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Abstract 
The major problem of fresh-cut mango is browning symptom on the cut surface and microbial infection 

which lead to a shorter shelf life and affecting consumer acceptance. Efficiency of calcium lactate solution (CL) on 
reducing browning symptom of fresh-cut mango cv. ‘Nam Dok Mai’ were investigated. The mangoes were 
washed, peeled and cut into pieces and then separately dipped in 0 (control), 0.5, 1 and 2% of CL solutions for 1 
min. After air dried, they were packed into semi-rigid packaging and stored at 4 °C for 6 days. The results showed 
that 1% and 2% (w/v) of CL treatments could maintain the color changes expressed as lightness (L*), Hue angle 
and total color difference (ΔE). These two treatments revealed higher L* and Hue angle values and lesser ΔE 
value than other treatments. All CL treated mangoes revealed browning intensity and browning score lower than 
control set. The 2% (w/v) of CL treatment maintained firmness of fresh-cut mango during storage for 6 days while 
other treatments can be stored for 4 days. 
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บทคัดยอ 

ปญหาที่สําคัญของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นในระหวางการวางจําหนายและการเก็บรักษา ไดแก ปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ําตาลและการปนเปอนของจุลินทรีย ทําใหผูบริโภคไมยอมรับ งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาผลของการใชสารละลายแคลเซียมแล็ก
เทต (CL) ตอการลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของเน้ือมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมหั่นชิ้น โดยนําผลมะมวงสุกท่ีความแนนเนื้อ 11-
13 นิวตัน ที่ผานการลาง ปอกเปลือก และห่ันชิ้นมาจุมในสารละลายแคลเซียมแล็กเทตที่ความเขมขน 0 (น้ํากล่ันเปนชุด
ควบคุม), 0.5, 1 และ 2% เปนเวลา 1 นาที หลังจากนั้นปลอยใหสะเด็ดน้ําและบรรจุใสกลองพลาสติกแบบก่ึงคงรูปมีฝาปด เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน พบวาสารละลายแคลเซียมแล็กเทตที่ความเขมขน 1% และ 2% ชะลอการ
เปล่ียนแปลงคาสีของเน้ือมะมวงสุกหั่นชิ้นมากกวาทรีตเมนทอื่น ทั้งคา L*, Hue angle และคาการเปล่ียนแปลงของสี (ΔE) โดย
พบวาคา L* และคา Hue angle มีคาสูงกวาเน้ือมะมวงสุกหั่นชิ้นทรีตเมนทอื่น และคา ΔE ตํ่ากวาทรีตเมนทอื่น และพบวาเน้ือ
มะมวงสุกหั่นชิ้นที่ผานการจุมสารละลายแคลเซียมแล็กเทต ปริมาณความเขมของสีน้ําตาล (browning intensity) และคะแนน
การเกิดสีน้ําตาล (browning score) ตํ่ากวาเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นทรีตเมนทอื่น นอกจากนี้การจุมในสารละลายแคลเซียมแล็ก
เทตยังสามารถรักษาความแนนเน้ือ และเก็บรักษาไดเปนเวลา 6 วัน ในขณะท่ีเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นทรีตเมนทอื่นเก็บรักษาได 4 
วัน  
คําสําคัญ: การเกิดสีน้ําตาล เน้ือมะมวงสุกหั่นชิ้น แคลเซียมแล็กเทต 

