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Abstract 
Mango (Magnifera indica L.) is one of the most popular fruits for domestic and export market.  

Since its taste and texture are good, ‘Mun Deun Kao’ variety is accepted to be consumed at unripe stage. However, 
browning on its pulp surfaces after peeling affects the quality and price of mango. This research is focused on 
browning deceleration of fresh-cut mango using products from lactic acid bacterial culture (Pediococcus lolii). At 
first, mangoes were prepared for chopped and sliced mangoes. Then, the samples were soaked for 10 minutes in 
the 100% (v/v) Pediococcus lolii culture, compared with 5% (w/v) sodium chloride (NaCl), and distilled water as a 
control before being kept at room temperature (25°C). The results revealed that 100% bacterial culture was the 
best solution to retard browning of fresh-cut mango since the total phenolic compound level of bacterial culture-
treated mango was lower than that of 5% NaCl treated fruits and control. Chopped mango showed longer shelf-life 
than sliced mango as 29 and 9 days (for bacterial culture-treated mango), 5 and 7 days (for NaCl-treated mango) 
and 2 days for control, respectively. In addition, the product from Pediococcus lolii culture had no effect on the 
changes of total soluble solids and total acidity contents of fresh-cut mango. 
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บทคัดยอ 
มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมที่ไดรับความนิยมสูงทั้งในตลาดตางประเทศและในประเทศ ซึ่งมีทั้งพันธุที่

รับประทานผลสุกและผลดิบ มะมวงพันธุมันเดือนเกาเปนมะมวงที่นิยมนํามาบริโภคผลดิบ เนื่องจากมีรสเปร้ียว เนื้อสัมผัสแนน
กรอบ อยางไรก็ตามในการบริโภคผลมะมวงดิบ มักพบปญหาการเกิดสีน้ําตาลบนผิวของเนื้อมะมวงหลังจากการปอกเปลือก 
ซึ่งมีผลกระทบตอคุณภาพและราคาจําหนาย งานวิจัยคร้ังนี้จึงมุงศึกษาวธิีการยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลในผลมะมวงพันธุมันเดือน
เกาตัดแตง โดยใชผลิตภัณฑจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย Pediococcus lolii ซึ่งสามารถผลิตกรดแล็กทิก โดยตัดแตงเนื้อ
มะมวงเปน 2 รูปแบบ คือแบบสับเปนฝอยและแบบฝานเปนชิ้น แลวนําไปแชในผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียง 
Pediococcus lolii ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) เปนเวลา 10 นาที เปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงที่แชใน
สารละลายเกลือแกง (NaCl) ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต (มวลตอปริมาตร) และน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) โดยเก็บรักษาตัวอยางไวที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 40 วัน ผลการทดลอง พบวาผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรียความเขมขน 100 
เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลในเนื้อมะมวงตัดแตงไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเนื้อมะมวงตัดแตงที่ไดรับ
ผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรียมีปริมาณสารประกอบฟนอลต่ําที่สุด และมีอายุการวางจําหนายนานกวาเน้ือมะมวง
ตัดแตงที่แชในสารละลายเกลือแกง และชุดควบคุม โดยเน้ือมะมวงที่ตัดแตงแบบฝอยมีอายุการวางจําหนายนานกวาเน้ือ
มะมวงที่ตัดแตงแบบฝาน คือ 29 และ 9 วัน (100% ผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย) 5 และ 7 วัน (5% เกลือแกง) 
และ 2 วัน (ชุดควบคุม) ตามลําดับ เนื่องจากการตัดแตงแบบฝอยทําใหเนื้อมะมวงสัมผัสกับสารไดมากขึ้น ประสิทธิภาพการ
ยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล รวมทั้งการลดการเนาเสียจึงเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้ผลิตภัณฑจาก Pediococcus lolii ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งที่สามารถละลายในน้ําได  และปริมาณกรดอินทรียในเนื้อมะมวงตัดแตง 
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คํานํา 
มะมวง (Magnifera indica L.) เปนไมผลเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ปจจุบันพบปญหา

หลังการเก็บเก่ียวที่สงผลตอราคาและคุณภาพของมะมวง คือ การเกิดสีน้ําตาลบนเนื้อของมะมวงที่ปอกเปลือกแลว ซึ่งเกิดขึ้น
ไดเนื่องจากมีสารประกอบที่สําคัญ คือ สารประกอบฟนอล (phenolic compounds) เอนไซมในกลุมฟนอเลส (phenolase) 
เชน พอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase, PPO) และออกซิเจน  

