
บทที่ 3  
วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
พืชทดลอง 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนของเกษตรกรในจังหวัดเชียงใหม ซ่ึงเก็บเกี่ยวเม่ือ               
ผลมีระยะความแกประมาณ 80 – 90 เปอรเซ็นต (112 วัน หลังดอกบาน) น้ําหนักผลประมาณ 350  กรัม              
ตอผล (ภาพ 1) โดยคัดเลือกผลท่ีไมมีตําหนิและผลท่ีมีขนาดใกลเคียงกัน แลวนํามาใสในตาขายโฟม 
และบรรจุลงในตะกราพลาสติก ตะกราละ 50 ผล ขนสงผลมะมวงทางรถยนต มายังหองปฏิบัติการ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม จังหวัดเชียงใหม 
ระยะเวลาหลังจากเก็บเกี่ยวจนถึงหองปฏิบัติการประมาณ 5 ช่ัวโมง การวิจัยนี้จะใชผลมะมวง             
พันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนของเกษตรกรอําเภอพราว จังหวัดเชียงใหม มาทํางานวิจัยในชวงเดือน
เมษายน - พฤษภาคม พ.ศ. 2553 และใชผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจากสวนของเกษตรกร 
อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม ในการทําวิจัยในชวงเดือน มิถุนายน - กรกฏาคม พ.ศ. 2553 โดยทํา
การคัดเลือกผลมะมวงจากเกษตรกรรายเดียว และสวนเดียว ของแตละพ้ืนท่ีมาใชในการทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 1  ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองกอนการเก็บรักษา 
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เคร่ืองมือและอุปกรณการทดลอง 
         1. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ Precisa (XT 920 M) 
         2.   เครื่องวัดสี  (chroma meter) ยี่หอ Minolta CR-200 
        3.   เครื่องวัดความแนนเนื้อ Fruit Hardness Tester ‘NOW’ รุน FHR-5 
         4.   เครื่อง Gas Chromatograph (TRACE GC, Thermo Quest Italia SpA., Italy) สําหรับ

ตรวจวัดหาปริมาณเอทิลีน 
         5.   เครื่อง Gas Chromatograph (Agilent, 6820N, U.S.A) สําหรับตรวจวัดปริมาณคารบอนไดออกไซด 
        6.  เครื่องวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (digital refractometer) ยี่หอ Pocket 

บริษัท ATAGO Japan 
         7.   เครื่องไทเทรต ยี่หอ BEDINGT 
         8.  เครื่องควบคุมอุณหภูมิของน้ํา (water bath) ยี่หอ Memmert 
         9.   เครื่องปนแยกน้ําผลไม ยี่หอ Bamix  
         10.  ผาขาวบาง 
         11.  เครื่องแกว 

12.  ถุงพลาสติกชนิดพอลิเอไมด (polyamide, PA) กวาง 25 เซนติเมตร ยาว 16 เซนติเมตร 
และหนา  0.17  มิลลิเมตร ถุงพอลิเอทิลีน (polyethylene, PE) กวาง 23 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร 
และหนา 0.17 มิลลิเมตร 

สารเคมีที่ใชในการทดลอง 
         1.   โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ของบริษัท ASP FINECHEM 
         2.   ฟนอลฟทาลีน (Phenolphthalein) ของบริษัท ASP FINECHEM 
         3.   สารกําจัดเช้ือรา Azoystrobin  (อมิสตา)  

สถานที่ทําการทดลอง 
         หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร และ
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

วิธีการดําเนินงานทดลอง 
         การวิจัยครั้งนี้ไดศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใชเก็บรักษาและถุงพอลิเอไมดและพอลิเอทิลีนตอ
อายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง โดยแบงการทดลองออกเปน 2 การทดลอง 
ดังนี้ 
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         การทดลองที่ 1 ผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษาของ
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง 

         วางแผนการทดลองแบบ 3x2x2 factorial in completely randomized design (CRD) โดย
ประกอบดวย 3 ปจจัย คือ 

ปจจัยท่ี  1  อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา 3 ระดับ  คือ  5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส 
ปจจัยท่ี  2  ชนิดของถุงท่ีใช 2 ชนิด คือ ถุงพอลิเอไมด (polyamide; PA) ขนาดความกวาง 

