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บทคัดยอ 
เม่ือนําผลมะมวงสุก 3 พันธุ คือ น้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก มาปอกเปลือกแลว หัน่ช้ิน 6 

รูปแบบ คือ หั่นช้ินคร่ึงผล หั่นตามขวางสองช้ินตอคร่ึงผล หั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวและ
ขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล และใชผลมะมวงสุก
ปอกเปลือกไมหั่นช้ินเปนชุดควบคุม และนําผลสับปะรด 2 พันธุ คือศรีราชาและภูเก็ต มาปอกเปลือกและหั่นช้ิน 
4 รูปแบบ คือ หั่นตามยาวคร่ึงผล หั่นตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล หั่นตามยาวและขวาง
สิบหกช้ินตอคร่ึงผล และใชผลสับปะรดปอกเปลือกท้ังผลเปนชุดควบคุม หลังจากหัน่ช้ิน พบวา รูปแบบการหัน่
ช้ินของเน้ือมะมวงสุกและสับปะรดท่ีมีขนาดเล็กลง สงผลใหมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต อัตราการ
หายใจ และการผลิตเอทิลีนมากกวาการหั่นช้ินขนาดใหญ แตไมสามารถวิเคราะหปริมาณเอทิลีนของเน้ือมะมวง 
หั่นช้ินในทุกรูปแบบได เม่ือนําเนื้อมะมวงและสับปะรดหั่นช้ินทุกรูปแบบมาเก็บรักษาในกลอง  พอลิสไตรีน 
(polystyrene clamshell) ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน พบวา  รูปแบบการหั่นช้ินมีผลตอ
คุณภาพของเนือ้มะมวงสุกและสับปะรดหัน่ช้ินระหวางการเก็บรักษาเพียงเล็กนอย โดยการหัน่ช้ินตามยาวและ
ขวางส่ีช้ินตอคร่ึงผลเปนรูปแบบการหัน่ท่ีเหมาะสําหรับผลมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมและโชคอนนัต และการหัน่
ตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผลเปนรูปแบบการหัน่ท่ีเหมาะสําหรับผลมะมวงสุกพันธุมหาชนก สวนผล
สับปะรด พบวาการหัน่ตามยาวส่ีช้ินตอคร่ึงผล เปนรูปแบบการหัน่ท่ีเหมาะสําหรับสับปะรดท้ังสองพันธุ เนื่องจาก
รูปแบบการหัน่ช้ินดังกลาว มีการเปล่ียนแปลงดานสรีรวิทยา เชน อัตราการหายใจ การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทร
ไลต   สีเนื้อ ความแนนเนื้อ การสูญเสียน้ําหนัก และการเปล่ียนแปลงทางเคมี เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ปริมาณวิตามินซี ไมแตกตางกับการหั่นช้ินรูปแบบอ่ืนๆ และรูปแบบการหั่นช้ิน
ดังกลาวไดคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบระหวางพันธุพบวา ผลมะมวงสุก
พันธุโชคอนันต เหมาะสําหรับการผลิตเปนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมากท่ีสุด เพราะมีการความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําไดและ ปริมาณวิตามินซีมากกวา แตมีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และ
การสูญเสียน้ําหนักนอยกวาอีกสองพันธุ สวนสับปะรดพันธุภูเก็ตเปนพันธุท่ีเหมาะสําหรับผลิตเปนเนื้อสับปะรด
หั่นช้ินมากท่ีสุด เนื่องจากไมพบอาการฉ่ําน้ํา มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีมากกวา และมี
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาระหวางการเก็บรักษานอยกวาพันธุศรีราชา 
 


