
 

 

 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลฟักทองญี่ปุ่น  (Cucurbita maxima) ที่
ระยะความแก่ต่างๆ โดยเก็บเก่ียวผลฟักทองญี่ปุ่นที่ระยะ 33, 40 และ 47 วันหลังติดผล จ านวน 30 ผลต่อระยะความ
แก่จากแปลงปลูกของเกษตรกรในพื้นที่อ าเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ น ามาตรวจวัดสมบัติทางกายภาพและเคมี 
ได้แก่ น ้าหนัก ขนาด สีเปลือกและ สีเนื้อ (L*, C* H°) ความแน่นเนื้อ ความชื้น วัตถุแห้ง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน ้าได้ (TSS) ลิพิด โปรตีน และสตาร์ช พบว่า ผลฟักทองที่ระยะต่างๆ มีการเปลี่ยนแปลงของสมบัติทาง
กายภาพบางประการ  โดยมีน ้าหนัก (1,455-1,525 กรัม)  ความหนา (9.82-10.15 ซม.) ค่า C* ของสีเปลือก (8.86-
10.21), ค่า H° ของสีเนื้อ (90.42-94.15°), ความแน่นเนื้อ (16.16-17.65 นิวตัน) และความชื้น (76.17-79.04%) มีค่า
เพ่ิมข้ึน ส่วนความยาว (15.80-16.40 ซม.) ค่า H° ของสีเปลือก (133.86-138.63°) ค่า L* และ C* ของสีเนื้อ (70.26-
74.58 และ 69.20-75.44) และวัตถุแห้ง (20.49-23.14%) มีค่าลดลง  อย่างไรก็ตามเส้นรอบผล (51.54-52.59 ซม.) 
และค่า L* ของสีเปลือก (33.34-33.96) ไม่เปลี่ยนแปลง ส่วนสมบัติทางเคมีมีการเปลี่ยนแปลงที่ชัดเจนกว่าสมบัติทาง
กายภาพ โดย TSS (8.79-10.45%) และลิพิด (0.42-0.70%) มีค่าเพิ่มขึ้น ส่วนสตาร์ช (13.16-15.39%)    มีค่าลดลง 
ดังนั้นค่า TSS และลิพิด สามารถใช้ชี้บ่งระยะเก็บเก่ียวของผลฟักทองญี่ปุ่นได้ 

ค ำส ำคัญ   ฟักทองญี่ปุ่น สมบัติทางกายภาพและเคมี การเก็บเกี่ยว 

1ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ เชียงใหม่ 50200 
2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400 

การเปล่ียนแปลงคณุภาพของผลฟกัทองญ่ีปุน่ 
ในระหวา่งการเก็บเก่ียว  
 

การเปล่ียนแปลงคณุภาพของผลฟกัทองญ่ีปุน่ 
ในระหวา่งการเก็บเก่ียว  
 Quality Changes of Japanese Pumpkin during Harvesting 
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สวัสดีครับผู้อ่านทุกท่าน ส าหรับ Postharvest Newsletter ฉบับนี้ ในส่วนของเรื่องเต็มงานวิจัย เราน าเสนอ
ผลงานเรื่อง การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลฟักทองญี่ปุ่นในระหว่างการเก็บเกี่ยว  และในส่วนของนานาสาระ
น าเสนอบทความน่าสนใจเรื่อง เทคโนโลยีการเคลือบผิวจากเซริซินต่อการเกิดสีน ้าตาลในมะม่วงน ้าดอกไม้ตัดแต่ง
พร้อมบริโภค โดย ผศ.ดร. พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี และผลสัมฤทธิ์งานวิจัย
ศูนย์ฯ น าเสนอผลงานเรื่อง ต้นแบบผลิตภัณฑ์ซองปลดปล่อยไอเอทานอลและบรรจุภัณฑ์ค้าปลีกของมะม่วง
น ้าดอกไม้สุก โดย รศ.ดร. เฉลิมชัย วงษ์อารี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี และยังมีบทคัดย่องานวิจัย
อีก 2 เรื่องน าเสนอด้วยครับ  

 แล้วพบกันฉบับหน้าครับ ... 

 

 

ค ำน ำ 

คุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรที่ดีตรงตามความต้องการของตลาด จะส่งผลให้เกษตรกรขายผลผลิตได้
ราคาสูง ขึ้น ซึ่งคุณภาพที่ดีหมายถึงสมบัติทางกายภาพโดยเฉพาะที่สามารถสังเกตุได้จากลักษณะปรากฎภายนอก เช่น 
ขนาด รูปทรง ต าหนิจากโรคและแมลง และสี เป็นต้น และสมบัติทางเคมีซึ่งสัมพันธ์กับรสชาติ เช่น น ้าตาล กรด ลิพิด 
โปรตีน และวิตามิน  รวมถึงสารต้านออกซิเดชัน (antioxidant) การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเป็นกระบวนการหนึ่งใน
การผลิตทางการเกษตรที่ส าคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพ โดยเฉพาะการเก็บเกี่ยวในระยะที่เหมาะสม ส าหรับงานวิ จัยนี้ได้
ท าการศึกษาในฟักทองญี่ปุ่น (Cucurbita maxima) เนื่องจากลักษณะที่แตกต่างจากฟักทองพื้นเมืองของไทย มีเนื้อ
แน่น เหนียว รสชาติดี และคุณค่าทางอาหารสูง (Nutritionix, 2017) จึงท าให้มีความต้องการของตลาดเพิ่มขึ้นและมี
ราคาที่สูงขึ้น ส่งผลให้มีการผลิตเพ่ิมข้ึน ในปี 2560-2562 ประเทศไทยมีผลผลิตฟักทองญี่ปุ่นประมาณ 10,386.35 ตัน 
(กรมวิชาการเกษตร, 2562) และมีราคาจ าหน่ายสูงที่สุดในปี 2561 คือ 80 บาทต่อกิโลกรัม อย่างไรก็ตามการผลิต
ฟักทองญี่ปุ่นพบปัญหาที่ส าคัญคือ มีคุณภาพไม่สม ่าเสมอ ซึ่งเป็นผลจากการเก็บเกี่ยวในระยะที่ไม่เหมาะสม ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลฟักทองญี่ปุ ่นในระหว่างการเก็บเกี่ยวเพื่อใช้ประเมินระยะ     
เก็บเก่ียวที่เหมาะสมของฟักทองญี่ปุ่นต่อไป 

