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Abstract 

The purpose of this study was to determine the effectiveness of mangosteen peel extract coated plastic 
film (MEPE) to inhibit contaminated microorganisms on fish fillet stored at 4-7°C for 10 days. The initial total 
aerobic count (TAC) contaminated on fish fillet was 6.17 logCFU/g. Plastic films were coated with mangosteen 
peel extract [0 mg/ml (control), 0.8mg/ml (M1), 1.6 mg/ml (M2) and 2.4 mg/ml (M3)]. The fillets (3 x 5 x 0.5 cm) 
were wrapped with MEPEs. The results revealed that the MEPEs with M1, M2 and M3, were effective in reducing 
TAC by 1.23, 1.27 and 1.44 log reduction, respectively. Bacterial populations of the treated fillets were evaluated 
during storage. The total counts were found to be in the range of 5.30 - 5.12 logCFU/g (control), 4.94 - 7.47 
logCFU/g (M1), 4.90 - 7.49 logCFU/g (M2) and 4.73 - 7.65 logCFU/g (M3). In addition, the fillets showed spoilage 
characteristics (green and off-odor) on day 6 of storage. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด ในการยับย้ัง         
จุลินทรียที่ปนเปอนบนช้ินปลาที่เก็บรักษาท่ี 4-7°C เปนเวลา 10 วัน พบวาช้ินปลามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดปนเปอนเร่ิมตน 
6.17 log CFU/g ฟลมพลาสติกที่ใชทดสอบถูกเคลือบดวยสารสกัดเปลือกมังคุดความเขมขน 0 mg/ml(ชุดควบคุม), 
0.8mg/ml(M1), 1.6mg/ml (M2) และ 2.4 mg/ml (M3)  โดยชิ้นปลา (ขนาด 3 x 5 x 0.5 cm) ถูกหอดวยฟลมพลาสติกเคลือบ
สารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขนตางๆ จากผลการทดลองพบวาฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด M1, M2 และ 
M3 มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.23, 1.27 และ 1.44 log reduction ตามลําดับ เม่ือตรวจวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรียของชิ้นปลาที่หอดวยฟลมพลาสติกเคลือบเปลือกมังคุดในระหวางการเก็บรักษา พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
ในชวง 5.30 - 8.12 logCFU/g (ชุดควบคุม), 4.94 - 7.47 logCFU/g (M1), 4.90 - 7.49 logCFU/g (M2) และ 4.73 - 7.65 
logCFU/g (M3)  นอกจากนี้ยังพบวาช้ินปลาเร่ิมมีลักษณะเส่ือมเสีย (สีเขียว และมีกล่ิน) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ:  สารสกัดเปลือกมังคุด, ฟลมพลาสติก, ชิ้นปลา  