25 เซนติเมตร ยาว 16 เซนติเมตร และหนา 0.17 มิลลิเมตร และถุงพอลิเอทิลีน (polyethylene; PE) 
ขนาดความกวาง 23 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร และหนา 0.17 มิลลิเมตร 

 ปจจัยท่ี  3  การเจาะร ู2 ระดับ คือ ไมเจาะรู และเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.44 มิลลิเมตร 
จํานวน 6 รู  (วิลาวัลยและจํานงค, 2552) 

แบงออกเปน 12 กรรมวิธี  (treatment) ดังนี้ 
กรรมวิธีท่ี 1  บรรจุในถุง PA   เจาะรู       เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5   องศาเซลเซียส  (PAเจาะรู+5°C) 
กรรมวิธีท่ี 2  บรรจุในถุง PA  ไมเจาะร ู   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5   องศาเซลเซียส (PA+5°C) 
กรรมวิธีท่ี 3  บรรจุในถุง  PE  เจาะรู        เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5    องศาเซลเซียส  (PEเจาะร+ู5°C) 
กรรมวิธีท่ี 4  บรรจุในถุง PE  ไมเจาะร ู   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5   องศาเซลเซียส (PE+5°C) 
กรรมวิธีท่ี 5  บรรจุในถุง PA  เจาะรู        เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9   องศาเซลเซียส (PAเจาะรู+9°C) 
กรรมวิธีท่ี 6  บรรจุในถุง PA  ไมเจาะรู   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9   องศาเซลเซียส  (PA+9°C) 
กรรมวิธีท่ี 7  บรรจุในถุง  PE  เจาะรู        เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9   องศาเซลเซียส   (PEเจาะร+ู9°C) 
กรรมวิธีท่ี 8  บรรจุในถุง PE  ไมเจาะร ู   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9   องศาเซลเซียส (PE+9°C) 
กรรมวิธีท่ี 9   บรรจุในถุง  PA  เจาะรู       เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13  องศาเซลเซียส  (PAเจาะรเู+13°C) 
กรรมวิธีท่ี10 บรรจุในถุง PA  ไมเจาะร ู  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  (PA+13°C) 
กรรมวิธีท่ี 11 บรรจุในถุง PE   เจาะรู        เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส    (PEเจาะรู+13°C) 
กรรมวิธีท่ี12 บรรจุในถุง PE  ไมเจาะร ู   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส (PE+13°C) 

         นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองเก็บเกี่ยวเม่ือผลแก ท่ีมีอายุประมาณ 112 วันหลังดอกบาน 
น้ําหนักผลประมาณ 350 กรัม มากําจัดยาง ลางทําความสะอาดคัดเลือกความแกและลดความรอน
ท่ีมาจากแปลง (field heat) ของผลผลิต โดยการจมผลในน้ํา หลังจากนั้นนําผลมะมวงไปแชน้ํารอน
ท่ีอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที (วิลาวัลยและจํานงค, 2552) และจุมผลมะมวงดวยสาร
กําจัดเช้ือรา Azoystrobin  (อมิสตา) ท่ีความเขมขน 500 สวนตอลานสวน (ppm) ผ่ึงลมใหแหง แลว
บรรจุผลมะมวงแตละผลในถุง PA และ PE ท้ังท่ีเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.44 มิลลิเมตร 
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จํานวน 6 รู และไมเจาะรู ช่ังน้ําหนักผลมะมวงแตละผลกอนนําไปเก็บรักษาในหองเย็นท่ีอุณหภูมิ             
5, 9 และ 13 องศาเซลเซียส สุมเอาผลมะมวงแตละชุดการทดลองออกมาวิเคราะหการเปล่ียนแปลง
สมบัติทางกายภาพและชีวเคมีทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 35 วัน โดยนําผลมะมวงมาแบงเปน 2 กลุม คือ  

กลุมท่ี 1 วิเคราะหผลทันที 
กลุมท่ี 2 ปลอยใหผลมะมวงสุกท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) 

