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Abstract 
Fresh-cut fruit deteriorates very fast and increases susceptibility to microbial spoilage. Using edible 

coating solution (CeloFresh) can extend shelf life and maintain quality of fresh-cut Khoew Sawoey mango.  Fresh-
cut mango was dipped in 100 mg/l NaOCl for 3 min. following with dipping in 2% calcium chloride+ 1% ascorbic 
acid + 0.25% citric acid for 2 min. and then cold water for 1 min., respectively.  Air-dried mango was divided into 
2 groups.   Group 1 was coated with CeloFresh compared with group 2 that was control without coating.  Fresh-
cut mango was packed in plastic tray and wrapped with polyvinylchloride (330-450 g/tray) before stored at 5±1oC, 
90±5%RH for 20 days. The results showed that non-coated and coated fresh-cut  mangoes had the storage life of  
5 and 10 days, respectively.   Non-coated fresh-cut mango found browning at the cut surface and appeared 
blackening vien clearly.  Additionally, freshness and color change scores reduced quickly and unacceptibility at 
the storage of 10 days and 15 days, respectively. It was found that TSS of coated mangoes was higher than that 
without coating within the first 10 days of storage. They  were not contaminated with Escherichia coli, but  they 
were found total plate count  and faecol coliform underguideline.  
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บทคัดยอ 

ผลไมสดหั่นชิ้นเกิดการเส่ือมสภาพไดอยางรวดเร็วและงายตอการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคมนุษย การใชสาร
เคลือบผิวบริโภคได เชน CeloFresh มาเคลือบเน้ือมะมวงเขียวเสวยห่ันชิ้นนาจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพได  
งานวิจัยนี้ไดนําเนื้อมะมวงหั่นชิ้นมาจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามดวย
สารละลายแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต + กรดแอสคอรบิก 1 เปอรเซ็นต + กรดซิตริก 0.25 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที และ
น้ําเย็นเปนเวลา 1 นาที ผ่ึงใหผิวนอกแหง แบงออกเปน 2 กลุม กลุมที่ 1 นํามาเคลือบดวย CeloFresh เปรียบเทียบกับกลุมที่ 2 
ชุดควบคุมที่ไมไดเคลือบผิว หลังจากนั้นนํามาบรรจุในถาดพลาสติก  หุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด (370 กรัมตอถาด) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 20 วัน ผลการทดลอง พบวา เนื้อมะมวง
หั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวและท่ีเคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษได  5  และ 10 วันตามลําดับ เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการ
เคลือบผิวเกิดอาการสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดและเสนเวนอยางชัดเจน รวมถึงคะแนนผลการประเมินดานความสด และสีลดลง
อยางรวดเร็วจนไมสามารถยอมรับไดในวันที่ 10 และ 15 ของการเก็บรักษา  ผลการทดลองพบวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ผานการ
เคลือบผิวมีปริมาณ TSS สูงกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษา ผลการตรวจ
จุลินทรียไมพบ Escherichia coli แตพบการปนเปอนของ total plate count  และ faecol coliform ไมเกินที่มาตรฐานกําหนด  
คําสําคัญ: สารเคลือบผิวบริโภคได, คุณภาพ, เนื้อมะมวงหั่นชิ้น 
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คํานํา 
 มะมวงเขียวเสวยเปนผลไมประเภทบมใหสุกที่นิยมบริโภคกันอยางกวางขวางทั้งในประเทศไทยและในตางประเทศ

มากย่ิงขึ้น  หางหุนสวนจํากัดเอส เอส  อิมพอรต เอ็กซปอรต ไดสงออกผลมะมวงเขียวเสวยไปจําหนายยังประเทศทางแถบ
บรูไนเพิ่มมากขึ้น อยางไรก็ตามการผลิตจําหนายในรูปเนื้อมะมวงหั่นชิ้นทําใหเกิดบาดแผลซึ่งสงผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
ทางสรีรวิทยา เชน การหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงสี เนื้อสัมผัส กล่ิน และลักษณะปรากฏไดอยางรวดเร็ว สงผลให
เนื้อมะมวงหั่นชิ้นมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง (Reyes, 1996) เนื้อมะมวงที่ปอกเปลือกแลวเกิดสีคลํ้าและเนื้อแหงมากขึ้นหากวาง
ไวที่อุณหภูมิหองทําใหไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดวยเหตุนี้จึงตองหาวิธีการเพื่อยับย้ังอาการดังกลาว แนวทางหนึ่งคือการใช
สารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล รวมกับสารเพิ่มความแข็งแรงของเซลล และสารเคลือบผิวบริโภคได  

