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บทคัดยอ 

 ในการศึกษาเจด็การศึกษาท่ีเกี่ยวของกันโดยท้ังหมดใชมะมวงพนัธุโชคอนันตท่ีปลูกในประเทศไทย การศึกษา
ท่ีหนึ่งเปนการสืบคนคุณภาพของมะมวงสดตัดแตงท่ีผลิตในกระบวนการผลิตของโรงงานอุตสาหกรรมและสงไปยัง
ประเทศแคนาดา ผลการศึกษาพบวาจําเปนท่ีจะตองมีข้ันตอนการปฏิบัติท่ีจะลดการปนเปอนเบ้ืองตนและเปล่ียนฟลมท่ี
ใชปดผนึกบรรจุภัณฑใหมีอัตราการซึมผานของออกซิเจนใหมากข้ึน การศึกษาท่ีสองศึกษาการปนเปอนขามของ
จุลินทรียจากผิวผลมะมวงไปสูเนื้อมะมวงสดตัดแตงและเปรียบเทียบผลการลางมะมวงดวยน้ําคลอรีน (100 มิลลิกรัมตอ
ลิตร) และนํ้ารอน (50 องศาเซลเซียส) พบวาท่ีข้ัวผลมปีริมาณจุลินทรียปนเปอนมากกวาท่ีผิวเปลือก การลางมะมวงท้ัง
ผลดวยน้ํารอนหรือน้ําคลอรีใหผลเทากันในการควบคุมปริมาณการปนเปอนของจุลินทรีย การศึกษานี้ไดจําแนกชนิด
สายพันธุของแบคทีเรีย ยีสตและราจากมะมวงสดตัดแตงเพื่อใหในการศึกษาตอไป การศึกษาท่ีสามเปนการติดตามการ
เปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย เคมี คาสีและกิจกรรมของเอนไซมในมะมวงสดตัดแตงท่ีผานการลางท้ังผลเชนการศึกษาท่ี
สอง เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่า (5 องศาเซลเซียส) ตลอดอายุการเกบ็ 21 วัน ผลการศึกษาไมพบการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย ยสีตและราในมะมวงสดตัดแตงท่ีเตรียมจากผลมะมวงท่ีผานการลางดวยน้ําคลอรีนอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ไมพบการเปล่ียนแปลงอยางเปนรูปแบบชัดเจนของคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด
และปริมาณกรดท้ังหมด การเปล่ียนแปลงของคาความสองสวางของมะมวงสดตัดแตงลดลงเม่ือมีปริมาณกาซออกซิเจน
ในบรรจุภณัฑลดลง กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเปอรออกซิเดสที่วัดไดอยูในระดับตํ่า การ
ใชน้ํารอนลางผลมะมวงสงผลใหเนื้อมะมวงสดตัดแตงมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระชนิดละลายในไขมันและชนดิ
ละลายในน้ําเพิ่มข้ึน การศกึษาท่ีส่ีเปนการประเมินการใชสารวานิลินในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต
และราปนเปอนท่ีจําแนกไดจากการศึกษาที่สอง การศึกษาพบวาการเจริญเติบโตของจุลินทรียทุกสายพันธุท่ีทดสอบมี
ผลกระทบโดยวานิลิน การจุมช้ินมะมวงสดตัดแตงกอนการบรรจุในสารละลายวานิลินความเขมขน 80 มิลลิโมล
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสตและราไดอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) การศึกษาท่ีหาเปนการศึกษาใน
ระดับอุตสาหกรรม การลางมะมวงในนํ้ารอนใหผลท่ีดท่ีีสุดในการลดปริมาณแบคทีเรีย ยีสตและราบนผลมะมวง และ
ลดการปนเปอนของจุลินทรียดังกลาวสูมะมวงสดตัดแตง การลางผลมะมวงไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี
และการเปล่ียนแปลงองคประกอบของกาซภายในบรรจภุัณฑมะมวงสดตัดแตงตลอดอายุการเก็บ การศึกษาท่ีหกเปน
การศึกษาผลสารของการปองกันการเกิดสีน้ําตาลตออายกุารเก็บของมะมวงสดตัดแตงท่ีจุมในสารปองกันการเกดิสี
น้ําตาล (กรดซิตริกความเขมขนรอยละ 2 กรดแอสคอรบิกรอยละ 2 แคลเซียมคลอไรดรอยละ 0.05 โดยนํ้าหนักตอ
ปริมาตร) สามารถมีอายุการเก็บพิจารณาจากคุณภาพทางประสาทสัมผัสได 14 วัน ท่ี 5 องศาเซลเซียส การศึกษาท่ีเจด็
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เปนการศึกษาเพื่อทวนสอบประสิทธิภาพความเปนสารยับยั้งจุลินทรียของวานิลิน พบวาสารละลายวานลิินท่ีความ
เขมขน 80 มิลลิโมลสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตจองราไดดีในมะมวงสดตัดแตงท่ีผลิตในระดับอุตสาหกรรม 
 ผลการศึกษาท้ังหมดแสดงใหเห็นอยางชัดเจนวาการเส่ือมเสียของมะมวงสดตัดแตงเกิดจากการปนเปอนของ
จุลินทรียจากผิวนอกของผลโดยเฉพาะท่ีข้ัวผลที่มีปริมาณจุลินทรียมากกวาผิวเปลือก จึงจําเปนจะตองมีการลางผลและ
การปฏิบัติทางสุขาภิบาลที่ดกีอนการแปรรูปตอไปเพื่อประกันคุณภาพของมะมวงสดตัดแตง โดยการลางท่ีน้าํรอนท่ี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสกอนทําการแปรรูป การปฏิบัติทางสุขาภิบาลโดยวิธีอ่ืนยังไมสามารถควบคุมการปนเปอนได
ท้ังหมด สารวานิลินมีโอกาสท่ีจะใชในทางปฏิบัติเพื่อเปนสารฆาเช้ือทางธรรมชาติเพื่อปองกันการเสื่อมเสียทาง
