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บทคัดย่อ 

ปัญหาที่สําคญัของเน้ือมะม่วงสุกห่ันช้ินในระหว่างการวางจําหน่ายและการเก็บรักษา ได้แก่ ปฏิกิริยาการเกิดสี
นํ้าตาลและการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ ทาํให้ผู้บริโภคไมย่อมรับ งานวิจัยน้ีจึงได้ศึกษาผลของการใช้สารละลาย
แคลเซียมแล็กเทต (CL) ต่อการลดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะม่วงสุกพันธ์ุนํ้าดอกไม้หั่นช้ิน โดยนําผล
มะม่วงสุกที่ความแน่นเน้ือ 11-13 นิวตัน ทีผ่่านการล้าง ปอกเปลือก และหั่นช้ินมาจุ่มในสารละลายแคลเซียมแล็ก
เทตที่ความเข้มข้น 0 (นํ้ากลัน่เป็นชุดควบคุม), 0.5, 1 และ 2% เป็นเวลา 1 นาท ีหลังจากน้ันปล่อยให้สะเด็ดนํ้า
และบรรจุใส่กล่องพลาสติกแบบกึ่งคงรูปมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน พบว่า
สารละลายแคลเซียมแล็กเทตที่ความเข้มขน้ 1% และ 2% ชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าสีของเน้ือมะม่วงสุกห่ันช้ิน
มากกว่าทรีตเมนท์อ่ืน ทั้งค่า L*, Hue angle และค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (ΔE) โดยพบว่าค่า L* และค่า Hue 
angle มีค่าสูงกว่าเน้ือมะม่วงสุกห่ันช้ินทรีตเมนท์อ่ืน และคา่ ΔE ตํ่ากว่าทรีตเมนท์อ่ืน และพบว่าเน้ือมะม่วงสุกห่ัน
ช้ินที่ผ่านการจุ่มสารละลายแคลเซียมแล็กเทต ปริมาณความเข้มของสีนํ้าตาล (browning intensity) และคะแนน
การเกิดสีนํ้าตาล (browning score) ตํ่ากว่าเน้ือมะม่วงสุกห่ันช้ินทรีตเมนท์อ่ืน นอกจากน้ีการจุ่มในสารละลาย
แคลเซียมแล็กเทตยังสามารถรักษาความแน่นเน้ือ และเก็บรักษาได้เป็นเวลา 6 วัน ในขณะที่เน้ือมะม่วงสุกห่ันช้ินท
รีตเมนท์อ่ืนเก็บรักษาได้ 4 วัน 

 


