเวลาการทดลอง
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยชัว่โมงท่ี 24 กรรมวิธีท่ีใช ้TPO ปริมาณ TiO2 10 กรัม ช่วยลดปริมาณ
ก๊าซเอทิลีนภายในกล่องไดดี้ท่ีสุดและแตกต่างกบักรรมวิธีท่ีใช ้TPO ปริมาณ TiO2 5 และ 7 กรัม
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

โดยท่ีปริมาณเอทิลีนภายในกล่องท่ีใช ้TPO ท่ีมี TiO2 ทั้ง 3 ความเขม้ขน้ คือปริมาณ TiO2 
5, 7 และ 10 กรัมมีค่าลดลงอยา่งรวดเร็วจนถึงชัว่โมงท่ี 72 หลงัจากนั้นค่อยๆ ลดลงจนถึงชัว่โมงท่ี 
144 โดยกรรมวธีิท่ีใช ้TPO ท่ีมี TiO2 ปริมาณ 10 กรัมสามารถลดปริมาณเอทิลีนไดดี้ท่ีสุด รองลงมา
คือ กรรมวธีิท่ีใช ้TPO ท่ีมี TiO2 ปริมาณ TiO2 7 กรัมและ 5 กรัม ในชัว่โมงท่ี 144 ปริมาณเอทิลีนใน
กล่องเหลือเพียง 0.26, 0.65 และ 0.92 ppm ตามล าดบั ซ่ึงกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ทุกความเขม้ขน้ให้ผล
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่การใช ้TiO2 ในปริมาณท่ีสูงข้ึนมีผลต่อประสิทธิภาพใน
การสลายตวัของเอทิลีนท่ีเพิ่มข้ึนดว้ย ส่วนปริมาณก๊าซเอทิลีนของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช ้
UV, กรรมวิธีท่ีใช ้TiO2 ปริมาณ 10 กรัมและไม่ใช ้UV และกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช ้UV ค่อยๆ 
ลดลงตลอดระยะเวลาการทดลองจนถึงชัว่โมงท่ี 144 มีปริมาณเอทิลีนเท่ากบั 6.12, 6.11 และ 4.73   



37 
 

 

ppm ตามล าดบั (ตารางภาคผนวก 1) ซ่ึงจะเห็นวา่กรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช ้UV มีผลในการลด
ปริมาณเอทิลีนในกล่องไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบักรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช ้UV และกรรมวิธีท่ี
ใช ้TiO2 ปริมาณ 10 กรัมและไม่ใช ้UV 

โดยพารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมของเคร่ือง TiO2 photocatalytic oxidation (TPO) ต่อการสลาย-
ตวัของเอทิลีนภายในกล่องปิดสนิทซ่ึงประกอบไปดว้ย แผน่ท่ีเคลือบดว้ย TiO2 ปริมาณ 10 กรัมต่อ
พื้นท่ี 170 ตารางเซนติเมตร หลอด UV-A ขนาด 7 วตัต ์และพดัลมดูดอากาศเส้นผา่นศูนยก์ลางของ
ใบพดั 9 เซนติเมตร ซ่ึงมีความเร็วลม 1.27 เมตรต่อวินาที โดยมีระยะห่างระหวา่งหลอด UV-A และ
แผน่ TiO2 ทั้งสองแผน่เท่ากบั 0.7 เซนติเมตร และตั้งเวลาเปิดเคร่ือง 7 ชัว่โมง ปิด 1 ชัว่โมงสลบักนั
ไปตลอดเวลาการทดลอง จากนั้นทดสอบการสลายตวัของก๊าซเอทิลีนบริสุทธ์ิ ผลการทดลองพบวา่
สามารถลดปริมาณของเอทิลีนภายในกล่องบรรจุผลมะม่วงไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  
 

 
 
