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บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีเพื่อศึกษาความเขม้ขน้ของไคโทซานและสภาพการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าต่อการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพของมะม่วงน ้าดอกไมเ้บอร์ 4 ตดัแต่งพร้อมบริโภค โดยน ามะม่วงท่ีมีความแก่ 80% มา
บ่มใหสุ้กดว้ยสารละลายเอทีฟอนความเขม้ขน้200 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 3 วนั (อุณหภูมิหอ้ง) ลา้งและ
ฆ่าเช้ือดว้ยกรดเปอร์ออกซีแอซีติกความเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร และจุ่มน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 ๐ซ เป็น
เวลา 5 นาที ท าการปอกเปลือกและตดัแต่งเป็นช้ินขนาด 3x3x2 ลูกบาศกเ์ซนติเมตรจากนั้นเคลือบผิวดว้ยไค
โทซานท่ีความเขม้ขน้ 0, 0.25, 0.50 และ 1.0% โดยมีกรดแอสคอร์บิก 5% w/v เป็นตวัท าละลาย เป็นเวลา 1 
นาที ชัง่ช้ินมะม่วงน ้าหนกั 200 กรัม บรรจุใส่กล่องพลาสติกพอลิโพรพิลีน (PP) พร้อมดว้ยฝาปิดและห่อหุม้
ดว้ยถุงชนิดNylon/LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 10 และ 15 ๐ซ จ านวน 3 ซ ้ าๆ ละ 1 กล่อง โดยวเิคราะห์การ
เปล่ียนแปลงคุณภาพดา้นเคมีกายภาพ และจุลินทรีย ์ พบวา่การเคลือบผิวท่ีระดบัความเขม้ขน้ 0.5% ท่ี
อุณหภูมิ 5 ๐ซ มีอายกุารเก็บรักษานาน 9 วนั ขณะท่ีอุณหภูมิ 10 และ 15 ๐ซ มีอายกุารเก็บนาน 5 และ 3 วนั 
ตามล าดบั โดยมีค่าสี L* a* b* เท่ากบั 40.38±1.24, 17.56±0.05 และ41.78±1.16 ตามล าดบั ค่าความแน่นเน้ือ
เท่ากบั 0.24 นิวตนั อตัราการหายใจเท่ากบั 211.80 mgCO2/Kg. ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าได ้ความ
เป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากบั 12.80±0.78% 3.70±0.01 และ 0.704±0.01%ตามล าดบั มี
ปริมาณน ้าตาลฟรุกโตส กลูโคส และซูโครส 4.57 2.34 และ 5.84% ตามล าดบั ปริมาณจุลินทรียท์ัว่ไป 3.0x105

โคโลนีต่อกรัม ยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงไม่เกินขอ้มาตรฐานของผลไมส้ดพร้อมบริโภค
ของประเทศไทย 
 


