
บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 

การทดลองที่ 1 การศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตและ
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของ
ผลมะมวง 

 

ผลการศกึษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติกในการลดจํานวนจลิุนทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของผลมะมวง พันธุน้ําดอกไม 
โชคอนนัต และมหาชนก โดยการจุมผลมะมวงลงในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 
200 มิลลิกรัมตอลิตร หรือสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร 
หรือน้ําประปา เปนเวลา 3 นาที และใชผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารละลายใดเปนชุดควบคุม 
หลังจากนั้นวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท่ีเหลืออยูบนเปลือกของผลมะมวง ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 
4.1 และตารางภาคผนวก ก.1 จํานวนจุลินทรียท่ีวิเคราะหไดจากผลมะมวงแตละสายพันธุมี
รายละเอียดดังนี้ 
 

1. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
 ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดนอยท่ีสุด 
รองลงมาคือ ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต น้ําประปา และผลมะมวงชุด
ควบคุม โดยมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 2.89, 3.37, 3.88 และ 4.22 log cfu/cm2 

ตามลําดับ จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดบนเปลือกผลมะมวงชุดควบคุมเม่ือเปรียบเทียบกบัผลมะมวงท่ี
จุมในน้าํประปา พบวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตแตกตางกันอยาง 
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
หรือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต  

ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก มีจํานวนยีสต-รานอยท่ีสุด เทากับ 
3.32 log cfu/cm2 รองลงมาคือ ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ผลมะมวงท่ี
จุมในน้าํประปา และผลมะมวงชุดควบคุม ซ่ึงมีจํานวนยีสต-ราเทากับ 3.92, 4.51 และ 4.86 log 

cfu/cm2 ตามลําดับ จํานวนยีสต-ราท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัผลมะมวงท่ีจุมในน้าํประปา  
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จุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และชุดควบคุม แตจํานวนยีสต-ราท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ี
จุมในน้าํประปา และชุดควบคุมไมแตกตางกัน 

 

2. มะมวงพันธุโชคอนันต 
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก

มีจํานวนนอยท่ีสุดเทากับ 4.16 log cfu/cm2 และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ซ่ึงมีจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 4.31 log cfu/cm2 จํานวนแบคทเีรียท้ังหมดของผลมะมวงท่ีจุมใน
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุดควบคุม และผลมะมวงท่ีจุมในนํ้าประปา ซ่ึงมี
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 5.57 และ 4.99 log cfu/cm2  การจุมผลมะมวงในน้ําประปา
สามารถลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดลงไดเล็กนอย แตจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของผลมะมวงชุด
ควบคุมกับผลมะมวงท่ีจุมในนํ้าประปาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

สวนจํานวนยีสต-ราท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก มี
จํานวนยีสต-รานอยท่ีสุดเทากับ 4.43 log cfu/cm2 รองลงมาคือ ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต น้ําประปา และผลมะมวงชุดควบคุม ซ่ึงมีจํานวนยีสต-ราเทากับ 4.55, 5.06 

และ 5.74 log cfu/cm2 ตามลําดับ จํานวนยีสต-ราท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรด
เพอรออกซีแอซีติก และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แตพบวาจํานวนยสีต-ราของผลมะมวงท้ัง 2 กรรมวิธีนี้แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุดควบคุม และผลมะมวงท่ีจุมในน้ําประปา 
 

3. มะมวงพันธุมหาชนก 

 ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดท่ีเปลือก
นอยท่ีสุดเทากบั 3.32 log cfu/cm2 และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของผลมะมวงชุดควบคุม ผลมะมวงท่ีจุมในนํ้าประปา และ
ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ซ่ึงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 4.71, 

4.29 และ 3.84 log cfu/cm2 ตามลําดับ จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวง
ท่ีจุมในน้ําประปา และผลมะมวงชุดควบคุม แตการจุมผลมะมวงในน้ําประปานัน้ ไมสามารถลด
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดท่ีเปลือกของผลมะมวงพนัธุมหาชนกใหนอยลง และแตกตางกับจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมดของผลมะมวงชุดควบคุมได  
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จํานวนยีสต-ราท่ีเปลือกของผลมะมวงพันธุมหาชนกท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
มีจํานวนนอยท่ีสุดเทากับ 3.34 log cfu/cm2 และไมแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    (p>0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ซ่ึงมีจํานวนยีสต-ราเทากับ 
3.75 log cfu/cm2 แตจํานวนยีสต-ราของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก และ
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบ
กับผลมะมวงชุดควบคุม และผลมะมวงท่ีจุมในน้ําประปา ซ่ึงมีจํานวนยีสต-ราเทากับ 4.83 และ 
4.33 log cfu/cm2 ตามลําดับ การจุมผลมะมวงในนํ้าประปาสามารถลดจํานวนยีสต-ราไดเล็กนอย 
แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบชุดควบคุม 
 ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก ชุดควบคุม มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด
ท่ีเปลือกเทากบั 4.22, 5.37 และ 4.71 log cfu/cm2 และมีจํานวนยสีต-รา เทากับ 4.86, 5.74 และ 
4.83 log cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือจุมผลมะมวงในนํ้าประปา มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดลดลงเหลือ 
3.88, 4.99 และ 4.29 log cfu/cm2 และมีจํานวนยีสต-รา ลดลงเหลือ 4.51, 5.06 และ 4.33 log 

cfu/cm2  ตามลําดับ ซ่ึงจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดลดลง 0.34, 0.38 และ 0.42 log cfu/cm2 และ
จํานวนยีสต-ราลดลง 0.35, 0.68 และ 0.50 log cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวง
ชุดควบคุม การจุมผลมะมวงในน้ําประปาสามารถลดจํานวนจุลินทรียไดเพียงเล็กนอย และไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

ผลการทดลองที่ไดแสดงวาเปลือกของผลมะมวงมีจํานวนจุลินทรียปนเปอนอยูสูง และการ
ใชน้ําประปาลางทําความสะอาดผลมะมวงเพียงอยางเดียวไมเพียงพอสําหรับลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือก
ของผลมะมวงได ซ่ึงสอดคลองกับผลการลางแครอทและผลเมลอนดวยน้ําประปามีประสิทธิภาพไม
เพียงพอสําหรับลดจํานวนจลิุนทรียไดเชนกัน (Ukuku, 2004; Ruiz-Cruz et al., 2007) ดังนัน้จึง
จําเปนตองใชสารฆาเช้ือในการลางทําความสะอาด ซ่ึงผลการทดลองนี้พบวาสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร มีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรียได
ดีกวาสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร และแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สําหรับผลมะมวงพนัธุน้าํดอกไม และมหาชนก สวนผลมะมวงพนัธุ
โชคอนันต พบวาสารละลายท้ัง 2 ชนิด มีประสิทธิภาพไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     
(p>0.05) แตเม่ือพิจารณาจํานวนจุลินทรียพบวาผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก
มีจํานวนจุลินทรียนอยกวาผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต ซ่ึงสอดคลองกับผล
การทดลองของ Narciso และ Plotto (2005) ท่ีไดเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการลดจํานวน 
จุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงพันธุ Keitt และพบวาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอลิตร มีประสิทธิภาพดกีวาสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 

มิลลิกรัมตอลิตร ท้ังนี้เนื่องจากกรดเพอรออกซีแอซีติกเปนสารออกซิไดซท่ีแรงมาก อีกท้ัง
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ประสิทธิภาพของสารฆาเชื้อยังข้ึนอยูกับโครงสรางและสภาวะความเปนกรดของสารฆาเชื้อดวย 
(Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 2003) ดังนั้นสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร จึงเปนสารฆาเช้ือท่ีสามารถใชลางทําความสะอาดผลมะมวงท้ัง 
3 พันธุ กอนนําไปแปรรูป เพื่อทดแทนสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 

มิลลิกรัมตอลิตร นอกจากนี้ ยังมีผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 นาที สามารถควบคุมจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของ 
rocket leaves ใหมีจํานวนนอยท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 15 วัน (Martinez-Sanchez et al., 2006) เชนเดียวกับการใชสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 60 มิลลิกรัมตอลิตร จุมผลแคนตาลูป เปนเวลา 10 นาที เพื่อควบคุมจํานวน  
จุลินทรียท่ีเปลือก (Rocha Bastos et al., 2005) 

 

สรุป 

สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร มีประสิทธิภาพใน
การลดจํานวนจุลินทรียไดดกีวาสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร 
ซ่ึงยืนยันผลการทดลองของ Narciso และ Plotto (2005) ท่ีไดเปรียบเทียบประสิทธิภาพกับผล
มะมวงพนัธุ Keitt เนื่องจากกรดเพอรออกซีแอซีติกเปนสารออกซิไดซท่ีแรงมาก ดังนั้นสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร จึงเปนสารฆาเช้ือท่ีสามารถใชลางทํา
ความสะอาดผลมะมวงท้ัง 3 พันธุ ไดแก พันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก กอนนําไปแปรรูป 
เพื่อทดแทนสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตรได 

อยางไรก็ตาม เพื่อใหการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกมีประสิทธิภาพดีท่ีสุดกับผล
มะมวงท้ัง 3 พันธุ จึงไดศึกษาหาระดับความเขมขน และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือ ในการ
ทดลองท่ี 2 ตอไป 

 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาระดับความเขมขนของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกและระยะเวลา
ท่ีเหมาะสมในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของผลมะมวง 

 

ผลการศึกษาระดับความเขมขนของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก และระยะเวลาที่เหมาะสม 
ในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก 
โดยการจุมผลมะมวงลงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100, 150 หรือ 200 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 หรือ 5 นาที และนํามาวเิคราะหจํานวนจุลินทรียท่ีเหลืออยูบนเปลือก
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ของผลมะมวง ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.2 และตารางภาคผนวก ก.2 ซ่ึงมีรายละเอียดของผล
มะมวงแตละสายพันธุดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.1 จํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารฆาเช้ือชนิดตางๆ 
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ชุดควบคุม    น้ําประปา 
100 mg/L กรดเพอรออกซีแอซีติก 200 mg/L โซเดียมไฮโพคลอไรต 

