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Abstract 
Mun Kun Si mango is preferable to consume as fresh-cut at unripe stage due to crunchy texture and  

light sweet taste. Browning on its pulp surfaces after peeling affects the quality and reduces the shelf life. The 
objective of this research was to study the effects of edible coating on the quality and storage life of fresh-cut 
mango cv. Mun Kun Si. mango fruits at 80% maturity stage were cleaned, peeled and cut manually. Fresh-cut 
mango were coated with either 0.05% natacoat, 1% sucrose fatty acid esters or 1% chitosan and non-coating 
as the control treatment. Sample was stored at 5ᵒC for 10 days. The results showed that the increasing in 
weight loss and pulp browning, decreasing in firmness were observed in the control treatment.  Whereas, 
coating with 0.05% natacoat, 1% sucrose fatty acid esters, and 1% chitosan delayed the weight loss and pulp 
color changes (L* value) during storage. Coating with 1% chitosan maintained the quality of fresh-cut mango, 
reduced pulp browning, which were accepted by consumers and prolonged shelf life for 10 days. 
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บทคัดย่อ 
มะม่วงมันขุนศรีเป็นมะม่วงท่ีนิยมนํามาบริโภคผลดิบ เนื่องจากมีรสชาติหวานมัน เนื้อสัมผัสแน่น กรอบ และนิยมนํามา

แปรรูปเป็นมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค แต่ผลมะม่วงท่ีผ่านกระบวนการตัดแต่งแล้วมักพบปัญหาการเกิดสีน้ําตาลบนเนื้อมะม่วง ซ่ึง
มีผลต่อคุณภาพและทําให้อายุการเก็บรักษาสั้นลง ดังนั้นงานวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได้
ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของมะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยคัดเลือกมะม่วงท่ีมีระดับความแก่ 80% นํามาล้าง
ทําความสะอาด ปอกเปลือก ห่ันเป็นชิ้น และเคลือบผิวด้วยสารละลาย natacoat ความเข้มข้น 0.05%  sucrose fatty acid 
esters ความเข้มข้น 1% หรือ chitosan ความเข้มข้น 1% และมะม่วงท่ีไม่เคลือบผิวเป็นชุดควบคุม นําตัวอย่างเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5ᵒC เป็นเวลา 10 วัน ผลการทดลองพบว่า มะม่วงตัดแต่งชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักมากข้ึน ความแน่นเนื้อลดลง 
และเกิดสีน้ําตาลอย่างรวดเร็ว ขณะที่มะม่วงตัดแต่งท่ีเคลือบผิวด้วย natacoat ความเข้มข้น 0.05%, sucrose fatty acid esters 
ความเข้มข้น 1% และ chitosan ความเข้มข้น 1% ชะลอการสูญเสียน้ําหนักและการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (ค่า L*) ในระหว่างการ
เก็บรักษา โดยการเคลือบผิวด้วย chitosan ความเข้มข้น 1% สามารถรักษาคุณภาพของเนื้อมะม่วงตัดแต่ง ลดการเกิดสีน้ําตาลใน
เนื้อผลซ่ึงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และมีอายุการเก็บรักษาได้นาน 10 วัน  
คําสําคัญ: ไคโทแซน  สารเคลือบผิว 
 

คํานํา 
มะม่วงมันขุนศรี (Mangifera indica L.) เป็นมะม่วงพันธ์ุพ้ืนเมืองท่ีปลูกกันอย่างแพร่หลายในประเทศไทย นิยมนํามา

