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ภาพท่ี 3.8 การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ 38 

ภาพท่ี 4.1 การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบอัลจิเนตในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืน 

              สัมพัทธ์ 98.9% (สารละลายเกลอืโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) 
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ภาพท่ี 4.2 การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบอัลจิเนตในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืน 

              สัมพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลอืแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) 
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ภาพท่ี 4.3 ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต 

              เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) 

              เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 
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ภาพท่ี 4.4 ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต 

              เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) 

              เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 
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ภาพท่ี 4.5  การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบเจลแลนกัมในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืน 

               สมัพัทธ์ 98.9% (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) 

45 

ภาพท่ี 4.6  การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบเจลแลนกัมในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืน 

                สมัพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มขน้) 

45 

ภาพท่ี 4.7  ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วย 

                เจลแลนกัม เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอ 

                ไรด์เข้มข้น) เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 

46 

ภาพท่ี 4.8   ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วย 

                เจลแลนกัม เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียม 

                คลอไรด์เข้มขน้) เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 

47 

ภาพท่ี 4.9  การเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 51 

ภาพท่ี 4.10 การเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 53 

ภาพท่ี 4.11 การสูญเสียนํ้าหนักของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 4 วัน 

                ที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซีย 

55 

ภาพท่ี 4.12 การสูญเสียนํ้าหนักของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ที ่

                อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

56 

ภาพท่ี 4.13 ค่า L* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็น 

                เวลา 10 วัน 

57 

ภาพท่ี 4.14 ค่า a* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 

                10 วัน 
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ภาพท่ี 4.15 ค่า b* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 

               10 วัน 

58 

ภาพท่ี 4.16 ค่า ∆E ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผวิด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็น 

                เวลา 10 วัน 

59 

ภาพท่ี 4.17 ค่า L* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสาร    

                เคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  

               10 วัน 

60 

ภาพท่ี 4.18 ค่า a* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสาร 

                เคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  

                10 วัน 

61 

ภาพท่ี 4.19 ค่า b* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็น 

                เวลา 10 วัน  

61 

ภาพท่ี 4.20 คา่ ∆E ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสาร 

                เคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  

                10 วัน 

62 

ภาพท่ี 4.21 ค่า L* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเป็น 

                เวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.22 ค่า a* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

                 เป็นเวลา 4 วัน 

64 

ภาพท่ี 4.23 ค่า b* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเป็น 

                 เวลา 4 วัน 

64 

ภาพท่ี 4.24 ค่า ∆E ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผวิด้วย 

                 สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส 

                 เป็นเวลา 4 วัน 

65 

ภาพท่ี 4.25 ค่า L* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                 สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็น 

                 เวลา 4 วัน 

67 

ภาพท่ี 4.26 ค่า a* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสาร 

                เคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเป็น 

                เวลา 4 วัน 

68 

ภาพท่ี 4.27 ค่า b* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                 สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็น 

                 เวลา 4 วัน 

68 

ภาพท่ี 4.28 ค่า ∆E ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

                 สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็น  

                 เวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.29 ความแน่นเน้ือของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที ่

                 บริโภคได้ 2 ชนิด และเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 วัน 

70 

ภาพท่ี 4.30 ความแน่นเน้ือของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที ่

                 บริโภคได้ 2 ชนิด และเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 วัน 

71 

ภาพท่ี 4.31 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด (° Brix ) ของมะม่วงตัดแต่ง 

                 พร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 4 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

73 

ภาพท่ี 4.32 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด (° Brix ) ของมะม่วงตัดแต่ง 

                 พร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

73 

ภาพท่ี 4.33  พีเอชของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 4 วันที่อุณหภูมิ  

                 10 องศาเซลเซียส 

75 

ภาพท่ี 4.34  พีเอชของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่อุณหภูมิ  

                 5 องศาเซลเซยีส 

76 

ภาพท่ี 4.35  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อม  

                 บริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 4 วัน ที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส 

78 

ภาพท่ี 4.36  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อม 

                 บริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียล 

78 

 