        น้ําดอกไม        โชคอนันต        มหาชนก 
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1. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
 การจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกสามารถลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือก
ใหมีจํานวนนอยลงได ผลมะมวงชุดควบคุม มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รามากท่ีสุดเทากบั  
4.80 และ 4.87  log cfu/cm2 ตามลําดับ และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีจุมในสารฆาเช้ือ เม่ือศึกษาผลของระดับ
ความเขมขนของสารฆาเช้ือตอประสิทธิภาพในการลดจาํนวนจุลินทรีย พบวาการจุมผลมะมวงใน
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 

นาที มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 3.57, 3.11 และ 3.27 log cfu/cm2 ซ่ึงลดลง 1.23, 1.69 

และ 1.53 log cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด
ระหวาง 3 ชุดการทดลอง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

การจุมผลมะมวงลงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 150 และ 200 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที ทําใหผลมะมวงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดลดลงตํ่ากวาชุด
ควบคุม เทากบั 2.33 และ 2.69 log cfu/cm2 ตามลําดับ และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แตเม่ือเปรียบเทียบกับการจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขน 
100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที ซ่ึงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดลดลงเทากับ 1.67 log 

cfu/cm2 และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  
การจุมผละมวงลงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100, 150 และ 200 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุดควบคุม สามารถลดจาํนวนยีสต-รา 
ลงได 0.67, 1.30 และ 1.27 log cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบจํานวนยีสต-ราของผลมะมวง
ท่ีจุมในสารฆาเช้ือความเขมขน 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร กับจํานวนยีสต-ราของผลมะมวงท่ี
จุมในสารฆาเช้ือความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที พบวาแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) สวนการจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ท่ีความเขมขน 
100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที สามารถลดจํานวนยีสต-ราท่ีเปลือกของผล
มะมวงลงได 1.56, 1.62 และ 1.86 log cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุด
ควบคุม และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

การศึกษาผลของระยะเวลาตอประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรียของสารฆาเช้ือ พบวา
การจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกเปนเวลา 5 นาที มีประสิทธิภาพในการลด
จํานวนจุลินทรียท้ังจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราไดดกีวาท่ีระยะเวลา 3 นาที และแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ท่ีระดบัความเขมขน 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร (ตาราง
ภาคผนวก ก.2) 
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2. มะมวงพันธุโชคอนันต 
 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราท่ีเปลือกของผลมะมวงชุดควบคุม มีจํานวนมากท่ีสุด
เทากับ 4.98 และ 5.05 log cfu/cm2 ตามลําดับ และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบกับจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที ซ่ึงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด
เทากับ 3.56, 3.27 และ 3.26 log cfu/cm2 และจํานวนยีสต-ราเทากบั 3.66, 3.61 และ 2.98 log 

cfu/cm2 ตามลําดับ และเม่ือจุมเปนเวลา 5 นาที มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 3.44, 3.21 และ 
2.98 log cfu/cm2 และจํานวนยีสต-ราเทากับ 3.61, 3.03 และ 2.99 log cfu/cm2 ตามลําดับ  

จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของผลมะมวงท่ีจุมลงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 
100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 หรือ 5 นาที ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แตมีแนวโนมลดลงเม่ือจุมผลมะมวงในสารละลายท่ีมีความเขมขนสูงข้ึน และ
ระยะเวลานานข้ึน แตเม่ือวิเคราะหจาํนวนยสีต-รา พบวาผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุดควบคุม 
มีจํานวนยีสต-รา ลดลง 2.07 log cfu/cm2 ซ่ึงลดลงมากกวาและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับจํานวนยีสต-ราของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก
ความเขมขน 100 และ 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที ท่ีสามารถลดจํานวนยีสต-ราลงได 
1.39 และ 1.44 log cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุดควบคุม 

ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100, 150 และ 200 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที สามารถลดจํานวนยสีต-ราลงได 1.44, 2.02 และ 2.06 log 

cfu/cm2 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับผลมะมวงชุดควบคุม และจํานวนยีสต-ราของผลมะมวงท่ีจุม
ในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับจํานวนยีสต-ราของผลมะมวงท่ีจุมในสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติกความเขมขน 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร 

เม่ือเปรียบเทียบระยะเวลาในการจุมผลมะมวงตอประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือ พบวาการจุม
ผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก เปนเวลา 5 นาที สามารถลดจาํนวนแบคทีเรียท้ังหมด 
และยีสต-ราไดดีกวาท่ีระยะเวลา 3 นาที โดยเฉพาะจํานวนยีสต-รา แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ท่ีระดับความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร 
 

3. มะมวงพันธุมหาชนก 

 ผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100, 150 และ 200 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 3.49, 3.35 และ 3.30 log 
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cfu/cm2 และมีจํานวนยีสต-ราเทากับ 3.70, 3.63 และ 3.30 log cfu/cm2 ตามลําดับ สวนผล
มะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขนดังกลาว เปนเวลา 5 นาที 
มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 3.36, 3.28 และ 3.21 log cfu/cm2 และมีจํานวนยีสต-ราเทากับ 
3.60, 3.13 และ 3.13 log cfu/cm2 ตามลําดับ จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ของผล
มะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกทุกชุดการทดลองแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของผลมะมวงชุดควบคุม 
ซ่ึงมีจํานวนเทากับ 4.65 และ 4.87 log cfu/cm2 ตามลําดับ  

ผลการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของผลมะมวงท่ีจุมผลมะมวงในสารละลายกรด
เพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 หรือ 5 นาที 
พบวาไมแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีแนวโนมลดลงเม่ือจุมผลมะมวงใน
สารละลายท่ีมีความเขมขนสูงข้ึน และระยะเวลานานข้ึน การจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 100, 150 และ 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที เม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม สามารถลดจํานวนยีสต-ราลงได 1.17, 1.24 และ 1.57 log cfu/cm2 ตามลําดับ และจํานวน
ยีสต-ราของท้ัง 3 ชุดการทดลองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

สวนการจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกความเขมขน 150 และ 200 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที สามารถลดจํานวนยสีต-ราได 1.74 และ 1.74 log cfu/cm2 

ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนยีสต-ราไดมากกวา
การใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร ซ่ึงลดจํานวนยีสต-รา
ได 1.27 log cfu/cm2 เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกท่ีทุกระดับความเขมขน เปนเวลา 5 นาที มีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรียท้ัง
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ไดดีกวาท่ีระยะเวลา 3 นาที 

  
 สรุป 

ผลการศึกษาระดับความเขมขน และระยะเวลาท่ีเหมาะสมของสารละลายกรดเพอรออกซี-

แอซีติกในการลดจาํนวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงท้ัง 3 พันธุ พบวาการใชสารละลายกรด
เพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที สามารถลดจํานวนจุลินทรีย
ท่ีเปลือกของผลมะมวงไดมากท่ีสุด แตการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาดังกลาว ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการใช
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที ดังนัน้การ
ใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที จึง
เพียงพอและเหมาะสมสําหรับลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงท้ัง 3 พันธุ 
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รูปท่ี 4.2 จํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
                ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาแตกตางกนั 
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   ชุดควบคุม    100 mg/L PAA, 3 นาที 150 mg/L PAA, 3 นาที 
   200 mg/L PAA, 3 นาที 100 mg/L PAA, 5 นาที         150 mg/L PAA, 5 นาที 
   200 mg/L PAA, 5 นาที 
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การทดลองท่ี 3 การศึกษาชนิดของสารฆาเชือ้ท่ีเหมาะสมในการยับยัง้การเจริญของจุลินทรียของ 
เนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

 

ผลการศึกษาจากการทดลองท่ี 1 และ 2 ไดสรุปวาการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที สามารถลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือก
ของผลมะมวงท้ัง 3 พันธุ ไดดีท่ีสุด ดังนั้นจึงใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ท่ีระดับความ
เขมขน และระยะเวลาดังกลาว จุมผลมะมวงกอนปอกเปลือก และศึกษาเปรียบเทียบชนดิของสารฆาเช้ือ 
4 ชนิด เพื่อหาชนดิท่ีเหมาะสําหรับยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ิน โดยการจุม
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินลงในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร 
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร สารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด 
ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต และสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0.1 โมลาร เปนเวลา 1 นาที 
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน และวิเคราะหจํานวนจลิุนทรียของเนือ้
มะมวงสุกหั่นช้ินทุกๆ 3 วัน ไดผลการทดลองดังในตารางท่ี 4.1 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
 

ชนิดของสารฆาเชื้อท่ีเหมาะสมในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้นพนัธุ
น้ําดอกไม 

ผลการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ระหวางการเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพนัธุน้าํดอกไม ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินทุกกรรมวิธีไมมี
โคโลนีของจุลินทรียเกดิข้ึน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน จึงรายงานผลจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา มีนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมเนื้อมะมวง (โดยประมาณ) (APHA, 

2001) ซ่ึงอาจเนื่องมาจากอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาสามารถยบัยั้งการเจริญของจุลินทรียได 
(O’Connor-Shaw, 1994) ทําใหไมพบจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินระหวางการเกบ็
รักษา ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ผลการทดลองดังกลาวทําใหไมสามารถเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือชนิดตางๆ ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได ดังนัน้จึงเพิ่มอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษาเปน 10±1 องศาเซลเซียส เพื่อใหจุลินทรียเจริญ และสามารถเปรียบเทียบความ
แตกตางของประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของสารฆาเช้ือชนิดตางๆ ท่ีศึกษาได 
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ผลการเปรียบเทียบชนิดของสารฆาเช้ือท่ีเหมาะสมในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน โดยเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินไวท่ีอุณหภมิู 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
7 วัน และวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ไดผลการทดลองดัง
ในรูปท่ี 4.3 และตารางภาคผนวก ก.3 ซ่ึงมีรายละเอียดของเนื้อมะมวงแตละสายพันธุดังนี ้

 

1. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
 การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด สามารถยับยั้งการเจริญ
ของแบคทีเรียท้ังหมดไดดีท่ีสุด โดยสามารถลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดได 2.79 log cfu/g 

รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดซิตริก เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมใน
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก เนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมผลแตไมไดจุมเนื้อมะมวง
ในสารฆาเช้ือ (ชุดควบคุม 2) และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 
ซ่ึงสามารถลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดได 1.09, 0.96, 0.59 และ 0.53 log cfu/g ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบกับจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือ
ท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) ซ่ึงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดมากที่สุดเทากับ 4.04 log cfu/g 

จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากชุดการทดลองอ่ืนๆ  

การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซดสามารถยับยั้งการเจริญของ
ยีสต-ราไดดีท่ีสุด โดยสามารถลดจํานวนยีสต-ราได 2.71 log cfu/g รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดซิตริก  
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมผลแตไมไดจุมเนื้อมะมวงในสารฆาเช้ือ (ชุดควบคุม 2) 
และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ซ่ึงสามารถลดจํานวนยีสต-รา
ได 1.58, 0.48, 0.42 และ 0.28 log cfu/g ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับจํานวนยีสต-ราของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) ซ่ึง
มีจํานวนยีสต-ราเทากับ 4.10 log cfu/g เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจน- 
เพอรออกไซด และกรดเพอรออกซีแอซีติก มีจํานวนยสีต-ราแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับจํานวนยีสต-ราของเนื้อมะมวงจากชุดการทดลองอ่ืน  ๆ และเม่ือเปรียบเทียบ
จํานวนยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต กับเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมผลแตไมไดจุมเนื้อมะมวงในสารฆาเช้ือ (ชุดควบคุม 2) และเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) พบวาไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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2. มะมวงพันธุโชคอนันต 
การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารฆาเช้ือชนิดตางๆ สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

ไดดีกวาท่ีไมไดจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารฆาเชื้อ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ี
ไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา 
มากท่ีสุดเทากบั 4.11 และ 4.25 log cfu/g ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ี
จุมผลแตไมไดจุมเนื้อมะมวงในสารฆาเช้ือ (ชุดควบคุม 2) มีจํานวนแบคทีเรีย และยีสต-รา เทากับ 
3.96 และ 3.96 log cfu/g ตามลําดับ แตจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินท้ัง 2 ชุดการทดลองดงักลาวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซดสามารถยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียไดดีท่ีสุด โดยสามารถลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยสีต-ราลงได 2.17 และ 1.71 

log cfu/g ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือ
ท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) และลดลงได 2.02 และ 1.42 log cfu/g ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบกบัเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมผลแตไมไดจุมเนื้อมะมวงในสารฆาเช้ือ (ชุด
ควบคุม 2) และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการใชสารฆาเช้ือ
ชนิดอ่ืนๆ สวนการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซิติก สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และ
สารละลายกรดซิตริกจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
สามารถลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดได  1.08, 0.46 และ 0.39 log cfu/g และลดจาํนวนยีสต-รา
ได 1.22, 0.64 และ 0.45 log cfu/g ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผล
มะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) 
 

3. มะมวงพันธุมหาชนก 

การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินดวยสารฆาเช้ือท้ัง 4 ชนิด เปนเวลา 1 นาที สามารถยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพรอมบริโภคได เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินจากผลมะมวงท่ี
ไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา
มากท่ีสุดเทากบั 4.34 และ 4.21 log cfu/g ตามลําดับ การจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินลงในสารละลาย
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี
ท่ีสุด โดยมีจาํนวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา เจริญไดนอยกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผล
มะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) เทากับ 2.40 และ 1.26 log 

cfu/g ตามลําดับ รองลงมาคือการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกเปนสารฆาเช้ือ ซ่ึงสามารถลด
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราได 1.98 และ 0.50 log cfu/g ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับ
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือ
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ท้ังผลและเน้ือมะมวง (ชุดควบคุม 1) ในขณะท่ีสารละลายกรดซิตริก และสารละลายโซเดียม- 
ไฮโพคลอไรต มีประสิทธิภาพในการยับยัง้การเจริญของจุลินทรียไดใกลเคียงกัน จํานวนจุลินทรีย
ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด แตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ  

ผลการเปรียบเทียบหาชนิดของสารฆาเช้ือท่ีเหมาะสําหรับยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พนัธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วนั 
พบวาสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรียไดดท่ีีสุด รองลงมาคือสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 50 

มิลลิกรัมตอลิตร สวนสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร และ
สารละลายกรดซิตริก 0.1 โมลาร มีประสิทธิภาพใกลเคียงกัน  

Ruiz-Cruz et al. (2007) รายงานวาการลางแครอทหั่นช้ินดวยสารละลายโซเดียมไฮโพ-
คลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร มีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรียไดดกีวาการ
ลางดวยสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร และการใชสารละลาย
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 
ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร ลางผลแคนตาลูป พบวาสารฆาเช้ือท้ัง 2 ชนิดมีประสิทธิภาพใน
การลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด ยีสต-รา และ Salmonella ไดใกลเคียงกัน (Ukuku, 2006) 
นอกจากนี้การลางผักชีดวยสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร 
และสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 6 กรัมตอลิตร พบวาสารละลายกรดซิตริกมีประสิทธิภาพ
ในการลดจํานวนยีสต-ราไดดีกวาสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต แตสารฆาเช้ือท้ัง 2 ชนิดมี
ประสิทธิภาพในการลดจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และ E. coli ไดใกลเคียงกัน (Allende et al., 

2009)  
อยางไรก็ตาม สารฆาเช้ือชนิดเดียวกัน ความเขมขนเทากัน ท่ีสภาวะเดียวกัน อาจมีประสิทธิภาพ

ในการควบคุมจํานวนจุลินทรียของผลไมตางชนิดกนัไดไมเทากัน (Narciso and Plotto, 2005) 
 

 สรุป 

สารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 
10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน ไดดีท่ีสุด รองลงมาคือสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร สวนสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 100 มิลลิกรัม
ตอลิตร และสารละลายกรดซิตริก 0.1 โมลาร มีประสิทธิภาพใกลเคียงกัน ดังนัน้ จงึใชสารละลาย
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด เปนสารฆาเช้ือ เพื่อการศึกษาในการทดลองท่ี 4 ตอไป 
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รูปท่ี 4.3 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 3 พันธุ ท่ีจุมในสารฆาเช้ือชนิดตางๆ เม่ือ 
                   เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 
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       น้ําดอกไม      โชคอนันต    มหาชนก 

     ชุดควบคุม 1 (ไมจุมท้ังผลและเนื้อมะมวง)       ชุดควบคุม 2 (จุมผลมะมวงแตไมจุมเนื้อมะมวง) 
     100 mg/L โซเดียมไฮโพคลอไรต  50 mg/L กรดเพอรออกซีแอซีติก 
     2.5 เปอรเซ็นต ไฮโดรเจนเพอรออกไซด  0.1 โมลาร กรดซิตริก 
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การทดลองท่ี 4 การศึกษาระดับความเขมขนของสารฆาเชือ้และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการยับยัง้ 
การเจริญของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

 

 ผลการศึกษาสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซดในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 5 ระดับความเขมขน คือ 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 หรือ 3.0 เปอรเซ็นต และ
ระยะเวลาจุม 1 หรือ 2 นาที แลวเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินไวท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 7 วนั โดยวิเคราะหจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.4 และตารางภาคผนวก ก.4 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้
 

ผลของความเขมขนและระยะเวลาในการจุมเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้นพนัธุน้ําดอกไมในสารละลาย
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด 
 ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
พันธุน้ําดอกไมท่ีไมไดจุมท้ังผลและเน้ือมะมวงในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด (ชุดควบคุม 1) 
มีการเจริญของแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา มากท่ีสุดเทากับ 4.65 และ 5.13 log cfu/g 

ตามลําดับ รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมผลแตไมไดจุมเนื้อมะมวงใน
สารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด (ชุดควบคุม 2) ซ่ึงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา 
เทากับ 3.26 และ 3.99 log cfu/g ตามลําดับ การจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลาย
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 หรือ 3.0 เปอรเซ็นต เปนเวลา 1 นาที หรือความเขมขน 
1.5-3.0 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียท้ังหมด และการใช
สารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ทุกระดับความเขมขน เปนเวลา 1 หรือ 2 นาที สามารถยับยั้ง
การเจริญของยสีต-ราของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินได และแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 2  
 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 3.0 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 2 นาที มีการเจริญของจุลินทรียนอยท่ีสุด แตท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาดังกลาว มี
ประสิทธิภาพไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการจุมเนือ้
มะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.0 หรือ 2.5 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 2 นาที อยางไรก็ตาม การใชสารฆาเช้ือท่ีระดับความเขมขนตํ่าและเปนเวลานาน สามารถ
ยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียได และไมมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ (Ruiz-Cruz et al., 2007) 
ดังนั้นการใชสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที 
จึงเปนระดับความเขมขน และระยะเวลาท่ีเหมาะสม สําหรับใชในการยับยั้งการเจรญิของจุลินทรีย
ระหวางการเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม 
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รูปท่ี 4.4 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพนัธุน้ําดอกไมท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจน- 
                    เพอรออกไซดท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู  
                 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน 

 

เม่ือนําเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด 
ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิม 
พบวาเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท่ีจุมในสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด มีกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ 
ดังนั้นสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซดจึงไมเหมาะสําหรับนํามาเปนสารฆาเช้ือในกระบวนการ
ผลิตเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพรอมบริโภค จึงไดเลือกใชสารฆาเช้ือท่ีมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียรองลงมาจากสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด คือสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก และนํามาศึกษาหาระดับความเขมขน และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการยับยั้งการเจริญของ 
จุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน โดยการจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินลงในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 40, 50 หรือ 60 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 หรือ 2 นาที แลวเก็บรักษา 

   ชุดควบคุม 1 (ไมจุมท้ังผลและเนื้อมะมวง)       2.0% H2O2, 1 นาที       1.5% H2O2, 2 นาที 
   ชุดควบคุม 2 (จุมผลมะมวงแตไมจุมเนื้อมะมวง)     2.5% H2O2, 1 นาที       2.0% H2O2, 2 นาที 
   1.0% H2O2, 1 นาที          3.0% H2O2, 1 นาที        2.5% H2O2, 2 นาที 
   1.5% H2O2, 1 นาที         1.0% H2O2, 2 นาที        3.0% H2O2, 2 นาที 
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เนื้อมะมวงไวท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส และวเิคราะหจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน 
ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.5 และตารางภาคผนวก ก.5 ซ่ึงมี
รายละเอียดของเนื้อมะมวงแตละสายพันธุ ดังนี ้

