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ผลของสารเคลือบผิวกัมอะราบิกต่อคุณภาพและความปลอดภัยของมะม่วง
น�้ำดอกไม้เบอร์ 4 ตัดแต่งพร้อมบริโภคในสภาพการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำ

Effect of gum arabic coating on quality and safety of fresh-cut mango 
cv. Nam dokmai # 4  during storage at low temperature
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บทคัดย่อ: เพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิวกัมอะราบิกต่อคุณภาพมะม่วงน�้ำดอกไม้เบอร์ 4 ตัดแต่งพร้อมบริโภค โดย
การคัดเลือกมะม่วงที่มีความแก่ 80% น�ำบ่มให้สุกด้วยสารละลายเอทีฟอนความเข้มข้น 240 mg/L เป็นเวลา 3 วัน  
(อณุหภมูห้ิอง) ท�ำความสะอาดด้วยกรดเปอร์ออกซอีะซตีกิความเข้มข้น 100 mg/L และจุม่น�้ำร้อนทีอ่ณุหภมู ิ50๐C เป็นเวลา  
5 นาที น�ำมะม่วงมาปอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้นขนาด 3x3x2 cm3 จุ่มสารเคลือบผิวกัมอะราบิกที่ความเข้มข้น 10, 15 และ 
20% ตามล�ำดับ โดยมีมะม่วงที่ไม่เคลือบผิวและจุ่มสารละลายกรดแอสคอร์บิก 5% เป็นชุดการทดลองควบคุม เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5, 10 และ 15 ๐C ผลการตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ พบว่าการเก็บรักษามะม่วงน�้ำ
ดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคที่อุณหภูมิ 5 และ 10๐C สามารถคงสภาพคุณภาพค่าสี ความแน่นเนื้อ การสูญเสียน�้ำหนัก 
อัตราการการหายใจ ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ ปริมาณวิตามินซี และเบต้าแคโรทีนได้ 
เหมาะสมกว่าการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ15 ๐C มะม่วงตดัแต่งเคลอืบผวิด้วยกมัอาระบกิความเข้มข้น 10 และ 15% เกบ็รกัษา
นาน 4 วนั เมือ่เทยีบกบัชดุควบคมุทีเ่กบ็รกัษานาน 2 วนั (p<0.05)  การเคลอืบผวิด้วยกมัอะราบกิความเข้มข้น 20% ให้ผล
การเปลี่ยนแปลงการสูญเสียน�้ำหนัก ค่าสี และความแน่นเนื้อ ไม่แตกต่างจากชุดควบคุม(p>0.05) คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป 3.6x104 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และรา 1.0 x102 โคโลนีต่อกรัม และตรวจไม่พบเชื้อ E.coli ใน
มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ๐C
ค�ำส�ำคัญ: กัมอะราบิก, มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค, มะม่วงน�้ำดอกไม้เบอร์ 4

ABSTRACT: The objective of work was to study on the effect of gum arabic coating on fresh-cut mango cv. Nam 
Dokmai # 4 by selected the mango fruits for  ripened at the maturity stage 80% with 240 mg/L ethephon for 3 days at 
room temperature. Ripe mango fruits were  washed with 100 mg/L peroxyacetic acid, dipped in hot water at 50๐C for 
5 minutes, peeled manually, and cut into 3x3x2 cm3 cubes. Cubes were dipped in gum arabic coating at concentrations 
of 10, 15 and 20%, respectively. The control of this experiment were uncoated fresh-cut mangoes (0%) and dipped in 
5% ascorbic acid. All of them were kept in refrigerator at 5, 10 and 15๐C, respectively. The results of physicochemical  
and microbial quality were found that coated fresh-cut stored at 5 and 10๐C maintain quality parameters such as 
change of color, firmness, % weight loss, respiration rate, total acidity, total soluble solid, vitamin C and b-carotene 
more than coated fresh-cut stored at 15 ๐C. Fresh-cut mangoes coated with 10 and 15% gum arabic had the storage of 
life for 4 days compared with control that had storage of life for 2 days (p<0.05). Coated fresh-cut mangoes in 20% 
gum arabic were not significantly reduced weight loss, color and firmness compared with the control (p>0.05). The 
microbial quality found that the total plate count were 3.6x104 CFU/g, yeast and molds counts were 1.0 x102 CFU/g 
and E.coli in coated fresh-cut mangoes was not detected during the 4 days of storage at 5 ๐C
Keywords: gum arabic fresh-cut mango, mango cv. nam dokmai #4
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บทน�ำ

	 ผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค (fresh-cut fruit) 

เป็นผลไม้สดที่น�ำมาล้าง คัดเลือกขนาด ปอกเปลือก 

ผ่าซีกเอาแกนหรือเมล็ดออก ตัดแต่ง หั่นชิ้นและบรรจุ

ในบรรจุภัณฑ์จากนั้นวางจ�ำหน่ายที่อุณหภูมิต�่ำ  

(Wiley, 1994) สามารถตอบสนองต่อความต้องการ

ของผู ้บริโภคและลดขั้นตอนของการจัดเตรียมได้ 

มะม่วงน�ำ้ดอกไม้เป็นผลไม้ทีน่ยิมบรโิภคในขณะผลสกุ

สามารถน�ำมาแปรรปูเป็นผลไม้พร้อมบรโิภค แต่มกัจะ

ประสบปัญหาเสมอในขั้นตอนของการตัดแต่งหั่นเป็น

ชิ้นและระหว่างรอการจัดจ�ำหน่ายซึ่งได้แก่ การ

เปลี่ยนแปลงด้านสรีรวิทยา องค์ประกอบทางเคมี 

กายภาพและทางด้านจุลินทรีย์ จึงท�ำให้ไม่เป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภคและมีอายุการเก็บรักษา ปัจจัยที่

