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มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินมีอายุการเก็บรักษาสั้นและเน่าเสียง่าย ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการให้มีอายุ

การเก็บรักษายาวนานมากข้ึน  โดยการเก็บเก่ียวมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองท่ีไม่เกิดความเสียหายและการติดเช้ือของ

เช้ือราภายหลงัการเก็บเก่ียว นาํมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองจากอาํเภอวงัทองจงัหวดัพิษณุโลก จาํนวน 90 ผล แยก

ออกเป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 3 ซํ้ า ๆ ละ 200 กรัม/ถาด หลงัจากนั้นนาํไปทาํการลา้งผล ปอกเปลือก และหัน่เป็นช้ิน

ขนาด 5x4x2 ซม. แลว้จุ่มลงในสารละลายไคโตแซน ความเขม้ขน้ 0% (ควบคุม), 0.5%, 1% และ 2% เป็นเวลา 1 

นาที นาํมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวแลว้ วางลงในถาดพลาสติกและห่อดว้ยฟิล์มพีวีซี และเก็บ

รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ทาํการบนัทึกผล ไดแ้ก่ การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี กายภาพ การ

ทดลองทางประสาทสัมผสั, การเปล่ียนแปลงสี, ความแน่นเน้ือ, การผลิตเอทิลีน, อตัราการหายใจและการ

สูญเสียนํ้า โดยทาํการประเมินทุกวนั พบวา่มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตซานสามารถลด

การสูญเสียนํ้ าและการลดลงของคุณภาพทางประสาทสัมผสั มีการเพิ่มข้ึนของกรดในปริมาณของแข็งท่ีละลาย

นํ้ าได,้ การผลิตเอทิลีน, อตัราการหายใจและปริมาณวิตามินซี  นอกจากน้ียงัสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียอี์กดว้ย โดยพบวา่ การใชส้ารเคลือบผวิดว้ยไคโตซาน 2% มีคุณสมบติัในการคงคุณภาพและยืดอายุ

การเก็บรักษาของมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพสูงสุดนาน 7 วนั 
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Mango pulp is vary perishable and has ashort shelf-life, whereas consumers would like to be longer. The 

uniform mango fruits cv. Nam Dok Mai Sri Tong with absence of damage and fungal infection were harvested 

from Wangtong district, Phitsanulok. 90 fruits were separated into groups of three, treatments in triplicate. 

Following washing, the fruit was peeled manually, and sliced into volumes of 5x4x2 cm. They were dipped 

for 1 min into a solution of 0% (control), 0.5%, 1% and 2 % chitosan. The sliced mango fruits were placed 

into plastic trays and over-wrapped with PVC film and then stored at 10๐C for 7 days. Changes in the sensory 

qualities of taste, color, firmness, ethylene evolution, respiration rate and water loss were evaluated every day. 

Chitosan coating retarded water loss and the drop in sensory quality, increasing the soluble solid content, 

titratable acidity, ethylene evolution, respiration rate and ascorbic content. It also inhibited the growth of 

microorganisms. The data reveals that applying 2 % chitosan coating effectively prolongs the quality 

attributes and extends the shelf life of sliced mango fruits. 
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ผลของสารเคลอืบผวิทีบ่ริโภคได้และการเกบ็รักษาในสภาพการดัดแปลงสภาพบรรยากาศทีม่ผีลต่อ

คุณภาพของมะม่วงนํา้ดอกไม้สีทองตัดแต่ง 

Effect of edible coating and modified atmosphere storage on quality of fresh-cut Mango cv. 

Nam Dok Mai See Thong 

  

1. ความสําคัญและทีม่าของปัญหาที่ทาํการวจัิย 

ชมรมผูป้ลูกมะม่วงเนินมะปราง อาํเภอเนินมะปราง จงัหวดัพิษณุโลก เป็นกลุ่มเกษตรกรท่ีรวมกลุ่มกนั

จดัตั้งเป็นชมรมเพื่อการผลิตมะม่วงนํ้าดอกไมน้อกฤดูเพื่อการคา้และส่งออกไปยงัประเทศญ่ีปุ่นและยุโรป โดยมี

นายศิลป์ชยั ตระกลูทิพย ์เป็นประธานชมรมฯ จดัตั้งข้ึนในปี พ.ศ. 2532 ตั้งอยูบ่า้นเนินมะปราง เลขท่ี 420 หมู่ 4 