 
1. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 

 ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ท่ีไมไดจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) มีการเจริญ
ของแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา มากท่ีสุดเทากับ 4.85 และ 5.13 log cfu/g ตามลําดับ และ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับจาํนวนแบคทีเรียท้ังหมด และ
ยีสต-รา ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากชุดการทดลองอ่ืนๆ  

เม่ือศึกษาผลของระดับความเขมขนตอประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
ของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก พบวาการจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ท่ีระดับความเขมขน 40 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 นาที มีจํานวนแบคทีเรีย
ท้ังหมดเทากับ 2.83 และ 2.56 log cfu/g ตามลําดบั ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 60 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 นาที ท่ีมีการเจริญของแบคทีเรียเทากับ 1.97 log 

cfu/g การจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40, 50 และ 60 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที มีการเจริญของแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 2.07, 1.87 และ 1.72 

log cfu/g ตามลําดับ และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ระหวางจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกท้ัง 3 ชุดการทดลอง 

การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก เปนเวลา 2 นาที มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียไดดกีวาท่ีการจุมเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินเปนเวลา 1 
นาที และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 40 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือใชสารละลายท่ีระดับความเขมขน 60 มิลลิกรัมตอลิตร การจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีใน
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขนสูงข้ึน และเปนเวลานานข้ึน สามารถยับยั้ง
การเจริญของยีสต-ราไดดีข้ึน แตไมแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 

2. มะมวงพันธุโชคอนันต 
ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน

จากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) มีจาํนวนแบคทีเรีย 
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และยีสต-ราเทากับ 4.92 และ 4.92 log cfu/g ตามลําดับ และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
ความเขมขน 40, 50 หรือ 60 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 นาที มีการเจริญของจํานวนแบคทีเรีย
ท้ังหมดเทากับ 3.78, 3.69 และ 3.32 log cfu/g ตามลําดับ และมีจาํนวนยีสต-ราเทากับ 4.20, 

3.95 และ 3.67 log cfu/g ตามลําดับ ซ่ึงจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหั่น
ช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 60 มิลลิกรัมตอลิตร แตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับจาํนวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวง
สุกหัน่ช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร 
แสดงวาการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีมีความเขมขนสูง สามารถยับยั้งการเจริญของ 
จุลินทรียไดดกีวาท่ีระดับความเขมขนตํ่าเม่ือใชระยะเวลาในการจุมเทากัน 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40, 50 และ 
60 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 3.34, 3.20 และ 3.17 log 

cfu/g ตามลําดับ และมีจาํนวนยีสต-ราเทากับ 3.68, 3.52 และ 3.47 log cfu/g ตามลําดับ จํานวน
แบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกท้ัง 3 ชุดการทดลอง ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขนเทากนั 
แตระยะเวลาตางกัน พบวาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ท่ีระดบัความเขมขน 40 และ 50 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราไดดีกวา 
และแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการจุมเนื้อมะมวงใน
สารละลายดังกลาวเปนเวลา 1 นาที แตการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขน 
60 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 หรือ 2 นาที ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

3. มะมวงพันธุมหาชนก 

ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
จากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือท้ังผลและเนื้อมะมวง (ชุดควบคุม 1) มีจํานวนแบคทีเรีย
ท้ังหมด และยสีต-ราเทากับ 5.14 และ 5.33 log cfu/g ตามลําดับ และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ  

การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40, 50 และ 
60 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที มีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด เทากบั 3.04, 2.87 และ 2.84 log 

cfu/g และมีจาํนวนยีสต-รา เทากับ 2.96, 2.80 และ 2.61 log cfu/g ตามลําดับ และสามารถยับยัง้
การเจริญของจุลินทรียไดดกีวาการจุมเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ท่ี
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ระดับความเขมขนเดียวกนั เปนเวลา 1 นาที ซ่ึงมีจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดเทากับ 3.53, 3.41 และ 
2.94 log cfu/g และมีจํานวนยีสต-ราเทากบั 3.71, 3.30 และ 2.66 log cfu/g ตามลําดับ  

เม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติก ท่ีระดับความเขมขนแตกตางกัน แตใชระยะเวลาท่ีเทากนั (1 หรือ 2 นาที) พบวา
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีระดับความเขมขน 60 มิลลิกรัมตอลิตร สามารถยับยั้งการเจริญ
ของแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราไดดีกวาท่ีระดับความเขมขน 40 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร 
ตามลําดับ  
 ผลการศึกษาระดับความเขมขน และระยะเวลาท่ีเหมาะสมของสารละลายกรดเพอรออกซี- 
แอซีติกในการยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพนัธุน้ําดอกไม โชคอนันต 
และมหาชนก พบวาการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกท่ีความเขมขนสูง เปนเวลานาน 
สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินไดดกีวาท่ีระดับความเขมขนตํ่า และ
ระยะเวลาส้ัน ดังนั้นการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 60 มิลลิกรัมตอลิตร 
เปนเวลา 2 นาที สามารถควบคุมจํานวนจุลินทรียไดดีท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 7 วัน  
 ผลการทดลองนี้สอดคลองกับการใชสารฆาเช้ือชนิดอ่ืน ซ่ึงมีรายงานวาการใชสารฆาเช้ือท่ี
ระดับความเขมขนสูงและระยะเวลานาน มีประสิทธิภาพในการยบัยั้งการเจริญของจุลินทรียไดด ี
เชน การจุมข้ึนฉายในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตท่ีระดับความเขมขน 100, 200, 300 และ 
500 มิลลิกรัมตอลิตร และ น้ําเปลา เปนเวลา 30 วินาที เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 12 วัน พบวาข้ึนฉายท่ีจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 500 มิลลิกรัม
ตอลิตร สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและโคลิฟอรม ไดดีท่ีสุด แตข้ึนฉายท่ีจุมในสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร และท่ีจุมน้ําเปลา มีจํานวนจุลินทรียไม
แตกตางกัน (Radziejewska-Kubzdela et al., 2006) 

 นอกจากนี้การจุมแครอทหั่นช้ินในสารละลายแอซิดิไฟดโซเดียมคลอไรต ความเขมขน 
100, 250 หรือ 500 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 หรือ 2 นาที พบวาการจุมแครอทหั่นช้ินใน
สารละลายแอซิดิไฟดโซเดียมคลอไรต ความเขมขน 500 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที มี
จํานวนจุลินทรียนอยท่ีสุด และจํานวนจุลินทรียจะเพิ่มข้ึนเม่ือใชสารละลายแอซิดิไฟดโซเดียมคลอไรต 
ความเขมขนตํ่าลง และระยะเวลาส้ันลง แสดงวาประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจรญิของจุลินทรีย
ของสารฆาเช้ือข้ึนอยูกับระดับความเขมขนและระยะเวลาท่ีใชในการฆาเช้ือ (Ruiz-Cruz et al., 

2007) 
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 สรุป 
 การจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ ในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 60 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที สามารถยับยั้งการเจริญของจํานวนจุลินทรียไดไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัการจุมเนื้อมะมวงในสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 หรือ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที หรือความเขมขน 60 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 1 นาที ดังนั้นการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 

มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที จงึเหมาะสมสําหรับใชในการลดจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ 
 

การทดลองท่ี 5 การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และอายุการเก็บรักษาของ
  เนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

 
ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และอายุการเก็บรักษาเนื้อมะมวง

สุกหั่นช้ินพนัธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก โดยการจุมผลมะมวงในสารละลายกรด 
เพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที หลังจากนั้นปอกเปลือก 
และหัน่ช้ินเนือ้มะมวงสุกออกเปนดานละ 8 ช้ิน จุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินในสารละลายกรด 
เพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที ปลอยใหสะเด็ดน้ํา บรรจุช้ิน
เนื้อมะมวงสุกลงใน polystyrene clamshell และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส โดย
แบงการทดลองออกเปน 3 กรรมวิธี ไดแก 

กรรมวิธีท่ี 1 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีไดจากผลมะมวงท่ีไมไดจุมในสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติกท้ังผลมะมวงและเนื้อมะมวง 

กรรมวิธีท่ี 2 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีไดจากผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกแตไมไดจุมเนื้อมะมวง  

กรรมวิธีท่ี 3 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีไดจากผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกท้ังผลมะมวงและเน้ือมะมวง 

ทําการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจํานวนจุลินทรีย ทุกๆ 3 วัน ซ่ึง
ไดผลการทดลอง ดังนี ้
 

 

 

 



 65

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.5 จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน 3 พนัธุ ท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
                ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส  
               เปนเวลา 7 วัน 
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     ชุดควบคุม 1 (ไมจุมท้ังผลและเนื้อมะมวง) ชุดควบคุม 2 (จุมผลมะมวงแตไมจุมเนื้อมะมวง) 
     40 mg/L PAA, 1 นาที   40 mg/L PAA, 2 นาที 
     50 mg/L PAA, 1 นาที   50 mg/L PAA, 2 นาที 
     60 mg/L PAA, 1 นาที   60 mg/L PAA, 2 นาที 

       น้ําดอกไม      โชคอนันต    มหาชนก 
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1. การเปล่ียนแปลงสีของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิน้ 

1.1. คาความสวาง (L*) 
ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้าํดอกไม 

โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วนั 
ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.6 และ ตารางภาคผนวก ก.6 คา L* ท่ีวัดไดช้ีบงถึงการเปล่ียนสี
เนื่องจากปฏิกริิยาการเกดิสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม (enzymatic browning reaction) ของเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ิน หากคา L* ท่ีวัดไดมีคาลดลง แสดงวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินเกดิปฏิกิริยาสีน้ําตาล
ท่ีเรงดวยเอนไซม 

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
คา L* ระหวางการเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีการเปล่ียนแปลง

เหมือนกนั คือคา L* ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษา เนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคา L* เทากับ 65.77, 63.39 และ 63.77 และเม่ือเก็บรักษาเปน
เวลา 12 วัน คา L*ลดลงเปน 43.20, 37.19 และ 36.21 ซ่ึงคิดเปน 34.32, 41.34 และ 43.22 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1 มีคาสูงกวาเนือ้มะมวงสุกหัน่
ช้ินกรรมวิธีท่ี 2 และ 3 ซ่ึงมีคา L* ใกลเคียงกัน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1 และเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1 มีเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* ชากวา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
กรรมวิธีท่ี 2 และ 3 และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (กรรมวธีิท่ี 
3) มีเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* มากท่ีสุด 