จุลินทรียของมะมวงตัดแตง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Study on Microbiological, Chemical, Physical and Sensory Changes in Minimally Processed and Modified 
Atmosphere Packaged Fresh-cut Thai Mangoes  
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Abstract 

 Seven related studies were conducted on Chok Anun mangoes grown in Thailand.  The first study 
investigated the quality of fresh-cut mangoes commercially processed and transported to Canada. The results 
indicated the need for a procedure to reduce the initial contamination, and the film used for top seal needed to be 
changed to a more permeable one. The second study verified the possibility of microbial contaminants being 
transferred from the surface of the whole fruit to fresh-cut surface, and compared the effectiveness of sanitation 
treatments on the microorganism. Stem scars contained larger populations of microorganisms than the skin. Wash 
with either heated (50°C) water alone, or chlorinated water (100mg/l) alone was effective in controlling the microbial 
load. Several species of bacteria, yeast and mold from the packaged mango slices were identified. The third study 
monitored microbial development chemical and enzymatic activities in the fresh –cut mangoes over 21 days of 
storage in 5°C. There was no growth of aerobic bacteria, yeast and mold in mango slices prepared from mangoes 
washed with chlorinated water at 50 °C. There were no consistency changes in, pH, TSS and TA. The brightness 
declined with low headspace oxygen. PPO and POD activities were very low. Hot water wash of the whole fruit 
induced the increase water- and lipid-soluble antioxidants on the fresh-cut products. The forth study evaluated the 
antimicrobial activity of vanillin against bacteria, fungi, yeasts isolated from spoiling fresh-cut mango slices. The 
result indicated that all the tested species were sensitive to the antimicrobial effect of the compounds. Treating fresh-
cut mango slices with 80 mM vanillin significantly (P<0.05) delayed the development of aerobic bacteria and yeast 
and molds. The fifth study was conducted in the commercial setting. The warm water treatment was shown to be the 
most effective in the reduction of aerobic bacteria and yeast and molds. Sanitizing treatments did not alter chemical 
indices (pH, and soluble solids) or headspace gas composition (CO2, O2) in stored mango slices. The sixth study, 
investigated the effects of anti-browning agent on the fresh-cut mangoes prepared in commercial setting. Shelf-life of 
mango slices treated with  anti-browning solution (2 % citric acid, 2% ascorbic acid and 0.05% calcium chloride 
(w/v))  based on the sensory qualities was 14 days at 5 °C. The seventh study, verified the antimicrobial activity of 
vanillin for fresh-cut mangoes in the real commercial setting. Vanillin at the concentration 80 mM can inhibit the 
growth of fungi in fresh-cut mangoes. 
 These results provided clear evidences that spoilage microorganisms in fresh-cut mango originated from the 
surface of the fruits. The stem scars contained higher number of microorganisms than the skin. To ensure the quality 
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of fresh-cut mango products, whole mango should be sanitized in warm water at 50 °C before the subsequent 
preparation steps. None of other sanitizing treatments could prevent microbial transfer to the flesh-cut mangoes. 
Vanillin could be used as a practical preservative in fresh-cut mangoes products. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