ภาพ 11 การเปล่ียนแปลงปริมาณก๊าซเอทิลีนท่ีบรรจุในกล่องปิดสนิทระหว่างการทดลองท่ี

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 144 ชัว่โมง 
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 1.2 ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
 ผลของการเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ต่อปริมาณก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ในกล่องปิดสนิทท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา่เม่ือเร่ิมตน้การทดลองใน
ทุกกรรมวธีิมีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ประมาณ 0.04 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์
ของกรรมวธีิท่ีใช ้TPO ทั้ง 3 ความเขม้ขน้ คือปริมาณ TiO2 5, 7 และ 10 กรัมเร่ิมสูงข้ึนหลงัชัว่โมงท่ี 
12 แต่ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ภายในกล่องทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างในช่วง 36 ชัว่โมง
แรกของการทดลองแต่ภายหลงัชัว่โมงท่ี 48 ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ของกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ทั้ง 
3 ความเขม้ขน้สูงกวา่กรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช ้UV, กรรมวิธีท่ีใช ้TiO2 ปริมาณ 10 กรัมและ
ไม่ใช ้UV และกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช ้UV จนส้ินสุดการทดลองอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดย
ท่ีปริมาณคาร์บอนไดออกไซดข์องกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช ้UV, กรรมวิธีท่ีใช ้TiO2 ปริมาณ 
10 กรัมและไม่ใช ้UV และกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช ้UV ค่อนขา้งคงท่ีตลอดเวลาการทดลอง โดย
ในชัว่โมงท่ี 48 ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ของกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ทั้ง 3 ความเขม้ขน้ คือปริมาณ 
TiO2 5, 7 และ 10 กรัม มีค่าเท่ากบั 0.05 เปอร์เซ็นต ์ส่วนกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช ้UV, กรรม- 
วิธีท่ีใช ้TiO2 ปริมาณ 10 กรัมและไม่ใช ้UV และกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช ้UV มีค่าเท่ากบั 0.04 
เปอร์เซ็นต ์(ตารางภาคผนวก 1) และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ทั้ง 3 ความเขม้ขน้มีปริมาณก๊าซคาร์บอน-
ไดออกไซดเ์พิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจนถึงชัว่โมงท่ี 72 หลงัจากนั้นจะคงท่ีจนส้ินสุดการทดลอง 
 เม่ือทดลองนาน 144 ชัว่โมงกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ปริมาณ TiO2 5, 7 และ 10 กรัมมีปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์เท่ากบั 0.06 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงมีค่าสูงกวา่กรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 และไม่ใช้ UV, 
กรรมวิธีท่ีใช้ TiO2 ปริมาณ 10 กรัมและไม่ใช ้UV และกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TiO2 แต่ใช้ UV ซ่ึงมีค่า
เท่ากบั 0.03, 0.03 และ 0.04 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO 
ทั้ง 3 ความเขม้ขน้ คือ TiO2 5, 7 และ 10 กรัม มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
(ภาพ 12) 



39 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพ 12 การเปล่ียนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายในกล่องปิดสนิทระหว่างการ
ทดลองท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 144 ชัว่โมง 
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การทดลองที ่2  ผลของการใช้ TiO2 photocatalytic oxidation ต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
และเคมีของผลมะม่วงพนัธ์ุน า้ดอกไม้ระหว่างการเกบ็รักษา 

 ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องปิดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13±1องศาเซลเซียส
ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์มีการเปล่ียนแปลงระหวา่งการเก็บรักษา ดงัน้ี 
 
กลุ่มที ่1 วดัปริมาณก๊าซเอทลินีและคาร์บอนไดออกไซด์ 

1. ปริมาณเอทลินีภายในกล่องทีบ่รรจุมะม่วง 
ผลของการใช ้TPO ปริมาณ TiO2 10 กรัมต่อการสลายตวัของเอทิลีนภายในกล่องท่ีภายใน

บรรจุผลมะม่วงน ้าดอกไมแ้ลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 
เปอร์เซ็นต ์พบวา่กรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวธีิท่ีใช ้TPO มีปริมาณก๊าซเอทิลีนท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน โดยปริมาณเอทิลีนภายในกล่องเฉล่ียของผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่
ใช ้TPO มีค่ามากกวา่ผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีใช ้TPO และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ
ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวนัแรกของการเก็บรักษาทั้งสองกรรมวิธีไม่พบปริมาณเอทิลีน
สะสมอยูภ่ายในกล่องแต่หลงัจากวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษาปริมาณเอทิลีนของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO 
เพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 0.03 ppm ส่วนกรรมวธีิท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 0.01 ppm 

โดยปริมาณเอทิลีนของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO เพิ่มข้ึนสูงสุดในวนัท่ี 20 ของการเก็บรักษา 
และผลมะม่วงเกิดการสุกดว้ยซ่ึงมีปริมาณก๊าซเอทิลีนภายในกล่องเฉล่ียเท่ากบั 0.1 ppm ส่วนกรรมวิธี
ท่ีใช ้TPO มีปริมาณก๊าซเอทิลีนภายในกล่องเฉล่ียเท่ากบั 0.03 ppm หลงัจากนั้นปริมาณเอทิลีนค่อยๆ 
เพิ่มสูงข้ึน จนเม่ือเก็บรักษานาน 34 วนั กรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีปริมาณก๊าซเอทิลีนภายในกล่องเฉล่ีย
เท่ากบั 0.04 ppm (ภาพ 1 และตารางภาคผนวก 2) 
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ภาพ 13 การเปล่ียนแปลงปริมาณก๊าซเอทิลีนของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช้
และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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2. ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ภายในกล่องทีบ่รรจุมะม่วง 
ผลของการใช ้TPO ปริมาณ TiO2 10 กรัมต่อปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ภายในกล่องท่ี

