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Abstract 
Mango (Magnifera indica L.) is one of the most popular fruits for domestic and export market.  

Since its taste and texture are good, ‘Mun Deun Kao’ variety is accepted to be consumed at unripe stage. However, 
browning on its pulp surfaces after peeling affects the quality and price of mango. This research is focused on 
browning deceleration of fresh-cut mango using products from lactic acid bacterial culture (Pediococcus lolii). At 
first, mangoes were prepared for chopped and sliced mangoes. Then, the samples were soaked for 10 minutes in 
the 100% (v/v) Pediococcus lolii culture, compared with 5% (w/v) sodium chloride (NaCl), and distilled water as a 
control before being kept at room temperature (25°C). The results revealed that 100% bacterial culture was the 
best solution to retard browning of fresh-cut mango since the total phenolic compound level of bacterial culture-
treated mango was lower than that of 5% NaCl treated fruits and control. Chopped mango showed longer shelf-life 
than sliced mango as 29 and 9 days (for bacterial culture-treated mango), 5 and 7 days (for NaCl-treated mango) 
and 2 days for control, respectively. In addition, the product from Pediococcus lolii culture had no effect on the 
changes of total soluble solids and total acidity contents of fresh-cut mango. 
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บทคัดยอ 
มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมที่ไดรับความนิยมสูงทั้งในตลาดตางประเทศและในประเทศ ซึ่งมีทั้งพันธุที่

รับประทานผลสุกและผลดิบ มะมวงพันธุมันเดือนเกาเปนมะมวงที่นิยมนํามาบริโภคผลดิบ เนื่องจากมีรสเปร้ียว เนื้อสัมผัสแนน
กรอบ อยางไรก็ตามในการบริโภคผลมะมวงดิบ มักพบปญหาการเกิดสีน้ําตาลบนผิวของเนื้อมะมวงหลังจากการปอกเปลือก 
ซึ่งมีผลกระทบตอคุณภาพและราคาจําหนาย งานวิจัยคร้ังนี้จึงมุงศึกษาวธิีการยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลในผลมะมวงพันธุมันเดือน
เกาตัดแตง โดยใชผลิตภัณฑจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย Pediococcus lolii ซึ่งสามารถผลิตกรดแล็กทิก โดยตัดแตงเนื้อ
มะมวงเปน 2 รูปแบบ คือแบบสับเปนฝอยและแบบฝานเปนชิ้น แลวนําไปแชในผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียง 
Pediococcus lolii ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) เปนเวลา 10 นาที เปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงที่แชใน
สารละลายเกลือแกง (NaCl) ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต (มวลตอปริมาตร) และน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) โดยเก็บรักษาตัวอยางไวที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 วัน ผลการทดลอง พบวาผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรียความเขมขน 100 
เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลในเนื้อมะมวงตัดแตงไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเนื้อมะมวงตัดแตงที่ไดรับ
ผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรียมีปริมาณสารประกอบฟนอลต่ําที่สุด และมีอายุการวางจําหนายนานกวาเน้ือมะมวง
ตัดแตงที่แชในสารละลายเกลือแกง และชุดควบคุม โดยเน้ือมะมวงที่ตัดแตงแบบฝอยมีอายุการวางจําหนายนานกวาเน้ือ
มะมวงที่ตัดแตงแบบฝาน คือ 29 และ 9 วัน (100% ผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย) 5 และ 7 วัน (5% เกลือแกง) 
และ 2 วัน (ชุดควบคุม) ตามลําดับ เนื่องจากการตัดแตงแบบฝอยทําใหเนื้อมะมวงสัมผัสกับสารไดมากขึ้น ประสิทธิภาพการ
ยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล รวมทั้งการลดการเนาเสียจึงเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้ผลิตภัณฑจาก Pediococcus lolii ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งที่สามารถละลายในน้ําได  และปริมาณกรดอินทรียในเนื้อมะมวงตัดแตง 
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คํานํา 
มะมวง (Magnifera indica L.) เปนไมผลเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ปจจุบันพบปญหา

หลังการเก็บเก่ียวที่สงผลตอราคาและคุณภาพของมะมวง คือ การเกิดสีน้ําตาลบนเนื้อของมะมวงที่ปอกเปลือกแลว ซึ่งเกิดขึ้น
ไดเนื่องจากมีสารประกอบที่สําคัญ คือ สารประกอบฟนอล (phenolic compounds) เอนไซมในกลุมฟนอเลส (phenolase) 
เชน พอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase, PPO) และออกซิเจน  

