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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะม่วงสุกตัดแต่ง 
ในระหว่างการเก็บรักษาแบบแช่เย็น

Quality change of fresh-cut ripe mango during cold storage

อาภัสสร ศิริจริยวัตร1*, กอบชัย ค�าศรีพล1 และ สุกฤษ ก�าเนิดพันธุ์1
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บทคัดย่อ:การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะม่วงสุกตัดแต่งในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C โดยการ
วิเคราะห์สมบัติทางเคมีและกายภาพของมะม่วงตัดแต่งหลังจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 0, 3, 6 และ 9 วัน ผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าองค์ประกอบทางเคมีของมะม่วงสุกตัดแต่งได้แก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรด และปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ไม่มีการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วันที่อุณหภูมิ 4°C อย่างไรก็ดีพบการเปลี่ยนแปลง
สมบัติทางกายภาพ ได้แก่เนื้อสัมผัส และสี โดยมะม่วงสุกตัดแต่งมีความแน่นเนื้อ ความสว่างและความเป็นสีเหลืองลด
ลง ในขณะที่มีความแตกต่างของสีรวมและการสูญเสียนํ้าหนักเพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา
ค�ำส�ำคัญ: มะม่วง, ผลไม้ตัดแต่ง, เนื้อสัมผัส, สี, การสูญเสียนํ้าหนัก

ABSTRACT: The study on quality change of fresh-cut ripe mango during storage at 4°C. The chemical and  
physical property of fresh-cut mango were analyzed after storage for 0, 3, 6, and 9 days. The result showed that 
chemical property (pH, titratable acidity, and total soluble solid) of fresh-cut ripe mango did not change during  
storage for 9 days at 4°C. However, the physical property changed (texture and color) was detected. The firmness, 
lightness, and yellowness of fresh-cut mango decreased, while the total color difference and weight loss were  
increased during storage.
Keywords: mango, fresh-cut fruit, texture, color, water loss
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บทน�ำ

 มะม่วงเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่สําคัญของไทย มี

คุณค่าทางโภชนาการสูง มีปริมาณวิตามินซีและสาร

แคโรทีนอยด์ที่มีความสําคัญต่อร่างกาย โดยเฉพาะ

สารเบต้า-แคโรทีนที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล

อสิระและเปลีย่นเป็นวติามนิเอได้ในร่างกาย มกีารปลกู

มากทั่วทั้งประเทศ โดยพันธุ์ที่นิยมปลูกเพื่อบริโภคผล

สุก ได้แก่ นํ้าดอกไม้ โชคอนันต์ และมหาชนก ผลผลิต

มะม่วงของไทยมีคุณภาพดี เป็นที่ยอมรับของตลาด

ภายในและนอกอาเซียน นับจากเดือนมกราคม ถึง 

ตุลาคม 2557 ประเทศไทยส่งออกมะม่วง 73,155 ตัน 

มูลค่าการส่งออกรวม 2,878 ล้านบาท (สํานักงาน

เศรษฐกิจการเกษตร, 2557) ผลไม้ไทยยังมีความโดด

เด่นทางด้านคุณภาพ และเกษตรกรไทยมีความได้

เปรียบทางด้านการรวมกลุ่มที่เข้มแข็ง มะม่วงพันธุ์นํ้า

ดอกไม้เป็นพันธุ์ส่งเสริมพันธุ์แรกให้ปลูกเพื่อการส่ง

ออกเนือ่งจากมกีลิน่รสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์ส่งผลให้มี