ก�ำหนดอายกุารเกบ็รกัษาของมะม่วงน�ำ้ดอกไม้ตดัแต่ง

พร้อมบริโภคได้แก่ การเกิดสีน�้ำตาลเนื่องจากเอนไซม์

และการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ (Rattanapanone 

et.al., 2001) โดยปกติมะม่วงน�้ำดอกไม้ตัดแต่งพร้อม

บรโิภคมอีายกุารเกบ็รกัษาได้นาน 2 วนั ภายใต้การเกบ็

รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีส (Poubol และ Izumi, 

2005) การน�ำสารเคลือบผิวที่บริโภคได้มาใช้เป็นสาร

เคลอืบผวิมะม่วงน�ำ้ดอกไม้ตดัแต่งพร้อมบรโิภคนัน้จะ

ช่วยควบคมุการแพร่ผ่านของแก๊ส ช่วยรกัษาความแน่น

เนื้อ ลดการสูญเสียน�้ำหนัก อัตราการหายใจ และการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Rojas- Graü et.al., 2008) 

เมือ่น�ำมาใช้ร่วมกบัสารต้านการเกดิสนี�้ำตาล (brown-

ing) และสารต้านจุลินทรีย์จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ 

ของสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ดีมากขึ้น (Chantana-

warangoon, 2000; Plotto et al., 2004) โดยจะส่งผล

ต่ออายกุารเกบ็รกัษาท�ำให้มะม่วงตดัแต่งพร้อมบรโิภค

เกบ็รกัษาได้นานขึน้ (Baldwin et.al.,1995; Purwdar-

ia และ Wuryani, 2000) กัมอะราบิกเป็นพอลิแซคคา

ไรด์ที่เป็นกลางหรืออยู ่ในรูปเกลือของกรดอ่อนที่มี

แคลเซียม แมกนีเซียมและโพแทสเซียม สามารถ

ละลายน�้ำได้ดีเป็นสารละลายใสและมีความหนืดต�่ำ 

ป้องกนัการซมึผ่านของก๊าซออกซเิจนและคาร์บอน ได

ออกไซด์ด ี(Nisperos-Carriedo,1994; Ribeirro et.al., 

2007) ฟิล์มที่เกิดขึ้นเกิดจากส่วนของอราบิโนกาแลค

แทนสามารถน�ำมาใช ้ป ้องกันการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันได้ (Nisperos-Carriedo, 1994) จาก

คุณสมบัติดังกล่าวเมื่อน�ำมาใช้เป็นสารเคลือบผิวใน

มะม่วงตัดแต่งจะสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงท�ำการศึกษา

ระดบัความเข้มข้นทีเ่หมาะสมของสารเคลอืบผวิกมัอะ

ราบิกต่อคุณภาพและความปลอดภัยของมะม่วงน�้ำ

ดอกไม้เบอร์ 4 ตดัแต่งพร้อมบรโิภคในระหว่างการเกบ็

รักษาที่อุณหภูมิ 5 10 และ 15 ๐C ผลข้อมูลที่ได้จะน�ำ

ไปประยุกต์ใช้กับการกระบวนการผลิตเพื่อใช้ยืดอายุ

การเก็บรักษามะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคต่อไป

วิธีการศึกษา

	 คัดเลือกผลมะม่วงน�้ำดอกไม้เบอร์ 4 ที่มีความแก่ 

80% น�ำ้หนกัผลละประมาณ 400 กรมั มสีภาพสมบรูณ์

ไม่มตี�ำหนแิละร่องรอยการท�ำลายของแมลง บ่มให้สกุ

โดยแช่ในสารละลายเอทีฟอนความเข้มข้น 240 mg/L 

เป็นเวลา 10 นาทีและเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 3 วัน น�ำผลมะม่วงมาท�ำความสะอาดด้วยกรด

เปอร์ออกซีอะซีติก ความเข้มข้น 100 mg/L เป็นเวลา 

10 นาที และจุ่มน�้ำร้อนที่อุณหภูมิ 50๐C เป็นเวลา 5 

นาที ท�ำการปอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้นขนาด 3x3x2 

cm3 น�ำชิ้นมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคมาเคลือบผิว

ด้วยการจุม่ลงในสารเคลอืบผวิกมัอะราบกิ (GA) ความ

เข้มข้น 10% 15% และ 20% ในสารละลายกรดแอส

คอร์บกิ (AA) ความเข้มข้น 5% เป็นเวลา 1 นาท ี มะม่วง

ตัดแต่งที่ไม่ผ่านการเคลือบผิวและจุ่มในสารละลาย

กรดแอสคอร์บิก 5% เป็นชุดการทดลองควบคุม บรรจุ

ใส่กล่องพลาสติกพอลิโพรพิลีน น�้ำหนัก 200 กรัม ปิด

ผนึกด้วยฝากล่องและหุ้มด้วยถุงชนิด Nylon/LDPE 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 10 และ 15 ๐C ท�ำการทดลอง  

