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มะม่วงสุกมีช่วงอายกุารเกบ็รักษาสั้น เกิดการเส่ือมเสียไดง่้าย การแช่เยอืกแขง็จึงเป็นทางเลือกหน่ึงซ่ึง

ช่วยในการถนอมอาหารใหมี้คุณลกัษณะคงเดิม อยา่งไรกต็ามวิธีการถนอมอาหารน้ีท าใหเ้กิดการเปลี่ยนแปลงของ
เน้ือสัมผสัน าไปสู่การน่ิมเละได ้คุณภาพของผลไมแ้ช่เยอืกแขง็ข้ึนอยูก่บัหลายปัจจยั เช่น อตัราเร็วที่ใชใ้นการแช่
เยอืกแขง็รวมทั้งอุณหภูมิในการขนส่งและกระจายสินคา้ กระบวนการเหล่าน้ีส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์
ดงันั้น งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาอิทธิพลของอตัราการแช่เยอืกแขง็ (fast freezing (FF), medium freezing 
(MF) และ slow freezing (SF)) และการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ า (1-3 รอบ) ต่อเน้ือสัมผสั (วดัดว้ยเคร่ืองมือ
และการประเมินทางประสาทสัมผสั) โครงสร้างระดบัจุลภาค ปริมาณของเหลวทีสู่ญเสียหลงัการละลายน ้าแขง็
และสารประกอบเพกทิน ซ่ึงไดแ้ก่ ของแขง็ที่ไม่ละลายในแอลกอฮอล ์(AIS) เพกทินทั้งหมด (TP) เพกทินที่
ละลายน ้าได ้(WSP) และเพกทินที่ละลายในแอมโมเนียมออกซาเลต (ASP) ของมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง โดยใช้
มะม่วงสดเป็นตวัอยา่งควบคุม จากผลการทดลอง พบว่า ค่า AIS และ TP ของตวัอยา่งมะม่วงสดและมะม่วงที่ผ่าน
การแช่เยอืกแขง็ทั้ง 3 ระดบั ของการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ า (1-3 รอบ) ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p > 0.05) อยา่งไรกต็ามปริมาณ WSP, ASP และปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลงัการละลายน ้าแขง็มีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนเม่ือเกิดการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ า ในการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ ารอบท่ี 1 ตวัอยา่งที่ผ่านการ
แช่เยอืกแขง็แบบ SF มีปริมาณ WSP, ASP และปริมาณของเหลวที่สูญเสียหลงัการละลายน ้าแขง็สูงกว่าอตัราการ
แช่เยอืกแขง็อื่นอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ส่วนการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ ารอบท่ี 3 ปริมาณ WSP 
และ ASP ของแต่ละอตัราการแช่เยอืกแขง็ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ขณะที่ค่าความแน่น
เน้ือและคะแนนความแน่นเน้ือของมะม่วงที่ผ่านการแช่เยอืกแขง็แบบ FF, MF และ SF มีค่าลดลงเม่ือเปรียบเทียบ
กบัมะม่วงสด ค่าความแน่นเน้ือและคะแนนความแน่นเน้ือลดลง เม่ือจ านวนรอบของการแช่เยอืกแขง็-ละลาย
น ้าแขง็ซ ้ าเพิ่มข้ึน แมว้่าการแช่เยอืกแขง็ท าใหค่้าความแน่นเน้ือและคะแนนความแน่นเน้ือลดลง มะม่วงที่ผ่านการ
แช่เยอืกแขง็แบบ FF มีความแน่นเน้ือสูงที่สุด นอกจากน้ี โครงสร้างระดบัจุลภาคของตวัอยา่งมะม่วงแสดงใหเ้ห็น
ว่า ผนงัเซลลข์องตวัอยา่งที่ผ่านการแช่เยอืกแขง็ถูกท าลายโดยผลึกน ้าแขง็ ท าใหเ้ซลลเ์กิดการหดตวัและยบุตวัลง 
ผนงัเซลลข์องตวัอยา่งที่ผ่านการแช่เยอืกแขง็แบบ SF ถูกท าลายชดัเจนกว่าตวัอยา่งที่ผ่านการแช่เยอืกแขง็แบบ MF 
และ FF ในแต่ละรอบของการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ า การศึกษาน้ีแสดงใหเ้ห็นว่าอตัราการแช่เยอืกแขง็และ
กระบวนการแช่เยอืกแขง็-ละลายน ้าแขง็ซ ้ ามีผลกระทบอยา่งชดัเจนต่อคุณภาพของผลไมท่ี้มีลกัษณะน่ิม เช่น 
มะม่วงสุก 
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