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Abstract 

The major problems of ripe mango are browning incidence and microbial contamination which limit shelf-
life and consumer acceptance. Efficiency of calcium ascorbate solution on reducing browning symptom of fresh-
cut mango cv. ‘Nam Dok Mai’ was investigated. The mangoes were washed, peeled and cut into pieces and then 
separately dipped in 0 (control), 0.5, 1 and 2% of calcium ascorbate solutions for 1 min. After air dried, they were 
packed in semi-rigid packaging covered with lid and stored at 4 °C for 6 days. The results showed that calcium 
ascorbate solutions maintained the color changes expressed as lightness (L*), Hue angle and total color 
difference (ΔE). The 2% (w/v) of calcium ascorbate treatment maintained firmness of fresh-cut mango. Calcium 
ascorbate at 1 and 2% (w/v) treated mangoes revealed browning intensity and browning score lower than control 
set during storage for 6 days. These treatments had storage life for 6 days while as 0.5% calcium ascorbate and 
control had storage life only 2 days.  
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บทคดัยอ 

ปญหาหลักของมะมวงตัดแตงพรอมบริโภคไดแกการเกิดสีนํ้าตาลและการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรีย สงผลใหมะมวง
เกิดการเส่ือมเสียอยางรวดเร็วและไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค งานวิจัยน้ีจึงไดศึกษาผลของการใชสารละลายแคลเซียม
แอสคอรเบทตอการลดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงสุกพันธุนํ้าดอกไมตัดแตงพรอมบริโภค โดยนําผลมะมวงสุกท่ี
คัดขนาดและวัยเดียวกัน นํามาลาง ปอกเปลือก และห่ันชิ้นแลวนํามาจุมในสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทท่ีความเขมขน 0 
(นํ้ากล่ันเปนชุดควบคุม), 0.5, 1 และ 2% เปนเวลา 1 นาที หลังจากน้ันปลอยใหสะเด็ดนํ้าและบรรจุใสกลองพลาสติกแบบกึง่คง
รูปมีฝาปด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน พบวาสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงคาสีของเน้ือมะมวงสุก ไดแก คา L* Hue angle และคาการเปล่ียนแปลงของสี (ΔE) ได มะมวงท่ีจุมดวย
สารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทท่ีความเขมขน 2 เปอรเซ็นตสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเน้ือของชิ้นมะมวงสุก
ได นอกจากน้ีมะมวงท่ีจุมดวยสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทท่ีความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีปริมาณความเขมของสี
นํ้าตาล (browning intensity) และคะแนนการเกิดสีนํ้าตาล (browning score) ต่ํากวาเน้ือมะมวงสุกตัดแตงพรอมบริโภคทรีต
เมนตอ่ืน และเก็บรักษาไดเปนเวลา 6 วัน ในขณะท่ีเน้ือมะมวงสุกตัดแตงพรอมบริโภคทรีตเมนตอ่ืนเก็บรักษาได 2 วัน 
คําสําคัญ: การเกิดสีนํ้าตาล เน้ือมะมวงสุกห่ันชิ้น แคลเซียมแอสคอรเบท 

