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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศกึษาผลของไอระเหยเอทานอลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะมวงนํ้าดอกไมสุกตัดแตงพรอม

บริโภค โดยบรรจุชิ้นมะมวงในบบรจุภัณฑพลาสติกกึ่งคงรูปพรอมฝา ที่บรรจุซองปลดปลอยไอระเหยเอทานอล

ขนาด 0.3 กรัม (EP) เปรียบเทียบกับชิ้นมะมวงท่ีบรรจุในภาชนะที่ไมมี EP (ชุดควบคุม) แลวเก็บรักษาที่ 10 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 6 วัน พบวา มะมวงในชุด EP มีคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) มากกวา

มะมวงในชุดควบคุม คา DE* ของชุดในชุด EP นอยกวามะมวงในชุดควบคุม อีกทั้งคา L* b* และ DE* ของมะมวง

มีความสัมพันธกับคาการเกิดสีนํ้าตาล (BP) และคาการใหคะแนนการเกิดสีนํ้าตาล (BS) โดยมีคาเพิ่มข้ึนจากวันแรก

ของการเก็บรักษาตามลําดับ จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา มะมวง EP ไดรับการยอมรับมากกวา

มะมวงชุดควบคุม นอกจากนั้นยังพบวา มะมวงชุด EP มีคากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) และ

สารประกอบฟนอกลิกตํ่ากวาชุดควบคุม โดยมีคากิจกรรม PPO เทากับ 2.04 และ 2.23 Units/mg protein และ

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกเทากับ 0.52 และ 0.60 mg GAE/100g FW ตามลําดับ และจากการทดสอบคุณสมบัติ

การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH พบวาการใชไอระเหยเอทานอลมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวา

ชุดควบคุม โดยมะมวงชุด EP มีคารอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ เทากับ 6.70 และในชุดควบคุมเทากับรอยละ 5.85 

ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา   


