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สารบัญตาราง 
 

ตาราง          หนา 
 
2.1 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อมะมวงสวนท่ีบริโภคได (ตอปริมาณ 100 กรัม)     7 

4.1 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีจุมในสารฆาเช้ือ   54 

ชนิดตางๆ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน 

4.2 การเปล่ียนแปลงจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ   91 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.3 การเปล่ียนแปลงจํานวนยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวาง   92 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
ภาคผนวก ก.1 จํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารฆาเช้ือ 116 

ชนิดตางๆ 

ภาคผนวก ก.2 จํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารละลาย 117 

กรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขนและระยะเวลา 
แตกตางกัน 

ภาคผนวก ก.3 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 3 พันธุ ท่ีจุมในสาร 118 

ฆาเช้ือชนิดตางๆ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 7 วัน 

ภาคผนวก ก.4 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีจุมใน 119 

สารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซดท่ีระดบัความเขมขน และระยะ 

เวลาแตกตางกนั เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 7 วัน 

ภาคผนวก ก.5 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน 3 พันธุ ท่ีจุมใน  120 

สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขน และระยะ 

เวลาแตกตางกนั เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 7 วัน 

ภาคผนวก ก.6 การเปล่ียนแปลงคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ  121 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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ภาคผนวก ก.7 การเปล่ียนแปลงคา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ  122 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.8 การเปล่ียนแปลงคา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ  123 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.9 การเปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3  124 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.10 การเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อมะมวงสุก 125 

หั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.11 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3  126 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.12 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ของเนื้อ  127 

มะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  
4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

ภาคผนวก ก.13 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปกรดซิตริก  128 

ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ี 

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

ภาคผนวก ก.14 การเปล่ียนแปลงคาพีเอช ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ 129 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 
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ภาคผนวก ก.15 การเปล่ียนแปลงอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย 130 

น้ําไดตอปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได (TSS/TA) ของเนื้อมะมวง 
สุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศา- 
เซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

ภาคผนวก ก.16 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบสีท่ีปรากฏของเน้ือมะมวงสุก 131 

หั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.17 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวง 132 

สุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศา- 
เซลเซียส เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.18 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบกล่ินของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน  133 

ท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ก.19 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบรสชาติของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 134 

ท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วัน 

ภาคผนวก ก.20 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ิน 135 

ท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ข.1 การเปล่ียนแปลงสีและลักษณะของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุ  139 

น้ําดอกไม ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ข.2 การเปล่ียนแปลงสีและลักษณะของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุ  140 

โชคอนันต ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 
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ภาคผนวก ข.3 การเปล่ียนแปลงสีและลักษณะของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุ  141 
มหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ข.4 ตัวอยางจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ  142 

2 ชนิด คือ plate count agar (แบคทีเรียท้ังหมด) และ potato  

dextrose agar (ยีสต-รา) 
ภาคผนวก ข.5 ตัวอยางจุลินทรียของเนื้อมะมวง เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 143 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วนั ท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ 2 ชนิด 

คือ plate count agar (แบคทีเรียท้ังหมด) และ potato dextrose  

agar (ยีสต-รา) 
ภาคผนวก ข.6 การเจริญของจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน  144 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

ภาคผนวก ข.7 การเจริญของจํานวนยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน ระหวาง 145 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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รูป          หนา 
 

2.1 ข้ันตอนในกระบวนการแปรรูปผักและผลไมสดพรอมบริโภค     12 

3.1 การวัดสีเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน        39 

3.2 CIE 1976 L* a* b* Color Space       39 

3.3 การวัดความแนนเนื้อของเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ิน      40 

4.1 จํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารฆาเช้ือชนิดตางๆ   48 

4.2 จํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารละลายกรดเพอร-   52 

ออกซีแอซีติก ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาแตกตางกัน 

4.3 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน 3 พันธุ ท่ีจุมในสารฆาเช้ือชนิดตางๆ   58 

เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 

4.4 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีจุมในสารละลาย   60 

ไฮโดรเจนเพอรออกไซดท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาแตกตางกนั  
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 

4.5 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน 3 พนัธุ ท่ีจุมในสารละลายกรดเพอร-   65 

ออกซีแอซีติก ท่ีระดบัความเขมขน และระยะเวลาแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษาท่ี 

อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 

4.6 การเปล่ียนแปลงคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการ   68 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.7 การเปล่ียนแปลงคา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการ   71 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.8 การเปล่ียนแปลงคา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการ   72 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.9 สีท่ีแทจริงของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุน้าํดอกไม ระหวางการเกบ็รักษา   73 

ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.10 สีท่ีแทจริงของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุโชคอนันต ระหวางการเก็บรักษา   73 

ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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4.11 สีท่ีแทจริงของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนก ระหวางการเก็บรักษา   74 

ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.12 การเปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวาง   76 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.13 การเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3    78 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.14 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวาง   80 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.15 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3    83 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.16 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกของเนื้อ   86 

มะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศา- 
เซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.17 การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการ   87 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.18 การเปล่ียนแปลงอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณ   90 

กรดท้ังหมด (TSS/TA) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บ 

รักษาท่ีอุณหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.19 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบสีท่ีปรากฏ ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3    96 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.20 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน   97 

ท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 12 วนั 

4.21 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบกล่ินของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ    98 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

4.22 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบรสชาติของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ    99 

ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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4.23 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3  100 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

ภาคผนวก ข.1 ข้ันตอนการเตรียมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน    137 

 


