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สรุปผลการทดลอง 
 

1. ปริมาณเอทานอลที่มีในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศส าหรับเก็บรักษาผลมะม่วงพันธุ์น  าดอกไม้สี
ทอง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ที่อาจก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลมะม่วง อยู่ในช่วง 250-470 ppm และ
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส อยู่ในช่วง 100 ppm ดังนั นแถบชี วัดปริมาณเอทานอลจึงควรมีการบ่งชี ในสภาพ
บรรยากาศที่มีเอทานอลไม่เกิน 100 ppm  

2. ถุงพลาสติกพอลิเอไมด์เจาะรูเป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงได้นานและมี
ความสะดวกต่อการน าไปใช้จริง การเจาะรูขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 มิลลิเมตร จ านวน 6, 8 และ 10 รู 
เหมาะสมส าหรับมะม่วงที่มีขนาดผล 300-350 (S), 400-450 (M) และ 500-550 (L) กรัม ตามล าดับ 

3. แถบชี วัดปริมาณเอทานอลสามารถน ามาใช้ส าหรับติดตามการเปลี่ยนแปลงของผลมะม่วงที่บรรจุ
ในถุงพลาสติกพอลิเอไมด์เจาะรูได้ แต่ไม่สามารถแยกความแตกต่างระหว่างผลสุกปกติและสุกผิดปกติได้ แต่
การเปลี่ยนสีของแถบชี วัดจะเกิดขึ นเมื่อผลมะม่วงเริ่มเข้าสู่กระบวนการสุก ซึ่งในระยะนี ผลมะม่วงจะมีอัตรา
การหายใจสูง เนื อผลเริ่มอ่อนนิ่ม มีการผลิตสารหอมระเหยหลายชนิดจึงท าให้มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของ
แถบชี วัด จึงท าให้ แต่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการและผู้บริโภค ได้โดยเปิดหรือถุงเมื่อแถบชี วัด
เปลี่ยนสี เพื่อให้มีการแลกเปลี่ยนก๊าซมากขึ นสามารถป้องกันการเกิดการสุกท่ีผิดปกติได้  

4. ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ 80 เปอร์เซ็นตต์่อผลมะม่วงที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีมีแถบชี วัดเอทานอล 
  
 


