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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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บทคัดยอ 

การศึกษาการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลในกลุมของ กรดคารบอกซิลิก (กรดแอสคอรบิค, AsA และ กรดซิตริค, 
CA) และกลุมของกรดอะมิโนที่มีกํามะถันเปนองคประกอบ (L-ซิสเตอีน, Cys และ กลูตาไทโอน, Glu) ในมะมวงสุกตัดแตง
พรอมบริโภค โดยกําหนดความเขมขนที่ระดับ 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.5 และ 2.5% เปนเวลา 2 นาที พบวา การใชสารปองกัน
การเกิดสีน้ําตาลท่ีระดับความเขมขนสูง คือ 2.5% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุด อีกทั้งในกลุมของสาร
ที่ทดสอบการใชสาร Cys แสดงใหเห็นวาสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณผิวหนารอยตัดไดดีที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับ
การใชสารชนิดอื่น นอกจากนี้ยังพบวาการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลไมมีผลตอรสชาติของมะมวงสุก โดยที่รสชาติไมมี
ความแตกตางจากชดุควบคุมที่ไมมีการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล 
คําสําคัญ:  มะมวงสุกตัดแตง, สารปองกันการเกิดสีน้ําตาล, คุณภาพ 

 
คํานํา 

ในปจจุบันผูบริโภคตองการผักและผลไมสดที่มีคุณภาพสูงขึ้น ทั้งนี้เพื่อสุขภาพของผูบริโภคเอง นอกจากนี้ยังพบวา
ผูบริโภคตองการความสะดวกสบายในการบริโภคผักและผลไมที่อยูในรูปแบบพรอมตอการบริโภค ซึ่งการแปรรูปผลิตผลให
พรอมตอการบริโภคนั้นมีขั้นตอนตางๆ ซึ่งไดแก การปอก การตัด การหั่น หรือแมแตการทําใหเปนเสน โดยที่ขั้นตอนดังกลาวมี
ผลกระตุนกระบวนการเมแทบอลิซึม และการทํางานของเอนไซมตางๆ โดยเฉพาะกลุมที่ชักนําใหเกิดสีน้ําตาล สงผลตอการ
เส่ือมคุณภาพที่รวดเร็วในที่สุด (Ahvenainen, 1996) การเกิดสีน้ําตาลเน่ืองจากเอนไซมมีผลกระทบตอการตัดสินใจของ
ผูบริโภค อยางไรก็ตามไดมีการนําวิธีตางๆ มาใชในการลดการเกิดสีน้ําตาลของผลิตผลสดตัดแตง โดยเฉพาะการใชสารจุมที่มี
คุณสมบัติเปนสาร antibrowning ดังนั้นในการทดลองน้ีจึงไดทําการศึกษาถึงผลของชนิดและความเขมขนของสารปองกันการ
เกิดสีน้ําตาลที่มีตอการชะลอการเกิดสีน้ําตาลบนผิวหนารอยตัดของมะมวงสุกตัดแตงพรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ในการทดลองนี้ใชมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม โดยทําการคัดเลือกผลที่มีความสมํ่าเสมอดานขนาดและสีจากสวน
เกษตรกรจังหวัดนครปฐม ทําการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที ทิ้งไว
ใหแหง แลวดําเนินการตัดแตงโดยผาตามแนวยาวของผลแบงออกเปน 2 สวนและกรีดแบงพื้นที่ของดานรอยตัดเปน 8 สวน 
จากนั้นนํามะมวงสุกตัดแตงที่ไดจุมในสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล ชนิดตางๆ ไดแก กรดแอสคอรบิค (AsA), กรดซิตริค (CA), 
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L-ซิสเตอีน (Cys) และ กลูตาไทโอน (Glu) ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.5 และ 2.5% ตามลําดับ เปนเวลา 2 
นาที ต้ังทิ้งไวใหแหง แลวจึงนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และทําการวิเคราะหผลทุกวัน 

บันทึกการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะมวงสุกที่บริเวณผิวหนารอยตัดโดยเคร่ืองวัดสี Minolta Chromameter (model 
DP-300, Osaka, Japan) รายงานผลเปนคา b*, yellow index (YI) การสูญเสียน้ําหนักสด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ดานสี และรสชาติของมะมวงสุกตัดแตง จากผูทดสอบชิมจํานวน 10 คน โดยคะแนนการยอมรับทางดานรสชาติกําหนดให
ความชอบมากที่สุดเทากับ 9 และความชอบนอยที่สุดเทากับ 1 