 
คํานํา 

ผลิตภัณฑอาหารประเภทเน้ือสัตวโดยทั่วไปจะเกิดการเส่ือมเสียไดงาย โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทเนื้อปลาสดจะ
เกิดการเส่ือมเสียไดงายกวาเน้ือไกหรือเนื้อหมูและวัว เพราะในเน้ือปลามีปริมาณกรดอะมิโนอิสระ (free amino acid) และ 
volatile nitrogen bases จํานวนมากเม่ือเทียบกับเนื้อสัตวประเภทอ่ืน (Ashie et al., 1996)  ในระหวางการเก็บรักษาคุณภาพ
ของเน้ือปลาจะลดลงเร่ือยๆจากการเส่ือมเสียดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาซ่ึงเปนผลจากการทํางานของจุลินทรียที่
ปนเปอนและสงผลตออายุการเก็บของผลิตภัณฑ (Sallam, 2007) นอกจากนี้การตรวจพบจุลินทรียในปริมาณที่สูงก็สามารถ
บงช้ีถึงคุณภาพของอาหารท่ีไมสะอาดและไมปลอดภัยตอผูบริโภคได โดยการปนเปอนของจุลินทรียอาจมาจากหลายสาเหตุ 
เชน จากส่ิงแวดลอม การขนสง รวมถึงกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร ดังนั้นการใชฟลมที่เคลือบดวย
สารที่มีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรียได (antimicrobial film) จะชวยลดปญหาอันตรายจากการปนเปอนของจุลินทรียที่กอใหเกิด
โรคและจุลินทรียที่ทําใหอาหารเส่ือมเสียในอาหารได อีกทั้งเพิ่มความปลอดภัยใหผูบริโภคและชวยยืดอายุการเก็บอาหารได
นานขึ้น  ประเทศไทยมักประสบปญหาผลิตผลทางการเกษตรลนตลาดในชวงฤดูกาลสงผลใหมีราคาตกตํ่ามาก    มังคุดซึ่งเปน 
ผลไมอีกชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยมอยางสูงในประเทศไทย และมักประสบปญหาปริมาณของผลผลิตออกสูทองตลาดสูงเกิน
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กวาความตองการของตลาดในชวงฤดูกาลเชนกัน นอกจากนี้ปริมาณการบริโภคที่สูงมากในฤดูกาลจึงทําใหมีการเพิ่มปริมาณ
ของขยะจากเปลือกมังคุดจํานวนมากขึ้นดวย ดังนั้น การนําเปลือกมังคุดมาใชประโยชนจึงเปนวิธีที่ชวยลดขยะและเพ่ิมมูลคา
ของผลผลิตทางการเกษตรใหสูงขึ้นได โดยในเปลือกมังคุดมีองคประกอบของสารที่สําคัญ คือ tannins 7-14%, xanthones, 
mangostin และ resin นอกจากนี้ยังมี chrysanthemin, garcinone A, garcinone B, gartanin และ kolanone ซึ่งที่มี
คุณสมบัติตานอนุมูลอิสระและทําลายจลิุนทรียได (www.pharm.su.ac.th)  โดย xanthones และ mangostin ในเปลือกมังคุด
มีรายงานวามีฤทธิ์ยับย้ังแบคทีเรียและเชื้อราไดหลายชนิด เชน แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของโรคทองเสีย Shigella dysentertae, 
Shigella flexnesi, Shigella sonnei, Shigella boydii, Escherichia coli, Vibrio cholera, Streptococcus feacalis และ
แบคทีเรียสาเหตุของการเกิดหนอง Staphylococcus aureus และเช้ือรา(เช้ือกลากและฮองกงฟุต) (www.herbsthai.th) ดังนั้น 
สารสกัดจากเปลือกมังคุดจึงมีศักยภาพท่ีดีในการนํามาใชเปนสารกันเสียธรรมชาติ (natural preservative) ในผลิตภัณฑ
อาหาร งานวิจัยนี้จึงไดเลือกสารสกัดเปลือกมังคุดมาประยุกตใชเปนสารยับย้ังจุลินทรียจากธรรมชาติเคลือบฟลมพลาสติกเพื่อ
ใชเปนบรรจุภัณฑแอคทีฟ (active packaging) ในการถนอมอาหารใหมีชวงการวางจําหนายที่นานขึ้น โดยศึกษาประสิทธิภาพ
ของฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนช้ินปลา  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมสารสกัดเปลือกมังคุด  
นําเปลือกมังคุดบดใหละเอียด 25 g เติมเอทานอล (95%) 250 ml เขยานาน 20 ชั่วโมงที่อุณหูมิหอง กรองนํ้าสกัด

และระเหยเอทานอลออกดวย vacuum rotary evaporator และเก็บสารสกัดเปลือกมังคุดที่ไดที่อุณหภูมิ -18°C  
การเตรียมฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด 

นํา methylcellulose (MC) 1.4 g ผสมกับเอทานอล (95%) 40 ml ละลายใหเขากันแลวเติมน้ํากล่ัน 40 ml จากนั้น
เติม polyethylene  glycol 1.2 ml ผสมใหเขากันและเติมสารสกัดเปลือกมังคุด (0.8, 1.6 และ 2.4 mg/ml) โดยผสมใหเขากัน 
จากนั้นนําสารเคลือบฟลมที่เตรียมไดไปเคลือบบนแผนฟลมพลาสติก (LDPE) ขนาด 10 x 10 cm โดยเทสารเคลือบ 5 ml ลง
บนแผนพลาสติกเกล่ียใหสารเคลือบกระจายทั่วและมีความหนาเทากันทั่วทั้งแผนและวางไวใน biological safety cabinet ที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง เก็บแผนฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด (MEPE) ที่ไดในขวดแกวปลอดเช้ือ   
ประสิทธิภาพฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดในการยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนบนช้ินปลา 

นําปลาทับทิมสดมาแลเปนชิ้น(ไมมีหนัง)ขนาด 3 x 5 x 0.5 cm  จากนั้นหอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือก
มังคุดที่เตรียมไดขางตนโดยมีความเขมขน 4 ระดับ คือ 0 (ชุดควบคุม), 0.8 (M1), 1.6 (M2) และ 2.4 (M3) mg/ml เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4-7°C นาน 10 วัน และนําช้ินปลาที่ไมหอดวยฟลมพลาสติกมาหาปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนเร่ิมตน (background 
microorganisms) ทําการสุมตัวอยางมาตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดทุก 2 วัน  ดวยวิธี spread plate บน plate 
count agar (PCA) และบมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง และรายงานจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเปน logCFU/g 

