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Abstract 
The objective of this study was to evaluate the effect of vanillin and mango peel dietary fibre (MPDF) as 

antimicrobial agents in mango pureé against food spoilage microorganisms. Mango pureé was prepared from 
Mangifera indica L. c.v. Nam-Dok-Mai. L-ascorbic acid (0.05%, w/w) was added to the pureé which was artificially 
inoculated Zygosaccharomyces bailii at 4 log CFU/g. After that 80 mM vanillin, 5% and 10% (w/w) MPDF were 
added to mango pureé samples. Control sample comprised Z. bailii and L-ascorbic acid 0.05% (w/w). Samples 
were vacuum-packed and stored at 4°C for 5 days. The number of Z. bailii and total microorganisms were 
enumerated by spread plate method. The appearance of mango pureé was also evaluated by sight. The results 
showed that vanillin could reduce Z. bailii by 1-2 log CFU/g and slow down the enzymatic browning reaction. 
MPDF at 5% could reduce total microorganisms by 2 logs. The antimicrobial activity of MPDF at 5% (log reduction 
= 2.10 log CFU/g) and 10% (log reduction = 2.38 log CFU/g) were not different, but 10% MPDF accelerated the 
browning reaction in mango pureé. Thus, 80 mM vanillin and 5% MPDF are the natural antimicrobial agents that 
can inhibit the growth of microorganisms and the enzymatic browning in mango pureé. Therefore, they can be 
applied as natural preservatives in minimally processed fruit. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มุงศึกษาประสิทธิภาพของวานิลลินและเย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวง (MPDF) ในการยับย้ังจุลินทรียที่
ทําใหเนื้อมะมวงบดเนาเสีย โดยเฉพาะเชื้อ Zygosaccharomyces bailii ในขั้นแรกเตรียมเนื้อมะมวงบดจากมะมวงสายพันธุ
น้ําดอกไม เติม L-ascorbic acid 0.05% (w/w) และจําลองการปนเปอนของ Z. bailii ในเนื้อมะมวงบด จํานวน 4 CFU/g และ
เปรียบเทียบประสิทธิภาพการยับย้ังจุลินทรียของสารยับย้ังจุลินทรียโดยเติมสารประกอบวานิลลินความเขมขน 80 mM, MPDF 
รอยละ 5 และ 10 โดยสูตรควบคุม คือ สูตรที่เติมจุลินทรียและกรดแอสคอรบิก บรรจุตัวอยางในถุงสุญญากาศ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน ตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมดดวยวิธี spread plate method และตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพดวยสายตา ผลการทดลอง พบวา วานิลลินสามารถลดจํานวน Z. bailii ได 1-2 log CFU/g ตลอด
ระยะการเก็บรักษา 5 วัน และชะลอการเกิดสีน้ําตาลจากปฏิกริยาของเอนไซมในมะมวง สวน  MPDF ความเขมขน 5% 
สามารถยับย้ังจุลินทรียทั้งหมดไดดี สูตรที่เติม MPDF ความเขมขน 5 และ 10% ใหผลการยับย้ังจุลินทรียไมตางกัน โดยมีคา 
log reduction เทากับ 2.10 และ 2.38 ตามลําดับ แตสูตรที่เติม MPDF 10% มีผลทํามะมวงมีสีเขมขึ้น ดังนั้นวานิลลินและ 
MPDF 5% จึงเปนสารสกัดจากธรรมชาติที่มีศักยภาพในการนําไปใชในผลิตภัณฑมะมวงบดเพ่ือยับย้ังจุลินทรียที่ทําใหอาหาร
เนาเสียและชะลอการเกิดสีน้ําตาลจากเอนไซม  โดยสามารถนําไปประยุกตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลไมสดแปรรูป 
คําสําคัญ: สารตานจุลินทรียจากธรรมชาติ, มะมวง, Mangifera indica L , เนื้อผลไมบด 
 
 
                                                 
1โครงการสงเสริมอัจฉริยภาพทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีรุนเยาวชน ระดับมัธยมศกึษาตอนตน สํานกังานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาต ิ 
 111 อุทยานวิทยาศาสตรประเทศไทย ถนนพหลโยธิน ตําบลคลองหนึ่ง อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120  
1Junior Science Talent Project National Science and Technology Development Agency 111 Thailand Science Park, Paholyothin Road 
 Klong Nueng, Klong Luang, Pathumthani 12120 
2โรงเรียนอํานวยศิลป 304/1 ถนนศรีอยธุยาม ราชเทวี กรุงเทพฯ 10400 
2Amnuay Silpa School 304/1 Sri Ayutthaya Road, Ratchathewee, Bangkok 10400 
3ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 50 ถนนพหลโบธิน, จตุจกัร, กรุงเทพฯ 10900 
3Department of Food Science and Technology, Faculty of Agro-Industry, Kasetsart University, 50 Phaholyothin Rd., Jatujak Bangkok 10900   
4สาขาเทคโนโลยีการบรรจุ คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ต. แมเหียะ อ. เมือง จ. เชียงใหม 50100 
4Division of Packaging Technology, Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University, Chiang Mai 50100  