ภายในบรรจุผลมะม่วงน ้าดอกไม ้แลว้เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 
85-90 เปอร์เซ็นต ์พบวา่ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์มีค่าเพิ่มข้ึนเม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน 
ในกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สูงกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO ตลอดระยะการ
เก็บรักษา ซ่ึงหมายถึงกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO มีอตัราการหายใจสูงกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO (ภาพ 14) 
โดยเร่ิมตน้เก็บรักษาผลมะม่วงภายในกล่องของกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 0.55 และ 0.48 เปอร์เซ็นต ์โดยในวนัท่ี 2 ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ของกรรมวิธีท่ี
ไม่ใช ้TPO เพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว ส่วนกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ค่อยๆ เพิ่มข้ึนจนถึงวนัท่ี 6 และหลงัจาก
นั้นปริมาณคาร์บอนไดออกไซดจึ์งคงท่ีจนส้ินสุดการเก็บรักษาโดยทั้ง 2 กรรมวิธีในวนัท่ี 2 ของการ
เก็บรักษา พบว่าปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ไม่แตกต่างทางสถิติ ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 1.65 และ 0.98 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั แต่หลงัจากวนัท่ี 4 ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์เพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ืองและ
ปริมาณคาร์บอนไดออกไซดมี์ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติตลอดระยะการเก็บรักษา ซ่ึงมี
ค่าเท่ากบั 2.64 และ 1.01 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั (ตารางภาคผนวก 2) โดยปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์
สูงสุดของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO เกิดข้ึนในวนัท่ี 12 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 3.84 เปอร์เซ็นต ์
ส่วนกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 1.28 เปอร์เซ็นต์ ส่วนในวนัท่ี 20 ของการเก็บรักษา พบว่าผล
มะม่วงของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO เกิดการสุก โดยมีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายในกล่อง
เฉล่ียเท่ากบั 3.65 เปอร์เซ็นต ์ส่วนกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 1.29 ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ โดยเม่ือเก็บรักษานาน 34 วนั กรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ภายในกล่องเท่ากบั 1.13 เปอร์เซ็นต ์
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ภาพ 14 การเปล่ียนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุ
ในกล่องท่ีไม่ใชแ้ละใช้ TPO ระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลา
ต่างๆ 
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กลุ่มที ่2 ศึกษาหาอายุการเกบ็รักษาและวดัการเปลีย่นแปลงทางกายภาพและเคมี 
 1. อายุการเกบ็รักษา 

เม่ือพิจารณาสภาพของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องระหวา่งกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้
TPO และกรรมวิธีท่ีใช้ TPO โดยใช้เกณฑ์พิจารณาจากคุณภาพภายนอกการเกิดโรค และการ
ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัพบวา่ผลมะม่วงท่ีไม่ใช ้TPO มีอายุการเก็บรักษาเพียง 21 
วนั เน่ืองจากผลมะม่วงเกิดการสุกและผลมะม่วงเน่ามากกวา่ 50 เปอร์เซ็นตข์องจ านวนผลทั้งหมด 
และผลบางผลเร่ิมมีกล่ินและรสชาติท่ีผดิปกติอนัเน่ืองมาจากการเขา้ท าลายของโรคเม่ือเก็บรักษาไว้
นานกวา่ 21 วนั  
 ส่วนผลมะม่วงท่ีใช ้TPO ในวนัท่ี 35 ของการเก็บรักษา พบวา่ผลมะม่วงเร่ิมสุกและผล
ส่วนใหญ่ยงัไม่เกิดโรค แต่บางผลเร่ิมเห็นเป็นจุดเล็กๆ บริเวณผวิเปลือก และบางผลเร่ิมเกิดโรคท่ีขั้ว
ผลเป็นจุดสีด าเล็กนอ้ย แต่ยงัอยู่ในระดบัท่ีผูบ้ริโภคยอมรับได ้ (ตาราง 3) และเม่ือทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัก็ไม่พบกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ ซ่ึงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาทั้ง 2 
กรรมวธีิก็ไม่พบอาการสะทา้นหนาวเกิดข้ึนเลย (ภาพ 15-19) 

