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บทที่ 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 
4.1 การทดลองท่ี 1 หาสารเคลือบผิวที่เหมาะสมในการเคลือบมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค  

การหาสูตรสารเคลือบผิวมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค 2 ชนิด คือ โซเดียมอัลจิเนต และ เจลแลนกัม 

ตามแผนการทดลองแบบ Box-Behnken ดังแสดงในภาคผนวกตารางที่ 1 ค และ 2 ค โดยเก็บรักษาไว้ในโถ

ปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9% (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) และที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 

33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) พร้อมช่ังนํ้าหนักทุก 4 ช่ัวโมง เพ่ือมาคํานวณหาค่าการ

ซึมผ่านของไอนํ้า (WVR) ต่อไป ได้ผลการทดลองดังน้ี  

สารเคลือบอัลจิเนต  

ช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วยอัลจิเนตที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9% 

(สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) มีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

โดยมีช่วงการสูญเสียนํ้าหนักในสูตรที่1 – 9 ดังน้ี 0-0.0886 , 0-0.0931 , 0-0.0877 , 0-0.0805 , 0-0.0703, 

0-0.0792 , 0-0.0931, 0-0.0769 และ 0-0.0744 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.1) และในช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบ

ด้วยอัลจิเนตที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์

เข้มข้น) มีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และสูญเสียนํ้าหนักมากใน

สูตรที่ 1 โดยมีช่วงการสูญเสียนํ้าหนักในสูตรที่1 – 9 ดังน้ี0-5.511 , 0-1.5491 ,0-1.2150 , 0-1.1300 , 0-

1.1506 , 0-1.0582 , 0-1.0386 , 0-1.1844 และ 0-1.2158 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.2) เมื่อคํานวณหาค่าการซึม

ผ่านของไอนํ้า (WVR) จะได้ว่า ช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วยอัลจิเนตที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืน

สัมพัทธ์ 98.9% (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) สูตรที่ 1- 9 เท่ากับ 84.75, 95.27, 112.84, 

123.87, 144.52, 118.88, 100.58, 126.75 และ 129.67 ตามลําดับและในช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วยอัล

จิเนตที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) 

สูตรที่ 1- 9 เท่ากับ 1.68, 5.89, 7.38, 7.85, 7.73, 9.02, 9.67, 8.46 และ 8.24 ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.1  
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ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนตเก็บรักษาใน

ความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) จะพบว่า ช้ินมะม่วงเขียวเสวยตดัแตง่

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนตสูตรที่ 7 มีลักษณะดีกว่าสูตรอ่ืน คือสูตรอ่ืนเกิดสีนํ้าตาลที่ช้ินมะม่วงเมื่อเก็บ

รักษาเป็นเวลา 16 ช่ัวโมง แต่ขณะที่ สูตรที่ 7 ยังคงมีสีเขียวอยู่มีสีนํ้าตาลเกิดขึ้นที่ผิวเพียงเล็กน้อยบริเวณเน้ือ

ติดเปลือก (ภาพที่ 4.3) ในลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต

เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) พบว่า ช้ินมะม่วง

เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคจะมีลักษณะเหี่ยวในทุกสูตร แต่ในสูตรที่ 7 ไม่มีการเกิดสีนํ้าตาลท่ีช้ินมะม่วง 

ในขณะที่สูตรอ่ืนเกิดสีนํ้าตาลที่ผิวเพียงเล็กน้อย (ภาพที่ 4.4) 

 

ภาพท่ี 4.1 การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบอัลจิเนตในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์  

98.9% (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) 

 

ภาพท่ี 4.2 การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบอัลจิเนตในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 
33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) 
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ภาพท่ี 4.3 ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนตเก็บรักษาใน

ความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 
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ภาพท่ี 4.4 ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต เก็บรักษาใน

ความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 
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สารเคลือบเจลแลนกัม  

ช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9% 

(สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) มีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

โดยมีช่วงการสูญเสียนํ้าหนักในสูตรที่1 – 9 ดังนี้ 0-0.3243 , 0-0.1460 , 0-0.0953 , 0-0.0953 , 0-0.0715 , 

0-0.1087 , 0-0.0569 , 0-0.1958 , 0-0.0455 และ 0-0.0717 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.5) และในช้ินมะม่วงตัด

แต่งที่เคลือบด้วยอัลจิเนตที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียม

คลอไรด์เข้มข้น) มีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีช่วงการสูญเสีย

นํ้าหนักในสูตรที่1 – 9 ดังน้ี 0-1.1363 , 0-1.3065 , 0-1.2574 , 0-1.1226 , 0-1.5181 , 0-1.0959 , 0-

1.3336 ,0-1.2017 และ 0-1.2267 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.6 )เมื่อคํานวณหาค่าการซึมผ่านของไอนํ้า (WVR) จะ

ได้ว่า ช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9% 

(สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) สูตรที่ 1- 9 เท่ากับ0.0122, 0.0057, 0.0037, 0.0024, 0.0035, 

0.0017, 0.0080, 0.0016 และ 0.0025 ตามลําดับและในช้ินมะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วย เจลแลนกัมที่เก็บ

รักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น)สูตรที่ 1- 9 

เท่ากับ 0.0371, 0.0433, 0.0410, 0.0370, 0.0511, 0.0359, 0.0444, 0.0396 และ 0.0404 ตามลําดับ ดัง

ตารางที่ 4.1  

ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมเก็บรักษาใน

ความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) จะพบว่า ช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมสูตรที่ 1 มีลักษณะดีกว่าสูตรอ่ืน คือสูตรอ่ืนเกิดสีน้ําตาลจนดําที่ช้ิน

มะม่วงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 16 ช่ัวโมง แต่ขณะที่ สูตรที่ 1 ยังคงมีสีเขียว (ภาพที่ 4.7) ในลักษณะปรากฏ

ของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมเก็บรักษาในความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % 

(สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) พบว่า ช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคจะมีลักษณะ

เหี่ยวในทุกสูตร แต่ในสูตรที่ 1 ไม่มีการเกิดสีนํ้าตาลที่ช้ินมะม่วง (ภาพที่ 4.8) 

 

 

 

 



45 
 

 

ภาพท่ี 4.5 การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบเจลแลนกัมในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืน

สัมพัทธ์ 98.9% (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.6 การสูญเสียนํ้าหนักของสารเคลือบเจลแลนกัมในแต่ละสูตร ที่เก็บรักษาในความช้ืน 

สัมพัทธ์ 33.3% (สารละลายเกลือแมกนีเซยีมคลอไรด์เขม้ข้น) 
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ภาพท่ี 4.7 ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม เก็บรักษาใน

ความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 
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ภาพท่ี 4.8 ลักษณะปรากฏของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม เก็บรักษาใน

ความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง 
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ตารางที่ 4.1 ค่าการซึมผ่านของไอนํ้า(WVR) ของสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกัมในแต่ละสูตรสารเคลือบที่

ความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9% (สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น) และที่มีความช้ืนสมัพัทธ์ 33.3% 

(สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มขน้) 

 

จากผลจะพบว่า ค่าการสูญเสยีนํ้าหนักของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยสาร

เคลือบอัลจิเนตและช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบเจลแลนกัมจะมกีาร

สูญเสียนํ้าหนักที่เพ่ิมสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาโดยช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบ

ด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบเจลแลนกัมที่เก็บ

รักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) จะมีการ

สูญเสียนํ้าหนักมากกว่าที่เก็บรักษาไว้ในโถปิดสนิทที่มีความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียมคลอ

ไรด์เข้มข้น) เน่ืองจาก การเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) 

มีความช้ืนสัมพัทธ์ตํ่ามากกว่าช้ินมะม่วง จึงเกิดการซึมผ่านของนํ้าในช้ินมะม่วงออกสู่อากาศในโถปิดสนิทเพ่ือ

ปรับความช้ืนในช้ินมะม่วงให้เท่าความช้ืนของอากาศในโถปิดสนิท ในขณะที่การเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธ์ 

98.9 % (สารละลายเกลือโซเดียวคลอไรด์เข้มข้น) มีความช้ืนสัมพัทธ์สูงมากกว่าช้ินมะม่วง จึงเกิดการซึมผ่าน

ของน้ําในอากาศในโถปิดสนิทเข้าสู่ช้ินมะมว่งเพ่ือปรับความช้ืนในช้ินมะม่วงให้เท่าความช้ืนของอากาศในโถปิด

สนิท ดังน้ัน เก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธ์ 33.3 % (สารละลายเกลือแมกนีเซียมคลอไรด์เข้มข้น) ช้ินมะม่วง
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เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคจึงมีลักษณะเหี่ยว แต่เก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธ์ 98.9 % (สารละลายเกลือโซ

เดียวคลอไรด์เข้มข้น) ช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคจึงมีลักษณะเต่ง เน้ือแน่น 

 

4.2 การทดลองที่ 2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อม

บริโภคท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ (สูตรที่ดีทีส่ดุจากการทดลองที่ 1)  

การเคลือบผิวผลมะม่วงตัดแต่งพันธ์เขียวเสวยด้วยสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิด คือ โซเดียมอัลจิ

เนต และ เจลแลนกัม แล้วเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่างกัน คือ อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซยีสและ 5 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 10 วัน สารเคลือบทั้ง 2 ชนิด มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และเคมีดังต่อไปน้ี  

4.2.1 การเปลีย่นแปลงลักษณะปรากฏ  

จากการนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งเคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกัมมา

เก็บรักษาเป็นเวลา 10 วัน ที่อุณหภูมิ คือ 10 องศาเซลเซียสและ 5 องศาเซลเซียส ผลการเปลี่ยนแปลง

ลักษณะปรากฏ มีผลดังน้ี  

อุณหภูมิเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส  

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมีลักษณะปรากฏที่เปลี่ยนแปลงเป็นสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการ

เก็บรักษา โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม กับ มะม่วงตัดแต่งพร้อมที่

เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมพบว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองยังไม่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏในวันเริ่มต้นทดลอง (ตารางที่ 4.2 และ 

ภาพที่ 4.9 ) แต่เมื่อเข้าสู่การเก็บรักษาวันที่ 2 มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงสี

เป็นสีนํ้าตาลอ่อนๆ และผิวของช้ินมะม่วงมีลักษณะแห้ง มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มีผิว

ลื่นมันวาวจากสารเคลือบ สีที่ปรากฏยังคงความเป็นสีเขียวคล้ายวันเร่ิมต้นของการทดลอง มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมมีลักษณะแห้ง เริ่มปรากฏสีนํ้าตาลบนผิวของช้ินมะม่วงเล็กน้อย ในวันที่ 

4 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 การทดลองเกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นสีนํ้าตาลเข้มทั้งช้ิน

มะม่วง โดยมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมแห้งมากกว่ามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิ

เนตและเจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งดูไม่น่ารับประทาน (ภาพที่ 4.9 )  

ที่ อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมีลักษณะปรากฏที่เปลี่ยนแปลงเป็นสี

นํ้าตาลอย่างช้าๆ โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมที่
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เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมพบว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 

3 ชุดการทดลองยังไม่มีการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏในวันเริ่มต้นทดลอง(ตารางที่4.3 และ ภาพที่ 4.10 ) 

ในวันที่ 2-10 ของการเก็บรักษา มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและเจลแลนกัมไม่ค่อยมี

การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏจากวันเร่ิมต้นการทดลอง แต่มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ช้ิน

มะม่วงมีลักษณะเป็นสีเขียวเห็นเส้นใย ผิวมะม่วงเร่ิมแห้งและแห้งมากในวันที่ 10 (ตารางที่4.3 และ ภาพที่ 

4.10 ) 

จากผลการทดลองในคร้ังน้ีจะเห็นว่า ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคทุกชุด

การทดลองสามารถเก็บได้เพียง 4 วัน ก็เกิดเป็นสีนํ้าตาลจนหมดทั้งช้ิน เน่ืองด้วยอุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซียส

ไม่เหมาะสมแก่การเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบผิวและไม่เคลือบผิวด้วยสารเคลือบ แต่ที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 10 วันบ่งช้ีให้เห็นว่า

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเหมาะสมแก่การเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคและยังมีส่วนช่วยเพ่ิม

ประสิทธิภาพของสารเคลือบเพ่ือชะลอการเกิดสีน้ําตาล ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาเทคโนโลยี

การเก็บรักษาเน้ือมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค ของคมจันทร์ และคณะ (มปป.) ที่ทําการศึกษาผลกระทบของ

การใช้ความร้อน สารป้องกันการเกิดสีนํ้าตาล ระยะการสุก และอุณหภูมิเก็บรักษาที่มีต่อคุณภาพการเก็บ

รักษาของมะม่วงนํ้าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค พบว่า เน้ือมะม  ่วงเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส มีความ

รุนแรงของการเกิดสีนํ้าตาลมากกว  ่าที่ 5 และ 2 องศาเซลเซียส โดยเน้ือมะม  ่วงตัดแตj’ที่เตรียมจากมะม  ่วง

ระยะห  ่าม เก็บรักษาที่ 2 5 และ 10 องศาเซลเซียส ได้นาน 10 8 และ 4 วัน ตามลําดับ ส่วนเน้ือมะม่วงระยะ

สุก เก็บรักษาที่ 2 5 และ 10องศาเซลเซียส ได้นาน 10 6 และ 2 วัน ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะ 

เวลานานข้ึน ผิวเน้ือมะม่วงจะเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล และมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
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ตารางท่ี 4.2 การเปรียบเทียบลักษณะปรากฏของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค ระยะเวลาการเก็บ

รักษาต่างๆ ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

ภาพท่ี 4.9 การเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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4.2.2 การสูญเสียนํ้าหนัก 

จากการนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งเคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกัมมา

เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 10 วัน ที่อุณหภูมิต่างกัน คือ 10 องศาเซลเซียสและ 5 องศาเซลเซียส ผลการ

เปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏ มีผลดังน้ี 

ที่ อุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมพบว่ามะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลองยังไม่มีการสูญเสียนํ้าหนักในวันเริ่มต้นทดลอง(ภาพที่ 4.11 ) ในวันที่ 2 ของการ

เก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมี

เปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่สูญเสียเท่ากับ 0.13, 0.01 และ 0.37 ตามลําดับ ในวันที่4 ของการเก็บรักษามะม่วงตัด

แต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีเปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่

สูญเสียเท่ากับ 0.16, 0.08 และ 0.42 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.11) 