 ประสิทธิภาพของ   ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            644 

คํานํา 
มะมวงเปนผลไมที่ไดรับความนิยมมากทั้งในและตางประเทศ โดยมีการบริโภคทั้งผลสุกและดิบ และมีการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน น้ํามะมวง มะมวงดอง ซอสมะมวง แยมมะมวง มะมวงดอง เนื้อมะมวงบด (mango pureé) เปน
ตน เนื้อมะมวงบดเปนผลิตภัณฑจากมะมวงสุกที่เร่ิมเปนที่รูจักในประเทศไทย  โดยเนื้อมะมวงบดสามารถนําไปประยุกตใชใน
ผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ เชน ไอศกรีมและผลิตภัณฑเบเกอรี เปนตน  ในประเทศไทย การบริโภคและการแปรรูปเนื้อ
มะมวงบดไมเปนที่นิยมเพราะผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาคอนขางส้ัน เนื่องจากเกิดสีคลํ้าไดงายจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
และการเส่ือมเสียจากจุลินทรียหากไมผานการฆาเช้ือดวยกระบวนการพาสเจอรไรสหรือสเตอริไลส แตการสเตอริไลสมีผลทําให
สารอาหารบางชนิดเส่ือมคุณภาพ และมีผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัส เชน เนื้อสัมผัสและมีกล่ินรสไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค ในบางกรณี อาจมีการเติมสารกันเสีย เชน โพแทสเซียมซอรเบต โซเดียมซอรเบต เปนตน (López-Malo and Palou, 
2000) อยางไรก็ตาม หากผูบริโภคไดรับสารกันเสียในปริมาณมากติดตอกัน อาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภคได ดังนั้น 
งานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาในการใชสารจากธรรมชาติ ไดแก สารสกัดจากเปลือกมะมวง (MPDF) และ สารประกอบวานิลลินเพื่อ
ยับย้ังการเจริญของจุลินทรียที่เปนสาเหตุการเส่ือมเสียและเพื่อทดแทนสารกันเสียในผลิตภัณฑเนื้อมะมวงบด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมสารสกัดจากเปลือกมะมวง 
นําผลมะมวงสายพันธุน้ําดอกไมจํานวน 10 กิโลกรัม มาปอกเปลือก เตรียมตัวอยางในรูปแบบเสนใยและสกัดสาร

สกัดตามวิธีของ พงศธร (2552) โดยลวกเปลือกมะมวงดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 นาที แลวลดขนาด
ขณะเปยกโดยใชเคร่ืองปน (blender; Moulinex AY46) จากนั้นนําไปลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 
นาที ที่อัตราสวนระหวางเปลือกมะมวง:น้ําเทากับ 1:2 แลวกรองดวยผาขาวบาง จากนั้นนํากากท่ีไดไปทําแหงโดยใชเคร่ืองทํา
แหง (dehydration machine; DÖur Automat ABS 601.107) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสนาน 12 ชั่วโมง ตัวอยางเปลือก
มะมวงที่ผานการทําแหง ถูกนํามาสกัดดวยเคร่ืองกําเนิดคล่ืนเสียงความถ่ีสูง (high intensity sonicator; Bandelin Sonorex 
RK 52) ในเอทานอล 95% ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาที จากนั้นทําการระเหยตัวทําละลายออกโดยใชเคร่ืองระเหยแบบ
หมุน (Rotary evaporator; Buchi Rotavapor R-114) จนไดปริมาตรสุดทายเปนคร่ึงหนึ่งของปริมาตรทั้งหมด 

 
2. การศึกษาสารสกัดจากธรรมชาติที่มีผลตอจํานวนจุลินทรียที่พบในผลิตภัณฑมะมวงบด 

นําเน้ือมะมวงพันธุน้ําดอกไมสุกบด มาเติม L-ascorbic acid (Sigma-Aldrich, Saint Louis, MO) ความเขมขนรอย
ละ 0.05 และจําลองการปนเปอนของจุลินทรีย Zygosaccharomyces bailii ใหมีจํานวนเร่ิมตนที่ 4 log CFU/g และ
เปรียบเทียบการเจริญของจุลินทรียในแตละชุดการทดลอง 4 ชุดการทดลอง ไดแก สูตรควบคุม สูตรที่เติมวานิลลิน สูตรที่เติม
เย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวงรอยละ 5 และ 10โดยน้ําหนัก โดยเติมสารประกอบวานิลลิน (Sigma-Aldrich) ความเขมขน 80 
mM, สารสกัดจากเปลือกมะมวงความเขมขนรอยละ 5 หรือ 10 โดยน้ําหนัก ลงในตัวอยาง บรรจุลงถุง polyethylene ปลอดเชื้อ
ในสภาวะสุญญากาศ ถุงละ 25 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน ทาํการตรวจสอบจํานวนยีสตและจุ
ลินทรียทั้งหมดดวยวิธี Spread plate method บนอาหารเล้ียงเช้ือ yeast malt agar (Merck, Darmstadt, Germany) และ 
plate count agar (Merck) ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพดวยสายตาทุกวัน ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ํา 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

