
Agricultural Sci. J. 46 : 3/1 (Suppl.) : 36-39 (2015)  ว. วิทย. กษ. 46 : 3/1 (พิเศษ) : 36-39 (2558) 

การประยุกตใชเจลวานหางจระเขในการลดการเกิดสีนํ้าตาลในมะมวงนํ้าดอกไมห่ันช้ินพรอมบริโภค 
Application of Aloe vera Gel for Browning Reduction of Fresh-Cut Mango cv. Nam Dok Mai 

 
ณิชาภัทร แกวมณี1 เฉลิมชัย วงษอารี1,2 สุริยัณห สุภาวานิช3 และพนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย1,2 

Nichapat Keawmanee1, Chalermchai Wongs-Aree1,2, Suriyan Supapvanich3 and Panida Boonyaritthongchai1,2 
 

Abstract 
Fresh cut mango cv. Nam Dok Mai is fresh fruit, processed by fresh cut, washed, packaged, and kept at 

refrigerated temperature. These processes caused physiological changes rapidly of fresh tissue. The problem of 
fresh-cut mango is browning and microorganism contamination. These problems limit shelf-life and consumer 
acceptance of fresh-cut mango. The objective of this research was to evaluate the effect of Aloe vera gel on 
reducing browning symptom of fresh-cut mango. Mango was cut and dipped in solutions including control 
(distilled water), 25% (v/v) and 50% (v/v) of Aloe vera gel with non-pasteurization and 25% (v/v) and 50% (v/v) of 
Aloe vera gel with pasteurization at 80°C for 10 sec. Fresh-cut mango were dipped in varying solutions for 1 min, 
packed in semi-rigid plastic boxes with lids and then stored at 10 °C. The results showed that 50% (v/v) Aloe vera 
gel of pasteurization could reduce browning of fresh cut mango. L* and C values of this treatment were higher 
than other treatments. Browning intensity value of 50% (v/v) Aloe vera gel in non-pasteurization and pasteurization 
were less than other treatments. 50% (v/v) Aloe vera gel with pasteurization showed higher score of overall quality 
acceptance than other treatments. This treatment also had shelf life for 4 days. Moreover, treatment of Aloe vera 
gel could reduce the contamination of microorganism. 
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บทคดัยอ 

มะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคเปนมะมวงท่ีผานกระบวนการแปรรูปเบ้ืองตน โดยการลาง ปลอกเปลือก ตัดหรือ
ห่ัน การตัดหรือห่ันทําใหเน้ือเยื่อผลไมเกิดบาดแผลสงผลใหเกดิการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาอยางรวดเร็ว เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันไดสีนํ้าตาลบริเวณสวนท่ีถูกตัดแตงและมีการปนเปอนของจุลินทรีย สงผลใหมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคเกิดการ
เส่ือมเสียอยางรวดเร็วและไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค งานวิจัยน้ีเปนการศกึษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการ
เกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภค โดยนํามะมวงนํ้าดอกไมท่ีผานการห่ันชิ้นมาแบงชดุการทดลองดงัน้ี 
ชุดควบคุม (จุมนํ้ากล่ัน) จุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อ (non-
pasteurization) และจุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชื้อ (pasteurization) โดย
การฆาเชื้อเปนแบบ pasteurization ใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที จุมเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นใน
สารละลายตามชดุการทดลองเปนเวลา 1 นาที หลังจากน้ันปลอยใหสะเด็ดนํ้าและบรรจใุสกลองพลาสติกแบบกึง่คงรูปมีฝาปด
และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส ผลการทดลองพบวาเจลวานหางจระเขความเขมขน 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชื้อ
สามารถชะลอการเกดิปฏิกิริยาสีนํ้าตาลบริเวณสวนท่ีถกูตดัของเน้ือมะมวงห่ันชิ้น โดยมคีา L* และ C สูงกวาชุดการทดลอง
อ่ืนๆ ในระหวางการเก็บรักษา คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) ในชุดการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขความ
เขมขน 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อและผานการฆาเชื้อมคีาความเขมขนของสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงต่าํกวาชุดการทดลอง
อ่ืนๆ และไดรับคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดและมีอายุเกบ็รักษาเปนเวลา 4 วัน นอกจากน้ีพบวาเจลวานหางจระเข
ยังมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนไดต่าํกวาชุดท่ีไมไดจุมสารในระหวางการเก็บรักษา 
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คําสําคัญ: การเกิดสีนํ้าตาล คาความเขมของสีนํ้าตาล เจลวานหางจระเข เน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภค  
 

