
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
 
  

1. รูปแบบการหั่นช้ินของมะมวงสุกและสับปะรดหั่นช้ินพรอมบริโภคมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพดานสรีรวิทยาคือ มีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึน และมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพดานกายภาพ และดานเคมีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

2. เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตสามารถใชเปนตัวช้ีบงความเสียหายของ
เนื้อเยื่อท่ีเกิดจากบาดแผลการหั่นช้ินไดดีท่ีสุด 

3. รูปแบบการหั่นช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล เหมาะสําหรับมะมวงสุกหั่นช้ิน
พรอมบริโภคพันธุน้ําดอกไม และโชคอนันต รูปแบบการหั่นตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล
เปนรูปแบบการหั่นท่ีดีท่ีสุดสําหรับมะมวงสุกพันธุมหาชนก และการห่ันตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล
เปนรูปแบบการหั่นช้ินท่ีดีท่ีสุดสําหรับการหั่นช้ินสับปะรดพันธุศรีราชาและภูเก็ต  

4. พันธุมะมวงท่ีเหมาะสําหรับการผลิตมะมวงสุกพรอมบริโภค คือ พันธุโชคอนันต 
รองลงมาไดแก พันธุมหาชนก และพันธุน้ําดอกไม ตามลําดับ สับปะรดที่เหมาะสําหรับการผลิต
เปนเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพรอมบริโภคมากท่ีสุด คือ พันธุภูเก็ต  

5. มะมวงสุกหั่นช้ินแตละรูปแบบมีระยะเวลาการเก็บรักษา 4 วัน และสับปะรดหั่นช้ินแตละ
รูปแบบมีระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
 
 
 