เม่ือตรวจสอบจํานวนของจุลินทรีย Z. bailii  ในผลิตภัณฑ ณ วันแรกที่เร่ิมทําการทดลอง พบวา จุลินทรียมีจํานวน
เทากับ 4.13 log CFU/g สูตรควบคุมมีจํานวน Z. bailii คอนขางคงท่ีและลดลงเล็กนอยในชวงการเก็บรักษา 5 วัน ที่ 4 องศา
เซลเซียส เนื่องจาก Z. bailii เปนยีสตที่เจริญในชวงอุณหภูมิปานกลาง (mesophile) อุณหภูมิตํ่าสุดที่สามารถเจริญไดจึงอยูที่ 
5 องศาเซลเซียส (Querol and Fleet, 2006) เช้ือจึงไมสามารถเพิ่มจํานวนไดในอุณหภูมิตํ่าแตยังมีชีวิตรอด ดังนั้นจํานวนจุลิ
นทรียจึงไมเปล่ียนแปลงมากนัก ในสูตรที่เติมสารประกอบวานิลลิน ที่ 2 วัน พบวา จํานวนจุลินทรียลดลง 2.04 log CFU/g  
และหลังจากนั้น มีจํานวนคอนขางคงท่ี สําหรับสูตรที่เติม MPDF รอยละ 5 และ10 พบวา ทั้งสองสูตรลดจํานวนเช้ือใกลเคียงกัน 
จํานวนจุลินทรียลดลงสูงสุด 1.1 และ 0.84 log CFU/g ในวันที่ 4 และ 3 ตามลําดับ สารประกอบวานิลลินมีประสิทธิภาพใน
การลด Z. bailii ไดดีกวา MPDF เนื่องจากวานิลลินเปนสารประกอบท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก แต MPDF เปนสารสกัดหยาบ
ประกอบดวยสารประกอบหลายชนิด เชน สารประกอบแมนจิเฟอรริน สารประกอบฟลาโวนอยด (พงศธร, 2552) แครอทีนอยด
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และเควอซิติน (พงศธร, 2552; Duad et al., 2010) และมีโครงสรางโมเลกุลใหญกวาสารประกอบวานิลลิน (ภาพที่ 1) ดังนั้นวา
นิลลินจึงสามารถผานเปปติโดไกลแคนบนผนังเซลลยีสตและแบคทีเรียแกรมบวกได อีกทั้งวานิลลิน มีฤทธิ์ทําลายโครงสราง
ผนังเซลลของจุลินทรียและทําใหเซลลเมมเบรนผิดปกติ  (Fitzgerald et al., 2005) 

 
 

 
 

 
 

 
 

Figure 1  Chemical structure of flavonoid (A), mangiferin (B) and vanillin (C) 
 
เม่ือตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑ ณ วันแรกที่เร่ิมทําการทดลอง พบวา จุลินทรียมีจํานวนเทากับ 

4.90 log CFU/g ในสูตรควบคุมพบวาจํานวนจุลินทรียมีแนวโนมลดลงเล็กนอยต้ังแตวันแรกจนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา 
ซึ่งอาจเปนผลจากอุณหภูมิการเก็บรักษาตํ่าที่ 4 องศาเซลเซียส ในสูตรที่เติมสารประกอบวานิลลินพบวาจุลินทรียทั้งหมดมี
แนวโนมลดลงอยางตอเนื่องใน 4 วันแรกที่ทําการเก็บรักษา (Figure 2A) โดยลดจุลินทรียไดประมาณ 3 log CFU/g เม่ือเทียบ
กับวันแรก สําหรับ MPDF รอยละ 5 และ 10 สามารถลดจํานวนจุลินทรียลงไดสูงสุด 2.1 และ 2.4 log CFU/g ตามลําดับใน 2 
วันแรก MPDF ลดจุลินทรียทั้งหมดไดดีกวาวานิลลินเนื่องจากผลไมมีจุลินทรียหลายชนิด เชน Lactobacillus spp., 
Leuconostoc spp., Streptrococcus spp., Aspergillus spp., Rhizopus spp. และ Saccharomyces spp. โดยสวนใหญ
เปนแบคทีเรียกรดแลกติก ยีสต หรือ รา (นงลักษณและปรีชา, 2552) และ MPDF เปนสารสกัดหยาบมีองคประกอบหลายชนิด
เปนสารตานจุลินทรีย เชน ฟลาโวนอยด แครอทีนอยด แมนจิเฟอรริน และเควอซิติน ซึ่งอาจเกิดการเสริมฤทธิ์และออกฤทธิ์
รวมกัน (Duad et al., 2010) สงผลใหเกิดการยับย้ังเช้ือโดยรวมมากกกวาวานิลลิน สวนวานิลลินสามารถยับย้ังจุลินทรียแกรม
บวกและยีสตไดดี แตอาจไมมีฤทธิ์ยับย้ังแบคทีเรียแกรมลบ (Rupasinghe et al., 2006) 