 

เรื่องเต็มงำนวิจยั             



 

อุปกรณ์และวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลฟักทองญี่ปุ่นจากแปลงปลูกของเกษตรกรในพ้ืนที่อ าเภอแม่อาย จังหวัดเชียงใหม่ ทีร่ะยะ 33, 40 
และ 47 วันหลังติดผล จ านวน 30 ผลต่อระยะความแก่ น ามาตรวจวัดสมบัติทางกายภาพ (Figure 1) ได้แก่ น ้าหนัก 
ด้วยเครื่องชั่งดิจิตอล (EA35 EDE-I, Sartorius, Germany) ขนาดผลทั้งความยาว ความหนา และเส้นรอบผล ด้วย
เวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ (Mitutoyo, Japan) สีเปลือกและสีเนื้อ ด้วยเครื่องวัดสี (CR-400, Minolta, Japan) ความแน่น
เนื้อด้วยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (TA.Xtplus, Stable Micro System, UK) ความชื้นและวัตถุแห้ง โดยการอบไล่
ความชื้นด้วยตู้อบลมร้อน (FD53, Binder, Germany) และสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน ้า
ได้ (total soluble solids, TSS) ด้วยเครื่องดิจิตอลรีแฟรกซ์โตมิเตอร์ (PAL-1, ATAGO, Japan) ลิพิด ด้วย soxhlet 
extractor (AVANTI 2055, Foss, Sweden)  และปริมาณสตาร์ช ด้วยวิธี DNS assay (Figure 2) จากนั้นน าข้อมูล
ทั้งหมดมาวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

 

 
 
 

Figure 1 Physical property measurement of Japanese pumpkin; weight (A), dimension (B), peel 
color (C), flesh color (D) and firmness (E) 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Chemical property analysis of Japanese pumpkin; TSS (A), lipid (B) and starch (C) 
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ผลการทดลองพบว่า ผลฟักทองญี่ปุ่นที่ระยะเก็บเกี่ยวต่างๆ มีการเปลี่ยนแปลงของสมบัติทางกายภาพบาง
ประการ และแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P0.05) โดยมี น ้าหนัก ความหนา ค่า C* ของสีเปลือก ค่า H° ของสี
เนื้อ ความแน่นเนื้อ และความชื้น เพ่ิมข้ึน ซึ่งมีค่าระหว่าง 1,455-1,525 กรัม,  9.82-10.15 เซนติเมตร,  8.86-10.21, 
90.42-94.15°, 16.16-17.65 นิวตัน และ 76.17-79.04 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  ส่วนความยาว  ค่า H° ของสีเปลือก 
ค่า L* และ C* ของสีเนื้อ และวัตถุแห้ง มีค่าลดลง โดยมีค่าระหว่าง 15.80-16.40 เซนติเมตร,133.86-138.63°, 
70.26-74.58, 69.20-75.44 และ 20.49-23.14 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  อย่างไรก็ตามเส้นรอบผล และค่า L* ของสี
เปลือก ไม่เปลี่ยนแปลง มีค่าระหว่าง 51.54-52.59 เซนติเมตร และ 33.34-33.96 ตามล าดับ (Table 1; Table 2; 
Table 3) 

เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของผลฟักทองญี่ปุ่น ได้แก่ ค่า TSS ลิพิด และสตาร์ช พบว่า มี
การเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บเกี่ยวที่ชัดเจนกว่าสมบัติทางกายภาพและแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P0.05)  โดย TSS และลิพิดมีค่าเพิ ่มขึ้น ซึ่งมีค่าระหว่าง 8.79-10.45 เปอร์เซ็นต์ และ 0.42-0.70 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ส่วนสตาร์ชมีค่าลดลง โดยมีค่าระหว่าง 13.16-15.39 เปอร์เซ็นต์ (Table 4) 

Table 1 The values of weight, width, thickness and circumference of Japanese pumpkin at 
three harvesting times 

Harvesting 
time 

Weight (g) Width (cm) Thickness (cm) Circumference (cm) 

33 DAF 1,502±129.72ab 16.40±0.53a 10.00±0.27b 51.54±1.66a 
40 DAF 1,455±131.61b 15.96±0.46b 9.82±0.33c 51.73±4.53a 
47 DAF 1,525±157.33a 15.80±0.63b 10.15±0.37a 52.59±1.91a 
CV (%) 9.52 3.73 3.52 5.80 

: Table expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
: Means following by the different superscript letter in the same column are significantly different (P0.05) by Duncan’s multiple range 

test. 
 



