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Efficacy of Sericin on Browning Reduction of Fresh Cut Mango cv. Nam Dok Mai 
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Abstract 

Browning is a major problem of fresh cut mango. The objective of this research was to study the 
efficiency of sericin on browning inhibition of fresh cut Nam Dok Mai mango (Mangifera indica Linn.). Fresh cut 
mango was prepared and dipped in sericin solutions at the concentrations of 0 (control), and 2% for 1 min, 
subsequently exposed to air-dried and stored at 10°C. The results showed that sericin treated mangoes had 
higher L* values (brightness), vitamin C and overall acceptance than control (untreated mangoes) during storage 
for 4 days. Fresh cut mango dipped in 2% sericin showed the lower polyphenol oxidase (PPO) activity and 
browning index compared to the control. So, dipping fresh cut mango in 2% sericin. then stored at 10°C inhibited 
browning and maintained the quality of fresh cut ‘Nam Dok mai’ mango for 4 days.  
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บทคัดย่อ 

การเกิดสีนํา้ตาลเป็นปัญหาสําคญัในมะมว่งตดัแตง่พร้อมบริโภคจากการศกึษาประสทิธิภาพของสารละลายเซริซิน
ตอ่การลดการเกิดสีนํา้ตาลในมะมว่งตดัแตง่พร้อมบริโภค  โดยนํามะมว่งสกุพนัธุ์นํา้ดอกไม้นํามาตดัแตง่พร้อมบริโภค แล้วจงึ
จุ่มในสารละลายเซริซินความเข้มข้นร้อยละ 2 โดยเปรียบเทียบชดุควบคมุ (มะมว่งตดัแตง่พร้อมบริโภคท่ีไมจุ่่มสาร) ผึง่ให้แห้ง
แล้วนํามาบรรจใุนกลอ่งพลาสติกกึง่คงรูปมีฝาปิด เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส พบวา่มะมว่งตดัแตง่ชดุท่ีจุ่มด้วย
สารละลายเซริซินสามารถชะลอการเกิดสีนํา้ตาลในมะมว่งนํา้ดอกไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภคได้ โดย มีคา่ความสว่าง (L*) ปริมาณ
วิตามินซี และคะแนนความชอบโดยรวมของผู้บริโภคมากกวา่ชดุควบคมุ นอกจากนีม้ะมว่งชดุท่ีจุ่มด้วยสารละลายเซริซิน มีค่า
กิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) และคา่การเกิดสีนํา้ตาล น้อยกวา่มะมว่งชดุควบคมุอยา่งมีความแตกตา่งกนั
ทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั (p<0.05) ดงันัน้การจุ่มด้วยสารละลายเซริซินความเข้มข้นร้อยละ 2 แล้วนําเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 
องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีนํา้ตาลและรักษาคณุภาพของมะมะมว่งสกุพนัธุ์นํา้ดอกไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค ได้เป็น
ระยะเวลา 4 วนั 
คาํสาํคัญ: มะม่วงนํา้ดอกไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค การเกิดสีนํา้ตาล เซริซิน 
 

คาํนํา 
มะมว่งนํา้ดอกไม้ เป็นไม้ผลเศรษฐกิจท่ีมีศกัยภาพในการนํามาแปรรูปเป็นมะมว่งตดัแตง่พร้อมบริโภค เน่ืองจาก