 
ผลและวิจารณ 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total aerobic bacteria) บนช้ินเนื้อปลาทับทิมที่หอดวยแผนพลาสติกเคลือบสารสกัด
เปลือกมังคุดที่ระดับความเขมขนตางกันคือ 0 (ชุดควบคุม), 0.8 (M1), 1.6 (M2) และ 2.4 (M3) mg/ml โดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ4-7°C เปนระยะเวลา10 วันและตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดทุกๆ 2 วัน ผลการทดลองแสดงดัง Table1 ชิ้น
ปลาทับทิมที่ไมไดหอดวยฟลมพลาสติกพบปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนเร่ิมตน (background total aerobic bacteria) เทากับ 
6.17 logCFU/g  และช้ินปลาทับทิมหอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดความเขมขน 0 mg/ml (ชุดควบคุม) ใน
วันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 5.30 logCFU/g วันที่ 4 ของการเก็บรักษาจํานวนจุนทรียทั้งหมดเปน 7.17 
logCFU/g ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่กําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวาหรือเทากับ 7.0 logCFU/g ใน
ปลาสด (ICMSF, 1986) และในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีการเพิ่มจํานวนอยางมากเปน 8.12 
logCFU/g ในขณะท่ีชิ้นปลาทับทิมหอดวยฟลมพลาสติก M1  พบวาในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเปน
4.94 logCFU/g  ซึ่งสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.23 log reduction เม่ือเทียบกับปริมาณจุลินทรียปนเปอนเร่ิมตน 
(background total aerobic bacteria, 6.17 logCFU/g) วันที่ 2 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเปน 6.24 
logCFU/g และในวันที่ 6 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มเปน 7.27 logCFU/g     ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่กําหนด 
และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นเร่ือยๆจนถึง 7.47 logCFU/g ในวันที่10 ของการเก็บรักษา แตจะเห็นไดวาการใชฟลม
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พลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 0.8 mg/ml นี้พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลาทับทิมชุด
ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 0-10 วันที่อุณหภูมิ 4-7°C และช้ินปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติก M2 ในวันที่ 0 ของ
การเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 4.90 logCFU/g ซึ่งสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.27 log reduction เม่ือ
เทียบกับปริมาณจุลินทรียปนเปอนเร่ิมตน  แตในวันที่ 2 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเปน 
6.11 logCFU/g และในวันที่ 6 พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพ่ิมเปน 7.02 logCFU/g ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่
กําหนด (ICMSF, 1986)  ซึ่งพบการเพิ่มจํานวนของจุลินทรียทั้งหมดขึ้นเร่ือยๆจนถึง 7.49 logCFU/gในวันที่ 10 ของการเก็บ
รักษา จากผลการทดลองนี้เห็นไดวาการใชฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 1.6 mg/ml นี้มีปริมาณ    
จลิุนทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลาทับทิมควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 10 วันที่อุณหภูมิ 4-7°C   นอกจากนี้ เม่ือหอชิ้น
ปลาทับทิมดวยฟลมพลาสติก M3 ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดพบวาในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุ
ลินทรียทั้งหมด 4.73 logCFU/g ซึ่งสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.44 log reduction เม่ือเทียบกับปริมาณจุลินทรีย
ปนเปอนเร่ิมตน แตในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดยังคงเพิ่มขึ้นเปน 6.15 logCFU/g และในวันที่ 6 
พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 7.43 logCFU/g ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสีย และพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น
เร่ือยๆจนถึง 7.65 logCFU/g ในวันที่10 ของการเก็บรักษา ซึ่งการใชฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 
2.4 mg/ml นี้พบวาในชวงการเก็บรักษาวันที่ 0 – 6 นั้นพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาในชิ้นปลาทับทิมควบคุม โดยใน
วันที่ 8 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวาช้ินปลาทับทิมควบคุม แตในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาปริมาณจุลิ
นทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลาทับทิมควบคุม ลักษณะปรากฏบนชิ้นปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติกไมเคลือบสารสกัด
เปลือกมังคุดและเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 0.8, 1.6 และ2.4 mg/ml ในวันที่ 0 และ 2 ของการเก็บรักษา
พบวาเน้ือปลาทับทิมมีสีแดงสด เนื้อแนน และ ในวันที่ 4 เนื้อปลาทับทิมยังคงมีสีแดงอมชมพู แตเม่ือเก็บไปจนถึงวันที่ 6 พบวา
เนื้อปลาเร่ิมมีสีเขียวและมีกล่ิน ซึ่งในวันที่ 8 ชิ้นปลามีสีเขียวช้ํา มีกล่ินเหม็นและเกิดเมือก เม่ือเก็บจนถึงวันที่ 10 เนื้อปลามี
ความเปอยยุย มีสีเขียวช้ํา มีกล่ินเหม็นและมีเมือกมากขึ้นซึ่งเปนลักษณะของเน้ือสัตวที่เส่ือมเสียแลว 
  