 
คํานํา 

ผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค (fresh-cut fruit) คือผลไมท่ีผานขั้นตอนตางๆ ภายหลังการเก็บเกีย่ว ไดแก การทําความ
สะอาด การปอกเปลือก การตดัแตง และการบรรจุ เปนตน โดยผลไมยังคงความสดใหม เพ่ือเปนการตอบสนองตอความ
ตองการของผูบริโภคในปจจุบันท่ีมีความเรงรีบในการดาํเนินชีวิต ทําใหตองการความสะดวกสบายและรวดเร็วท่ีสามารถนํา
ผลิตภัณฑดังกลาวไปรับประทานไดทันที แตผลิตภัณฑตัดแตงพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน เน่ืองจากเซลลหรือเน้ือเยื่อ
ของพืชถกูทําลายจากกระบวนการตัดแตง ทําใหเกดิการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาท่ีรวดเร็วและมีการเส่ือมเสียไดงายกวาผัก
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และผลไมท่ียังไมไดผานการตัดแตง เชน การเกิดสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัด (browning) การออนนุม และการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรีย เปนตน การเกดิสีนํ้าตาลในผลิตภัณฑตัดแตงเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) เมือ่เซลลของผลิตผลผาน
กระบวนการตัดแตง ทําใหเอนไซม สารท่ีทําปฏิกิริยา (substrate) และออกซิเจนเขามาสัมผัสกันเกดิเปนสีนํ้าตาลขึ้น เน้ือเยื่อท่ี
ถูกทําลายหรือเกดิบาดแผลสามารถกระตุนเอนไซมท่ีทําใหเกิดการเส่ือมสภาพของเซลล เชน เอนไซม pectinmethylesterase 
(PME) เอนไซม polygalacturonase (PG) และเอนไซม cellulase และงายตอการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย การใช
สารละลายแคลเซียมเพ่ือชวยเพ่ิมความแขง็แรงใหแกผนังเซลล และลดอาการสีนํ้าตาล โดยแคลเซยีม (Ca2+) สามารถเขาไปจับ
กับสารประกอบเพคติค (pectic substance) ในผนังเซลลและ middle lamella ของพืชเปน calcium pectate ทําใหเซลล
แข็งแรงขึ้น (Degrave et al., 2003) งานวิจยัท่ีผานมามีการนําสารละลายแคลเซียมอนุพันธตางๆ มาใช ซึง่แคลเซียมแอสคอร
เบทเปนอนุพันธชนิดหน่ึงท่ีถูกนํามาใชกันอยางกวางขวางท้ังในผลิตผลสดและผลิตผลตัดแตง โดยสารละลายแคลเซียม
แอสคอรเบทมีรายงานวาสามารถรักษาความแนนเน้ือ ยับยัง้การเกิดสีนํ้าตาล และยดือายกุารเกบ็รักษาของผักผลไมสดและผัก
สด เชน แอปเปล (Wang et al., 2007; Aguayo et al., 2010; Li et al., 2015) เมลอน (Silveira et al., 2011) และ มะเขือยาว 
(Barbagallo et al., 2012) ได ดังน้ันงานวิจยัน้ีจึงศึกษาผลของแคลเซียมแอสคอรเบทตอการลดการเกดิสีนํ้าตาลของมะมวงสุก
พันธุนํ้าดอกไมตัดแตงพรอมบริโภค  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

งานวจิัยคร้ังน้ีใชมะมวงสุกพันธุนํ้าดอกไมท่ีมีความแนนเน้ือ 10-13 นิวตัน โดยการวัดความแนนเน้ือท้ังผลแบบไม
ทําลาย (Non-destructive Limited Compression Technique) ทําการลางผลมะมวงดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรท
ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที ผ่ึงลมใหแหง หลังจากน้ันปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้น (ตดัตามขวางของผล
จํานวน 8 ชิ้นตอหน่ึงผล) แลวนํามาจุมในสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทท่ีความเขมขนรอยละ 0, 0.5, 1 และ 2 เปนเวลา 1 
นาที หลังจากน้ันปลอยใหสะเดด็นํ้าและบรรจใุสกลองพลาสตกิแบบกึ่งคงรูปมีฝาปดและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สุมตัวอยางเพ่ือวเิคราะหผลการทดลองทุกๆ 2 วัน ดังน้ี ตรวจสอบคาสี L*, Hue angle และ ΔE โดย colorimeter รุน CR-400 
ยี่หอ Konica minolta คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) โดยวัดการดดูกลืนคล่ืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 นาโน
เมตร คะแนนการเกิดสีนํ้าตาล (browning score) แสดงการยอมรับของผูบริโภค โดยการใหคะแนนมีหลักเกณฑดังน้ี คะแนน 1 
คือ ไมเกดิสีนํ้าตาล คะแนน 3 คอื เกิดสีนํ้าตาลออนรอยละ 1-25 คะแนน 5 คือ เกดิสีนํ้าตาลปานกลางรอยละ 26-50 คะแนน 7 
คือ สีนํ้าตาลเขมรอยละ 51-75, คะแนน 9 คือ สีนํ้าตาลเขมมากรอยละ 76-100 คาความแนนเน้ือของชิ้นมะมวงตดัแตง และ
คะแนนการยอมรับโดยรวม โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Hedonic Scaling 9 point มีหลักเกณฑดงัน้ีคะแนน 1 คือ ไมชอบมาก
ท่ีสุด คะแนน 2 คือ ไมชอบมาก คะแนน 3 คือ ไมชอบปานกลาง คะแนน 4 คือ ไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 คือ เฉยๆ คะแนน 6 
คือ ชอบเล็กนอย คะแนน 7 คือ ชอบปานกลาง คะแนน 8 คือ ชอบมาก และคะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด วางแผนการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) และวเิคราะหผลทางสถิติแบบ Duncan’s Multiple Range (DMRT) จาํนวน 
4 ซ้ํา 
 