ตาํบลเนินมะปราง อาํเภอเนินมะปราง จงัหวดัพิษณุโลก มีสมาชิกทั้งหมด 97 คน พื้นท่ีปลูกมะม่วง 5,734 ไร่  

นอกจากน้ียงัมีกลุ่มพฒันาการผลิตมะม่วงเพื่อการส่งออก หมู่ท่ี 16 บา้นคลองวงัเรือ ตาํบลพนัชาลี อาํเภอวงัทอง 

จงัหวดัพิษณุโลก มีสมาชิกทั้งหมด 48 ราย พื้นท่ีปลูกมะม่วง 410 ไร่ การผลิตมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองของกลุ่ม

เกษตรกรดงักล่าวของจงัหวดัพิษณุโลกเป็นการผลิตนอกฤดู เน่ืองจากมีผลตอบแทนสูงประมาณกิโลกรัมละ    

50 บาทในช่วงเดือนกุมภาพนัธ์ถึงเมษายนของทุกปี และมีการแพร่ระบาดของโรคหลงัการเก็บเก่ียวนอ้ยกวา่การ

ผลิตมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองในจงัหวดัฉะเชิงเทรา (ศิลป์ชยั, ติดต่อส่วนตวั) 

ประเทศไทยมีพื้นฐานทางภาคเกษตรกรรมเป็นหลกั สังคมไทยส่วนใหญ่ยงัคงเป็นสังคมการเกษตร  

การส่งเสริมทางดา้นเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวช่วยเพิ่มคุณค่าและราคาให้กบัผลผลิต ทั้งน้ีเน่ืองจากผลิตผล

ทางการเกษตรมีอายุการเก็บรักษาสั้ น และเน่าเสียได้ง่าย โดยเฉพาะการเก็บรักษาในสภาวะท่ีไม่เหมาะสม

ปัจจุบนัสภาวะทางเศรษฐกิจและสังคมเปล่ียนแปลงไป ผูบ้ริโภคมีเวลาในการจดัเตรียมอาหารนอ้ยลง จึงหนัมา

สนใจอาหารท่ีให้ความสะดวกและรวดเร็วต่อการบริโภคมากข้ึน โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์อาหารท่ีคงความสดและ 

มีลกัษณะตามธรรมชาติมากท่ีสุด 

มะม่วงเป็นผลไมท่ี้มีความสําคญัต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย  การแปรรูปมะม่วงเป็นผลิตภณัฑ์ผลไม้

สดตดัแต่งเป็นการเพิ่มมูลค่า และตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัท่ีตอ้งการความสะดวกสบาย 

แต่การปอกเปลือกและตดัแต่งทาํใหจุ้ลินทรียป์นเป้ือนไดง่้าย และทาํให้ผลไมเ้กิดบาดแผล เป็นการเร่งอตัราการ

หายใจ การผลิตเอทิลีน ส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีตลอดเวลา ผลไมต้ดัแต่งจึงมีการเส่ือมเสียเร็ว

กวา่ผลไมส้ดทั้งผล ดงันั้นคณะผูว้จิยัจึงไดท้าํการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองตดัแต่งท่ี

เก็บรักษาโดยวธีิการดดัแปลงสภาพบรรยากาศร่วมกบัสารเคลือบผวิท่ีบริโภคได ้  
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2. วตัถุประสงค์ของโครงการวจัิย 

2.1. เพื่อศึกษาวธีิการยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองตดัแต่งโดยใชฟิ้ลม์ห่อหุม้ร่วมกบัการ

ใชอุ้ณหภูมิตํ่า 

2.2. ศึกษาการใชส้ารเคลือบผวิท่ีบริโภคไดร่้วมกบัการใชอุ้ณหภูมิตํ่า เพื่อยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือมะม่วง

นํ้าดอกไมสี้ทองสดพร้อมบริโภค 

 

3. ขอบเขตของโครงการวจัิย 

ศึกษาการยดือายกุารเก็บรักษาเน้ือมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองสดตดัแต่ง ท่ีเก็บรักษาดว้ยวธีิการดดัแปลง

บรรยากาศโดยใชฟิ้ลม์ห่อหุม้ และสารเคลือบผวิท่ีบริโภคไดภ้ายใตส้ภาพอุณหภูมิตํ่า 

 

