
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1 คัดเลือกสารทดแทนกํามะถันท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสและ
โพลีฟนอลออกซิเดสในเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต กอนนําไปอบแหง 
  

ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและทางชีวเคมีของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการ
แชในสารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลอง หลังการแชสารนําช้ินมะมวงมาบรรจุในถุงลามิเนตและเก็บท่ี
อุณหภูมิหอง วิเคราะหผลโดยสุมตัวอยางออกมาวัดท่ีเวลา 0 นาที 60 นาที 120 นาที และ 180 นาที 
ตามลําดับ 
 
 4.1.1 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
  
 ก. คาสี L* 
 ผลวิเคราะหคาสี L* เปนคาความสวาง ถาคา L* เขาใกลศูนย หมายถึง ตัวอยางสวางนอยลง
จนเปนสีคลํ้า สวนคา L* เขาใกล 100 หมายถึง ตัวอยางสวางมากจนเปนสีขาวหรือสีจาง (สุคนธช่ืน
และวรรณวิบูลย, 2543) ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 และรูปท่ี 4.1 พบวาคาสี L* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุ
โชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลองและชุดควบคุมท่ีไมผานการแช
สารละลายมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ และระยะเวลามีผลตอคาสี L* อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) คือคาสี L* มีคาลดลงเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึน โดยเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองท่ี 8 พบวาจะมีคาสี L* มากท่ีสุด เทากับ 58.66+0.80 แสดงวามีสีจางมาก
ท่ีสุด รองลงมาคือชุดการทดลองท่ี 9 ชุดการทดลองท่ี 6 และชุดการทดลองท่ี 7 ดังนี้คือ 58.38+0.93, 
57.97+1.09 และ 57.69+1.61 ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการ
ทดลองท่ี 2 และชุดการทดลองท่ี 5 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีคาสี L* เทากับ 57.59+1.62 และ 57.64+1.73 ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองที่ 4 มีคาสี L* เทากับ 57.18+1.42 สําหรับชุดการทดลองท่ี 1 และชุดการ
ทดลองท่ี 3 พบวามีคาสี L* ตํ่ากวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สาเหตุอาจ
เนื่องจากความเขมขนของสารยับยั้งไมเพียงพอสําหรับมะมวงถึงแมระดับความเขมขนดังกลาว
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สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในแอปเปลและลูกแพรได (Monsalve-Gonzalez, 1995; Sapers and 
Miller, 1998; Buta et al., 1999; Buta and Abbott, 2000) อีกท้ังระยะเวลาที่นานเกินสงผลใหคาสี L* 
ลดลง โดยการลดลงของคาสี L* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987) 
  

ข. คาสี a* 
 ผลวิเคราะหคาสี a* เปนคาแสดงถึงสีแดงและสีเขียว ถาคา a* เปนบวก หมายถึง ตัวอยาง
เปนสีแดง สวนคา a* เปนลบ หมายถึง ตัวอยางเปนสีเขียว (สุคนธช่ืนและวรรณวิบูลย, 2543) ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.2 และรูปท่ี 4.2 พบวาคาสี a* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชใน
สารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลองและชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ และระยะเวลามีผลตอคาสี a* อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คือคาสี a* มีคาเพิ่มข้ึน
เม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึน โดยเน้ือมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 6 พบวาจะมีคา
สี a* มากท่ีสุด เทากับ -2.80+0.44 แสดงวามีสีเขียวมากท่ีสุด รองลงมาคือชุดการทดลองท่ี 5 มีคาสี 
a* เทากับ -2.61+0.65 สวนเน้ือมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดควบคุม ชุดการทดลองท่ี 3 
ชุดการทดลองที่ 8 และชุดการทดลองที่ 9 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยมีคาสี a* เทากับ -2.45+0.37, -2.45+0.24, -2.46+0.36 และ -2.49+0.31 ตามลําดับ อีก
ท้ังระยะเวลาที่นานเกินสงผลใหคาสี a* เพิ่มข้ึน โดยการเพิ่มข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็นถึงการเกิด
สีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987)   

 
ค. คาสี b* 

 ผลวิเคราะหคาสี b* เปนคาแสดงถึงสีเหลืองและสีน้ําเงิน ถาคา b* เปนบวก หมายถึง 
ตัวอยางเปนสีเหลือง สวนคา b* เปนลบ หมายถึง ตัวอยางเปนสีน้ําเงิน (สุคนธช่ืนและวรรณวิบูลย, 
2543) ดังแสดงในตารางท่ี 4.3 และรูปท่ี 4.3 พบวาคาสี b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผาน
การแชในสารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลองและชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญ และระยะเวลามีผลตอคาสี b* อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คือคาสี b* มี
คาลดลงเม่ือระยะเวลาเพิ่มข้ึน โดยเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 2 ชุด
การทดลองท่ี 4  ชุดการทดลองท่ี 5 ชุดการทดลองท่ี 8 และชุดการทดลองท่ี 9 พบวาไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี b* ดังนี้คือ 49.73+1.16, 49.90+0.67, 
49.86+0.92, 49.50+0.77 และ 49.71+0.80 ตามลําดับ แสดงวามีสีเหลืองมากท่ีสุด สวนเนื้อมะมวง
สุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 6 จะมีคาสี b* ลดลงเทากับ 48.70+1.44 สวนชุดการ
ทดลองท่ี 1 และชุดการทดลองที่ 3 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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โดยมีคาสี b* ดังนี้คือ 48.35+1.00 และ 48.56+1.21 ตามลําดับ สวนชุดควบคุมและชุดการทดลองท่ี 
7 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และมีคาสี b* นอยท่ีสุด เทากับ 
48.23+1.13 และ 48.24+1.12 ตามลําดับ แสดงวามีสีเหลืองนอยท่ีสุด อีกท้ังระยะเวลาที่นานเกิน
สงผลใหคาสี b* ลดลง หรือมีสีเหลืองนอยลง 
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ตารางที่ 4.1  คาสี L* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผานการแชในสารละลาย  
 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คาสี  L*  
คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 
ระยะเวลา (นาที) 

0 60 120 180 
ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงที่ไมผานการแชสารละลาย 58.87 + 0.02 56.98 + 0.00 55.67 + 0.16 55.33 + 0.01 56.71e + 1.49 

1 0.02% 4-hexylresorcinol, 0.25% ascorbic acid,  0.2% citric acid, 0.15% sorbic acid 
และ sucrose ปรับใหมีความเขมขนเทากับ 52 บริกซ (Monsalve-Gonzalez et  al., 1993) 

57.46 + 0.25 55.62 + 0.20 54.42 + 0.37 53.46 + 0.35 55.24g + 1.61 

2 1.0% ascorbic acid และ 0.1% calcium chloride (Ponting  et  al., 1972) 59.99 + 0.31 57.70 + 0.28 56.39 + 0.48 56.27 + 0.37 57.59cd + 1.62 

3 4% sodium erythorbate, 0.2% calcium chloride   และ  100 ppm 4-hexylresorcinol  
(Sapers and Miller, 1998) 

57.53 + 0.35 56.55 + 0.13 55.31 + 0.34 54.51 + 0.58 55.97f + 1.27 

4 0.05% carrageenan และ 0.5% citric acid (Tong and Hicks, 1991) 58.99 + 0.41 57.75 + 0.24 56.43 + 0.17 55.55 + 0.44 57.18d + 1.42 

5 10% maltodextrin  และ  0.2% citric acid (Xu  et  al., 1993) 59.73 + 0.11 58.31 + 0.52 57.03 + 1.07 55.49 + 0.19 57.64cd + 1.73 

6 bisulfite solution (sodium metabisulfite) 2000 ppm (Santerre et  al., 1991) 59.35 + 0.15 58.37 + 0.02 57.52 + 0.27 56.62 + 0.24 57.97bc + 1.09 

7 0.01% 4-hexylresorcinol, 0.5% ascorbic acid และ 1.0% calcium lactate  
(Dong et  al., 2000) 

59.36 + 0.00 58.53 + 0.10 57.52 + 0.17 55.35 + 0.21 57.69c + 1.61 

8 0.001M 4-hexylresorcinol, 0.05M potassium sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 
(Gonzalez-Aguilar et  al., 2000) 

59.85 + 0.01 58.61 + 0.13 58.37 + 0.02 57.81 + 0.04 58.66a + 0.80 

9 10% L-ascorbic acid และ 2% potassium chloride (Chen  et  al., 2003) 59.59 + 0.06 58.76 + 0.04 57.84 + 0.03 57.34 + 0.09 58.38ab + 0.93 

คาเฉลี่ยระยะเวลา 59.07A + 0.89 57.72B + 1.02 56.65C + 1.25 55.77D+ 1.28  
 

หมายเหตุ :   -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ที่เวลา 0 , 60 , 120 และ 180 นาที หมายถึง เวลาในการนําตัวอยางออกมาวิเคราะหผล 
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ตารางที่ 4.2  คาสี a* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผานการแชในสารละลาย  
 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คาสี  a*  
คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 
ระยะเวลา (นาที) 

0 60 120 180 
ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงที่ไมผานการแชสารละลาย -2.84 + 0.03 -2.70 + 0.07 -2.27 + 0.02  -1.98 + 0.00 -2.45bc + 0.37 

