
บทคดัย่อ 
 

เร่ือง   การศึกษาระยะเวลาการเก็บเก่ียวผลมะเฟืองท่ีมีผลต่อการแปรรูปมะเฟือง
   แช่อ่ิมอบแหง้ 
   The study of optimization post-harvest on osmotic dehydration of star-
   fruit  
ผู้วจัิย   นางสาวจิราภรณ์            น่ิมนวล 
   นางสาวสราทิพย ์           จนัทร์ใหญ่ 
อาจารย์ทีป่รึกษา  อาจารยช่ื์นจิต            พงษพ์ลู 
ปริญญา   วทิยาศาสตรบณัฑิต       สาขาวชิา วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
มหาวทิยาลัย  ราชภฎันครสวรรค ์
ปีทีพ่มิพ์  2557 
 

งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาระยะเวลาการเก็บเก่ียวผลมะเฟืองท่ีมีผลต่อกระบวนการ

แปรรูปมะเฟืองแช่อ่ิมอบแห้งโดยใชม้ะเฟืองหวานสายพนัธ์ุ B 17 เป็นวตัถุดิบในการศึกษาโดยจะ

ท าการเก็บมะเฟืองในวนัท่ี 1, 4, 7, 11  และ 14  (หลงัสัปดาห์ท่ี 11) หลงัติดผล จากการสุ่มเลือกตน้

มะเฟืองจ านวน 12 ตน้ จากทั้งหมด 44 ตน้ สุ่มเลือกผลมะเฟืองตน้ละ 3 ผล มาท าการตรวจวดั

คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมี โดยมะเฟืองสดท่ีถูกเก็บเก่ียว (หลงัสัปดาห์ท่ี 11)ในวนัท่ี 

11 ถึงวนัท่ี 14 มีความเหมาะสมมากท่ีสุด จากการทดลองพบวา่ มีค่าความแน่นเน้ือลดลง 1.19-1.00 

กิโลกรัม ผลมะเฟืองในช่วงน้ีจึงมีลกัษณะเน้ือสัมผสัน่ิม ฉ ่าน ้ า มีสีเหลือง รสหวานอมเปร้ียว ส่งผล

ให้เม่ือน าไปแปรรูปเป็นมะเฟืองแช่อ่ิมอบแห้งท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีดี จากการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัผลิตภณัฑม์ะเฟืองแช่อ่ิมอบแหง้ท่ีไดจ้ากการเก็บเก่ียวมะเฟืองสด (หลงัสัปดาห์ท่ี 11 

)ในวนัท่ี 11 ถึงวนัท่ี 14 ไดค้ะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั คุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน

รส รสชาติ เน้ือสัมผสั(กรอบ) และการยอมรับโดยรวมไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ใน

การศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเลือกผลิตภณัฑ์มะเฟืองแช่อ่ิมอบแห้งท่ีไดจ้ากการเก็บมะเฟืองสด 

(หลงัสัปดาห์ท่ี 11) วนัท่ี 11 พิจารณาจากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและเปอร์เซ็นต์

ความช้ืนในผลิตภณัฑ์ ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนของผลไมอ้บแห้ง โดยบรรจุใน



บรรจุภณัฑ์ 2 ชนิด คือ ถุงโพลิโพรพิลีน (PP) และโพลิโพรพิลีนชนิดท่ีมีการจดัเรียงของโมเลกุล

อยา่งเป็นระเบียบประกบติดกบัโพลีเอธีลีน (OPP/PE) พบวา่ ถุงทั้ง 2 ชนิดน้ีไม่มีความแตกต่างกนั 

 
 