 

Table 2 Peel and flesh color values of Japanese pumpkin at three harvesting times 

Harvesting 
time 

Peel color Flesh color 
L* C* H° L* C* H° 

33 DAF 33.34±1.88a 8.86±1.55b 138.63±4.57a 74.58±2.03a 75.38±1.52a 90.42±8.74b 
40 DAF 33.83±1.67a 10.21±1.91a 133.86±2.86c 72.63±1.40b 75.44±2.46a 91.56±1.53b 
47 DAF 33.96±1.84a 9.81±1.92a 136.45±4.70b 70.26±1.91c 69.20±2.39b 94.15±1.61a 
CV (%) 5.36 19.50 3.33 3.48 4.97 5.87 

: Table expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
: Mean following by the different superscript letter in the same column are significantly different (P0.05) by Duncan’s multiple range 

test. 
 

Table 3 Moisture content, dry matter and firmness of Japanese pumpkin at three harvesting 
times 

Harvesting time Moisture Content (%) Dry matter (%) Firmness (N) 
33 DAF 78.41±3.63a 21.40±3.34b 16.16±2.44b 
40 DAF 76.17±3.88b 23.14±3.75a 17.65±2.56a 
47 DAF 79.04±5.45a 20.49±6.07b 17.22±3.22ab 
CV (%) 5.83 21.47 16.54 

: Table expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
: Mean following by the different superscript letter in the same column are significantly different (P0.05) by Duncan’s multiple range 

test. 
 

Table 4 Total soluble solids, lipid and starch of Japanese pumpkin at three harvesting times 

Harvesting time Total soluble solids (%) Lipid (%) Starch (%) 
33 DAF 8.79±0.75c 0.42±0.20b 16.68±3.72a 
40 DAF 9.30±0.93b 0.70±0.23a 15.39±2.45a 
47 DAF 10.45±1.62a 0.75±0.27a 13.16±3.35b 
CV (%) 14.18 43.76 23.24 

: Table expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
: Mean following by the different superscript letter in the same column are significantly different (P0.05) by Duncan’s multiple range 

test. 
 
 



 

วิจารณ์ผลการทดลอง 

จากผลการทดลองฟักทองญี่ปุ่นมีการเพ่ิมขึ้นของน ้าหนักผลและความหนา ส่วนความยาวมีค่าลดลง ในขณะที่
เส้นรอบผลมีค่าค่อนข้างคงที่ ซึ่งการเปลี่ยนแปลงนี้สัมพันธ์กับรูปร่างของผลฟักทองญี่ปุ่น เมื่อผลพัฒนาและมีความแก่
เพิ่มขึ้น จะมีลักษณะ กลม แบน และหนา (Rees et al., 2012) เมื่อพิจารณาค่าสีเปลือกของผลฟักทองญี่ปุ่น แสดง
การเปลี่ยนแปลงในค่า L*, C* และ H° ตลอดระยะเวลาเก็บเกี่ยว ซึ่งสอดคล้องกับสีที่ปรากฏของเปลือกผล คือสีเขียว
เข้ม  ส่วนค่าสีเนื้อมีการเปลี่ยนแปลงในทางตรงข้ามกับสีเปลือก ซึ่งสอดคล้องกับสีที่ปรากฏของเนื้อผล คือมีสีเ หลือง
เข้ม การที่สีเปลือกมีสีเขียวเข้มขึ้นเกิดจากคลอโรฟิลล์ที่เพิ่มมากขึ้น และการสังเคราะห์แคโรทีนอยด์ (carotenoids) 
ในระยะการเจริญเติบโตของฟักทองท าให้สีเนื้อมีสีเหลืองเข้ม (Will et al., 2007) ส าหรับความแน่นเนื้อและความชื้น
ของผลฟักทองญี่ปุ่นที่มีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเก็บเกี่ยวเพิ่มขึ้น เป็นผลจากการพัฒนาของผลในระหว่างผลแก่ ส่วนวัตถุ
แห้งมีค่าลดลงเช่นเดียวกับสตาร์ช ซึ่งแตกต่างจากปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน ้าได้และลิพิดที่มีค่าเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากเมื่อผลิตผลพัฒนาเข้าสู่ระยะผลแก่ที่สมบูรณ์ จะมีการสลายตัวของผนังเซล และสตาร์ชที่สะสมจะสลายตัว
เป็นน ้าตาลกลูโคส ฟรักโทส หรือซูโครส และการสลายตัวของเยื่อหุ้มเซลล์จะท าให้ลิพิดที่เป็นส่วนประกอบของเยื่อหุ้ม
เซลล์ คือ ฟอสโฟลิพิดและไกลโคลิพิด และกลุ่มลิพิดที่เป็นกลาง (neutral lipid) ซึ่งประกอบด้วยน ้ามันที่เป็นส่วน
สะสมอาหารเกิดการสลายตัวท าให้มีปริมาณลิพิดเพ่ิมมากขึ้น (ดนัย, 2556)  

สรุปผลการทดลอง 

ผลฟักทองญี่ปุ่นมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในระหว่างการเก็บเกี่ยวที่ชัดเจนกว่าสมบัติทางกายภาพ  
โดยเฉพาะปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน ้าได้และลิพิด ซ่ึงสามารถใช้ชี้บ่งระยะเก็บเก่ียวของผลฟักทองญี่ปุ่นได้ 

ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนย์ว ิจ ัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี ่ยว  คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเช ียงใหม่ และ            
ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ส าหรับสถานที่และเครื่องมือต่างๆ 
ในการท าวิจัย และ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ ส าหรับทุนสนับสนุนการท าวิจัย 
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ประสิทธภิาพของแคลเซยีมแอสคอรเ์บทต่อการลดการเกิด