3 ซ�้ำๆ ละ 1 กล่อง วางแผนการทดลองแบบสุ่มโดย

สมบรูณ์ (completely randomized design) และตรวจ

สอบความแตกต่างระหว่างค่าของหน่วยการทดลอง
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ต่างๆ โดยวิธี Duncan’s new multiple range test 

(DMRT) ท�ำการวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ การวิเคราะห์

การสญูเสยีน�ำ้หนกั (%weight loss) ความแน่นเนือ้โดย

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Brookfield รุ ่น QTS25) การ

เปลี่ยนแปลงค่าสีโดยเครื่องวัดค่าสี (Minolta CR–10) 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครื่องวัดค่าพีเอช 

(AOAC, 2000) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (titratable 

acidity) (AOAC, 2000) ปรมิาณของแขง็ละลายน�ำ้ได้

โดยใช้เครื่อง hand refractometer (ATAGO PAL-1) 

รายงานผลเป็นค่าองศาบริกซ์ (ºBrix) วัดอัตราการ

หายใจโดยวิเคราะห์ด้วยเครื่องแก๊สโครมาโตกราฟ ใช้ 

detector ชนดิ TCD (thermal conductivity detector) 

ค�ำนวณอัตราการหายใจในหน่วย mgCO
2
/kg-hr การ

วิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี โดยเครื่อง HPLC (Zapata 

และ  Du four ,  1992)  การวิ เคราะห ์ปริมาณ 

แคโรทีนอยด์ โดยใช้เครื่อง HPLC (Britton et. 

al.,1995) ปริมาณน�้ำตาลฟรุกโตส กลูโคส และซูโครส 

ตรวจวิเคราะห์โดยเครื่อง HPLC (AOAC, 2000) 

ปริมาณจุลินทรีย ์ทั้งหมด (Total Plate count) 

(AOAC,2000) ปริมาณยีสต์และรา (Yeasts and 

Moulds) (AOAC,2000) และการตรวจหาเชื้อ  

Escherichia coli (AOAC, 2000) 

ผลการศึกษา

	 มะม่วงน�้ำดอกไม้เบอร์ 4 ตัดแต่งพร้อมบริโภคทุก

ชดุการทดลองเกดิการสญูเสยีน�ำ้หนกัโดยแปรผนัตาม

ระยะเวลาและอณุหภมูขิองการเกบ็รกัษาทีเ่พิม่ขึน้ การ

เคลือบผิวมะม่วงตัดแต่งด้วยกัมอะราบิกความเข้มข้น 

10-20% สามารถลดการสูญเสียน�้ำหนักได้ ที่อุณหภูมิ 

5 ๐C ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน ค่าการ

การสญูเสยีน�ำ้หนกัอยูร่ะหว่าง 1.59-1.79% เมือ่เปรยีบ

เทียบกับชุดตัวอย่างควบคุมที่สูญเสียน�้ำหนัก 2.48% 

(Figure1) ที่อุณหภูมิ 10 ๐C ค่าการสูญเสียน�้ำหนักอยู่

ระหว่าง 1.80-1.90% และทีอ่ณุหภมู ิ15 ๐C ค่าการสญู

เสียน�้ำหนักอยู ่ระหว่าง 1.79-2.0% ในขณะที่ชุด

ตัวอย่างควบคุมมีค่าการสูญเสียน�้ำหนัก 2.5% และ 

2.85% ที่อุณหภูมิ 10 ๐C และ 15 ๐C ตามล�ำดับ

	 ความแน่นเนือ้ของมะม่วงน�ำ้ดอกไม้ตดัแต่งพร้อม

บริโภคมีค่าลดลงแปรผันตามระยะเวลาและอุณหภูมิ

ของการเกบ็รกัษาทีเ่พิม่ขึน้ ทีอ่ณุหภมู ิ5 10 และ 15 ๐C 

ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน การเคลือบผิว

มะม่วงตัดแต่งด้วยกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้น 

10-20% มีค่าความแน่นเนื้อระหว่าง 0.21-0.28 kgf 

สามารถช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าความแน่นเนื้อ

ของมะม่วงได้ (Figure 2) เมื่อเทียบกับชุดตัวอย่าง

ควบคุมที่มีค่าความแน่นเนื้อระหว่าง 0.12-0.23 kgf 

	 การเปลี่ยนแปลงค่า  L* b* และค่า  Hue ของ

มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่อุณหภูมิ 5 10 และ 15 

๐C พบว่าทุกชุดการทดลองมีค่าลดลงตามระยะเวลา

ของการเก็บรักษา (4 วัน) ค่า L* และ b* ลดลงอย่าง

ต่อเนื่องตั้งแต่วันที่ 2 ของการเก็บรักษา การเคลือบผิว

มะม่วงตดัแต่งพร้อมบรโิภคด้วยกมัอะราบกิทีค่วามเข้ม

ข้น 10-20% ร่วมกบักรดแอสคอร์บกิสามารถช่วยชะลอ

การเกิดสีน�้ำตาล (browning) ได้ดีกว่ามะม่วงตัดแต่ง

ที่ไม่เคลือบผิว (ชุดควบคุม) (Figure 3)

