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Abstract 
The objective of this study was to evaluate the effect of vanillin and mango peel dietary fibre (MPDF) as 

antimicrobial agents in mango pureé against food spoilage microorganisms. Mango pureé was prepared from 
Mangifera indica L. c.v. Nam-Dok-Mai. L-ascorbic acid (0.05%, w/w) was added to the pureé which was artificially 
inoculated Zygosaccharomyces bailii at 4 log CFU/g. After that 80 mM vanillin, 5% and 10% (w/w) MPDF were 
added to mango pureé samples. Control sample comprised Z. bailii and L-ascorbic acid 0.05% (w/w). Samples 
were vacuum-packed and stored at 4°C for 5 days. The number of Z. bailii and total microorganisms were 
enumerated by spread plate method. The appearance of mango pureé was also evaluated by sight. The results 
showed that vanillin could reduce Z. bailii by 1-2 log CFU/g and slow down the enzymatic browning reaction. 
MPDF at 5% could reduce total microorganisms by 2 logs. The antimicrobial activity of MPDF at 5% (log reduction 
= 2.10 log CFU/g) and 10% (log reduction = 2.38 log CFU/g) were not different, but 10% MPDF accelerated the 
browning reaction in mango pureé. Thus, 80 mM vanillin and 5% MPDF are the natural antimicrobial agents that 
can inhibit the growth of microorganisms and the enzymatic browning in mango pureé. Therefore, they can be 
applied as natural preservatives in minimally processed fruit. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มุงศึกษาประสิทธิภาพของวานิลลินและเย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวง (MPDF) ในการยับย้ังจุลินทรียที่
ทําใหเนื้อมะมวงบดเนาเสีย โดยเฉพาะเชื้อ Zygosaccharomyces bailii ในขั้นแรกเตรียมเนื้อมะมวงบดจากมะมวงสายพันธุ
น้ําดอกไม เติม L-ascorbic acid 0.05% (w/w) และจําลองการปนเปอนของ Z. bailii ในเนื้อมะมวงบด จํานวน 4 CFU/g และ
เปรียบเทียบประสิทธิภาพการยับย้ังจุลินทรียของสารยับย้ังจุลินทรียโดยเติมสารประกอบวานิลลินความเขมขน 80 mM, MPDF 
รอยละ 5 และ 10 โดยสูตรควบคุม คือ สูตรที่เติมจุลินทรียและกรดแอสคอรบิก บรรจุตัวอยางในถุงสุญญากาศ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน ตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมดดวยวิธี spread plate method และตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพดวยสายตา ผลการทดลอง พบวา วานิลลินสามารถลดจํานวน Z. bailii ได 1-2 log CFU/g ตลอด
ระยะการเก็บรักษา 5 วัน และชะลอการเกิดสีน้ําตาลจากปฏิกริยาของเอนไซมในมะมวง สวน  MPDF ความเขมขน 5% 
สามารถยับย้ังจุลินทรียทั้งหมดไดดี สูตรที่เติม MPDF ความเขมขน 5 และ 10% ใหผลการยับย้ังจุลินทรียไมตางกัน โดยมีคา 
log reduction เทากับ 2.10 และ 2.38 ตามลําดับ แตสูตรที่เติม MPDF 10% มีผลทํามะมวงมีสีเขมขึ้น ดังนั้นวานิลลินและ 
MPDF 5% จึงเปนสารสกัดจากธรรมชาติที่มีศักยภาพในการนําไปใชในผลิตภัณฑมะมวงบดเพ่ือยับย้ังจุลินทรียที่ทําใหอาหาร
เนาเสียและชะลอการเกิดสีน้ําตาลจากเอนไซม  โดยสามารถนําไปประยุกตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลไมสดแปรรูป 
คําสําคัญ: สารตานจุลินทรียจากธรรมชาติ, มะมวง, Mangifera indica L , เนื้อผลไมบด 
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คํานํา 
มะมวงเปนผลไมที่ไดรับความนิยมมากทั้งในและตางประเทศ โดยมีการบริโภคทั้งผลสุกและดิบ และมีการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน น้ํามะมวง มะมวงดอง ซอสมะมวง แยมมะมวง มะมวงดอง เนื้อมะมวงบด (mango pureé) เปน
ตน เนื้อมะมวงบดเปนผลิตภัณฑจากมะมวงสุกที่เร่ิมเปนที่รูจักในประเทศไทย  โดยเนื้อมะมวงบดสามารถนําไปประยุกตใชใน
ผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ เชน ไอศกรีมและผลิตภัณฑเบเกอรี เปนตน  ในประเทศไทย การบริโภคและการแปรรูปเนื้อ
มะมวงบดไมเปนที่นิยมเพราะผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาคอนขางส้ัน เนื่องจากเกิดสีคลํ้าไดงายจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
และการเส่ือมเสียจากจุลินทรียหากไมผานการฆาเช้ือดวยกระบวนการพาสเจอรไรสหรือสเตอริไลส แตการสเตอริไลสมีผลทําให
สารอาหารบางชนิดเส่ือมคุณภาพ และมีผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัส เชน เนื้อสัมผัสและมีกล่ินรสไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค ในบางกรณี อาจมีการเติมสารกันเสีย เชน โพแทสเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบต เปนตน (López-Malo and Palou, 
2000) อยางไรก็ตาม หากผูบริโภคไดรับสารกันเสียในปริมาณมากติดตอกัน อาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคได ดังนั้น 
งานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาในการใชสารจากธรรมชาติ ไดแก สารสกัดจากเปลือกมะมวง (MPDF) และ สารประกอบวานิลลินเพื่อ
ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่เปนสาเหตุการเส่ือมเสียและเพื่อทดแทนสารกันเสียในผลิตภัณฑเนื้อมะมวงบด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมสารสกัดจากเปลือกมะมวง 
นําผลมะมวงสายพันธุน้ําดอกไมจํานวน 10 กิโลกรัม มาปอกเปลือก เตรียมตัวอยางในรูปแบบเสนใยและสกัดสาร

