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บทคัดย่อ 

ปัญหาหลักของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคได้แก่การเกิดสีนํ้าตาลและการปนเป้ือนจากเช้ือจุลินทรีย์ ส่งผลให้
มะม่วงเกิดการเสื่อมเสียอย่างรวดเร็วและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค งานวิจัยน้ีจึงได้ศึกษาผลของการใช้
สารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบทต่อการลดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะม่วงสุกพันธ์ุนํ้าดอกไม้ตัดแต่ง
พร้อมบริโภค โดยนําผลมะม่วงสุกที่คัดขนาดและวัยเดียวกัน นํามาล้าง ปอกเปลือก และหั่นช้ินแล้วนํามาจุ่มใน
สารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบทท่ีความเข้มข้น 0 (นํ้ากลั่นเป็นชุดควบคุม), 0.5, 1 และ 2% เป็นเวลา 1 นาที 
หลังจากน้ันปล่อยให้สะเด็ดนํ้าและบรรจุใส่กล่องพลาสติกแบบก่ึงคงรูปมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน พบว่าสารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบทสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าสีของเน้ือ
มะม่วงสุก ได้แก่ ค่า L* Hue angle และค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (ΔE) ได้ มะม่วงที่จุ่มด้วยสารละลายแคลเซียม
แอสคอร์เบทที่ความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแน่นเน้ือของช้ินมะม่วงสุกได้ 
นอกจากน้ีมะม่วงที่จุ่มด้วยสารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบทท่ีความเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณความ
เข้มของสีนํ้าตาล (browning intensity) และคะแนนการเกิดสีนํ้าตาล (browning score) ตํ่ากว่าเน้ือมะม่วงสุก
ตัดแต่งพร้อมบริโภคทรีตเมนต์อ่ืน และเก็บรักษาได้เป็นเวลา 6 วัน ในขณะที่เน้ือมะม่วงสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคท
รีตเมนต์อ่ืนเก็บรักษาได้ 2 วัน 


