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Abstract 
Fresh-cut fruit deteriorates very fast and increases susceptibility to microbial spoilage. Using edible 

coating solution (CeloFresh) can extend shelf life and maintain quality of fresh-cut Khoew Sawoey mango.  Fresh-
cut mango was dipped in 100 mg/l NaOCl for 3 min. following with dipping in 2% calcium chloride+ 1% ascorbic 
acid + 0.25% citric acid for 2 min. and then cold water for 1 min., respectively.  Air-dried mango was divided into 
2 groups.   Group 1 was coated with CeloFresh compared with group 2 that was control without coating.  Fresh-
cut mango was packed in plastic tray and wrapped with polyvinylchloride (330-450 g/tray) before stored at 5±1oC, 
90±5%RH for 20 days. The results showed that non-coated and coated fresh-cut  mangoes had the storage life of  
5 and 10 days, respectively.   Non-coated fresh-cut mango found browning at the cut surface and appeared 
blackening vien clearly.  Additionally, freshness and color change scores reduced quickly and unacceptibility at 
the storage of 10 days and 15 days, respectively. It was found that TSS of coated mangoes was higher than that 
without coating within the first 10 days of storage. They  were not contaminated with Escherichia coli, but  they 
were found total plate count  and faecol coliform underguideline.  
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บทคัดยอ 

ผลไมสดหั่นชิ้นเกิดการเส่ือมสภาพไดอยางรวดเร็วและงายตอการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคมนุษย การใชสาร
เคลือบผิวบริโภคได เชน CeloFresh มาเคลือบเน้ือมะมวงเขียวเสวยห่ันชิ้นนาจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพได  
งานวิจัยนี้ไดนําเนื้อมะมวงหั่นชิ้นมาจุมในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามดวย
สารละลายแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต + กรดแอสคอรบิก 1 เปอรเซ็นต + กรดซิตริก 0.25 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที และ
น้ําเย็นเปนเวลา 1 นาที ผ่ึงใหผิวนอกแหง แบงออกเปน 2 กลุม กลุมที่ 1 นํามาเคลือบดวย CeloFresh เปรียบเทียบกับกลุมที่ 2 
ชุดควบคุมที่ไมไดเคลือบผิว หลังจากนั้นนํามาบรรจุในถาดพลาสติก  หุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด (370 กรัมตอถาด) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 20 วัน ผลการทดลอง พบวา เนื้อมะมวง
หั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวและท่ีเคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษได  5  และ 10 วันตามลําดับ เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการ
เคลือบผิวเกิดอาการสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดและเสนเวนอยางชัดเจน รวมถึงคะแนนผลการประเมินดานความสด และสีลดลง
อยางรวดเร็วจนไมสามารถยอมรับไดในวันที่ 10 และ 15 ของการเก็บรักษา  ผลการทดลองพบวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ผานการ
เคลือบผิวมีปริมาณ TSS สูงกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษา ผลการตรวจ
จุลินทรียไมพบ Escherichia coli แตพบการปนเปอนของ total plate count  และ faecol coliform ไมเกินที่มาตรฐานกําหนด  
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คํานํา 
 มะมวงเขียวเสวยเปนผลไมประเภทบมใหสุกที่นิยมบริโภคกันอยางกวางขวางทั้งในประเทศไทยและในตางประเทศ

มากย่ิงขึ้น  หางหุนสวนจํากัดเอส เอส  อิมพอรต เอ็กซปอรต ไดสงออกผลมะมวงเขียวเสวยไปจําหนายยังประเทศทางแถบ
บรูไนเพิ่มมากขึ้น อยางไรก็ตามการผลิตจําหนายในรูปเนื้อมะมวงหั่นชิ้นทําใหเกิดบาดแผลซึ่งสงผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
ทางสรีรวิทยา เชน การหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงสี เนื้อสัมผัส กล่ิน และลักษณะปรากฏไดอยางรวดเร็ว สงผลให
เนื้อมะมวงหั่นชิ้นมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง (Reyes, 1996) เนื้อมะมวงที่ปอกเปลือกแลวเกิดสีคลํ้าและเนื้อแหงมากขึ้นหากวาง
ไวที่อุณหภูมิหองทําใหไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดวยเหตุนี้จึงตองหาวิธีการเพื่อยับย้ังอาการดังกลาว แนวทางหนึ่งคือการใช
สารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล รวมกับสารเพิ่มความแข็งแรงของเซลล และสารเคลือบผิวบริโภคได  

