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บทคัดยอ 
ผลการศึกษาเปรียบเทียบผลของสารฆาเช้ือ 2 ชนิด คือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และสารละลายกรด

เพอรออกซีแอซีติก ในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของผลมะมวง 3พันธุ คือน้ําดอกไม โชคอนันต และ
มหาชนก และเปรียบเทียบผลของสารฆาเช้ือ 4 ชนิด คือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต สารละลายกรดเพอรออกซีแอซี
ติก สารละลายไฮโดรเจนเพอร-ออกไซด และสารละลายกรดซิตริก ในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนของเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ิน     ผลการทดลอง พบวาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร จุมผลมะมวงเปน
เวลา 3 นาที สามารถลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงท้ัง 3 พันธุ ไดดีท่ีสุด  และสารละลาย
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต จุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน เปนเวลา 1 นาที สามารถลดจํานวน
จุลินทรียของเนื้อมะมวงไดดีท่ีสุด แตทําใหมีกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ รองลงมาคือการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอ
ซีติก ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร   ผลการศึกษาหาความเขมขนของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก และ
ระยะเวลาในการจุมผลมะมวง และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน พบวาสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 150
มิลลิกรัมตอลิตร จุมผลมะมวงเปนเวลา 5 นาที เหมาะสมสําหรับใชลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง และ
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร จุมเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินเปนเวลา 2 นาที เหมาะสม
สําหรับใชลดจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 

ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน พบวา การใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 
40 มิลลิกรัมตอลิตร ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ โดยเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุม
และไมจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก มีการเปล่ียนแปลงสี ความแนนเนื้อ สวนประกอบทางเคมี เชน ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และคาพีเอช ไมแตกตางกัน (p>0.05)ยกเวนปริมาณวิตามินซีของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก มีปริมาณนอยกวาเนื้อมะมวงสุกท่ีไมไดจุมในสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก สวนจํานวนจุลินทรียของเนื้อมะมวงท้ัง 3 กรรมวิธี มีจํานวนตํ่ากวามาตรฐานท่ีกําหนด 

พันธุมะมวงท่ีเหมาะสมในการแปรรูปเปนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน คือพันธุมหาชนก หรือโชคอนันต แตมะมวง
พันธุน้ําดอกไม ไมเหมาะสม เนื่องจากเนื้อมะมวงมีสีคลํ้ามากข้ึน และออนนุมอยางรวดเร็ว ระหวางการเก็บรักษา อายุการ
เก็บรักษาของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ซ่ึงถูกจํากัดดวยลักษณะปรากฏภายนอก เชน สีท่ีคลํ้าข้ึน และอาการฉํ่าน้ํา จึง
เก็บรักษาไดไมเกิน 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ4±1 องศาเซลเซียส 
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Abstract 

The comparison of two sanitizers (sodium hypochlorite and peroxyacetic acid) in  decreasing the microbial 
populations on the surface of three mango fruit varieties cv. Nam Dok Mai, Chok Anan, and Maha Chanok was 
performed. Further comparison of four sanitizers (sodium hypochlorite, peroxyacetic acid, hydrogen peroxide, and 
citric acid) in decreasing the microbial populations of the surface of mango slices was also studied. The results showed 
that the immersion of sanitized mango fruit in 100 mg/L peroxyacetic acid for 3 minutes was the most effective 
method in decreasing the microbial populations on the surface of three mango varieties. The treatment of mango slices 
with 2.5% hydrogen peroxide for 1 minute was the most effective in decreasing the microbial populations of mango 
slices but also caused off-odor and off-flavor of mango pulp. This was followed by 50 mg/L peroxyacetic acid which 
was the second best method.  The concentration levels and contacting time of peroxyacetic acid in decreasing the 
microbial  populations on the surface of mango fruits and mango slices were also examined. The immersions of 
mango in 150 mg/L peroxyacetic acid for 5 minutes and 40 mg/L peroxyacetic acid for 2 minutes were suitable 
for decreasing the microbial populations on the surface of mango fruits  and mango slices, respectively. 

The physic-chemical and microbial changes of three varieties of fresh-cut mango during  storage at 4±1°C for 
12 days were  determined. It was found that  40 mg/L  peroxyacetic  acid had no effect on the qualities of mango slices. 
The color values (L*,C*, and H°),firmness, chemical compositions such  as total soluble solid, total acidity, and pH of 
treated and untreated fresh-cut mango were not significantly different (p>0.05) between treatments. However, vitamin 
C content of the treated mango slices with peroxyacetic acid was lower  than the untreated mango slices. The microbial 
populations of these three treatments of fresh-cut mango were lower than the specified criteria. 

The suitable mango varieties for fresh-cut processing were cv. Maha Chanok or Chok Anan but not cv. Nam 
Dok Mai because of rapidly darkening and softening of the flesh during  storage period. The shelf-life of fresh-cut 
mango all three varieties was limited up to 6 days at 4±°C by visual appearance such as darkening and translucency of 
the flesh. 
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