4. ทฤษฎี สมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองตดัแต่งเป็นการเพิ่มมูลค่าของมะม่วงในกรณีท่ีมะม่วงตกเกรดจากการส่งออก

มะม่วงสดท่ีมีปริมาณมากของกลุ่มผูป้ลูกมะม่วงส่งออก อาํเภอเนินมะปราง โดยการบ่มมะม่วงดงักล่าวและ

ทาํการหั่นชิ้นโดยการใช้สารเคลือบผิวที่บริโภคไดร่้วมกบัฟิล์มพลาสติกเก็บรักษาภายใตส้ภาพอุณหภูมิต ํ่า  

เป็นการเพิ่มมูลค่าและตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัท่ีตอ้งการความสะดวกสบาย ซ่ึงการ

เปล่ียนแปลงทางสรีระวทิยาท่ีมีความแตกต่างจากมะม่วงสด คือ เน่าเสียง่ายเน่ืองจาก       จุลินทรีย ์ดงันั้น หากมี

การใชส้ารเคลือบผิวท่ีมีคุณสมบติัการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียแ์ละสามารถบริโภคได ้ไดแ้ก่ ไคโตซาน 

และ คาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส จะเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่าของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองไดอี้ก

แนวทางหน่ึง 

 

5. การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ทีเ่กี่ยวข้อง  

มะม่วงเป็นผลไมเ้ขตร้อนท่ีนิยมปลูกในทุกภาคของประเทศไทย เป็นท่ีรู้จกัและช่ืนชอบของผูบ้ริโภค

นานาประเทศทั้งในรูปของมะม่วงสดและผลิตภณัฑ์ (มนญัชา,2544) มะม่วงจึงเป็นผลไมที้่มีความสําคญัต่อ

เศรษฐกิจของประเทศไทยการแปรรูปมะม่วงเป็นผลิตภณัฑ์ผลไมส้ดตดัแต่งเป็นการเพิ ่มมูลค่า และ

ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัที่มีรูปแบบการดาํเนินชีวิตที่เร่งรีบ และตอ้งการความ

สะดวกสบาย (Ahvenainen, 1996) แต่การปอกเปลือกและตดัแต่ง ทาํให้จุลินทรียป์นเป้ือนไดง้่าย และทาํ

ให้ผลไมเ้กิดบาดแผล ซ่ึงเป็นการเร่งอตัราการหายใจ การผลิตเอทิลีน และกระบวนการเมตาบอลิซึมอื่นๆ  

ทาํให้ผลไมส้ดตดัแต่งมีอตัราการเส่ือมเสียเร็วกว่าผลไมท้ั้งผล ความสําเร็จของตลาดผลิตภณัฑ์ผลไมส้ดตดั

แต่งจึงถูกจาํกดัอยู่ที่อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ การรักษาคุณภาพและการยืดอายุการเก็บของผลไมส้ด
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ตดัแต่งนั้น สามารถเลือกใช้กระบวนการแปรรูปน้อยที่สุด(minimal prองศาเซลเซียสess) ไดแ้ก่ การเตรียม 

และการทาํความสะอาดท่ีเหมาะสม โดยการใช้คลอรีนหรือสารเคมีอ่ืน การใช้สารละลายกรดเพื่อป้องกนัการ

เกิดสีนํ้าตาล การใช้แคลเซียมเพื่อรักษาเน้ือสัมผสั การบรรจุท่ีเหมาะสม  

ขวญัจิตต ์และคณะ (2546) ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะม่วงสดตดัแต่งพนัธ์ุฟ้าลัน่ โดยการแช่

ในสารเคมี 3 ชนิดท่ี ความเขม้ขน้ชนิดละ 2 ระดบั คือ กรดแอสคอร์บิก ความเขม้ขน้ 1% และ 2% กรดซิตริก 

ความเขม้ขน้ 2% และ 6% แคลเซียมคลอไรด์ ความเขม้ขน้ 1% และ 3% และใชน้ํ้ ากลัน่เป็นส่ิงทดลองควบคุม  

ทาํการบรรจุ 2 รูปแบบ คือ การบรรจุในถาดโฟมและห่อหุ้มฟิล์มพอลีไวนิลคลอไรด์ และการบรรจุแบบ

สุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง จากการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นเคมี กายภาพ และประสาทสัมผสัพบวา่ 