จิตติมาและคณะ (2558) ไดรายงานวา การจุมตะไครตัดแตงสดในสารละลายแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต รวมกับ
กรดแอสคอรบิก 1 เปอรเซ็นต และกรดซิตริก 0.25 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ตามดวยสารเคลือบผิวบริโภคได เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณโคนตนและปลายยอดของตะไคร
สดตัดแตงได  Nongtaodum and Jangchud (2009) ไดรายงานวา การเคลือบเนื้อมะมวงฟาล่ันดวยสารเคลือบผิวไคโทซาน 
0.5-0.8 เปอรเซ็นต สามารถรักษาคุณภาพมะมวงฟาล่ันหั่นชิ้น โดยการลดการสูญเสียน้ําหนัก ลดการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได ลดการเจริญของจุลินทรีย และผูประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสยังใหคะแนนยอมรับเนื้อมะมวงฟา
ล่ันหั่นชิ้นไดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน  

นอกจากนี้เม่ือใชสารเคลือบผิวบริโภคไดกับเนื้อสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึงและเนื้อทุเรียนพันธุหมอนทองยังชวยลดปริมาณ
จุลินทรียกอโรคมนุษยและยืดอายุการเก็บรักษาได เปนเวลา 15 วัน และเน้ือขนุนพันธุมาเลยไดเปนเวลา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส (อภิตา และคณะ, 2554 ; อภิตา และคณะ, 2557)  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคที่จะศึกษาการใชสาร
เคลือบผิวบริโภคไดเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของเนื้อมะมวงพันธุเขียวเสวยห่ันชิ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลมะมวงเขียวเสวยขนสงมาจากหางหุนสวนจํากัดเอส. เอส. ที. อิมปอรต เอ็กซปอรต มายังศูนยเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียวดวยรถหองเย็น นํามาลางทําความสะอาดดวยสารละลายคลอรีนความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา 
นํามาปอกเปลือกหั่นเปนชิ้นตามขวาง แชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามดวย 
แคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต ที่ผสมรวมกับกรดแอสคอรบิก 1 เปอรเซ็นต และกรดซิตริก 0.25 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที 
และนํ้าเย็นเปนเวลา 1 นาที ตามลําดับ จากนั้นจุมในสารเคลือบผิวบริโภคได CeloFresh ที่ผลิตขึ้น ณ หองปฏิบัติการภาควิชา
วิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมผานการเคลือบ เม่ือผ่ึงใหผิวแหง
แลวนํามาบรรจุลงถาดพลาสติก หุมดวยพลาสติกพีวีซี น้ําหนักเฉล่ียตอถาด 370 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต บันทึกผลการทดลองทุกๆ 5  วัน เปนเวลา 20 วัน โดยการบันทึกอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้หาก
พบอาการสะทานหนาวจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณเสนเวนน ใหถือวาหมดอายุการเก็บรักษา  คะแนนลักษณะปรากฏ การ
สูญเสียน้ําหนัก ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (total soluble solids : TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(titratable acidity : TA)  total plate count   faecol coliform bacteria และ Escherichia coli 

 
ผลการทดลอง 

เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานและผานการเคลือบดวยสารเคลือบผิวบริโภคได มีเสนเวนปรากฏชัดเจน และมีอาการสี
น้ําตาลบริเวณรอยตัดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 10 และ 15 วัน ตามลําดับ (Figure 1) อาการสีน้ําตาลของเสนเวนนและบริเวณ
รอยตัดนี้เปนอาการสะทานหนาวจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า 5 องศาเซลเซียส (Bretch et al., 2012) ดังนั้นเนื้อมะมวงหั่น
ชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวและที่ผานการเคลือบผิวจึงมีอายุการเก็บรักษา 5 และ 10 วัน ตามลําดับ 

ลักษณะปรากฏของเนื้อมะมวงหั่นชิ้นคือ สี  ความสด และกล่ิน ประเมินโดยใหคะแนน 9 คือมีลักษณะเชนเดียวกับวัน
แรกของการเก็บรักษา สีไมเปล่ียนแปลง ยังคงความสด และมีกล่ินหอมของมะมวงเขียวเสวยดิบ ในขณะท่ีคะแนน 1 คือ
ลักษณะที่ตรงกันขาม ผลทดลองพบวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบมีความสด (Figure 2A) และสี (Figure 2C) ลดลง
อยางรวดเร็วอยางตอเนื่องจนไมเปนที่ยอมรับหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 15 และ 10 วัน ตามลําดับ สวนเน้ือมะมวงที่ผานการ
เคลือบมีการเปล่ียนแปลงความสดและสีชากวาเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว และยังคงไดคะแนนในระดับที่ยอมรับ
ได ขณะที่กล่ินหอมมีคาคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมไดผานการเคลือบผิวมีคา
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ลดลงในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา (Figure 2B) ทั้งนี้สอดคลองกับการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อและเสนเวนนที่ปรากฏดังแสดงใน 
Figure 1  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Blackening vein at the cutting surface of non-coated Khoew Sawoey mango stored for 10 days (A) and 