ที่ อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นเร่ือยๆตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมพบว่ามะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลองยังไม่มีการสูญเสียนํ้าหนักในวันเริ่มต้นทดลอง(ภาพที่ 4.12 ) ในวันที่ 2 ของการ

เก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมี

เปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่สูญเสียเท่ากับ 0.012, 0.005 และ 0.009 ตามลําดับ ในวันที่4 ของการเก็บรักษามะม่วง

ตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีเปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่

สูญเสียเท่ากับ 0.12, 0.08 และ 0.09 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.12) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีเปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่สูญเสีย

เท่ากับ 0.2, 0.09 และ 0.2 ตามลําดับ ในวันที่4 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่

เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีเปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่สูญเสียเท่ากับ 0.35, 0.09 และ 

0.21 ตามลําดับ (ภาพท่ี 4.12)ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่

เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีเปอร์เซ็นต์นํ้าหนักที่สูญเสียเท่ากับ 0.41, 1.17 และ 

0.23 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.12) 
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จากผลการทดลองในคร้ังน้ี ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัล

จิเนตมีการสูญเสียนํ้าหนักน้อยที่สุด รองลงมาคือ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม และ มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งเมื่อวิเคราะห์ผลทางสถิติจะพบว่าชนิดของสารเคลือบไม่มี

ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % (ตารางที่ 4.4) และที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนตมีการสูญเสียนํ้าหนักน้อยที่สุด รองลงมาคือ มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ตามลําดับ ซึ่งเมื่อวิเคราะห์

ผลทางสถิติจะพบว่าชนิดของสารเคลือบไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % (ตาราง

ที่ 4.5)บ่งช้ีให้เห็นว่า สารเคลือบอัลจิเนตช่วยลดการระเหยของนํ้าออกจากช้ินม่ะม่วง ทําให้ลดการสูญเสียนํ้า

ได้ดีกว่าสารเคลือบเจลแลนกัม ได้ผลสอดคล้องกันทั้งที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ 5 องศาเซลเซียส และ

ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสสารเคลือบทั้งสองชนิดมีส่วนช่วยในการลดการสูญเสียนํ้าซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย

เรื่อง การพัฒนาสารเคลือบบริโภคได้เพื่อยืดอายุมะม่วงตัดแต่ง ของอรรถพล ภูษณะพงษ์ (2552) ที่นําสาร

เคลือบคาราจีแนนและสารเคลือบอัลจิเนตความเข้มข้นร้อยละ 3 โดยนํ้าหนักซึ่งเหมาะสมสําหรับนํามาเคลือบ

บนมะม่วงตัดแต่ง พบว่า การเคลือบมะม่วงตัดแต่งด้วยสารเคลือบบริโภคได้สามารถลดอัตราการหายใจได้ 2.5 

เท่า ลดการสูญเสียนํ้าหนักได้ 2 เท่า แต่ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบ

ด้วยอัลจิเนตสูญเสียนํ้าหนักมากกว่าชุดควบคุมอาจเป็น เน่ืองจากสารเคลือบเจลแลนกัมทํางานได้ไม่ดีที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
 

ภาพท่ี 4.11 การสูญเสียนํ้าหนักของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 4 วัน 

ที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซีย 
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ภาพท่ี 4.12 การสูญเสียนํ้าหนักของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

4.2.3 การเปลีย่นแปลงสีของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค 

จากการนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งเคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกัมมา

เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 10 วัน ที่อุณหภูมิต่างกัน คือ 10 องศาเซลเซียสและ 5 องศาเซลเซียส โดย วัดสีของช้ิน

มะม่วงที่ 2 ตําแหน่ง ตําแหน่งที่ 1 คือ ส่วนผิวติดเปลือกของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค ตําแหน่ง

ที่ 2 คือ ส่วนผิวติดเมล็ดของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค ผลการเปลี่ยนแปลงสีของมะม่วงตัดแต่ง 

มีผลดังน้ี 

ที่ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

-ตําแหน่งที่ 1 (ส่วนผิวติดเปลือกของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค)  

การเปลี่ยนแปลงสีของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งวัดจากค่า L* ,a* ,b* และ ∆E โดยค่า L* ของมะม่วงตัด

แต่งพร้อมบริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลองคือ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่

เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลองมีความสว่าง

ขึ้นเพียงเล็กน้อย โดยค่า L อยู่ในช่วงเท่ากับ 82.12-97.15 ,83.01-90.25 และ 81.82-96.34 ในมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบ

ด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันมากนัก (ภาพที่ 4.13 ) ส่วนค่า a* ของมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วง

ตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีแดงเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ โดยค่า a* 
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อยู่ในช่วงเท่ากับ -16.61-(-2.49) ,-15.67-(-3.29) และ -15.44-(-4.21) ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุด

ควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม 

ตามลําดับ(ภาพที่ 4.14) ส่วนค่า b* ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มลดลง

เรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง

มีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีเหลืองลดลงเร่ือยๆ โดยค่า b* อยู่ในช่วงเท่ากับ 38.11-0.14 ,37.69-1.22 และ 

36.75-6.17 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 4.15) และค่า ∆E ของมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วง

ตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีมากขึ้นเรื่อยๆ โดยค่า ∆E อยู่

ในช่วงเท่ากับ 0- 43.21, 0- 39.18 และ 0- 35.65 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งชนิด

ของสารเคลือบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % ทางสถิติ (ภาพที่ 4.16 และ

ตารางที่ 4.5)  

 
 

ภาพท่ี 4.13 ค่า L* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน 
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ภาพท่ี 4.14 ค่า a* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน 

 

ภาพท่ี 4.15 ค่า b* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน 
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ภาพท่ี 4.16 ค่า ∆E ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผวิด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน 

 
-ตําแหน่งที่ 2 (ส่วนผิวติดเมล็ดของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค)  

การเปลี่ยนแปลงสีของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งวัดจากค่า L* ,a* ,b* และ ∆E โดยค่า L* ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองคือ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น

เล็กน้อยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคทั้ง 3 ชุดการ

ทดลองมีความสว่างขึ้นเล็กน้อย โดยค่า L* อยู่ในช่วงเท่ากับ 85.11-100.31 ,84.09-96.55 และ 85.47-96.55 

ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันมากนัก (ภาพที่ 4.17) ส่วนค่า a* 

ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่ง

แสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคทั้ง 3 ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีแดงเพ่ิมขึ้น

เรื่อยๆ โดยค่า a* อยู่ในช่วงเท่ากับ -10.09-5.32 ,-10.99-4.29 และ -9.54-4.29 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วย

เจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 4.18) ส่วนค่า b* ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง มี

แนวโน้มลดลงเร่ือยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 

ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีเหลืองลดลงเรื่อยๆ โดยค่า b* อยู่ในช่วงเท่ากับ 33.29-(-3.26) ,36.19-
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(-4.98) และ 33.94-(-4.98) ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบ

ด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 4.19) และค่า ∆E ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่ง

แสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีมากขึ้นเรื่อยๆ 

โดยค่า ∆E อยู่ในช่วงเท่ากับ 0- 42.48 ,0- 45.65 และ 0- 41.55 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม 

ตามลําดับ ซึ่งชนิดของสารเคลือบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % ทางสถิติ 

(ภาพที่ 20 และ ตารางที่ 4.5) 

 