จิตติมาและคณะ (2558) ไดรายงานวา การจุมตะไครตัดแตงสดในสารละลายแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต รวมกับ
กรดแอสคอรบิก 1 เปอรเซ็นต และกรดซิตริก 0.25 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ตามดวยสารเคลือบผิวบริโภคได เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณโคนตนและปลายยอดของตะไคร
สดตัดแตงได  Nongtaodum and Jangchud (2009) ไดรายงานวา การเคลือบเนื้อมะมวงฟาล่ันดวยสารเคลือบผิวไคโทซาน 
0.5-0.8 เปอรเซ็นต สามารถรักษาคุณภาพมะมวงฟาล่ันหั่นชิ้น โดยการลดการสูญเสียน้ําหนัก ลดการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได ลดการเจริญของจุลินทรีย และผูประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสยังใหคะแนนยอมรับเนื้อมะมวงฟา
ล่ันหั่นชิ้นไดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน  

นอกจากนี้เม่ือใชสารเคลือบผิวบริโภคไดกับเนื้อสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึงและเนื้อทุเรียนพันธุหมอนทองยังชวยลดปริมาณ
จุลินทรียกอโรคมนุษยและยืดอายุการเก็บรักษาได เปนเวลา 15 วัน และเน้ือขนุนพันธุมาเลยไดเปนเวลา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส (อภิตา และคณะ, 2554 ; อภิตา และคณะ, 2557)  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคที่จะศึกษาการใชสาร
เคลือบผิวบริโภคไดเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของเนื้อมะมวงพันธุเขียวเสวยห่ันชิ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลมะมวงเขียวเสวยขนสงมาจากหางหุนสวนจํากัดเอส. เอส. ที. อิมปอรต เอ็กซปอรต มายังศูนยเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียวดวยรถหองเย็น นํามาลางทําความสะอาดดวยสารละลายคลอรีนความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา 
นํามาปอกเปลือกหั่นเปนชิ้นตามขวาง แชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามดวย 
แคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต ที่ผสมรวมกับกรดแอสคอรบิก 1 เปอรเซ็นต และกรดซิตริก 0.25 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที 
และนํ้าเย็นเปนเวลา 1 นาที ตามลําดับ จากนั้นจุมในสารเคลือบผิวบริโภคได CeloFresh ที่ผลิตขึ้น ณ หองปฏิบัติการภาควิชา
วิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมผานการเคลือบ เม่ือผ่ึงใหผิวแหง
แลวนํามาบรรจุลงถาดพลาสติก หุมดวยพลาสติกพีวีซี น้ําหนักเฉล่ียตอถาด 370 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต บันทึกผลการทดลองทุกๆ 5  วัน เปนเวลา 20 วัน โดยการบันทึกอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้หาก
พบอาการสะทานหนาวจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณเสนเวนน ใหถือวาหมดอายุการเก็บรักษา  คะแนนลักษณะปรากฏ การ
สูญเสียน้ําหนัก ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (total soluble solids : TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(titratable acidity : TA)  total plate count   faecol coliform bacteria และ Escherichia coli 

 
ผลการทดลอง 

เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานและผานการเคลือบดวยสารเคลือบผิวบริโภคได มีเสนเวนปรากฏชัดเจน และมีอาการสี
น้ําตาลบริเวณรอยตัดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 10 และ 15 วัน ตามลําดับ (Figure 1) อาการสีน้ําตาลของเสนเวนนและบริเวณ
รอยตัดนี้เปนอาการสะทานหนาวจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า 5 องศาเซลเซียส (Bretch et al., 2012) ดังนั้นเนื้อมะมวงหั่น
ชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวและที่ผานการเคลือบผิวจึงมีอายุการเก็บรักษา 5 และ 10 วัน ตามลําดับ 

ลักษณะปรากฏของเนื้อมะมวงหั่นชิ้นคือ สี  ความสด และกล่ิน ประเมินโดยใหคะแนน 9 คือมีลักษณะเชนเดียวกับวัน
แรกของการเก็บรักษา สีไมเปล่ียนแปลง ยังคงความสด และมีกล่ินหอมของมะมวงเขียวเสวยดิบ ในขณะท่ีคะแนน 1 คือ
ลักษณะที่ตรงกันขาม ผลทดลองพบวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบมีความสด (Figure 2A) และสี (Figure 2C) ลดลง
อยางรวดเร็วอยางตอเนื่องจนไมเปนที่ยอมรับหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 15 และ 10 วัน ตามลําดับ สวนเน้ือมะมวงที่ผานการ
เคลือบมีการเปล่ียนแปลงความสดและสีชากวาเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว และยังคงไดคะแนนในระดับที่ยอมรับ
ได ขณะที่กล่ินหอมมีคาคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมไดผานการเคลือบผิวมีคา
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ลดลงในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา (Figure 2B) ทั้งนี้สอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อและเสนเวนนที่ปรากฏดังแสดงใน 
Figure 1  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Blackening vein at the cutting surface of non-coated Khoew Sawoey mango stored for 10 days (A) and 