มะมว่งชนิดนีเ้ม่ือสกุมีกลิน่หอม รสหวานหอมเนือ้สีเหลืองอมส้ม ละเอียด มีเส้นใยเลก็น้อย และมีวิตามินซีสงู การนํามะมว่งมา
แปรรูปให้พร้อมตอ่การบริโภคนัน้จดัเป็นอีกทางเลือกหนึง่สําหรับการเพิ่มมลูคา่ของผลติผล แตใ่นการแปรรูปตดัแตง่นัน้ยงัพบ
ปัญหาเร่ืองอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้ลง การเปล่ียนแปลงสีของเนือ้มะมว่งเป็นสีนํา้ตาล ซึง่สาเหตกุารเกิดสีนํา้ตาลเน่ืองมาจาก
ปฏิกิริยาของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) จงึมีการใช้วิธีทางกายภาพ เช่น การใช้ความร้อนก่อนกระบวนการแปรรูปตดั
แตง่ และวิธีทางเคมีในการลดการเกิดสีนํา้ตาลและยืดอายกุารเก็บรักษา ในปัจจบุนัได้มีการนําสารสกดัจากธรรมชาติซึง่เป็น
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สารท่ีมีความปลอดภยักวา่การใช้สารเคมีมาทดแทนเพ่ือใช้สําหรับชะลอการเกิดสีนํา้ตาลในผลไม้บางชนิด โปรตีนเซลิซินเป็น
โปรตีนท่ีสกดัจากรังไหมเป็นอีกทางเลือกหนึง่ท่ีน่าสนใจ จากการศกึษาของ Thongsook and Tiyaboonchai ( 2011 ) พบวา่
การเคลือบผิวแอบเปิล้และมะเขือตดัสดพร้อมบริโภคด้วยสารเคลือบผิวเซลซิินสามารถควบคมุการเกิดสีนํา้ตาลระหวา่งการเก็บ
รักษาได้เป็นอย่างดี และพบว่าเซลซิินท่ีมีโมเลกลุขนาดเลก็มีประสทิธิภาพในการลดปฏิกิริยาของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส 
และควบคมุการเกิดสีนํา้ตาลได้ดี และยงัรักษาคณุภาพด้านกายภาพได้ด้วย การทดลองนีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือการศกึษาผลของ
สารละลายเซริซินในการลดการเกิดสีนํา้ตาลในมะมว่งนํา้ดอกไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

มะมว่งนํา้ดอกไม้พนัธุ์สีทองเกรดสง่ออกถกูสง่มาจากสวนในอําเภอ สามร้อยยอด จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์มาท่ี
ห้องปฏิบติัการหลงัการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบรีุ ศนูย์การศกึษาบางขนุเทียน ทําการคดัเลือกผลท่ี
มีขนาดสม่ําเสมอกนั นํามาบม่ให้สกุด้วยเอทีฟอนความเข้มข้น 200ppm เป็นเวลา2 วนั และนํามาวดัคา่ความแน่นเนือ้ของ
มะมว่งให้อยูใ่นช่วงคา่ความแน่นเนือ้เดียวกนั ได้แก่ 10-13 นิวตนั เพ่ือได้วยัท่ีเหมาะสมในการตดัแตง่ นํามะม่วงมาล้าง ปอก
เปลือก และตดัเป็นชิน้ ขนาดชิน้ละเทา่ๆกนัแล้วจุ่มด้วยสารละลายเซริซินความเข้มข้นร้อยละ 2 เปรียบเทียบกบัชิน้มะมว่งท่ี
ไมไ่ด้จุ่มสารเคลือบผิว (ชดุควบคมุ) ผึง่ไว้ให้แห้งบนตะแกรง แล้วนํามาบรรจใุนกลอ่งพลาสติกกึง่คงรูป มีฝาปิด เก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส บนัทกึการเปล่ียนแปลงสี คา่การเกิดสีนํา้ตาล ปริมาณวิตามินซี กิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอ
ลออกซิเดส (PPO) และคะแนนความชอบโดยรวมของผู้บริโภคเป็นจํานวน 40 คนแบบ consumer testing ทกุวนั 
 