 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษา เนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคา L* เทากับ 

69.06, 67.86 และ 66.42 และลดลงเปน 45.65, 48.39 และ 44.81 ตามลําดับ ภายหลังการเก็บ
รักษา เปนเวลา 12 วัน หรือคิดเปนเปอรเซ็นตการลดลงเทากับ 33.89, 28.69 และ 35.53 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 2 มีคา L* ลดลงชากวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
กรรมวิธีท่ี 1 และ 3 ซ่ึงมีการเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* ใกลเคียงกนั 

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เม่ือเร่ิมตนการทดลอง เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคา L* เทากับ 69.87, 

69.21 และ 65.82 และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน มีคา L* ลดลงเหลือ 64.88, 65.35 และ 
54.61 ซ่ึงคิดเปนเปอรเซ็นตการลดลงเทากับ 7.14, 5.58 และ 17.04 เปอรเซ็นต ตามลําดบั  
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เม่ือพิจารณาเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* พบวา เนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุมหาชนกกรรมวิธีท่ี 3 

มีเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* มากท่ีสุด โดยมีคาลดลงอยางรวดเร็วในชวง 6 วันแรก และ
คอนขางคงท่ีจนส้ินสุดการเกบ็รักษา และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1 และ 2 ซ่ึงมีคา L* ลดลงอยางชาๆ 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ทุกกรรมวิธีมีคาลดลงเม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานานข้ึน โดยเฉพาะคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 3 คือเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุม
ในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร แสดงวาการจุมเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ทําใหเนื้อมะมวงมีสีคลํ้าเร็วข้ึนระหวางเก็บรักษา 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตและมหาชนกมีคา L* เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษาใกลเคียงกัน 
และมีคา L* สูงกวาเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไม เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึนเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินพนัธุน้ําดอกไมมีเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* มากท่ีสุด รองลงมาคือ พันธุโชคอนันต 
แตพันธุมหาชนก มีเปอรเซ็นตการลดลงของคา L* นอยท่ีสุด 

เนื่องจากการปอกเปลือกและหั่นช้ินผลมะมวงจะทําใหเซลลถูกทําลาย ทําใหสารประกอบฟนอล 
(phenolic compounds) เกดิปฏิกิริยาออกซิเดชันกับออกซิเจนในอากาศ และมีเอนไซมพอลิฟนอล-
ออกซิเดส (polyphenol oxidase) ท่ีอยูในคลอโรพลาสต หรือพลาสทิด เปนตัวเรงปฏิกิริยา เปล่ียน
สารประกอบฟนอลใหเปนควิโนน (quinone) หลังจากนั้นสารควโินนจะเกดิการรวมตัวกนัเปน
โมเลกุลใหญข้ึนไดเปนสารสีน้ําตาล ท่ีเรียกวา เมลานนิ (melanin) (จริงแท, 2549; Toivonen and 

Brummell, 2008)  

สีน้ําตาลท่ีเกดิข้ึนเปนลักษณะปรากฏท่ีผูบริโภคไมตองการ ปจจุบันจงึมีการศกึษาการควบคุม
การเกิดสีน้ําตาลดวยวิธีตางๆ ท้ังวิธีทางกายภาพ และการใชสารเคมี เชน Ndiaye et al. 

(2009) ไดศึกษาผลของไอรอนในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสในเนื้อ
มะมวงสุก พบวาการใชไอรอนอุณหภูมิ 94±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 นาที สามารถยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสไดอยางสมบูรณ ทําใหคา L* ของเนือ้มะมวงไม
เปล่ียนแปลง เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน นอกจากนีก้ารจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุ Kent ลง
ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต รวมกบัสารละลายกรดแอสคอรบิก 
ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต เปนเวลา 3 นาที 
สามารถชะลอการลดลงของคา L* ของเนื้อมะมวงสุกได โดยคา L* ของเนื้อมะมวงสุกมีคาลดลง
จาก 69 เหลือ 68 ในขณะท่ีเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมมีคา L* ลดลงจาก 69 เหลือเพยีง 64 เม่ือเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน (Robles-Sanchez et al., 2009) 
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รูปท่ี 4.6 การเปล่ียนแปลงคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ี

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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พันธุมหาชนก 



 69

1.2. คา Chroma (C*) 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคาสี C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้าํดอกไม 
โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วนั 
ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.7 และ 4.9-4.11 และตารางภาคผนวก ก.7 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษา คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธีไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในระหวางเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน คา C* ของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1 ลดลงชากวาเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 2 และ 3 ซ่ึงมีคา C* ลดลง
ใกลเคียงกัน โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคา C* ลดลงจาก 53.73, 52.68 

และ 52.24 เหลือเพียง 28.41, 19.47 และ 17.92 ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน  
 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคา C* ลดลงจาก 57.88, 54.62 และ 

58.65 เปน 28.58, 31.92 และ 28.73 ตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษา เปนเวลา 12 วัน และคา 
C* ของเนื้อมะมวงสุกท้ัง 3 กรรมวิธี ลดลงในอัตราท่ีเทากัน และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)  

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1 และ 2 มีอัตราการลดลงเทากัน แตเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธี
ท่ี 3 มีคา C* ลดลงเร็วท่ีสุด เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคา C* ลดลงจาก 58.35, 

60.79 และ 63.18 เปน 49.84, 52.58 และ 41.34 ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน 
คา C* เปนคาท่ีช้ีบงถึงความเขมของสีท่ีปรากฏ และคา C* จะมีคาอยูในชวง 0-60 โดยคา 

C* ยิ่งมากแสดงวาความเขมของสีท่ีปรากฏมากข้ึนดวย (McGuire, 1992) ผลการทดลอง พบวา
คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ มีคาลดลงเร่ือยๆ แสดงวาเนื้อมะมวงมีความเขมของสี
เหลืองลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

แคโรทีนอยเปนสารสีเหลืองท่ีพบมากในเนื้อมะมวงสุก (Charoensiri et al., 2009) และ
สีเหลืองของเนื้อมะมวงสุกซีดจางลงระหวางการเกบ็รักษา เนื่องจากเกดิ isomerization ในโมเลกลุ
ของแคโรทีนอยด ทําใหมี cis-isomer มากข้ึน หรือถูกเปล่ียนรูปดวยเอนไซมตางๆ หรือถูก
ออกซิไดซดวยออกซิเจน ทําใหโมเลกุลมีขนาดเล็กลงเปน apocarotenal และ ketone จึงทําให 
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สีเหลืองจางหายไป ซ่ึงพืชท่ีถูกปน หั่นช้ิน หรือซอยใหเปนช้ินเล็กๆ นั้น แคโรทีนอยดจะไมเสถียร
และถูกทําลายไดงายดวยแสงแดด ออกซิเจน และความรอน (จริงแท, 2549) 

นอกจากนี้ สีท่ีซีดจางลงอาจเกิดเนื่องจากการสูญเสียน้ําบริเวณรอยตัด เชน แครอทหัน่ช้ินท่ี
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีคา C* ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 12 

วัน (Izumi et al., 1995; Klaiber et al., 2005; Lavelli et al., 2006)  
 

1.3. คา Hue angle (H°) 

ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม  
โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.8-4.11 และตารางภาคผนวก ก.8 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคา H° อยูในชวง 79.08-75.46, 79.48-

76.25 และ 79.43-71.12 ตามลําดับ คา H° ของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาผันแปร
เล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สวนเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 3 มีคา H° ลดลงอยาง
รวดเร็วจนถึงวันท่ี 9 และเพิม่ข้ึนในวันท่ี 12 ของการเกบ็รักษา 

 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคา H° อยูในชวง 84.97-81.41, 85.23-

83.00 และ 84.37-81.10 ตามลําดับ คา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธีไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และมีเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงในอัตราท่ีใกลเคียงกัน 

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคา H° อยูในชวง 77.07-74.75, 77.39-

75.23 และ 77.41-74.70 ตามลําดับ คา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวธีิไมแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีคา H° ลดลงอยางรวดเร็ว 
ในชวง 3 วันแรก จากนัน้คา H° มีคาผันแปรเล็กนอยจนกระท่ังส้ินสุดการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน  

คา H° เปนคาท่ีบอกถึงสีท่ีแทจริงของวัตถุ ถาคา H° มีคาเขาใกล 90 องศา แสดงวาวตัถุอยู
ในกลุมสีเหลือง และหากมีคาเขาใกล 0 องศา แสดงวาวตัถุอยูในกลุมสีแดง (McGuire, 1992) ผล
การทดลองพบวาคา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ มีแนวโนมลดลง แสดงวาเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินมีสีแดง น้ําตาล เพิ่มมากข้ึน สอดคลองกับคา L* ของเนื้อมะมวงสุกท่ีลดลง เนื่องปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ําตาล  
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รูปท่ี 4.7 การเปล่ียนแปลงคา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 
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พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.8 การเปล่ียนแปลงคา H° ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.9 สีท่ีแทจริงของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไม ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  
                 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รูปท่ี 4.10 สีท่ีแทจริงของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุโชคอนันต ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
                      4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 
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รูปท่ี 4.11 สีท่ีแทจริงของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1  
                   องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 

 

2. การเปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อของเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไม 
โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
โดยการวัดคาแรงกดเปนนวิตัน ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.12 และตารางภาคผนวก ก.9 ซ่ึงมี
รายละเอียดดังนี้ 

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
 คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินแตละกรรมวิธีมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษาเปนเวลา 12 วัน โดยเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคาความแนนเนื้อลดลงจาก 
2.18, 2.30 และ 2.09 เปน 1.16, 1.21 และ 1.08 นิวตัน ตามลําดับ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิ
ท่ี 3 มีอัตราการลดลงของคาความแนนเนื้อเร็วกวาเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1 และ 2 

ตามลําดับ ในชวง 3 วันแรก แตเม่ือเก็บรักษาครบ 12 วนั เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ังกรรมวิธีท่ี 3 มีคา
ความแนนเนื้อใกลเคียงกัน 

 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 
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ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคาความแนนเนื้อลดลงจาก 2.62, 2.52 

และ 2.39 เปน 1.83, 1.66 และ 1.56 นิวตัน ตามลําดบั คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน
ท้ัง 3 กรรมวิธี ระหวางการเก็บรักษา มีอัตราการลดลงใกลเคียงกนั และไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   โดยมีอัตราการลดลงอยางรวดเร็วในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา 

