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บทคัดยอ 
ปญหาหนึ่งของมะมวงฉายรงัสีแกมมา คือผลมกีารสุกไมสม่ําเสมอ ดังนั้นการหาแนวทางใน

การกระตุนใหผลมะมวงสุกสม่ําเสมอภายหลังจากฉายรงัสีจึงเปนสิ่งจาํเปน งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค
เพ่ือศึกษาผลของน้ํารอนตอการสุกของผลมะมวงพนัธุน้าํดอกไมเบอร 4 ฉายรังสีแกมมา โดยนํามะมวง
จุมในน้าํรอนอุณหภูมิ 45 และ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 และ 10 นาที จากนั้นนําไปเก็บรกัษาที่ 13 องศา
เซลเซียส วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD พบวาระดับอุณหภูมิของน้ํารอน 
มีผลตอความแนนเนื้อของมะมวงน้ําดอกไมฉายรังสีแกมมาอยางมีนัยสําคัญในวันท่ี 21 และ 28 ของการ
เก็บรกัษา แตระยะเวลาการจุมน้ํารอนไมสงผลตอการนิ่มของผลมะมวง โดยมะมวงทีจุ่มน้ํารอน
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที มีความแนนเนื้อของผลต่ําท่ีสดุอยางมีนยัสําคัญ เม่ือพิจารณาถึง
อัตราสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได (TSS/TA) พบวา
ระดับอุณหภูมขิองน้ํารอนและระยะเวลาที่จุมมะมวงไมมผีลตออัตราสวน TSS/TA โดยเนื้อมะมวงมี
อัตราสวน TSS/TA เพิ่มขึ้นอยางรวดเรว็หลังจากเก็บรักษานาน 21 วนั แสดงวาผลมะมวงเริ่มมกีารสุก 
จึงทําใหผลมีความหวานมากขึ้น อยางไรกต็ามระดับอุณหภูมิของน้ํารอนและระยะเวลาทีจุ่มมะมวงไมมี
ผลตอคา hue angle ของสีเปลือก และคา b ของสีเนื้อ  
 
 