มะม่วงสดตดัแต่งท่ีบรรจุในถาดโฟมและหุม้ดว้ยฟิลม์พอลีไวนิลคลอไรด์มีอายุการเก็บไม่ถึงหน่ึงวนั เน่ืองจากมี

สีนํ้าตาลคลํ้า สาํหรับมะม่วงสดตดัแต่งท่ีบรรจุแบบสุญญากาศมีอายกุารเก็บ 2 วนั เน่ืองจากเกิดกล่ินหมกั มะม่วง

สดตดัแต่งท่ีแช่ในสารละลายกรดแอสคอร์บิกความเขม้ขน้ 2% มีความเหมาะสมในทั้ง 2 รูปแบบการบรรจุ 

คมจนัทร์ และ เบญจมาส (2550) ศึกษาระยะการสุกและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บ

รักษาเน้ือมะม่วงนํ้ าดอกไมพ้ร้อมบริโภค โดยนาํมะม่วงพนัธุ์นํ้ าดอกไมสี้ทองดิบมาคดัแยกโดยการลอย

นํ้าเกลือเขม้ขน้ 3% แลว้นาํมาบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) จนไดร้ะยะห่างและสุก หลงัจากนั้นนาํ

มะม่วงมาลา้งทาํความสะอาดดว้ย Clorox 0.01% นาน 5 นาที แลว้ปอกเปลือก หั่นเป็นช้ินคร่ึงผล บรรจุใน

ถาดพลาสติกมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบว่า เน้ือมะม่วงตดั

แต่งที่เตรียมจากมะม่วงห่าม จะเก็บรักษาที่ 2, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ไดน้านประมาณ 10, 8 และ 4 วนั 

ตามลาํดบั ส่วนเน้ือมะม่วงสุกเก็บรักษาที่ 2, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ไดน้านประมาณ 10, 6 และ 2 วนั 

ตามลาํดบั เม่ือเก็บรักษานานกว่าน้ีเน้ือมะม่วงจะเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลมีคุณภาพไม่เป็นท่ียอมรับ 

Sirisopha et al. (2005) ทาํการศึกษาผลของการเคลือบดว้ยสารละลายไคโตซานและสารละลายคาร์บอก

ซีเมทิลเซลลูโลสต่อคุณภาพของผลสตรอเบอร์ร่ี (Fragaria ananassa Duchesne) สดหัน่ช้ินพนัธ์ุ 329 โดยจุ่มลง

ในสารละลายไคโตซานความเขม้ขน้ 1.0% หรือสารละลายคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxymethyl cellulose ; 

CMC) ความเขม้ขน้ 1.0% เป็นเวลา 30 วินาที ผึ่งให้ผิวแห้งอีกคร้ังหน่ึง บรรจุในถาดพลาสติกใสชนิดท่ีมีฝาปิด 

(clamshell) แลว้นาํไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2°C ความช้ืนสัมพทัธ์ 87±5% นาน 10 วนั พบวา่ผลสตรอเบอร์ร่ีสด

หัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยสารละลายไคโตซานความเขม้ขน้ 1.0% หรือสารละลาย CMC ความเขม้ขน้ 1.0% 

สามารถชะลอการเปล่ียนสีผิวให้ชา้ลง แต่ไม่มีผลต่อความแน่นเน้ือ การเคลือบผิวทาํให้มีปริมาณของแข็งทั้งหมด

ท่ีละลายนํ้าได ้และแอนโทไซยานินเพิ่มข้ึนชา้กวา่ชุดควบคุม ค่าพีเอชเพิ่มข้ึนสอดคลอ้งกบัปริมาณกรดทั้งหมดท่ี

ไทเทรตไดใ้นรูปของกรดซิตริกท่ีลดลงมากกว่าชุดควบคุม ปริมาณวิตามินซีเพิ่มข้ึนไม่แตกต่างกนั และการ

เคลือบผิวดว้ยสารละลายไคโตซานทาํให้สูญเสียนํ้ าหนกัเพียง 1.19% ซ่ึงน้อยกว่าการเคลือบผิวดว้ยสารละลาย 
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CMC และชุดควบคุม (2.21% และ 2.04% ตามลาํดบั) อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ แสดงว่าการเคลือบผิวดว้ย

สารละลายไคโตซานสามารถชะลอการสังเคราะห์ แอนโทไซยานินและลดการสูญเสียนํ้ าของผลสตรอเบอร์ร่ีสด

