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คาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ 
 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 4.24 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นสีของน ้ามะม่วงอดัก๊าซ                        
คาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ  
45 องศาเซลเซียส 

 
 

111 
ภาพท่ี 4.25 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของน ้ามะม่วงอดัก๊าซ                   

คาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ  
45 องศาเซลเซียส 

 
 

111 
ภาพท่ี 4.26 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความหวานของน ้ ามะม่วง

อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ  
45 องศาเซลเซียส 

 
 

112 
ภาพท่ี 4.27 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความเปร้ียวของน ้ ามะม่วง

อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ  
45 องศาเซลเซียส 

 
 

112 
ภาพท่ี 4.28 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความขมของน ้ามะม่วงอดั 

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ  
45 องศาเซลเซียส 
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ฒ 
 

สารบัญภาพ(ต่อ) 

  หนา้ 

ภาพท่ี 4.29 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความซ่าของน ้ ามะม่วงอดั
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ  
45 องศาเซลเซียส 

 
 

113 
ภาพท่ี 4.30 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบรวมของ 

น ้ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 
30 และ 45 องศาเซลเซียส 
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