มลูค่าการจาํหน่ายทีส่งูตามไปด้วย มะม่วงสามารถนาํ

ไปบรโิภคได้หลายหลายรปูแบบทัง้การทานผลสด และ

การนําไปแปรรูป ปัจจุบันกระบวนการแปรรูปขั้น

ตํา่(Minimally processed) ได้รบัความนยิมเพิม่ขึน้ ผล

ไม้ตัดแต่ง(Fresh-cut fruit)ก็จัดอยู่ในกลุ่มของผลไม้ที่

ผ่านกระบวนการแปรรปูขัน้ตํา่ โดยผลไม้ตดัแต่ง หมาย

ถงึผลไม้สดทีผ่่านการคดัเลอืกคณุภาพโดยมคีวามแก่-

อ่อนที่เหมาะสมสําหรับบริโภคนํามาล้างทําความ

สะอาดปอกเปลือกเจาะแกนตัดแต่งตําหนิหั่นเป็นชิ้น

พร้อมรบัประทานและบรรจลุงภาชนะบรรจ ุยงัคงมสีาร

อาหารกลิ่นรสชาติและความแน่นเนื้อใกล้เคียงผลไม้

สด ดังนั้นผลไม้ตัดแต่งจึงอาจเรียกได้ว่าเป็นผลไม้สด

พร้อมบริโภค ผลไม้ตัดแต่งเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่

สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคทั้งด้าน

คณุค่าทางโภชนาการ รสชาต ิและความสะดวกจงึนยิม

บริโภคกันอย่างแพร่หลายทั้งในครัวเรือนและธุรกิจ

บริการ 

 อย่างไรกต็าม ผลไม้ตดัแต่งมลีกัษณะเป็นเนือ้เยือ่

ที่มีชีวิตทําให้ยังคงมีกิจกรรมและปฏิกิริยาต่างๆเช่น

การหายใจและการผลิตเอทิลีนเกิดขึ้นภายในเซลล์

เหมอืนกบัผลไม้สดทัว่ไป ส่งผลให้ยงัคงมกีระบวนการ

สุกตามธรรมชาติเกิดขึ้นตลอดเวลา (Greve and La-

bavitch, 1991) เนื้อเยื่อของผลไม้ตัดแต่งที่เกิดความ

เสียหายหรือฉีกขาดภายหลังกระบวนการตัดแต่งมัก

เกดิปฏกิริยิาทางชวีเคมไีด้ง่ายกว่าเนือ้เยือ่ของผลไม้สด

ทั่วไป เนื่องจากมีพื้นที่สัมผัสกับอากาศเพิ่มขึ้นแก๊ส

ออกซิเจนจึงสามารถแพร่ผ่านเข้าไปในเซลล์เพิ่มมาก

ขึ้น (Brecht,1995) ส่งผลให้ผลไม้ตัดแต่งเกิดการ

เปลี่ยนแปลงลักษณะและคุณภาพได้ง่าย ดังนั้นงาน

วจิยันีจ้งึมวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาการเปลีย่นแปลงทาง

เคมีและกายภาพที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา

มะม่วงสุกตัดแต่ง เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาวิธีการ

ปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงตัด

แต่งต่อไป

วิธีกำรศึกษำ

 คัดเลือกมะม่วงนํ้าดอกไม้สีทองสุก โดยคัดจาก

ขนาด สเีปลอืก ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด นาํ

มะม่วงนํ้าดอกไม้และอุปกรณ์ต่างๆแช่ในสารละลาย

โซเดียมไฮเปอร์คลอไรท์ ความเข้มข้น 100ppm เป็น

เวลา2 นาทีเพื่อทําความสะอาด ปอกเปลือกมะม่วง 

ตัวอย่างมะม่วงที่ใช้ในการศึกษาจะไม่ใช้เนื้อมะม่วง

ส ่วนที่ติดกับขั้วและส ่วนปลายผลเพื่อลดความ

แปรปรวนที่อาจเกิดขึ้น หั่นเนื้อมะม่วงให้ได้ขนาด 

1.5x1.5 x1.5 cm.บรรจุมะม่วงใส่ถุงพลาสติกขนาด 

7x22 cm. จํานวน 8 ชิ้นต่อถุง เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4°C 

โดยนาํตวัอย่างมะม่วงมาวเิคราะห์สมบตัต่ิางๆในวนัที่ 

0, 3, 6 และ 9 ดังนี้

 ค่าความเป็นกรดด่างโดยใช้เครื่อง pH Meter 

(Ultra Basic Benchtop Meters, Model UB-10, 

Denver Instrument, USA.) 