สกัดตามวิธีของ พงศธร (2552) โดยลวกเปลือกมะมวงดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 นาที แลวลดขนาด
ขณะเปยกโดยใชเคร่ืองปน (blender; Moulinex AY46) จากนั้นนําไปลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 
นาที ที่อัตราสวนระหวางเปลือกมะมวง:น้ําเทากับ 1:2 แลวกรองดวยผาขาวบาง จากนั้นนํากากท่ีไดไปทําแหงโดยใชเคร่ืองทํา
แหง (dehydration machine; DÖur Automat ABS 601.107) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสนาน 12 ชั่วโมง ตัวอยางเปลือก
มะมวงที่ผานการทําแหง ถูกนํามาสกัดดวยเคร่ืองกําเนิดคล่ืนเสียงความถ่ีสูง (high intensity sonicator; Bandelin Sonorex 
RK 52) ในเอทานอล 95% ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาที จากนั้นทําการระเหยตัวทําละลายออกโดยใชเคร่ืองระเหยแบบ
หมุน (Rotary evaporator; Buchi Rotavapor R-114) จนไดปริมาตรสุดทายเปนคร่ึงหนึ่งของปริมาตรทั้งหมด 

 
2. การศึกษาสารสกัดจากธรรมชาติที่มีผลตอจํานวนจุลินทรียที่พบในผลิตภัณฑมะมวงบด 

นําเน้ือมะมวงพันธุน้ําดอกไมสุกบด มาเติม L-ascorbic acid (Sigma-Aldrich, Saint Louis, MO) ความเขมขนรอย
ละ 0.05 และจําลองการปนเปอนของจุลินทรีย Zygosaccharomyces bailii ใหมีจํานวนเร่ิมตนที่ 4 log CFU/g และ
เปรียบเทียบการเจริญของจุลินทรียในแตละชุดการทดลอง 4 ชุดการทดลอง ไดแก สูตรควบคุม สูตรที่เติมวานิลลิน สูตรที่เติม
เย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวงรอยละ 5 และ 10โดยน้ําหนัก โดยเติมสารประกอบวานิลลิน (Sigma-Aldrich) ความเขมขน 80 
mM, สารสกัดจากเปลือกมะมวงความเขมขนรอยละ 5 หรือ 10 โดยน้ําหนัก ลงในตัวอยาง บรรจุลงถุง polyethylene ปลอดเชื้อ
ในสภาวะสุญญากาศ ถุงละ 25 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน ทาํการตรวจสอบจํานวนยีสตและจุ
ลินทรียทั้งหมดดวยวิธี Spread plate method บนอาหารเล้ียงเช้ือ yeast malt agar (Merck, Darmstadt, Germany) และ 
plate count agar (Merck) ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพดวยสายตาทุกวัน ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ํา 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