ผล 

มะมว่งท่ีผา่นการจุ่มด้วยสารละลายเซริซินความเข้มข้นร้อยละ 2 เก็บรักษาอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส พบวา่มีคา่ L* 
สงูกวา่มะมว่งชดุควบคมุท่ีไม่ผา่นการจุ่มสารอย่างมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสําคญั ( แสดงถงึมะมว่งชดุควบคมุ
เกิดสีนํา้ตาลคลํา้มากขึน้ในระหวา่งการเก็บรักษา (p<0.01) (Fig 1A) ซึง่สอดคล้องกบัผลการเกิดสีนํา้ตาล (Browning index) 
ของมะมว่งตดัแตง่พร้อมบริโภคท่ีจุ่มด้วยสารละลายเซริซินมีคา่ browning index 2.00 และ 2.17 OD420/100g FW ในวนัท่ี 2 
และ วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีมะมว่งชดุควบคมุมีคา่ browning index.2.49 และ 3.53 OD420/100g FW 
ตามลําดบั (Fig 1B) สําหรับกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส  (PPO) พบวา่ มะม่วงชดุท่ีไมจุ่่มสารเซริซินมีกิจกรรม
เอนไซม์เพิ่มสงูขึน้ในวนัท่ี 1 ของการเก็บรักษาและลดลงหลงัจากนัน้ โดยมีกิจกรรมคอ่นข้างคงท่ีในระหวา่งการเก็บรักษา 
ในขณะท่ีมะมว่งตดัแตง่ชดุท่ีจุ่มสารเซริซิน มีกิจกรรมเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสลดลงทนัทีภายหลงัจากจุ่มสารเซริซินและ
คอ่นข้างคงท่ีในระหวา่งการเก็บรักษา โดยกิจกรรมเอนไซม์ของมะมว่งชดุควบคมุสงูกวา่ชดุท่ีจุ่มสาร (Fig 1D) ทัง้นีป้ริมาณ
วิตามินซีและคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคของมะมว่งท่ีจุ่มด้วยสารละลายเซริซินมีคา่สงูกวา่มะมว่งในชดุควบคมุในระหวา่ง
การเก็บรักษาเป็นเวลา 4 วนั (Fig 1C and E) 

 
วจิารณ์ผล 

สารละลายเซริซินสามารถยบัยัง้การเกิดสีนํา้ตาลในมะมว่งนํา้ดอกไม้สีทองได้ โดย Wu et al. (2008) ได้อธิบายการ
ยบัยัง้การเกิดสีนํา้ตาลของโปรตีนเซลซิินวา่ เป็นเพราะผลจากการจบัตวักนัระหวา่งเซริซิน และซบัสเตรทของการเกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีนํา้ตาลโดยกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส ในตําแหน่งท่ีตา่งจากตําแหน่งท่ีเอนไซม์จบักบัซบัสเตรท ทําให้
เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อน enzyme-substrate- sericin ทําให้เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสไมส่ามารถทําปฏิกิริยาตอ่ได้ จึง
ไมส่ามารถเกิดสีนํา้ตาล ซซึง่มีการสนบัสนนุคําอธิบายหลกัการนีโ้ดยการรายงานของ Wu et al. (2008) และ (Girelli et al., 
2004) นอกจากนี ้ Kato et al. (1998) รายงานวา่เซริซิน ประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ีมีหมูไ่ฮดรอกซ่ีสงูพบประมาณ40% ของ
กรดอะมิโนทัง้หมดท่ีเป็นองค์ประกอบ ซึง่เป็นท่ีทราบกนัดีวา่กรดอะมิโนท่ีมีหมูไ่ฮดรอกซีมีสมบติัเป็นคีเลติงเจนต์ ( chelating 
agent ) ท่ีดี โดยเฉพาะทองเเดง และเหลก็ ซึง่ในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํา้ตาลโดยกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส 
ทองแดงเป็นธาตท่ีุจําเป็นในกลไกของปฏิกิริยา ดงันัน้การท่ีเซลซิินมีสมบติัดงักลา่วสง่ผลช่วยในการลดการเกิดสีนํา้ตาล
เน่ืองจากปฏิกิริยาของเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดสได้เช่นกนั  
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อณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีนํา้ตาลและรักษาคณุภาพได้เป็นระยะเวลา 4 วนั 
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Figure 1.  Changes of L* values (A), Browning index (B), Ascorbic acid content  (C), Polyphenol oxidase (PPO) 

activity (D) and Overall acceptance (E) of sericin treated and and untreated fresh cut mango cv. Nam 
Dok Mai during storage at 10° C. 
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