กรรมวิธีที่ใชในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (browning reaction) ในมะมวงมีหลายวิธี แตวิธีที่นิยมใชใน
ปจจุบัน คือ การรมดวยสารประกอบซัลไฟต ซึ่งสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค (ประภา, 2546) และการเลือกใชวิธีปรับคาพี
เอช (pH) ใหลดลง เพื่อยับย้ังการทํางานของเอนไซม PPO ซึ่งคาพีเอชที่เหมาะสมในการทํางานของเอนไซมดังกลาว อยูในชวง
พีเอช 5-7 (สุวิมล, 2549) 

จุลินทรีย Pediococcus lolii เปนแบคทีเรียที่สามารถผลิตกรดแล็กทิกจากการยอยสลายน้ําตาลได ใชในอุตสาหกรรม
อาหารทั่วไป เชน ผักดองตางๆ และเคร่ืองปรุงรสจําพวกรสเค็ม เปนตน (พิมพเพ็ญ, ม.ป.ป.) แบคทีเรียชนิดนี้จะมีผลทําใหคาพีเอช
ของอาหารลดตํ่าลงอยางรวดเร็วจนจุลินทรียชนิดอื่นไมสามารถเจริญไดอีกตอไป (ฮัมดัน, ม.ป.ป.) งานวิจัยนี้จึงตองการศึกษา
เปรียบเทียบวิธีการแชเนื้อมะมวงในผลิตภัณฑจากจุลินทรีย Pediococcus lolii กับการแชในสารละลายเกลือแกง (NaCl) ซึ่งเปนวิธีที่
นิยมใชทั่วไปในทองตลาด โดยคาดวาวิธีนี้นอกจากจะชวยยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในเนื้อมะมวงแลว ยังมีตนทุนตํ่า และไม
สงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคอีกดวย เนื่องจากเปนสารที่เกิดจากธรรมชาติ รวมท้ังไมสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. วัดอายุการวางจําหนาย และเปอรเซ็นตการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล  
เตรียมผลมะมวงมันเดือนเกาโดยเลือกระยะความสุกใกลเคียงกันจากแหลงเดียวกัน จากนั้นนําผลมะมวงไปลางใน

น้ําเปลา ปอกเปลือกออกตามปกติแลวจึงลางดวยน้ําเปลาซํ้าอีกคร้ังแลวจึงนํามาตัดแตง 
ตัดแตงเนื้อมะมวงเปน 2 รูปแบบ คือ แบบฝานและแบบหั่นฝอย จากนั้นนําไปแชในสารละลาย 3 ชนิดคือ ผลิตภัณฑ

จากแบคทีเรีย Pediococcus lolii ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) สารละลายเกลือแกงความเขมขน 5 เปอรเซ็นต 
(น้ําหนักตอปริมาตร) และนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) เปนเวลา 10 นาที เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง บันทึกภาพและใหคะแนนการเกิด
สีน้ําตาลเปนเปอรเซ็นตตอพื้นที่ผิว 
2. การวัดคุณภาพของเนื้อมะมวงตัดแตง 

ทําการทดลองเชนเดียวกับตอนที่ 1 แตเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน จากนั้นนําเนื้อ
มะมวงตัดแตงตัวอยางมาวัดคุณภาพใน 3 ดาน คือ ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณของแข็งที่สามารถละลายไดในน้ํา 
(TSS)  และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) 

 
ผลการทดลอง 

ผลการทดลองเก็บรักษาเน้ือมะมวงตัดแตงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวา ในกรณีเนื้อมะมวง
แบบหั่นฝอย (Figure 1) มีคะแนนการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลนอยที่สุดคือตัวอยางที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% 
รองลงมาคือตัวอยางที่แชในสารละลายเกลือแกง 5% ในสวนเน้ือมะมวงแบบฝาน (Figure 2) มีคะแนนการเกิดปฏิกิริยาสี
น้ําตาลนอยที่สุดคือตัวอยางที่แชในสารละลายเกลือแกง 5%  รองลงมาคือตัวอยางที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% 
ตามลําดับ สอดคลองกับอายุการวางจําหนาย คือ ตัวอยางที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% มีอายุการวางจําหนายนาน
กวาเน้ือมะมวงตัดแตงที่แชในสารละลายเกลือแกง และชุดควบคุม โดยเนื้อมะมวงที่ตัดแตงแบบหั่นฝอยมีอายุการวางจําหนาย
นานกวาผลมะมวงที่ตัดแตงแบบฝาน สังเกตจากลักษณะทางกายกาพของเน้ือมะมวง เม่ือเก็บรักษาเน้ือมะมวงไวในถุงซิปล็อก
ที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส  คือ 29 และ 9 วัน (100% ผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย) 5 และ 7 วัน (5% 
NaCl) และ 2 วัน (ชุดควบคุม) ตามลําดับ (Figure 3) 