1 0.02% 4-hexylresorcinol, 0.25% ascorbic acid,  0.2% citric acid, 0.15% sorbic acid  
และ sucrose ปรับใหมีความเขมขนเทากับ 52 บริกซ (Monsalve-Gonzalez et  al., 1993) 

-2.49 + 0.04 -2.25 + 0.13 -1.80 + 0.06 -1.37 + 0.03 -1.98e + 0.46 

2 1.0% ascorbic acid และ 0.1% calcium chloride (Ponting  et  al., 1972) -2.91 + 0.07 -2.50 + 0.05 -1.85 + 0.07 -1.58 + 0.01 -2.21d + 0.56 
3 4% sodium erythorbate, 0.2% calcium chloride   และ  100 ppm 4-hexylresorcinol  

(Sapers and Miller, 1998) 
-2.68 + 0.02 -2.57 + 0.02 -2.49 + 0.01 -2.09 + 0.04 -2.45bc + 0.24 

4 0.05% carrageenan และ 0.5% citric acid (Tong and Hicks, 1991) -3.53 + 0.24 -2.74 + 0.14 -1.86 + 0.22 -1.58 + 0.13 -2.42bcd + 0.83 
5 10% maltodextrin  และ  0.2% citric acid (Xu  et  al., 1993) -3.51 + 0.03 -2.73 + 0.00 -2.29 + 0.27 -1.90 + 0.10 -2.61ab + 0.65 
6 bisulfite solution (sodium metabisulfite) 2000 ppm (Santerre et  al., 1991) -3.47 + 0.08 -2.78 + 0.05 -2.60 + 0.02 -2.37 + 0.03 -2.80a + 0.44 
7 0.01% 4-hexylresorcinol, 0.5% ascorbic acid และ 1.0% calcium lactate  

(Dong et  al., 2000) 
-2.88 + 0.05 -2.63 + 0.06 -1.94 + 0.12 -1.79 + 0.09 -2.31cd + 0.49 

8 0.001M 4-hexylresorcinol, 0.05M potassium sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 
(Gonzalez-Aguilar et  al., 2000) 

-2.87 + 0.02 -2.64 + 0.21 -2.32 + 0.21 -2.02 + 0.00 -2.46bc + 0.36 

9 10% L-ascorbic acid และ 2% potassium chloride (Chen  et  al., 2003) -2.87 + 0.05 -2.66 + 0.02 -2.33 + 0.03 -2.12 + 0.02 -2.49bc + 0.31 

คาเฉลี่ยระยะเวลา -3.00A + 0.36 -2.62B + 0.16 -2.17C + 0.30 -1.88D + 0.30  
 

หมายเหตุ :   -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ที่เวลา 0 , 60 , 120 และ 180 นาที หมายถึง เวลาในการนําตัวอยางออกมาวิเคราะหผล 
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ตารางที่ 4.3  คาสี b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผานการแชในสารละลาย 
  

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คาสี  b*  
คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 
ระยะเวลา (นาที) 

0 60 120 180 
ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงที่ไมผานการแชสารละลาย 49.69 + 0.04 48.72 + 0.01 47.62 + 0.23 46.91 + 0.07 48.23c + 1.13 

1 0.02% 4-hexylresorcinol, 0.25% ascorbic acid,  0.2% citric acid, 0.15% sorbic acid และ 
sucrose ปรับใหมีความเขมขนเทากับ 52 บริกซ (Monsalve-Gonzalez et  al., 1993) 

49.27 + 0.06 48.92 + 0.00 48.37 + 0.02 46.83 + 0.12 48.35bc + 1.00 

2 1.0% ascorbic acid และ 0.1% calcium chloride (Ponting  et  al., 1972) 50.82 + 0.05 50.57 + 0.09 49.42 + 0.40 48.12 + 0.03 49.73a + 1.16 
3 4% sodium erythorbate, 0.2% calcium chloride   และ  100 ppm 4-hexylresorcinol  

(Sapers and Miller, 1998) 
50.35 + 0.21 48.64 + 0.14 47.81 + 0.09 47.43 + 0.17 48.56bc + 1.21 

4 0.05% carrageenan และ 0.5% citric acid (Tong and Hicks, 1991) 50.53 + 0.38 50.49 + 0.13 49.37 + 0.06 49.22 + 0.01 49.90a + 0.67 
5 10% maltodextrin  และ  0.2% citric acid (Xu  et  al., 1993) 50.68 + 0.02 50.48 + 0.18 49.78 + 0.17 48.50 + 0.25 49.86a + 0.92 

6 bisulfite solution (sodium metabisulfite) 2000 ppm (Santerre et  al., 1991) 50.79 + 0.09 48.85 + 0.51 47.85 + 0.40 47.32 + 0.04 48.70b + 1.44 
7 0.01% 4-hexylresorcinol, 0.5% ascorbic acid และ 1.0% calcium lactate  

(Dong et  al., 2000) 
49.77 + 0.19 48.59 + 0.23 47.52 + 0.31 47.10 + 0.13 48.24c + 1.12 

8 0.001M 4-hexylresorcinol, 0.05M potassium sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 
(Gonzalez-Aguilar et  al., 2000) 

50.45 + 0.03 49.82 + 0.06 49.24 + 0.03 48.50 + 0.02 49.50a + 0.77 

9 10% L-ascorbic acid และ 2% potassium chloride (Chen  et  al., 2003) 50.79 + 0.06 49.79 + 0.06 49.54 + 0.06 48.73 + 0.23 49.71a + 0.80 

คาเฉลี่ยระยะเวลา 50.31A + 0.54 49.49B + 0.82 48.65C + 0.89 47.87D + 0.83  
 

หมายเหตุ :   -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ที่เวลา 0 , 60 , 120 และ 180 นาที หมายถึง เวลาในการนําตัวอยางออกมาวิเคราะหผล 
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รูปท่ี 4.1  คาสี L* ของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลาย  
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รูปท่ี 4.3  คาสี b* ของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลาย  
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4.1.2 ผลวิเคราะหสมบัติทางชีวเคมี 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออก      
ซิเดสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายแตละชุดการทดลอง ดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.4 - 4.5 และรูปท่ี 4.4 - 4.7 
 
 ก. กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
 เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลองและชุด
ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื้อ
มะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 5 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอล 
ออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 26.63+6.87 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
ไดมากท่ีสุดเทากับ 75.25+4.95 เปอรเซ็นต เนื่องจากกรดซิตริกมีคุณสมบัติเปนสารท่ีใชในการจับ
โลหะ (chelating agents) จึงสามารถยับยั้งปฏิกิริยาของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสได (ศิวาพร, 
2535) สอดคลองกับการแชมะมวงหั่นช้ินพันธุ “Langar” ในสารละลายกรดซิตริกพบวาสามารถ
ปองกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลได ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส (Skredo, 1996) และเม่ือแชทอ
พันธุ “Elberta” ในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 3 เปอรเซ็นต นาน 2 นาที พบวาลดกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสได 42 เปอรเซ็นต (Vamos-Vigyazo, 1995) รองลงมาคือชุดการ
ทดลองท่ี 7 และชุดการทดลองที่ 8 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส เทากับ 45.37+14.65 และ 44.44+11.15 หนวย/
มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 59.90+13.55 และ 60.98+8.97 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับการใชสารละลายผสมระหวางสารละลายแอสคอรเบท ความเขมขน 1 
เปอรเซ็นต รวมกับแคลเซียมแลกเตท ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และซีสเทอีน ความเขมขน 0.5 
เปอรเซ็นต พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาช้ินลูกแพร ปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล ลดการ
สูญเสียความแนนเนื้อและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (Gorny et al., 2002) โดยอนุพันธของเรโซ    
ซินอลซ่ึงเปนสารประกอบเมตา-ไดฟนอล (m-diphenols) จะทําหนาท่ีเปนตัวยับยั้งแบบแขงขัน 
(competition   inhibitor) กับเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส เนื่องจากมีโครงสรางคลายกับฟนอลิกท่ี
เปนสารต้ังตนจึงยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมบางชนิดได (Monsalve-Gonzalez 
et al., 1995) สวนกรดแอสคอรบิกนั้นสามารถรีดิวซสารควิโนนท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
สารโพลีฟนอลดวยการกระทําของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ใหกลับมาอยูในรูปสารประกอบ 
ฟนอลตามเดิมไดกอนท่ีสารควิโนนจะทําปฏิกิริยาตอไปจนกลายเปนสารสีน้ําตาล (มณฑาทิพย, 
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2539) และสอดคลองกับการแชช้ินลูกแพรในสารละลายผสมระหวางสารละลาย 4-เฮกซิลเรโซ      
ซินอล ความเขมขน 1 มิลลิโมลาร ไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร เอ็น-อะซีติลซีสเทอีน 
ความเขมขน 25 มิลลิโมลาร และโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 50 มิลลิโมลาร พบวาสามารถ
ยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลไดนาน 14 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (Buta and Abbott, 2000)  
 สวนเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 2 ชุดการ
ทดลองท่ี 4  ชุดการทดลองท่ี 6  และชุดการทดลองท่ี 9 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p>0.05) โดยมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ  67.45+18.29, 
68.07+17.73, 68.60+12.22 และ 66.89+26.22 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
ไดเทากับ 40.42+16.29, 40.28+14.44, 39.46+11.19 และ 41.40+22.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึง
สอดคลองกับการแชแอปเปลหั่นช้ินในสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.25 - 0.50 
เปอรเซ็นต รวมกับกรดซิตริกและกรดแอสคอรบิก พบวาชวยลดการเกิดสีน้ําตาลและชวยใหช้ิน
แอปเปลมีความแนนเนื้อเพิ่มมากข้ึน (Lee and Smith, 1995) เชนเดียวกับการทดลองของ Trindade 
et al. (2003) ท่ีพบวาการแชเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินในสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 3.5 
เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได การท่ีแคลเซียมคลอไรด
สามารถยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลไดนั้น เนื่องจากแคลเซียมคลอไรดจะแตกตัวใหคลอไรด
ไอออนและไปทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอลและโลหะทองแดงท่ีเปนองคประกอบของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสทําใหไมสามารถเรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลไดตอไป (Balakrishnan 
et al., 2001) สวนสารประกอบโพลิแซคคาไรดชนิดตางๆ รวมถึงคาราจีแนน, อะมิโลสซัลเฟต และ
ไซแลน-ซัลเฟต พบวามีประสิทธิภาพในการชวยยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในน้ําแอปเปลและช้ิน
แอปเปลได (Tong and Hicks, 1991) การที่สารดังกลาวสามารถชวยยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในผักและ
ผลไมไดเนื่องจากสารดังกลาวจะไปเคลือบผักหรือผลไม ทําใหมีการสัมผัสกับออกซิเจนลดลงจึงมี
การสลายตัวของกรดแอสคอรบิกลดลง (ศิวาพร, 2535) สวนสารประกอบซัลไฟตนั้นพบวาจะทํา
หนาท่ีเปนตัวยับยั้งเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและยังทําปฏิกิริยากับสารตัวกลาง (Intermediates) 
ของปฏิกิริยาเพ่ือปองกันการเกิดสีน้ําตาลและสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลแบบไมใชเอนไซมโดย
การทําปฏิกิริยากับสารตัวกลางท่ีมีกลุมคารบอนิล (Carbonyl intermediate) จึงปองกันไมให
ปฏิกิริยาดําเนินตอไป (ประสาร, 2538) โดยปริมาณสารประกอบซัลไฟตท่ีมีการอนุญาตใหใชในผัก
และผลไมแหงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 84 อนุญาตใหใชไดในปริมาณสูงสุดไม
เกิน 2,500 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2527)  