 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ โดยการไทเทรตกับ 

NaOH รายงานเป็นค่าร้อยละของกรดมาลิก

 ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด โดยใช้ Hand 

Refractometer (Model RHB-32/ATC, Shilac, Ja-

pan)
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 ความแน่นเนื้อ โดยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture 

Analyzer (TA.XT Plus ,Stable Micro Systems,UK) 

ใช้หวั P36 cylinder stainless ค่า Test speed 1 mm/s 

ค่าระยะทางในการกด 7.5 mm รายงานค่าแรงกด

สงูสดุในหน่วยนวิตนั (N) (Sirijariyawat and Charoen-

rein, 2014)

 ค่าสี โดยเครื่องวัดค่าสี HunterLab colorimeter 

(Mini scan XE plus, Hunter Associates Labora-

tory Inc., USA)รายงานค่า L* a* b* และคํานวณค่า

ความแตกต่างของสีรวม (DE*)โดย

  

มูลค่าการจําหน่ายที�สงูตามไปด้วย มะม่วงสามารถนําไปบริโภคได้หลายหลายรูปแบบทั �งการทานผลสด และการนําไป

แปรรูป ปัจจบุนักระบวนการแปรรูปขั �นตํ�า(Minimally processed) ได้รับความนิยมเพิ�มขึ �น ผลไม้ตัดแต่ง(Fresh-cut fruit)ก็

จัดอยู่ในกลุ่มของผลไม้ที�ผ่านกระบวนการแปรรูปขั �นตํ�า โดยผลไม้ตัดแต่ง หมายถึงผลไม้สดที�ผ่านการคัดเลือกคุณภาพ

โดยมีความแก่-อ่อนที�เหมาะสมสําหรับบริโภคนํามาล้างทําความสะอาดปอกเปลือกเจาะแกนตัดแต่งตําหนิหั�นเป็นชิ �น

พร้อมรับประทานและบรรจุลงภาชนะบรรจุ ยังคงมีสารอาหารกลิ�นรสชาติและความแน่นเนื �อใกล้เคียงผลไม้สด ดังนั �น

ผลไม้ตดัแต่งจงึอาจเรียกได้ว่าเป็นผลไม้สดพร้อมบริโภค ผลไม้ตัดแต่งเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกที�สามารถตอบสนองความ

ต้องการของผู้ บริโภคทั �งด้านคุณค่าทางโภชนาการ รสชาติ และความสะดวกจึงนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายทั �งใน

ครัวเรือนและธุรกิจบริการ  

อย่างไรก็ตาม ผลไม้ตดัแต่งมีลกัษณะเป็นเนื �อเยื�อที�มีชีวิตทําให้ยงัคงมีกิจกรรมและปฏิกิริยาต่างๆเช่นการหายใจ

และการผลิตเอทิลีนเกิดขึ �นภายในเซลล์เหมือนกับผลไม้สดทั�วไป ส่งผลให้ยังคงมีกระบวนการสกุตามธรรมชาติเกิดขึ �น

ตลอดเวลา (Greve and Labavitch, 1991) เนื �อเยื�อของผลไม้ตดัแต่งที�เกิดความเสยีหายหรือฉีกขาดภายหลงักระบวนการ

ตัดแต่งมักเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีได้ง่ายกว่าเนื �อเยื�อของผลไม้สดทั�วไป เนื�องจากมีพื �นที�สัมผัสกับอากาศเพิ�มขึ �นแก๊ส

ออกซิเจนจึงสามารถแพร่ผ่านเข้าไปในเซลล์เพิ�มมากขึ �น (Brecht,1995) ส่งผลให้ผลไม้ตัดแต่งเกิดการเปลี�ยนแปลง

ลกัษณะและคณุภาพได้ง่าย ดงันั �นงานวิจยันี �จงึมีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาการเปลี�ยนแปลงทางเคมีและกายภาพที�เกิดขึ �นใน