 
ตาราง 3 อายกุารเก็บรักษาของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมร้ะหวา่งกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธี

ท่ีใช ้TPO เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรรมวธีิ อายุการเกบ็รักษา (วนั) สาเหตุของการส้ินอายุการเก็บรักษา 

    ไม่ใช ้TPO 
 
    ใช ้TPO 

21 
 

35 

ผลเกิดการสุกและเกิดโรคท่ีเปลือกระหวา่งการ
เก็บรักษา 
ผลเร่ิมสุกและเร่ิมเกิดโรคท่ีเปลือก 
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กรรมวธีิทีไ่ม่ใช้ TPO (A) 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรรมวธีิทีใ่ช้ TPO (B) 
 

ภาพ 15  ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO (A) และใช ้TPO (B) แลว้เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 0 วนั 
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กรรมวธีิทีไ่ม่ใช้ TPO (A) 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
กรรมวธีิทีใ่ช้ TPO (B) 

 

ภาพ 16  ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO (A) และใช ้TPO (B) แลว้เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 7 วนั 
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กรรมวธีิทีไ่ม่ใช้ TPO (A) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
   

 

กรรมวธีิทีใ่ช้ TPO (B) 
 

ภาพ 17  ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO (A) และใช ้TPO (B) แลว้เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 14 วนั 
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กรรมวธีิทีไ่ม่ใช้ TPO (A) 
 

 
 
 

 

 
 
  
 
 
 
 
 
 

กรรมวธีิทีใ่ช้ TPO (B) 
 

ภาพ 18  ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO (A) และใช ้TPO (B) แลว้เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 21 วนั 
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ผลเกบ็รักษานาน 28 วนั (A) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

    

   

 
ผลเกบ็รักษานาน 35 วนั (B) 

 

ภาพ 19  ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีใช ้TPO แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศา-
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 28 (A) และ 35 วนั (B) 
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 2. การเปลีย่นแปลงทางกายภาพ 
 2.1 การสูญเสียน า้หนัก 
 การสูญเสียน ้ าหนกัของผลมะม่วงทั้ง 2 กรรมวิธีท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส
ความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 เปอร์เซ็นตเ์พิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน โดยในวนัท่ี 7 ของ
การเก็บรักษา ผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO มีการสูญเสียน ้ าหนกัเท่ากบั 1.56 เปอร์เซ็นต ์ใน 
ขณะท่ีมะม่วงท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 1.06 เปอร์เซ็นต ์ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษาการสูญเสียน ้ าหนกั
ของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 2.79 และ 2.23 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั 
และเม่ือเก็บรักษานาน 21 วนั ผลมะม่วงของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีการ-
สูญเสียน ้าหนกัเท่ากบั 3.86 และ 2.51 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั โดยการสูญเสียน ้ าหนกัของทั้ง 2 กรรมวิธี
มีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพ 20 และตารางภาคผนวก 3) 

 

 
 
ภาพ 20 การเปล่ียนแปลงน ้าหนกัของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO และ

ใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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 2.2 การเปลีย่นแปลงสีเปลอืกและสีเนือ้ 
 2.2.1 การเปล่ียนแปลงสีเปลือก 
 สีเปลือกของผลมะม่วงทั้ง 2 กรรมวิธีในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา-
เซลเซียส ค่า L* และค่า hue angle (ho) มีแนวโนม้ลดลง ส่วนค่า chroma (C*) เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยผลมะม่วงของกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ค่า L* ไม่เปล่ียนแปลง
มากนกัและไม่แตกต่างทางสถิติในช่วง 14 วนัแรก ซ่ึงค่า L* เม่ือเร่ิมตน้การเก็บรักษามีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 75.88 โดยในวนัท่ี 14 ค่า L* ของทั้ง 2 กรรมวิธีมีค่าเท่ากบั 76.43 และ 75.97 ตามล าดบั หลงั 
จากนั้นค่า L* จะลดลงอยา่งต่อเน่ือง และเม่ือเก็บรักษานาน 21 วนั ค่า L* ของผลมะม่วงมีความแตก- 
ต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยค่า L* ของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO มีค่าลดลงมากกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้
TPO โดยมีค่า L* เท่ากบั 71.55 และ 73.66 ตามล าดบั จากนั้นค่า L* มีค่าลดลงอยา่งต่อเน่ือง โดยใน
วนัท่ี 35 ของการเก็บรักษาผลมะม่วง พบวา่ค่า L* ของกรรมวธีิท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 69.91 (ภาพ 21 
และตารางภาคผนวก 3) 
 เปลือกมะม่วงทั้งกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่า C* เพิ่มข้ึนตลอดอายุ
การเก็บรักษา โดยค่า C* ไม่พบความแตกต่างทางสถิติในช่วง 7 วนัแรก ซ่ึงค่า C* เม่ือเร่ิมตน้การ-
เก็บรักษามีค่าเท่ากบั 29.75 หลงัวนัท่ี 14 ในกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO ผลมะม่วงมีการเปล่ียนแปลงค่า 
C* มากกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติโดยมีค่าเท่ากบั 34.48 
และ 32.66 ตามล าดบั ส่วนเปลือกมะม่วงในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษาค่า C* มีค่าเพิ่มข้ึนอย่าง
ต่อเน่ือง โดยมีค่า C* เท่ากบั 35.66 และ 33.45 ตามล าดบั และในวนัท่ี 35 ของการเก็บรักษากรรมวิธี
ท่ีใช ้TPO ผลมะม่วงมีค่า C* เท่ากบั 34.56 โดยพบวา่การใช ้TPO มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า C* 
ของผลมะม่วงหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา 14 วนั (ภาพ 22 และตารางภาคผนวก 3) 
 เปลือกมะม่วงทั้งกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO ค่า ho มีแนวโนม้ลดลง
ตลอดอายกุารเก็บรักษา โดยค่า ho ไม่เปล่ียนแปลงมากนกัและไม่แตกต่างทางสถิติในช่วง 7 วนัแรก 
ซ่ึงค่า ho เม่ือเร่ิมตน้การเก็บรักษามีค่าเท่ากบั 96.37 และในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา ค่า ho มีค่า
เท่ากบั 89.96 และ 88.59 หลงัจากวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษาผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO มี
การเปล่ียนแปลงค่า ho มากกวา่กรรมวธีิท่ีใช ้TPO และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติโดย
มีค่าเท่ากบั 84.93 และ 86.56 ตามล าดบั และในวนัท่ี 35 ของการเก็บรักษากรรมวิธีท่ีใช ้TPO ผล
มะม่วงมีค่า ho เท่ากบั 80.40 โดยพบว่าการใช ้TPO มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า ho ของผลมะม่วง
หลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วนั (ภาพ 23 และตารางภาคผนวก 3) 
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ภาพ 21 การเปล่ียนแปลงค่า L* ของเปลือกผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO 
และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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ภาพ 22 การเปล่ียนแปลงค่า C* ของเปลือกผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO 

และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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ภาพ 23 การเปล่ียนแปลงค่า ho ของเปลือกผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO 

และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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 2.2.2 การเปล่ียนแปลงสีเน้ือ 
 การเปล่ียนแปลงค่า L* ของเน้ือผลมะม่วงทั้ง 2 กรรมวิธี คือกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และ
กรรมวธีิท่ีใช ้TPO มีแนวโนม้ลดลงเม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึน ซ่ึงค่า L* เม่ือเร่ิมตน้การเก็บรักษา
มีค่าเท่ากบั 82.33 โดยตั้งแต่วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบวา่ผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO มีค่า 
L* เฉล่ียลดลงมากกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO และค่า L* ของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้
TPO มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวนัท่ี 7 ของการ-
เก็บรักษาผลมะม่วงมีค่า L* เท่ากบั 77.00 และ 79.39 ตามล าดบั โดยเม่ือเก็บรักษานาน 14 วนั ค่า L* 
ลดลงอยา่งต่อเน่ือง โดยมีค่าเท่ากบั 74.80 และ 76.79 ตามล าดบั และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วนั
ผลมะม่วงมีค่า L* เท่ากบั 71.99 และ 76.01 ตามล าดบั ส่วนในวนัท่ี 28 และ 35 ของการเก็บรักษาผล
มะม่วง พบวา่ค่า L* ของกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 74.59 และ 75.02 ตามล าดบั (ภาพ 24 และ
ตารางภาคผนวก 3) 
 การเปล่ียนแปลงค่า C* ของเน้ือผลทั้งกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่า
เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงค่า C* เม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษามีค่าเฉล่ียเท่ากบั 26.37 โดยใน
วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษาพบวา่ค่า C* ของทั้ง 2 กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ส่วนในวนัท่ี 
14 ของการเก็บรักษา พบวา่ผลมะม่วงในกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TPO มีการเปล่ียนแปลงค่า C* มากกวา่ผล
มะม่วงในกรรมวิธีท่ีใช้ TPO และมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยมีค่า C* เท่ากบั 
41.89 และ 37.72 ตามล าดบั เช่นเดียวกบัเม่ือเก็บรักษานาน 21 วนั พบวา่ผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่
ใช ้TPO มีการเปล่ียนแปลงค่า C* มากกวา่ผลมะม่วงในกรรมวธีิท่ีใช ้TPO และมีความแตกต่างอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติโดยมีค่าเท่ากบั 45.88 และ 39.27 ตามล าดบั ส่วนในวนัท่ี 28 และ 35 ของการ-
เก็บรักษาผลมะม่วง พบว่าค่า C* ของกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 36.91 และ 37.29 ตามล าดบั
(ภาพ 25 และตารางภาคผนวก 3) 
 ส่วนการเปล่ียนแปลงค่า ho ของเน้ือผลทั้งกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO 
พบว่าค่า ho เม่ือเร่ิมต้นการเก็บรักษา มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 92.97 และในการเก็บรักษาผลมะม่วงทั้ง
กรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่า ho ไม่แตกต่างกนัในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา
ส่วนในวนัท่ี 14 และ 21 ของการเก็บรักษา พบว่าผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO มีการ-
เปล่ียนแปลงค่า ho มากกวา่ผลมะม่วงในกรรมวธีิท่ีใช ้TPO และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ โดยมีค่า ho ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษาเท่ากบั 86.66 และ 88.77 ตามล าดบั และในวนัท่ี 21 
ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากบั 86.78 และ 88.78 ตามล าดบั หลงัจากนั้นค่า ho ของกรรมวิธีท่ีใช ้TPO 
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอ้ยจนถึงวนัท่ี 35 ของการเก็บรักษา โดยวนัท่ี 28 และ 35 มีค่า ho เท่ากบั 
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87.12 และ 86.48 ตามล าดบั ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่ผลมะม่วงของกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TPO เม่ือเก็บรักษาไว้
นานข้ึนจะมีสีเหลืองท่ีเน้ือผลเพิ่มข้ึนเร็วกวา่ผลมะม่วงท่ีใช ้TPO (ภาพ 26 และตารางภาคผนวก 3) 
 