ภาพท่ี 4.17 ค่า L* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสาร เคลือบผิวที่

บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน 
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ภาพท่ี 4.18 ค่า a* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสาร 

เคลือบผิวที่บรโิภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 วัน 

 

 
 

ภาพท่ี 4.19 ค่า b* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน  
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ภาพท่ี 4.20 คา่ ∆E ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที่

บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 10 วัน 

ที่ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

-ตําแหน่งที่ 1 (ส่วนผิวติดเปลือกของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค)  

การเปลี่ยนแปลงสีของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งวัดจากค่า L* ,a* ,b* และ ∆E โดยค่า L* ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองคือ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีแนวโน้มลดลงตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีความสว่าง

ลดลง โดยค่า L* อยู่ในช่วงเท่ากับ 83.27-70.97 ,83.27-80.62 และ 83.27-64.96 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วย

เจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกัน (ภาพที่ 4.21) ส่วนค่า a* ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 

3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการ

ทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีแดงเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ โดยค่า a* อยู่ในช่วงเท่ากับ -15.37-(-3.08) ,-15.37-(-

10.08) และ -15.37-(-2.81) ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบ

ด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 4.22) ส่วนค่า b* ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น

เรื่อยๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลง

เป็นสีเหลืองเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ในขณะที่มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มีแนวโน้มลดลง แสดง
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ว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีเหลืองลดลง โดยค่า b* อยู่ในช่วงเท่ากับ 

37.07-40.54 ,37.07-20.85 และ 37.07-42.61 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 23) 

และค่า ∆E ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็น

สีมากขึ้นเรื่อยๆ โดยค่า ∆E อยู่ในช่วงเท่ากับ 0- 17.73 , 0- 17.27 และ 0- 22.88 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วย

เจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ 95 % ทางสถิติ (ภาพที่ 4.24 และตารางที่ 

4.4) 

 

ภาพท่ี 4.21 ค่า L* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.22 ค่า a* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 

 

 

ภาพท่ี 4.23 ค่า b* ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.24 ค่า ∆E ส่วนผิวติดเปลือกของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผวิด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 

 

-ตําแหน่งที่ 2 (ส่วนผิวติดเมลด็ของช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค)  

การเปลี่ยนแปลงสีของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งวัดจากค่า L* ,a* ,b* และ ∆E โดยค่า L*ของ 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีแนวโน้มลดลง 

ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีความสว่างลดลง ในขณะที่ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ี

เคลือบด้วยอัลจิเนตมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีความสว่างเพ่ิมขึ้น 

โดยค่า L* อยู่ในช่วงเท่ากับ 84.85-74.81 , 84.85-90.33 และ 84.85-68.21 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค

ชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจล

แลนกัมตามลําดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกัน (ภาพท่ี 4.25) ส่วนค่า a* ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุด

การทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง

มีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีแดงเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ โดยค่า a* อยู่ในช่วงเท่ากับ -9.4-(-0.86) ,-9.4-(-4.47) และ -9.4-

2.13 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัด

แต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 4.26) ส่วนค่า b* ของมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคชดุควบคมุ  มะม่วงตดัแตง่พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกมั  มีแนวโน้มเพิ่มขึน้  ซึง่แสดงว่า 

มะม่วงตดัแตง่พร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีความเป็นสีเหลืองเพิ่มมากขึน้  ในขณะท่ี  มะม่วงตดัแตง่พร้อม

บริโภคท่ีเคลือบด้วยอลัจิเนตมีแนวโน้มลดลง ซึง่แสดงว่า มะม่วงตดัแตง่พร้อมบริโภคพร้อมบริโภคมีความ
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เป็นสีเหลืองลดลง โดยค่า b* อยู่ในช่วงเท่ากับ 32.75-34.36 ,32.75-13.50 และ 32.36-39.10 ในมะม่วงตัด

แต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ี

เคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ(ภาพที่ 4.27) และค่า ∆E ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการ

ทดลอง มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งแสดงว่า มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคพร้อม

บริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีมากขึ้นเรื่อยๆ โดยค่า ∆E อยู่ในช่วงเท่ากับ 0-12.96 ,0- 

20.61 และ 0- 21.22 ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิ

เนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม ตามลําดับ ซึ่งชนิดของสารเคลือบไม่มีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % ทางสถิติ(ภาพที่ 4.28 และตารางที่ 4.4)  

จากผลการทดลองนี้ ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมะม่วงตัด

แต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม จะมีค่าความ

สว่างของสีลดลง ทั้งที่ส่วนผิดติดเปลือกและส่วนผิวติดเมล็ด แต่ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ค่าความสว่างของ

สีจะมีค่าเพ่ิมขึ้น แสดงว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีส่วนช่วยมากกว่าเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

10 องศาเซลเซียส การเปลี่ยนแปลงสีแดง( a*) และการเปลี่ยนแปลงสีเหลือง( b*) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบ

ด้วยเจลแลนกัม ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสน้ันมิแนวโน้มเพ่ิมขึ้นแต่เส้นกราฟไปแน่นอน อาจ

เน่ืองจากเก็บรักษาได้เพียง 4 วันก็เกิดสีนํ้าตาลเสื่อมสภาพจึงทําให้มีจุดวิเคราะห์เพียง 2 จุด ซึ่งมีน้อยเกินไปที่

จะเห็นการเปลี่ยนแปลงที่แท้จริง แต่แนวโน้มที่เปลี่ยนไปคือเกิดสีแดงและสีเหลืองเพ่ิมขึ้นบ่งช้ีให้เห็นว่าเก็บ

รักษาเพียง 4 วันก็เกิดการเป็นสีนํ้าตาล ส่วนค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (∆E) ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และ มะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม จะมีการเปลี่ยนแปลงของสีมากขึ้นในการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน แต่

ชนิดของสารเคลือบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % ที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส การเปลี่ยนแปลงสีแดง( a*) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ี

เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงเพ่ิมขึ้น

และเพ่ิมสูงขึ้นอย่างรวดเร็วในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงสีเหลือง( b*) ของมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ี



67 
 

เคลือบด้วยเจลแลนกัม มีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงลดลงและลดลงอย่างรวดเร็วในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา และ

ค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (∆E) ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมะม่วงตัด

แต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม จะมีการ

เปลี่ยนแปลงของสีสูงขึ้นและสูงขึ้นอย่างรวดเร็วในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา บ่งช้ีให้เห็นว่าการเปลี่ยนแปลงสี

ของมะม่วงจะเร่ิมเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วหลังจากที่เก็บรักษาเป็นเวลา 6 วัน เวลา 6 วันจึงเป็นเวลาที่สีของ

มะม่วงเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุดของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และ มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม และเมื่อวิเคราะห์ค่า

ทางสถิตจะพบว่าชนิดของสารเคลือบไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.25 ค่า L* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.26 ค่า a* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที่

บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.27 ค่า b* ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.28 ค่า ∆E ส่วนผิวติดเมล็ดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 ชนิดและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 วัน 

4.2.4 ความแน่นเนื้อ (firmness)  

ผลการวิคราะห์ความแน่นเน้ือของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่เคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ 2 

ชนิด เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ 5 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 วันและ 10 วัน

ตามลําดับ ผลการทดลองพบว่า ที่ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งแต่ละชุดการทดลอง มีความ

