
ชื่อเร่ือง   การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสในเนื้อ
  มะมวงสุก พันธุมหาชนกดวยสารละลายกรดซิตริกและแคลเซียมคลอไรด 

ผูแตง      จุฬาลักษณ ตั้งตัว นิธิยา รัตนาปนนท และ นพพล เล็กสวัสด 

ท่ีมา     บทคัดยอ การสัมมนาวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแหงชาติ คร้ังท่ี 6, 
โรงแรมเจริญธานี ปร๊ินเซส จังหวัดขอนแกน, 14-15 สิงหาคม 2551.  182 หนา. 

คําสําคัญ    มะมวงสุก; กรดซิตริก; แคลเซียมคลอไรด; เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส;  
  เอนไซมเปอรออกซิเดส 

  

บทคัดยอ 

เนื้อมะมวงสุกภายหลังการปอกเปลือกและหั่นช้ินจะเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีเรงดวย
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) และเปอรออกซิเดส (POD) ซ่ึงสามารถใชสารละลายกรดซิ
ตริก และ/หรือสารละลายแคลเซียมคลอไรดยับยั้งไดและยังชวยรักษาเนื้อสัมผัสดวย เม่ือนําเนื้อ
มะมวงสุกพันธุมหาชนกท่ีหั่นช้ินคร่ึงผลจุมในสารละลายกรดซิตริกหรือสารละลายแคลเซียมคลอ
ไรดท่ีระดับความเขมขน 0% (ชุดควบคุม), 0.5%, 1.0% หรือ 1.5% เปนเวลา 2 นาที พบวา
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0% หรือแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.0% สามารถลด
กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสไดดีท่ีสุด เม่ือจุมเนื้อมะมวงสุกหั่น
ช้ินในสารละลายผสมท่ีมีกรดซิตริกความเขมขน 1.0% และแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.0% 
เปรียบเทียบกับสารละลายกรดซิตริก 1% หรือสารละลายแคลเซียมคลอไรด 1% เพียงอยางเดียว 
พบวาสามารถลดกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสลงได 64.01%, 51.67% และ 42.37% 
และเอนไซมเปอรออกซิ-เดสลงได 48.28%, 43.76% และ 40.33% ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม ตามลําดับ  

 