เม่ือตรวจสอบจํานวนของจุลินทรีย Z. bailii  ในผลิตภัณฑ ณ วันแรกที่เร่ิมทําการทดลอง พบวา จุลินทรียมีจํานวน
เทากับ 4.13 log CFU/g สูตรควบคุมมีจํานวน Z. bailii คอนขางคงท่ีและลดลงเล็กนอยในชวงการเก็บรักษา 5 วัน ที่ 4 องศา
เซลเซียส เนื่องจาก Z. bailii เปนยีสตที่เจริญในชวงอุณหภูมิปานกลาง (mesophile) อุณหภูมิตํ่าสุดที่สามารถเจริญไดจึงอยูที่ 
5 องศาเซลเซียส (Querol and Fleet, 2006) เช้ือจึงไมสามารถเพิ่มจํานวนไดในอุณหภูมิตํ่าแตยังมีชีวิตรอด ดังนั้นจํานวนจุลิ
นทรียจึงไมเปล่ียนแปลงมากนัก ในสูตรที่เติมสารประกอบวานิลลิน ที่ 2 วัน พบวา จํานวนจุลินทรียลดลง 2.04 log CFU/g  
และหลังจากนั้น มีจํานวนคอนขางคงท่ี สําหรับสูตรที่เติม MPDF รอยละ 5 และ10 พบวา ทั้งสองสูตรลดจํานวนเช้ือใกลเคียงกัน 
จํานวนจุลินทรียลดลงสูงสุด 1.1 และ 0.84 log CFU/g ในวันที่ 4 และ 3 ตามลําดับ สารประกอบวานิลลินมีประสิทธิภาพใน
การลด Z. bailii ไดดีกวา MPDF เนื่องจากวานิลลินเปนสารประกอบท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก แต MPDF เปนสารสกัดหยาบ
ประกอบดวยสารประกอบหลายชนิด เชน สารประกอบแมนจิเฟอรริน สารประกอบฟลาโวนอยด (พงศธร, 2552) แครอทีนอยด
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และเควอซิติน (พงศธร, 2552; Duad et al., 2010) และมีโครงสรางโมเลกุลใหญกวาสารประกอบวานิลลิน (ภาพที่ 1) ดังนั้นวา
นิลลินจึงสามารถผานเปปติโดไกลแคนบนผนังเซลลยีสตและแบคทีเรียแกรมบวกได อีกทั้งวานิลลิน มีฤทธิ์ทําลายโครงสราง
ผนังเซลลของจุลินทรียและทําใหเซลลเมมเบรนผิดปกติ  (Fitzgerald et al., 2005) 

 
 

 
 

 
 

 
 

Figure 1  Chemical structure of flavonoid (A), mangiferin (B) and vanillin (C) 
 
เม่ือตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑ ณ วันแรกที่เร่ิมทําการทดลอง พบวา จุลินทรียมีจํานวนเทากับ 

4.90 log CFU/g ในสูตรควบคุมพบวาจํานวนจุลินทรียมีแนวโนมลดลงเล็กนอยต้ังแตวันแรกจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา 
ซึ่งอาจเปนผลจากอุณหภูมิการเก็บรักษาตํ่าที่ 4 องศาเซลเซียส ในสูตรที่เติมสารประกอบวานิลลินพบวาจุลินทรียทั้งหมดมี
แนวโนมลดลงอยางตอเนื่องใน 4 วันแรกที่ทําการเก็บรักษา (Figure 2A) โดยลดจุลินทรียไดประมาณ 3 log CFU/g เม่ือเทียบ
กับวันแรก สําหรับ MPDF รอยละ 5 และ 10 สามารถลดจํานวนจุลินทรียลงไดสูงสุด 2.1 และ 2.4 log CFU/g ตามลําดับใน 2 
วันแรก MPDF ลดจุลินทรียทั้งหมดไดดีกวาวานิลลินเนื่องจากผลไมมีจุลินทรียหลายชนิด เชน Lactobacillus spp., 
Leuconostoc spp., Streptrococcus spp., Aspergillus spp., Rhizopus spp. และ Saccharomyces spp. โดยสวนใหญ
เปนแบคทีเรียกรดแลกติก ยีสต หรือ รา (นงลักษณและปรีชา, 2552) และ MPDF เปนสารสกัดหยาบมีองคประกอบหลายชนิด
เปนสารตานจุลินทรีย เชน ฟลาโวนอยด แครอทีนอยด แมนจิเฟอรริน และเควอซิติน ซึ่งอาจเกิดการเสริมฤทธิ์และออกฤทธิ์
รวมกัน (Duad et al., 2010) สงผลใหเกิดการยับย้ังเช้ือโดยรวมมากกกวาวานิลลิน สวนวานิลลินสามารถยับย้ังจุลินทรียแกรม
บวกและยีสตไดดี แตอาจไมมีฤทธิ์ยับย้ังแบคทีเรียแกรมลบ (Rupasinghe et al., 2006) 