ระหว่างการเก็บรักษามะม่วงสกุตัดแต่ง เพื�อเป็นข้อมูลในการพัฒนาวิธีการปรับปรุงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา

มะม่วงตดัแต่งต่อไป 

 

วิธีการศึกษา 

คดัเลอืกมะม่วงนํ �าดอกไม้สีทองสกุ โดยคัดจากขนาด สีเปลือก ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั �งหมด นํามะม่วง

นํ �าดอกไม้และอปุกรณ์ต่างๆแช่ในสารละลายโซเดียมไฮเปอร์คลอไรท์ ความเข้มข้น 100ppm เป็นเวลา2 นาทีเพื�อทําความ

สะอาด ปอกเปลอืกมะม่วง ตวัอย่างมะม่วงที�ใช้ในการศึกษาจะไม่ใช้เนื �อมะม่วงส่วนที�ติดกับขั �วและส่วนปลายผลเพื�อลด

ความแปรปรวนที�อาจเกิดขึ �น หั�นเนื �อมะม่วงให้ได้ขนาด 1.5x1.5 x1.5 cm.บรรจุมะม่วงใส่ถุงพลาสติกขนาด 7x22 cm. 

จํานวน 8 ชิ �นต่อถงุ เก็บไว้ที�อณุหภูมิ 4°C โดยนําตวัอย่างมะม่วงมาวิเคราะห์สมบติัต่างๆในวนัที� 0, 3, 6 และ 9 ดงันี � 

 ค่าความเป็นกรดด่างโดยใช้เครื�อง pH Meter (Ultra Basic Benchtop Meters, Model UB-10, Denver 

Instrument, USA.)  

 ปริมาณกรดที�ไทเทรตได้ โดยการไทเทรตกบั NaOH รายงานเป็นค่าร้อยละของกรดมาลกิ 

 ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั �งหมด โดยใช้ Hand Refractometer (Model RHB-32/ATC, Shilac, Japan) 

 ความแน่นเนื �อ โดยเครื�องวัดเนื �อสมัผัส Texture Analyzer (TA.XT Plus ,Stable Micro Systems,UK) ใช้หัว 

P36 cylinder stainless ค่า Test speed 1 mm/s ค่าระยะทางในการกด 7.5 mm รายงานค่าแรงกดสงูสดุในหน่วยนิวตัน 

(N) (Sirijariyawat and Charoenrein, 2014) 

 ค่าส ีโดยเครื�องวดัค่าสี HunterLab colorimeter (Mini scan XE plus, Hunter Associates Laboratory 

Inc., USA)รายงานค่า L* a* b* และคํานวณค่าความแตกต่างของสรีวม (E*)โดย  

  

 เมื�อ  L*1และ L*2คือ ค่าความสว่างของมะม่วงในวนัที� 0 และมะม่วงหลงัจากเก็บรักษาตามลําดบั 

  a*1และ a*2 คือ ค่าความเป็นสแีดงของมะม่วงในวนัที� 0 และมะม่วงหลงัจากเก็บรักษาตามลําดบั 

E*= (L*2 – L*1)
2+ (a*2 – a*1)

2 + (b*2-b*1)
2 
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 เมื่อ  L*
1
และ L*

2
คือ ค่าความสว่างของมะม่วงใน

วันที่ 0 และมะม่วงหลังจากเก็บรักษาตามลําดับ

 a*
1
และ a*

2 
คือ ค่าความเป็นสีแดงของมะม่วงใน

วันที่ 0 และมะม่วงหลังจากเก็บรักษาตามลําดับ

 b*
1
และ b*

2 
คือ ค่าความเป็นสีเหลืองของมะม่วง

ในวันที่ 0 และมะม่วงหลังจากเก็บรักษาตามลําดับ

 การสญูเสยีนํา้หนกัระหว่างการเกบ็รกัษา (Weight 

loss) โดยชั่งนํ้าหนักมะม่วงเริ่มต้น (วันที่ 0) และนํ้า

หนกัมะม่วงหลงัจากเกบ็รกัษาเป็นเวลา 3, 6 และ 9 วนั 

คํานวณการสูญเสียนํ้าหนักโดย
  b*1และ b*2 คือ ค่าความเป็นสเีหลอืงของมะม่วงในวนัที� 0 และมะม่วงหลงัจากเก็บรักษาตามลาํดบั 

