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Abstract 

The purpose of this study was to determine the effectiveness of mangosteen peel extract coated plastic 
film (MEPE) to inhibit contaminated microorganisms on fish fillet stored at 4-7°C for 10 days. The initial total 
aerobic count (TAC) contaminated on fish fillet was 6.17 logCFU/g. Plastic films were coated with mangosteen 
peel extract [0 mg/ml (control), 0.8mg/ml (M1), 1.6 mg/ml (M2) and 2.4 mg/ml (M3)]. The fillets (3 x 5 x 0.5 cm) 
were wrapped with MEPEs. The results revealed that the MEPEs with M1, M2 and M3, were effective in reducing 
TAC by 1.23, 1.27 and 1.44 log reduction, respectively. Bacterial populations of the treated fillets were evaluated 
during storage. The total counts were found to be in the range of 5.30 - 5.12 logCFU/g (control), 4.94 - 7.47 
logCFU/g (M1), 4.90 - 7.49 logCFU/g (M2) and 4.73 - 7.65 logCFU/g (M3). In addition, the fillets showed spoilage 
characteristics (green and off-odor) on day 6 of storage. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด ในการยับย้ัง         
จุลินทรียที่ปนเปอนบนช้ินปลาที่เก็บรักษาท่ี 4-7°C เปนเวลา 10 วัน พบวาช้ินปลามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดปนเปอนเร่ิมตน 
6.17 log CFU/g ฟลมพลาสติกที่ใชทดสอบถูกเคลือบดวยสารสกัดเปลือกมังคุดความเขมขน 0 mg/ml(ชุดควบคุม), 
0.8mg/ml(M1), 1.6mg/ml (M2) และ 2.4 mg/ml (M3)  โดยชิ้นปลา (ขนาด 3 x 5 x 0.5 cm) ถูกหอดวยฟลมพลาสติกเคลือบ
สารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขนตางๆ จากผลการทดลองพบวาฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด M1, M2 และ 
M3 มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.23, 1.27 และ 1.44 log reduction ตามลําดับ เม่ือตรวจวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรียของชิ้นปลาที่หอดวยฟลมพลาสติกเคลือบเปลือกมังคุดในระหวางการเก็บรักษา พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
ในชวง 5.30 - 8.12 logCFU/g (ชุดควบคุม), 4.94 - 7.47 logCFU/g (M1), 4.90 - 7.49 logCFU/g (M2) และ 4.73 - 7.65 
logCFU/g (M3)  นอกจากนี้ยังพบวาช้ินปลาเร่ิมมีลักษณะเส่ือมเสีย (สีเขียว และมีกล่ิน) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ:  สารสกัดเปลือกมังคุด, ฟลมพลาสติก, ชิ้นปลา  

