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ผลของสารเคลือบผิวไคโทซานตอการเปลี่ยนแปลงดานกายภาพและเคมีของมะมวงนํ้าดอกไมเบอร 4  
ห่ันช้ินพรอมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 5๐C 
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(Mangifera indica L.) cv. Nam Dok Mai#4 Stored at 5๐C 
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Abstract 
The effect of chitosan coating on physical and chemical changes and browning index of fresh-cut 

mangoes cv. Nam Dok Mai#4 was investigated. In this study, fresh-cut mangoes were treated with 5.0% ascorbic 
acid, alone or combined with 0.0% (control), 0.25, 0.5 and 1.0% of chitosan aqueous solution, then stored at  5๐C 
throughout experimental period. The results showed that fresh-cut mangoes coated with 0.25% chitosan + 5.0% 
ascorbic acid had the lowest browning index and highest lightness (L*) and yellow/blue (b*) values, which were 
significantly different from the control (p<0.05). The ascorbic acid of fresh-cut mangoes ranged from16.55 to 
35.46 mg/100 g cubes. Coating fruits with 0.25%, 0.5% and 1.0% chitosan maintained higher levels of ascorbic 
acid content than that of 5.0% ascorbic acid and uncoated (control). Moreover, after 5 days of storage, β-carotene 
content of fresh-cut mango ranged from8.01 to 96.01 µg/100 g which was similar with the control but was slightly 
higher than the chitosan coated fresh-cut mango. Thecoating treatment extended the storage life to 5 days, 
resulting in delaying of browning and preventing loss of ascorbic acid and β-carotene of fresh-cut.  
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บทคดัยอ 
ผลการศึกษาสารเคลือบผิวไคโทซานตอการเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพ เคม ี และดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือ

มะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค โดยการเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นดวยสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 5.0 รวมกับ
สารละลายไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.0 (ควบคมุ), 0.25, 0.5 และ 1.0 ตามลําดับ นําไปเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ๐ซ ตลอด
ระยะเวลาการทดลอง พบวาเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีเคลือบผิวดวยไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25 รวมกับกรดแอสคอรบิกความ
เขมขนรอยละ 5.0 มีดชันีการเกดิสีนํ้าตาลต่าํสุดและมีคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) สูงสุด ซึ่งแตกตางกับชุดควบคมุ
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เน้ือมะมวงห่ันชิ้นมีปริมาณกรดแอสคอรบิก ระหวาง 16.55-35.46 มิลลิกรัมตอตวัอยาง 
100 กรัม การเคลือบผิวมะมวงห่ันชิ้นดวยสารละลายไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25, 0.5 และ 1.0 ตามลําดบั สามารถ
ชะลอการลดลงของปริมาณกรดแอสคอรบิกในตวัอยางดีกวาการเคลือบดวยกรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 5 เพียงอยาง
เดียวและชุดตัวอยางท่ีไมเคลือบผิว (ชุดควบคมุ) นอกจากน้ีภายหลังการเก็บรักษาในวันท่ี 5 พบวามะมวงห่ันชิ้นมีปริมาณของ
บีตา-แคโรทีนระหวาง 8.01-96.01 ไมโครกรัมตอตัวอยาง 100 กรัมนํ้าหนักสด ซึ่งยงัคงมีปริมาณเชนเดยีวกับชุดควบคุม 
และมากกวาเพียงเล็กนอยในมะมวงห่ันชิ้นท่ีเคลือบดวยสารเคลือบผิวไคโทซาน การเคลือบผิวมะมวงห่ันชิ้นชวยยดือายกุารเก็บ
รักษา ตลอดระยะเวลา 5 วัน โดยมีผลไปชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลและปองกันการสูญเสียปริมาณกรดแอสคอรบิกและ
ปริมาณบีตา-แคโรทีนในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ๐ซ 
คําสําคัญ: กรดแอสคอรบิก ไคโทซาน มะมวงตัดแตงพรอมบริโภค  
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โภชนาการและการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค (fresh-cut mango) เปนผลไมท่ีผานขั้นตอนการลาง 
ปอกเปลือก และการห่ันเปนชิ้นเพ่ือใหมีสภาพพรอมสําหรับบริโภคไดทันที เปนผลิตภัณฑท่ีสามารถตอบสนองตอความตองการ
ของผูบริโภคและลดขั้นตอนของการจดัเตรียม แตมขีอจาํกดั คอื การเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซมและเกดิการเนาเสียไดงาย
จากจุลินทรีย (Rattanapanone et al., 2001) จึงสงผลตออายุการเก็บรักษาและการวางจาํหนาย การใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได 
(edible coating) ถูกนํามาใชอยางกวางขวางในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารใหสามารถ
เก็บรักษาไดนานขึ้น และสามารถชวยลดการเปล่ียนแปลงทางดานคุณคาทางโภชนาการได โดยมสีมบัติเดน คือ ชวยควบคมุ
การแพรผานของแกส ชวยรักษาความแนนเน้ือ ลดการสูญเสียความชื้น อัตราการหายใจ และอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Rojas-Graüet et al., 2008) ซึ่งจะสงผลทําใหเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคเก็บรักษาไดนานขึ้น (Baldwin et al.,1995; 
Purwdaria and Wuryani, 2000) ไคโทซานเปนสารเคลือบผิวจากธรรมชาตมิีความสามารถในการเกดิฟลมและปองกันการซึม
ผานของแกส (O2, CO2) ไดดี (Chien et al., 2007 ; Eissal, 2007) ใชเปนสารปองกันราและแบคทีเรียได (Muzzarelli, 2003) 
การใชความรอนรวมกับสารเคมีกลุม Generally recognized as safe (GRAS) เชน กรดแอสคอรบิกสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลได ดังน้ันงานวจิัยน้ีจึงไดศกึษาผลการใชกรดแอสคอรบิกรวมกับสารเคลือบผิวไคโทซานตอการเปล่ียน 
แปลงทางดานกายภาพและเคมขีองเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมเบอร 4 ห่ันชิ้นพรอมบริโภค เพ่ือลดปญหาการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ี
เรงดวยเอนไซม ซึง่ผลของขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชนตอการผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ผลมะมวงนํ้าดอกไมเบอร 4 ท่ีมคีวามบริบูรณรอยละ 80 โดยใชวิธีการจมในนํ้าเกลือความเขมขนรอยละ 2 มีนํ้าหนัก
ผล 400 กรัมโดยประมาณ สภาพสมบูรณไมมีตําหนิและรองรอยการทําลายของแมลง บมใหสุกโดยแชในสารละลาย 
เอทีฟอน ความเขมขน 200มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 10 นาที ผ่ึงใหแหง จากน้ันนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (30๐ซ) เปน
เวลา 3 วัน นําผลมะมวงมาทําความสะอาดดวยสารละลายกรดเปอรออกซีแอซตีิกความเขมขน 100  มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 
10 นาที และจุมในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 50 ๐ซ เปนเวลา 5 นาที (Singh, 2011) หลังจากน้ันปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้นขนาด 
3x3x2 ลูกบาศกเซนติเมตร นําเน้ือมะมวงห่ันชิ้นมาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไคโทซาน (CH) ความเขมขนรอยละ 0, 0.25, 
0.50 และ 1.0 โดยมีสารละลายกรดแอสคอรบิก (AA) ความเขมขนรอยละ 5 เปนสารตานการเกดิสีนํ้าตาลและชวยในการทํา
ละลายสารเคลือบผิวไคโทซาน บรรจุเน้ือมะมวงห่ันชิ้นใสกลองพอลิโพรพิลีน นํ้าหนัก 200 กรัมโดยเฉล่ียตอกลองและหุมดวย
ถุงไนลอนชนิดความหนาแนนต่าํ (Nylon/ LDPE) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
randomized design (CRD) แตละการทดลองมี 3 ซ้ํา บันทึกการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานเคมี ไดแก ปริมาณกรด
แอสคอรบิก ปริมาณบีตา-แคโรทีน  และดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล (browning index) คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี L* a* b*  
เปนระยะเวลา 5 วัน วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance) และวิเคราะหความแตกตางทางสถิติของคาเฉล่ียโดยวธิ ี
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม SPSS สําเร็จรูป 