 
คํานํา 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมเปนมะมวงที่นิยมรับประทานผลสุก โดยผลสุกจะมีผิวเหลืองนวล กล่ินหอม มีรสหวาน และมี
คุณคาทางโภชนาการสูง ไดแก ปริมาณวิตามินซี บีตา-แคโรทีน และวิตามินอีสูง นอกจากนี้ยังมีสารประกอบฟนอล ซึ่งมีสมบัติ
เปนสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) (Gonzlez-Aguilar et al., 2008) เนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นเปนการนาํผลมะมวงสุกมาผาน
กระบวนการลาง ปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้นใหสะดวกตอการบริโภค เพื่อเปนการตอบสนองตอวิถีชีวิตของผูบริโภคในปจจุบันที่
ตองการความเรงดวน แตผลิตภัณฑดังกลาวมีอายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน เนื่องจากเซลลหรือเนื้อเย่ือของพืชถูกทําลายจาก
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กระบวนการปอกเปลือกและห่ันช้ิน ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาท่ีรวดเร็วและมีการเส่ือมเสียไดงายกวาผลไมทั้งผล 
เชน การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (browning reaction) บริเวณรอยตัด การออนนุม และการปนเปอนของจุลินทรีย เปนตน การ
เกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑเปนปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) ของสารประกอบฟนอล เม่ือเซลลของผลิตผลถูกปอกเปลือก
และห่ันชิ้น ซึ่งทําใหสารประกอบฟนอลทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศและมีเอนไซมเรงปฏิกิริยาเกิดเปนสีน้ําตาลขึ้น 
เนื้อเย่ือที่ถูกทําลายหรือเกิดบาดแผลสามารถกระตุนเอนไซมบางชนิดที่ทําใหเกิดการเส่ือมสภาพของเซลล เชน เอนไซม 
pectinmethylesterase (PME) เอนไซม polygalacturonase (PG) และเอนไซม cellulase และงายตอการเขาทําลายของ
จุลินทรีย การใชสารละลายท่ีมีแคลเซียมไอออนเพื่อชวยเพิ่มความแข็งแรงใหแกผนังเซลล และลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล 
เชน แคลเซียมคลอไรด ถูกนํามาใชกันอยางกวางขวางทั้งในผลิตผลสดและผลิตผลตัดแตง แตอยางไรก็ตามพบวาเม่ือใช
สารละลายแคลเซียมคลอไรดกับผลิตผลตัดแตงทําใหเกิดรสขมและกล่ินผิดปกติ (Bolin and Huxsoll, 1989; Ohlsson, 1994) 
ดังนั้นจึงมีงานวิจัยที่นําสารละลายแคลเซียมอนุพันธตางๆมาใช ไดแก แคลเซียมแล็กเทต และแคลเซียมแอสคอรเบท เปนตน 
โดย Alandes et al. (2006) ทําการศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายแคลเซียสแลคเตทในการรักษาคุณภาพของแอปเปล 
ผักกาดหอม (Rico et al., 2006) และแคนตาลูปหั่นชิ้น (Luna-Guzman and Barette, 2000) พบวาไมทําใหเกิดรสขมและมี
กล่ินผิดปกติ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาผลของแคลเซียมแล็กเทตตอการลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของเน้ือมะมวง
น้ําดอกไมสุกหั่นชิ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยคร้ังนี้ใชผลมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมที่มีความแนนเนื้อ 10-13 นิวตัน โดยการวัดความแนนเนื้อทั้งผลแบบไม
ทําลาย (Non-destructive Limited Compression Technique) ทําการลางผลมะมวงดวยสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต
ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที ผ่ึงใหผิวนอกแหง หลังจากนั้นปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้น (ตัดตามขวางของ
ผลจํานวน 8 ชิ้นตอหนึ่งผล) แลวนํามาจุมในสารละลายแคลเซียมแล็กเทต ที่ความเขมขนรอยละ 0, 0.5, 1 และ 2 เปนเวลา 1 
นาที หลังจากนั้นปลอยใหสะเด็ดน้ําและบรรจุใสกลองพลาสติกแบบกึ่งคงรูปมีฝาปดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหผลการทดลองทุกๆ 2 วัน ดังนี้ ตรวจสอบคาสี L*, Hue angle และ ΔE โดย colorimeter รุน CR-400 
ย่ีหอ Konica minolta คาความเขมของสีน้ําตาล (browning intensity) โดยวัดการดูดกลืนคล่ืนแสงที่ความยาวคล่ืน 420 นาโน
เมตร คะแนนการเกิดสีน้ําตาล (browning score) และการยอมรับของผูบริโภค โดยการใหคะแนนมีหลักเกณฑดังนี้ คะแนน 1 
คือ ไมเกิดสีน้ําตาล คะแนน 3 คือ เกิดสีน้ําตาลออนรอยละ 1-25 คะแนน 5 คือ เกิดสีน้ําตาลปานกลางรอยละ 26-50 คะแนน 7 
คือ สีน้ําตาลเขมรอยละ 51-75, คะแนน 9 คือ สีน้ําตาลเขมมากรอยละ 76-100 คาความแนนเนื้อของชิ้นเนื้อมะมวง โดยใชหัว
เจาะขนาด 5 มิลลิเมตร และคะแนนการยอมรับโดยรวม โดยการใหคะแนนมีหลักเกณฑดังนี้ คะแนน 1 คือ ไมชอบมากท่ีสุด 
คะแนน 2 คือ ไมชอบมาก คะแนน 3 คือ ไมชอบปานกลาง คะแนน 4 คือ ไมชอบเล็กนอย คะแนน 5 คือ เฉยๆ คะแนน 6 คือ 
ชอบเล็กนอย คะแนน 7 คือ ชอบปานกลาง คะแนน 8 คือ ชอบมาก และคะแนน 9 คือ ชอบมากที่สุด วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) และวิเคราะหผลทางสถิติแบบ Duncan’s Multiple Range (DMRT) 
 