แน่นเน้ือเพ่ิมขึ้นในช่วง 2 วันแรก ซึ่งชุดควบคุมมีความแน่นเน้ือเพ่ิมขึ้นสูงสุด แต่หลังจากช่วง 2 วันแรกของ

การเก็บรักษา มะม่วงตัดแต่งแต่ละชุดการทดลองเร่ิมมีความแน่นเน้ือของลดลงเร่ือยๆ ยกเว้นมะม่วงตัดแต่งที่

เคลือบด้วยอัลจิเนตมีความแน่นเน้ือเพ่ิมขึ้น และมีความแน่นเน้ือมากที่สุดในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา ส่วน

ค่าความแน่นเน้ือวันสุดท้ายของการเก็บรักษารองลงมาคือ ชุดควบคุม และชุดการทดลอง มะม่วงตัดแต่งชุด

การทดลองที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมตามลําดับและมีค่าความแน่นเน้ือเท่ากับ 4272.69,4451.63,3845.07 g f 

ตามลําดับ (ภาพที่ 4.29) 

ที่ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งแต่ละการทดลองมีความแน่นเน้ือลดลงอย่างช้าๆ ในระ

หว่าการเก็บรักษา โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างชุดการทดลอง พบว่ามะม่วงตัดแต่งที่เคลือบด้วยด้วยเจล

แลนกัมและชุดควบคุมมีค่าความแน่นเน้ือใกล้เคียงกัน คือ มีค่าความแน่นเน้ือเท่ากับ5316.28และ 5215.33 g 

f ส่วนมะม่วงที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มีค่าความแน่นเน้ือเท่ากับ 4117.51 g f ในวันเริ่มต้นการทดลอง หลังจาก

น้ันพบว่า มะม่วงตัดแต่งชุดการทดลองที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมและชุดควบคุมมีความแน่นเน้ือลดลงอย่างช้าๆ
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ในช่วง 4 วันแรกของการเก็บรักษา แต่มะม่วงตัดแต่งชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตมีแนวโน้มความแน่นเน้ือเพ่ิมขึ้น

อย่างช้าๆในช่วง 4 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากน้ันทั้ง 3 ชุดการทดลองมีแนวโน้มความแน่นเน้ือเพ่ิม

สูงขึ้นจนถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา จากนั้นความแน่นเน้ือเริ่มลดลงเร่ือยๆจนวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 

ชุดการทดลองที่มีความแน่นเน้ือมากที่สุด คือ ชุดควบคุม รองลงมาคือ ชุดการทดลองที่เคลือบผิวด้วยสาร

เคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกัม คือมีความแน่นเน้ือ เท่ากับ 4574.69,4279.51 และ 4035.22 g f ตามลําดับ 

(ภาพที่ 4.30)  

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Tapia และคณะ (2008) พบว่าความแน่นเน้ือมีแนวโน้มลดลง เมื่อ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น และเน้ือมะละกอตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลน จะมีอัตราความ

แน่นเน้ือลดลงน้อยกว่ามะละกอชุดควบคุมที่ไม่ได้ทําการเคลือบ ความแน่นเน้ือมีค่าลดลงมีผลจากเพคตินที่

เปลี่ยนแปลงไปทําให้สามารถแพร่ผ่านเข้าไปในเน้ือเย่ือและย่อยสลายสารประกอบของผนังเซลล์ (Wiley, 

1994) โดยจะเข้าไปสลายโปรตีนในส่วนของ pectin/protein matrix ในผนังเซลล์ จึงมีผลทําให้ความแน่น

เน้ือของผักและผลไม้ลดลง (Tucker, 1993) 

 
 

ภาพท่ี 4.29 ความแน่นเน้ือของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที ่

บริโภคได้ 2 ชนิด และเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.30 ความแน่นเน้ือของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที ่

บริโภคได้ 2 ชนิด และเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 วัน 
 

 
4.2.5 การเปลีย่นแปลงปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได้ทัง้หมด (° Brix )  

จากการนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งเคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกัมมา

เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 10 วัน ที่อุณหภูมิต่างกัน คือ 10 องศาเซลเซียสและ 5 องศาเซลเซียส ผลการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) มีผลดังน้ี  

ที่ อุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคมีการการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) ลดลงเรื่อยๆตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมที่จะมีปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ในวันเริ่มต้นทดลอง มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการ

ทดลอง ที่ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด(° Brix) เท่ากับคือ 9.55 ° Brix ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา 

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix )ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไป

เล็กน้อย ดังน้ี 9.82 , 9.12. และ 9.02 ตามลําดับ ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้

ทั้งหมด (° Brix )ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต 

และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 10.2 , 9.1 และ 

9.32 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.31) 
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ที่ อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคมีการการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) ลดลงเล็กน้อย เมื่อ

เปรียบเทียบกับมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมที่จะมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) 

เพ่ิมขึ้นเพียงเล็กน้อย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษาจนถึงวันที่ 4 ในวันเริ่มต้นทดลองน้ัน 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง ที่ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด(° Brix) เท่ากับคือ 

10.87 ,11.0 และ 11.20 ° Brix ตามลําดับ ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้

ทั้งหมด (° Brix )ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต 

และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปล่ียนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 11.09 , 8.81 และ 

9.89 ตามลําดับ ในวันที่ 4ของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด (° Brix )ของมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ี

เคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 11.18 ,8.84 และ 10.82 ตามลําดับ ในวันที่ 6 ของ

การเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix )ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มี

ค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 10.81 , 8.44 และ 10.36 ตามลําดับ ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix )ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค

ที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย 

ดังน้ี 10.27 , 9.1 และ 10.23 ตามลําดับ ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด 

(° Brix )ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 11.60 , 8.84 และ 

9.77 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.32)  

จากผลการทดลองนี้ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด(° Brix) ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สอดคล้องกันคือ มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตมีปริมาณของแข็งที่ละลาย

นํ้าได้ทั้งหมด(° Brix) น้อยกว่า มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบเจลแลนกัมและมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุด

ควบคุม ตามลําดับ ซึ่งมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมไม่มีสารเคลือบผิวมาป้องกันการละเหยของนํ้า

ออกนอกช้ินเน้ือมะม่วง ดังน้ันจึงเกิดการระเหยของนํ้า ทําให้ช้ินมะม่วงมีความหวามเข้มข้นขึ้น และมะม่วงที่

เคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและมะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบเจลแลนกัม สารเคลือบไปยับย่ัง
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กระบวนการหายใจของมะม่วง ซึ่งเป็นส่วนหน่ึงในกระบวนการสุกของผลไม้ ทําให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา

ได้ทั้งหมด(° Brix) จึงมีค่าน้อยกว่ามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมที่ไม่มีสารเคลือบผิว และเมื่อนํามา

วิเคราะห์ผลทางสถิติจะพบว่าชนิดของสารเคลือบมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 

ทั้งที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.31 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) ของมะม่วงตัดแต่ง 
พร้อมบริโภคที่อายุการเก็บรักษา 4 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 

ภาพท่ี 4.32 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด (° Brix ) ของมะม่วงตัดแต่ง 
พร้อมบริโภคที่อายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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4.2.6. ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ค่าพเีอช, pH)  

จากการนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งเคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกมัมา

เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 10 วัน ที่อุณหภูมิต่างกัน คือ 10 องศาเซลเซียสและ 5 องศาเซลเซียส ผลการ