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

 คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินทุกกรรมวิธีมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
เปนเวลา 12 วนั คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 ลดลงจาก 2.08, 

1.93 และ 1.81 นิวตัน เม่ือเร่ิมตนการทดลอง เหลือเพียง 1.47, 1.35 และ 1.27 นิวตัน ตามลําดับ 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วนั คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีอัตราการ
ลดลงใกลเคียงกัน และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)    

 คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ ทุกกรรมวิธี มีคาลดลงตลอดการเก็บ
รักษาเปนเวลา 12 วัน และการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินนั้น ไม
มีผลตอคาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน ผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกับการจุมเนื้อมะมวง
พันธุ Keitt ในสารฆาเช้ือ 2 ชนิด คือสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก และสารละลายแอซิดิไฟด
โซเดียมคลอไรต ท่ีมีคาความแนนเนื้อลดลง และการใชสารฆาเช้ือไมมีผลตอคาความแนนเนือ้
ระหวางการเกบ็รักษา (Narciso and Plotto, 2005) นอกจากนี้การรมผลมะมวงพันธุ Kent และ 
Tommy Atkins ดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP) ความเขมขน 25 มิลลิกรัมตอลิตร  
เอทานอล (5.0 กรัมตอผลไม 1 กิโลกรัม) และการใชความรอนอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส กอน
การหั่นช้ินและนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อมะมวงทุกชุดการทดลองมีคา
ความแนนเนื้อลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Plotto et al., 2003) 

การเส่ือมสภาพของเนื้อมะมวงสุกระหวางการเก็บรักษาทําใหคาความแนนเนื้อลดลง ซ่ึงเกิดจาก
การเปล่ียนแปลงทางเคมีของสารประกอบเพกทินท่ีผนงัเซลล โดยเปล่ียนจากโมเลกุลของโพรโท- 
เพกทินซ่ึงไมละลายนํ้า (insoluble proto-pectin) เปนเพกทินท่ีละลายนํ้าได (soluble pectin) 
เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาการสลายพอลิเมอร (deploymerization) โดยอาศัยกิจกรรมของเอนไซม 
เพกทินเอสเทอเรส (pectin-esterase) และพอลิกาแล็กทูโรเนส (polygalacturonase) (Salunkhe 

et al., 1991; Waffenschmidt et al., 1993; Brisson et al., 1994; Maftoonazad and 

Ramaswamy, 2005) 
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รูปท่ี 4.12 การเปล่ียนแปลงคาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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3. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
พันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 12 วัน ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.13 และตารางภาคผนวก ก.10 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัเพิม่ข้ึน และเพิ่มข้ึนใน

อัตราท่ีใกลเคียงกันตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 สูญเสียน้ําหนักเทากับ 1.04, 1.05 และ 
1.05 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนตลอดการเก็บรักษา

เปนเวลา 12 วัน และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
กรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 สูญเสียน้ําหนกัเทากับ 2.01, 1.74 และ 1.61 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และไมแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเม่ือเก็บรักษา
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินเปนเวลา 12 วัน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 สูญเสียน้ําหนกั
เทากับ 1.60, 1.47 และ 1.44 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 การสูญเสียน้ําหนักของผลไมสวนใหญเกดิจากการสูญเสียน้ํา เนื่องจากความแตกตางของ
ความช้ืนสัมพัทธและความดันไอ (vapor pressure) ระหวางน้ําภายในผลไมกับอากาศท่ีอยูลอมรอบ 
ทําใหน้ําเคล่ือนท่ีออกจากภายในผลไมสูอากาศภายนอก (จริงแท, 2544) การเก็บรักษาเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินพนัธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก ท้ัง 3 กรรมวิธี มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนเม่ือ
เก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน และถึงแมจะเคลือบผิวของเน้ือมะมวงหัน่ช้ินดวยสารละลายไคโตซาน 
เนื้อมะมวงหัน่ช้ินก็ยังคงสูญเสียน้ําหนกัสดไดเชนกัน (Chien et al., 2007) นอกจากนีก้ารเก็บ
รักษาเนื้อมะละกอหัน่ช้ินท่ีอุณหภูมิ 2, 5 และ 10 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อมะละกอหั่นช้ินสูญเสีย
น้ําหนกัเพิ่มข้ึนระหวางการเก็บรักษาเชนกนั โดยเฉพาะเน้ือมะละกอหั่นช้ินท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัมากท่ีสุด (Techavuthiporn et al., 2005) 

แสดงวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  
 



 78

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 4.13 การเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ 
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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4. ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิน้ 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงปริมาณวติามินซีของเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไม 
โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.14 และตารางภาคผนวก ก.11 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีมีคาสูงท่ีสุด 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณวติามินซี เทากบั 18.10, 17.60 และ 16.14 

มิลลิกรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม ตามลําดับ และปริมาณวิตามินซีคอยๆ ลดลงอยางชาๆ ในชวง 6 

วันแรกของการเก็บรักษา และลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลัง ภายหลังการเก็บรักษา เปนเวลา 12 วัน 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณวิตามินซีลดลงเหลือ 16.48, 13.76 และ 
14.06 มิลลิกรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม หรือสูญเสียวิตามินซีเทากับ 8.95, 21.84 และ 12.88 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินทุกกรรมวิธีมีคาสูงท่ีสุดในวนัแรกของการทดลอง 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณวติามินซีเทากับ 31.22, 29.90 และ 29.72 

มิลลิกรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม ตามลําดับ และปริมาณวิตามินซีคอยๆ ลดลงอยางชาๆ ในชวง 6 

วันแรกของการเก็บรักษา และลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลัง เม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกเปนเวลา 
12 วัน ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีลดลง โดยเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ิน
กรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณวิตามินซี 25.29, 25.36 และ 24.17 มิลลิกรัมตอเนื้อมะมวง 100 

กรัม หรือสูญเสียวิตามินซีเทากับ 18.99, 15.20 และ 18.65 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 
22.22, 23.42 และ 21.86 มิลลิกรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม ตามลําดับ ปริมาณวติามินซีของเนือ้
มะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 2 ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา สวนเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1 และ 3 ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 3 วันแรก และลดลงอยางชาๆ จน
ส้ินสุดการทดลอง เม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกเปนเวลา 12 วัน เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 

และ 3 มีปริมาณวิตามินซี 18.86, 19.58 และ 17.73 มิลลิกรัมตอเนื้อมะมวง 100 กรัม หรือสูญเสีย
วิตามินซีเทากบั 15.14, 16.38 และ 18.90 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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รูปท่ี 4.14 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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วิตามินซีพบมากในผักและผลไมสด ซ่ึงปริมาณจะลดลงอยางรวดเร็วภายหลังการเกบ็เกี่ยว 
ปจจัยท่ีมีผลตอการลดลงของปริมาณวิตามินซี เชน วิธีการเก็บเกีย่ว แสง บาดแผลจากการตัดแตง 
การใชสารเคมี รังสี การสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ และอุณหภูมิท่ีใชการเก็บรักษา เปนตน (Lee 

and Kader, 2000) ผลการทดลอง พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุโชคอนันตมีปริมาณวิตามินซี
มากท่ีสุด รองลงมาคือ เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุมหาชนก สวนพนัธุน้ําดอกไมปริมาณวิตามินซี
นอยท่ีสุด การจุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ทําใหมี
ปริมาณวิตามินซีลดลงมากกวาเนื้อมะมวงท่ีไมไดจุมในสารละลายใด ท้ังนี้อาจเนือ่งจากกรดเพอร-
ออกซีแอซีติกซ่ึงมีสมบัติเปนสารออกซิไดซท่ีแรง จึงสงผลทําใหมีปริมาณวิตามินซีลดลง  

Chien et al. (2007) เก็บรักษาเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุ Irwin ท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 
ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน ทําให
ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงลดลงตลอดการเก็บรักษา โดยเนื้อมะมวงท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 
0.5 เปอรเซ็นต มีปริมาณวิตามินซีลดลงมากท่ีสุด รองลงมาคือเนื้อมะมวงท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน 
2.0 และ 1.0 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 

5. ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 12 วนั ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.15 และตารางภาคผนวก ก.12 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธีมีคาคอนขาง

คงท่ี แตผันแปรเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 

มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดอยูในชวง 17.70-18.27, 16.08-17.28 และ 14.93-15.43 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 3 

มีคาตํ่ากวากรรมวิธีท่ี 1 และ 2 และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดอยู

ในชวง 18.78-19.35, 18.33-19.42 และ 16.58-18.28 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธีมีคาเพิ่มข้ึนเล็กนอยในชวง 3 วันแรก 
และปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 3 มีคานอยท่ีสุด 
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ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้าํไดของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีมีคาคอนขาง
คงท่ีตลอดระยะการเก็บรักษาเปนเวลา 12 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้าํไดอยูในชวง 12.90-13.55, 13.85-14.43 และ 13.00-13.55 เปอรเซ็นต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 2 มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมากกวากรรมวิธีท่ี 1 

และ 3 เล็กนอย 

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในผลมะมวง คือน้ําตาล กรดอินทรีย กรดแอมิโน 
สารประกอบฟนอล และเพกทินท่ีละลายน้ําได (Mitcham et al., 1996) การเพิ่มข้ึนของปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดระหวางการเก็บรักษา ข้ึนอยูกับการเปลี่ยนสตารชหรือกรดอินทรีย
เปนน้ําตาลโดยเอนไซมอะไมเลส ซ่ึงอุณหภูมิในการเกบ็รักษาเปนปจจัยสําคัญในการเปล่ียนแปลง
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได โดยท่ีอุณหภูมิสูงจะทําใหมีการเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว 
เนื่องจากเอนไซมสามารถทํางานไดดี (Sothornvit and Rodsamran, 2008) จากผลการทดลอง 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกท้ัง 3 พันธุ ทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ี
หรือผันแปรเล็กนอย ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ท้ังนี้
เนื่องมาจากอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาคอนขางตํ่า อาจชะลอการทํางานของเอนไซม จึงทําให
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกท้ัง 3 พันธุ มีคาคอนขางคงท่ี 

