
 

 

ผลของสารเคลือบผวิไคโทซานต่อการเปล่ียนแปลงด้านกายภาพและเคมีของ
มะม่วงน้ําดอกไม้เบอร์ 4 หั่นช้ินพร้อมบริโภคที่อณุหภูมิ 5๐C 
นันทา  เป็งเนตร์  บุญส่ง แสงอ่อน  และ พีระศักด์ิ  ฉายประสาท 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 46 (3/1 พิเศษ): 172-175. 2558. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

ผลการศึกษาสารเคลือบผิวไคโทซานต่อการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพ เคมี และดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือ
มะม่วงหั่นช้ินพร้อมบริโภค โดยการเคลือบผิวเน้ือมะม่วงหั่นช้ินด้วยสารละลายกรดแอสคอร์บิกความเข้มข้นร้อยละ 
5.0 ร่วมกับสารละลายไคโทซานความเข้มข้นร้อยละ 0.0 (ควบคุม), 0.25, 0.5 และ 1.0 ตามลําดับ นําไปเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ ตลอดระยะเวลาการทดลอง พบว่าเน้ือมะม่วงหั่นช้ินที่เคลือบผิวด้วยไคโทซานความเข้มข้นร้อยละ 
0.25 ร่วมกับกรดแอสคอร์บิกความเข้มข้นร้อยละ 5.0 มีดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลตํ่าสุดและมีค่าความสว่าง (L*) และ
ค่าสีเหลือง (b*) สูงสุด ซึ่งแตกต่างกับชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เน้ือมะม่วงห่ันช้ินมีปริมาณ
กรดแอสคอร์บิก ระหว่าง 16.55-35.46 มิลลิกรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัม การเคลือบผิวมะม่วงหั่นช้ินด้วยสารละลาย
ไคโทซานความเข้มข้นร้อยละ 0.25, 0.5 และ 1.0 ตามลําดับ สามารถชะลอการลดลงของปริมาณกรดแอสคอร์บิก
ในตัวอย่างดีกว่าการเคลือบด้วยกรดแอสคอร์บิกความเข้มข้นร้อยละ 5 เพียงอย่างเดียวและชุดตัวอย่างที่ไม่เคลือบ
ผิว (ชุดควบคุม) นอกจากน้ีภายหลังการเก็บรักษาในวันที่ 5 พบว่ามะม่วงห่ันช้ินมีปริมาณของบีต้า-แคโรทีน
ระหว่าง 8.01-96.01 ไมโครกรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัมนํ้าหนักสด ซึ่งยังคงมีปริมาณเช่นเดียวกับชุดควบคุม และ
มากกว่าเพียงเล็กน้อยในมะม่วงหั่นช้ินที่เคลือบด้วยสารเคลือบผิวไคโทซาน การเคลือบผิวมะม่วงหั่นช้ินช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษา ตลอดระยะเวลา 5 วัน โดยมีผลไปชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลและป้องกันการสูญเสียปริมาณ
กรดแอสคอร์บิกและปริมาณบีต้า-แคโรทีนในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ 