 
ผล 

จากการทดลองพบวา การเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะมวงสุกตัดแตงมีแนวโนมในทิศทางเดียวกัน คือ มีการเกิดสี
น้ําตาลเพิ่มมากขึ้นตลอดระยะเวลา 4 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ดังแสดงในการเปล่ียนแปลงคา b* (Figure 1) และ 
yellow index (YI) (Figure 2) โดยที่ทั้งสองคานี้มีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตนภายหลังการตัดแตง แสดงใหเห็นถึงการลดลง
ของสีเหลือง ทั้งนี้เม่ือมีการเพิ่มระดับของความเขมขนของสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล พบวา สามารถชะลออัตราการลดลง
ของคา b* และ คา YI ได โดยเฉพาะการใช Cys พบวา มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการใชเปนสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล เม่ือ
เปรียบเทียบกับสารชนิดอื่นที่ระดับความเขมขนเดียวกัน  

ตลอดอายุการเก็บรักษาของมะมวงสุกตัดแตงพรอมบริโภคพบวา การสูญเสียน้ําหนักสดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทิศทาง
เดียวกัน (Figure 3) อยางไรก็ตาม รอยละการสูญเสียน้ําหนักสดของทุกชุดการทดลอง พบวา ไมมีความแตกตางกัน จากวัน
เร่ิมตนถึงวันสุดทาย และทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา 2% ในวันสุดทายของการเก็บรักษา นอกจากนี้ผล
ของการทดสอบการยอมรับดานรสชาติ พบวา การใชสาร antibrowning แตละชนิดนั้น ไมมีผลตอรสชาติของมะมวงสุกตัดแตง 
กลาวคือ คะแนนการยอมรับดังกลาวไมมีความแตกตางจากชุดควบคุม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Changes in b*-value of minimally processed ripe mango dipped in antibrowning agents during storage 

at 10 °C 
 

วิจารณและสรุป 
การใชสาร AsA มีผลตอการปองกันการเกิดสีน้ําตาลโดยการเปล่ียนรูปสาร quinone เปนสารประกอบชนิดอื่นที่ไมมีสี 

(Walker, 1977) มีการใชสาร AsA กับผลิตภัณฑอาหารทั่วไป นอกจากนี้ยังมีการใชสาร CA ซึ่งเปนกลุมเดียวกันที่เปนกรดคาร
บอกซิลิก ซึ่งมีผลตอเอนไซมที่ชักนําใหเกิดสีน้ําตาล โดยมีผลตอการยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) 
(Pizzocaro และคณะ, 1993) การจุมสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลแตละชนิดที่นํามาใชมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดสี
น้ําตาลท่ีแตกตางกันไป มะมวงสุกพรอมบริโภคที่จุมใน Cys และ Glu สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดดี โดยสามารถชะลอ
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การเปล่ียนแปลงสีของมะมวงสุกพรอมบริโภคได ทั้งนี้เนื่องจากเปนกรดอะมิโนที่มีหมูซัลฟไฮดริล (sulfhydryl-containing 
amino acid) เปนองคประกอบ สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดโดยทําปฏิกิริยากับ quinone ไดเปนสารประกอบท่ีไมมีสีและ
มีความเสถียร (Nicolas และคณะ, 1994) นอกจากนี้ยังสามารถทําหนาที่เปน competitive inhibitor ตอเอนไซม PPO ทําให
เอนไซม PPO ไมสามารถรวมตัวกับสารต้ังตนได Son และคณะ (2001) แสดงใหเห็นวาการจุมชิ้นแอปเปลพันธุ Liberty ตัดแตง
ในสารละลาย Cys และ Glu ความเขมขน 1% เปนเวลา 3 นาที พบวาสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดดี การจุมสับปะรดตัด
แตงใน สารละลาย N-acetylcysteine ความเขมขน 0.05 โมลตอลิตร เปนเวลา 2 นาที สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลและการ
เส่ือมเสียของชิ้นสับปะรดได (González-Aguilar และคณะ, 2004)  Jiang และคณะ (1999) พบวา Glu ความเขมขน 0.1 โม
ลาร สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่ไดดี โดยสามารถยับย้ังกิจกรรมของเ อนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสได 
80-85% แตอยางไรก็ตามการใชสารในกลุมกรดอะมิโนที่มีหมูซัลไฮดริลในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลน้ันคอนขางยุงยากและ
สารมีราคาแพง เม่ือเปรียบเทียบกับการใชสาร 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 
 

คําขอบคุณ 
ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาธนบุรี  ที่ใหการสนับสนุนการวิจัยคร้ังนี้ 
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