
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 มะมวงเปนผลไมท่ีรูจักกันในอินเดียและเอเซียตะวันออกเฉียงใตนานกวา 4,000 ป ผลผลิต
มะมวงท้ังหมดในโลกมีมากกวา 14 ลานตันตอป โดยอินเดียเปนประเทศท่ีมีผลผลิตมากท่ีสุด 
ประเทศไทยมีภูมิประเทศและดินฟาอากาศเหมาะสําหรับปลูกมะมวงเปนอยางมาก มะมวงจึงเปน
ผลไมท่ีรูจักกันดีและนิยมปลูกกันอยางกวางขวาง (วิจิตร, 2529) ผลผลิตสวนใหญใชบริโภค
ภายในประเทศ ในลักษณะรับประทานผลสุกและรับประทานผลดิบ และมีการนํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตางๆ อีกมากมายเพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาทางการคา เชน มะมวงกวน มะมวงอบแหง 
มะมวงแชอ่ิม มะมวงดอง มะมวงกระปอง และน้ํามะมวง การสงออกมะมวงสดยังมีปริมาณนอย
เนื่องจากมีขอบังคับในการสงออกคือมะมวงสดตองปลอดจากโรค แมลง และสารเคมีตองหาม 
มะมวงสงออกมีท้ังในรูปมะมวงสด และมะมวงบรรจุภาชนะอัดลมไปยังประเทศญ่ีปุน มาเลเซีย 
และสิงคโปร มะมวงพันธุท่ีนิยมปลูกเพื่อการสงออกสด ไดแก น้ําดอกไม แรด มหาชนก และโชค
อนันต เปนตน (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2550)   

ผลิตภัณฑอาหารท่ีผลิตจากวัตถุดิบท่ีเปนพืชหลายชนิดมักมีปญหาจากปฏิกิริยาสีน้ําตาล 
(browning reaction) ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเตรียมวัตถุดิบ ระหวางกระบวนการแปรรูป หรือ
ระหวางการเก็บเพื่อรอจําหนาย  ในการปองกันการเกิดปฏิกิ ริยาสีน้ําตาลในอาหารพบวา              
สารประกอบซัลไฟตเปนวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีประสิทธิภาพดีมากในขณะเดียวกันยังชวยยืดอายุ
การเก็บของอาหารและชวยปรับปรุงคุณภาพของอาหารอีกหลายชนิด และท่ีสําคัญคือมีราคาถูกมาก 
แตมีขอเสียคือไมปลอดภัยตอผูบริโภค เนื่องจากอนุมูลซัลไฟตท่ีเหลือในอาหารถาหากมีอยูใน
ปริมาณที่มากเกินไปจะเปนอันตรายตอผูบริโภคโดยเฉพาะผูท่ีเปนโรคภูมิแพตางๆ เชน โรคหืด 
เปนตน และบางรายถึงกับเสียชีวิตได ฉะนั้นจึงไดมีความพยายามในการหาสารท่ีสามารถให
ประสิทธิภาพใกลเคียงกับสารประกอบซัลไฟตในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลและใน 
ขณะเดียวกันตองปลอดภัยตอผูบริโภค และมีราคาถูกดวยมาใชแทนสารประกอบซัลไฟต              
(ศิวาพร, 2535)  
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ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงเปนการศึกษาหาสารทดแทนกํามะถันท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งการ
เกิดสีน้ําตาลในข้ันตอนการเตรียมมะมวงกอนการอบแหง ในระหวางการอบแหง และในระหวาง
การเก็บรักษาโดยคํานึงถึงความปลอดภัยและการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอมะมวงอบแหง 

 
1.2 วัตถุประสงค 
 1. เพื่อคัดเลือกสารทดแทนกํามะถันท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอร
ออกซิเดสและโพลีฟนอลออกซิเดสในเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต กอนนําไปอบแหง 
 2. เพื่อศึกษาหาวิธีการแชเนื้อมะมวงในสารละลายท่ีเหมาะสม 
 3. เพื่อศึกษาหาเวลาการอบแหงท่ีเหมาะสมของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตโดยใช
เคร่ืองอบแหงแบบลมรอน 
 4. เพื่อศึกษาหาปริมาณความเขมขนของสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของมะมวงพันธุโชค
อนันตกอนและหลังการอบแหง 
 5. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ชีวเคมี เคมี และจุลินทรียของเนื้อมะมวงพันธุ
โชคอนันตอบแหงในระหวางการเก็บรักษา 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทราบชนิดและความเขมขนของสารท่ีใชทดแทนกํามะถันในการยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ําตาลของเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตกอนและหลังการอบแหง 

2. ทราบวิธีการแชเนื้อมะมวงในสารละลายท่ีเหมาะสม  
3. ทราบเวลาการอบแหงท่ีเหมาะสมของเน้ือมะมวงอบแหง 

 4. ทราบการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนในระหวางการเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหง  
 
1.4 ขอบเขตการศึกษา 
 การวิจยันีแ้บงออกเปน 5 ข้ันตอน คือ 

ตอนท่ี 1 คัดเลือกสารทดแทนกํามะถันท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอร
ออกซิเดสและโพลีฟนอลออกซิเดสในเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต กอนนําไปอบแหง 
 ตอนท่ี 2 ศึกษาหาวิธีการแชเนื้อมะมวงในสารละลายท่ีเหมาะสม 
 ตอนท่ี 3 ศึกษาเวลาการอบแหงท่ีเหมาะสมของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตโดยใช
เคร่ืองอบแหงแบบลมรอน 
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 ตอนท่ี 4 ศึกษาหาปริมาณความเขมขนของสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของมะมวงพันธุโชค
อนันตกอนและหลังการอบแหง 
 ตอนท่ี 5 ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ชีวเคมี เคมี และจุลินทรียของเนื้อมะมวงพันธุ
โชคอนันตอบแหงในระหวางการเก็บรักษา 