ผล 
ผลการศึกษาการใชสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทเพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมตัดแตงพรอม

บริโภค พบวาการเปล่ียนแปลงสีบริเวณผิวของมะมวงตัดแตงพรอมบริโภคทุกทรีตเมนตมีคา L* และ Hue angle ลดลงเล็กนอย
ตลอดอายกุารเก็บรักษา ซึ่งคา L* และคา Hue angle ท่ีลดลงจากผลการทดลองแสดงถงึชิ้นมะมวงมสีีนํ้าตาลคลํ้าเพ่ิมมากขึ้น 
(Fig. 1 A และ B) ทรีตเมนตท่ีจุมในสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบททุกความเขมขนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคาสี L* 
Hue angle และคาการเปล่ียนแปลงสีผิวของชิ้นมะมวง (ΔE) (Fig. 1C) ไดดีกวาทรีตเมนตควบคมุ โดยทรีตเมนตท่ีใหผลดีท่ีสุด
คือชิ้นมะมวงท่ีจุมในสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทความเขมขนรอยละ 2 นอกจากน้ียังมคีาความเขมของสีนํ้าตาล 
(browning intensity) (Fig. 2B) ต่ํากวาทรีตเมนตอ่ืน แสดงใหเห็นวาทรีตเมนตดังกลาวมีการเกิดสีนํ้าตาลนอยกวามะมวงทรีต
เมนตโดยมเีสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภคท่ีคะแนน 4.9 ซึง่ประเมินจากการใหคะแนนของผูบริโภคจํานวน 40 คน ถาได
คะแนนสูงกวา 4.9 แสดงถงึการไมยอมรับของผูบริโภค จากผลการทดลองพบวามะมวงตดัแตงท่ีจุมในสารละลายแคลเซยีม
แอสคอรเบทความเขมขนรอยละ 2 มีคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลต่ํากวาเสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภคตลอดอายุการเก็บ
รักษา (Fig. 3A) และมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน โดยวิเคราะหจากคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคซึ่งมเีสน
เกณฑการยอมรับของผูบริโภคท่ีคะแนน 5 (Fig. 3B) พบวามะมวงตัดแตงท่ีจุมดวยสารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทความ
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เขมขนรอยละ 2 มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคสูงกวาเสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภคตลอดอายุการเกบ็รักษา 
ในขณะท่ีมะมวงตัดแตงในทรีตเมนตอ่ืนมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน นอกจากน้ีมะมวงตดัแตงท่ีจุมดวยสารละลายแคลเซียม
แอสคอรเบทความเขมขนรอยละ 2 มีคาความแนนเน้ือสูงวาทรีตเมนตอ่ืน (Fig. 2A)   

 

Figure 1  L* value (A), Hue angle (B) and ΔE (C) of fresh cut mango cv. Nam Dok Mai treated with 0% (control), 
0.5%, 1% and 2% calcium ascorbate solution packing into semi rigid packaging covered with lid then 
stored at  4ºC for 6 days. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2  Firmness (A) and Browning intensity (B) of fresh cut mango cv. Nam Dok Mai treated with 0% (control), 
0.5%, 1% and 2% calcium ascorbate solution packing into semi rigid packaging covered with lid then 
stored at  4ºC for 6 days. 