คํานํา 
เน้ือมะมวงสุกห่ันชิ้นพรอมบริโภคเปนการนําผลมะมวงสุกมาปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้น เปนการแปรรูปเบ้ืองตนให

พรอมตอการบริโภค เพ่ือเปนการตอบสนองตอวถิีชวีิตของผูบริโภคในปจจุบันท่ีตองการความเรงดวน และจัดเปนอีกแนวหน่ึง
สําหรับการเพ่ิมมูลคาของมะมวงไทยอีกดวย แตในการแปรรูปห่ันชิ้นน้ันพบปญหาของอายกุารเก็บรักษาท่ีส้ัน การเปล่ียนแปลง
สีของเน้ือมะมวงเปนสีนํ้าตาล และการปนเปอนของจุลินทรียท้ังกอนและหลังการแปรรูป เมื่อใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได เชน 
สารในกลุม polysaccharide ไดแก chitosan (Jianglian and Shaoying, 2013) มาเคลือบผิวผลิตผลทําใหสามารถควบคุม
การแพรผานของแกส ชวยรักษาความแนนเน้ือ ลดอัตราการหายใจ และการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหยืดอายกุารเก็บ
รักษาผลไมไดนานขึ้น (Rojas- Graü et al., 2008; Wong et al., 1994) วานหางจระเข (Aloe vera L.) เปนพืชท่ีมีลักษณะเปน
เจลสามารถนําใชเปนสารเคลือบและนํามาประยุกตใชในผลไม และผลไมตัดแตงพรอมบริโภค โดยพบวาสวนวุนในใบวานหาง
จระเขสามารถนํามารักษาคุณภาพผลผลิตกอนและหลังการเก็บเกีย่ว เชน มะละกอ (Marpudi et al., 2011) สามารถชะลอการ
สุกและการสูญเสียนํ้าหนักได และยังสามารถลดการเจริญของจลิุนทรียในเชอร่ีหวาน (Martínez-Romero et al., 2006) 
นอกจากน้ีวานหางจระเขสามารถชะลอการเกดิสีนํ้าตาลในชิ้นแอปเปลตัดแตง (Song et al., 2013) โดยเจลวานหางจระเขจะ
ไปขัดขวางกาซออกซิเจนไมใหเกดิการเรงปฏิกิริยาออกซเิดชั่นกับเอนไซม และขัดขวางการแพรของนํ้าจากในผลิตผลสูภายนอก 
ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึตองการศึกษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้น
พรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1 การศึกษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลของเนื้อมะมวงน้ําดอกไมหัน่ชิน้
พรอมบริโภค 

นํามะมวงสุกพันธุนํ้าดอกไมท่ีผานการลางและห่ันชิ้น (ตดัตามขวางของผลจํานวน 8 ชิ้นตอหน่ึงผล) มาแบงเปนชุด
การทดลอง ดังน้ี จุมในนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) จุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆา
เชื้อ (non-pasteurization) และจุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชือ้ 
(pasteurization) โดยการฆาเชื้อเปนแบบ pasteurization ใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที จุมชิ้นเน้ือมะมวง
นํ้าในสารละลายตามชดุการทดลองเปนเวลา 1 นาที หลังจากน้ันปลอยใหสะเดด็นํ้าและบรรจใุสกลองพลาสติกแบบกึง่คงรูปมี
ฝาปดและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สุมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหผลการทดลองทุกๆ 2 วนั ดังน้ี วัดคาสี L* b* C และ 
Hue angle คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) และคะแนนการยอมรับของผูบริโภค โดยใชคะแนนการยอมรับ
ของผูบริโภคเปนตัวกาํหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตผล มีการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 
(CRD) และวิเคราะหผลทางสถิตแิบบ Duncan’s Multiple Range (DMRT) 
2 การศึกษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการเจริญของจุลนิทรียปนเปอนในเนือ้มะมวงน้ําดอกไมหัน่
ชิ้นพรอมบริโภค 

นําชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดจากการทดลองท่ี 1 มาหาปริมาณจลิุนทรียปนเปอน ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ปริมาณ Escherichia coli และ Coliform bacteria และปริมาณยีสตและรา โดยเก็บรักษาเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และสุมตัวอยางเพ่ือวเิคราะหผลการทดลองทุกๆ 2 วัน มีวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) และวิเคราะหผลทางสถติิแบบ Duncan’s Multiple Range (DMRT) 