 



 62

สวนเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตชุดควบคุม ชุดการทดลองที่ 3 และชุดการทดลองที่ 1 
พบวามีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเหลืออยูสูงกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ เทากับ 
113.44+4.37, 137.72+12.20 และ 169.63+9.37 หนวย/มิลลิลิตร/นาที ตามลําดับ เม่ือนํามา
คํานวณหาคาเปอรเซ็นตการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม พบวามีคาติดลบ แสดงวาไมสามารถยับยั้ง
การทํางานของเอนไซมได ซ่ึงสอดคลองกับการลดลงของคาสี L* และการเพิ่มข้ึนของคาสี a* 
แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987)  
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ตารางที่ 4.4  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผานการแชในสารละลาย 

หมายเหตุ :   -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตัง้ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -   ที่เวลา 0 , 60 , 120 และ 180 นาที หมายถึง เวลาในการนําตัวอยางออกมาวิเคราะห

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 

กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  
(หนวย/มิลลิลติร/นาที) ที่ความยาวคลืน่ 420 นาโนเมตร คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 

 
การยับยั้ง
เอนไซม 

( % ) 
เวลา (นาที) 

0 60 120 180 
ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงที่ไมผานการแชสารละลาย 109.84 + 4.40 115.93 + 0.07 118.09 + 0.94 109.89 + 2.59 113.44c + 4.37 0.00d 

1 0.02% 4-hexylresorcinol, 0.25% ascorbic acid,  0.2% citric acid, 0.15% sorbic 
acid และ sucrose ปรับใหมีความเขมขนเทากับ 52 บริกซ (Monsalve-Gonzalez et  
al., 1993) 

162.82 + 0.59 166.44 + 1.89 182.44 + 11.38 166.83 + 4.99 169.63a + 9.37 -49.55f + 5.96 

2 1.0% ascorbic acid และ 0.1% calcium chloride (Ponting  et  al., 1972) 82.34 + 2.67 43.41 + 2.14 84.24 + 6.99 59.84 + 1.70 67.45d + 18.29 40.42c + 16.29 

3 4% sodium erythorbate, 0.2% calcium chloride   และ  100 ppm  
4-hexylresorcinol (Sapers and Miller, 1998) 

139.91 + 3.83 150.37 + 2.43 140.88 + 1.82 119.75 + 4.80 137.72b+12.20 -21.38e + 9.42 

4 0.05% carrageenan และ 0.5% citric acid (Tong and Hicks, 1991) 40.61 + 4.54 74.08 + 1.86 84.48 + 2.55 73.11 + 0.59 68.07d + 17.73 40.28c + 14.44 

5 10% maltodextrin  และ  0.2% citric acid (Xu  et  al., 1993) 22.96 + 0.35 37.57 + 0.23 24.59 + 0.96 21.41 + 0.42 26.63f + 6.87 75.25a + 4.95 
6 bisulfite solution (sodium metabisulfite) 2000 ppm (Santerre et  al., 1991) 51.73 + 1.95 73.51 + 3.22 66.38 + 0.78 82.79 + 0.37 68.60d + 12.22 39.46c + 11.19 
7 0.01% 4-hexylresorcinol, 0.5% ascorbic acid และ 1.0% calcium lactate  

(Dong et  al., 2000) 
27.84 + 1.60 47.37 + 1.44 40.64 + 2.90 65.64 + 0.76 45.37e + 14.65 59.90b + 13.55 

8 0.001M 4-hexylresorcinol, 0.05M potassium sorbate และ 0.5M D-isoascorbic 
acid (Gonzalez-Aguilar et  al., 2000) 

30.91 + 0.66 59.71 + 2.55 45.89 + 2.35 41.26 + 0.38 44.44e + 11.15 60.98b + 8.97 

9 10% L-ascorbic acid และ 2% potassium chloride (Chen  et  al., 2003) 75.88 + 2.33 86.47 + 1.53 80.14 + 5.25 25.08 + 0.66 66.89d + 26.22 41.40c + 22.33 

คาเฉลี่ยระยะเวลา 74.48B + 47.94 85.48A + 43.73 86.77A + 47.37 76.56B + 44.18   
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รูปท่ี 4.4  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลาย    
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รูปท่ี 4.5 การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชใน
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 ข. กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
 เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลอง และชุด
ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลาย พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื้อ
มะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 9 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออก      
ซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 148.59+85.29 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
ไดมากท่ีสุดเทากับ 76.02+17.18 เปอรเซ็นต โดยโพแทสเซียมคลอไรดจะแตกตัวใหคลอไรด
ไอออนและไปทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอลและโลหะเหล็กท่ีเปนองคประกอบของเอนไซม
เปอรออกซิเดสจึงทําใหไมสามารถเรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลไดตอไป (Balakrishnan et al., 
2001) สวนกรดแอสคอรบิกมีคุณสมบัติเปนสารท่ีสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันไดจึงชวยยับยั้ง
การทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดสไมใหเกิดการออกซิไดซในสภาวะที่มีไฮโดรเจนเปอร
ออกไซด (H2O2) ทําใหลดการเกิดสีน้ําตาลได (Wiley, 1994) สอดคลองกับการแชแอปเปลหั่นช้ิน
ในสารละลายแอสคอรเบท ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต พบวาสามารถเก็บไดนาน 15 วัน ท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ในสภาวะท่ีมีปริมาณออกซิเจน 0.25 เปอรเซ็นต  โดยไมเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล 
และไมเกิดการเส่ือมเสีย (Gil et al., 1998) และมีการแชเนื้อแคนตาลูปในสารละลายกรด
แอสคอรบิก ความเขมขน 1.25 และ 2.5 มิลลิโมลาร นาน 1 นาที พบวาสามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสได 60 เปอรเซ็นต ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 
15 วัน และย่ิงเก็บไวนานข้ึนกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสยิ่งลดนอยลง (Lamikanra and 
Watson, 2001) รองลงมาคือชุดการทดลองท่ี 8 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 
264.49+86.57 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 58.37+18.44 
เปอรเซ็นต  
 สวนเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 2 และชุด
การทดลองท่ี 7 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 286.77+102.60 และ 287.51+65.01 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 57.44+13.41 และ 54.94+16.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลอง
กับการแชเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตในสารละลายแคลเซียมคลอไรด ความเขมขน 4 
เปอรเซ็นต นาน 1 นาที พบวาสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสไดในระหวางการ
เก็บรักษาในชวงวันท่ี 4-6 ไดดีท่ีสุด 47.13 เปอรเซ็นต (วชิรญา, 2548) และมีการใชกันอยาง
กวางขวางในเชิงอุตสาหกรรมในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล (Chen et al., 2000) เชนการแชเนื้อฝร่ัง
ในสารละลายแคลเซียมแลกเตท พบวาชวยลดการเกิดสีน้ําตาลและชวยทําใหเนื้อสัมผัสมีคุณภาพท่ี
ดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (Pereira et al., 2007)  
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สวนเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 5 ชุดการ
ทดลองท่ี 6 ชุดการทดลองท่ี 3 และชุดการทดลองท่ี 4  พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p<0.05) โดยมีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 335.01+43.02, 379.41+50.56, 
426.72+108.42 และ 504.07+26.34 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 
48.49+10.52, 42.00+9.05, 34.30+20.53, 22.84+8.84 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับการแช
เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต นาน 90 วินาที 
พบวาสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสได 42.4 เปอรเซ็นต (รุจิภรณ, 2546) 
เชนเดียวกับการแชช้ินแอปเปลในสารละลายโซเดียมอีริทอรเบทและแอสคอรเบทพบวามี
ประสิทธิภาพดีกวาในรูปท่ีเปนกรดในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers, 1988) มีการใชกรด
แอสคอรบิกและไอโซเมอรของมันคือกรดอีริทอรบิก ( D-isoascorbic or erythorbic acid) ในการ
ยับยั้งการเกิดสีน้ํ าตาลจากปฏิกิ ริยาของเอนไซมในผลไมสดและแชแข็งหรือเตรียมเปน         
สารละลายสําหรับเคลือบผลไม (ประสาร, 2538) โดยกรดแอสคอรบิกและอีริทอรเบตน้ันมี
ประสิทธิภาพในการเปนสารท่ีสามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันและปฏิกิริยาสีน้ําตาลไดคลายกัน 
แตอีริทอรเบตไมมีคุณสมบัติเปนวิตามินซีเทานั้น (Borenstein, 1965; Sapers and Ziolkowski, 
1987)  

เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุดควบคุมมีกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 660.35+76.73 หนวย/มิลลิลิตร/นาที สวนชุดการทดลองท่ี 1 พบวามี
กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสมากท่ีสุดเทากับ 926.22+300.12 เม่ือนํามาคํานวณหาคา
เปอรเซ็นตการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมพบวามีคาติดลบ แสดงวาไมสามารถยับยั้งการทํางานของ
เอนไซมได ซ่ึงสอดคลองกับการลดลงของคาสี L* และการเพ่ิมข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็นถึงการ
เกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987)  
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ตารางที่ 4.5  กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผานการแชในสารละลาย 

หมายเหตุ :   -   ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -   ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
                     -   ที่เวลา 0 , 60 , 120 และ 180 นาที หมายถึง เวลาในการนําตัวอยางออกมาวิเคราะหผล 
                     -   NS แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 

กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส  
(หนวย/มิลลิลิตร/นาที) ที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 

 
การยับยั้ง
เอนไซม 

( % ) 
เวลา (นาที) 

0 60 120 180 

ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงที่ไมผานการแชสารละลาย 550.12 + 7.18 740.76 + 6.62 702.48 + 5.32 648.04 + 1.64 660.35b+76.73 0.00e 

1 0.02% 4-hexylresorcinol, 0.25% ascorbic acid,  0.2% citric acid, 0.15% sorbic 
acid และ sucrose ปรับใหมีความเขมขนเทากับ 52 บริกซ (Monsalve-Gonzalez 
et  al., 1993) 

677.12 + 2.49 750.32 + 5.32 882.12+ 18.95 1395.32+10.35 926.22a+300.12 -41.32f+46.81 

2 1.0% ascorbic acid และ 0.1% calcium chloride (Ponting  et  al., 1972) 124.60 + 2.77 310.12+ 14.31 352.84+ 16.12 359.52 + 14.70 286.77e+102.60 57.44ab+13.41 

3 4% sodium erythorbate, 0.2% calcium chloride   และ  100 ppm  
4-hexylresorcinol (Sapers and Miller, 1998) 

515.32 + 1.30 487.16 + 0.85 448.32 + 4.30 256.08 + 9.28 426.72cd+108.42 34.30cd+20.53 

4 0.05% carrageenan และ 0.5% citric acid (Tong and Hicks, 1991) 489.28 + 4.07 487.20 + 4.75 546.00 + 7.35 493.80 + 5.49 504.07c + 26.34 22.84d + 8.84 

5 10% maltodextrin  และ  0.2% citric acid (Xu  et  al., 1993) 372.00+ 11.31 346.96 + 6.45 352.96 + 9.39 268.12 + 9.22 335.01de + 43.02 48.49bc+10.52 

6 bisulfite solution (sodium metabisulfite) 2000 ppm  
(Santerre et  al., 1991) 

384.40 + 9.62 454.08 + 6.56 332.72 + 1.58 346.44 + 4.47 379.41cde+50.56 42.00bcd+9.05 

7 0.01% 4-hexylresorcinol, 0.5% ascorbic acid และ 1.0% calcium lactate  
(Dong et  al., 2000) 

388.04+ 11.37  233.64 + 4.02 281.60 + 2.26 246.76 + 4.81 287.51e + 65.01 54.94b+ 16.09 

8 0.001M 4-hexylresorcinol, 0.05M potassium sorbate และ  
0.5M D-isoascorbic acid (Gonzalez-Aguilar et  al., 2000) 

382.56 + 2.94 192.28 + 7.86 296.00 + 1.70 187.12 + 11.09 264.49ef + 86.57 58.37ab+18.44 

9 10% L-ascorbic acid และ 2% potassium chloride (Chen  et  al., 2003) 284.16+ 25.34 117.76 + 3.05 107.44 + 8.26 85.00 + 8.54 148.59f + 85.29 76.02a+ 17.18 

คาเฉลี่ยระยะเวลา 416.76NS+148.35 412.03NS+209.54 430.25NS+219.63 428.62NS+364.74   
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ชุดการทดลองท่ี 9

 
รูปท่ี 4.6  กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลาย             
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ชุดการทดลองท่ี 7

ชุดการทดลองท่ี 8

ชุดการทดลองท่ี 9

 
รูปท่ี 4.7  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชใน
สารละลาย   
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ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางชีวเคมีของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชค
อนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 9 ชุดการทดลอง พบวาชุดการทดลอง 8 (สารละลายผสม
ระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 
โมลาร   และไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร) และชุดการทดลองท่ี 9 (สารละลายผสม
ระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด ความเขมขน 2 
เปอรเซ็นต) มีคา L* และ b* เพิ่มสูงข้ึน และมีคา a* ลดลงเม่ือเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมผานการแช
สารละลาย แสดงวาเนื้อมะมวงมีคาสีจางมากข้ึนและมีสีเหลืองเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับการ
ลดลงของคาสี L* และการเพิ่มข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and 
Douglas, 1987) และเม่ือคํานวณหากิจกรรมของเอนไซมและกิจกรรมของเอนไซมท่ีสามารถยับยั้ง
ไดพบวาชุดการทดลองที่ 5 (สารละลายผสมระหวางมอลโตเด็กซตริน ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต 
และกรดซิตริกความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต) สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออก     
ซิเดสไดดีท่ีสุด และชุดการทดลองท่ี 9 (สารละลายผสมระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 10 
เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต) สามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสไดดีท่ีสุด  

แตเนื่องจากผลิตภัณฑท่ีเราตองการศึกษาคือเนื้อมะมวงอบแหงในการทดลองตอนตอไป
นั้นตองผานกระบวนการใหความรอนโดยการอบแหง ดังนั้นจึงเลือกเอาชุดการทดลองท่ีสามารถ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสไดดีท่ีสุด เนื่องจากเอนไซมเปอรออกซิเดสเปนเอนไซม
ท่ีมีความคงตัวตอความรอนซ่ึงตองใชอุณหภูมิสูงถึง 100 องศาเซลเซียส ในการทําลายกิจกรรมของ
เอนไซม และอาจถูกกระตุนใหกลับมาทํางานไดอีก (reactive) ในระหวางการเก็บรักษาในขณะท่ี
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสนั้นจะถูกทําลายอยางสมบูรณท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสข้ึนไป  
(นิธิยา, 2549) ซ่ึงพบวาชุดการทดลอง 8 (สารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 
0.001 โมลาร โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร และไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 
0.5 โมลาร) และชุดการทดลองที่ 9 (สารละลายผสมระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 10 
เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต) สามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสไดดีท่ีสุดและสอดคลองกับมีคา L* และ b* เพิ่มสูงข้ึน และมีคา a* ลดลง
เม่ือเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายจึงเปนสูตรท่ีเหมาะสมในการนําไปศึกษาในตอน
ตอไป 
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4.2 ศึกษาวิธีการแชเนื้อมะมวงในสารละลายท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล 
สุมตัวอยางเนื้อมะมวงท่ีผานวิธีการแช 3 วิธี ในสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซ      

ซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร และไอโซ
แอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร และสารละลายผสมระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 10 
เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต ออกมาวิเคราะหสมบัติทาง
กายภาพ ชีวเคมี และเคมี เพื่อคัดเลือกชุดการทดลองและวิธีการแชท่ีเหมาะสมมาใชในการทดลอง
ตอนตอไป  

 

• วิธีการแชสาร 
วิธีท่ี 1 คือ แชในสภาวะปกติ 12 นาที 
วิธีท่ี 2 คือ แชในสภาวะสุญญากาศท่ีระดับ 50 มิลลิเมตรปรอท 10 นาที และแชตอใน