กรรมวิธีที่ใชในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (browning reaction) ในมะมวงมีหลายวิธี แตวิธีที่นิยมใชใน
ปจจุบัน คือ การรมดวยสารประกอบซัลไฟต ซึ่งสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค (ประภา, 2546) และการเลือกใชวิธีปรับคาพี
เอช (pH) ใหลดลง เพื่อยับย้ังการทํางานของเอนไซม PPO ซึ่งคาพีเอชที่เหมาะสมในการทํางานของเอนไซมดังกลาว อยูในชวง
พีเอช 5-7 (สุวิมล, 2549) 

จุลินทรีย Pediococcus lolii เปนแบคทีเรียที่สามารถผลิตกรดแล็กทิกจากการยอยสลายน้ําตาลได ใชในอุตสาหกรรม
อาหารทั่วไป เชน ผักดองตางๆ และเคร่ืองปรุงรสจําพวกรสเค็ม เปนตน (พิมพเพ็ญ, ม.ป.ป.) แบคทีเรียชนิดนี้จะมีผลทําใหคาพีเอช
ของอาหารลดตํ่าลงอยางรวดเร็วจนจุลินทรียชนิดอื่นไมสามารถเจริญไดอีกตอไป (ฮัมดัน, ม.ป.ป.) งานวิจัยนี้จึงตองการศึกษา
เปรียบเทียบวิธีการแชเนื้อมะมวงในผลิตภัณฑจากจุลินทรีย Pediococcus lolii กับการแชในสารละลายเกลือแกง (NaCl) ซึ่งเปนวิธีที่
นิยมใชทั่วไปในทองตลาด โดยคาดวาวิธีนี้นอกจากจะชวยยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในเนื้อมะมวงแลว ยังมีตนทุนตํ่า และไม
สงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคอีกดวย เนื่องจากเปนสารที่เกิดจากธรรมชาติ รวมท้ังไมสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. วัดอายุการวางจําหนาย และเปอรเซ็นตการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล  
เตรียมผลมะมวงมันเดือนเกาโดยเลือกระยะความสุกใกลเคียงกันจากแหลงเดียวกัน จากนั้นนําผลมะมวงไปลางใน

น้ําเปลา ปอกเปลือกออกตามปกติแลวจึงลางดวยน้ําเปลาซํ้าอีกคร้ังแลวจึงนํามาตัดแตง 
ตัดแตงเนื้อมะมวงเปน 2 รูปแบบ คือ แบบฝานและแบบหั่นฝอย จากนั้นนําไปแชในสารละลาย 3 ชนิดคือ ผลิตภัณฑ

จากแบคทีเรีย Pediococcus lolii ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) สารละลายเกลือแกงความเขมขน 5 เปอรเซ็นต 
(น้ําหนักตอปริมาตร) และนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) เปนเวลา 10 นาที เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง บันทึกภาพและใหคะแนนการเกิด
สีน้ําตาลเปนเปอรเซ็นตตอพื้นที่ผิว 
2. การวัดคุณภาพของเนื้อมะมวงตัดแตง 

ทําการทดลองเชนเดียวกับตอนที่ 1 แตเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน จากนั้นนําเนื้อ
มะมวงตัดแตงตัวอยางมาวัดคุณภาพใน 3 ดาน คือ ปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณของแข็งที่สามารถละลายไดในน้ํา 
(TSS)  และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) 

 
ผลการทดลอง 

ผลการทดลองเก็บรักษาเน้ือมะมวงตัดแตงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวา ในกรณีเนื้อมะมวง
แบบหั่นฝอย (Figure 1) มีคะแนนการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลนอยที่สุดคือตัวอยางที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% 
รองลงมาคือตัวอยางที่แชในสารละลายเกลือแกง 5% ในสวนเน้ือมะมวงแบบฝาน (Figure 2) มีคะแนนการเกิดปฏิกิริยาสี
น้ําตาลนอยที่สุดคือตัวอยางที่แชในสารละลายเกลือแกง 5%  รองลงมาคือตัวอยางที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% 
ตามลําดับ สอดคลองกับอายุการวางจําหนาย คือ ตัวอยางที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% มีอายุการวางจําหนายนาน
กวาเน้ือมะมวงตัดแตงที่แชในสารละลายเกลือแกง และชุดควบคุม โดยเนื้อมะมวงที่ตัดแตงแบบหั่นฝอยมีอายุการวางจําหนาย
นานกวาผลมะมวงที่ตัดแตงแบบฝาน สังเกตจากลักษณะทางกายกาพของเน้ือมะมวง เม่ือเก็บรักษาเน้ือมะมวงไวในถุงซิปล็อก
ที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส  คือ 29 และ 9 วัน (100% ผลิตภัณฑที่ไดจากการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย) 5 และ 7 วัน (5% 
NaCl) และ 2 วัน (ชุดควบคุม) ตามลําดับ (Figure 3) 