	 มะม่วงน�ำ้ดอกไม้เบอร์ 4 ตดัแต่งพร้อมบรโิภคเกบ็

รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 ๐C เป็นเวลา 4 วนั พบว่าการเคลอืบ

ผิวกัมอะราบิกที่ความเข้มข้น 10% ร่วมกับกรดแอส

คอร์บกิ 5% มค่ีา pH ต�ำ่สดุคอื 3.87 และมปีรมิาณกรด

ทั้งหมดสูงสุดคือ 0.075% มีอัตราการหายใจระหว่าง 

111.542-129.936 mgCO
2
/Kg.h มะม่วงตัดแต่งที่

เคลือบผิวด้วยกัมอะราบิกความเข้มข้น 10-20% มี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดระหว่าง 13.80-14.035% 

(Table 1) และมีปริมาณวิตามินซีระหว่าง 30.850-

32.195 mg/100FW (Table 2) ไม่มีความแตกต่างกัน

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05) มะม่วงน�ำ้ดอกไม้

ตัดแต่งที่เคลือบผิวกัมอะราบิกความเข้มข้น 10-15% 

มปีรมิาณเบต้าแคโรทนีสงูกว่าตวัอย่างควบคมุคอืมค่ีา

เท่ากับ 40.146-40.968 mg/100gFW มีปริมาณน�้ำ
ตาลฟรุกโตสสูงสุดคือ 5.187-5.218% แต่มีปริมาณ

น�้ำตาลกลูโคสและน�้ำตาลซูโครสน้อยที่สุดคือ 0.98% 

และ 6.7% ตามล�ำดับ (Table 2)
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Figure 1 Effect of coating of fresh-cut mango fruits cv.Nam-Dokmai#4 with gum arabic at different  

               concentration (10 15 and 20%) on weight loss (%) during storage at 5๐C 

เครื�อง HPLC (AOAC, 2000) ปริมาณจุลินทรีย์ทั �งหมด (Total Plate count) (AOAC,2000) ปริมาณยีสต์และรา (Yeasts 
and Moulds) (AOAC,2000) และการตรวจหาเชื �อ Escherichia coli (AOAC, 2000)  
 

ผลการศึกษา 

 มะม่วงนํ �าดอกไม้เบอร์ 4 ตัดแต่งพร้อมบริโภคทุกชุดการทดลองเกิดการสูญเสียนํ �าหนักโดยแปรผันตาม
ระยะเวลาและอุณหภูมิของการเก็บรักษาที�เพิ�มขึ �น การเคลือบผิวมะม่วงตัดแต่งด้วยกัมอะราบิกความเข้มข้น 10-20% 
สามารถลดการสญูเสยีนํ �าหนกัได้ ที�อุณหภูมิ 5 ๐C ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน ค่าการการสญูเสียนํ �าหนักอยู่
ระหว่าง 1.59-1.79% เมื�อเปรียบเทียบกบัชดุตวัอย่างควบคมุที�สญูเสยีนํ �าหนกั 2.48% (Figure1) ที�อุณหภูมิ 10 ๐C ค่าการ
สญูเสยีนํ �าหนกัอยู่ระหว่าง 1.80-1.90% และที�อณุหภูมิ 15 ๐C ค่าการสญูเสียนํ �าหนักอยู่ระหว่าง 1.79-2.0% ในขณะที�ชุด
ตวัอย่างควบคมุมีค่าการสญูเสยีนํ �าหนกั 2.5% และ 2.85% ที�อณุหภูมิ 10 ๐C และ 15 ๐C ตามลาํดบั 
 ความแน่นเนื �อของมะม่วงนํ �าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคมีค่าลดลงแปรผันตามระยะเวลาและอุณหภูมิของการ
เก็บรักษาที�เพิ�มขึ �น ที�อุณหภูมิ 5 10 และ 15 ๐C ระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วัน การเคลือบผิวมะม่วงตัดแต่ง
ด้วยกัมอะราบิกที�ระดับความเข้มข้น 10-20% มีค่าความแน่นเนื �อระหว่าง 0.21-0.28 kgf สามารถช่วยชะลอการ
เปลี�ยนแปลงค่าความแน่นเนื �อของมะม่วงได้ (Figure 2) เมื�อเทียบกับชุดตัวอย่างควบคุมที�มีค่าความแน่นเนื �อระหว่าง 
0.12-0.23 kgf  
 การเปลี�ยนแปลงค่า L* b* และค่า Hue ของมะม่วงตดัแต่งพร้อมบริโภคที�อณุหภูมิ 5 10 และ 15 ๐C พบว่าทุกชุด
การทดลองมีค่าลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษา (4 วนั) ค่า L* และ b* ลดลงอย่างต่อเนื�องตั �งแต่วันที� 2 ของการเก็บ
รักษา การเคลอืบผิวมะม่วงตดัแต่งพร้อมบริโภคด้วยกัมอะราบิกที�ความเข้มข้น 10-20% ร่วมกับกรดแอสคอร์บิกสามารถ
ช่วยชะลอการเกิดสนีํ �าตาล (browning) ได้ดีกว่ามะม่วงตดัแต่งที�ไม่เคลอืบผิว (ชดุควบคมุ) (Figure 3) 
 มะม่วงนํ �าดอกไม้เบอร์ 4 ตัดแต่งพร้อมบริโภคเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 5 ๐C เป็นเวลา 4 วัน พบว่าการเคลือบ
ผิวกัมอะราบิกที�ความเข้มข้น 10% ร่วมกับกรดแอสคอร์บิก 5% มีค่า pH ตํ�าสุดคือ 3.87 และมีปริมาณกรดทั �งหมด
สงูสุดคือ 0.075% มีอัตราการหายใจระหว่าง 111.542-129.936 mgCO2/Kg.h มะม่วงตัดแต่งที�เคลือบผิวด้วยกัม 
อะราบิกความเข้มข้น 10-20% มีปริมาณของแข็งทั �งหมดระหว่าง 13.80-14.035% (Table 1) และมีปริมาณวิตามินซี
ระหว่าง 30.850-32.195 mg/100FW (Table 2) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) มะม่วง
นํ �าดอกไม้ตัดแต่งที�เคลือบผิวกัมอะราบิกความเข้มข้น 10-15% มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสงูกว่าตัวอย่างควบคุมคือมีค่า
เท่ากับ 40.146-40.968 g/100gFW มีปริมาณนํ �าตาลฟรุกโตสสูงสดุคือ 5.187-5.218% แต่มีปริมาณนํ �าตาลกลโูคส
และนํ �าตาลซูโครสน้อยที�สดุคือ 0.98% และ 6.7% ตามลาํดบั (Table2) 
 ปริมาณจุลินทรีย์ทั�วไป 3.6x104 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และรา1.0x102 โคโลนีต่อกรัม และตรวจไม่พบเชื �อ E.coli 
ในผลิตภัณฑ์ ซึ�งปริมาณจุลินทรีย์ที�พบไม่เกินข้อมาตรฐานของผลไม้สดพร้อมบริโภคของประเทศไทยที�กําหนดจํานวน
จุลินทรีย์ทั �งหมดได้ไม่เกิน 1.0x106 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์ไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อกรัม และราไม่เกิน 500 โคโลนีต่อกรัม 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) 
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Figure 2 Effect of coating of fresh-cut mango fruits cv.Nam-Dokmai#4 with gum arabic at different  