 
 
 

 
 

 

 
ภาพ 24 การเปล่ียนแปลงค่า L* ของเน้ือผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช้ TPO 

และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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ภาพ 25 การเปล่ียนแปลงค่า C* ของเน้ือผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช้ TPO 

และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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ภาพ 26 การเปล่ียนแปลงค่า ho ของเน้ือผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช้ TPO 

และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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 2.3 ความแน่นเนือ้ 
 ผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท้ั้ง 2 กรรมวธีิมีความแน่นเน้ือลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา
ท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงค่าความแน่นเน้ือเม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษามีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.05 กิโลกรัมต่อตารางเซนติ- 
เมตร และเม่ือวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติเปรียบเทียบกนัทั้ง 2 กรรมวิธี พบวา่ค่าความแน่นเน้ือเร่ิมมี
ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา โดยผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่
ใช้ TPO มีค่าความแน่นเน้ือต ่ากว่ากรรมวิธีท่ีใช้ TPO ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 4.21 และ 5.30 กิโลกรัมต่อ
ตารางเซนติเมตร ตามล าดบั แต่เม่ือเก็บรักษานาน 14 วนั ปรากฏว่าผลมะม่วงท่ีเก็บรักษาทั้ง 2 
กรรมวิธีมีความแน่นเน้ือใกลเ้คียงกนัและไม่แตกต่างทางสถิติ ความแน่นเน้ือของผลมะม่วงยงัคง
ลดลงอย่างต่อเน่ืองจนถึงวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา โดยพบว่าค่าความแน่นเน้ือของมะม่วงใน
กรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO มีการลดลงมากกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ โดยมีค่าความแน่นเน้ือเท่ากบั 3.42 และ 4.13 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ตามล าดบั 
ส่วนในวนัท่ี 28 และ 35 ของการเก็บรักษาผลมะม่วง พบวา่ค่าความแน่นเน้ือของกรรมวิธีท่ีใช ้TPO 
ลดลงเหลือเท่ากบั 2.80 และ 2.64 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ตามล าดบั (ภาพ 27 และตาราง
ภาคผนวก 4) 
 

 
 