  Table 1 Population of total aerobic bacteria on fish fillet wrapped with MEPEs (0, 0.8, 1.6 and 2.4 mg/ml of ME) 
Day Treatment Viable cells (logCFU/g) 
0  Control 5.30±0.04 c 
 M1 4.94±0.09b 
 M2 4.90±0.06 b 
 M3 4.73±0.01 a 
2  Control 6.82±0.75 ns 
 M1 6.24±0.06ns 
 M2 6.11±0.02 ns 
 M3 6.15±0.07 ns 
4  Control 7.17±0.24 ns 
 M1 6.68±0.06 ns 
 M2 6.53±0.43 ns 
 M3 6.93±0.02 ns 
6  Control 7.66±0.39 ns 
 M1 7.27±0.01ns 
 M2 7.02±0.19 ns 
 M3 7.43±0.16 ns 
8 Control 7.87±0.26 b 
 M1 7.08±0.24 a 
 M2 6.82±0.31 a 
 M3 7.94±0.12 b 

10  Control 8.12±0.11 ns 
 M1 7.47±0.46 ns 
 M2 7.49±0.22 ns 
 M3 7.65±0.19 ns 

Population of background total aerobic bacteria on fish fillet = 6.17 logCFU/g 
ME = Mangosteen peel extract, Control = MEPE with 0 mg/ml ME, M1= MEPE with 0.8 mg/ml  
ME, M2 = MEPE with 1.6 mg/ml ME, M3 = MEPE with 2.4 mg/ml ME 

                           a - c significantly different at p<0.05 
                           ns not significantly different at p>0.05  
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 จากผลการทดลองจะเห็นวาฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดมีประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียปนเปอน
ชิ้นเนื้อปลาทับทิมสดได ซึ่งชิ้นปลาทับทิมควบคุมสามารถเก็บรักษาไดแค 2 วัน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดก็เกินมาตรฐานท่ี
กําหนดของ ICMSF ซึ่งกําหนดวาเน้ือปลาสดจะถือวาเนาเสียเม่ือมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกิน 7.0 logCFU/g นั้นเอง สวนช้ิน
ปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดพบวาสามารถเก็บรักษาไดนานกวา 4 วันที่อุณหภูมิ 4-7°C  จึง
พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่กําหนด และการเก็บรักษาช้ินปลาทับทิมที่อุณหภูมิ 4-7°C  
10 วัน พบวาช้ินปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดนั้นมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลา
ทับทิมที่ไมไดหอฟลมและช้ินปลาตัวอยางควบคุม ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Neetoo et al. (2008) ที่ศึกษาการใชฟลม
พลาสติกที่เคลือบดวยไนซินเพื่อควบคุมปริมาณของ Listeria monocytogenes ในซาลมอนรมควัน-แชเย็น โดยพบวาฟลม
พลาสติกเคลือบไนซิน (500 และ 2000 IU/cm2) มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณของ L. monocytogenes ได โดย
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียนี้ขึ้นกับความเขมขนของไนซิน ปริมาณเชื้อเร่ิมตนบนซาลมอนรมควัน และอุณหภูมิที่
เก็บรักษา นอกจากนี้ยังสอดคลองกับรายงานงานวิจัยของฐิติมาและคณะ (2549) ไดรายงานประสิทธิภาพของแผนฟลมตาน
เช้ือแบคทีเรียจากสารสกัดเปลือกมังคุด พบวาแผนฟลมมีฤทธิ์ตานเชื้อ S. aureus ได 

 
สรุป 

สารสกัดเปลือกมังคุดมีประสิทธิภาพที่ดีที่ใชเปนสารกันเสียธรรมชาติสําหรับยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร และ
สามารถนํามาประยุกตใชเปนสารเคลือบฟลมพลาสติกเพื่อใชเปนฟลมยับย้ังจุลินทรีย (antimicrobial film) สําหรับใชหอช้ินเนื้อ
ปลาสดเพื่อชวยลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในชิ้นปลาและชวยเพิ่มความปลอดภัยของอาหารได 

  
คําขอบคุณ 

โครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากเงินทุนอุดหนุนการวิจัยงบประมาณแผนดิน ประจําปงบประมาณ 2553 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ที่ใหการสนับสนุนเครื่องมือ อุปกรณตางๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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