 
 
 

 

 

 
 

 
 
 
 

Figure 2  Number of Z. bailii and total microorganism in mango pureé 
จากการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะมวงบดดวยสายตาพบวาในวันที่เร่ิมทําการทดลอง (Day 0) เนื้อ

มะมวงบดมีสีเหลืองสด ในสูตรควบคุมและ MPDF รอยละ 5 นั้นลักษณะทางกายภาพยอมรับไดถึงวันที่ 2 (ตารางที่1) สูตรที่
เติมสารประกอบวานิลลินชวยยืดอายุการเกิดสีน้ําตาล ในขณะท่ี MPDF รอยละ 10 เกิดสีน้ําตาลเร็วที่สุด ซึ่งอาจเปนผลมาจาก 
สารประกอบฟนอลในเปลือกมะมวงทําหนาที่เปนสารต้ังตนในปฏิกิรยาออกซิเดชันจึงอาจจะมีผลในการเรงปฏิกิริยาการเกิดสี
คลํ้าขึ้นได เม่ือเทียบกับสูตรอื่นๆ ที่มีสารกลุมฟนอลนอยกวา เม่ือตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของมะมวงบดพบวาสูตรควบคุม
และสูตรเติม MPDF รอยละ 5 มีเนื้อสัมผัสของมะมวงบดไมตางกัน แตสูตรที่เติมวานิลลินพบเกล็ดสีขาวบนผิวหนามะมวง 
เนื่องจากวานิลลินบางสวนไมละลายในน้ํา และสูตรที่เติม MPDF รอยละ 10 พบวา เนื้อมะมวงมีการแยกชั้น 
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Table 1  Visual inspection of mango pureé added with 80mM vanillin, 5% MPDF and 10% MPDF 
 

Characteristic of mango pureé 
Day Control 80mM Vanillin  5% MPDF 10% MPDF  

0 G :  Bright yellow color G :  Bright yellow color G :  Bright yellow color G= Bright yellow color 
1 A : Light Brown color G : Pale yellow color,  

vanillin odor 
A : Light Brown color NA : Brown color, 

mango peel odor  
2 NA : Brown color A : Light Brown color, 

vanillin odor 
NA : Brown color, slight 

mango peel odor 
NA : Brown color, 
mango peel odor 

3 NA : Brown color NA : Brown color and 
white crystal on the top, 

vanillin odor 

NA : Brown color, slight 
mango peel odor 

NA : Brown color, 
mango peel odor and 

phase separation 
4 NA : Brown color NA : Brown color and 

white crystal on the top, 
vanillin odor 

NA : Brown color, slight 
mango peel odor 

NA : Brown color, 
mango peel odor and 

phase separation 
5 NA : Brown color NA : Brown color and 

white crystal on the top, 
vanillin odor 

NA : Brown color, slight 
mango peel odor 

NA : Brown color, 
mango peel odor and 

phase separation 
G=Good 
A=Acceptable 
NA = Not acceptable 

 
สรุป 

เย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวงและสารประกอบวานิลลินมีศักยภาพในการยับย้ังจุลินทรียในผลิตภัณฑเนื้อมะมวง
บด โดยเย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวงรอยละ 5 สามารถยับย้ังจุลินทรียทั้งหมดไดดี แตสารประกอบวานิลลิน 80 mM 
สามารถยับย้ังยีสต Z. bailii และการเกิดสีคลํ้าในมะมวงบด ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเนาเสียในผลิตภัณฑผลไมบดไดดี จึง
มีศักยภาพนําไปประยุกตใชเปนสารกันเสียในอาหารตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ ที่ใหการสนับสนุนเงินทุนบางสวนสําหรับงานวิจัยคร้ังนี้
โครงการสงเสริมอัจฉริยภาพทางวิทยาศาสตร ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับสถานท่ีทําการวิจัย  
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