ผล 
ผลการศึกษาการใชสารละลายแคลเซียมแล็กเทตเพื่อลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของเน้ือมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม

หั่นชิ้น พบวามีการเปล่ียนแปลงสีบริเวณผิวของเน้ือมะมวงสุกหั่นชิ้นทุกทรีตเมนท และมีคา L* ไมแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งคา L* 
ที่ลดลงแสดงถึงเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นเกิดปฏิกิริยาน้ําตาลขึ้น และเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่จุมดวยสารละลายแคลเซียมแล็กเทตมีคา 
Hue angle สูงกวาเน้ือมะมวงสุกหั่นชิ้นชุดควบคุม ซึ่งคา L* และคา Hue angle ที่ลดลงจากผลการทดลองแสดงถึงชิ้นมะมวง
ชุดควบคุมมีสีน้ําตาลคลํ้าเพิ่มมากขึ้น (Fig. 1 A และ B) เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่จุมในดวยสารละลายแคลเซียมแล็กเทตความ
เขมขนรอยละ 1 และ 2 มีคาการเปล่ียนแปลงสีผิวของช้ินเนื้อมะมวง (ΔE) (Fig. 1C) และคาความเขมของสีน้ําตาล (browning 
intensity) (Fig. 2A) ตํ่ากวาเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นที่จุมดวยสารละลายแคลเซียมแล็กเทต ความเขมขนรอยละ 0.5 และชุด
ควบคุม แสดงใหเห็นวาทรีตเมนทดังกลาวมีการเกิดสีน้ําตาลนอยกวาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นทรีตเมนทอื่น สําหรับคะแนนการเกิดสี
น้ําตาลของเนื้อมะมวงหั่นชิ้นซึ่งประเมินโดยการใหคะแนนของผูบริโภคจํานวน 40 คน และมีเสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภค
ที่คะแนน 4.9 ถาไดคะแนนตํ่ากวา 4.9 แสดงถึงการไมยอมรับของผูบริโภค ผลการทดลองพบวาเน้ือมะมวงสุกหั่นชิ้นที่จุมใน
สารละลายแคลเซียมแล็กเทตความเขมขนรอยละ 2 มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลตํ่ากวาเสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภคตลอด
อายุการเก็บรักษา (Fig. 2B) และมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน โดยวิเคราะหจากคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค
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ซึ่งมีเสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภคที่คะแนน 5 (Fig. 3A) เนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลายแคลเซียมแล็กเทตความ
เขมขนรอยละ 2 มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคสูงกวาเสนเกณฑการยอมรับของผูบริโภคตลอดอายุการเก็บรักษา 
ในขณะท่ีเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นในทรีตเมนทอื่นมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน นอกจากนี้เนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นที่จุมในสารละลาย
แคลเซียมแล็กเทตความเขมขนรอยละ 2 มีคาความแนนเนื้อสูงวาทรีตเมนทอื่น (Fig. 3B)  
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Figure 1  L* value (A), Hue angle (B) and ΔE (C) of fresh cut mango cv. Nam Dok Mai treated with 0 (control), 0.5, 1 