that of  coated Khoew Sawoey mango stored for 15 days (B) at 5+1oC, 90+5 %RH 
 

เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานและผานการเคลือบผิวสูญเสียน้ําหนัก มีคาความแนนเนื้อ และ TA  ไมแตกตางกัน (ขอมูล
ไมแสดง) ยกเวนเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีปริมาณ TSS สูงกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบในชวง 10 
วันแรก จากเก็บรักษาเปนเวลา 10 วันจึงลดลงมามีปริมาณใกลเคียงกับเนื้อมะมวงที่ไมผานการเคลือบผิว (Figure 3) แสดงให
เห็นวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีการเปล่ียนสตารชไปเปนน้ําตาลในชวง 10 วันแรกของการเก็บรักษา จึงไมปรากฎ
อาการสีน้ําตาลของเน้ือและเสนเวนน แตหลังจาก 10 วัน ความสามารถในการเปล่ียนสตารชไปเปนน้ําตาลลดลงจึงทําใหมี
ปริมาณ TSS ลดลง และปรากฏอาการสีน้ําตาลของเนื้อและเสนเวนนขึ้นในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับ
ผลงานวิจัยของ Wang (2010) ที่ไดรายงานวาผักและผลไมจะปรับตัวใหทนทานตอการเกิดอาการสะทานหนาวโดยการ
พัฒนาการสุกและเปล่ียนสตารชไปเปนน้ําตาลเพ่ิมขึ้น เพื่อลดความเสียหายของเมมเบรนของเซลลพืช  

 
        
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ผลการตรวจสอบจุลินทรียกอใหเกิดโรคมนุษยโดยการตรวจสอบ total plate count และ faecol coliform ในเน้ือ

มะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานและผานการเคลือบผิวพบวามีการปนเปอนของจุลินทรียตํ่ากวาที่มาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามเนื้อ
มะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีปริมาณ total plate count ตํ่ากวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว และตรวจไมพบ
การปนเปอนของ Escherichia coli ในเนื้อมะมวงหั่นชิ้นทั้งที่ไมผานและผานการเคลือบผิว (Table 1) แสดงวากระบวนการ
ผลิตเนื้อมะมวงหั่นชิ้นมีประสิทธิภาพในการควบคุมจุลินทรียกอโรคมนุษย 
 

Figure 2  Appearance scores in terms of freshness, 
odor and color of non-coated (control) 
and coated Khoew Sawoey mango stored 
at 5+1oC, 90+5 %RH for 20 days 

Figure 3  TSS of non-coated (control) and coated 
Khoew Sawoey mango stored at 5+1oC, 
90+5 %RH for 20 days 
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Table 1 Foodborne pathogen in terms of total plate count, faecol coliform bacteria and Escherichia coli of non-
coated and coated Khoew Sawoey mango stored at 5+1oC, 90+5 %RH for 20 days 

 
Storage Life Treatments Total Plate Count Feacal Coliform E. Coli 

(Days)  (CFU/g) (MPN/100 g)  
0 Non-coated 27 <3.0 Negative 
 Coated 17 <3.0 Negative 
5 Non-coated Non-detected <3.0 Negative 
 Coated Non-detected <3.0 Negative 

10 Non-coated Non-detected <3.0 Negative 
 Coated Non-detected <3.0 Negative 

15 Non-coated 23 <3.0 Negative 
 Coated <10 <3.0 Negative 

20 Non-coated Non-detected <3.0 Negative 
 Coated Non-detected <3.0 Negative 

 
สรุป 

เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบและท่ีผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวบริโภคได CeloFresh แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษา 5 วัน และ 10 วัน ตามลําดับเนื้อมะมวง
หั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบมีคะแนนความสดและสีลดลงอยางรวดเร็วจนไมเปนที่ยอมรับในวันที่ 15 และ 10 ตามลําดับ เนื้อ
มะมวงหั่นชิ้นที่ผานการเคลือบผิวมีปริมาณ TSS สูงกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว ในชวง 10 วันแรกของการเก็บ
รักษา เนื้อมะมวงหั่นช้ินทั้ง 2 กลุมมีการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคมนุษยตํ่ากวามาตรฐานกําหนด และไมพบการปนเปอน
ของเช้ือ Escherichia coli  
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