หัน่ช้ินได ้

Moldo-Martins et al. (2003) ศึกษาอิทธิผลของการใชส้ารเคลือบต่อคุณภาพของแอปเป้ิลหลงัการเก็บ

เก่ียว พบว่าแอปเป้ิลท่ีถูกนาํมาเคลือบดว้ยสารเคลือบผิวท่ีมีองคป์ระกอบพื้นฐานเป็นสารพวกโพลีแซกคาไรด์

หรือโปรตีน Alginate และ gelatine ใช้เป็นสารเคลือบผิวท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่าง ๆ กนั ดดัแปลงให้เป็น

พลาสติกดว้ยกลีเซลรอล และ carboxymethylcellulose (CMC) รวมกบั sucrose ester เคลือบเป็นพลาสติกกบั 

mono/diglycerides จะถูกนาํมาทดสอบอิทธิพลของการเคลือบผิวต่อระยะเวลาในการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์ 

จะทาํการตรวจวิเคราะห์หาค่าความแน่นเน้ือบริเวณเปลือกและเน้ือของผลไม ้ค่าสีท่ีแสดงค่า L* a* และ b* 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้และนํ้ าหนกัท่ีสูญหายในช่วงระหวา่งเวลาท่ีทาํการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 3 เดือน พบวา่ การใช ้2% โดยนํ้ าหนกัของ alginate และ 5 % โดยนํ้ าหนกัของ gelatine เป็น

สารเคลือบผวิจะช่วยลดการสูญเสียนํ้าหนกัลง ขณะเดียวกนัความแน่นเน้ือของผลไมมี้ลกัษณะใกลเ้คียงกบัผลไม้

สด อิทธิผลของการใชส้ารเคลือบผวิจะช่วยในการปรับปรุงลกัษณะปรากฏของผลไมใ้ห้ดูใกลเ้คียงกบัธรรมชาติ

มากท่ีสุด 
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6. วธีิการดําเนินการวจัิย  

การทดลอง : ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP)โดยใช้พลาสติกฟิล์มร่วมกับการใช้สาร

เคลอืบผวิทีบ่ริโภคได้ทีม่ีผลต่อคุณภาพและอายุการเกบ็รักษาของเนือ้มะม่วงนํา้ดอกไม้สีทองตัดแต่ง 

นํามะม่วงนํ้ าดอกไม้สีทองดิบมาคัดแยกโดยการลอยนํ้ าเกลือความเข้มข้น 3% แล้วนํามาบ่มท่ี

อุณหภูมิหอ้ง (25องศาเซลเซียส) จนไดร้ะยะห่ามและสุก หลงัจากนั้นนาํมะม่วงมาลา้งทาํความสะอาด แลว้ปอก

เปลือก หัน่เป็นช้ินพร้อมรับประทาน จุ่มมะม่วงตดัแต่งลงในสารเคลือบผิว วางทิ้งให้แห้ง และบรรจุในถาดโฟม 

นํ้าหนกั 250 กรัมต่อถาด ทาํการห่อหุม้ถาดดว้ยพลาสติกฟิลม์ PVC และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ี 10 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพทัธ์ 95 เปอร์เซ็นต ์ตามระยะเวลาท่ีกาํหนด โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCB) ประกอบทรีตเมนตด์งัน้ี   

1. สารเคลือบผวิ Chitosan 0 % (control) 

2. สารเคลือบผวิ Chitosan 0.5 %  

3. สารเคลือบผวิ Chitosan 1.0 %  

4. สารเคลือบผวิ Chitosan 2.0 % 

ในแต่ละทรีตเมนตป์ระกอบดว้ย 6 ซํ้ า ๆ ละ 5 ถาด ทาํการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี

ทุก 3 วนั ไดแ้ก่ การสูญเสียนํ้าหนกั ความแน่นเน้ือ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้ (soluble solid content; SS) 

ปริมาณกรด (titratable acidity; TA) อตัราส่วน SS/TA ปริมาณนํ้าตาล สี  ปริมาณไวตามินซี  เปอร์เซ็นตก์ารเกิด

เช้ือรา และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ตลอดจนจาํนวนจุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดในอาหาร (total plate 

count) AOAC (1990) การวเิคราะห์จาํนวนยสีตแ์ละรา AOAC (1990) 

 