               concentration (10 15 and 20%) on firmness  during storage at 5๐C  

Figure 3 Effect of coating of fresh-cut mango fruits cv.Nam-Dokmai#4 with gum arabic at different  

              concentration (10 15 and 20%)  on L* value b* value and Hue angle during storage at 5๐C   

Different letters within the same column differ significantly (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

Treatment 
Vitamin C 

(mg/100gFW) 

-carotene 

(g/100gFW) 
Fructose (%) Glucose (%) Sucrose (%) 

control 28.922±1.004b 8.077±0.073d 4.411±0.007e 2.130±0.014b 7.441±0.005b 

5%  AA 35.031±2.247a 40.072±0.002b 4.771±0.008d 2.225±0.007a 7.048±0.010c 

10% GA + 5% AA 30.850±0.538ab 40.146±0.040b 5.218±0.009a 0.987±0.007c 6.707±0.018d 

15% GA + 5% AA 32.040±1.144ab 40.968±0.028a 5.187±0.02b 0.988±0.006c 6.693±0.006d 

Treatment pH Total soluble solids (%) Total acidity (%) Respiration rate (mgCO2/Kg.h) 

control  4.858±0.002a 15.000±0.519a 0.051±0.008b 99.637±0.541e 

5%  AA 4.552±0.003d 14.866±0.709a 0.043±0.001b 138.288±0.407a 

10% GA + 5% AA 3.876±0.004e 13.800±0.754b 0.075±0.008a 129.936±0.008b 

15% GA + 5% AA 4.644±0.006c 13.100±0.264b 0.056±0.014b 111.542±0.520d 

20% GA + 5% AA 4.662±0.003b 14.033±0.115ab 0.046±0.008b 128.433±0.613c 

Table 1 Physicochemical changes of fresh-cut mango fruits cv. Nam-Dokmai#4 coating with gum arabic at   

              different concentration during storage at 5 ๐C for 4 days 

Table 2   Vitamin C content, -carotene, fructose, glucose and sucrose of fresh-cut mango fruits cv.Nam-  

               Dokmai#4 coating with gum arabic at different concentration during storage at 5 ๐C for 4 days 
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	 ปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป 3.6x104 โคโลนีต่อกรัม 

ยสีต์และรา1.0x102 โคโลนต่ีอกรมั และตรวจไม่พบเชือ้ 

E.coli ในผลติภณัฑ์ ซึง่ปรมิาณจลุนิทรย์ีทีพ่บไม่เกนิข้อ

มาตรฐานของผลไม้สดพร้อมบรโิภคของประเทศไทยที่

ก�ำหนดจ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้ไม่เกิน 1.0x106 	

โคโลนีต่อกรัม ยีสต์ไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อกรัม และ

ราไม่เกิน 500 โคโลนีต่อกรัม (กรมวิทยาศาสตร์การ

แพทย์, 2553)
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Figure 2 Effect of coating of fresh-cut mango fruits cv.Nam-Dokmai#4 with gum arabic at different  

               concentration (10 15 and 20%) on firmness  during storage at 5๐C  

Figure 3 Effect of coating of fresh-cut mango fruits cv.Nam-Dokmai#4 with gum arabic at different  

              concentration (10 15 and 20%)  on L* value b* value and Hue angle during storage at 5๐C   

