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บทที ่5
สรุปผลการทดลอง

1. ผลมะมวงพันธุโชคอนันตท่ีจมในน้ํ าเกลือ 1% และลอยในนํ ้าเกลือ 3% (ความถวงจํ าเพาะ
ประมาณ 1.0075-1.0223) เมื่อบมใหสุกดวยแคลเซียมคารไบดที่ระดับ 0, 3, 6 และ 9 กรัมตอ
กิโลกรัม ท ําใหผลมะมวงสุกบริโภคไดในระยะเวลา 12, 9, 6, 3, วัน ตามล ําดับ และเมื่อ
พิจารณาจากปริมาณกรดทั้งหมดที่ตํ ่าลงและนํ ้าตาลทั้งหมดที่เพิ่มขึ้น

2. ระยะเวลาการสุกของผลมะมวงเร็วขึ้นเมื่อปริมาณแคลเซียมคารไบดที่ใชเพิ่มมากขึ้น
3. ระหวางการสุกสีเปลือกของผลมะมวงพันธุโชคอนันต มีคา L*, a*, b* และ C* เพิ่มขึ้นแตคา 

Ho ลดลง เนื้อผลมะมวงมีคา a*, b* และ C* เพิ่มขึ้น แตคา L* และ Ho ลดลงและความแนน
เนื้อของผลมะมวงมีคาลดลง

4. ผลมะมวงสูญเสียนํ้ าหนักเพิ่มมากขึ้นเมื่อปริมาณแคลเซียมคารไบดที่ใชมากขึ้น
5. ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทมีคาลดลง แตคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งที่ละลาย  
น้ํ าได ปริมาณน้ํ าตาลรีดิวซิง และปริมาณนํ ้าตาลทั้งหมดมีคาเพิ่มมากขึ้น และเมื่อใชแคลเซียม-
คารไบดที่ระดับสูงมีผลท ําใหการเปล่ียนแปลงเกิดเร็วข้ึนดวย

6. แคลเซียมคารไบดไมไดมีผลเรงการสุกของผลมะมวงพันธุมหาชนก ที่ใชในการทดลองนี้ 
เน่ืองจากไมพบความแตกตางของการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของผลมะมวงที่บม
ดวยแคลเซียมคารไบดทั้ง 4 ระดับ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผลมะมวงพันธุมหาชนกที่ใชในการ
ทดลองมีความแกมาก การบมดวยแคลเซียมคารไบดจึงไมมีผลชวยเรงการสุกใหเกิดเร็วขึ้น