สีนา้ตาลของเนื้อมะมว่งสุกพันธุน์า้ดอกไมตั้ดแต่งพรอ้มบรโิภค

ณิชาภัทร แก้วมณี มัณฑนา บัวหนอง และ พนิดา บุญฤทธ์ิธงไชย  

 

บทคัดย่อ 

ปัญหาหลักของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคได้แก่การเกิดสีน ้าตาลและการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ ส่งผลให้
มะม่วงเกิดการเสื่อมเสียอย่างรวดเร็วและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค งานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาผลของการใช้สารละลาย
แคลเซียมแอสคอร์เบทต่อการลดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลของเนื้อมะม่วงสุกพันธุ์น ้าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค โดย
น าผลมะม่วงสุกที่คัดขนาดและวัยเดียวกัน น ามาล้าง ปอกเปลือก และหั่นชิ้นแล้วน ามาจุ่มในสารละลายแคลเซียม
แอสคอร์เบทที่ความเข้มข้น 0 (น ้ากลั่นเป็นชุดควบคุม), 0.5, 1 และ 2 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 1 นาท ีหลังจากนั้นปล่อย
ให้สะเด็ดน ้าและบรรจุใส่กล่องพลาสติกแบบกึ่งคงรูปมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน 
พบว่าสารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบทสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงค่าสีของเนื้อมะม่วงสุก ได้แก่ ค่า L* Hue 
angle และค่าการเปลี่ยนแปลงของสี (ΔE) ได้ มะม่วงที่จุ่มด้วยสารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบทที่ความเข้มข้น 2 
เปอร์เซ็นต์สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของชิ้นมะม่วงสุกได้ นอกจากนี้มะม่วงที่จุ่มด้วยสารละลาย
แคลเซียมแอสคอร์เบทที่ความเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณความเข้มของสีน ้าตาล (browning intensity) 
และคะแนนการเกิดสีน ้าตาล (browning score) ต ่ากว่าเนื้อมะม่วงสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคทรีตเมนต์อื่น และเก็บ
รักษาได้เป็นเวลา 6 วัน ในขณะที่เนื้อมะม่วงสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคทรีตเมนต์อ่ืนเก็บรักษาได้ 2 วัน 

ค าส าคัญ: การเกิดสีน ้าตาล เนื้อมะม่วงสุกหั่นชิ้น แคลเซียมแอสคอร์เบท 

1สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุร ี (บางขุนเทียน) 49 ซอยเทียนทะเล 25 
ถนนบางขุนเทียนชายทะเล แขวงท่าขา้ม เขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร 10150 

2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพมหานคร 10400 

 งานวิจยัของศูนยฯ์ 



 

ผลของความชื้น ปรมิาณตัวอยา่ง และเวลาท่ีใชใ้นการ

ท างานของเครื่องสีขา้วพรอ้มขดัขาว

ท่ีมผีลต่อเปอรเ์ซน็ต์การกะเทาะและเปอรเ์ซน็ต์ต้นขา้ว

 

 

 

 

 

 

 

บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการท างานของเครื่องสีข้าวพร้อมขัดขาวข้าว ซึ่งเป็น
เครื่องที่โรงสีข้าวนิยมใช้ส าหรับตรวจวัดเปอร์เซ็นต์ต้นข้าวส าหรับก าหนดราคาซื้อขายข้าวเปลือก ในการทดสอบใช้
ข้าวเปลือกพันธุ์ กข 15 ความชื้น 3 ระดับ (12, 14 และ 16 เปอร์เซ็นต์) ป้อนเข้าเครื่องต่อครั้งปริมาณต่างกัน 3 ระดับ 
(90, 100 และ 110 กรัม) และให้เครื่องใช้เวลาท างานต่างกัน 3 ระดับ (26, 30 และ 
34 วินาที) ผลจากการทดสอบพบว่า ความชื้น ปริมาณตัวอย่างที่ป้อน และเวลาใน
การท างานของเครื่อง มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การกะเทาะและเปอร์เซ็นต์ต้นข้าวอย่างมี
นัยส าคัญ โดยการใช้งานเครื่องมือดังกล่าวควรใช้ตัวอย่างข้าวเปลือกที่มีความชื้นต ่า
กว่า 14 เปอร์เซ็นต์ ป้อนใส่เครื่องต่อครั้งมากกว่า 100 กรัม และใช้เวลาในการขัดสี
ต่อครั้งไม่เกิน 30 วินาที เพราะจะให้เปอร์เซ็นต์การกะเทาะสูงกว่า 99 เปอร์เซ็นต์ 
และได้เปอร์เซ็นต์ต้นข้าวมากกว่า 36 เปอร์เซ็นต์ 

 

ค าส าคัญ: เครื่องสีข้าวพร้อมขัดขาว เปอร์เซ็นต์ต้นข้าว ข้าวพันธุ์ กข 15   

1ศูนย์วิจัยเครื่องจักรกลเกษตรและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลยัขอนแก่น    
2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กทม. 10400 
3สาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องจักรกลเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา 30000 
4ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอนแก่น 40002 

ณัฐพล โสกดุเลาะ1 2 4 พีรณัฐ อันสุรย์ี1 2 3 กิตติพงษ์ ลาลุน1 2 4 ศักด์ิดา จาํปานา1 2  

ชัยยันต์ จนัทรศ์ิริ1 2 4 และ สมโภชน์ สุดาจนัทร์1 2 4 

 

