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ภาพ 15  ปริมาณวิตามินซีและปริมาณกรดที่ไทเตรทได้ของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 27 องศาเซลเซียส 
   (A = ปริมาณวิตามินซีของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = ปริมาณวิตามินซีของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 
   องศาเซลเซียส C = ปริมาณกรดที่ไทเตรทได้ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส D = ปริมาณกรดที่ไทเตรทได้ของ  
   มะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส)  64 
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ภาพ 16  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้และอัตราการหายใจของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 27  
   องศาเซลเซียส (A = ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
   น า้ได้ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส C = อัตราการหายใจของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
   D = อัตราการหายใจของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส) 65 
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ภาพ 17  การสูญเสียน า้หนักและความแน่นเนือ้ (เปลือก) ของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 27  
   องศาเซลเซียส (A = การสูญเสียน า้หนักของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = การสูญเสียน า้หนักของมะม่วงที่เก็บ
   รักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส C = ความแน่นเนือ้ (เปลือก) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
   D = ความแน่นเนือ้ (เปลือก) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส) 66 
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ภาพ 18  ความแน่นเนือ้ (เนือ้) และการเปล่ียนแปลงสีเปลือก (a*) ของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 27  
   องศาเซลเซียส (A = ความแน่นเนือ้ (เนือ้) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = ความแน่นเนือ้ (เนือ้) ของมะม่วงที่
   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส C = การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (a*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
   D = การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (a*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส)   67 
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ภาพ 19  การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (b*) และการเปล่ียนแปลงสีเปลือก (L*) ของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 
   และ 27 องศาเซลเซียส (A = การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (b*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = การเปล่ียนแปลง
   สีเปลือก (b*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส C = การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (L*) ของมะม่วงที่เก็บรักษาที่   
   อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส D = การเปล่ียนแปลงสีเปลือก (L*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส)  68 
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ภาพ  20  การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (a*) และการเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (b*) ของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 27 
    องศาเซลเซียส (A = การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (a*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (a*) 
    ของมะม่วงที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส C = การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (b*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  
    องศาเซลเซียส D = การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (b*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส) 69 
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ภาพ 21  การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (L*) ของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองที่ห่อผล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 27 องศาเซลเซียส 

   (A = การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (L*) ของมะม่วงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส B = การเปล่ียนแปลงสีเนือ้ (L*) ของมะม่วงที่

   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส) 
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