 

Figure 3  Browning score (A) and Overall acceptation scores (B) of fresh cut mango cv. Nam Dok Mai treated 
with 0% (control), 0.5%, 1% and 2% calcium ascorbate solution packing into semi rigid packaging 
covered with lid then stored at  4ºC for 6 days. 
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วิจารณผล 
สารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทความเขมขนรอยละ 2 สามารถชะลอการเกิดอาการสีนํ้าตาลท่ีบริเวณผิวของมะมวง

ตัดแตงและชวยเพ่ิมความแข็งแรงใหแกเซลลได เน่ืองจากคุณสมบัติของแคลเซียม (Ca2+) สามารถเขาไปจับกับสารประกอบ       
เพคติค (pectic substance) ในผนังเซลลและ middle lamella ของพืชเปน calcium pectate โดยแคลเซียมจะเชื่อมกับหมูคาร
บอกซิลอิสระของสายโพลิกาแลคตูโลเนส (polygalacturonate polymer) ทําใหเซลลแข็งแรงขึน้ (Degrave et al., 2003) 
สารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทมีรายงานวาสามารถรักษาความแนนเน้ือ ยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล และยืดอายกุารเก็บรักษา
ของผักผลไมสดและผักสด เชน แอปเปล (Wang et al., 2007; Aguayo et al., 2010; Li et al., 2015) เมลอน (Silveira et al., 
2011) และ มะเขือยาว (Barbagallo et al., 2012) จากงานวจิยัของ Rössle et al. (2009) พบวาแอปเปลตัดแตงท่ีจุมดวย
สารละลายแคลเซียมแอสคอรเบทสามารถชะลอการเปล่ียนสีผิวของชิ้นแอปเปลตดัแตงได และชวยรักษาความแนนเน้ือใน
ระหวางการเก็บรักษา ซึง่แคลเซียมอาจจะเขาไปรักษาความสมบูรณของเซลลทําใหเยื่อหุมเซลลสามารถรักษาการควบคุมการ
ผานเขาออกของสารตางๆ ได (Degrave et al., 2003) Fan et al. (2005) พบวาชิ้นแอปเปลท่ีจุมในสารละลายแคลเซียม
แอสคอรเบทความเขมขนรอยละ 7 สามารถลดปริมาณสารกลุมควิโนน (quinones) ซึ่งเกดิจากปฏิกิริยาไฮดรอกซเิลชนั 
(hydroxylation) เปล่ียนสารประกอบฟนอลิกในรูปโมโนฟนอล (monophenol) ไปเปนไดฟนอล (diphenol) และการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) โดยมเีอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase; PPO) เปนตวัทําปฏิกิริยา และ
มีออกซเิจนเปนตัวเรงปฏิกิริยาเปล่ียนสารกลุมไดฟนอลไปเปนสารกลุมควิโนน (He and Luo, 2007) ซึ่งสารกลุมน้ีสามารถเกิด
การพอลิเมอไรเซชันเปนสารเมลานิน (melanins) หรือสารท่ีใหสีนํ้าตาลหรือสีดาํกับเน้ือเยื่อพืช  

 
สรุป 

มะมวงท่ีจุมในสารละลายแคลเซยีมแอสคอรเบทความเขมขนรอยละ 2 สามารถชะลอการเกดิสีนํ้าตาล และรักษา
ความแนนเน้ือในมะมวงพันธุนํ้าดอกไมตัดแตงพรอมบริโภคได เมื่อเก็บรักษาในกลองพลาสตกิกึง่คงรูปท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซยีส และมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจยัขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
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Graduate School of Agricultural Science (UGSAS) มหาวิทยาลัยกิฟุ ท่ีเอ้ือเฟออุปกรณในการทําวิจยัคร้ังน้ี 
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