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บทคัดยอ 
 

 ในการศึกษาเพ่ือคัดเลือกสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลท่ีมีศักยภาพของเนื้อมะมวงพันธุโชค
อนันตจํานวน 9 ชุดการทดลอง พบวาสารละลายที่มีศักยภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลมี 2 ชุด
การทดลองคือ สารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร กับไอโซ
แอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร กับโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร และ
สารละลายผสมระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขนรอยละ 10 กับโพแทสเซียมคลอไรด ความ
เขมขนรอยละ 2 วิธีการแชท่ีเหมาะสมคือ แชในสภาวะสุญญากาศท่ีระดับ 50 มิลลิเมตรปรอท 20 
นาที และแชตอในสภาวะปกติ 2 นาที กอนนําไปอบแหง พบวาจะใหคาสี L* คาสี b* และสามารถ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดมากท่ีสุด สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงในตูอบลมรอนคือ อบท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง และลดอุณหภูมิลงเปน 60 องศาเซลเซียส นาน 13 ช่ัวโมง 
ปริมาณความเขมขนของสารละลายในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลท่ีเหมาะสมสําหรับมะมวงอบแหง
คือสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขนรอยละ 0.01 กับไอโซแอสคอรบิก 
ความเขมขนรอยละ 9.0 กับโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขนรอยละ 0.85 ผลการศึกษาการเก็บ
รักษาเนื้อมะมวงอบแหงในถุงอลูมิเนียมในสภาวะท่ีมีการอัดกาซไนโตรเจนท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 
35 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนความชอบลดลงแปรผกผันตามเวลาท่ีใชในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน 



 จ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ในคะแนนความชอบท่ีมีตอสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเม่ือ
เก็บไว 16 สัปดาห เม่ือเปรียบเทียบคะแนนความชอบระหวางเน้ือมะมวงท่ีผานการแชสารละลาย
ดังกลาวกับทางการคาท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟตหลังเก็บไว 16 สัปดาห 
พบวาคะแนนความชอบที่ไดทุกปจจัยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญโดยไดคะแนน
ประมาณ 6 (ชอบนอย) แสดงวาสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขนรอยละ 
0.01 กับไอโซแอสคอรบิก ความเขมขนรอยละ 9.0 กับโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขนรอยละ 
0.85 สามารถทดแทนการใชสารประกอบซัลไฟตในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของเน้ือมะมวง
อบแหงพันธุโชคอนันตได 
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Abstract 
 
 The 9 sets of anti-browning agent mixtures suitable for dried mango (cv. Chok-Anan) 
were studied. It was found that only 2 anti-browning mixtures had high potential to inhibit 
browning reaction. There were the mixture of 0.001M 4-hexylresorcinol, 0.5M D-isoascorbic acid 
and 0.05M potassium sorbate solution and the mixture of 10% ascorbic acid and 2% potassium 
chloride. The pre-treated mango flesh by immersion in anti-browning solution under vacuum of 
50 mmHg for 20 minutes and stand at normal atmosphere for 2 minutes before drying provided 
the best color value of L* and b* and enzymes inhibitions. The optimal hot air drying condition 
for mango flesh was 70 oC for 4 hours and reduced temperature to 60 oC for 13 hours. The best 
anti-browning agent mixtures for dried mango was the mixture of 0.01% 4-hexylresorcinol, 9.0% 
D-isoascorbic acid and 0.85% potassium sorbate. The storage of dried treated mango in 
aluminium foil pouch under N2 flux at 4, 25 and 35 oC were investigated. It was found that the 
preference scores of dried treated mango were decreased by longer storage time. There were no 
different significance (p>0.05) in color, odour, texture and overall acceptability scores between 
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stored dried mango at 4 and 25 oC after 16 weeks storage. There were also no different 
significance in preference scores after 16 weeks storage between dried treated mango and 
commercial dried mango (immersed in sodium hydrogen sulfite), and the scores were about 6 
(slightly like). It was shown that the mixture of 0.01% 4-hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid 
and 0.85% potassium sorbate could replace sulfite for anti-browning reaction of dried mango   
(cv. Chok-Anan). 
 
 
 
 