ภาพ 27 การเปล่ียนแปลงความแน่นเน้ือของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้
TPO และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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 3. การเปลีย่นแปลงทางเคมี 
 3.1 ปริมาณของแข็งทั้งหมดทีล่ะลายน า้ได้ 
 จากภาพ 28 และตารางภาคผนวก 4 แสดงค่าเฉล่ียและแนวโนม้การเปล่ียนแปลงปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได ้(TSS) ของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไม ้หลงัจากเก็บรักษาในสภาพท่ี
ใช้ TPO เปรียบเทียบกบักรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO พบว่าปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดมี้ค่า
เปล่ียนแปลงไปในทิศทางท่ีเพิ่มข้ึนตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน จากค่าเร่ิมตน้ (10.2 เปอร์เซ็นต์-
บริกซ์) โดยในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษาผลมะม่วงในกรรมวธีิท่ีไม่ใช ้TPO มีปริมาณของแข็งทั้งหมด
ท่ีละลายน ้ าไดเ้ท่ากบั 13.4 เปอร์เซ็นตบ์ริกซ์ ซ่ึงมีค่าสูงกวา่กรรมวิธีท่ีใช้ TPO ท่ีมีค่าเท่ากบั 12.9 
เปอร์เซ็นตบ์ริกซ์ โดยในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดย้งัคงมี
ค่าเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจนถึงวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา ผลมะม่วงของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และ
กรรมวธีิท่ีใช ้TPO มีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดเ้ท่ากบั 16.0 และ 15.1 เปอร์เซ็นตบ์ริกซ์ 
ตามล าดบั เม่ือส้ินสุดการทดลองในวนัท่ี 35 ของการเก็บรักษา พบว่าปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ี
ละลายน ้าไดข้องกรรมวธีิท่ีใช ้TPO เพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงในวนัท่ี 28 และ 35 ของการเก็บรักษา มีค่าเท่ากบั 
15.4 และ 16.3 เปอร์เซ็นตบ์ริกซ์ ตามล าดบั และปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดข้องกรรมวิธี
ท่ีไม่ใช้ TPO มีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติเม่ือเทียบกบักรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO ตลอด
ระยะการเก็บรักษา 
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ภาพ 28 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดข้องผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้

บรรจุในกล่องท่ีไม่ใช ้TPO และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลาต่างๆ 
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 3.2 ปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได้ 
 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดข้องมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมข้องกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธี
ท่ีใช ้TPO มีแนวโนม้ลดลงจนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา โดยเร่ิมตน้การเก็บรักษาผลมะม่วงมี
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเ้ฉล่ียเท่ากบั 1.79 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงจะเห็นว่าผลมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้
TPO มีแนวโนม้การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดอ้ยา่งรวดเร็วตลอดระยะเวลาในการเก็บ
รักษา (ภาพ 29 และตารางภาคผนวก 4) โดยเฉพาะในวนัท่ี 7 ของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 
1.08 เปอร์เซ็นต ์ส่วนกรรมวธีิท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 1.55 เปอร์เซ็นต์ ส่วนในวนัท่ี 14 ปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตไดล้ดลงอยา่งต่อเน่ือง โดยมีค่าเท่ากบั 0.82 และ 1.20 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั และในวนัท่ี 21 
ของการเก็บรักษา พบวา่ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดข้องมะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO และกรรมวิธี
ท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 0.67 และ 0.86 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั ส่วนในวนัท่ี 28 และ 35 ของการเก็บ
รักษา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดข้องมะม่วงในกรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าเท่ากบั 0.57 และ 0.52 เปอร์เซ็นต ์
ตามล าดบั และจากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบวา่ทั้ง 2 กรรมวิธีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติตั้งแต่วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษาจนส้ินสุดการเก็บรักษา  
 

 
 

ภาพ 29 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดข้องผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมท่ี้บรรจุในกล่องท่ี
ไม่ใช ้TPO และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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 3.3 อตัราส่วนของปริมาณของแข็งทั้งหมดทีล่ะลายน า้ได้ต่อปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได้ 
 การเปล่ียนแปลงอตัราส่วนของปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดต่้อปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได ้ (อตัราส่วนของ TSS/TA) โดยทั้ง 2 กรรมวิธีมีอตัราส่วนของ TSS/TA เพิ่มข้ึนระหวา่ง
เวลาการเก็บรักษา โดยเร่ิมตน้มีอตัราส่วนของ TSS/TA เท่ากบั 5.79 เม่ือเก็บไวน้าน7 วนั พบวา่ผล
มะม่วงในกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO มีอตัราส่วนของ TSS/TA เพิ่มสูงข้ึนมาก คือเท่ากบั 13.25 ส่วน
กรรมวิธีท่ีใช ้TPO มีค่าอตัราส่วนของ TSS/TA เท่ากบั 8.43 ต่อมาในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา
อตัราส่วนของ TSS/TA ของกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO และกรรมวิธีท่ีใช้ TPO มีค่าอตัราส่วนของ 
TSS/TA เพิ่มข้ึนเป็น 26.25 และ 17.86 ตามล าดบั และมีค่าแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และในวนัท่ี 28 และ 35 ของการเก็บรักษาพบวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO มี
ค่าอตัราส่วนของ TSS/TA เท่ากบั 27.35 และ 31.57 ตามล าดบั (ภาพ 30 และตารางภาคผนวก 4) 