งานวิจยัของศูนยฯ์ 



 
 

เทคโนโลยกีารเคลือบผิวจากเซรซินิ
ต่อการเกิดสีนา้ตาลในมะมว่งนา้ดอกไม้

ตัดแต่งพรอ้มบรโิภค

  

 

 

 

 

 

 

ปัจจุบันความต้องการผลิตภัณฑ์ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เนื่องจากมีความสด สะอาด ใหม่ 
คุณค่าทางอาหารสูง และง่ายต่อการบริโภคเหมาะกับวิถีการด ารงชีวิตที่เร่งรีบในยุคปัจจุบัน Tesco หนึ่งในผู้จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภครายใหญ่ของโลกเปิดเผยว่าความต้องการผลไม้ตัดแต่งเพื่อสุขภาพโดยเฉพาะ      
เมลอนและมะม่วงหั่นชิ้นเป็นแท่ง (fingers) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 400% ในรอบสองปีที่ผ่านมา (Tesco PLC, 2017) 
ทั้งนี้ประเทศไทยเราสามารถปลูกมะม่วงได้หลากหลายสายพันธุ์และมีผลผลิตเกือบตลอดทั้งปี โดยเฉพาะมะม่วงพันธุ์
น ้าดอกไม้ (Mangifera indica L.) ซึ่งเป็นผลไม้ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจ มูลค่าในการส่งออกสูง และมีศักยภาพ
ในการน ามาแปรรูปเป็นมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค ซึ่งถือเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิต 
เนื่องจากมะม่วงสายพันธุ์นี้เมื่อสุกมีกลิ่นหอม รสหวานหอม เนื้อสีเหลืองอมส้ม ละเอียด มีเส้นใยเล็กน้อย มีวิตามินซี 
และเบต้าแคโรทีนสูง อย่างไรก็ตามในการแปรรูปเป็นผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคนั้นต้องผ่านขั้นตอนต่าง ๆ ได้แก่ การ
ปอกเปลือก การหั่น และการตัดแต่งเป็นชิ้น ซึ่งการแปรรูปในลักษณะนี้จะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้บอบบาง ง่ายต่อการเข้า
ท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ส่งผลให้มีอายุการวางจ าหน่ายสั้น 

ปัญหาที่ส าคัญของมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคได้แก่การเปลี่ยนแปลงสี โดยจะพบอาการสีน ้าตาลที่บริเวณผิว
เนื้อมะม่วง และเกิดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ (Rosen and Kader, 1989; Nguyen-the and Carlin, 1994) ใน
มะม่วงน ้าดอกไม้สีทองตัดแต่งพร้อมบริโภคพบว่าอาการสีน ้าตาลและอาการฉ ่าน ้า (water soaking) เป็นปัจจัยส าคัญ
ที่จ ากัดอายุการเก็บรักษา (Poubol and Izumi, 2005) โดยในแต่ละขั้นตอนการแปรรูปจะท าให้สารต่างๆภายใน
เซลล์รั่วไหลออกมาบริเวณรอยแผลที่เกิดจากการตัดแต่ง ซึ่งจะไปเร่งการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมี เกิดสี
น ้าตาลบริเวณรอยตัดแต่งและไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค โดยการเกิดสีน ้าตาลที่บริเวณผิวเนื้อมะม่วงนั้นเป็นการ
เกิดสีน ้าตาลเนื่องจากเอนไซม์ (enzymatic browning) โดยมีเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase; 
PPO) เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาที่ส าคัญ (Sapers, 1993) ซึ่งปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์นี้มี 2 ขั้นตอนคือ 
กระบวนการไฮดรอกซิเลชัน (hydroxylation) โดยเปลี่ยนสารกลุ่มโมโนฟีนอล (monophenols) ได้เป็นสารกลุ่มไดฟี
นอล (diphenols) ซึ่งเป็นขั้นตอนที่ปฏิกิริยาเกิดค่อนข้างช้าและให้ผลิตภัณฑ์เป็นสารที่ไม่มีสี (ortho-diphenol) และ
จากนั้นเกิดกระบวนการออกซิเดชั่น (oxidation) ในขั้นตอนต่อไป ซึ่งเป็นปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นอย่างรวดเร็วโดยเปลี่ยน
สารกลุ่มไดฟีนอลเป็นสารกลุ่มควิโนน (quinones) ซึ่งเป็นสารที่มีสีและมีความไวในการเกิดปฏิกิริยา สารกลุ่มควิโนนนี้

คณะทรพัยากรชวีภาพและเทคโนโลยี  

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

นานาสาระ 



 

สามารถเกิดการการรวมตัวกันเป็นสารเมลานิน (melanins) หรือสารที่ให้สีน ้าตาลหรือสีด ากับเนื้อเยื่อพืช โดยสาร   
เมลานินนี้ยังสามารถท าปฏิกิริยาต่อกับกรดอะมิโนและโปรตีนเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลโดยไม่ใช้เอนไซม์ท าให้เกิดสีน ้าตาล
เพ่ิมข้ึนได้อีกด้วย (Beaulieu and Gorny, 2004) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นดังกล่าว มีผลท าให้ผลไม้แปรรูปพร้อม
บริโภคมีคุณภาพลดลง เสื่อมเสียง่าย ไม่ปลอดภัย ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และมีอายุการวางจ าหน่ายสั้นกว่า
ผลไม้ที่ไม่ได้ผ่านการตัดแต่งแปรรูป (Clemente and Pastore, 1998) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 การเกิดอาการน ้าตาลที่บริเวณผิวมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค 