Different letters within the same column differ significantly (p<0.05) 
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-carotene 

(g/100gFW) 
Fructose (%) Glucose (%) Sucrose (%) 

control 28.922±1.004b 8.077±0.073d 4.411±0.007e 2.130±0.014b 7.441±0.005b 

5%  AA 35.031±2.247a 40.072±0.002b 4.771±0.008d 2.225±0.007a 7.048±0.010c 

10% GA + 5% AA 30.850±0.538ab 40.146±0.040b 5.218±0.009a 0.987±0.007c 6.707±0.018d 

15% GA + 5% AA 32.040±1.144ab 40.968±0.028a 5.187±0.02b 0.988±0.006c 6.693±0.006d 

Treatment pH Total soluble solids (%) Total acidity (%) Respiration rate (mgCO2/Kg.h) 

control  4.858±0.002a 15.000±0.519a 0.051±0.008b 99.637±0.541e 

5%  AA 4.552±0.003d 14.866±0.709a 0.043±0.001b 138.288±0.407a 

10% GA + 5% AA 3.876±0.004e 13.800±0.754b 0.075±0.008a 129.936±0.008b 

15% GA + 5% AA 4.644±0.006c 13.100±0.264b 0.056±0.014b 111.542±0.520d 

20% GA + 5% AA 4.662±0.003b 14.033±0.115ab 0.046±0.008b 128.433±0.613c 

Table 1 Physicochemical changes of fresh-cut mango fruits cv. Nam-Dokmai#4 coating with gum arabic at   

              different concentration during storage at 5 ๐C for 4 days 

Table 2   Vitamin C content, -carotene, fructose, glucose and sucrose of fresh-cut mango fruits cv.Nam-  

               Dokmai#4 coating with gum arabic at different concentration during storage at 5 ๐C for 4 days 
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Different letters within the same column differ significantly (p<0.05) 

20% GA + 5% AA 32.195±2.817ab 38.655±0.026c 4.905±0.007c 0.949±0.008d 7.628±0.009a 

 

 

วิจารณ์ 

 การใช้สารเคลือบผิวกัมอะราบิกที�ระดับความเข้มข้น 10-20% ร่วมกับกรดแอสคอร์บิกสามารถช่วยชะลอการ
สญูเสยีนํ �าหนัก ความแน่นเนื �อและการเกิดสีนํ �าตาล (browning) เนื�องจากเอนไซม์ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ ซึ�ง
ประสทิธิภาพของสารเคลอืบผิวกมัอะราบิกร่วมกบักรดแอสคอร์บิกมีผลทําให้พื �นที�ผิวสมัผสักบัออกซิเจนได้น้อยลงจึงทําให้
กลไกของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัเกิดได้ช้าลง สามารถชะลอการเกิดสนีํ �าตาลบริเวณผิวเนื �อและตามรอยตัดของมะม่วง
นํ �าดอกไม้ตดัแต่งพร้อมบริโภคได้ จากคุณสมบัติการเป็นสาร acidulant reducing agent และ chelating agent ของกรด
แอสคอร์บิก ซึ�งทําหน้าที�รีดิวซ์สารออร์โธ-ควิโนน (o-quinone) ให้กลบัไปเป็นสารออร์โธ-ไดฟีนอล (o-diphenol) (Golan-
Gpldhirsh et.al.,1984; McEvily et.al., 1992) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Robles-Sanchez (2009) ที�นําสารละลายกรด
แอสคอร์บิกความเข้มข้น 1% ร่วมกบัสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 1% และสารละลายกรดซิตริก ความเข้มข้น 
1% มาใช้ยบัยั �งปฏิกิริยาการเกิดสนีํ �าตาลของเนื �อมะม่วงหั�นชิ �นพนัธุ์ Kent ในการเก็บรักษามะม่วงนํ �าดอกไม้ตัดแต่งพร้อม
บริโภคไว้ที�อณุหภูมิตํ�า (5 10 และ 15๐C) ร่วมกบัการบรรจใุนกลอ่งที�จํากดัอัตราการผ่านเข้า-ออกของก๊าซออกซิเจนทําให้
อตัราการหายใจ และการเจริญของเชื �อจลุนิทรีย์ลดลง (Quimio, 1974; Wills et.al.,1981) สอดคล้องกบังานวิจยัของ Izumi 
et.al (2003) โดยพบว่าการบรรจมุะม่วงตดัแต่งพนัธุ์ Carabao ในสภาวะของออกซิเจนตํ�าร่วมกบัการเก็บรักษาที�อณุหภมิูตํ�า
ซึ�งมีผลทําให้การเสื�อมคณุภาพของมะม่วงตดัแต่งช้าลงด้วย สาํหรับการสญูเสยีปริมาณตามินซี นํ �าตาล และเบต้าแคโรทีน
ในระหว่างการเก็บรักษาผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็นดัชนีชี �วัดที�บ่งบอกถึงคุณภาพผลิตภัณฑ์ (Gorny, 2001) การจุ่ม
มะม่วงในสารละลายกรดแอสคอร์บิกและกมัอะราบิกที�ความเข้มข้น 10-20% ร่วมกบัการเก็บรักษาที�อณุหภูมิ 5 ๐C เป็นเวลา 
4 วนั สามารถคงสภาพของปริมาณวิตามินซีและเบต้าแคโรทีนได้ผลที�สอดคล้องกับงานวิจัยของ Asgar et.al. (2013) ซึ�ง
พบว่ามะเขือเทศที�เคลอืบผิวด้วยกมัอะราบิกความเข้มข้น 10% สามารถช่วยชะลอกระบวนการทําให้สกุได้โดยการลดอัตรา
การหายใจและการผลติเอทิลนี ช่วยรักษาฤทธิ � ของการต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณฟีนอลิคทั �งหมด และปริมาณแคโรทีนอยด์ 
ในระหว่างการเก็บรักษา การนํากมัอะราบิกมาใช้เป็นสารเคลอืบผิวมะม่วงตดัแต่งพร้อมบริโภคที�ระดบัความเข้มข้น 10-15% 
มีความเหมาะสมมากกว่ากมัอะราบิกที�ระดบัความเข้มข้น 20% ทั �งนี �เป็นเพราะปริมาณความเข้มข้นที�เพิ�มสงูขึ �นจะส่งผลให้
ชั �นผิวของสารเคลอืบมีความหนามากขึ �นเป็นสาเหตทุําให้เกิดการสะสมของความร้อนจากกระบวนการหายใจในมะม่วงตัด
แต่งพร้อมบริโภคและเกิดกลิ�นหมกัเกิดขึ �นในระหว่างการเก็บรักษาซึ�งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Park et.al (1993) เกณฑ์ที�
นํามาพิจารณาสาํหรับมะม่วงนํ �าดอกไม้เบอร์ 4 ตดัแต่งพร้อมบริโภคคณุภาพคือ การเปลี�ยนแปลงคณุภาพทางด้านกายภาพ 
ได้แก่ ค่า L* b* H๐ ความแน่นเนื �อ การสญูเสยีนํ �าหนกั และความปลอดภัยจากเชื �อจุลินทรีย์ที�ปนเปื�อนในระหว่างการเก็บ
รักษา 