 การสญูเสยีนํ �าหนกัระหว่างการเก็บรักษา (Weight loss) โดยชั�งนํ �าหนักมะม่วงเริ�มต้น (วันที� 0) และนํ �าหนัก

มะม่วงหลงัจากเก็บรักษาเป็นเวลา 3, 6 และ 9 วนั คํานวณการสญูเสยีนํ �าหนกัโดย 

 Weight loss (%) = นํ �าหนกัมะม่วงเริ�มต้น –นํ �าหนกัมะม่วงหลงัจากเก็บรักษาx 100 

     นํ �าหนกัมะม่วงเริ�มต้น 

 การศึกษาเปรียบเทียบสมบัติทางเคมีและกายภาพของมะม่วงในแต่ละวันของการเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4°C 

ทําการศึกษา 2 ซํ �า แต่ละซํ �าประกอบด้วยมะม่วงตัดแต่งจํานวน 160 ชิ �น วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม SPSS ตาม

แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD)  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

จากการวัดองค์ประกอบของมะม่วงตัดแต่งได้แก่ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรด และปริมาณของแข็งที�

ละลายได้ตลอดการเก็บรักษาที�อณุหภูมิ 4C เป็นเวลา 9 วนั ผล (Figure 1)  

 

 
Figure 1  The change of pH, titratable acidity (%) and total soluble solid (Brix) of ripe mango cubes after 

storage from 0 – 9 days at 4C 

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. The same letters on the bars are not 

significantly different (P> 0.05). 
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 การศึกษาเปรียบเทียบสมบัติทางเคมีและ

กายภาพของมะม่วงในแต่ละวันของการเก็บรักษาที่

อณุหภมู ิ4°C ทาํการศกึษา 2 ซํา้ แต่ละซํา้ประกอบด้วย

มะม่วงตัดแต่งจํานวน 160 ชิ้น วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้

โปรแกรม SPSS ตามแผนการทดลองแบบ Rand-

omized Complete Block Design (RCBD) 

ผลกำรศึกษำและวิจำรณ์
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ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรด และปริมาณ

ของแขง็ทีล่ะลายได้ตลอดการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ4°C 

เป็นเวลา 9 วัน ผล (Figure 1) 
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 Weight loss (%) = นํ �าหนกัมะม่วงเริ�มต้น –นํ �าหนกัมะม่วงหลงัจากเก็บรักษาx 100 

     นํ �าหนกัมะม่วงเริ�มต้น 

 การศึกษาเปรียบเทียบสมบัติทางเคมีและกายภาพของมะม่วงในแต่ละวันของการเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4°C 

ทําการศึกษา 2 ซํ �า แต่ละซํ �าประกอบด้วยมะม่วงตัดแต่งจํานวน 160 ชิ �น วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม SPSS ตาม

แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD)  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
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ละลายได้ตลอดการเก็บรักษาที�อณุหภูมิ 4C เป็นเวลา 9 วนั ผล (Figure 1)  

 

 
Figure 1  The change of pH, titratable acidity (%) and total soluble solid (Brix) of ripe mango cubes after 

storage from 0 – 9 days at 4C 

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. The same letters on the bars are not 

significantly different (P> 0.05). 
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Figure 1 The change of pH, titratable acidity (%) and total soluble solid (°Brix) of ripe mango cubes after stor-
age from 0 – 9 days at 4°C.

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. The same letters on the bars are not 

significantly different (P> 0.05).



854 แก่นเกษตร 43 ฉบับพิเศษ 1 : (2558).