 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 2 กลไกการเกิดสีน ้าตาลเนื่องจากเอนไซม์ 
ที่มา: Walker (1977) 



 

ด้วยเหตุนี้จึงมีการน าเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวมาใช้ในการลดความเสียหายจากกระบวนการแปรรูปได้แก่  
การใช้วิธีทางกายภาพและทางเคมี โดยสารเคมีที่นิยมใช้กันมากในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่สารในกลุ่มแคลเซียม 
กรดแอสคอร์บิก กรดซิตริก และสารประกอบซัลไฟต์ (sulphite) โดยเฉพาะสารประกอบซัลไฟต์ซึ่งมีประสิทธิภาพใน
การยับยั้งดีมากและราคาถูก แต่มีข้อเสียคือมีผลกระทบที่ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยก่อให้เกิดอาการแพ้หรือ
ผลข้างเคียงในผู้บริโภคบางกลุ่มได้ จึงมีการควบคุมปริมาณการใช้ตามประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  281) 
พ.ศ.2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหารว่าด้วยปริมาณซัลไฟต์ที่ได้รับต้องไม่เกิน 0.7 มิลลิกรั มต่อคนต่อวัน ในปัจจุบันได้มี
การพัฒนาเทคโนโลยีน าสารสกัดจากธรรมชาติซึ่งเป็นสารที่มีความปลอดภัยมาทดแทนการใช้สารเคมี  โดยสารสกัด
จากธรรมชาติที่มีการน ามาวิจัยเพ่ือลดการเกิดสีน ้าตาลในผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคได้แก่ ว่านหางจระเข้ น ้าสับปะรด 
สารสกัดจากร าข้าว เวย์โปรตีน (whey protein) น ้าผึ้ง และสารสกัดจากสาหร่าย (seaweed extract) เป็นต้น จาก
ปัญหาดังกล่าวคณะผู้วิจัยได้น าเซริซินซึ่งเป็นโปรตีนจากธรรมชาติที่สกัดมากจากรังไหมมาประยุกต์ใช้เป็นสารเคลือบ
ผิวเพื่อลดการเกิดสีน ้าตาลในมะม่วงน ้าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค อีกทั้งเซริซินและอนุพันธุ์ของเซริซินยังมีความ
ปลอดภัยตามหลักของ Generally Recognized as Safe (GRAS) โดยคณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา 
(FDA, 2001) 

รังไหม (cocoon) มีองค์ประกอบหลักของโปรตีน 2 ชนิด คือ ไฟโบรอิน (fibroin) ที่เป็นโปรตีนหลักในรังไหม
ประมาณร้อยละ 70 เป็นโปรตีนเส้นใยชนิดที่ไม่มีขั้ว และเซริซิน (sericin) ประมาณร้อยละ 20-30 ของรังไหม ท า
หน้าที่ช่วยยึดโปรตีนไฟโบรอินให้เชื่อมติดกัน ท าให้เกิดความเสถียรของโครงร่างของรังไหม ในอุตสาหกรรมผลิตเส้นไย
ไหมมีความจ าเป็นต้องสกัดเซริซินทิ้ง เนื่องจากมีสมบัติเป็นกัม  (gum) ท าหน้าที่ในการเชื่อมเส้นไยโปรตีนไหม 
(fibroin) ท าให้เป็นผลิตภัณฑ์เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมผ้าไหมหรือเส้นไยไหม ส่งผลต่อสิ่งแวดล้อมและมลภาวะทาง
น ้า เซริซินประกอบด้วยกรดอะมิโน 18 ชนิด จ าพวกมีขั้วจึงท าให้เซริซินละลายน ้าได้ดีที่พบมากกว่าร้อยละ 70 ได้แก่ 
serine, glycine, aspartic และ threonine เซริซินถูกน าไปใช้ประโยชน์มากมากมายหลายด้าน เช่น ใช้เป็นวัสดุทาง
การแพทย์ต่างๆ ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง และมีการทดสอบเซริซินด้านการรับประทานพบว่ามีฤทธิ์ส่งเสริมสุขภาพ
หลายอย่าง เช่น ลดไขมันหรือคอเลสตอรอลในเลือด ลดความดันโลหิต เป็นต้น ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารได้น าเซ
ริซินมาใช้ในการผลิตฟิล์มที่บริโภคได้ และใช้เป็นสารเคลือบผิว เนื่องด้วยคุณสมบัติที่สามารถจับตัวเป็นพอลิเมอร์ 
สามารถผสมกับสารโมเลกุลใหญ่ได้ดี และมีลักษณะเป็นกัมป้องกันการสูญเสียน ้าได้ดี (Sothornvit and Chollakup, 
2009; Sothornvit et al., 2010) นอกจากนั้นยังพบว่าเซริซินมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ลดปฏิกิริยาออกซิ
เดชั่นในไขมัน (Kato et al., 1998) ยับยั้งการเกิดสีน ้าตาลในอาหาร (Wu et al., 2007) และสามารถต้านการเจริญ
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคได้ (Sarovart et al., 2003) นับว่ามีประโยชน์อย่างมากในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บ
รักษาอาหาร การศึกษาที่ผ่านพบว่าการเคลือบผิวแอบเปิ้ล เห็ด และมะม่วงหั่นชิ้นด้วยเซริซินสามารถควบคุมการเกิดสี
น ้าตาลระหว่างการเก็บรักษาได้เป็นอย่างดีและพบว่าเซริซินที่มีโมเลกุลขนาดเล็กมีประสิทธิภาพในการลด กิจกรรม
เอนไซม์ PPO และควบคุมการเกิดสีน ้าตาลได้ดีและยังรักษาคุณภาพด้านสี ลักษณะปรากฏและลดการสูญเสียความชื้น
จากผลิตภัณฑ์ (Thongsook and Tiyaboonchai, 2011) 