กลุมที่ 1 วิเคราะหผลทันที นํามะมวงแตละกรรมวิธีออกมาวิเคราะหผลดังนี ้

 1.  อายุการเก็บรักษาของผลมะมวง  
พิจารณาอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงแตละกรรมวิธีการทดลองในสภาพผลดิบและ                

จะถือวาส้ินอายุการเก็บรักษาเม่ือผลเกิดการสุก เกิดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา และเกิดโรค 
ระหวางการเก็บรักษา 

 2.  สภาพของผลมะมวงหลงัการเก็บรักษา โดยพิจารณาจาก 
2.1  การเกิดอาการสะทานหนาว  
ประเมินความรุนแรงของการเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) โดยพิจารณา

จากรอยบุมรอยสีน้ําตาลบริเวณผิว ทอน้ํายาง เมล็ด และความผิดปกติท่ีเนื้อของผลมะมวง ดวยการ
สังเกตและใหคะแนน สามารถแบงความรุนแรงในการเกิดอาการสะทานหนาวออกเปน 4 ระดับ
คะแนน ไดแก  
     คะแนน 0 = ไมเกิดอาการสะทานหนาว 
     คะแนน 1 = เกิดอาการสะทานหนาวประมาณ 1-25 %ของพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของผล         
     คะแนน 2 = เกิดอาการสะทานหนาวประมาณ 26-50 %ของพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของผล  
     คะแนน 3 = เกิดอาการสะทานหนาวประมาณ 51-75 % ของพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของผล 
     คะแนน 4 =  เกิดอาการสะทานหนาวประมาณ 76-100 % ของพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของผล 

 นําขอมูลท่ีไดไปคํานวณหาความรุนแรงของการเกิดอาการสะทานหนาวจากสูตร  

ความรุนแรงของการเกิดอาการสะทานหนาว = (ระดับคะแนนการเกิด x จํานวนผลท่ีเกิดอาการในระดับนั้น) 
                                                                             จํานวนผลมะมวงท้ังหมด 
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 นับจํานวนผลท่ีเกิดอาการสะทานหนาวแลวนําขอมูลท่ีไดมาหาเปอรเซ็นตของผลท่ีเกิด
อาการสะทานหนาว จากสูตร  

เปอรเซ็นตของผลท่ีเกิดอาการสะทานหนาว = จํานวนผลท่ีเกิดอาการสะทานหนาว x 100  
                  จํานวนผลมะมวงท้ังหมด 

2.2  การเกิดโรค   
ประเมินการเกิดโรคของผลมะมวงดวยการใหคะแนนตามระดับอาการท่ีปรากฏ             

โดยแบงเปนระดับคะแนนตางๆ ดังนี้ 

 คะแนน 0 = ไมเกดิโรค 
 คะแนน 1 = เกิดโรคประมาณ 1-25 % ของพ้ืนท่ีผิวมะมวงท้ังผล 
 คะแนน 2 = เกิดโรคประมาณ 26-50 % ของพ้ืนท่ีผิวมะมวงท้ังผล 
 คะแนน 3 = เกิดโรคประมาณ 51-75 % ของพ้ืนท่ีผิวมะมวงท้ังผล 
 คะแนน 4 = เกิดโรคประมาณ 76-100 % ของพ้ืนท่ีผิวมะมวงท้ังผล 

 ทําการบันทึกจํานวนผลมะมวงท่ีเกิดโรค แลวนําไปคํานวณหาความรุนแรงของการเกิด
โรคจากสูตร  

 ความรุนแรงของการเกิดโรค = (ระดับคะแนนการเกิด x จํานวนผลท่ีเกิดอาการในระดับนั้น) 
                                                                           จํานวนผลมะมวงท้ังหมด 

 นับจํานวนผลท่ีเกิดโรคแลวนําไปคํานวณหาเปอรเซ็นตการเกิดโรค จากสูตร  

 เปอรเซ็นตการเกิดโรค   =  จํานวนผลท่ีเกิดโรค x 100  
                          จํานวนผลท้ังหมด 

  

        3.  การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ 
3.1  การสูญเสียน้ําหนัก   
นําผลมะมวงแตละกรรมวิธีมาช่ังน้ําหนักกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ และหลัง