 
 
 

 

 

 
 

 
 
 
 

Figure 2  Number of Z. bailii and total microorganism in mango pureé 
จากการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะมวงบดดวยสายตาพบวาในวันที่เร่ิมทําการทดลอง (Day 0) เนื้อ

มะมวงบดมีสีเหลืองสด ในสูตรควบคุมและ MPDF รอยละ 5 นั้นลักษณะทางกายภาพยอมรับไดถึงวันที่ 2 (ตารางที่1) สูตรที่
เติมสารประกอบวานิลลินชวยยืดอายุการเกิดสีน้ําตาล ในขณะท่ี MPDF รอยละ 10 เกิดสีน้ําตาลเร็วที่สุด ซึ่งอาจเปนผลมาจาก 
สารประกอบฟนอลในเปลือกมะมวงทําหนาที่เปนสารต้ังตนในปฏิกิรยาออกซิเดชันจึงอาจจะมีผลในการเรงปฏิกิริยาการเกิดสี
คลํ้าขึ้นได เม่ือเทียบกับสูตรอื่นๆ ที่มีสารกลุมฟนอลนอยกวา เม่ือตรวจสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของมะมวงบดพบวาสูตรควบคุม
และสูตรเติม MPDF รอยละ 5 มีเนื้อสัมผัสของมะมวงบดไมตางกัน แตสูตรที่เติมวานิลลินพบเกล็ดสีขาวบนผิวหนามะมวง 
เนื่องจากวานิลลินบางสวนไมละลายในน้ํา และสูตรที่เติม MPDF รอยละ 10 พบวา เนื้อมะมวงมีการแยกชั้น 

(A) (B) 

(C) 
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Table 1  Visual inspection of mango pureé added with 80mM vanillin, 5% MPDF and 10% MPDF 
 

Characteristic of mango pureé 
Day Control 80mM Vanillin  5% MPDF 10% MPDF  

0 G :  Bright yellow color G :  Bright yellow color G :  Bright yellow color G= Bright yellow color 
1 A : Light Brown color G : Pale yellow color,  

vanillin odor 
A : Light Brown color NA : Brown color, 

mango peel odor  
2 NA : Brown color A : Light Brown color, 

vanillin odor 
NA : Brown color, slight 

mango peel odor 
NA : Brown color, 
mango peel odor 

3 NA : Brown color NA : Brown color and 
white crystal on the top, 

vanillin odor 

NA : Brown color, slight 
mango peel odor 

NA : Brown color, 
mango peel odor and 

phase separation 
4 NA : Brown color NA : Brown color and 

white crystal on the top, 
vanillin odor 

NA : Brown color, slight 
mango peel odor 

NA : Brown color, 
mango peel odor and 

phase separation 
5 NA : Brown color NA : Brown color and 

white crystal on the top, 
vanillin odor 

NA : Brown color, slight 
mango peel odor 

NA : Brown color, 
mango peel odor and 

phase separation 
G=Good 
A=Acceptable 
NA = Not acceptable 

 
สรุป 

เย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวงและสารประกอบวานิลลินมีศักยภาพในการยับย้ังจุลินทรียในผลิตภัณฑเนื้อมะมวง
บด โดยเย่ือใยอาหารจากเปลือกมะมวงรอยละ 5 สามารถยับย้ังจุลินทรียทั้งหมดไดดี แตสารประกอบวานิลลิน 80 mM 
สามารถยับย้ังยีสต Z. bailii และการเกิดสีคลํ้าในมะมวงบด ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเนาเสียในผลิตภัณฑผลไมบดไดดี จึง
มีศักยภาพนําไปประยุกตใชเปนสารกันเสียในอาหารตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ ที่ใหการสนับสนุนเงินทุนบางสวนสําหรับงานวิจัยคร้ังนี้
โครงการสงเสริมอัจฉริยภาพทางวิทยาศาสตร ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับสถานท่ีทําการวิจัย  
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