that of  coated Khoew Sawoey mango stored for 15 days (B) at 5+1oC, 90+5 %RH 
 

เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานและผานการเคลือบผิวสูญเสียน้ําหนัก มีคาความแนนเนื้อ และ TA  ไมแตกตางกัน (ขอมูล
ไมแสดง) ยกเวนเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีปริมาณ TSS สูงกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบในชวง 10 
วันแรก จากเก็บรักษาเปนเวลา 10 วันจึงลดลงมามีปริมาณใกลเคียงกับเนื้อมะมวงที่ไมผานการเคลือบผิว (Figure 3) แสดงให
เห็นวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีการเปล่ียนสตารชไปเปนน้ําตาลในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษา จึงไมปรากฎ
อาการสีน้ําตาลของเน้ือและเสนเวนน แตหลังจาก 10 วัน ความสามารถในการเปล่ียนสตารชไปเปนน้ําตาลลดลงจึงทําใหมี
ปริมาณ TSS ลดลง และปรากฏอาการสีน้ําตาลของเนื้อและเสนเวนนขึ้นในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับ
ผลงานวิจัยของ Wang (2010) ที่ไดรายงานวาผักและผลไมจะปรับตัวใหทนทานตอการเกิดอาการสะทานหนาวโดยการ
พัฒนาการสุกและเปล่ียนสตารชไปเปนน้ําตาลเพ่ิมขึ้น เพื่อลดความเสียหายของเมมเบรนของเซลลพืช  

 
        
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ผลการตรวจสอบจุลินทรียกอใหเกิดโรคมนุษยโดยการตรวจสอบ total plate count และ faecol coliform ในเน้ือ

มะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานและผานการเคลือบผิวพบวามีการปนเปอนของจุลินทรียตํ่ากวาที่มาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามเนื้อ
มะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีปริมาณ total plate count ตํ่ากวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว และตรวจไมพบ
การปนเปอนของ Escherichia coli ในเนื้อมะมวงหั่นชิ้นทั้งที่ไมผานและผานการเคลือบผิว (Table 1) แสดงวากระบวนการ
ผลิตเนื้อมะมวงหั่นชิ้นมีประสิทธิภาพในการควบคุมจุลินทรียกอโรคมนุษย 
 

Figure 2  Appearance scores in terms of freshness, 
odor and color of non-coated (control) 
and coated Khoew Sawoey mango stored 
at 5+1oC, 90+5 %RH for 20 days 

Figure 3  TSS of non-coated (control) and coated 
Khoew Sawoey mango stored at 5+1oC, 
90+5 %RH for 20 days 



 การใชสาร  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 376 

Table 1 Foodborne pathogen in terms of total plate count, faecol coliform bacteria and Escherichia coli of non-
coated and coated Khoew Sawoey mango stored at 5+1oC, 90+5 %RH for 20 days 

 
Storage Life Treatments Total Plate Count Feacal Coliform E. Coli 

(Days)  (CFU/g) (MPN/100 g)  
0 Non-coated 27 <3.0 Negative 
 Coated 17 <3.0 Negative 
5 Non-coated Non-detected <3.0 Negative 
 Coated Non-detected <3.0 Negative 

10 Non-coated Non-detected <3.0 Negative 
 Coated Non-detected <3.0 Negative 

15 Non-coated 23 <3.0 Negative 
 Coated <10 <3.0 Negative 

20 Non-coated Non-detected <3.0 Negative 
 Coated Non-detected <3.0 Negative 

 
สรุป 

เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบและท่ีผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวบริโภคได CeloFresh แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษา 5 วัน และ 10 วัน ตามลําดับเนื้อมะมวง
หั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบมีคะแนนความสดและสีลดลงอยางรวดเร็วจนไมเปนที่ยอมรับในวันที่ 15 และ 10 ตามลําดับ เนื้อ
มะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีปริมาณ TSS สูงกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว ในชวง 10 วันแรกของการเก็บ
รักษา เนื้อมะมวงหั่นช้ินทั้ง 2 กลุมมีการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคมนุษยตํ่ากวามาตรฐานกําหนด และไมพบการปนเปอน
ของเช้ือ Escherichia coli  
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