 
ผล 

เน้ือมะมวงนํ้าดอกไมเบอร 4 ห่ันชิ้นพรอมบริโภคทุกชุดการทดลองมีคา L*, a*, b* ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ การเคลือบผิวมะมวงห่ันชิ้นดวยสารละลายไคโทซานสามารถลดการเปล่ียนแปลงคา L* a* b* ไดเมื่อ
เปรียบเทียบกับมะมวงชุดควบคมุท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ เปนเวลา 5 วัน การเคลือบผิวมะมวงห่ันชิ้นดวยสารละลายกรดแอสคอรบิก
ความเขมขนรอยละ 5 และสารละลายไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25-1.0  มีคา L* ระหวาง 23.45-27.95 คา a* ระหวาง 
11.22-12.97 คา b* ระหวาง 35.06-43.02 คา Chroma ระหวาง  23.53-31.47 และคา Hue angle ระหวาง 0.92-1.18  
ตามลําดับ (Table 1) ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัชนีการเกดิสีนํ้าตาล (browning index) ของ
เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคมคีาเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา การเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นดวยสารละลายกรด
แอสคอรบิกความเขมขน รอยละ 5 และการเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซานท่ีความเขมขนรอยละ 0.25-1.0 มีคาดัชนีการ
เกิดสีนํ้าตาลนอยกวาชุดตัวอยางควบคมุ (Figure 1) โดยท่ีชุดตัวอยางควบคมุมีคาดชันีการเกดิสีนํ้าตาลเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว
ภายหลังการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 2 วัน ในขณะท่ีชดุตวัอยางท่ีเคลือบผิวดวยสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน รอย
ละ 5 และสารเคลือบผิวไคโทซาน มีคาดชันีการเกดิสีนํ้าตาล ไมเกิน 2.0 ในวันท่ี  5 ของการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 5 ๐ซ  

ปริมาณกรดแอสคอรบิกของเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคทุกชุดตัวอยางมีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่ง
เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค (ตัวอยางควบคมุ) มีปริมาณกรดแอสคอรบิกต่ําสุด เมื่อเปรียบเทียบกับมะมวงห่ันชิ้นท่ีเคลือบผิว
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ดวยสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 5 และสารเคลือบผิวไคโทซานท่ีความเขมขนรอยละ 0.25-1.0 (Future 2) 
การเพ่ิมความเขมขนของสารเคลือบผิวสารไคโทซานสงผลตอการรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก  ผลการวิจยัพบวา การเคลือบ
ผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคดวยสารเคลือบผิวไคโทซานความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณกรดแอสคอรบิกสูงสุด โดยมคีา
เทากับ 35.46 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด  รองลงมาคือ การเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นดวยสารไคโทซานความเขมขน 
รอยละ 0.5 และ 0.25 มีคาเทากบั 35.30 และ 34.20 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสดตาม ลําดบั (Table 2) 

การเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นดวยสารไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25–1.0 สงผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ
บีตา-แคโรทีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การเคลือบผิวดวยสารไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25 มีปริมาณบีตา- 
แคโรทีนสูงสุดเทากับ 88.028 ไมโครกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักสด รองลงมาคือการเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นดวยสารไคโทซาน
ความเขมขน รอยละ 0.5 และ 1.0 มีปริมาณบีตา-แคโรทีน เทากับ 67.43 และ 42.19 ไมโครกรัมตอ 100 กรัม (Table 2) 

 
Table 1   Color value (L*, a*, b*, C and H๐) of fresh-cut mangoes fruits cv. Nam-Dok Mai#4 during storage at 5๐C 

for 5 days. 
Chitosan (%) L* values a* values b* values Chroma Hue angle (H๐) 

Control 
5% AA 
5% AA + 0.25%chitosan 
5% AA + 0.5%chitosan 
5% AA + 0.1%chitosan 

18.85±0.58b 
25.80±0.78a 
27.95±1.26a 
23.45±1.17a 
26.87±1.28a 

14.32±1.20a 
12.97±0.42b 
11.22±0.54b 
11.95±1.19b 
12.82±0.24b 

18.67±1.88b 
27.30±0.56a 
24.90±1.25a 
28.77±0.92a 
28.72±1.56a 

23.53±1.50b 
 30.24±0.99a 
27.34±2.00a 
31.20±2.04a 
31.47±2.58a 

0.92±0.04b 
1.13±0.02a 
1.15±0.05a 
1.18±0.05a 
1.15±0.03a 

a,b= Means within the column with different letters are significant (p<0.05) 

 
 
 
 
 
Figure 1  Effect of browning index of fresh-cut mangoes fruits cv. Nam-Dok Mai#4 during storage at 5๐C for 5 days. 
 
