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งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อปรับปรุงคณุภาพของมะม่วงแช่เยือกแข็ง โดยศกึษาผลของระดบัความสกุของ
มะม่วง และการเติมแคลเซยีมแลคเตท เพกทิน และน า้ตาลซโูครส ต่อคณุภาพ และโครงสร้างระดบัจลุภาคของมะม่วง
แช่เยือกแข็ง งานวิจยันีป้ระกอบด้วย 3 ตอน ตอนท่ี 1 ศึกษาผลของระดบัความสกุของมะม่วง และการเติมแคลเซียม
แลคเตท และน า้ตาลซูโครสต่อคณุภาพของมะม่วงแช่เยือกแข็ง โดยน าชิน้มะม่วงท่ีมีระดับความสกุ 2 ระดบั ได้แก่ 
มะม่วงสกุบางส่วน และมะม่วงสกุมาแช่ในสารละลายแคลเซยีมแลคเตท 1% หรือสารละลายแคลเซียมแลคเตท 1% 
ผสมน า้ตาลซโูครส 50% ก่อนการแช่เยือกแข็งท่ีอณุหภมูิ -20 oซ และเก็บรักษานาน 14 วนั ผลการศกึษาพบว่ามะม่วง
สกุบางส่วน และมะม่วงสกุท่ีผ่านการแช่ในสารละลายแคลเซียมแลคเตทผสมน า้ตาลซูโครส มีค่าความแน่นเนือ้ และ
คะแนนความแน่นเนือ้สูงท่ีสุด ในขณะท่ีมีปริมาณของเหลวท่ีสูญเสียหลงัการละลายน า้แข็ง และความเสียหายของ
โครงสร้างผนังเซลล์น้อยท่ีสุด โดยท่ีมะม่วงสกุบางส่วนทนต่อความเสียหายจากการแช่เยือกแข็งมากกว่ามะม่วงสุก 
เนื่องจากมีโครงสร้างผนงัเซลล์ท่ีแข็งแรง ตอนท่ี 2 ศึกษาการลดขนาดโมเลกลุของเพกทินด้วยการไฮโดรไลซ์ด้วยกรด 
เพื่อน ามาใช้ในการปรับปรุงคณุภาพมะม่วงแช่เยือกแข็ง โดยน า เพกทินทางการค้ามาไฮโดรไลซ์ด้วยกรดไฮโดรคลอริก
ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ ท่ีอณุหภมูิ 80 oซ นาน 6 - 96 ชัว่โมง ผลการทดลองพบว่าเมื่อเพิ่มเวลาการไฮโดรไลซ์เพกทิน
ด้วยกรด ส่งผลให้น า้หนักโมเลกุลเฉลี่ย ระดับเอสเทอริฟิเคชัน อุณหภูมิกลาสทรานซิชนั ความหนืด และโครงสร้าง
ระดับจุลภาคของเพกทินลดลง และตอนท่ี 3 ศึกษาการใช้มะม่วงสุกบางส่วน ร่วมกับการเติมแคลเซียมแลคเตท 
น า้ตาลซูโครส และเพกทินท่ีผ่านและไม่ผ่านการไฮโดรไลซ์ด้วยกรด ต่อคุณภาพของมะม่วงแช่เยือกแข็ง โดยน าชิน้
มะม่วงแช่ในสารละลายผสมของแคลเซียมแลคเตท 1% และน า้ตาลซูโครส 50% หรือแช่ในสารละลายผสมของ
แคลเซียมแลคเตท 1% น า้ตาลซูโครส 50% และเพกทินทางการค้า หรือเพกทินท่ีผ่านการไฮโดรไลซ์ด้วยกรดนาน 6 
หรือ 48 ชัว่โมง ความเข้มข้น 4.9% ก่อนการแช่เยือกแข็งท่ีอณุหภมูิ -80 oซ แล้วเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ -20 oซ นาน 14 
และ 150 วัน ผลการทดลองพบว่ามะม่วงสุกบางส่วนท่ีแช่ในสารละลายแคลเซียมแลคเตทผสมน า้ตาลซูโครสมีค่า
ความแน่นเนือ้สงูท่ีสุด มีปริมาณของเหลวท่ีสญูเสียหลงัการละลายน า้แข็งต ่าท่ีสดุ และมีโครงสร้างผนงัเซลล์แข็งแรง
ท่ีสดุ แต่อย่างไรก็ตามมะม่วงสกุบางส่วนท่ีแช่ในสารละลายแคลเซียมแลคเตทผสมน า้ตาลซูโครส และเพกทินท่ีผ่าน
การไฮโดรไลซ์ด้วยกรดนาน 48 ชัว่โมง มีค่าความแน่นเนือ้สงูกว่าการใช้เพกทินจากทรีตเมนต์อื่น เมื่อพิจารณาผลของ
การแช่เยือกแข็งต่อปริมาณเพกทิน พบว่าการแช่เยือกแข็งไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งท่ีไม่ละลายในแอลกอฮอล์ แต่มี
ผลท าให้ปริมาณเพกทินท่ีละลายน า้ได้เพิ่มขึน้ ระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลต่อคณุภาพของมะม่วงแช่เยือกแข็ง โดย
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึน้ท าให้ค่าความแน่นเนือ้ของมะม่วงลดลง และปริมาณของเหลวท่ีสูญเสียหลังการ
ละลายน า้แข็งเพิ่มขึน้ จากผลการทดลองดงักล่าวแสดงให้เห็นว่าการใช้มะม่วงสกุบางส่วนแช่ในสารละลายแคลเซยีม
แลคเตทผสมน า้ตาลซโูครส สามารถช่วยปรับปรุงคณุภาพมะม่วงแช่เยือกแข็งได้  
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