 
ผล 

ผลการศึกษาการใชเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อ (non-
pasteurization) และผานการฆาเชื้อ (pasteurization) ท่ีอุณหภูม ิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที เพ่ือลดการเกิดสี
นํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภค ในดานการเปล่ียนแปลงสีบริเวณผิวของมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคพบวา   
เจลวานหางจระเขความเขมขน 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชื้อใหคา L* C และ Hue angle สูงกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ เล็กนอย 
(Fig. 1 A, B และ C) คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) ในชุดการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขความเขมขน 
50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อและผานการฆาเชื้อมีคาความเขมขนของสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงต่าํกวาชดุการทดลองอ่ืนๆ แต
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ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (Fig. 1E) ดานการยอมรับของผูบริโภคในชดุการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเข
ความเขมขน 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อและผานการฆาเชื้อไดรับการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ และ
มีอายเุก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน (Fig. 1F) 
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Figure 1  L* value (A), C* value (B),  Hue angle (C), Browning intensity (E) and Browning score (F) during storage 

in control, 25% of Aloe vera gel non-pasteurization, 25% of Aloe vera gel pasteurization, 50% of Aloe 
vera gel non-pasteurization and 50% of Aloe vera gel pasteurization coated fresh-cut mango at 10ºC, 
90-95% RH 
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Figure 2  Total microbial count (A), Yeasts and Molds (B) and Escherichia coli and Coliform bacteria (C) during 
storage in control and 50% of Aloe vera gel pasteurization coated fresh-cut mango at 4ºC, 90-95% RH 
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ผลการศึกษาการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคขางตน
ไดชุดการทดลองท่ีเหมาะสมคือ ชุดการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขความเขมขน 50% (v/v) เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพ
ในการลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนในสภาวะการเก็บรักษาผลิตผลห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ี 4 องศาเซลเซยีส พบวาในชดุการ
ทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขมปีระสิทธิภาพในการลดปริมาณจลิุนทรียท่ีปนเปอนไดต่ํากวาชุดท่ีไมไดจุมสารในระหวางการ
เก็บรักษา โดยในวันสุดทายของการเกบ็รักษาผลิตผลมีปริมาณจลิุนทรียท้ังหมด 4.41  log10 CFU/g ยีสตและรา 4.01 log10 
CFU/g และ E.coli 1.77 log10 CFU/g ซึ่งปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนไมเกินมาตรฐานของผลไมสดพรอมบริโภคของประเทศ
ไทยท่ีกําหนดปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไดไมเกิน 6 log10CFU/g ยีสตไมเกนิ 4 log10CFU/g และราไมเกิน 2.69 log10CFU/g 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) (Fig. 2) 
 

วิจารณผล 
เจลวานหางจระเขสามารถชะลอการเกิดอาการสีนํ้าตาลท่ีบริเวณผิวของมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคได เน่ืองจาก

สมบัติของสารเคลือบผิววานหางจระเขมีสวนท่ีประกอบดวยพอลิแซ็กคาไรดท่ีทําหนาท่ีกั้นการแพรเขา-ออกของออกซเิจนและ
ความชื้นท่ีเปนสาเหตุทําใหผลิตผลเกิดการเส่ือมสภาพเร็วขึ้น เมื่อนําไปเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคจึงสามารถ
ชะลอการเส่ือมสภาพของผลิตผลได (Athmaselvi et al., 2013) โดยไดรับการยอมรับของผูบริโภคและมีอายเุก็บรักษาเปนเวลา 
4 วัน นอกจากน้ีเจลวานหางจระเขยงัมีคุณสมบัติในการชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรียปนเปอน เน่ืองจากสารเคลือบชวยลด 
Water Activity ซึ่งเปนปริมาณนํ้าอิสระท่ีเปนประโยชนตอการเจริญของจุลินทรียท่ีบริเวณผิวของเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค 
(Albanese et al., 2007) และองคประกอบของเจลหางจระเขท่ีประกอบดวยอนุพันธของ aloin saponins acemannan และ 
anthraquinones ซึ่งมีสมบัตใินการตานการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (Martinez-Romero et al., 2006)  

 
สรุป 

วานหางจระเขท่ีความเขมขน 50% (v/v) สามารถยืดอายกุารเก็บรักษามะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดเปนระยะเวลา 4 
วัน และสามารถลดจุลินทรียปนเปอนในระหวางการเก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกับเน้ือมะมวงห่ันชิ้นในชุดการทดลองอ่ืน 
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