 จาก Figure 1 แสดงให้เห็นว่าค่าความเป็นกรด

ด่าง ปรมิาณกรด และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ของ

มะม่วงสกุตดัแต่งมค่ีาเปลีย่นแปลงอย่างไม่มนียัสาํคญั 

(P > 0.05) ในระหว่างการเกบ็รกัษาแบบแช่เยน็ มงีาน

วิจัยที่ผ่านมาซึ่งได้รายงานเกี่ยวกับความเป็นกรดด่าง 

ปรมิาณกรด และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายของมะม่วง

ตดัแต่ง Siddiq et al. (2013) ซึง่ศกึษาการเปลีย่นแปลง

คุณภาพของมะม่วงตัดแต่งพันธุ์ Tommy atkins ใน

ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลา 12 วัน 

พบว่าค ่าความเป็นกรดด่างของมะม่วงมีค ่าไม ่

เปลี่ยนแปลง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้มีค่าลดลง 

แต่ปริมาณกรดมีค่าเพิ่มขึ้น ในขณะที่ Dea et al. 

(2010) พบว่าค่าความเป็นกรดด่างของมะม่วงตดัแต่ง

พันธุ์ Kent มีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในระหว่างการเก็บ

รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ5°C เป็นเวลา 10 วนั อย่างไรกด็คีวาม

เป็นกรดด่างทีเ่ปลีย่นแปลงนี ้ไม่สามารถรบัรูไ้ด้โดยการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 ค่าความแน่นเนือ้ของมะม่วงสกุตดัแต่งมค่ีา 3.98 

N และเมือ่เกบ็รกัษาพบว่าความแน่นเนือ้ของมะม่วงมี

ค่าลดลง (P < 0.05) (Figure 2) โดยลดลงมากในช่วง 

3 วนัแรกของการเกบ็รกัษา การเปลีย่นแปลงเนือ้สมัผสั

ของผลไม้ตดัแต่งเกดิขึน้เนือ่งจากการสญูเสยีนํา้ทาํให้

แรงดันเต่ง (Turgor pressure) ในเซลล์ของมะม่วงลด

ลงส่งผลให้ความแน่นเนื้อลดลง และยังสัมพันธ์กับ

กจิกรรมของเอนไซม์ทีเ่กีย่วข้องกบัการย่อยเพคตนิ เช่น 

โพลกีาแลคตโูลเนส และเพคตนิเมทลิเอสทอร์เรส จาก

การทดลองพบว่าความแน่นเนื้อที่ลดลงมีความ

สอดคล้องกับปริมาณนํ้าหนักที่สูญเสียที่เพิ่มขึ้นเมื่อ

ระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ดังภาพที่ 5 ผลการ

ศึกษาครั้งนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Djioua et al. 

(2009) ซึ่งเก็บมะม่วงตัดแต่งพันธุ์ Keitt ไว้ที่อุณหภูมิ 

6°C เป็นเวลา 9 วัน พบว่าความแน่นเนื้อของมะม่วงมี

ค่าลดลง และลดลงมากในช่วง 3 วันแรกของการเก็บ

รักษา เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของ Dea et al. (2010) 

และ Siddiq et al. (2013) รายงานความแน่นเนื้อของ

มะม่วงตัดแต่งที่ลดลงในระหว่างการเก็บรักษา 

ระหว่างการเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 5C เป็นเวลา 10 วัน อย่างไรก็ดีความเป็นกรดด่างที�เปลี�ยนแปลงนี � ไม่สามารถรับรู้ได้

โดยการทดสอบทางประสาทสมัผสั  

 ค่าความแน่นเนื �อของมะม่วงสกุตดัแต่งมีค่า 3.98 N และเมื�อเก็บรักษาพบว่าความแน่นเนื �อของมะม่วงมีค่าลดลง 

(P < 0.05) (Figure 2) โดยลดลงมากในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา การเปลี�ยนแปลงเนื �อสมัผัสของผลไม้ตัดแต่ง

เกิดขึ �นเนื�องจากการสญูเสยีนํ �าทําให้แรงดนัเต่ง (Turgor pressure) ในเซลล์ของมะม่วงลดลงส่งผลให้ความแน่นเนื �อลดลง 