บริโภคผลดิบและแปรรูปเป็นมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค เนื่องจากมีรสชาติหวานมัน เนื้อสัมผัสแน่นและกรอบ มะม่วงท่ีผ่าน
กระบวนการตัดแต่ง ได้แก่ การปอกเปลือก ตัดแต่ง และห่ันชิ้นนั้น ทําให้เนื้อเย่ือได้รับความเสียหาย ส่งผลทําให้ผลไม้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาอย่างรวดเร็วและมีอัตราการเปลี่ยนแปลงเกิดข้ึนสูงกว่าผลไม้ท่ีไม่ผ่านการตัดแต่ง เช่น การหายใจ การ
ผลิตเอทิลีน การเกิดสีน้ําตาล (browning) และการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวทําให้ผลไม้ตัดแต่งพร้อม
บริโภคเกิดการเสื่อมคุณภาพได้เร็ว มีอายุการเก็บรักษาสั้น และไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค (นิรมล และเนตรา, 2551) การใช้สาร
เคลือบผิวท่ีบริโภคได้ (edible coating) เป็นวิธีหนึ่งท่ีนิยมนํามาใช้เพ่ือชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลไม้ตัดแต่งพร้อม
บริโภค ซ่ึงการเคลือบผิวจะช่วยควบคุมการแพร่ผ่านของก๊าซ ช่วยลดการสูญเสียน้ําหนัก ลดอัตราการหายใจ ลดการเกิดปฏิกริยา
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ออกซิเดชันของผลไม้ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า จึงยืดอายุการเก็บรักษาได้นานข้ึน (ดนัย, 2556; Dhall, 2013) 
chitosan สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้หลายชนิด เช่น ลําไย องุ่น แพร์ และมะม่วง (Nongtaodum and Jangchud, 
2009) โดยพบว่าสามารถลดอัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนัก และช่วยลดการเน่าเสียหรือเสื่อมสภาพของผลไม้ในระหว่างการ
เก็บรักษาได้ รวมท้ังชะลอการเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากการทํางานของเอนไซม์ polyphenol oxidase (PPO) และชะลอการ
เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกในผลไม้ได้ด้วย (Jiang and Li, 2001) natacoat (Lytofresh)TM เป็นสารเคลือบผิวในกลุ่ม natamycin 
มีฤทธ์ิในการยับย้ังโรคหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกิดจากเชื้อราหลายชนิด เช่น Aspergillus spp. Pennicillium spp. Rhizopus spp. 
และ Fusarium solani สําหรับผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวนิยมใช้เคลือบผิว ไม่มีสารเคมีตกค้างในผลิตผลและมีความปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค (Lytone, 2022) sucrose fatty acid ester หรือน้ําตาลซูโคสในรูปเอสเทอร์ของกรดไขมัน เป็นสารเคลือบผิวชนิด
หนึ่งซ่ึงมีคุณสมบัติในการควบคุมการผ่านเข้าออกของก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ ส่งผลให้ลดอัตราการหายใจและการ
ผลิตเอทิลีน ช่วยให้ผลิตผลเสื่อมสภาพช้าลง (Akoh and Swanson, 1994) ช่วยชะลอการเกิดสีน้ําตาลได้ (จริงแท้, 2553) Yaman 
and Bayoindirli (2002) พบว่า การใช้สารเคลือบผิว sucrose fatty acid ester (Semperfresh)TM ช่วยชะลอการสูญเสียน้ําหนัก 
ความแน่นเนื้อ ปริมาณน้ําตาล ปริมาณกรดแอสคอบิกและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลเชอร่ีหลังการเก็บเกี่ยวได้ ดังนั้นงานวิจัย
นี้จึงมุ่งเน้นท่ีจะศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยใช้สารเคลือบผิว chitosan, natacoat 
และ sucrose fatty acid ester ซ่ึงเป็นสารเคลอืบผิวท่ีบริโภคได้ เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
คัดเลือกผลมะม่วงพันธ์ุมันขุนศรีท่ีมีความแก่ประมาณ 80% มีสภาพสมบูรณ์ ไม่มีตําหนิและร่องรอยการทําลายของโรค