 
สรุป 

 สภาวะการเก็บรักษามะม่วงนํ �าดอกไม้ตดัแต่งพร้อมบริโภคที�เหมาะสมคือ อุณหภูมิ 5 และ 10๐C ซึ�งสามารถคง
สภาพคณุภาพค่าส ีความแน่นเนื �อ การสญูเสียนํ �าหนัก อัตราการการหายใจ ปริมาณกรดที�ไตเตรทได้ ปริมาณของแข็งที�
ละลายนํ �าได้ ปริมาณวิตามินซี และเบต้าแคโรทีนได้เหมาะสมกว่าการเก็บรักษาที�อณุหภูมิ 15 ๐C มะม่วงตัดแต่งเคลือบผิว
ด้วยกัมอาระบิกความเข้มข้น 10 และ 15% จะมีอายุการเก็บรักษานาน 4 วัน เมื�อเทียบกับชุดควบคุมที�เก็บรักษานาน  
2 วนั คณุภาพด้านจลุนิทรีย์ พบว่าปริมาณจลุนิทรีย์ทั�วไป 3.6x104 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และรา1.0 x102 โคโลนีต่อกรัม และ
ตรวจไม่พบเชื �อ E.coli ในมะม่วงตดัแต่งพร้อมบริโภคในวนัที� 4 ของการเก็บรักษาที�อณุหภูมิ 5 ๐C 
 

คําขอบคุณ 

 ขอขอบคณุคณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ�งแวดล้อม และสถานวิจยัเพื�อความเป็นเลศิทางวิชาการ
ด้านเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี�ยว มหาวิทยาลยันเรศวร ที�สนบัสนนุทนุและเครื�องมือ อปุกรณ์ต่างๆ สาํหรับการทําวิจัยนี � 
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วิจารณ์

	 การใช้สารเคลอืบผวิกมัอะราบกิทีร่ะดบัความเข้ม

ข้น 10-20% ร่วมกบักรดแอสคอร์บกิสามารถช่วยชะลอ

การสูญเสียน�้ำหนัก ความแน่นเนื้อและการเกิดสี

น�้ำตาล (browning) เนื่องจากเอนไซม์ในมะม่วงตัด

แต่งพร้อมบรโิภคได้ ซึง่ประสทิธภิาพของสารเคลอืบผวิ 

กัมอะราบิกร่วมกับกรดแอสคอร์บิกมีผลท�ำให้พื้นที่ผิว

สมัผสักบัออกซเิจนได้น้อยลงจงึท�ำให้กลไกของการเกดิ

ปฏกิริยิาออกซเิดชนัเกดิได้ช้าลง สามารถชะลอการเกดิ

สีน�้ำตาลบริเวณผิวเนื้อและตามรอยตัดของมะม่วงน�ำ้

ดอกไม้ตดัแต่งพร้อมบรโิภคได้ จากคณุสมบตักิารเป็น

สาร acidulant reducing agent และ chelating agent 

ของกรดแอสคอร์บิก ซึ่งท�ำหน้าที่รีดิวซ์สารออร์โธ-ควิ

โนน (o-quinone) ให้กลับไปเป็นสารออร์โธ-ไดฟีนอล 

(o-diphenol) (Golan-Gpldhirsh et.al.,1984; McEvi-

ly et.al., 1992) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Robles-

Sanchez (2009) ที่น�ำสารละลายกรดแอสคอร์บิก

ความเข้มข้น 1% ร่วมกบัสารละลายแคลเซยีมคลอไรด์

ความเข้มข้น 1% และสารละลายกรดซิตริก ความเข้ม

ข้น 1% มาใช้ยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน�้ำตาลของเนื้อ