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ เม่ือเปรียบเทียบ
ระหวางกรรมวิธี พบวาเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก มีปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดตํ่ากวากรรมวิธีอ่ืน ซ่ึงอาจเน่ืองมาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก
ท่ีใชในการฆาเช้ือ ไดชะลางสารตางๆ ท่ีร่ัวไหลออกมาจากเซลลบริเวณรอยตัดของเนื้อมะมวง จึง
ทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้าํไดของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท่ีจุมในสารฆาเช้ือ มีคานอยกวา
เนื้อมะมวงสุกท่ีไมไดจุมในสารฆาเช้ือ 
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รูปท่ี 4.15 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ 
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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6. ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกของเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม โชคอนนัต และมหาชนก ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ไดผลการทดลองดังในรูปท่ี 4.16 และ ตารางภาคผนวก ก.13 ซ่ึงมี
รายละเอียดดังนี้ 

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีมีคามากท่ีสุดในวัน

แรกของการเกบ็รักษา ซ่ึงเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณกรดท้ังหมดที่
ไทเทรตไดเทากับ 0.24, 0.34 และ 0.28 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และลดลงอยางชาๆ ในชวง 6 วันแรก 
และลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลัง โดยเฉพาะปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 3  

 
ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมากท่ีสุดใน

วันแรกของการเก็บรักษา เทากับ 0.24, 0.25 และ 0.20 เปอรเซ็นต ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรต
ไดของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1 และ 3 ลดลงอยางชาๆ ในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา 
สวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 3 ลดลงอยางชาๆ ในชวง 3 วันแรก และลดลงอยางรวดเร็ว
ในชวงวันท่ี 3 ถึง 6 ของการเก็บรักษา  

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษา เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณกรดท้ังหมด
ท่ีไทเทรตไดเทากับ 0.37, 0.26 และ 0.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได
ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีคาลดลงเล็กนอย ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงมี
เปอรเซ็นตการลดลงประมาณ 10-20 เปอรเซ็นต  

 
7. คาความเปนกรด-ดาง (คาพีเอช) ของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิน้ 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุน้ําดอกไม โชคอนันต 
และมหาชนก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ไดผลการ
ทดลองดังในรูปท่ี 4.17 และตารางภาคผนวก ก.14 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
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ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
คาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินแตละกรรมวิธีเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื้อ

มะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคาพีเอชอยูในชวง 4.65-4.83, 4.40-4.56 และ 4.43-

4.75 ตามลําดับ และมีคาเพิม่ข้ึนคิดเปน 3.69, 3.64 และ 7.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคาพีเอชอยูในชวง 4.64-4.87, 4.58-4.82 

และ 4.70-4.96 ตามลําดับ คาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี ลดลงเล็กนอยในชวง 3 วัน
แรก หลังจากนั้น จึงเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

 

ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคาพีเอชอยูในชวง 3.91-4.13, 4.21-4.37 
และ 4.26-4.56 ตามลําดบั โดยคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี เพิ่มข้ึนอยาง
ตอเนื่อง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน 

ผลการทดลองที่ไดแสดงวาเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน คาพีเอชของเน้ือมะมวง
สุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ มีคาเพิ่มข้ึนและสัมพันธกับปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตไดท่ีลดลง โดยเม่ือ
เร่ิมตนการเก็บรักษา เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดสูง และมีคาพีเอชตํ่า
กวาเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดสัมพันธกับปริมาณ
กรดอินทรียท่ีสะสมอยูในแวคิวโอ (vacuole) ของเซลล (Wills et al., 1998) กรดที่พบมากในเนื้อ
มะมวงคือ กรดซิตริก และปริมาณกรดจะลดลง เนื่องจากถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจ หรือถูก
เปล่ียนไปเปนน้ําตาลเพ่ือเปนอาหารสะสม (จริงแท, 2544; ดนัย, 2540) เม่ือพิจารณาเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก เปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงท่ีไมไดจุม
ในสารละลายใด พบวาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกไมมีผลตอคาพีเอช แตปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนือ้มะมวงข้ึนอยูกับระยะการสุกของผลมะมวง ซ่ึงสอดคลองกับงานวจิัย
ของ Rattanapanone et al. (2001) ท่ีรายงานวาคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินพนัธุ Tommy 

Atkins และ Kent ไมไดข้ึนอยูกับอุณหภูมิหรือสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษา แตข้ึนอยูกบั
ระยะการสุกของผลมะมวง 
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รูปท่ี 4.16 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกของเนื้อมะมวงสุกหั่น
ช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0.35

0.40

0.45

-50

-40

-30

-20

-10

0

10

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0.35

0.40

0.45

-50

-40

-30

-20

-10

0

10

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0.35

0.40

0.45

0 3 6 9 12
-50

-40

-30

-20

-10

0

10

    
    

    
    

    
    

    
    

    
    

    
ปริ

มา
ณก

รด
ทั้ง

หม
ดใ
นรู

ปก
รด

ซติ
ริก

 (เป
อร
เซ
น็ต

) 

    
    

    
    

    
    

    
เป
อร
เซ
็นต

กา
รเป

ลี่ย
นแ

ปล
งป

ริม
าณ

กร
ดทั้

งห
มด

 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.17 การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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8. อัตราสวนระหวางปริมาณของแขง็ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ี
ไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได
ตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุน้าํดอกไม โชคอนันต และ
มหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ไดผลการทดลองดัง
ในรูปท่ี 4.18 และตารางภาคผนวก ก.15 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้

ก. มะมวงพันธุน้าํดอกไม 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน

กรรมวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาเพิ่มข้ึนอยางชาๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
กรรมวิธีท่ี 3 มีคาคอนขางคงท่ีในชวง 6 วันแรกของการเกบ็รักษา และเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วในชวงหลัง  

 

ข. มะมวงพันธุโชคอนันต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคาอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ี

ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดอยูในชวง 77.55-100.91, 74.39-106.54 และ 
84.84-113.98 ตามลําดับ เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธีมีคาอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเพิ่มข้ึนใกลเคียงกันตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 
12 วัน  

 
ค. มะมวงพันธุมหาชนก 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1, 2 และ 3 มีคาอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดอยูในชวง 35.11-40.07, 53.24-59.57 และ 
53.50-66.54 ตามลําดับ อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดที่
ไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี มีอัตราการเพ่ิมข้ึนท่ีใกลเคียงกนั ตลอดการเก็บ
รักษาเปนเวลา 12 วัน 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได ใชในการประเมิน
คุณภาพของผลไมหั่นช้ิน ในรูปของอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณ
กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (Beaulieu and Gorny, no date) ผลการทดลองพบวาอัตราสวน
ระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
ท้ัง 3 พันธุ เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงวาเนื้อมะมวงมีรสหวานเพ่ิมข้ึน เนื่องจาก
อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได แสดงรสชาติ
ของเนื้อมะมวง ซ่ึงมีผลมาจากปริมาณกรดท้ังหมดท่ีลดลงพรอมกับการเพิ่มข้ึนของปริมาณนํ้าตาล 
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9. จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกห่ันชิ้น 

ผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม 
โชคอนันต และมหาชนก ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
ไดผลการทดลองดังในตารางท่ี 4.2-4.3 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้

ผลการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ระหวางการเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพนัธุน้าํดอกไม และพันธุโชคอนันต ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส พบวาระหวางการเก็บ
รักษา เปนเวลา 12 วัน เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 3 ไมมีโคโลนีของจุลินทรียเกดิข้ึน จึง
รายงานผลจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา มีนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมเนื้อมะมวง 
(โดยประมาณ) (APHA, 2001) สวนจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 1 มีจํานวนเพิ่มข้ึนระหวางวันท่ี 6 ถึง 12 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีจํานวน
แบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 2 มีจํานวนเพิ่มข้ึนระหวาง
วันท่ี 9 ถึง 12 ของการเก็บรักษา โดยจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-ราของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
กรรมวิธีท่ี 1 มีจํานวนมากกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 2  

ผลการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก 
ระหวางการเกบ็รักษาเปนเวลา 12 วัน พบวาไมมีโคโลนีของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
กรรมวิธีท่ี 3 แตพบวาเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 1 และ 2 มีจํานวนจุลินทรียเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ 
ท้ังจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด และยีสต-รา ในวันท่ี 6 ถึง 12 ของการเก็บรักษา 

จํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ กรรมวิธีท่ี 1 มีจํานวนเพ่ิมข้ึน และ
เพิ่มมากกวาจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวิธีท่ี 2 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน 
แสดงวาการเพ่ิมข้ึนของจํานวนจุลินทรียเกดิจากการปนเปอนของจุลินทรียจากเปลือกของผลมะมวง
ระหวางกระบวนการผลิตเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ิน สวนเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินกรรมวิธีท่ี 3 นั้น ไมพบ
โคโลนีของจุลินทรีย แสดงวาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย
ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุได อยางไรก็ตามมาตรฐานอาหารกําหนดใหอาหารดิบท่ีเตรียม
หรือปรุงในสภาพบริโภคไดทันที เชน ผักและผลไมสด สลัด สมตํา มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดได 
ไมเกิน 1×106 โคโลนีตอกรัม ยีสตไมเกิน 1×104 โคโลนีตอกรัม และราไมเกิน 500 โคโลนีตอกรัม 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2547) ดังนั้นระหวางการเก็บรักษาเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ 
ทุกกรรมวิธีจึงมีจํานวนจุลินทรียนอยกวาท่ีมาตรฐานกําหนด  
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รูปท่ี 4.18 การเปล่ียนแปลงอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมด 
(TSS/TA) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 
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ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาในการผลิตเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินควรลางผลมะมวงดวยสาร
ฆาเช้ือเพื่อลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือก แตอาจไมจําเปนตองใชสารฆาเช้ือในการลางเนื้อมะมวง
ภายหลังการหัน่ช้ิน หากมีการรักษาสุขลักษณะท่ีดีระหวางกระบวนการผลิต เชน การปอกเปลือก 
และหัน่ช้ิน รักษาความสะอาดของอุปกรณ เชน มีด และภาชนะบรรจ ุและตองเก็บรักษาเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 5 องศาเซลเซียส (O’Connor-Shaw, 1994) เพื่อยับยัง้การเจริญของ
จุลินทรียในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงจะชวยยืดอายุการเกบ็รักษาใหนานข้ึนดวย 

 