การเก็บรักษาทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 35 วัน  แลวนําคาท่ีไดมาคํานวณหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก                  
จากสูตรตอไปนี ้

การสูญเสียน้ําหนัก (%) = (น้ําหนักเริ่มตน - น้ําหนัก ณ วันท่ีทําการตรวจผล) x 100 
                  น้ําหนักเริ่มตน 
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3.2  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ  
วัดสีเปลือกและสีเนื้อของผลมะมวงแตละกรรมวิธี โดยใชเครื่อง Chroma meter 

(Minolta CR-200)  คาท่ีไดจะแสดงในรูป L*, a* และ  b* ทําการทดลอง 5 ซํ้า ซํ้าละ 1 ผล วัดผลละ           
1 ตําแหนง ท่ีตําแหนงกลางผล ดังภาพ 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 2  ตําแหนงการวัดสีของเปลือกและเนื้อผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง 

L*  = The lightness factor (value) : แสดงเปนคาความสวางถาคา L* มีคาเขาใกล 0 
แสดงวาวัตถุมีสีทึบ ถาคา L* เขาใกล 100 แสดงวาวัตถุมีสีสวาง 

a*, b* = The chromaticity coordinates (hue, chroma) 
a* เปนคาท่ีแสดงถึงสีแดงและสีเขียว ถาคา a เปนบวก (+) วัตถุมีสีแดง แตถาคา a เปน

ลบ (-) วัตถุจะมีสีเขียว โดยมีคา -60 ถึง + 60 
b* เปนคาท่ีแสดงถึงสีเหลืองและสีน้ําเงิน ถาคา b เปนบวก (+) วัตถุมีสีเหลือง แตถาคา 

b เปนลบ (-) วัตถุมีสีน้ําเงิน โดยมีคา -60 ถึง 60 
คา a*และ b* หากมีคาเปน 0 แสดงวาวัตถุมีสีเทา 
คา C* คือคาความอ่ิมตัวหรือคาโครมา (chroma) เขาใกล 0 แสดงวาวัตถุมีสีซีดจาง ถา 

C* มีคาสูงแสดงวาวัตถุมีสีเขม คํานวณไดจากสมการ C* = (a2 + b2)1/2  
คา h° เปนคาท่ีแสดงสีท่ีแทจริงของวัตถุหรือคาฮิว (Hue) เปนการแสดงถึงมุมตก

กระทบของคา a* คํานวณในรูปขององศา ไดจากสมการ ho = arctan (b*/a*)  โดยคา h°มีคาตั้งแต  
0-360 องศา ดังนี ้
0-45 องศา แสดงสีมวงแดงถึงสีสมแดง       45-90 องศา แสดงสีสมแดงถึงเหลือง 
90-135 องศา แสดงสีเหลืองถึงเหลืองเขียว     135-180 องศา แสดงสีเหลืองถึงเขียว 
180-225 องศา แสดงสีเขียวถึงน้ําเงินเขียว       225-270 องศา แสดงสีน้ําเงินเขียวถึงน้ําเงิน 
270-315 องศา แสดงสีน้ําเงินถึงมวง                        315-360 องศา แสดงสีมวงถึงมวงแดง 

ตําแหนงการวัดสีเน้ือ ตําแหนงการวัดสีเปลือก 
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ตําแหนงที่วัดความแนนเนื้อ 

 
 

ภาพ 3  แผนเทียบสีของ CIE a*, b*  

3.3  ความแนนเนื้อของผลมะมวง  
โดยนําผลมะมวงมาเฉือนเปลือกผลประมาณ 2 มิลลิเมตรบริเวณกลางผลของท้ัง 2 ดาน 

แลวใชเครื่อง Effigi pressure tester ท่ีมีหัววัดขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.53 เซนติเมตร สําหรับผล
ดิบ และหัววัดเสนผานศูนยกลาง 1.05 เซนติเมตร สําหรับผลสุก กดหัววัดลงบนเนื้อผลบริเวณกลาง
ผลลึกประมาณ 0.5 เซนติเมตร แลวอานคาท่ีวัดได แลวนําคาท่ีวัดไดมาคํานวณคาความแนนเนื้อให
อยูในหนวยของกิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร 