 
คํานํา 

ผลิตภัณฑอาหารประเภทเน้ือสัตวโดยทั่วไปจะเกิดการเส่ือมเสียไดงาย โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทเนื้อปลาสดจะ
เกิดการเส่ือมเสียไดงายกวาเน้ือไกหรือเนื้อหมูและวัว เพราะในเน้ือปลามีปริมาณกรดอะมิโนอิสระ (free amino acid) และ 
volatile nitrogen bases จํานวนมากเม่ือเทียบกับเนื้อสัตวประเภทอ่ืน (Ashie et al., 1996)  ในระหวางการเก็บรักษาคุณภาพ
ของเน้ือปลาจะลดลงเร่ือยๆจากการเส่ือมเสียดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาซ่ึงเปนผลจากการทํางานของจุลินทรียที่
ปนเปอนและสงผลตออายุการเก็บของผลิตภัณฑ (Sallam, 2007) นอกจากนี้การตรวจพบจุลินทรียในปริมาณที่สูงก็สามารถ
บงช้ีถึงคุณภาพของอาหารท่ีไมสะอาดและไมปลอดภัยตอผูบริโภคได โดยการปนเปอนของจุลินทรียอาจมาจากหลายสาเหตุ 
เชน จากส่ิงแวดลอม การขนสง รวมถึงกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร ดังนั้นการใชฟลมที่เคลือบดวย
สารที่มีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรียได (antimicrobial film) จะชวยลดปญหาอันตรายจากการปนเปอนของจุลินทรียที่กอใหเกิด
โรคและจุลินทรียที่ทําใหอาหารเส่ือมเสียในอาหารได อีกทั้งเพิ่มความปลอดภัยใหผูบริโภคและชวยยืดอายุการเก็บอาหารได
นานขึ้น  ประเทศไทยมักประสบปญหาผลิตผลทางการเกษตรลนตลาดในชวงฤดูกาลสงผลใหมีราคาตกตํ่ามาก    มังคุดซึ่งเปน 
ผลไมอีกชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยมอยางสูงในประเทศไทย และมักประสบปญหาปริมาณของผลผลิตออกสูทองตลาดสูงเกิน
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กวาความตองการของตลาดในชวงฤดูกาลเชนกัน นอกจากนี้ปริมาณการบริโภคที่สูงมากในฤดูกาลจึงทําใหมีการเพิ่มปริมาณ
ของขยะจากเปลือกมังคุดจํานวนมากขึ้นดวย ดังนั้น การนําเปลือกมังคุดมาใชประโยชนจึงเปนวิธีที่ชวยลดขยะและเพ่ิมมูลคา
ของผลผลิตทางการเกษตรใหสูงขึ้นได โดยในเปลือกมังคุดมีองคประกอบของสารที่สําคัญ คือ tannins 7-14%, xanthones, 
mangostin และ resin นอกจากนี้ยังมี chrysanthemin, garcinone A, garcinone B, gartanin และ kolanone ซึ่งที่มี
คุณสมบัติตานอนุมูลอิสระและทําลายจลิุนทรียได (www.pharm.su.ac.th)  โดย xanthones และ mangostin ในเปลือกมังคุด
มีรายงานวามีฤทธิ์ยับย้ังแบคทีเรียและเชื้อราไดหลายชนิด เชน แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของโรคทองเสีย Shigella dysentertae, 
Shigella flexnesi, Shigella sonnei, Shigella boydii, Escherichia coli, Vibrio cholera, Streptococcus feacalis และ
แบคทีเรียสาเหตุของการเกิดหนอง Staphylococcus aureus และเช้ือรา(เช้ือกลากและฮองกงฟุต) (www.herbsthai.th) ดังนั้น 
สารสกัดจากเปลือกมังคุดจึงมีศักยภาพท่ีดีในการนํามาใชเปนสารกันเสียธรรมชาติ (natural preservative) ในผลิตภัณฑ
อาหาร งานวิจัยนี้จึงไดเลือกสารสกัดเปลือกมังคุดมาประยุกตใชเปนสารยับย้ังจุลินทรียจากธรรมชาติเคลือบฟลมพลาสติกเพื่อ
ใชเปนบรรจุภัณฑแอคทีฟ (active packaging) ในการถนอมอาหารใหมีชวงการวางจําหนายที่นานขึ้น โดยศึกษาประสิทธิภาพ
ของฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนช้ินปลา  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมสารสกัดเปลือกมังคุด  
นําเปลือกมังคุดบดใหละเอียด 25 g เติมเอทานอล (95%) 250 ml เขยานาน 20 ชั่วโมงที่อุณหูมิหอง กรองนํ้าสกัด

และระเหยเอทานอลออกดวย vacuum rotary evaporator และเก็บสารสกัดเปลือกมังคุดที่ไดที่อุณหภูมิ -18°C  
การเตรียมฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด 

นํา methylcellulose (MC) 1.4 g ผสมกับเอทานอล (95%) 40 ml ละลายใหเขากันแลวเติมน้ํากล่ัน 40 ml จากนั้น
เติม polyethylene  glycol 1.2 ml ผสมใหเขากันและเติมสารสกัดเปลือกมังคุด (0.8, 1.6 และ 2.4 mg/ml) โดยผสมใหเขากัน 
จากนั้นนําสารเคลือบฟลมที่เตรียมไดไปเคลือบบนแผนฟลมพลาสติก (LDPE) ขนาด 10 x 10 cm โดยเทสารเคลือบ 5 ml ลง
บนแผนพลาสติกเกล่ียใหสารเคลือบกระจายทั่วและมีความหนาเทากันทั่วทั้งแผนและวางไวใน biological safety cabinet ที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง เก็บแผนฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุด (MEPE) ที่ไดในขวดแกวปลอดเช้ือ   
ประสิทธิภาพฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดในการยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนบนช้ินปลา 

นําปลาทับทิมสดมาแลเปนชิ้น(ไมมีหนัง)ขนาด 3 x 5 x 0.5 cm  จากนั้นหอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือก
มังคุดที่เตรียมไดขางตนโดยมีความเขมขน 4 ระดับ คือ 0 (ชุดควบคุม), 0.8 (M1), 1.6 (M2) และ 2.4 (M3) mg/ml เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4-7°C นาน 10 วัน และนําช้ินปลาที่ไมหอดวยฟลมพลาสติกมาหาปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนเร่ิมตน (background 
microorganisms) ทําการสุมตัวอยางมาตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดทุก 2 วัน  ดวยวิธี spread plate บน plate 
count agar (PCA) และบมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง และรายงานจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเปน logCFU/g 