10. การประเมินทางประสาทสัมผัส 

การประเมนิคุณภาพดานประสาทสัมผัสของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพนัธุน้ําดอกไม โชคอนนัต 
และมหาชนก โดยสุมตัวอยางเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี ท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ทุกๆ 3 วัน นํามาประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส โดยใชผู
ทดสอบชิมจํานวน 5 คน ทําการทดสอบชิม และใหคะแนนความชอบในลักษณะตางๆ ไดแก 
ลักษณะสีท่ีปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ใชวธีิทดสอบแบบ 
Hedonic scale 9 ระดับ ซ่ึงมีระดับการใหคะแนน ดังนี ้

1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบนอย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของลักษณะตางๆ จากผูทดสอบชิม ไดผลการทดลองดัง
ในรูปท่ี 4.19-4.23 และตารางภาคผนวก ก.16-20 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

ก. ลักษณะสีท่ีปรากฏ 

ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมตอลักษณะสีท่ีปรากฏของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพนัธุน้าํดอกไม โชคอนันต และมหาชนก ท้ัง 3 กรรมวิธี ในแตละวนัระหวางการเกบ็รักษา 
พบวาคะแนนที่ไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเม่ือพิจารณาคะแนน
ความชอบเฉล่ีย พบวาผูชิมมีความชอบตอลักษณะสีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินกรรมวธีิท่ี 3 นอยท่ีสุด 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน คะแนนความชอบตอลักษณะสีของเนื้อมะมวงสุกหั่น
ช้ินทุกกรรมวธีิ มีคาลดลง ท้ังนี้เนื่องจากเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีสีคลํ้ามากข้ึน และมีลักษณะฉํ่าน้าํ 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน สอดคลองกับผลการวิเคราะหคาสีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีพบวา
คาสี L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงแสดงวาเนื้อมะมวง
สุกหั่นช้ินมีสีคลํ้ามากข้ึน 
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ข. ลักษณะเนื้อสัมผัส 

ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมตอลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน พบวาคะแนนความชอบในแตละ
วันตอลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ระหวางการเก็บรักษา คะแนนความชอบตอลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวง
สุกหั่นช้ินพนัธุน้ําดอกไมท้ัง 3 กรรมวิธี มีคาคอนขางคงท่ีในชวง 3 วนัแรกของการเก็บรักษา ซ่ึงได
คะแนน 7 ถึง 8 คะแนน และมีคาลดลงอยางรวดเร็วเหลือประมาณ 2 คะแนนในวันท่ี 9 ของการเก็บ
รักษา เนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุโชคอนันตไดคะแนนความชอบลดลงอยางชาๆ ในชวง 6 วันแรก
ของการเก็บรักษา และลดลงจนมีคะแนนความชอบนอยท่ีสุดเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา 
สวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนกมีคะแนนความชอบลดลงอยางตอเนื่อง ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน 

 

ค. กล่ิน 

ผลการวิเคราะหคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมตอกล่ินของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ิน 3 

พันธุ ท้ัง 3 กรรมวิธี พบวาคะแนนท่ีไดรับไมแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท้ัง 3 กรรมวิธี ไดรับคะแนนความชอบตอกล่ินของเน้ือมะมวง
ลดลงอยางตอเนื่อง ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษาเปนเวลา 12 วัน คะแนนความชอบตอกล่ินของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุโชคอนันตท้ัง 3 กรรมวิธี มีคาเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยในชวง 6 วันแรก
ของการเก็บรักษา และลดลงอยางรวดเร็วจนกระท่ังส้ินสุดการเก็บรักษา สวนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
พันธุมหาชนกท้ัง 3 กรรมวธีิ ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบตอกล่ินคอนขางคงท่ีจนถึงวันท่ี 9 

ของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคาประมาณ 6 ถึง 8 คะแนน และใหคะแนนลดลงอยางรวดเร็วเหลือเพยีง 2 

คะแนน เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา ท้ังนี้อาจเนื่องจากมะมวงพันธุมหาชนกมีกล่ินคอนขางแรง เปน
เอกลักษณเฉพาะตัว จงึสามารถรักษากล่ินของเน้ือมะมวงไวไดเปนเวลานาน ซ่ึงแตกตางจากเน้ือ
มะมวงสุกพันธุโชคอนันตและนํ้าดอกไม ท่ีมีกล่ินออน จึงทําใหกล่ินของเน้ือมะมวงลดลงรวดเร็ว
กวากล่ินของเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกระหวางการเก็บรักษา 

 

ง. รสชาต ิ

ผูทดสอบชิมใหคะแนนผลการประเมินความชอบรสชาติของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 

พันธุ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ระหวางเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 

กรรมวิธี เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท้ัง 3 กรรมวิธี ไดรับคะแนนความชอบตอรสชาติ
ประมาณ 7 ถึง 8 ในวันแรก และวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา และมีคะแนนลดลงตํ่ากวา 5 คะแนน ใน
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วันท่ี 6 จนกระท่ังส้ินสุดการเก็บรักษา เนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุโชคอนันตท้ัง 3 กรรมวิธี ไดรับ
คะแนนความชอบตอรสชาติลดลงอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สวนเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพนัธุมหาชนก ไดรับคะแนนความชอบตอรสชาติจากผูทดสอบชิมลดลงอยางชาๆ จนถึงวนัท่ี 
9 และลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา ท้ัง 3 กรรมวิธี 

 
จ. การยอมรับโดยรวม 

ผลการวิเคราะหคะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินพนัธุน้ําดอกไม โชค
อนันต และมหาชนก ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วนั พบวาคะแนนการยอมรับ
โดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 กรรมวิธี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) โดยคะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงท้ัง 3 พันธุ ทุกกรรมวิธี มีคามากกวา 5 

คะแนน (เฉยๆ) จนถึงวันท่ี 6 ของการเกบ็รักษา แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน พบวาคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินทุกกรรมวิธีมีคาตํ่ากวา 5 คะแนน ซ่ึงตัดสินวาส้ินสุดอายุ
การเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ พบวาผู
ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบตอลักษณะสีท่ีปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ และการ
ยอมรับโดยรวม ลดลงอยางตอเนื่อง โดยท่ีสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติกไมมีผลตอลักษณะ
ตางๆ ดังกลาว เม่ือพิจารณาคะแนนการยอมรับโดยรวมเพื่อตัดสินอายกุารเก็บรักษาของเน้ือมะมวง
สุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ พบวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินทุกกรรมวิธี ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมตํ่า
กวา 5.0 คะแนน ในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา ดังนั้นเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ มีอายุการเกบ็
รักษาไดไมเกนิ 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  
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รูปท่ี 4.19 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบสีท่ีปรากฏของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ 
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.20 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 

พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.21 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบกล่ินของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.22 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบรสชาติของเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน  
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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รูปท่ี 4.23 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พันธุ 
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
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ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 1  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 2  เนื้อมะมวงกรรมวิธีท่ี 3 

พันธุน้ําดอกไม 

พันธุโชคอนันต 

พันธุมหาชนก 
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 สรุป 

 เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุโชคอนันตและมหาชนก มีคา L* และ C* มากกวาเนื้อมะมวง
พันธุน้ําดอกไม และเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมมีคา L* และ C* ลดลงอยางรวดเร็ว แสดงวามีสีคลํ้า
มากข้ึนอยางรวดเร็ว ในขณะท่ีเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกมีคา L* และ C* ลดลงอยางชาๆ คา H° 

ของเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกมีคานอยกวาพันธุน้ําดอกไม และโชคอนันต แสดงวาเนื้อมะมวงพนัธุ
มหาชนกมีสีเหลืองอมสม สวนพันธุน้ําดอกไม และโชคอนันต มีสีเหลืองออน 

เม่ือเร่ิมตนการเก็บรักษา เนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุน้ําดอกไม และโชคอนันต มีคาความ
แนนเนื้อใกลเคียงกัน และมีคามากกวาพันธุมหาชนก แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ีอุณหภมิู 
4±1 องศาเซลเซียส คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงพนัธุน้ําดอกไมลดลงอยางรวดเร็ว ประมาณ 
50 เปอรเซ็นต ทําใหเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมออนนุมมากกวาพันธุโชคอนันต และมหาชนก ซ่ึงมี
คาความแนนเนื้อลดลงประมาณ 30 เปอรเซ็นต  

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุโชคอนนัตมีปริมาณวิตามินซีมากท่ีสุด รองลงมาคือพนัธุมหาชนก 
และพนัธุน้ําดอกไมมีปริมาณวิตามินซีนอยท่ีสุด ซ่ึงนอยกวาพันธุมหาชนกประมาณ 20 เปอรเซ็นต 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนกมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตํ่า และปริมาณกรดท้ังหมดที่
ไทเทรตไดสูงกวาเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไม และโชคอนันต นอกจากนี้เนื้อมะมวงพันธุมหาชนก
ทุกกรรมวิธีมีคาพีเอชตํ่ากวา 4.5 ซ่ึงจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียท่ีกอใหเกดิโรคได 

เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1 

องศาเซลเซียส มีจํานวนจุลินทรียตํ่ากวาท่ีมาตรฐานอาหารกําหนด ซ่ึงกําหนดใหอาหารดิบท่ีเตรียม
หรือปรุงในสภาพบริโภคไดทันที เชน ผักและผลไมสด สลัด สมตํา มีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดได 
ไมเกิน 1×106 โคโลนีตอกรัม ยีสตไมเกิน 1×104 โคโลนีตอกรัม และราไมเกิน 500 โคโลนีตอกรัม 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2547) 

เม่ือพิจารณาผลการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจํานวนจุลินทรียของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พนัธุ พบวาพนัธุมะมวงท่ีเหมาะสมในการแปรรูปเปนเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ิน 
คือพันธุมหาชนก หรืออาจใชผลมะมวงพนัธุโชคอนันตได แตผลมะมวงพันธุน้าํดอกไม ไมเหมาะสม
ในการแปรรูปเปนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน เพราะมีคาความแนนเนื้อลดลง และมีสีคลํ้ามากข้ึนอยาง
รวดเร็ว ระหวางการเก็บรักษา 

การตัดสินอายกุารเก็บรักษาของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ โดยใชลักษณะปรากฏที่
ฉํ่าน้ํา สีเนื้อมะมวงท่ีคลํ้ามากข้ึน และคะแนนการยอมรับโดยรวมท่ีไดรับตํ่ากวา 5.0 คะแนน ดังนั้น
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ จึงมีอายุการเก็บรักษาไดไมเกิน 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
 