and 2% calcium lactate solutions packed into semi rigid packaging then stored at  4ºC for 6 days. 
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Figure 2  Browning intensity (A) and Browning score (B) of fresh cut mango cv. Nam Dok Mai treated with during 

storage in 0 ( control), 0.5, 1 and 2% of calcium lactate solutions packed into semi rigid packaging then 
stored at coated fresh-cut mango at 4ºC for 6 days. 
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Figure 3  Firmness (A) and Overall acceptation scores (B) of fresh cut mango cv. Nam Dok Mai treated with 

during storage in 0 ( control), 0.5, 1 and 2% of calcium lactate solutions  packed into semi rigid 
packaging then stored at coated fresh-cut mango at 4ºC for 6 days. 
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วิจารณผล 
สารละลายแคลเซียมแล็กเทตความเขมขนรอยละ 2 สามารถชะลอการเกิดอาการสีน้ําตาลท่ีบริเวณผิวของเนื้อมะมวง

สุกหั่นชิ้นและชวยเพิ่มความแข็งแรงใหแกเซลลได เนื่องจากสมบัติของแคลเซียมไอออน (Ca2+) สามารถเขาไปจับกับ
สารประกอบเพกทิน (pectin substance) ในผนังเซลลและ middle lamella ของพืชเปนแคลเซียมเพกเทต (calcium pectate) 
โดยแคลเซียมไอออนจะเชื่อมกับหมูคารบอกซิลอิสระของสายพอลิกาแล็กทูโลเนส (polygalacturonate polymer) ทําใหผนัง
เซลลแข็งแรงขึ้น (Degrave et al., 2003) สอดคลองกับงานวิจัยของ Attia (2014) ที่รายงานวาเม่ือจุมแคนตาลูปหั่นชิ้นใน
สารละลายแคลเซียมแล็กเทตท่ีความเขมขนรอยละ 1 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงสี และ
กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase; PPO) ซึ่งเปนเอนไซมหลักที่เรงปฏิกิริยาทําใหเกิดสีน้ําตาล 
โดยแคลเซียมไอออนอาจจะเขาไปรักษาความสมบูรณของเซลลทําใหเย่ือหุมเซลลสามารถรักษาการควบคุมการผานเขาออก
ของสารตางๆ ได (Degrave et al., 2003) ดังนั้นจึงสามารถลดกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสที่อยูในแวคิวโอล และ
ยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลที่พบในไซโทพลาซึมไดจึงทําใหปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลลดลง เชนเดียวกับ
งานวิจัยของ Luna-Guzman and Brarett (2000) ที่ไดรายงานวาสารละลายแคลเซียมแล็กเทตที่ความเขมขนรอยละ 2.5 
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อในแคนตาลูปหั่นชิ้นได นอกจากนี้การเพิ่มความเขมขนของสารละลายแคลเซียม
แล็กเทตสามารถลดกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสในผักกาดแกวหั่นชิ้นได (Martin-Diana et al.,2005) 

 
สรุป 

สารละลายแคลเซียมแล็กเทตความเขมขนรอยละ 2 สามารถชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล และรักษาความแนนเนื้อ
ในเนื้อมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไมหั่นชิ้นได เม่ือเก็บรักษาในกลองพลาสติกก่ึงคงรูปที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน  
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