 
ผลและวิจารณ 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total aerobic bacteria) บนช้ินเนื้อปลาทับทิมที่หอดวยแผนพลาสติกเคลือบสารสกัด
เปลือกมังคุดที่ระดับความเขมขนตางกันคือ 0 (ชุดควบคุม), 0.8 (M1), 1.6 (M2) และ 2.4 (M3) mg/ml โดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ4-7°C เปนระยะเวลา10 วันและตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดทุกๆ 2 วัน ผลการทดลองแสดงดัง Table1 ชิ้น
ปลาทับทิมที่ไมไดหอดวยฟลมพลาสติกพบปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนเร่ิมตน (background total aerobic bacteria) เทากับ 
6.17 logCFU/g  และช้ินปลาทับทิมหอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดความเขมขน 0 mg/ml (ชุดควบคุม) ใน
วันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 5.30 logCFU/g วันที่ 4 ของการเก็บรักษาจํานวนจุนทรียทั้งหมดเปน 7.17 
logCFU/g ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่กําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวาหรือเทากับ 7.0 logCFU/g ใน
ปลาสด (ICMSF, 1986) และในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมีการเพิ่มจํานวนอยางมากเปน 8.12 
logCFU/g ในขณะท่ีชิ้นปลาทับทิมหอดวยฟลมพลาสติก M1  พบวาในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเปน
4.94 logCFU/g  ซึ่งสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.23 log reduction เม่ือเทียบกับปริมาณจุลินทรียปนเปอนเร่ิมตน 
(background total aerobic bacteria, 6.17 logCFU/g) วันที่ 2 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเปน 6.24 
logCFU/g และในวันที่ 6 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มเปน 7.27 logCFU/g     ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่กําหนด 
และจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นเร่ือยๆจนถึง 7.47 logCFU/g ในวันที่10 ของการเก็บรักษา แตจะเห็นไดวาการใชฟลม
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พลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 0.8 mg/ml นี้พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลาทับทิมชุด
ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 0-10 วันที่อุณหภูมิ 4-7°C และช้ินปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติก M2 ในวันที่ 0 ของ
การเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 4.90 logCFU/g ซึ่งสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.27 log reduction เม่ือ
เทียบกับปริมาณจุลินทรียปนเปอนเร่ิมตน  แตในวันที่ 2 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเปน 
6.11 logCFU/g และในวันที่ 6 พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพ่ิมเปน 7.02 logCFU/g ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่
กําหนด (ICMSF, 1986)  ซึ่งพบการเพิ่มจํานวนของจุลินทรียทั้งหมดขึ้นเร่ือยๆจนถึง 7.49 logCFU/gในวันที่ 10 ของการเก็บ
รักษา จากผลการทดลองนี้เห็นไดวาการใชฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 1.6 mg/ml นี้มีปริมาณ    
จลิุนทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลาทับทิมควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 10 วันที่อุณหภูมิ 4-7°C   นอกจากนี้ เม่ือหอชิ้น
ปลาทับทิมดวยฟลมพลาสติก M3 ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดพบวาในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุ
ลินทรียทั้งหมด 4.73 logCFU/g ซึ่งสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.44 log reduction เม่ือเทียบกับปริมาณจุลินทรีย
ปนเปอนเร่ิมตน แตในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดยังคงเพิ่มขึ้นเปน 6.15 logCFU/g และในวันที่ 6 
พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 7.43 logCFU/g ซึ่งมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสีย และพบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น
เร่ือยๆจนถึง 7.65 logCFU/g ในวันที่10 ของการเก็บรักษา ซึ่งการใชฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 
2.4 mg/ml นี้พบวาในชวงการเก็บรักษาวันที่ 0 – 6 นั้นพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาในชิ้นปลาทับทิมควบคุม โดยใน
วันที่ 8 ของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวาช้ินปลาทับทิมควบคุม แตในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาปริมาณจุลิ
นทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลาทับทิมควบคุม ลักษณะปรากฏบนชิ้นปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติกไมเคลือบสารสกัด
เปลือกมังคุดและเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดที่ความเขมขน 0.8, 1.6 และ2.4 mg/ml ในวันที่ 0 และ 2 ของการเก็บรักษา
พบวาเน้ือปลาทับทิมมีสีแดงสด เนื้อแนน และ ในวันที่ 4 เนื้อปลาทับทิมยังคงมีสีแดงอมชมพู แตเม่ือเก็บไปจนถึงวันที่ 6 พบวา
เนื้อปลาเร่ิมมีสีเขียวและมีกล่ิน ซึ่งในวันที่ 8 ชิ้นปลามีสีเขียวช้ํา มีกล่ินเหม็นและเกิดเมือก เม่ือเก็บจนถึงวันที่ 10 เนื้อปลามี
ความเปอยยุย มีสีเขียวช้ํา มีกล่ินเหม็นและมีเมือกมากขึ้นซึ่งเปนลักษณะของเน้ือสัตวที่เส่ือมเสียแลว 
  

