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Abstract 
Efficiency of antibrowning agents: carboxylic acid group (ascorbic acid, AsA and citric acid, CA) and 

sulfur containing amino acids group (L-Cysteine, Cys and glutathione, Glu) was investigated in minimally 
processed ripe mango. Mango fruits were cut and dipped in 0 (control), 0.5, 1.5, and 2.5% antibrowning agent 
solutions for 2 min. The results showed that dipping in the 2.5% solution delayed color changes when compared 
with the control. Among the compounds tested, Cys most effectively inhibited browning at the cut surface of 
minimally processed ripe mango. Furthermore, antibrowning treatment had no effect on taste when compared with 
the control. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลในกลุมของ กรดคารบอกซิลิก (กรดแอสคอรบิค, AsA และ กรดซิตริค, 
CA) และกลุมของกรดอะมิโนที่มีกํามะถันเปนองคประกอบ (L-ซิสเตอีน, Cys และ กลูตาไทโอน, Glu) ในมะมวงสุกตัดแตง
พรอมบริโภค โดยกําหนดความเขมขนที่ระดับ 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.5 และ 2.5% เปนเวลา 2 นาที พบวา การใชสารปองกัน
การเกิดสีน้ําตาลท่ีระดับความเขมขนสูง คือ 2.5% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุด อีกทั้งในกลุมของสาร
ที่ทดสอบการใชสาร Cys แสดงใหเห็นวาสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณผิวหนารอยตัดไดดีที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับ
การใชสารชนิดอื่น นอกจากนี้ยังพบวาการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลไมมีผลตอรสชาติของมะมวงสุก โดยที่รสชาติไมมี
ความแตกตางจากชดุควบคุมที่ไมมีการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล 
คําสําคัญ:  มะมวงสุกตัดแตง, สารปองกันการเกิดสีน้ําตาล, คุณภาพ 

 
คํานํา 

ในปจจุบันผูบริโภคตองการผักและผลไมสดที่มีคุณภาพสูงขึ้น ทั้งนี้เพื่อสุขภาพของผูบริโภคเอง นอกจากนี้ยังพบวา
ผูบริโภคตองการความสะดวกสบายในการบริโภคผักและผลไมที่อยูในรูปแบบพรอมตอการบริโภค ซึ่งการแปรรูปผลิตผลให
พรอมตอการบริโภคนั้นมีขั้นตอนตางๆ ซึ่งไดแก การปอก การตัด การหั่น หรือแมแตการทําใหเปนเสน โดยที่ขั้นตอนดังกลาวมี
ผลกระตุนกระบวนการเมแทบอลิซึม และการทํางานของเอนไซมตางๆ โดยเฉพาะกลุมที่ชักนําใหเกิดสีน้ําตาล สงผลตอการ
เส่ือมคุณภาพที่รวดเร็วในที่สุด (Ahvenainen, 1996) การเกิดสีน้ําตาลเน่ืองจากเอนไซมมีผลกระทบตอการตัดสินใจของ
ผูบริโภค อยางไรก็ตามไดมีการนําวิธีตางๆ มาใชในการลดการเกิดสีน้ําตาลของผลิตผลสดตัดแตง โดยเฉพาะการใชสารจุมที่มี
คุณสมบัติเปนสาร antibrowning ดังนั้นในการทดลองน้ีจึงไดทําการศึกษาถึงผลของชนิดและความเขมขนของสารปองกันการ
เกิดสีน้ําตาลที่มีตอการชะลอการเกิดสีน้ําตาลบนผิวหนารอยตัดของมะมวงสุกตัดแตงพรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ในการทดลองนี้ใชมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม โดยทําการคัดเลือกผลที่มีความสมํ่าเสมอดานขนาดและสีจากสวน
เกษตรกรจังหวัดนครปฐม ทําการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที ทิ้งไว
ใหแหง แลวดําเนินการตัดแตงโดยผาตามแนวยาวของผลแบงออกเปน 2 สวนและกรีดแบงพื้นที่ของดานรอยตัดเปน 8 สวน 
จากนั้นนํามะมวงสุกตัดแตงที่ไดจุมในสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล ชนิดตางๆ ไดแก กรดแอสคอรบิค (AsA), กรดซิตริค (CA), 

                                                 
1 สายวิชาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีย่ว, คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลย,ี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, กรุงเทพฯ 10140 
1 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi, Bangkok 10140 
2 ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี กรุงเทพฯ 10140 
2 Postharvest Technology Innovation Center, King Mongkut’s University of Technology Thonburi, Bangkok 10140 



 ผลของสารปองกัน   ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            668 

L-ซิสเตอีน (Cys) และ กลูตาไทโอน (Glu) ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.5 และ 2.5% ตามลําดับ เปนเวลา 2 
นาที ต้ังทิ้งไวใหแหง แลวจึงนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และทําการวิเคราะหผลทุกวัน 

บันทึกการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะมวงสุกที่บริเวณผิวหนารอยตัดโดยเคร่ืองวัดสี Minolta Chromameter (model 
DP-300, Osaka, Japan) รายงานผลเปนคา b*, yellow index (YI) การสูญเสียน้ําหนักสด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ดานสี และรสชาติของมะมวงสุกตัดแตง จากผูทดสอบชิมจํานวน 10 คน โดยคะแนนการยอมรับทางดานรสชาติกําหนดให
ความชอบมากที่สุดเทากับ 9 และความชอบนอยที่สุดเทากับ 1 

 
ผล 

จากการทดลองพบวา การเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะมวงสุกตัดแตงมีแนวโนมในทิศทางเดียวกัน คือ มีการเกิดสี
น้ําตาลเพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลา 4 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ดังแสดงในการเปล่ียนแปลงคา b* (Figure 1) และ 
yellow index (YI) (Figure 2) โดยที่ทั้งสองคานี้มีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตนภายหลังการตัดแตง แสดงใหเห็นถึงการลดลง
ของสีเหลือง ทั้งนี้เม่ือมีการเพิ่มระดับของความเขมขนของสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล พบวา สามารถชะลออัตราการลดลง
ของคา b* และ คา YI ได โดยเฉพาะการใช Cys พบวา มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการใชเปนสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล เม่ือ
เปรียบเทียบกับสารชนิดอื่นที่ระดับความเขมขนเดียวกัน  

ตลอดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสุกตัดแตงพรอมบริโภคพบวา การสูญเสียน้ําหนักสดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทิศทาง
เดียวกัน (Figure 3) อยางไรก็ตาม รอยละการสูญเสียน้ําหนักสดของทุกชุดการทดลอง พบวา ไมมีความแตกตางกัน จากวัน
เร่ิมตนถึงวันสุดทาย และทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา 2% ในวันสุดทายของการเก็บรักษา นอกจากนี้ผล
ของการทดสอบการยอมรับดานรสชาติ พบวา การใชสาร antibrowning แตละชนิดนั้น ไมมีผลตอรสชาติของมะมวงสุกตัดแตง 
กลาวคือ คะแนนการยอมรับดังกลาวไมมีความแตกตางจากชุดควบคุม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Changes in b*-value of minimally processed ripe mango dipped in antibrowning agents during storage 

at 10 °C 
 

วิจารณและสรุป 
การใชสาร AsA มีผลตอการปองกันการเกิดสีน้ําตาลโดยการเปล่ียนรูปสาร quinone เปนสารประกอบชนิดอื่นที่ไมมีสี 

(Walker, 1977) มีการใชสาร AsA กับผลิตภัณฑอาหารทั่วไป นอกจากนี้ยังมีการใชสาร CA ซึ่งเปนกลุมเดียวกันที่เปนกรดคาร
บอกซิลิก ซึ่งมีผลตอเอนไซมที่ชักนําใหเกิดสีน้ําตาล โดยมีผลตอการยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) 
(Pizzocaro และคณะ, 1993) การจุมสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลแตละชนิดที่นํามาใชมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดสี
น้ําตาลท่ีแตกตางกันไป มะมวงสุกพรอมบริโภคที่จุมใน Cys และ Glu สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดดี โดยสามารถชะลอ
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การเปล่ียนแปลงสีของมะมวงสุกพรอมบริโภคได ทั้งนี้เนื่องจากเปนกรดอะมิโนที่มีหมูซัลฟไฮดริล (sulfhydryl-containing 
amino acid) เปนองคประกอบ สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดโดยทําปฏิกิริยากับ quinone ไดเปนสารประกอบท่ีไมมีสีและ
มีความเสถียร (Nicolas และคณะ, 1994) นอกจากนี้ยังสามารถทําหนาที่เปน competitive inhibitor ตอเอนไซม PPO ทําให
เอนไซม PPO ไมสามารถรวมตัวกับสารต้ังตนได Son และคณะ (2001) แสดงใหเห็นวาการจุมชิ้นแอปเปลพันธุ Liberty ตัดแตง
ในสารละลาย Cys และ Glu ความเขมขน 1% เปนเวลา 3 นาที พบวาสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดดี การจุมสับปะรดตัด
แตงใน สารละลาย N-acetylcysteine ความเขมขน 0.05 โมลตอลิตร เปนเวลา 2 นาที สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลและการ
เส่ือมเสียของชิ้นสับปะรดได (González-Aguilar และคณะ, 2004)  Jiang และคณะ (1999) พบวา Glu ความเขมขน 0.1 โม
ลาร สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่ไดดี โดยสามารถยับย้ังกิจกรรมของเ อนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสได 
80-85% แตอยางไรก็ตามการใชสารในกลุมกรดอะมิโนที่มีหมูซัลไฮดริลในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลน้ันคอนขางยุงยากและ
สารมีราคาแพง เม่ือเปรียบเทียบกับการใชสาร AsA และ CA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Changes in yellow index (YI) of minimally processed ripe mango dipped in antibrowning agents during 

storage at 10 °C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Weight losses (%) of minimally processed ripe mango dipped in antibrowning agents during storage at 

10 °C 
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Figure 4  Changes in acceptance of taste of minimally processed ripe mango dipped in antibrowning agents 

during storage at 10 °C 
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