 

 
 
 
ภาพ 4  ตําแหนงการวัดความแนนเนื้อ 
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  4.  การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีและสรีรวิทยา 
4.1  ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดภายในบรรจุภัณฑ  
วัดปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดของผล โดยนําผลมะมวงมาบรรจุลงในบรรจุภัณฑ 

จากนั้นนํากาซภายในบรรจุภัณฑ มาวิเคราะหโดยใชเครื่อง gas chromatograph (Agilent, 6820N, 
U.S.A) เพ่ือหาปริมาณคารบอนไดออกไซดท่ีเกิดขึ้น โดยมีหนวยเปนเปอรเซ็นตคารบอนไดออกไซด 
(% CO2) 

4.2  ปริมาณกาซเอทิลีนที่ภายในบรรจุภัณฑ  
วัดปริมาณกาซเอทิลีน โดยใช เครื่อง gas chromatograph (TRACE GC, Thermo Quest 

Italia SpA., Italy)  แลวนําคาท่ีไดมาคํานวณหาปริมาณกาซเอทิลีนท่ีผลิตได ซ่ึงมีหนวยเปนสวนใน
ลานสวน (ppm) 

4.3 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  
นําเนื้อมะมวงมาปนดวยเครื่องปนทรงกระบอก เอาสวนท่ีเปนของเหลวมากรองดวย 

ผาขาวบางนําน้ําคั้นท่ีไดมาวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (total soluble solids, TSS) 
โดยใช digital refractometer ยี่หอ Pocket บริษัท ATAGO ประเทศญี่ปุน ชวงสเกล 0-45 เปอรเซ็นต  
โดยกอนท่ีจะทําการวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ใหใชน้ํากล่ันปรับสเกลใหเปนศูนย
กอนวัดทุกครั้ง คาท่ีไดเปน %Brix  

4.4 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
ปเปตน้ําคั้นมะมวงท่ีไดมา 3 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ันลงไป 5 มิลลิลิตร นํามาไทเทรตดวย

สารละลายดางมาตรฐาน NaOH (0.1 N) โดยใช 1 เปอรเซ็นต phenolphthalein เปนอินดิเคเตอร  เม่ือ
ปริมาณกรดในน้ําคั้นถูกใชไปหมดแลว  NaOH  สวนเกินจะทําปฏิกิริยากับ phenolphthalein เกิด
เปนสารประกอบสีชมพูขึ้น ถือวาเปนจุดยุติ (end point) แลวนําคาของสารละลายดางมาตรฐาน 
NaOH ท่ีถูกใชไปมาคํานวณหาเปอรเซ็นตกรดท่ีไทเทรตไดตอปริมาณน้ําคั้น 100 มิลลิลิตร 
(titratable acidity, TA) จากสูตร 
 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (%) = 0.1 x ปริมาณNaOHท่ีใช x 0.064* x 100 
        (คิดอยูในรูปกรดซิตริก)            ปริมาณน้ําคั้นมะมวง (ml) 

 
หมายเหต:ุ *milliequivalent weight of citric acid (anhydrous) = 0.064 
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4.5 อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดกับปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
คํานวณหาคาอัตราสวน TSS:TA โดยนําคาท่ีวัดไดในขอ 2.3 หารดวยคาท่ีวัดได          

ในขอ 2.4  

กลุมที่ 2 ปลอยใหผลมะมวงสุกที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) นําผลมะมวงของแตละกรรมวิธี
ท่ีเก็บรักษาไวท่ีระยะเวลาตางๆ มาติดตามการเปล่ียนแปลงหลังจากปลอยใหผลสุกท่ีอุณหภูมิหอง 
โดยวัดการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีเชนเดียวกับกลุมท่ี 1 และตรวจนับจํานวนวันท่ีใชในการสุกของผล 
การยอมรับคุณภาพโดยรวม และอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงในแตละกรรมวิธี ดังนี้ 

1.  จํานวนวันที่ใชในการสุก  
นับจํานวนวันท่ีผลมะมวงใชในการเปล่ียนจากผลดิบมาเปนผลสุก ซ่ึงใชเกณฑการพิจารณา