 

 

 

 

 

Figure 2  Effect of chitosan coating on ascorbic acid content of fresh-cut mangoes fruits cv. Nam-Dok Mai#4 
during storage at 5๐C for 5 days. 

 

Table 2   Ascorbic acid content andβ-caroteneof fresh-cut mangoes fruits cv. Nam-Dok Mai#4 during storage at 
5๐C for 5 days. 

Treatment Ascorbic acid(mg/100g) β-carotene(µg/100g) 
Control  16.55±0.70c 8.025±0.002d 
5%  AA  26.25±0.65b 96.01±0.003a 
0.25% CH + 5% AA  34.20±1.06a 88.02±0.004a 
0.50% CH + 5% AA  35.30±0.32a 67.43±0.006b 
1.0% CH + 5% AA  35.46±1.81a 42.19±0.003c 

a,b= Means within the column with different letters are significant (p<0.05)  
 
 
 
 
 
Figure 3   Appearance characteristic of fresh-cut mangoes fruit cv.Nam-Dok Mai#4 during storage at 5๐C for 5 days.  

Day 5 Day 0 
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วิจารณผล 
การเคลือบเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมเบอร 4 ห่ันชิ้นพรอมบริโภคดวยสารไคโทซานรวมกับกรดแอสคอรบิกจะทําใหพ้ืนท่ีผิว

ของเน้ือมะมวงสัมผัสกับออกซิเจนไดนอยลง กลไกของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเกดิจะเกิดไดชาลงโดยจะสงผลทําให
สามารถชวยชะลอการเกดิสีนํ้าตาลท่ีผลิตภัณฑ ซึ่งสอดคลองกับงานวจิัยของ Javdani et al., 2013 ; Gonzalez-Aguilar et 
al., 2000 พบวา กรดแอสคอรบิกสามารถตานการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซมในผลไมสดห่ันชิน้ไดดี โดยยังคงรักษาปริมาณ
วิตามินซใีหมีปริมาณสูงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา  การใชอุณหภูมิต่าํ (5๐ซ )สําหรับเก็บรักษามะมวงห่ันชิ้นพรอม
บริโภค สามารถยดือายุไดนาน 5 วัน ซึง่เปนระดับอุณหภูมิท่ีชวยลดการเปล่ียน แปลงสีผิว ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพของสารตาน
การเกิดสีนํ้าตาล โดยสอดคลองกับงานวิจยัของ  Ponting et al., 1972 ดัชนีบงชีด้านคุณภาพท่ีสําคัญและสงผลตอการยอมรับ
ของผูบริโภคในการตดั สินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ คือ คาความสวาง (L*) คาสี b* คา Hue angle และคา Chroma ท่ีมีแนวโนม
เปล่ียนแปลงโดยสัมพันธกับระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยปกติมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคจะมีอายกุารเก็บรักษานาน 1-2 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 ๐ซ (Poubol and Izumi, 2005) การนําสารเคลือบผิวไคโทซานรวมกับกรดแอสคอรบิกและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่ําจะชวยยืดระยะ เวลาการเก็บรักษาไดเปนเวลา 5 วัน    

 
สรุป 

การเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคดวยไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25 รวมกับกรดแอสคอรบิกความ
เขมขนรอยละ 5.0 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ มีคา L* สูงสุด เทากับ 27.97 และคาสี b* ต่ําสุด เทากับ 24.9 มีคาดชันีการเกิดสี
นํ้าตาล เทากับ 1.86 มีปริมาณกรดแอสคอรบิก เทากับ 34.20 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และมีปริมาณของบีตา-แคโรทีน เทากับ
88.02 ไมโครกรัมตอ 100 กรัม สามารถเก็บรักษาไดนาน 5 วัน เมือ่เทียบกับชดุควบคุม 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม สถานวิจยัเพ่ือความเปนเลิศทางวิชาการดาน
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยนเรศวร และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ภาคีมหาวิทยาลัยนเรศวร 
จังหวดัพิษณุโลก ท่ีสนับสนุนทุนและเคร่ืองมือ อุปกรณตางๆ สําหรับการทําวิจัยน้ี 
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