การวเิคราะห์คุณภาพของเนื้อมะม่วงนํา้ดอกไม้สีทองสดตัดแต่งระหว่างการเกบ็รักษา                         

1.  เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียนํ้าหนกั โดยคาํนวณจากสูตร 

 

การสูญเสียนํ้าหนกั (%)  =   นํ้าหนกัก่อนการเก็บรักษา - นํ้าหนกัหลงัการเก็บรักษา x 100 

                                                                                    นํ้าหนกัก่อนการเก็บรักษา 

2.  ความแน่นเน้ือ ใชเ้คร่ือง texture analyzer  

3.  การวเิคราะห์ปริมาณ soluble solids (SS) วดันํ้ าคั้นของเน้ือผลโดยใช ้hand refractometor อ่านค่าเป็น 

องศาบริกซ์ (๐Brix)  

4.  การวเิคราะห์ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้(titratable acidity) โดยนาํนํ้ าคั้นของเน้ือผลมะม่วงนํ้ าดอกไม้

สีทอง ปริมาณ 2 มิลลิลิตร เติม  phenolphthalein 1% 1-2 หยด เป็น indicator  แลว้ไทเทรตดว้ยสารละลายด่าง
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โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH) ความเขม้ขน้ 0.1 N จนกระทัง่ถึง end point การวเิคราะห์ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ 

ท่ีจุดวกิฤต (end point) หรือ pH 8.1 โดยใชเ้คร่ือง Autotritrate 

 

นาํค่าปริมาณสารละลายด่างท่ีใชม้าคาํนวณหาเปอร์เซ็นตก์รดซิตริก จากสูตร 

 

 กรดซิตริก (%)  = N base  x  มิลลิลิตร base  x  meq.wt.  ของกรดซิตริก  x 100 

                                                                  ปริมาตรของนํ้าคั้นท่ีใช ้

 

 โดย  N base คือ normality ของสารละลายด่าง NaOH 

                       มิลลิลิตร base  คือ  ปริมาณของสารละลายท่ีใชใ้นการไตเตรทเป็นมิลลิลิตร 

                       meq.wt (miliequivalent weight) ของกรดซิตริก คือ 0.006404 

 

5.  อตัราส่วนระหวา่ง soluble solids ต่อ titratable acidity (SS/TA)  

6.  ปริมาณวติามินซี (ascorbic acid) วเิคราะห์ตามวธีิของ AOAC (1980)   

7.  วดัค่าสี โดยใชเ้คร่ือง Minolta รุ่น DP-1000 และรายงานผลเป็นค่า L*, a*, b* และ Hue angle (Hº) 

8.  เปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรคจากเช้ือราโดยการนบัจาํนวนช้ินมะม่วงตดัแต่งท่ีเกิดเช้ือราแลว้นาํมาคิดเป็น

เปอร์เซ็นต ์โดยคาํนวณจาก  

 

  เปอร์เซ็นตก์ารเกิดเช้ือรา =   จาํนวนช้ินมะม่วงตดัแต่งท่ีติดเช้ือรา   X 100 

     จาํนวนช้ินมะม่วงตดัแต่งทั้งหมด 

 

14. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยใช้ผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจาํนวน 30 คน 

ทดสอบชิมโดยใช ้9 point hedonic scale เพื่อศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน 

และความชอบโดยรวม (จากการดูลกัษณะภายนอก) 

15. จาํนวนจุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมดในอาหาร (total plate count) AOAC (1990) การวิเคราะห์จาํนวน

ยสีตแ์ละรา AOAC (1990) 
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ผลการทดลอง 

การเปล่ียนแปลงสีของมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผวิดว้ยสารละลายไคโตแซนความเขม้ขน้  

0, 0.5, 1.0 และ 2.0 % และเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส พบวา่  

1. การเปล่ียนแปลงสี 

1.1 ค่าความสวา่ง (L*) ของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซนทุกความเขม้ขน้มี

ค่าความสว่างลดลงตามอายุการเก็บรักษา 0-7 วนั โดยพบว่ามะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวด้วย      

ไคโตแซนมีค่าความสวา่งมีค่าใกลเ้คียงกนัอยูร่ะหวา่ง 40-50 และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

 

ภาพ 1 การเปล่ียนแปลงสีแสดงค่าความสวา่ง (L*) ของมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน 