และยงัสมัพนัธ์กบักิจกรรมของเอนไซม์ที�เกี�ยวข้องกับการย่อยเพคติน เช่น โพลีกาแลคตูโลเนส และเพคตินเมทิลเอสทอร์

เรส จากการทดลองพบว่าความแน่นเนื �อที�ลดลงมีความสอดคล้องกับปริมาณนํ �าหนักที�สญูเสียที�เพิ�มขึ �นเมื�อระยะเวลาใน

การเก็บรักษานานขึ �น ดังภาพที� 5 ผลการศึกษาครั �งนี �สอดคล้องกับงานวิจัยของ Djioua et al. (2009) ซึ�งเก็บมะม่วงตัด

แต่งพนัธุ์ Keitt ไว้ที�อณุหภูมิ 6°C เป็นเวลา 9 วัน พบว่าความแน่นเนื �อของมะม่วงมีค่าลดลง และลดลงมากในช่วง 3 วัน

แรกของการเก็บรักษา เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของ Dea et al. (2010) และ Siddiq et al. (2013) รายงานความแน่นเนื �อ

ของมะม่วงตดัแต่งที�ลดลงในระหว่างการเก็บรักษา  

 
Figure 2  The change of Firmness (N) of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4C 

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are 

significantly different (P< 0.05). 

 

 จากการวดัค่าสขีองมะม่วงสกุตดัแต่ง พบว่าหลงัจากเก็บรักษามะม่วงมีค่าสีเปลี�ยนแปลงไปโดยมีค่าความสว่าง 

(L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง (P < 0.05) แต่มีค่าความเป็นสีแดง (a*) ไม่เปลี�ยนแปลง (P > 0.05) โดยมีค่า

ความแตกต่างของสีรวม (E*) เพิ�มมากขึ �นเมื�อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ�มจาก 3 วันเป็น 6 วัน (Figure 3, 4) การ

เปลี�ยนแปลงสีของมะม่วงตัดแต่งในระหว่างการเก็บรักษาเกิดขึ �นเนื�องจาก Enzymatic browning reaction ซึ�งเป็น

ปฏิกิริยาออกซิเดชั�นเมื�อเซลล์เกิดการฉีกขาดทําให้เอนไซม์ และออกซิเจนเข้ามาสมัผสักบัสารโมโนฟีนอลและถูกออกซิไดซ์

เป็นไดฟีนอล ซึ�งไม่มีส ีและถกูออกซิไดซ์ต่อเป็นโอควิโนน (o-quinone) ซึ�งจะทําปฏิกิริยาต่อกับกรดแอมิโนหรือโปรตีนทํา

ให้เกิดเป็นสารสีนํ �าตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที�มีโมเลกุลใหญ่และมีสีนํ �าตาลเกิดขึ �นในเนื �อมะม่วง การ

เปลี�ยนแปลงสขีองมะม่วงตดัแต่งนี �สอดคล้องกับงานวิจัยของนักวิจัยหลายท่านที�พบว่ามะม่วงตัดแต่งจะมีค่าความสว่าง

ลดลง ความเป็นสแีดงเพิ�มขึ �น และความเป็นสีเหลืองลดลงหลงัจากการเก็บรักษา (Djioua et al.,2009; Dea et al.,2010; 

Siddiq et al., 2013) 
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Figure 2 The change of Firmness (N) of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4°C.

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are signifi-
cantly different (P< 0.05).
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 จากการวัดค่าสีของมะม่วงสุกตัดแต่ง พบว่าหลัง

จากเก็บรักษามะม่วงมีค่าสีเปลี่ยนแปลงไปโดยมีค่า

ความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง 

(P < 0.05) แต ่มีค ่าความเป ็นสีแดง (a*) ไม ่

เปลีย่นแปลง (P > 0.05) โดยมค่ีาความแตกต่างของสี

รวม (DE*) เพิ่มมากขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา

เพิม่จาก 3 วนัเป็น 6 วนั (Figure 3, 4) การเปลีย่นแปลง

สีของมะม่วงตัดแต่งในระหว่างการเก็บรักษาเกิดขึ้น

เนื่องจาก Enzymatic browning reaction ซึ่งเป็น

ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นเมื่อเซลล์เกิดการฉีกขาดทําให้