สําหรับผลในดานการวัดคุณภาพ พบวา มะมวงตัวอยางแบบฝอยที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลนอยที่สุด (Figure 4) ในขณะท่ีตัวอยางอื่นไมมีความแตกตางกัน สวนปริมาณของแข็งที่สามารถละลายใน
น้ําได (TSS) (Figure 5)  และปริมาณกรดอินทรีย (TA) (Figure 6) พบวาเกือบทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกัน ยกเวน 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําของเนื้อมะมวงตัวอยางแบบหั่นฝอยที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% ที่มีคาตํ่าเม่ือ
เปรียบเทียบกับตัวอยางอื่น 
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Figure 1  Photos of the chopped sample at 25°C 
 
 
 

Figure 2  Photos of the sliced sample at 25 °C 
 
 

 
Figure 3  Shelf-life of each sample 
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Figure 4  Total phenolic compounds in each sample 

 

 Figure 5 Total Soluble Solids       Figure 6 Titratable Acidity 
 

วิจารณผล 
จากผลการทดลอง พบวา ผลิตภัณฑจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% (v/v) มีประสิทธิภาพในการชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดมากที่สุด เนื่องจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii สามารถผลิตกรดแล็กทิกได (Doi et al., 2009) โดย
กรดแล็กทิกจะสงผลใหคาพีเอชในเนื้อมะมวงตํ่าลง การทํางานของเอนไซมจึงเกิดขึ้นนอยลง ปฏิกิริยาสีน้ําตาลจึงเกิดชาลง 
นอกจากนี้ยังมีสวนประกอบของ Bacteriocin ที่สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซมอื่นๆที่กอใหเกิดโรค (pathogen) ไดอีก
ดวย (อรอนงค, 2550) 

ในกรณีของสารละลายเกลือแกง 5% ที่มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลใกลเคียงกับผลิตภัณฑ
จากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% เนื่องจากเกลือแกง มีสมบัติเปนตัวรีดิวซ (reducing agent) ที่สามารถรีดิวซ o-
quinone ใหกลับมาเปนสารประกอบฟนอลได และลดผิวสัมผัสระหวางเนื้อมะมวง กับอากาศ (สมสมร, 2553) การ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลจึงชาลง 

นอกจากนี้ กระบวนการทดลองยังสามารถเปรียบเทียบผลของพื้นที่ผิวสัมผัสอากาศของเนื้อมะมวงตออัตราการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดวา เนื้อมะมวงที่ถูกหั่นในรูปแบบฝาน มีคะแนนการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลและวันที่เร่ิมเกิดนอยกวาเน้ือ
มะมวงแบบหั่นฝอย เนื่องจาก เนื้อมะมวงแบบฝานมีพื้นที่ผิวสัมผัสตออากาศนอยกวาเน้ือมะมวงแบบหั่นฝอย ทําใหออกซิเจน
ในอากาศเขาทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอลไดนอย ปฏิกิริยาสีน้ําตาลจึงเกิดนอยและชากวา สอดคลองกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลที่พบในเนื้อมะมวงแบบหั่นฝอยมากกวาเน้ือมะมวงแบบฝาน แสดงวา พื้นที่ผิวสัมผัสของเนื้อมะมวงแปรผัน
ตรงกับการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล กลาวคือ ย่ิงเนื้อมะมวงมีพื้นที่ผิวสัมผัสกับอากาศนอย ปฏิกิริยาสีน้ําตาลก็จะเกิดนอยดวย
เชนกัน 

 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร             ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2559                                การยับยั้ง  21 

สรุป 
ผลการทดลองสรุปไดวา ผลิตภัณฑจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% (v/v) สามารถยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสี

น้ําตาลไดดีที่สุด รองลงมาคือ สารละลายเกลือแกง 5% (w/v) นอกจากนี้ ผลิตภัณฑจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% 
(v/v) ยังไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงรสชาติของเนื้อมะมวงอีกดวย โดยสังเกตจากการเปล่ียนแปลงสารประกอบตางๆ ของเน้ือ
มะมวง และการห่ันเนื้อมะมวงใหมีพื้นที่ผิวสัมผัสกับอากาศนอยๆ สามารถชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดมี
ประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาชีววิทยา โรงเรียนมหิดลวิทยานุสรณ ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร และภาควิชาจุล
ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน สําหรับเอื้อเฟอสถานท่ีและอุปกรณทําการวิจัย 
ขอขอบคุณนิสิต นักศึกษาภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน สําหรับความ
ชวยเหลือและการใหความรูในการทํางานวิจัย 
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