และไม่เคลือบผวิ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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1.2 ค่าสีแดง (a*) ของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน พบวา่ค่าสีแดงของ

มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินเพิ่มสูงข้ึน ตามอายกุารเก็บรักษา 0-7 วนั โดยพบวา่มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ิน

ท่ีเคลือบผวิดว้ยไคโตแซนมีค่าสีแดงระหวา่ง 20-25 และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 

 

 

ภาพ 2 การเปล่ียนแปลงสีแสดงค่าสีแดง (a*) ของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน และ

ไม่เคลือบผวิ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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1.3 ค่าสีเหลือง (b*) พบว่ามะม่วงนํ้ าดอกไม้สีทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวด้วยไคโตแซนมีค่าสีเหลือง

ใกลเ้คียงกนัทุกทรีตเมน้ต ์โดยมีค่าลดลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน 0-7 วนั มีค่าอยูร่ะหวา่ง 40-50 และไม่มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติ 

 

  

ภาพ 3 การเปล่ียนแปลงสีแสดงค่าสีเหลือง (b*) ของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน 

และไม่เคลือบผวิ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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2. การสูญเสียนํ้ าหนกั พบว่ามะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน และไม่เคลือบผิวมีการ

เพิ่มข้ึนของการสูญเสียนํ้ าหนกัในระหวา่ง 0-16% โดยพบวา่ มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินไม่เคลือบผิวมีการ

สูญเสียนํ้ าหนกัสูงสุดเท่ากบั 18% เม่ือเก็บรักษานาน 7 วนั รองลงมาไดแ้ก่การเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน 0.5, 1.0 

และ 2.0% ตามลาํดบั 

 

ภาพ 4 ผลของสารเคลือบผวิต่อการสูญเสียนํ้าหนกัของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซน 

และไม่เคลือบผวิ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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3. การเปล่ียนแปลงทางเคมี พบวา่ 

3.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได ้(soluble solid content) ก่อนการเคลือบผิวมีค่าเท่ากบั 18.53 องศา 

บริกซ์ ภายหลงัการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั พบวา่การเคลือบผิวไม่มีผลต่อการเพิ่มหรือลดของ

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้และมีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 

3.2 ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้(titratable acidity) พบวา่มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินก่อนการทดลอง  

มีค่าเท่ากบั 0.98% ภายหลงัการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั พบว่าปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้อง

มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินมีความแตกต่างกนัทางสถิติเล็กนอ้ย อยูร่ะหวา่ง 0.65-0.78% 

3.3 ปริมาณไวตามินซี (vitamin c content) พบว่า ก่อนการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณ      

ไวตามินซี 26.05 mg/100ml ภายหลงัการเก็บรักษา 7 วนั พบวา่ปริมาณไวตามินซีลดลงตามอายุการเก็บรักษาท่ี

เพิ่มข้ึน โดยพบว่ามะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซนความเขม้ขน้ 2%  มีค่าไวตามินซี

สูงสุดเท่ากบั 23.30 mg/100ml รองลงมาคือ การเคลือบผิวดว้ยความเขม้ขน้ 1.0, 0.5 และไม่เคลือบผิว เท่ากบั 

22.34,  19.87 และ 17.89 mg/100ml 
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ตาราง 1 การเปล่ียนแปลงทางเคมี และสมบติัทางกายภาพของมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผวิดว้ย 

ไคโตแซน ภายหลงัการเก็บรักษา 7 วนั ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

Chitosan (%) SS (๐Brix) Titratable acidity (%) Vitamin C 

(mg/100 ml) 

Before treatment After storage 18.53 a 0.98 a 26.05 a 

0 16.87 c 0.78 b 17.89 d 

0.5 17.32 b 0.76 b 19.87 c 

1.0 17.63 b 0.74 b 22.34 b 

2.0 17.28 b 0.69 c 23.30 b 

ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัทางแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกนัทางนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

4. ปริมาณจุลินทรีย ์ 

พบวา่ปริมาณจุลินทรียข์องมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่ม

ข้ึนอยูร่ะหวา่ง 2.84-6.69 Log CFU/g โดยพบวา่ มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซนความ

เขม้ขน้ 2.0% มีปริมาณจุลินทรียน์อ้ยท่ีสุด 
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ตาราง 2 ผลของสารเคลือบผิวไคโตแซนต่อการเปล่ียนแปลงทางจุลชีววิทยาของมะม่วงหั่นช้ิน ท่ีอุณหภูมิ        