และแมลง จากนั้นนําผลมะม่วงมาล้างทําความสะอาด ปอกเปลือก ห่ันเป็นชิ้น แล้วนําไปแช่ในน้ําเกลือท่ีมีความเข้มข้น 3% เป็น
เวลา 2 นาที ผึ่งให้แห้งก่อนนํามาเคลือบผิวด้วยวิธีการสเปรย์สารเคลือบผิว chitosan ความเข้มข้น 1%, natacoat ความเข้มข้น 
0.05% หรือ sucrose fatty acid esters ความเข้มข้น 1% และมะม่วงท่ีไม่เคลือบผิวเป็นชุดควบคุม บรรจุลงในกล่องพลาสติกพอ
ลิโพรพิลีน น้ําหนัก 200 กรัม ปิดฝาแล้วนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°C เป็นเวลา 10 วัน วิเคราะห์คุณภาพทุก  2 วัน ได้แก่ การ
สูญเสียน้ําหนัก (%weight loss) ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได้ (total soluble solid) ด้วยเคร่ือง hand refractometer 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ (titratable acidity) ความแน่นเนื้อ ด้วยเคร่ือง texture analyzer การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อด้วยเคร่ืองวัดสี 
(Minolta CR-400) และดัชนีการเกิดสีน้ําตาล (Ergünes and Tarhan, 2006)  
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
มะม่วงพันธ์ุมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคทุกกรรมวิธีเกิดการสูญเสียน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงมะม่วงท่ีไม่เคลือบผิว เกิดการสูญเสียน้ําหนักมากถึง 3.83% ในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา ขณะท่ีการเคลือบผิว
ด้วย sucrose fatty acid ester, natacoat และ chitosan เกิดการสูญเสียน้ําหนักท่ีน้อยกว่า หรือเท่ากับ 2.26, 1.79 และ 
1.44% ตามลําดับ ซ่ึงสามารถช่วยลดการสูญเสียน้ําหนักในระหว่างการเก็บรักษาได้ (Figure 1A) เนื่องจากสารเคลือบผิวจะทํา
หน้าท่ีปกป้องผิวผลไม้ตัดแต่งทดแทนเนื้อเย่ือชั้นนอกสุด (epidermis) ซ่ึงสูญเสียไปเนื่องจากกระบวนการตัดแต่ง ดังนั้นจึงช่วยลด
การสูญเสียน้ําและชะลออัตราการหายใจได้ (Galus et al., 2012) ความแน่นเนื้อของมะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคทุก
กรรมวิธีมีแนวโน้มลดลงเล็กน้อยในระหว่างการเก็บรักษา แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (Figure 1B) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา
ได้และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ของมะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคทุกกรรมวิธีเกิดการเปลี่ยนแปลงน้อยมากในระหว่างการเก็บ
รักษาและไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (Figure 2) การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของมะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภค พบว่า ค่า L* (ค่า
ความสว่าง) ของเนื้ อมะม่วงท่ี เคลือบผิวด้วย chitosan, natacoat และ sucrose fatty acid ester มีค่า L* สูงกว่าเม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควมคุมท่ีมีค่า L* ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากเนื้อของมะม่วงมีสีคล้ําข้ึนหรือเร่ิมปรากฏอาการ
สีน้ําตาล จึงส่งผลให้ค่า L* ลดลง (Figure 3A) ดัชนีการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อมะม่วงเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่องตลอดระยะเวลาเก็บรักษา
ในทุกกรรมวิธี แต่จะพบว่าการเคลือบผิวด้วย chitosan และ natacoat สามารถช่วยชะลอการเกิดสีน้ําตาลได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืน 
(Figure 3B) เนื่องจากการเคลือบผิวทําให้พ้ืนท่ีผิวของผลไม้ตัดแต่งสัมผัสกับออกซิเจนได้น้อยลง จึงทําให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันช้า
ลง สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณเนื้อของผลไม้ตัดแต่งได้ (นันทาและคณะ, 2557) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนเนื้อ
มะม่วงเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลและเริ่มปรากฏอาการเสี้ยนดําในเนื้อผล การเคลือบผิวด้วย chitosan และ natacoat สามารถชะลอ
การเปล่ียนแปลงของลักษณะปรากฏภายนอกท่ีมองเห็นด้วยตาและชะลอการเปลี่ยนแปลงสีได้ดีกว่าชุดควบคุม และการเคลือบผิว
ด้วย sucrose fatty acid ester (Figure 4) แต่การเคลือบผิวด้วย chitosan ได้รับคะแนนการยอมรับทางด้านคุณภาพโดยรวมสูง
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กว่าเม่ือเปรียบเทียบกับการเคลือบผิวด้วย natacoat  สอดคล้องกับงานวิจัยของ Nongtaodum and Jangchud (2009) รายงาน
ว่า มะม่วงตัดแต่งพันธ์ุฟ้าลั่นเคลือบผิวด้วย chitosan ช่วยลดการสูญเสียน้ําหนัก ชะลอการเปล่ียนสี การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์
และรักษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เช่น ลักษณะภายนอก ความแน่นเนื้อและความพึงพอใจโดยรวมสูง 

 

     
Figure 1  Change in weight loss (A) and firmness (B) of fresh-cut mango storage at 5°C for 10 days. 
 
 

     
Figure 2  Change in total soluble solid (A) and titratable acidity (B) of fresh-cut mango storage at 5°C for 10 

days. 
 
 

     
Figure 3  Change in L* value (A) and browning index (B) of fresh-cut mango storage at 5°C for 10 days. 
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Figure 4  Browning (red arrows) of fresh-cut mango during storage at 5°C for 10 days. 

 
สรุป 

การเคลือบผิวมะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วย chitosan ความเข้มข้น 1% สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก 
ชะลอการเกิดสีน้ําตาลในเน้ือผลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีลักษณะปรากฏเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษามะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคได้เป็นเวลา 10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5°C 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณห้องปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่
โจ้ สําหรับการเอื้อเฟ้ือสถานท่ีและอุปกรณ์ในการทําวิจัย  
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