เปลี่ยนแปลงคา่ความเป็นกรด-ด่าง มีผลดังน้ี  

ที่ อุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซยีส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ลดลงเรื่อยๆ 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัด

แต่งพร้อมที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัมพบว่ามะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ในวันเริ่มต้นทดลองเท่ากับ 4.17 ในวันที ่2 ของการ

เก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลอืบด้วยเจลแลนกัมมีค่า

ความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ3.9, 3.8 และ 3.7 ตามลําดับ ในวันที่4 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค

ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.8 ,3.7 

และ 3.5 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.33)  

ที่ อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคมีค่าความเป็นกรด-ด่างเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม เมื่อเก็บรักษาจนถึงวันที่ 4 ในวันเร่ิมต้นทดลองน้ัน มะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง ที่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับคือ 3.83,3.85 และ 3.87 ตามลําดับ ในวันที่ 2 

ของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-ด่างของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไป

เล็กน้อย ดังน้ี 3.96 , 3.86 และ 3.77 ตามลําดับ ในวันที่ 4ของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-ด่างของมะม่วง

ตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 4.14,3.8และ 3.92 ตามลําดับ ในวันที่ 6 

ของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-ด่างของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคท่ีเคลือบด้วย อัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไป

เล็กน้อย ดังน้ี 4.01, 3.89และ 3.8 ตามลําดับ ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-ด่างของมะม่วง

ตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 4.02 , 3.78 และ 3.85 ตามลําดับ ในวันที่ 
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10 ของการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-ด่างของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไป

เล็กน้อย ดังน้ี 4.18 , 4.03 และ 3.89 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.34) 

จากผลการทดลองนี้ ในด้านชุดการทดลองทั้ง 3 ชุด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ที่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สอดคล้องกันคือ มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบเจลแลนกัมมีค่า

ความเป็นกรด-ด่าง น้อยกว่า มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุด

ควบคุมตามลําดับ ตามลําดับ ซึ่งเมื่อนํามาวิเคราะห์ค่าทางสถิติจะพบว่า ชนิดของสารเคลือบไม่มีความแตกต่าง

ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % ในด้านอุณหภูมิน้ันที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง จะมี

แนวโน้มลดลงเป็นอย่างมาก แต่ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสค่าความเป็นกรด-ด่างแทบไม่มีการเปลี่ยนแปลงนัก 

เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 10 วัน และค่าความเป็นกรด-ด่าง ยังสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิ

ตริก (% citric acid ) คือ ถ้าค่าความเป็นกรด-ด่าง มาก ปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) จะน้อย ถ้าค่า

ความเป็นกรด-ด่าง น้อย ปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) จะมาก 

 

 

ภาพท่ี 4.33 พีเอชของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 4 วัน 
ที่อุณหภูม ิ10 องศา เซลเซียส 
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ภาพท่ี 4.34 พีเอชของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีอายุการเก็บรักษา 10 วัน  
ที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียส 

4.2.7 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดซิตริก (% citric acid )  

จากการนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคซึ่งเคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและเจลแลนกมัมา

เก็บรักษาไว้เป็นเวลา 10 วัน ที่อุณหภูมิต่างกัน คือ 10 องศาเซลเซียสและ 5 องศาเซลเซียส ผลการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิตรกิ มีผลดังน้ี  

ที่ อุณหภูมิที่ 10 องศาเซลเซยีส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมีค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) 

เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเมื่อเปรียบเทียบระหว่างมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค

ชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมที่เคลือบด้วยอัลจิเนต มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม

พบว่ามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลองมีค่าปริมาณกรดซติริก (% citric acid ) ในวันเริ่มต้น

ทดลองเท่ากับ 0.4416 ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัล

จิเนตและชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีค่าปริมาณกรดซติริก (% citric acid ) เท่ากับ0.4650, 0.4181 และ 

0.4266 ตามลําดับ ในวันที่4 ของการเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม ชุดที่เคลือบด้วยอัลจิเนต

และชุดที่เคลือบด้วยเจลแลนกัมมีปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) เท่ากับ 0.4792 ,0.3584 และ 0.4494 

ตามลําดับ (ภาพที่ 4.35)  

ที่ อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่ง 
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พร้อมบริโภคมีค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

เมื่อเปรียบเทียบกับมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม เมื่อเก็บรักษาจนถึงวันที่ 4 ในวันเริ่มต้นทดลองน้ัน 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง ที่ ค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) เท่ากับคือ 

0.234,0.298 และ 0.269 ตามลําดับ ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา ค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 0.326, 0.264 และ 0.276 ตามลําดับ 

ในวันที่ 4ของการเก็บรักษา ค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม 

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มี

ค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 0.381,0.323และ 0.264 ตามลําดับ ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ค่าปริมาณ

กรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบ

ด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 

0.367, 0.325และ 0.355 ตามลําดับ ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่ง

พร้อมบริโภคที่เคลือบด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 0.397 , 0.364 และ 0.309 

ตามลําดับ ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา ค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อม

บริโภคชุดควบคุม มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบด้วยอัลจิเนต และมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเคลือบ

ด้วยเจลแลนกัม มีค่าเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย ดังน้ี 0.293 , 0.234 และ 0.304 ตามลําดับ (ภาพที่ 4.36)  

จากผลการทดลองนี้ ค่าปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สอดคล้องกันคือ มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบเจลแลนกัมมีค่าปริมาณกรดซิตริก

(% citric acid ) น้อยกว่า มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบอัลจิเนตและมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม

ตามลําดับ ตามลําดับ ซึ่ง ค่าการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิตริก (% citric acid )จะสอดคล้องกับค่าความเป็น

กรด-ด่าง คือ ถ้าค่าความเป็นกรด-ด่าง มาก ปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) จะน้อย ถ้าค่าความเป็นกรด-

ด่าง น้อย ปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) จะมากด้วย ค่าปริมาณกรดชิตริก(% citric acid ) ในระยะแรก

อาจมีปริมาณมากเน่ืองจากมะม่วงยังไม่เกิดการกระบวนการสุกแต่เมื่อเก็บรักษาต่อไปจะมีค่าลดลง ซึ่งจากผล

การทดลองที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีแนวโน้มจะลดลงแต่ยังไม่ชัดเจน

เท่าใดนัก เน่ืองด้วยในเนื้อมะม่วงมีปริมาณของแป้งอยู่มากเมื่อคั่นนํ้าแป้งอาจผสมมากเกินไปจนทําให้ผล
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ปริมาณกรดชิตริก(% citric acid ) ไม่ชัดเจนเท่าที่ควร เมื่อนํามาวิเคราะห์ค่าทางสถิติจะพบว่าชนิดของสาร

เคลือบไม่มีความแตกต่างที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % 

 

 

 
ภาพท่ี 4.35 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่อายุการ

เก็บรักษา 4 วัน ที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซยีส 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.36 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดซิตริก (% citric acid ) ของมะม่วงตัดแต่งพร้อม 

บริโภคที่อายุการเก็บรักษา 10 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียล 
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4.2.8 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ  
 
ตารางที ่4.4 ค่าวิเคราะห์ทางกายภาพ และเคมีของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค เมื่อระยะการเก็บ  