  Table 1 Population of total aerobic bacteria on fish fillet wrapped with MEPEs (0, 0.8, 1.6 and 2.4 mg/ml of ME) 
Day Treatment Viable cells (logCFU/g) 
0  Control 5.30±0.04 c 
 M1 4.94±0.09b 
 M2 4.90±0.06 b 
 M3 4.73±0.01 a 
2  Control 6.82±0.75 ns 
 M1 6.24±0.06ns 
 M2 6.11±0.02 ns 
 M3 6.15±0.07 ns 
4  Control 7.17±0.24 ns 
 M1 6.68±0.06 ns 
 M2 6.53±0.43 ns 
 M3 6.93±0.02 ns 
6  Control 7.66±0.39 ns 
 M1 7.27±0.01ns 
 M2 7.02±0.19 ns 
 M3 7.43±0.16 ns 
8 Control 7.87±0.26 b 
 M1 7.08±0.24 a 
 M2 6.82±0.31 a 
 M3 7.94±0.12 b 

10  Control 8.12±0.11 ns 
 M1 7.47±0.46 ns 
 M2 7.49±0.22 ns 
 M3 7.65±0.19 ns 

Population of background total aerobic bacteria on fish fillet = 6.17 logCFU/g 
ME = Mangosteen peel extract, Control = MEPE with 0 mg/ml ME, M1= MEPE with 0.8 mg/ml  
ME, M2 = MEPE with 1.6 mg/ml ME, M3 = MEPE with 2.4 mg/ml ME 

                           a - c significantly different at p<0.05 
                           ns not significantly different at p>0.05  
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 จากผลการทดลองจะเห็นวาฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดมีประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียปนเปอน
ชิ้นเนื้อปลาทับทิมสดได ซึ่งชิ้นปลาทับทิมควบคุมสามารถเก็บรักษาไดแค 2 วัน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดก็เกินมาตรฐานท่ี
กําหนดของ ICMSF ซึ่งกําหนดวาเน้ือปลาสดจะถือวาเนาเสียเม่ือมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเกิน 7.0 logCFU/g นั้นเอง สวนช้ิน
ปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดพบวาสามารถเก็บรักษาไดนานกวา 4 วันที่อุณหภูมิ 4-7°C  จึง
พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวามาตรฐานเนื้อปลาเนาเสียที่กําหนด และการเก็บรักษาช้ินปลาทับทิมที่อุณหภูมิ 4-7°C  
10 วัน พบวาช้ินปลาทับทิมที่หอดวยฟลมพลาสติกเคลือบสารสกัดเปลือกมังคุดนั้นมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวาช้ินปลา
ทับทิมที่ไมไดหอฟลมและช้ินปลาตัวอยางควบคุม ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Neetoo et al. (2008) ที่ศึกษาการใชฟลม
พลาสติกที่เคลือบดวยไนซินเพื่อควบคุมปริมาณของ Listeria monocytogenes ในซาลมอนรมควัน-แชเย็น โดยพบวาฟลม
พลาสติกเคลือบไนซิน (500 และ 2000 IU/cm2) มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณของ L. monocytogenes ได โดย
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียนี้ขึ้นกับความเขมขนของไนซิน ปริมาณเชื้อเร่ิมตนบนซาลมอนรมควัน และอุณหภูมิที่
เก็บรักษา นอกจากนี้ยังสอดคลองกับรายงานงานวิจัยของฐิติมาและคณะ (2549) ไดรายงานประสิทธิภาพของแผนฟลมตาน
เช้ือแบคทีเรียจากสารสกัดเปลือกมังคุด พบวาแผนฟลมมีฤทธิ์ตานเชื้อ S. aureus ได 

 
สรุป 

สารสกัดเปลือกมังคุดมีประสิทธิภาพที่ดีที่ใชเปนสารกันเสียธรรมชาติสําหรับยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหาร และ
สามารถนํามาประยุกตใชเปนสารเคลือบฟลมพลาสติกเพื่อใชเปนฟลมยับย้ังจุลินทรีย (antimicrobial film) สําหรับใชหอช้ินเนื้อ
ปลาสดเพื่อชวยลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในชิ้นปลาและชวยเพิ่มความปลอดภัยของอาหารได 

  
คําขอบคุณ 

โครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากเงินทุนอุดหนุนการวิจัยงบประมาณแผนดิน ประจําปงบประมาณ 2553 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม ที่ใหการสนับสนุนเครื่องมือ อุปกรณตางๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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