มะม่วงหั่นชิ้นพันธุ์ Kent ในการเก็บรักษามะม่วงน�้ำ

ดอกไม้ตดัแต่งพร้อมบรโิภคไว้ทีอ่ณุหภมูติ�ำ่ (5 10 และ 

15๐C) ร่วมกับการบรรจุในกล่องที่จ�ำกัดอัตราการผ่าน

เข้า-ออกของก๊าซออกซเิจนท�ำให้อตัราการหายใจ และ

การเจรญิของเชือ้จลุนิทรย์ีลดลง (Quimio, 1974; Wills 

et.al.,1981) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Izumi et.al 

(2003) โดยพบว่าการบรรจุมะม่วงตัดแต่งพันธุ์ Cara-

bao ในสภาวะของออกซเิจนต�ำ่ร่วมกบัการเกบ็รกัษาที่

อณุหภมูติ�ำ่ซึง่มผีลท�ำให้การเสือ่มคณุภาพของมะม่วง

ตัดแต่งช้าลงด้วย ส�ำหรับการสูญเสียปริมาณตามินซี 

น�ำ้ตาล และเบต้าแคโรทนีในระหว่างการเกบ็รกัษาผล

.

.
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ไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็นดัชนีชี้วัดที่บ่งบอกถึง

คุณภาพผลิตภัณฑ์ (Gorny, 2001) การจุ่มมะม่วงใน

สารละลายกรดแอสคอร์บกิและกมัอะราบกิทีค่วามเข้ม

ข้น 10-20% ร่วมกบัการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5 ๐C เป็น

เวลา 4 วนั สามารถคงสภาพของปรมิาณวติามนิซแีละ

เบต้าแคโรทนีได้ผลทีส่อดคล้องกบังานวจิยัของ Asgar 

et.al. (2013) ซึ่งพบว่ามะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วย 

กัมอะราบิกความเข้มข้น 10% สามารถช่วยชะลอ

กระบวนการท�ำให้สุกได้โดยการลดอัตราการหายใจ

และการผลติเอทลินี ช่วยรกัษาฤทธิข์องการต้านอนมุลู

อิสระ ปริมาณฟีนอลิคทั้งหมด และปริมาณแคโรที

นอยด์ ในระหว่างการเก็บรักษา การน�ำกัมอะราบิกมา

ใช้เป็นสารเคลือบผิวมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่

ระดบัความเข้มข้น 10-15% มคีวามเหมาะสมมากกว่า

กัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้น 20% ทั้งนี้เป็นเพราะ

ปรมิาณความเข้มข้นทีเ่พิม่สงูขึน้จะส่งผลให้ชัน้ผวิของ

สารเคลอืบมคีวามหนามากขึน้เป็นสาเหตทุ�ำให้เกดิการ

สะสมของความร้อนจากกระบวนการหายใจในมะม่วง

ตัดแต่งพร้อมบริโภคและเกิดกลิ่นหมักเกิดขึ้นใน

ระหว่างการเก็บรักษาซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Park et.al (1993) เกณฑ์ที่น�ำมาพิจารณาส�ำหรับ

มะม่วงน�ำ้ดอกไม้เบอร์ 4 ตดัแต่งพร้อมบรโิภคคณุภาพ

คือ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ 

ค่า L* b* H๐ ความแน่นเนื้อ การสูญเสียน�้ำหนัก และ

ความปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในระหว่าง

การเก็บรักษา

สรุป

	 สภาวะการเก็บรักษามะม่วงน�้ำดอกไม้ตัดแต่ง
พร้อมบริโภคที่เหมาะสมคือ อุณหภูมิ 5 และ 10๐C ซึ่ง
สามารถคงสภาพคณุภาพค่าส ีความแน่นเนือ้ การสญู
เสยีน�ำ้หนกั อตัราการการหายใจ ปรมิาณกรดทีไ่ตเตรท
ได้ ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ ปริมาณวิตามินซี 
และเบต้าแคโรทีนได้เหมาะสมกว่าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15 ๐C มะม่วงตัดแต่งเคลือบผิวด้วยกัมอาระ
บิกความเข้มข้น 10 และ 15% จะมีอายุการเก็บรักษา

นาน 4 วัน เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่เก็บรักษานาน  
2 วัน คุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์
ทั่วไป 3.6x104 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และรา1.0 x102  
โคโลนต่ีอกรมั และตรวจไม่พบเชือ้ E.coli ในมะม่วงตดั
แต่งพร้อมบริโภคในวันที่  4 ของการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 ๐C

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคณุคณะเกษตรศาสตร์ ทรพัยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดล้อม และสถานวิจัยเพื่อความเป็นเลิศทาง

วชิาการด้านเทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว มหาวทิยาลยั

นเรศวร ที่สนับสนุนทุนและเครื่องมือ อุปกรณ์ต่างๆ 

ส�ำหรับการท�ำวิจัยนี้
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