เอนไซม์ และออกซเิจนเข้ามาสมัผสักบัสารโมโนฟีนอล

และถกูออกซไิดซ์เป็นไดฟีนอล ซึง่ไม่มสี ีและถกูออกซิ

ไดซ์ต่อเป็นโอควิโนน (o-quinone) ซึ่งจะทําปฏิกิริยา

ต่อกับกรดแอมิโนหรือโปรตีนทําให้เกิดเป็นสารสีนํ้า

ตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่

และมีสีนํ้าตาลเกิดขึ้นในเนื้อมะม่วง การเปลี่ยนแปลง

สีของมะม่วงตัดแต่งนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของนัก

วิจัยหลายท่านที่พบว่ามะม่วงตัดแต่งจะมีค่าความ

สว่างลดลง ความเป็นสีแดงเพิ่มขึ้น และความเป็นสี

เหลืองลดลงหลังจากการเก็บรักษา (Djioua et 

al.,2009; Dea et al.,2010; Siddiq et al., 2013)
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Figure 4 The change of total color difference of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4C 
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Figure 3 The change of L*, a*, and b* of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4C 

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are 
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Figure 4 The change of total color difference of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4C 

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are 

significantly different (P< 0.05). 

 

 นอกจากการเปลี�ยนแปลงเนื �อสมัผัสและสีของมะม่วงสกุตัดแต่งแล้ว ยังเกิดการสญูเสียนํ �าหนักในระหว่างการ

เก็บรักษา โดยการสญูเสียนํ �าหนักมีค่าเพิ�มมากขึ �นเมื�อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ�มจาก 3 วัน เป็น 6 วันและ 9 วัน

ตามลาํดบั (P < 0.05) (Figure 5) ซึ�งการสญูเสยีนํ �าหนกัในระหว่างการเก็บรักษาอาจเกิดขึ �นเนื�องจากการสญูเสียนํ �าจาก

การคายนํ �าและการหายใจของผลไม้ การสญูเสยีนํ �าหนกันี �ยงัส่งผลถึงการเปลี�ยนแปลงเนื �อสมัผัสและสีของมะม่วงตัดแต่ง

ด้วย 

 

a
ab ab

b

a a
a

a

a
ab

bc c

0.00

20.00

40.00

60.00

80.00

0 3 6 9

L*
 a

* 
b*

Days

L*

a*

b*

b a

a

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

3 6 9


E*

Days

Print to PDF without this message by purchasing novaPDF (http://www.novapdf.com/)

Figure 3 The change of L*, a*, and b* of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4°C.

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are signifi-
cantly different (P< 0.05).

Figure 4 The change of total color difference of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4°C.

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are signifi-
cantly different (P< 0.05).
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 นอกจากการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสและสีของ

มะม่วงสุกตัดแต่งแล้ว ยังเกิดการสูญเสียนํ้าหนักใน

ระหว่างการเกบ็รกัษา โดยการสญูเสยีนํา้หนกัมค่ีาเพิม่

มากขึน้เมือ่ระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่จาก 3 วนั เป็น 

6 วันและ 9 วันตามลําดับ (P < 0.05) (Figure 5) ซึ่ง

การสญูเสยีนํา้หนกัในระหว่างการเกบ็รกัษาอาจเกดิขึน้

เนือ่งจากการสญูเสยีนํา้จากการคายนํา้และการหายใจ

ของผลไม้ การสูญเสียนํ้าหนักนี้ยังส ่งผลถึงการ

เปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัสและสีของมะม่วงตัดแต่งด้วย

 
Figure 5  Weight loss (%) of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4C 

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are 

significantly different (P< 0.05). 
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Figure 5 Weight loss (%) of ripe mango cubes after storage from 0 – 9 days at 4°C.

* Data are the mean ± standard deviation from two replications. Values followed by different letters are signifi-
cantly different (P< 0.05).
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