
 

 

ประสิทธิภาพของเซริซินในการลดการเกิดสีนํ้าตาลในมะมวงนํ้าดอกไมตัดแตง

พรอมบริโภค 

ธนากร คําสิงหนอก  เฉลิมชัย วงษอารี  มัณฑนา บวัหนอง  สุริยัณห สุภาพวานิช  เทพปญญา เจริญรัตน 

และ พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย 

วารสารวทิยาศาสตรเกษตร 48 (3) (พิเศษ): 245-248. (2560) 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดยอ 

การเกิดสีนํ้าตาลเปนปญหาสําคัญในมะมวงตัดแตงพรอมบริโภคจากการศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายเซริซิน

ตอการลดการเกิดสีนํ้าตาลในมะมวงตดัแตงพรอมบริโภค  โดยนํามะมวงสุกพันธุนํ้าดอกไมนํามาตัดแตงพรอม

บริโภค แลวจึงจุมในสารละลายเซริซินความเขมขนรอยละ 2 โดยเปรียบเทียบชุดควบคุม (มะมวงตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไมจุมสาร) ผึง่ใหแหงแลวนํามาบรรจุในกลองพลาสติกกึ่งคงรูปมีฝาปด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส พบวามะมวงตัดแตงชุดที่จุมดวยสารละลายเซริซินสามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในมะมวงนํ้าดอกไมตัด

แตงพรอมบริโภคได โดย มีคาความสวาง (L*) ปริมาณวิตามินซี และคะแนนความชอบโดยรวมของผูบริโภค

มากกวาชุดควบคุม นอกจากนี้มะมวงชุดท่ีจุมดวยสารละลายเซริซิน มีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

(PPO) และคาการเกิดสีนํ้าตาล นอยกวามะมวงชุดควบคุมอยางมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) ดังนั้นการจุมดวยสารละลายเซริซนิความเขมขนรอยละ 2 แลวนําเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

สามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลและรักษาคุณภาพของมะมะมวงสุกพันธุนํ้าดอกไมตัดแตงพรอมบริโภค ไดเปน

ระยะเวลา 4 วัน 

 