10 องศาเซลเซียส (log CFU / g) 

Chitosan (%) 0 day 1 day 2days 3 days 4 days 5 days 6 days 7 days 

0 2.84 4.35 a 4.65 a 4.97 a 5.21 a 5.89 a 6.26 a 6.69 a 

0.5 2.84 3.95 b 4.45 b 4.56 b 4.76 b 5.33 b 5.57 b 5.74 b 

1.0 2.84 3.94 b 4.34 b 4.47 b 4.61 b 5.10 b  5.36 c 5.32 b 

2.0 2.84 3.92 b 4.30 b 4.26 c 4.38 c 4.86 c 5.12 c 5.28 c 

ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัทางแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกนัทางนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

5. การทดสอบทางประสาทสัมผสั  

พบว่ามะม่วงนํ้ าดอกไม้สีทองหั่นช้ิน เม่ือมีการทดสอบด้วยผูชิ้มท่ีไม่ได้ผ่านการฝึกฝน (untrained 

panelist) โดยใช ้hedonic scale (0-9) พบวา่ คะแนนความพึงพอใจโดยรวมของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ี

เคลือบผิวดว้ยไคโตแซน 2.0% มีค่าความพึงพอใจโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 7.8 เม่ือเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 7 วนั ในขณะท่ีมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีไม่ได้เคลือบผิวมีค่าความพึงพอใจโดยรวมสูงสุด

เท่ากบั 4.0 
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ภาพ 5 ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ิน        

เก็บรักษา 7 วนั ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
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6. ลกัษณะปรากฏของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินภายหลงัการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั

พบวา่ มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินมีลกัษณะปรากฏดีท่ีสุด คือ มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ย

ไคโตแซน 2.0%  ยงัคงมีสีเหลืองสดใส ในขณะท่ีมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตแซนความ

เขม้ขน้นอ้ยกวา่ มีสีเหลืองคลํ้า และมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีไม่ไดเ้คลือบผวิ มีสีคลํ้ามากท่ีสุด 

 

ภาพ 6 ลกัษณะปรากฏของมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินภายหลงัการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส เวลา 7 วนั 
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วจิารณ์ผลการทดลอง 

 

จากการทดลองพบวา่ มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผวิดว้ยไคโตแซน 2% ให้ผลดีท่ีสุดในดา้น

การวิเคราะห์ทางเคมี กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยมีอายุการเก็บรักษานาน 7 วนั ในสภาพ

การเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส มีผลการทดลองเช่นเดียวกบัการยดือายกุารเก็บรักษามะม่วงพนัธ์ุ Irwin หัน่ช้ิน

ท่ีเคลือบผวิดว้ยสารละลายไคโตแซนความเขม้ขน้ 2% การทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ มะม่วงนํ้ าดอกไม้

สีทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผวิดว้ยสารละลายไคโตแซนมีคุณภาพทางประสาทสัมผสัดีกวา่การไม่เคลือบผิว โดยไม่มี

การเปล่ียนแปลงรสชาติ นอกจากน้ียงัพบวา่การเคลือบผิวไม่ทาํให้เกิดความแตกต่างจากการไม่เคลือบผิว จาก

การเปล่ียนแปลงของค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) นอกจากน้ียงัพบวา่การเคลือบผิวดว้ย

ไคโตแซนความเขม้ขน้ 2% สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียแ์ละชะลอการสูญเสียนํ้ าไดดี้กวา่การไม่

เคลือบผวิ การเคลือบผวิดว้ยสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดส้ามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทอง

ในเชิงพาณิชยไ์ด ้เน่ืองจากปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีความตระหนกัถึงอนัตรายจากการใชส้ารเคมีในการยืดอายุผกัและ

ผลไมเ้ช่นเดียวกนัผกัและผลไมอ่ื้นๆ (Chaiprasart and Handswasdi (2006), Du et al. (1997), Ghaouth et al. 

(2000), Jiang and Li (2001)) 
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สรุป 

 

มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวด้วยไคโตแซนความเข้มขน้ 2% ให้ผลดีท่ีสุด ในการเก็บ

รักษานาน 7 วนั ในสภาพการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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