 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 โครงสร้างรังไหม 
ที่มา: https://www.omicsonline.org/articles-images/biotechnology-biomaterials-silkworm-cocoon-S9-004-g005.png 

 

 

ผลของเซรซินิต่อการยับยั้งการเกิดสีน้าตาลเน่ืองจากเอนไซม์ 

โดยทั่วไปการยับยั้งการเกิดสีน ้าตาลเนื่องจากเอนไซม์แบ่งออกได้เป็นสามแนวทางคือ การยับยั้งสารตั้งต้น 
(substrate) ยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์ และยับยั้งผลิตภัณฑ์สีน ้าตาล  ซึ่งเซริซินยับยั้งการเกิดสีน ้าตาลโดยแบ่งออกเป็น
สองแนวทาง แนวทางที่หนึ่งเซริซินไปยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ PPO โดยการจับตัวกันระหว่างเซริซินและสารตั้งต้น  
ของปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล ซ่ึงกิจกรรมของเอนไซม์ PPO ในต าแหน่งที่ต่างจากต าแหน่งเอนไซม์จับกับสารตั้งต้น ท า
ให้เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อน enzyme-substrate-sericin เอนไซม์จึงไม่สามารถท าปฏิกิริยาต่อได้ (Goetghebeur 
and Kermasha, 1996) นอกจากนี้เซริซินซึ่งประกอบด้วยกรดอะมิโนที่มีหมู่ไฮดรอกซีสูง พบประมาณร้อยละ 40 
ของกรดอะมิโนทั้งหมดที่เป็นองค์ประกอบ และเป็นที่ทราบกันดีว่ากรดอะมิโนที่มีหมู่ไฮดรอกซีสูงมีสมบัติเป็นคีเลติงเอ
เจนต์ (chelating agent) ที่ดี โดยเฉพาะกับทองแดง และเหล็ก ซึ่งในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลด้วยกิจกรรม
ของเอนไซม์ PPO ทองแดงเป็นธาตุที่จ าเป็นในกลไกของปฏิกิริยา ดังนั้นการที่เซริซินมีสมบัติดังกล่าวส่งผลช่วยในการ
ลดการเกิดสีน ้าตาลเนื่องจากเอนไซม์ PPO ไดเ้ช่นกัน (Kato et al., 1998) และพบว่ายิ่งเซริซินมีขนาดโมเลกุลเล็กยิ่ง
เพิ่มประสิทธิภาพในการเป็นคีเลติงเอเจนต์มากขึ้น (Thongsook and Tiyaboonchai, 2011) แนวทางที่สองอาจ
เป็นไปได้ว่าเซริซินไปยับยั้งสารตั้งต้น เนื่องจากท าหน้าที่เป็นสารเคลือบผิวโดยป้องกันไม่ให้ออกซิเจนสัมผัสกับสารตั้ง
ต้นของเอนไซม์ PPO ดังนั้นจึงท าให้เอนไซม์ท าปฏิกิริยากับสารตั้งต้นได้น้อยลง   

 



 

การประยุกต์ใชเ้ซรซินิเปน็สารเคลือบผิวในมะม่วงน้าดอกไม้ตัดแต่ง

พรอ้มบรโิภค 

โดยพบว่าเซริซินสามารถยับยั้งกิจกรรมเอนไซม์ PPO ในมะม่วงน ้าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค (in vivo) และ
ในสารสกัดมะม่วง (in vitro) ได้ทั้งในมะม่วงน ้าดอกไม้เบอร์สี่และมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง เมื่อน าเซริซินมาประยุกต์ใช้
เป็นสารเคลือบผิวมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยน ามะม่วงน ้าดอกไม้สีทองระยะสุกพร้อมบริโภค 
ปอกเปลือกและตัดแต่งเป็นชิ้น น าไปเคลือบด้วยสารละลายเซริซิน (non-hydrolysated sericin) และเซริซินไฮโดรไล
เสท (hydrolysated sericin) ซึ่งมีขนาดโมเลกุลเล็กกว่า จากนั้นบรรจุชิ้นมะม่วงในกล่องพลาสติกกึ่งคงรูปมีฝาปิด 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน พบว่ามะม่วงที่ เคลือบด้วยสารละลายเซริซินและเซริซินไฮโดรไล
เสทชะลอการเกิดสีน ้าตาลบริเวณส่วนที่ถูกตัดแต่งของมะม่วงน ้าดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยแสดงค่าความสว่าง 
(L*) สูงกว่ามะม่วงตัดแต่งชุดควบคุม และมีคะแนนการเกิดสีน ้าตาลต ่ากว่ามะม่วงชุดควบคุม สอดคล้องกับกิจกรรม
เอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่ก่อให้เกิดสีน ้าตาลในมะม่วงตัดแต่ง  ผลการทดลองพบว่า
สารละลายเซริซินและเซริซินไฮโดรไลเสทมีกิจกรรมเอนไซม์ PPO ต ่ากว่าชุดควบคุม และสารละลายเซริซินทั้ง 2 ชนิด 
ยังคงรักษาปริมาณวิตามินซีไว้ได้ดีกว่าชุดควบคุม โดยสามารถชะลอการเกิดสีน ้าตาลและรักษาคุณภาพของมะม่วง
น ้าดอกไมส้ีทองตัดแต่งพร้อมบริโภคได้เป็นระยะเวลา 4 วัน  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 ลักษณะปรากฏของมะม่วงน ้าดอกไม้สีทองตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ เคลือบด้วยสารละลายเซริซิน     
เซริซินไฮโดรไลเสท และไม่ได้เคลือบเซริซิน (ชุดควบคุม) ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
4 วัน 