เกี่ยวกับการสุกของผล โดยพิจารณาจากสีเปลือกของผลเปล่ียนเปนสีเหลืองเปนเหลืองอมสม และ
ความแนนเนื้อของผล โดยจะประเมินจากสายตาและการสัมผัส แลวนําไปคํานวณหาจํานวนวันท่ี
ใชในการสุก จากสูตร 

จํานวนวันท่ีใชในการสุก = ผลรวมของ (วันท่ีผลสุก x จํานวนผล)  
                                                                     จํานวนผลท้ังหมด 

 2.  สภาพของผลมะมวงระหวางการสุก โดยพิจารณาจาก 
 2.1  การเกิดอาการสะทานหนาว วิธีการเชนเดียวกับขอ 2.1 

 2.2  การเกิดโรค วิธีการเชนเดียวกับขอ 2.2 

3.  การยอมรับคุณภาพโดยรวม 
ประเมินการยอมรับของผูบริโภค โดยใชเกณฑการยอมรับโดยรวมและใหคะแนน             

เปนแบบ Hedonic nine point scale (Gatchalian, 1981) โดยพิจารณาจากสีเนื้อ กล่ิน รสชาติ และเนื้อ
สัมผัส แลวใหคะแนนโดยคะแนนตางๆ มีความหมายดังนี ้ 

 คะแนน 1 = ไมชอบมากท่ีสุด (dislike extremely)  
 คะแนน 2 = ไมชอบมาก (dislike very much)  
 คะแนน 3 = ไมชอบปานกลาง (dislike moderately)  
 คะแนน 4 = ไมชอบเล็กนอย (dislike slightly)  
 คะแนน 5 = เฉย ๆ (neither like nor dislike)  
 คะแนน 6 = ชอบเล็กนอย (like slightly)  
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 คะแนน 7 = ชอบปานกลาง (like moderately)  
 คะแนน 8 = ชอบมาก (like very much)  
 คะแนน 9 = ชอบมากท่ีสุด (like extremely)   

ผูทดสอบจะเปนผูท่ีผานการฝกอบรมมาแลวจํานวน 5 คน โดยผลท่ีถือวายังสามารถเก็บ
รักษาไดตองมีระดับคะแนนการยอมรับโดยรวมไมนอยกวา 5 คะแนน 

4.  ความแนนเนื้อ วิธีการเชนเดียวกับขอ 4.2 
5.  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได วิธีการเชนเดียวกับขอ 4.3 
6.  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได วิธีการเชนเดียวกับขอ 4.4 

7.  อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดกับปริมาณกรดที่ไทเทรตได      
วิธีการเชนเดียวกับขอ 4.5 

การทดลองที่ 2 การทดลองเพ่ือนําไปสูการขยายผลในเชิงพาณิชย 
 จากผลการทดลองท่ี 1 ไดขอสรุปวา กรรมวิธีท่ีดีของแตละอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาคือ การใช
ถุง PA และถุง PE เจาะรู แตเนื่องจากถุงพลาสติกท้ัง 2 ชนิดท่ีใชใหผลไมตางกันจึงเลือกใชถุง PE 
เนื่องจากมีราคา 1 บาทตอถุง ในขณะท่ีถุง PA มีราคา 3 บาทตอถุง (ขอมูลในป 2553) วางแผนการทดลอง
แบบ completely randomized design (CRD) โดยประกอบดวย 3 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 15 ผล ดังนี้ 

กรรมวิธีท่ี 1 บรรจุในถุง PE  เจาะรู  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส   (PE+5°C) 
กรรมวิธีท่ี 2 บรรจุในถุง PE  เจาะรู  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 9  องศาเซลเซียส   (PE+9°C) 
กรรมวิธีท่ี 3 บรรจุในถุง PE  เจาะรู  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  (PE+13°C) 

 นําผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองมาทําการทดลองเชนเดียวกับการทดลองท่ี 1 โดยเพ่ิม
จํานวนผลของแตละกรรมวิธีเปน 200 ผล เพ่ือใชทดสอบในเชิงพาณิชยและเก็บขอมูลตางๆ 
เชนเดียวกับการทดลองท่ี 1 


