
1 
 

 
บทท่ี 1 

บทนํา 

 

มะม่วงเป็นผลไม้ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของไทย เฉพาะในจังหวัดฉะเชิงเทรา ปี พ.ศ. 2550 มี

มูลค่าการส่งออกมากกว่า 27.5 ล้านบาท มะม่วงที่ส่งออกอยู่ในรูปผลสดทั้งพันธ์ุที่รับประทานดิบ เช่น พันธ์ุ

เขียวเสวย โชคอนันต์ และพันธ์ุที่รับประทานผลสุก เช่น พันธ์ุน้ําดอกไม้เบอร์4 และสีทอง ปัจจุบันผู้ส่งออกราย

หลายได้ส่งมะม่วงสุกในสภาพแปรรูปเบ้ืองต้นหรือผ่านการตัดแต่งเบ้ืองต้น (minimally processed or fresh 

cut) จําหน่ายต่างประเทศ เช่น ประเทศแคนาดา แต่ปัญหาที่สําคัญคือ อายุการวางจําหน่ายที่สั้นของมะม่วง ที่

มีสาเหตุจากการเสื่อมเสียที่เกิดจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในขั้นตอนการตัดแต่ง และการเกิดสีนํ้าตาล

ระหว่างการขนส่งและการเก็บรักษา มีนักวิจัยหลายท่านได้ทําการศึกษาและวิจัยเพ่ือแก้ไขปัญหาดังกล่าวของ

มะม่วงสุกที่ผ่านการแปรรูปเบ้ืองต้น สําหรับมะม่วงรับประทานดิบ เช่น มะม่วงพันธ์ุเขียวเสวย โชคอนันต์ หรือ

ฟ้าลั่น ก็มีศักยภาพในการส่งออกเช่นเดียวกับมะม่วงรับประทานสุก โดยเฉพาะมะม่วงเขียวเสวยเน่ืองจากมี

รสชาติที่หวานมัน ลักษณะเน้ือกรอบ เป็นที่ช่ืนชอบของชาวต่างชาติ ดังน้ันการศึกษาหาวิธีการที่เหมาะสมใน

การแปรรูปมะม่วงเขียวเสวยพร้อมบริโภคดังกล่าวจึงนับว่ามีความสําคัญต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาซึ่ง

จะทําให้สามารถส่งออกไปจําหน่ายยังตลาดต่างประเทศได้ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการส่งออกไปจําหน่ายยัง

ประเทศที่อยู่ห่างไกลซึ่งต้องใช้ระยะเวลาในการขนส่งค่อนข้างนาน อีกทั้งในปัจจุบันยังไม่มีการแปรรูปมะม่วง

เขียวเสวยพร้อมบริโภคเพ่ือการส่งออกอย่างจริงจัง  

วิธีการที่ใช้ในการรักษาคุณภาพและลดจํานวนเช้ือจุลินทรีย์ของผลไม้แปรรูปพร้อมบริโภคสามารถทํา

ได้หลายวิธี เช่น การแช่ในสารละลายคลอรีน การแช่ในสารละลายกรด การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศ

ดัดแปลง ตลอดจนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเป็นวิธีการที่น่าจะสามารถช่วยรักษาคุณภาพและยืด

อายุการเก็บรักษามะม่วงดิบแปรรูปพร้อมบริโภคได้ จากการศึกษาเบ้ืองต้นพบว่า การใช้สารเคมีที่มีคุณสมบัติ

ยับย้ังการเกิดสีนํ้าตาลร่วมกับการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ แต่ปัญหาที่พบคือ มะม่วงมีลักษณะแห้งไม่เป็นที่ดึงดูดใจ

ผู้บริโภค และได้คําแนะนําจากผู้ทดสอบให้ปรับปรุงลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วง ผู้วิจัยจึงได้เกิดแนวความคิด
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ในการนําสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ เช่น อัลจิเนต (Alginate) และเจลแลนกัม (Gellan gum) มาใช้ในการ

ปรับปรุงลักษณะปรากฏของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค  

1.1 ความสําคญั และท่ีมาของปัญหาที่ทําการวิจัย 

ปัจจุบันมะม่วงมีมูลค่าการส่งออกมากกว่า 27.5 ล้านบาทโดยเฉพาะมะม่วงเขียวเสวยเน่ืองจากมี

รสชาติที่หวานมัน ลักษณะเน้ือกรอบ แต่ปัญหาที่สําคัญคือ อายุการวางจําหน่ายที่สั้นของมะม่วง ที่มีสาเหตุ

จากการเสื่อมเสียที่เกิดจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในขั้นตอนการตัดแต่ง และการเกิดสีนํ้าตาลระหว่างการ

ขนส่งและการเก็บรักษา ดังน้ันจึงหาวิธีการที่เหมาะสมในการแปรรูปมะม่วงเขียวเสวยพร้อมบริโภคโดยใช้สาร

เคลือบผิวที่บริโภคได้ คือ อัลจิเนต (Alginate) และเจลแลนกัม (Gellan gum) โดยหลังจากที่หาสูตรสาร