 

 
 
ภาพ 30 การเปล่ียนแปลงอตัราส่วนของปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดต่้อปริมาณกรดท่ี

ไทเทรตได้ของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไม้ท่ีบรรจุในกล่องท่ีไม่ใช้ TPO และใช้ TPO 
ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 
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 4. การยอมรับคุณภาพโดยรวม 
 การยอมรับโดยรวมซ่ึงพิจารณาจากกล่ินและรสชาติ เช่น รสชาติผิดปกติ กล่ินหมกั/กล่ิน
เปร้ียวกรด ร่วมกบัลกัษณะท่ีปรากฏภายนอก เช่น การเห่ียวของผล เน้ือสัมผสั ความรุนแรงของการ-
เกิดโรค สีเปลือกและสีเน้ือภายหลงัการเก็บรักษาของมะม่วงท่ีไม่ใช ้TPO และท่ีใช้ TPO พบว่า
คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมลดลงเม่ือเก็บรักษาไวน้านข้ึน โดยเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 7 วนั 
ผลมะม่วงท่ีไม่ใช ้TPO มีคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมนอ้ยกวา่ผลมะม่วงท่ีใช ้TPO แต่พบวา่
ระดบัคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของทั้ง 2 กรรมวิธีลดลงใกลเ้คียงกนัและไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ โดยมีระดบัคะแนนเท่ากบั 7.7 และ 7.8 คะแนน ตามล าดบั คือชอบปานกลางถึงชอบมาก 
เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 14 และ 21 วนั ผลมะม่วงของกรรมวิธีท่ีไม่ใช ้TPO มีคะแนนการยอมรับ
คุณภาพโดยรวมนอ้ยกวา่กรรมวิธีท่ีใช ้TPO และมีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยใน
วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษามีระดบัคะแนนเท่ากบั 6.8 และ 7.8 ตามล าดบั ส่วนในวนัท่ี 21 ของการ-
เก็บรักษามีระดบัคะแนนเท่ากบั 6.4 และ 7.3 หลงัจากวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา พบวา่ผลมะม่วง
ของกรรมวิธีท่ีไม่ใช้ TPO สุกงอมจดั ผลน่ิม เน้ือผลฉ ่ าน ้ า เร่ิมเกิดโรคและมีกล่ินและรสชาติท่ี
ผดิปกติเน่ืองจากโรคท่ีเขา้ท าลายมากกวา่ 50 เปอร์เซ็นตจ์ากจ านวนผลทั้งหมด ซ่ึงถือวา่ส้ินสุดการ-
เก็บรักษา ส่วนมะม่วงในกรรมวิธีท่ีใช ้TPO หลงัจากวนัท่ี 21 พบว่าคะแนนการยอมรับคุณภาพ
โดยรวมค่อนขา้งคงท่ีจนถึงวนัท่ี 35 มีค่าเท่ากบั 7.3 คือชอบปานกลาง (ตาราง 4) โดยผลส่วนใหญ่
เร่ิมสุกยงัไม่เกิดโรค มีเพียงผลส่วนน้อยท่ีเร่ิมเกิดโรคท่ีขั้วและเกิดจุดบริเวณทัว่เปลือก ส่วนกล่ิน
และรสชาติไม่พบความผดิปกติ  
 

ตาราง 4 ค่าเฉล่ียของคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้บรรจุใน
กล่องท่ีไม่ใช ้TPO และใช ้TPO ระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลาต่างๆ 

 

กรรมวธีิ 

การยอมรับคุณภาพโดยรวม (คะแนน) 

การเกบ็รักษาเป็นเวลาต่างๆ (วนั) ทีอุ่ณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

0 7 14 21 28 35 
     ไม่ใช ้TPO 8.2a 7.7a 6.8a 6.4a ND ND 

     ใช ้TPO 8.2a 7.8a 7.8b 7.3b 7.6 7.3 
 

หมายเหตุ  : ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรท่ีเหมือนกนัในแนวตั้งมีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบั           
         ความเช่ือมัน่ 95 % 

: ND ไม่ไดต้รวจวดัผลเน่ืองจากหมดอายกุารเก็บรักษา 


