
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการทดลอง 
 

1. เนื้อมะมวงสุกพันธุมหาชนกมีกิจกรรมของเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสมากทีสุ่ด 
รองลงมาคือพันธุโชคอนันตและน้ําดอกไม และพันธุแกวมีกิจกรรมของเอนไซมพอลีฟนอล 
ออกซิเดสต่ําที่สุด 

2. เนื้อมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมมีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสมากที่สุด  
รองลงมาคือพันธุแกว สวนพันธุโชคอนันตและมหาชนกมีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
แตกตางกันเพียงเล็กนอยและมีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสต่ําใกลเคียงกัน 

3. สารละลายแคลเซียมคลอไรดมีผลยับยั้งกิจกรรมเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดส
และเปอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุได โดยสารละลายแคลเซียมคลอไรดมีผลยับยั้ง
กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสและพอลีฟนอลออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมได 
มากที่สุด 

4. การเพิ่มความเขมขนของสารละลายแคลเซียมคลอไรด สามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสไดเพิ่มขึ้น แตการใชเวลาในการแชที่นานขึ้น  
ไมเพิ่มการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสได 

5. เนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุที่ผานการแชในสารละลายแคลเซียมคลอไรด 
ทุกชุดการทดลอง มีคา L*, b*, H°และ C* ลดลง สวนคา a* เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
แตนอยกวาชุดควบคุม  

6. เนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุที่ผานการแชในสารละลายแคลเซียมคลอไรด  
มีคาพีเอชเพิ่มขึ้นมากกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

7. สารละลายกรดซิตริกสามารถยับยั้งกิจกรรมเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสและ
เปอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุได โดยความเขมขนของสารละลายกรดซิตริก 2 
เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสและพอลีฟนอลออกซิเดสไดดีที่สุด 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



  
149 

8. เนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุที่ผานการแชในสารละลายกรดซิตริกทุกชุดการ
ทดลองและชุดควบคุมมีคา L*, b*, H°และ C* ลดลงเล็กนอย และมีคา a* เพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และมีการเปลี่ยนแปลงนอยกวาชุดควบคุม  

9. เนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุที่ผานการแชในสารละลายกรดซิตริกมีคาพีเอช 
เพิ่มขึ้นนอยกวาเนื้อมะมวงสุกที่เปนชุดควบคุม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

10. สารละลายผสมระหวางแคลเซียมคลอไรดและกรดซิตริก สามารถยับยั้งกิจกรรม
เอนไซมเปอรออกซิเดสและพอลีฟนอลออกซิเดสไดในเนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุ  

11. เนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุที่ผานการแชในสารละลายผสมระหวางแคลเซียม
คลอไรดและกรดซิตริก ทุกชุดการทดลองและชุดควบคุม มีคา L*, b*, H°และ C* ลดลง สวนคา a* 
เพิ่มขึ้น ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และมีการเปลี่ยนแปลงนอยกวาชุดควบคุม 

12. เนื้อมะมวงสุกทั้ง 4 สายพันธุที่ผานการแชในสารละลายผสมระหวางแคลเซียม
คลอไรดและกรดซิตริกและชุดควบคุม มีคาพีเอชเพิ่มขึ้น ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

13. การใชสารละลายแคลเซียมคลอไรดหรือกรดซิตริกเพียงชนิดเดียว สามารถยับยั้ง 
กิจกรรมของเอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสไดดีกวาการใชสารละลายผสม
ระหวางแคลเซียมคลอไรดและกรดซิตริก 
 
ขอเสนอแนะ 
 

1. เวลาที่ใชในการแชสารละลาย ไมควรจะใชเวลานานเกินไป เพราะจะทําให 
เนื้อของมะมวงสุกเละได และอาจจะทําใหเนื้อมะมวงสุกมีระยะเวลาการเก็บรักษาที่ส้ันลง 

2. มะมวงที่ จะนํ ามาแช ในสารละลาย  ผลควรสุกพอดีห รือมี เปลือกเปลี่ ยน 
เปนสีเหลืองประมาณ 80 เปอรเซ็นต และขนาดชิ้นของเนื้อมะมวงไมควรมีขนาดเล็กมาก 

3. เนื้อมะมวงสุกเมื่อผานการแชในสารละลายแลวควรนําไปเก็บใสภาชนะบรรจุ 
และนําเขาแชตูเย็นทันที เพราะเนื้อมะมวงสุกเมื่อนําขึ้นจากสารละลายจะสัมผัสกับอากาศมาก  
ทําใหเนื้อมะมวงสุกเกิดสีน้ําตาลเร็วและระยะเวลาการเก็บรักษาสั้นลง 

4. ความเขมขนของสารละลายแคลเซียมคลอไรดและกรดซิตริกที่ใชในการแช 
เนื้อมะมวงสุกไมควรใชสูงมาก เพราะจะทําใหรสชาติของเนื้อมะมวงสุกเปลี่ยนไป จนไมเปน 
ที่ยอมรับของผูบริโภคได 
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5. การปอกเปลือกผลมะมวงควรปอกเปลือกออกใหหมดเพราะที่เปลือกจะมีเอนไซม
เปอรออกซิเดสและพอลีฟนอลออกซิเดสอยูมาก และถาปอกเปลือกออกไมหมดจะทําใหเนื้อมะมวง
เกิดสีน้ําตาลไดเร็ว 

6. การวัดสีของเนื้อมะมวงสุกควรใชเนื้อดานในที่ติดเมล็ดเปนหลักในการวัดเพราะ
ถาใชเนื้อดานที่ติดเปลือกเมื่อปอกเปลือกออกไมหมดจะทําใหเกิดสีน้ําตาลไดเร็ว 

7. สามารถนําผลการทดลองนี้ไปใชในระดับอุตสาหกรรมได 
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