เคลือบอัลจิเนต และ เจลแลนกัมที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาแล้ว จึงศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายเคมี 

กายภาพ ของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และ 10 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน 

1.2 กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

  ปัจจุบันผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค (Fresh-cut) ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคอย่างแพร่หลายทั้งใน

และต่างประเทศ เน่ืองจาก มีความสะดวกและประหยัดเวลาในการเตรียม  มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็นผล

ไม้อีกชนิดหน่ึงที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค อย่างไรก็ตามผลิตผลพร้อมบริโภคได้รับสภาพเครียดทาง

กายภาพ  เช่น การปอกเปลือก การห่ันเป็นช้ิน  ส่งผลให้เน้ือเย่ือเกิดการเสียหายหรือฉีกขาดจะเกิดปฏิกิริยา

ชีวเคมีต่างๆ มีผลทําให้ผักและผลไม้เกิดการเปลี่ยนแปลงลกัษณะและคุณภาพไป โดยทั่วไปผลไม้ตัดแต่งจะเกิด

การเปลี่ยนแปลงที่เห็นได้ชัดกว่าผักตัดแต่ง ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการท่ีผลไมม้ีการตัดแต่งและรอยตัดมากกว่า

ผักและเนื้อเย่ือของผลไม้มักจะมีสีที่อ่อนกว่าจึงสังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงได้ชัดมากกว่า  

 การเปลี่ยนแปลงของผลไม้ตัดแต่งที่สําคัญได้แก่ การเกิดสีนํ้าตาลที่ผิวและการสญูเสยีความกรอบไป

อย่างรวดเร็ว ซึ่งเป็นสาเหตุสําคัญของการไม่ยอมรับผลติภัณฑ์ของผู้บริโภคในที่สุด ( Soliva-Fortuny & 

Martin  Bellose, 2003 )  

 ได้มีการใช้กรรมวิธีการต่างๆ มากมายทีส่ามารถช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพที่ดีของผลไมตั้ด

แต่ง เช่น การใช้สารมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือในนํ้าล้าง การควบคุมอุณหภูมิให้ตํ่าในระหว่างกระบวนการผลิต การแช่ใน

สารละลายกรด สารละลายแคลเซียม การใช้สารธรรมชาติเพ่ือยับย้ังจุลินทรีย์ การบรรจุในภาชนะที่มีการปรับ

สภาพบรรยากาศ เป็นต้น ลกัษณะของเน้ือผลไม้ภายหลังการตัดแต่งจะเปลี่ยนแปลงไปมากน้อยเพียงใดขึ้นอยู่
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กับปัจจัยหลายประการ โดยมีปัจจัยที่สําคญั ได้แก่ ชนิดและสายพันธ์ุของผลไม ้ อุณหภูมิในระหว่างการผลิต

และการเก็บรกัษาการผลิตและการเก็บรักษาปริมาณ O 2 และ CO 2 ในการเก็บรักษา และสารยับย้ังต่างๆ ที่

ใช้ชะลอการเสื่อมสภาพ  (Brencht , 1995)  จากการศึกษาเบ้ืองต้นพบว่า การใช้สารเคมีที่มีคณุสมบัติยับย้ัง

การเกิดสีนํ้าตาลร่วมกับการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของ

มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ แต่ปัญหาที่พบคือ มะม่วงมลีักษณะแห้งไม่เป็นที่ดึงดูดใจผู้บริโภค 

และได้คําแนะนําจากผู้ทดสอบให้ปรับปรุงลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วง  ผู้วิจัยจึงได้เกิดแนวความคิดในการ

นําสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ เช่น อัลจิเนต (Alginate) และเจลแลนกัม (Gellan gum)  มาใช้ในการปรับปรุง

ลักษณะปรากฏของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค 

1.3 วัตถุประสงค์  

1. หาสารเคลือบผิวที่เหมาะสมในการเคลือบมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคจากสารเคลือบผิว

ไมโครอิมัลชันที่เตรียมได้จากอัลจิเนต และ เจลแลนกัม  

2. ศึกษาผลของสารเคลือบผิวที่ให้ผลดีที่สุด ต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยาและ ทาง

เคมีของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส  

1.4 ขอบเขตการศึกษา  

งานวิจัยน้ีแบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ 

 การทดลองที ่1 หาสารเคลือบผิวที่เหมาะสมในการเคลือบมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคจาก

สารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันทีเ่ตรียมได้จากอัลจิเนต และ เจลแลนกัม 

 การทดลองที ่2 ศึกษาผลของสารเคลือบผิวที่ได้ผลดีจากการทดลองที่ 1 ต่อการเปลี่ยนแปลงทาง 

กายภาพ ทางสรีรวิทยา ทางเคมี และจุลินทรีย์ ของมะมว่งตัดแต่งพร้อมบรโิภค ตลอดจนศึกษาการยอมรับ

ของผู้บริโภคระหว่างการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 10±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส 