 

ชุดควบคุม 

สารละลายเซริซิน 

สารละลายเซริซินไฮโดรไลเสท 



 

จากผลงานวิจัยข้างต้นแสดงให้เห็นว่า สารเคลือบผิวจากเซริซินมีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดสีน ้าตาล
ในผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค มีความปลอดภัยในการใช้ อีกทั้งยังเป็นการใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้ง จึงเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งที่จะน ามาวิจัยและพัฒนาเพื่อใช้ในการควบคุมการเกิดสีน ้าตาลของผลิตผลในเชิงการค้าต่อไป  
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ต้นแบบผลิตภัณฑ์ซองปลดปล่อย 

ไอเอทานอลและบรรจุภัณฑ์ค้าปลีกของ

มะมว่งนา้ดอกไมสุ้ก 

  

 

 

 

 

 

 

ต้นแบบซองปลดปล่อยไอระเหยจากสารละลายเอทานอลที่เหมาะสมที่จะใช้กับบรรจุภัณฑ์ค้าปลีกของมะม่วง
สุก เตรียมขึ้นจากซองที่มีแผ่นอะลูมิเนียมเป็นด้านหลัง และด้านหน้าเป็นแผ่นฟิล์ม Low-density polyethylene 
(LDPE) หนา 40 µm ตรงกลางเป็นกระดาษ Whatman เบอร์ 1 ขนาด 8×10 ซม.2 ที่บรรจุสารละลายเอทานอล
ความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 3 มิลลิมิตร แล้วซีลปิดด้วยความร้อนและปิดผนึกด้วยเทปอะลูมิเนียมทั้ง 4 ด้าน 
และน าวางในถาดพลาสติกใสขนาด 12x17x5 ซม.3 กับมะม่วงน ้าดอกไม้ผลเดี่ยวระยะเริ่มสุก (น ้าหนัก 350-420 กรัม) 
แล้วใส่ในถุงฟิล์ม LDPE ชนิด FF3 (บจก.ทานตะวันอุตสาหกรรม) ขนาด 20×24 ซม.2 หนา 22.5 µm และปิดผนึก
ด้วยความร้อน ท าการทดลองเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์ปกติ (ไม่ใส่ซองปลดปล่อยฯ) เมื่อวางจ าหน่ายที่อุณหภูมิ 
25°C (ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 65-70) ไอเอทานอลในบรรจุภัณฑ์มีความเข้มข้นสูงสุดในวันแรกคือ 1,864.58 mg/L 
และลดลงเหลือ 528.96 mg/L ในวันสุดท้ายขณะที่บรรจุภัณฑ์ปกติไม่พบเอทานอลภายในบรรยากาศในบรรจุภัณฑ์ 
เนื้อมะม่วงน ้าดอกไม้ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่มีซองปลดปล่อยไอระเหยจากสารละลายเอทานอล  มีความเข้มข้นของ   
เอทานอลสูงที่สุดในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา ที่ 1,093.27 mg/L ก่อนลดลงจนเหลือ 453.30 mg/L ในวันสุดท้าย 
ส าหรับเนื้อมะม่วงน ้าดอกไม้ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ปกติ ตรวจพบปริมาณของเอทานอลเพียงเล็กน้อย (ไม่เกิน 13.56  
mg/L) ส าหรับความเข้มข้นของอะซีทัลดีไฮด์ในเนื้อมะม่วงน ้าดอกไม้ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่มีซองปลดปล่อยไอระเหย
จากสารละลายเอทานอลเป็น 14.28 mg/L ในวันแรก และเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องจนถึง 186.44 mg/L ในวันสุดท้าย 
ซึ่งเมื่อเทียบกับบรรจุภัณฑ์ปกติพบว่าความเข้มข้นของอะซีทัลดีไฮด์ภายในเนื้อมะม่วงมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย 
คือเพ่ิมข้ึนจาก 14.28 mg/L เป็น 37.92 mg/L นอกจากนั้นยังพบว่ามะม่วงสุกท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์ที่มีซองปลดปล่อย
ไอระเหยจากสารละลายเอทานอลมีการผลิตสารประกอบประเภท ethyl esters ใหม่ ๆ ขึ้นมา และยังไม่พบการเกิด
โรคตลอดอายุการเก็บรักษา ส่วนมะม่วงน ้าดอกไม้ในบรรจุภัณฑ์ปกติมีการเกิดโรคร้อยละ 20 บนผิวเริ่มในวันที่ 3 และ
เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วจนเกิดโรคครบทุกผลในวันที่ 7 

 

 

 

รศ.ดร. เฉลิมชยั วงษ์อาร ี

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

ผลสัมฤทธิง์านวิจยัศูนยฯ์ 



 

(A)                                                                  (B) 

การเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของอัตราส่วนแก๊สออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ (A) และความ
เข้มข้นของไอระเหยเอทานอล (B) ภายในบรรจุภัณฑ์ปกติ (ชุดควบคุม) และในบรรจุภัณฑ์ที่มีซองปลดปล่อยไอ

ระเหยจากสารละลายเอทานอล เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C นาน 7 วัน 
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