รักษาต่างๆ ทีอุ่ณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีผ่านการเคลือบด้วย 

สารเคลือบ คือ alginate และ gellan ซ้ําอีกครั้ง โดบบรรจุมะม่วงเขียวเสวยที่ผ่านการเคลือบด้วยสารเคลือบ

ทั้งสองชนิดเก็บรักษาในกล่องพลาสติกที่อุณหภูมิ 5° c เป็นเวลา 8 วัน เปรียบเทียบกับมะม่วงเขียวเสวยตัด

แต่งที่ไม่ผ่านการเคลือบ (ชุดควบคุม)  ได้ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4.5  

จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค 

แสดงดังผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 4.5 

ตารางที่ 4.5 ค่าการวิเคราะห์ทางกายภาย เคมี และจุลินทรีย์ของตัวอย่างมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อม

บริโภคท่ีผ่านการเคลือบด้วย edible film เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิตํ่าเป็นเวลา 8 วัน 

  ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
  วันท่ี 0 วันท่ี 2 วันท่ี 4 วันท่ี 6 วันท่ี 8 
L*      
 Control 83.97±1.38b 83.60±1.75b 82.96±1.03c 83.00±1.04b 83.60±1.57b 
 Alginate 82.24±0.69a 82.64±1.32a 82.29±1.11b 81.56±1.25a 81.68±1.12a 
 Gellan Gum 82.05±1.23a 82.77±1.28ab 81.60±1.01a 81.53±0.83a 81.78±0.82a 
C*      
 Control 31.18±4.77a 31.55±3.97a 36.25±2.28 ns 33.23±3.35a 33.73±4.15ns 
 Alginate 32.89±3.00a 34.47±4.17b 35.62±4.94ns 37.06±5.33b 35.89±4.36ns 
 Gellan Gum 38.72±5.16b 36.66±3.39b 35.94±3.04 \ns 36.86±3.41b 34.25±2.10ns 
h*      
 Control 91.88±1.72ns 91.31±1.92b 91.27±0.99a 90.70±0.84ns 91.28±1.14ns 
 Alginate 91.95±0.96ns 91.92±1.13b 91.64±0.84b 90.64±0.99ns 91.11±0.84ns 
 Gellan Gum 91.66±1.02ns 90.31±1.24a 90.87±0.75a 90.80±0.79ns 91.00±0.96ns 
Firmness  (N)      
 Control 3.06±0.20ns 3.39±0.34ns 3.12±0.41ns 3.22±0.25ab 3.17±0.17b 
 Alginate 3.05±0.31ns 3.39±0.31ns 3.09±0.16ns 3.11±0.32a 3.00±0.26a 
 Gellan Gum 3.04±0.33ns 3.43±0.32ns 3.07±0.17ns 3.29±0.27b 2.92±0.23a 
Weight loss (%)      
 Control 0.03±0.01a 0.25±0.02ab 0.27±0.02ns 0.34±0.02b 0.35±0.01a 
 Alginate 0.06±0.01b 0.14±0.01a 0.27±0.03ns 0.26±0.03a 0.52±0.03b 
 Gellan Gum 0.03±0.00a 0.32±0.11b 0.24±0.03ns 0.44±0.04c 0.69±0.05c 
TA (%)      
 Control 0.37±0.01b 0.36±0.02c 0.33±0.01c 0.35±0.01c 0.37±0.02b 
 Alginate 0.24±0.01a 0.27±0.01a 0.30±0.01b 0.24±0.01b 0.28±0.02a 
 Gellan Gum 0.23±0.01a 0.32±0.01b 0.23±0.01a 0.21±0.01a 0.27±0.01a 
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ตารางที่ 4.5 ค่าการวิเคราะห์ทางกายภาย เคมี และจุลินทรีย์ของตัวอย่างมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อม

บริโภค (ต่อ) 

  ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 
  วันท่ี 0 วันท่ี 2 วันท่ี 4 วันท่ี 6 วันท่ี 8 
TSS (%Brix)      
 Control 11.53±0.51b 11.67±0.40b 11.97±0.31c 12.00±0.60b 13.63±0.25c 
 Alginate 7.27±0.06a 8.30±0.17a 8.70±0.10b 8.83±0.15a 9.80±0.26b 
 Gellan Gum 7.17±0.31a 8.07±0.15a 8.20±0.20a 8.17±0.15a 8.77±0.57a 
Enz. Activity (unit/ml)     
 Control 1.89±0.23b 1.87±0.25b 2.82±0.37b 2.60±0.32b 3.24±0.13b 
 Alginate 0.54±0.04a 0.66±0.14a 0.86±0.23a 0.73±0.12a 0.77±0.02a 
 Gellan Gum 1.65±0.23b 2.39±0.35b 2.53±0.40b 2.50±0.21b 3.03±0.20b 
TPC (log cfu/g)      
 Control 3.83±0.15c 4.00±0.03c 4.09±0.08c 4.27±0.11c 4.27±0.22c 
 Alginate 2.18±0.00a 2.22±0.07a 2.25±0.13a 2.69±0.13a 2.95±0.04a 
 Gellan Gum 3.00±0.07b 3.17±0.07b 3.21±0.08b 3.36±0.06b 3.54±0.10b 

Weight loss (%) = น้ําหนักที่สูญเสีย  TA (%) = ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได้ TSS (%Brix) = ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด 
(เปอร์เซ็นต์บริกซ์) Enz. Activity (unit/ml) =  กิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (ยูนิต/มิลลิลิตร) TPC (log cfu/g) = ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ 
(abc) อักษรที่แตกต่างกันตามแนวต้ังภายในแต่ละวันของการทดสอบแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05)  
(ns) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
 

จากผลการวิเคราะห์ สรุปได้ว่าการเคลือบด้วยสารทั้งสองชนิดสามารถช่วยรักษาและคงคุณภาพ ของ

มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C ได้ ผลการวิเคราะห์ที่ได้ดัง

ตารางที่ 1 ช้ีว่าการเคลือบด้วยสารทั้งสองชนิดน้ันทําให้คุณภาพของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งดีกว่าการไม่

เคลือบ (p>0.05)  โดยเฉพาะการเคลือบด้วย alginate น้ันสามารถรักษาคุณภาพของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่ง

ได้ดีกว่าการเคลือบด้วย gellan gum (p>0.05)   

ผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 4.5 พบว่าเมื่อนํามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ผ่านการเคลือบ

ด้วย edible film ไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิตํ่า เป็นเวลานาน 8 วัน โดยมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและ

จุลินทรีย์เปลี่ยนแปลงไป ดังน้ี  

ค่า L*, C* และ h° ของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film มีค่าที่แตกต่าง

จากชุดควบคุม (p>0.05)  โดย 

- มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบสารทั้งชนิดที่เคลือบด้วย alginate และ gellan gum 

มีค่า  L* ที่ตํ่ากว่าชุดควบคุม (p>0.05) แต่ค่า L* ของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่เคลือบด้วย 

alginate น้ันมีค่าที่ไม่แตกต่างกันกับชุดที่เคลือบด้วย gellan gum (p≤0.05) ในตลอดระยะเวลา
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การเก็บที่อุณหภูมิตํ่า เน่ืองจากมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งในชุดควบคุมเมื่อเก็บรักษาในเวลาที่นาน

ขึ้นจะมีสีที่ซีดลง ในขณะที่มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่เคลือบด้วย edible film ยังคงมีสีที่เขียวสด 