สําหรับผลในดานการวัดคุณภาพ พบวา มะมวงตัวอยางแบบฝอยที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลนอยที่สุด (Figure 4) ในขณะท่ีตัวอยางอื่นไมมีความแตกตางกัน สวนปริมาณของแข็งที่สามารถละลายใน
น้ําได (TSS) (Figure 5)  และปริมาณกรดอินทรีย (TA) (Figure 6) พบวาเกือบทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกัน ยกเวน 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําของเนื้อมะมวงตัวอยางแบบหั่นฝอยที่แชในผลิตภัณฑความเขมขน 100% ที่มีคาตํ่าเม่ือ
เปรียบเทียบกับตัวอยางอื่น 
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Figure 1  Photos of the chopped sample at 25°C 
 
 
 

Figure 2  Photos of the sliced sample at 25 °C 
 
 

 
Figure 3  Shelf-life of each sample 
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Figure 4  Total phenolic compounds in each sample 

 

 Figure 5 Total Soluble Solids       Figure 6 Titratable Acidity 
 

วิจารณผล 
จากผลการทดลอง พบวา ผลิตภัณฑจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% (v/v) มีประสิทธิภาพในการชะลอการ

เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดมากที่สุด เนื่องจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii สามารถผลิตกรดแล็กทิกได (Doi et al., 2009) โดย
กรดแล็กทิกจะสงผลใหคาพีเอชในเนื้อมะมวงตํ่าลง การทํางานของเอนไซมจึงเกิดขึ้นนอยลง ปฏิกิริยาสีน้ําตาลจึงเกิดชาลง 
นอกจากนี้ยังมีสวนประกอบของ Bacteriocin ที่สามารถยับย้ังการทํางานของเอนไซมอื่นๆที่กอใหเกิดโรค (pathogen) ไดอีก
ดวย (อรอนงค, 2550) 

ในกรณีของสารละลายเกลือแกง 5% ที่มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลใกลเคียงกับผลิตภัณฑ
จากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% เนื่องจากเกลือแกง มีสมบัติเปนตัวรีดิวซ (reducing agent) ที่สามารถรีดิวซ o-
quinone ใหกลับมาเปนสารประกอบฟนอลได และลดผิวสัมผัสระหวางเนื้อมะมวง กับอากาศ (สมสมร, 2553) การ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลจึงชาลง 

นอกจากนี้ กระบวนการทดลองยังสามารถเปรียบเทียบผลของพื้นที่ผิวสัมผัสอากาศของเนื้อมะมวงตออัตราการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดวา เนื้อมะมวงที่ถูกหั่นในรูปแบบฝาน มีคะแนนการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลและวันที่เร่ิมเกิดนอยกวาเน้ือ
มะมวงแบบหั่นฝอย เนื่องจาก เนื้อมะมวงแบบฝานมีพื้นที่ผิวสัมผัสตออากาศนอยกวาเน้ือมะมวงแบบหั่นฝอย ทําใหออกซิเจน
ในอากาศเขาทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอลไดนอย ปฏิกิริยาสีน้ําตาลจึงเกิดนอยและชากวา สอดคลองกับปริมาณ
สารประกอบฟนอลที่พบในเนื้อมะมวงแบบหั่นฝอยมากกวาเน้ือมะมวงแบบฝาน แสดงวา พื้นที่ผิวสัมผัสของเนื้อมะมวงแปรผัน
ตรงกับการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล กลาวคือ ย่ิงเนื้อมะมวงมีพื้นที่ผิวสัมผัสกับอากาศนอย ปฏิกิริยาสีน้ําตาลก็จะเกิดนอยดวย
เชนกัน 
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สรุป 
ผลการทดลองสรุปไดวา ผลิตภัณฑจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% (v/v) สามารถยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสี

น้ําตาลไดดีที่สุด รองลงมาคือ สารละลายเกลือแกง 5% (w/v) นอกจากนี้ ผลิตภัณฑจากแบคทีเรีย Pediococcus lolii 100% 
(v/v) ยังไมสงผลตอการเปล่ียนแปลงรสชาติของเนื้อมะมวงอีกดวย โดยสังเกตจากการเปล่ียนแปลงสารประกอบตางๆ ของเน้ือ
มะมวง และการห่ันเนื้อมะมวงใหมีพื้นที่ผิวสัมผัสกับอากาศนอยๆ สามารถชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดมี
ประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาชีววิทยา โรงเรียนมหิดลวิทยานุสรณ ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร และภาควิชาจุล
ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน สําหรับเอื้อเฟอสถานท่ีและอุปกรณทําการวิจัย 
ขอขอบคุณนิสิต นักศึกษาภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน สําหรับความ
ชวยเหลือและการใหความรูในการทํางานวิจัย 
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