จึงส่งผลให้มีค่า L* ที่ตํ่ากว่าชุดควบคุม 

- มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film ทั้งชนิดที่เคลือบด้วย alginate และ 

gellan gum มีค่า  C* ที่มากกว่าชุดควบคุม (p>0.05) แต่ค่า C* ของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่

เคลือบด้วย alginate น้ันมีค่าที่ไม่แตกต่างกันกับชุดที่เคลือบด้วย gellan gum (p≤0.05) ใน

ตลอดระยะเวลาการเก็บที่อุณหภูมิตํ่า จากที่กล่าวไปข้างต้นมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งในชุดควบคุม

เมื่อเก็บรักษาในเวลาที่นานขึ้นจะมีสีที่ซีดลง ในขณะที่มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่เคลือบด้วย 

edible film ยังคงมีสีที่เขียวสด จึงส่งผลให้มีค่า C* ที่มากกว่าชุดควบคุม 

- มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film ทั้งชนิดที่เคลือบด้วย alginate และ 

gellan gum มีค่า  h* ที่ไม่แตกต่างจากชุดควบคุม (p≤0.05) ในตลอดระยะเวลาการเก็บที่

อุณหภูมิตํ่า  

ค่านํ้าหนักที่สูญเสียของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film ทั้งชนิดที่เคลือบ

ด้วย alginate และ gellan gum มีค่าที่แตกต่างกับชุดควบคุม (p>0.05) โดยในวันที่ 2 – 6 ของการเก็บ

รักษาจะพบว่ามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งชุดที่เคลือบด้วย alginate มีค่านํ้าหนักที่สูญเสียน้อยที่สุด แต่ในวันที่ 8 

ของการเก็บรักษามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งชุดควบคุมมีค่านํ้าหนักที่สูญเสียน้อยที่สุด เน่ืองจากมะม่วง

เขียวเสวยตัดแต่งชุดควบคุมน้ันมีการสูญเสียนํ้าจนผิวหน้าแห้ง ส่งผลให้นํ้าภายในช้ินมะม่วงเคลื่อนที่มาที่

ผิวหน้าได้ยากข้ึนจึงทําให้มีอัตราการสูญเสียนํ้าหนักในช่วงท้ายของการเก็บรักษาที่ตํ่าลง ในขณะที่มะม่วง

เขียวเสวยตัดแต่งชุดที่เคลือบด้วย edible film ยังคงมีความชุ่มช้ืนที่ผิวหน้าอยู่ จึงทําให้ในวันที่ 8 ของการเก็บ

รักษามีค่านํ้าหนักที่สูญเสียมากกว่าชุดควบคุม ซึ่งในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของค่านํ้าหนักที่สูญเสียที่

เพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้นานข้ึน 

ในส่วนของค่าความแน่นเน้ือ มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film ทั้ง 2 ชนิด 

มีค่าความแน่นเน้ือที่ไม่แตกต่างกันกับชุดควบคุม (p≤0.05) แต่ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาพบว่ามะม่วง

เขียวเสวยตัดแต่งชุดควบคุมมีค่าความแน่นเน้ือที่มากกว่ามะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งชุดที่คลือบด้วย edible film 
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(p>0.05) โดยเป็นผลเน่ืองมาจากการสูญเสียนํ้าบริเวณผิวหน้า จึงทําให้ช้ินมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งชุดควบคุม

น้ันเกิดการแห้งและแข็งขึ้น 

ด้านปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film 

ทั้ง 2 ชนิด มีค่าที่น้อยกว่าชุดควบคุม (p>0.05) โดยที่มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่เคลือบด้วย alginate น้ันมี

ค่าที่ใกล้เคียงกับชุดที่เคลือบด้วย gellan gum  

ขณะท่ีมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film ทั้ง 2 ชนิดมีปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าได้ทั้งหมดที่ตํ่ากว่าชุดควบคุม (p>0.05) ซึ่งในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของค่าปริมาณของแข็งที่

ละลายนํ้าได้ทั้งหมดที่เพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้นานขึ้น โดยเป็นผลจากการที่ตัวอย่างมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งมี

การสุกต่อได้ 

ในส่วนกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสน้ัน มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย 

edible film ทั้ง 2 ชนิดมีค่าที่ตํ่ากว่าชุดควบคุม (p>0.05) ซึ่งมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งชุดที่เคลือบด้วย 

alginate มีค่ากิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสน้อยที่สุด โดยในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของค่า

กิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสท่ีเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้นานข้ึน 

ด้านปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งที่ผ่านการเคลือบด้วย edible film ทั้ง 

2 ชนิด มีค่าที่ตํ่ากว่าชุดควบคุม (p>0.05) ซึ่งมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งชุดที่เคลือบด้วย alginate มีปริมาณ

เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดที่น้อยกว่าชุดที่เคลือบด้วย gellan gum (p>0.05) โดยในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของ

ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดที่เพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้นานข้ึน 

เมื่อทําการทดสอบการบอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คน พบว่า ผู้บริโภคโดยส่วน

ใหญ่ให้การยอมรับในมะม่วงที่ผ่านการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวทั้งสองชนิดน้อยกว่ามะม่วงในชุดควบคุมใน

ทุก ๆ ด้าน มะม่วงที่ผ่านการเคลือบด้วยสารเคลือบผิว sodium alginate จะมีคะแนนการยอมรับของ

ผู้บริโภคดีกว่ามะม่วงที่ผ่านการเคลือบด้วยสารเคลือบผิว gellan gum นอกจากน้ีมีข้อแนะนําจากผู้บริโภคว่า 

มะม่วงที่เคลือบด้วยสารเคลือบผิวทั้งสองชนิดจะมีรสขมเกิดขึ้น ดังน้ันอาจเป็นได้ว่าความเข้มข้นของสาร

เคลือบทั้งสองชนิดมีความเข้มข้นที่สูงเกินไป สําหรับคะแนนการยอมรับแสดงในตารางที่ 4.6  
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ตารางที่ 4.6  คะแนนการทดสอบด้านประสาทสัมผัสของมะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีเมื่อเก็บ 
  รักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 

ลักษณะ ชุดทดลอง 
ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า 

0 2 4 6 8 
 

ลักษณะปรากฎ 
 

control 6.9 6.3 6.6 6.0 
alginate 5.6 5.9 6.2 6.0 
gellan 5.0 4.2 5.7 4.7 

 
รสชาติ 

 

control 7.5 7.5 7.2 6.9 
alginate 4.6 6.8 4.9 5.0 
gellan 3.9 4.0 3.4 3.8 

 
สี 
 

control 6.8 6.2 6.9 6.7 
alginate 6.1 6.2 6.2 6.5 
gellan 6.0 4.3 5.3 5.1 

 
กลิ่น 

 

control 6.9 7.3 7.0 6.7 
alginate 4.9 5.4 5.7 5.5 
gellan 5.0 4.8 5.0 4.7 

 
เน้ือสัมผัส 

 

control 6.9 7.3 7.4 7.2 
alginate 5.1 6.2 5.9 5.4 
gellan 4.4 4.7 4.8 4.1 

 
การยอมรับโดยรวม 

 

control 7.2 6.8 6.7 7.0 
alginate 5.1 5.4 5.8 5.5 
gellan 4.5 4.0 4.6 4.6 

 

 