สภาวะปกติ 2 นาที ดัดแปลงมาจากวิธีของ XIE (2004) 
วิธีท่ี 3 คือ แชในสภาวะสุญญากาศท่ีระดับ 50 มิลลิเมตรปรอท 20 นาที และแชตอใน

สภาวะปกติ 2 นาที ดัดแปลงมาจากวิธีของ XIE (2004) 
 
 4.2.1 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 ก. คาสี L* 

คาสี L* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลอง
และชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลาย พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 3 มีคาสี L* มากท่ีสุด 
เทากับ 62.81+0.45 แสดงวามีสีจางมากท่ีสุด รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลาย
ชุดการทดลองท่ี 6 จะมีคาสี L* เทากับ 58.96+0.53 ซ่ึงเห็นไดวาท้ัง 2 ชุดการทดลองมีวิธีการแช
เหมือนกันคือแชในสภาวะสุญญากาศท่ีระดับ 50 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที เนื่องจากในระหวาง
ผลิตภัณฑอยูภายใตสภาวะสุญญากาศนั้นจะมีการดูดอากาศออกจากเซลลของผลิตภัณฑทําใหความ
เขมขนของออกซิเจนลดนอยลงจึงทําใหอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันลดลง ผลิตภัณฑสุดทายท่ี
ไดจึงมีคุณภาพของสีท่ีดีใกลเคียงกับธรรมชาติ (Chiralt et al., 1999; Alzamora et al., 2000) สวน
เนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมและเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 1 ชุดการ
ทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 4 และชุดการทดลองท่ี 5 พบวาคาสี L* ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี L* เทากับ 57.28+0.23, 57.32+0.24, 57.24+1.32, 
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57.35+1.84 และ 56.45+0.45 ตามลําดับ โดยการลดลงของคาสี L* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาล
ได (Sapers and Douglas, 1987)  
 

ข. คาสี a* 
คาสี a* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลอง

และชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 6 พบวาจะมีคาสี a* มาก
ท่ีสุด เทากับ -4.90+0.38 แสดงวามีสีแดงเกิดนอยท่ีสุด สวนเน้ือมะมวงสุกท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองท่ี 1 ชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 3 ชุดการทดลองท่ี 4 และชุดการ
ทดลองท่ี 5 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี a* เทากับ       
-3.70+0.15, -3.93+0.02, -3.45+0.04, -3.53+0.09 และ -3.86+1.03 ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกชุด
ควบคุมมีคาสี a* นอยท่ีสุดเทากับ -2.85+0.00 แสดงวามีสีแดงเพิ่มข้ึน สีเขียวนอยลง โดยการ
เพิ่มข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987) 
 
 ค. คาสี b* 
 คาสี b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลอง
และชุดควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเน้ือมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 พบวาจะมีคาสี b* มาก
ท่ีสุด เทากับ 51.97+0.81 แสดงวามีสีเหลืองมากท่ีสุด สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลาย
ชุดการทดลองท่ี 1 ชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 4 และชุดการทดลองท่ี 5 พบวาไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี b* เทากับ 47.82+1.54, 48.04+0.93, 
45.99+0.66  และ 46.57+0.17 ตามลําดับ ซ่ึงการแชในสภาวะสุญญากาศนั้นจะชวยใหผลิตภัณฑมีสี 
ลักษณะเนื้อสัมผัสและกล่ินท่ีใกลเคียงกับผลสดตลอดอายุการเก็บรักษา (Ponting, 1973; Heng       
et al., 1990) สอดคลองกับการรายงานของ Leunda et al. (2000) และ Xie and Zhao (2003) ท่ีพบวา
การแชกีวีและแอปเปลตัดแตงภายใตสภาวะสุญญากาศน้ันชวยลดการเปล่ียนแปลงของสี สงผลให
ผลไมตัดแตงมีสีคลายกับผลไมสดในระหวางการเก็บในหองเย็น  
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ตารางท่ี 4.6 คาสี  L*, a* และ b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตางกัน 
 

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 
วิธี 

การแช 
คาสี 

L* a* b* 

ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงท่ีไมผานการแชสารละลาย 57.28c + 0.23 -2.85c + 0.00 45.13c + 0.67 

1 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 1 57.32c + 0.24 -3.70bc + 0.15 47.82b + 1.54 

2 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 2 57.24c + 1.32 -3.93b+ 0.02 48.04b + 0.93 

3 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 3 62.81a + 0.45 -3.45bc + 0.04 51.97a + 0.81 

4 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride  

วิธีที่ 1 57.35c + 1.84 -3.53bc + 0.09 45.99bc + 0.66 

5 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 2 56.45c + 0.45 -3.86b + 1.03 46.57bc + 0.17 

6 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 3 58.96b + 0.53 -4.90a + 0.38 45.53c + 0.59 

 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวต้ัง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
- วิธีที่ 1 คือ แชในสภาวะปกติ 12 นาที, วิธีที่ 2 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 10 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที และ 

วิธีที่ 3 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 20 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที 
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รูปท่ี 4.8  คาสี L* ของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตางกัน  
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รูปท่ี 4.9  คาสี a* ของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตางกัน  
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รูปท่ี 4.10  คาสี b* ของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตางกัน  
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4.2.2 ผลวิเคราะหสมบัติทางชีวเคมี 
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออก      
ซิเดสของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแช 3 วิธี ในสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิล    
เรโซซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร และไอโซ
แอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร และสารละลายผสมระหวางกรดแอสคอรบิก ความเขมขน 10 
เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 - 4.8 และ
รูปท่ี 4.11 - 4.14 
 
 ก. กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลองและชุด
ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมโพลี       
ฟนอลออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 12.54+0.82 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดมากท่ีสุดเทากับ 89.88+1.29 เปอรเซ็นต รองลงมาคือชุดการทดลองท่ี 6 พบวามีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 19.58+3.58 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดเทากับ 84.32+1.92 เปอรเซ็นต สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการ
ทดลองท่ี 1 ชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 4 และชุดการทดลองท่ี 5 พบวามีกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 29.55+0.35, 31.40+1.37, 24.14+5.42 และ 24.61+1.32 หนวย/
มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 76.20+1.17, 74.68+2.65, 79.89+3.12 และ 
80.15+2.28 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

สวนเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมพบวามีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมากท่ีสุด 
เทากับ 124.38+5.91 หนวย/มิลลิลิตร/นาที การท่ีชุดการทดลองท่ี 3 และ 6 สามารถยับยั้งกิจกรรม
ของเอนไซมไดดีท่ีสุด เปนเพราะท้ัง 2 วิธีแชภายใตสภาวะสุญญากาศเปนเวลา 20 นาที ทําให
ออกซิเจนภายในช้ินเนื้อถูกดูดออกไปมาก ขณะเดียวกันการดูดซึมสารละลายเขาไปในเนื้อมะมวง
เพิ่มข้ึน จึงสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดมากกวาชุดการทดลองท่ี 2 และ 5 ซ่ึงใชเวลาแช
ภายใตสภาวะสุญญากาศเปนเวลา 10 นาที เทานั้น ซ่ึงสอดคลองกับการลวกกีวีหั่นช้ินและนํามาแช
ในสารละลายซิงคคลอไรดความเขมขน 375 สวนในลานสวน (ppm.) โดยแชภายใตสภาวะ
สุญญากาศท่ีความดัน 160 มิลลิเมตรปรอท นาน 10 นาที พบวาดัชนีการเกิดสีน้ําตาลลดลงเม่ือเทียบ
กับวิธีการแชในสภาวะปกติ โดยผลิตภัณฑสุดทายมีคุณภาพของสีท่ีดีข้ึนและเก็บไดนาน 3 วัน ท่ี
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อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส โดยไมมีการเปล่ียนแปลงของสีและปริมาณคลอโรฟลล (Leunda et al., 
2000)  
 
ตารางท่ี 4.7 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวาง
วิธีการแชท่ีแตกตางกัน 
 

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 
วิธี 

การแช 

กิจกรรมของเอนไซม 
โพลีฟนอลออกซิเดส 

(หนวย/มิลลิลติร/นาที) 
ท่ีความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร 

การยับย้ัง
เอนไซม 

( % ) 

ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงท่ีไมผานการแชสารละลาย 124.38a + 5.91 0.00e 

1 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 1 29.55b + 0.35 76.20cd + 1.17 

2 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 2 31.40b + 1.37 74.68d + 2.65 

3 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 3 12.54c + 0.82 89.88a + 1.29 

4 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride  

วิธีที่ 1 25.14b + 5.42 79.89c + 3.12 

5 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 2 24.61b + 1.32 80.15c + 2.28 

6 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 3 19.58bc + 3.58 84.32b + 1.92 

 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวต้ัง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
- วิธีที่ 1 คือ แชในสภาวะปกติ 12 นาที, วิธีที่ 2 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 10 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที และ 

วิธีที่ 3 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 20 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที 
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รูปท่ี 4.11  คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ี
แตกตางกัน  
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รูปท่ี 4.12  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการ
แชท่ีแตกตางกัน  
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 ข. กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลองและชุด

ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 และชุดการทดลองท่ี 6 พบวามีกิจกรรม
ของเอนไซมเปอรออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 28.68+4.58 และ 44.77+9.21 หนวย/มิลลิลิตร/
นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดสูงสุดเทากับ 93.62+1.17 และ 90.01+2.24 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซ่ึงแสดงวาการแชภายใตสภาวะสุญญากาศเปนเวลา 20 นาที สามารถยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดดีกวาวิธีอ่ืน รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุด
การทดลองท่ี 5 และชุดการทดลองที่ 4 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 
109.16+7.52 และ 136.28+5.40 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 
75.75+2.26 และ 69.82+4.90 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลาย
ชุดการทดลองท่ี 1 และชุดการทดลองท่ี 2 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 
186.20+6.17 และ 160.20+2.09 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 
58.65+2.37 และ 64.43+1.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แสดงวาสารละลายท่ีมีกรดแอสคอรบิก ความ
เขมขน 10 เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมคลอไรด ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสไดดีกวา สวนเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมพบวามีกิจกรรม
ของเอนไซมเปอรออกซิเดสมากท่ีสุด เทากับ 450.60+8.46 หนวย/มิลลิลิตร/นาที 
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ตารางท่ี 4.8 กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการ
แชท่ีแตกตางกัน 
  

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 
วิธี 

การแช 

กิจกรรมของเอนไซม 
เปอรออกซิเดส 

(หนวย/มิลลิลติร/นาที) 
ท่ีความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร 

การยับย้ัง
เอนไซม 

( % ) 

ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงท่ีไมผานการแชสารละลาย 450.60a + 8.46 0.00f 

1 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 1 186.20b + 4.12 58.65e + 2.37 

2 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 2 160.20bc + 2.09 64.43d + 1.33 

3 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 3 28.68e + 4.58 93.62a + 1.17 

4 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride  

วิธีที่ 1 136.28c + 5.40 69.82c + 4.90 

5 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 2 109.16d + 7.52 75.75b + 2.26 

6 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 3 44.77e + 9.21 90.01a + 2.24 

 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวต้ัง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
- วิธีที่ 1 คือ แชในสภาวะปกติ 12 นาที, วิธีที่ 2 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 10 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที และ 

วิธีที่ 3 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 20 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที 
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รูปท่ี 4.13  คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตาง
กัน  
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รูปท่ี 4.14  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ี
แตกตางกัน  
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4.2.3 ผลวิเคราะหสมบัติทางเคมี 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันต รายงานผล
เปนคาพีเอช และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ดังแสดงในตารางท่ี 4.9 และรูปท่ี 4.15 - 4.16  
 
 ก. คาพีเอช 

เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลองและชุด
ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมพบวามีคาพีเอชมากท่ีสุด เทากับ 4.36+0.02 สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการ
แชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 1 และชุดการทดลองท่ี 4 พบวามีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาพีเอชเทากับ 4.07+0.01 และ 3.90+0.02 ตามลําดับ ซ่ึงเปนผล
จากปริมาณกรดท่ีมีในสารละลายแตกตางกัน สําหรับเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 3 และชุดการทดลองท่ี 5 พบวาไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาพีเอชเทากับ 3.70+0.02, 3.68+0.01 และ 3.65+0.02  
ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 6 พบวามี
คาพีเอชนอยท่ีสุด เทากับ 3.52+0.05  
 

ข. คาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 
เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 6 ชุดการทดลองและชุด

ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลายพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองที่ 4 ชุด
การทดลองท่ี 5 และชุดการทดลองท่ี 6 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยมีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเทากับ 19.30+0.14, 18.70+0.14, 19.20+0.28 และ
19.10+0.14 ตามลําดับ 

สวนเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมและเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลอง
ท่ี 1 และชุดการทดลองท่ี 3 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเทากับ 18.15+0.05, 17.70+0.71 และ 18.10+0.14 ตามลําดับ การท่ีชุด
การทดลองท่ี 3 มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดนอยกวาชุดควบคุมและชุดการทดลองท่ี 2 ท่ีแช
ภายใตสภาวะสุญญากาศเปนเวลา 10 นาที อาจเปนเพราะระยะความแกออนของมะมวงแตละลูกมี
ความแตกตางกัน จึงสงผลตอคาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได สอดคลองกับการแชผลิตภัณฑใน
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สภาวะสุญญากาศในการทําแหงดวยวิธีออสโมติก พบวาสามารถชวยลดระยะเวลาและพลังงานใน
ข้ันตอนการแปรรูปได ซ่ึงเปนวิธีการประยุกตใชแรงขับเคล่ือนในการแพรกระจายของน้ําจาก
เนื้อเยื่อไปสูท่ีท่ีมีแรงดันออสโมซิสท่ีสูงกวาของสารละลาย Hypertonic solution ในสภาวะท่ีเปน
สุญญากาศ เม่ืออากาศถูกดูดออกมาจากโครงสรางของผลิตภัณฑทําใหปริมาณของกาซท่ีอยูใน
ผลิตภัณฑลดนอยลง และเม่ือความดันกลับเขาสูสภาวะปกติ สารละลายออสโมติกก็จะซึมเขาไปใน
ชองวางดวยแรงดัน (Hydrodynamic mechanism) ทําใหมีการเคล่ือนยายมวลสารตอพื้นท่ีเพิ่มมาก
ข้ึน จึงทําใหผลิตภัณฑมีปริมาณของแข็งเพิ่มมากข้ึน (Fito and Chiralt, 1994) เชนเดียวกับการแช
ผลิตภัณฑลงในสารละลายกรดแอสคอรบิกในสภาวะท่ีเปนสุญญากาศ พบวาจะมีประสิทธิภาพเพิ่ม
มากข้ึนเนื่องจากการซึมผานของสารละลายเขาไปในชองวางในผลิตภัณฑมากข้ึน (Guadagni, 
1949) สอดคลองกับการแชแอปเปลหั่นช้ินในสารละลายออสโมติกโดยใชระยะเวลาส้ันๆ ใน
สภาวะสุญญากาศ 10 นาที รวมกับสภาวะปกติ 10 นาที พบวาแอปเปลหั่นช้ินมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําไดเพิ่มสูงข้ึนมากกวา 40 บริกซ อาจเปนเพราะการแชในสภาวะสุญญากาศทําใหเกิด
แรงดันออสโมติกเพิ่มสูงข้ึน ทําใหเกิดการถายเทมวลเขาไปในชองวางระหวางเซลลเพิ่มมากข้ึน 
(Mujica-Paz et al., 2003)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 82

ตารางท่ี 4.9 คาพีเอชและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวาง
วิธีการแชท่ีแตกตางกัน 

 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวต้ัง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
- วิธีที่ 1 คือ แชในสภาวะปกติ 12 นาที, วิธีที่ 2 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 10 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที และ 

วิธีที่ 3 คือแชในสภาวะสุญญากาศ 20 นาที รวมกับสภาวะปกติ 2 นาที 
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รูปท่ี 4.15  คาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตางกัน  

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง วิธีการแช คาพีเอช 
คาปริมาณของแข็ง 
ท่ีละลายน้ําได 

ชุดควบคุม ชิ้นมะมวงท่ีไมผานการแชสารละลาย 4.36a + 0.02 18.15bc + 0.05 

1 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 1 4.07b + 0.01 17.70c + 0.71 

2 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 2 3.70d + 0.02 19.30a + 0.14 

3 
0.001M 4-hexylresorcinol,  0.05M potassium 
sorbate และ 0.5M D-isoascorbic acid 

วิธีที่ 3 3.68d + 0.01 18.10bc + 0.14 

4 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride  

วิธีที่ 1 3.90c + 0.02 18.70ab + 0.14 

5 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 2 3.65d + 0.02 19.20a + 0.28 

6 
10% L-ascorbic acid และ 2% potassium 
chloride 

วิธีที่ 3 3.52e + 0.05 19.10a + 0.14 
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รูปท่ี 4.16  คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตระหวางวิธีการแชท่ีแตกตางกัน      

 
ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ ชีวเคมี และเคมีของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผาน

การแชสารละลายท่ีมีศักยภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล ทําการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการแชเพื่อ
คัดเลือกวิธีการแชท่ีเหมาะสม พบวาชุดการทดลองที่ 3 คือสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิล          
เรโซซินอล ความเขมขน 0.001 โมลาร โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.05 โมลาร และไอโซ
แอสคอรบิก ความเขมขน 0.5 โมลาร แชในสภาวะสุญญากาศท่ีระดับ 50 มิลลิเมตรปรอท 20 นาที 
และแชตอในสภาวะปกติ 2 นาที มีคาสี L* และ b* มากท่ีสุด และมีคา a* ลดลงเม่ือเทียบกับชุด
ควบคุมท่ีไมผานการแชสารละลาย แสดงวาเนื้อมะมวงมีสีจางมากท่ีสุด และมีสีเหลืองมากท่ีสุด ซ่ึง
สอดคลองกับการลดลงของคาสี L* และการเพ่ิมข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได 
(Sapers and Douglas, 1987) และเม่ือคํานวนหากิจกรรมของเอนไซมและกิจกรรมของเอนไซมท่ี
สามารถยับยั้งได พบวามีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสนอยท่ีสุด 
และสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสไดมากท่ีสุด
เชนกัน จึงเปนสูตรท่ีเหมาะสมในการนําไปศึกษาในตอนตอไป 
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4.3 ศึกษาเวลาการอบแหงท่ีเหมาะสมของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตโดยใชเคร่ืองอบแหง
แบบลมรอน 
 นําเนื้อมะมวงหั่นช้ินท่ีมีความหนา 1.5+0.1 เซนติเมตร (ความช้ืนเร่ิมตน 84.68+0.67 %wb) 
ท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (Chen et al., 
2007) ในสภาวะสุญญากาศท่ีระดับ 50 มิลลิเมตรปรอท 20 นาที และแชตอในสภาวะปกติ 2 นาที 
มาอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง หลังจากนั้นลดอุณหภูมิในการอบเปน 60 องศา
เซลเซียส จนส้ินสุดการทดลอง ชั่งน้ําหนักของเน้ือมะมวงในระหวางการอบแหงจนกระท่ังน้ําหนัก
คงท่ี หรือมีปริมาณความชื้นเหลืออยูนอยกวารอยละ18 ไดผลดังตาราง (ภาคผนวก ฉ) และสราง
กราฟแสดงความสัมพันธระหวางปริมาณความช้ืนกับเวลาอบแหง (นาที) ดังรูปท่ี 4.17 และกราฟ
อัตราการอบแหงดังรูปท่ี 4.18 
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รูปท่ี 4.17  กราฟความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นกับเวลาอบแหง 
 

จากกราฟการอบแหงดังรูปท่ี 4.17 จะเห็นไดวาในชวงแรกของการอบแหงจะใชอุณหภูมิใน
การเร่ิมตนสูงกวา น้ําจึงระเหยออกมาไดมากกวาทําใหปริมาณความช้ืนลดลงอยางรวดเร็ว เนื่องจาก
อัตราการเคล่ือนท่ีของน้ําจากภายในมาท่ีผิวหนาของอาหารมีคามากกวาหรือเทากับอัตราการ
เคล่ือนท่ีของนํ้าจากผิวหนาอาหารจนกระทั่งเม่ือเวลาผานไป 8 ช่ัวโมง หรือ 480 นาที ปริมาณ
ความช้ืนจะคอยๆ ลดลงอยางชาๆ จนกระทั่งคงที่ หลังจากการอบแหงเปนเวลา 17 ช่ัวโมง หรือ 
1,020 นาที พบวาปริมาณความช้ืนสุดทายในผลิตภัณฑมะมวงอบแหงมีคาเทากับ 17.07+0.18%      
มีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีเทากับ 0.590 และมีคาสี L*, a* และ b* เทากับ 54.30+2.77, 3.84+0.42 และ 
43.08+1.38 ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของเทิดพงษ (2546) พบวาเวลาท่ีเหมาะสมในการ
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อบแหงมะมวงคือ 60 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพท้ังดานสีและปริมาณ
วิตามินซี และรายงานของ Lewicki and Jakubczyk (2004) พบวาช้ินแอปเปลท่ีผานการอบแหงดวย
เคร่ืองอบลมรอนท่ีอุณหภูมิในชวง 50-80 องศาเซลเซียส ซ่ึงทําใหปริมาณความช้ืนและคาวอเตอร
แอคทิวิต้ีลดลงจึงสงผลตอคาแรงกด (compression) ท่ีเพิ่มสูงข้ึน และในการอบถ่ัวเขียวของ 
Doymaz (2005) โดยใชเคร่ืองอบลมรอนท่ีอุณหภูมิในชวง 50-70 องศาเซลเซียส พบวาสามารถลด
ความชื้นของถ่ัวเขียวจาก 90.53+0.55% ใหเหลือ 14.00+0.3% ซ่ึงแสดงใหเห็นวาการเพ่ิมข้ึนของ
อุณหภูมิลมรอนในการอบแหงทําใหระยะเวลาในการอบแหงลดลง 
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รูปท่ี 4.18  กราฟอัตราการอบแหงเน้ือมะมวงพันธุโชคอนันตดวยเคร่ืองอบแหงแบบถาด 

 
 จากกราฟอัตราการอบแหงดังรูปท่ี 4.18 พบวามีแตชวงอัตราการอบแหงลดลง (falling rate 
period) เทานั้น และไมพบชวงอัตราการอบแหงคงท่ี ซ่ึงอาจเกิดจากการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูง และ
ในการบันทึกน้ําหนักตัวอยางมีการเวนชวงหางของระยะเวลามากเกินไป จึงเปนไปไดท่ีจะไมพบ
ชวงอัตราการอบแหงคงท่ี ซ่ึงผลท่ีไดสอดคลองกับรายงานของ Doymaz (2006) ในการศึกษาการ
อบแหงใบผักชีและผักชีฝร่ังโดยใชเตาอบลมรอนซ่ึงพบเพียงชวงอัตราการอบแหงลดลงเทานั้น 

ดังนั้นระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแหงเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตดวยเตาอบลมรอนคือ
อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง หลังจากนั้นลดอุณหภูมิในการอบเปน 60 องศา
เซลเซียส นาน 13 ช่ัวโมง จึงใชเวลาท่ีไดนี้เปนเวลาในการอบแหงในตอนตอไป    
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4.4 ศึกษาหาปริมาณความเขมขนของสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของมะมวงพันธุโชคอนันตกอน
และหลังการอบแหง 
 นําผลที่ไดจากการทดลองตอนท่ี 2 มากําหนดแผนการทดลองโดยใช Factorial in CRD 
โดยกําหนดระดับความเขมขนของสารละลายแตละชนิด ดังนี้คือ 

- สารละลาย 4-Hexylresorcinol 2 ระดับ คือ 0.01 และ 0.03 เปอรเซ็นต 
- สารละลาย D-isoascorbic acid 2 ระดับ คือ 7.0 และ 9.0 เปอรเซ็นต 
- สารละลาย Potassium sorbate 2 ระดับ คือ 0.65 และ 0.85 เปอรเซ็นต 
กําหนดระดับปจจัยตางๆ ดังตารางท่ี 4.10 

 
ตารางท่ี 4.10 ปจจัยท่ีศึกษาเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสม 
 
ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 
ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 

1 0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ 0.65% Potassium sorbate 
2 0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ 0.65% Potassium sorbate 
3 0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ 0.65% Potassium sorbate 
4 0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ 0.65% Potassium sorbate 
5 0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ 0.85% Potassium sorbate 
6 0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ 0.85% Potassium sorbate 
7 0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ 0.85% Potassium sorbate 
8 0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

 
จากน้ันนํามาอบแหงโดยสุมตัวอยางมะมวงกอนและหลังการอบแหงมาเปรียบเทียบความ

แตกตางทางกายภาพ ชีวเคมี และเคมี และนํามาเก็บรักษาท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห คัดเลือกชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุด เพื่อนํามาศึกษาในตอนตอไป 
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 4.4.1 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง 
โดยเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงระหวางเนื้อมะมวงกอนและหลังการอบแหง และท่ีสภาวะเรงท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห รายงานผลเปนคา L*, a* และ b* ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.11 - 4.14  
 
 ก. คาสี L* 
 คาสี L* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลอง 
พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมจะมีคาสี 
L* มากท่ีสุด เทากับ 56.03+0.33 แสดงวามีสีจางมากท่ีสุด รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแช
ในสารละลายชุดการทดลองที่ 7 และชุดการทดลองที่ 4 โดยมีคาสี L* เทากับ 55.36+0.86 และ 
54.86+0.05 ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 3 ชุดการ
ทดลองท่ี 6 และชุดการทดลองที่ 8 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีคาสี L* เทากับ 54.18+0.19, 53.85+0.09 และ 53.86+0.79 ตามลําดับ  

หลังผานการอบแหงพบวาคาสี L* ของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 
ชุดการทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีคาสี L* ลดลงกวาเนื้อ
มะมวงสุกกอนการอบแหง สอดคลองกับการลดลงของคาสี L* ในระหวางการอบแหงเห็ด 
(Kotwaliwale et al., 2007) โดยเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7 จะ
มีคาสี L* มากท่ีสุด เทากับ 54.20+0.88 แสดงวามีสีจางมากท่ีสุด และไมมีความแตกตางกับเนื้อ
มะมวงอบแหงชุดควบคุม เนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 1 ชุดการ
ทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 3 ชุดการทดลองท่ี 6 และชุดการทดลองท่ี 8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยมีคาสี L* เทากับ 53.10+0.04, 53.93+0.74, 52.35+1.12, 53.43+0.25, 52.96+0.40  และ 
52.70+1.36 ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 4 และชุด
การทดลองท่ี 5 พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี L* เทากับ 
50.29+0.86 และ 50.25+0.83 ตามลําดับ  

และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาคาสี L* ของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยจะมีคาสี L* ลดลงและอุณหภูมิ
การเก็บรักษาท่ีเพิ่มสูงข้ึนทําใหเนื้อมะมวงมีสีคลํ้ามากข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึง
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สอดคลองกับการทดลองของพัชรกานต (2546) ท่ีศึกษาคุณภาพของกลวยน้ําวาอบแหงพบวาหลัง
อบแหงกลวยจะมีคาสี L*, C* และ Ho ลดลงเน่ืองจากปฏิกิริยาเมลลารด และการทดลองของกฤติยา 
(2546) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษาสูงข้ึนจะทําใหพลับกึ่งแหงมีคาสี L* ลดลงแสดงใหเห็นวา
ผลิตภัณฑมีสีท่ีเขมข้ึน เชนเดียวกับการทดลองของณัฏยา (2545) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลา
ในการเก็บรักษาเนื้อมะมวงแกวอบแหงเพิ่มมากข้ึนจะทําใหเนื้อมะมวงแกวอบแหงมีคาสี L* ลดลง 
อาจเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมมีเอนไซมเกี่ยวของ และการเก็บรักษาช้ินแอปเปลท่ี
ผานการอบแหง พบวาเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานาน 16 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส คาสี L* 
มีคาลดลง (Bolin and Steele, 1987)  

 
ข. คาสี a* 

 คาสี a* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลอง 
พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมจะมีคาสี 
a* มากท่ีสุด เทากับ -3.65+0.18 แสดงวามีสีเขียวมากท่ีสุด และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงสุก
ท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี a* 
เทากับ -3.17+0.55 รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 ชุดการ
ทดลองที่ 4 และชุดการทดลองท่ี 6 โดยมีคาสี a* เทากับ -2.29+0.02, -2.21+0.03 และ -2.17+0.76 
ตามลําดับ  

หลังผานการอบแหงพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีคาสี a* เพิ่มข้ึนกวาเนื้อมะมวง
สุกกอนการอบแหง สอดคลองกับการเพิ่มข้ึนของคาสี a* ในช้ินแอปเปล กลวย และมันฝร่ังท่ี
เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในระหวางการอบแหงแบบลมรอน ซ่ึงแสดงใหเห็นถึง
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลได (Magdalini et al., 2001) โดยเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองท่ี 5 จะมีคาสี a* นอยท่ีสุด เทากับ 5.48+0.30 แสดงวามีแดงนอยท่ีสุด และ
ไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี a* 
เทากับ 5.55+1.85 รองลงมาคือเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7  
โดยมีคาสี a* เทากับ 5.78+0.17 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 
1 ชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 6 และชุดการทดลองท่ี 8 พบวาไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี a* เทากับ 6.87+0.72, 6.10+0.94, 6.71+0.11 และ 6.66+0.16 
ตามลําดับ  
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และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลองมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเพิ่มสูงข้ึนทําใหเนื้อ
มะมวงมีสีคลํ้ามากข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยการเพ่ิมข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็น
ถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987)  
 

ค. คาสิ b* 
 คาสี b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลอง 
พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเน้ือมะมวงสุกท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองท่ี 7 จะมีคาสี b* มากท่ีสุด เทากับ 50.32+0.63 แสดงวามีสีเหลืองมากท่ีสุด 
และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงสุกชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี b* 
เทากับ 50.19+0.18 รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 8 ชุดการ
ทดลองท่ี 4 ชุดการทดลองท่ี 3 และชุดการทดลองท่ี 5 โดยมีคาสี b* เทากับ 49.35+0.21, 
48.44+0.73, 48.15+1.03 และ 47.11+1.25 ตามลําดับ  

หลังผานการอบแหงพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีคาสี b* ลดลงกวาเนื้อมะมวงสุก
กอนการอบแหง โดยเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7 จะมีคาสี b* 
มากท่ีสุด เทากับ 45.88+1.00 แสดงวามีสีเหลืองมากท่ีสุด และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวง
อบแหงชุดควบคุม และเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 และชุดการ
ทดลองท่ี 5 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาสี b* เทากับ 45.62+0.46, 43.36+2.10 และ 
45.41+0.62 ตามลําดับ  

และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลอง มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเพิ่มสูงข้ึนทําใหเนื้อ
มะมวงมีสีเหลืองลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับการทดลองของกฤติยา 
(2546) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาสูงข้ึน จะทําใหคาสี b* ของพลับกึ่งแหงมี
แนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เชนเดียวกับการทดลองของณัฏยา (2545) ท่ีพบวา
เม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาเนื้อมะมวงแกวอบแหงเพิ่มมากข้ึน จะทําใหเนื้อมะมวง
แกวอบแหงมีคาสี b* ลดลง อาจเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมมีเอนไซมเกี่ยวของ และ
สอดคลองกับการลดลงของคาสี L* เชนกัน จึงทําใหเนื้อมะมวงมีสีคลํ้ามากข้ึน 
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ตารางที่ 4.11 คาสี L* , a* และ b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายแตละชนิด 
 

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 
คาสี L* คาสี a* คาสี b* 

กอนอบ หลังอบ กอนอบ หลังอบ กอนอบ หลังอบ 
ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 56.03a + 0.33 53.10a + 0.04 -3.65c + 0.18 5.55c + 1.85 50.19a + 0.18 45.62a + 0.46 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

53.41d + 0.39 53.93a + 0.74 -1.51a + 0.02 6.87abc + 0.72 45.65e + 0.57 37.85b + 0.33 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

53.39d + 0.27 52.35a + 1.12 -1.63a + 0.02 6.10abc + 0.94 46.41de + 0.16 35.07bc + 3.08 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

54.18cd + 0.19 53.43a + 0.25 -2.29ab + 0.02 7.85a + 0.18 48.15bcd + 1.03 43.36a + 2.10 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.65% Potassium sorbate 

54.86bc + 0.05 50.29b + 0.86 -2.21ab + 0.03 7.41ab + 0.13 48.44abc + 0.73 
33.88c + 0.59 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

53.48d + 0.40 50.25b + 0.83 -1.63a + 0.30 5.48c + 0.30 47.11cde + 1.25 45.41a + 0.62 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

53.85cd + 0.09 52.96a + 0.40 -2.17ab + 0.76 6.71abc + 0.11 46.35de + 1.52 35.89bc + 2.27 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

55.36ab + 0.86 54.20a + 0.88 -2.95bc + 0.13 5.78bc + 0.17 50.32a + 0.63 45.88a + 1.00 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.85% Potassium sorbate 

53.86cd + 0.79 52.70a + 1.36 -3.17c + 0.55 6.66abc + 0.16 49.35ab + 0.21 36.92bc + 0.94 

 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

90
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ตารางท่ี 4.12 คาสี L* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงท่ีผันแปรระดับของความเขมขน
ของสารละลายเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห 
 

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 

คาสี L* 
คาเฉล่ีย 

ชุดการทดลอง 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

25 35 45 

ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 54.21 + 0.69 49.62 + 0.32 48.00 + 1.10 50.61b + 2.94 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

50.22 + 0.75 50.58 + 0.35 48.78 + 0.61 49.86bc + 0.97 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

49.67 + 0.57 49.58 + 0.28 48.09 + 0.83 49.11c + 0.92 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

49.96 + 0.28 47.39 + 1.67 45.64 + 0.66 47.66d + 2.10 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

43.53 + 0.37 40.56 + 0.54 41.15 + 0.71 41.74f + 1.47 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

48.88 + 1.82 46.62 + 1.18 45.76 + 0.17 47.09de + 1.74 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

47.53 + 0.48 45.42 + 0.64 46.63 + 0.71 46.53e + 1.06 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

52.74 + 0.70 52.64 + 1.65 52.46 + 0.25 52.61a + 0.82 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

50.55 + 0.56 48.42 + 0.33 48.35 + 0.18 49.10c + 1.16 

คาเฉล่ียอุณหภูมิการเก็บรักษา 49.70A + 3.01 47.87B + 3.46 47.20C + 3.00  
 

หมายเหตุ :   -    ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ท่ีแตกตางกันในแตละแถวแนวตัง้ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชือ่ม่ัน 
รอยละ 95 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญท่ีแตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชือ่ม่ัน
รอยละ 95 
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ตารางท่ี 4.13 คาสี a* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงท่ีผันแปรระดับของความเขมขน
ของสารละลายเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห 
 

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 

คาสี a* 
คาเฉล่ีย 

ชุดการทดลอง 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

25 35 45 

ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 6.43 + 0.44 7.19 + 0.16 7.68 + 0.36 7.10e + 0.62 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

6.75 + 0.13 8.13 + 0.28 8.53 + 0.30 7.80d + 0.86 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

7.06 + 0.35 9.79 + 0.16 9.52 + 0.20 8.79c + 1.36 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

7.20 + 0.32 7.39 + 0.40 8.56 + 0.81 7.71d + 0.79 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

10.44 + 0.42 10.60 + 0.79 11.31 + 0.73 10.78a + 0.66 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

7.52 + 0.65 7.88 + 0.33 8.21 + 0.21 7.87d + 0.46 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

7.17 + 0.57 10.52 + 0.39 9.34 + 0.54 9.01c + 1.57 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

7.24 + 0.52 6.55 + 0.44 8.90 + 0.53 7.56de + 1.15 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

8.75 + 0.07 10.79 + 0.53 9.86 + 0.57 9.80b + 0.98 

คาเฉล่ียอุณหภูมิการเก็บรักษา 7.62C + 1.24 8.76B + 1.64 9.10A + 1.10  
 

หมายเหตุ :   -    ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ท่ีแตกตางกันในแตละแถวแนวตัง้ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชือ่ม่ัน 
รอยละ 95 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญท่ีแตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชือ่ม่ัน
รอยละ 95 
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ตารางท่ี 4.14 คาสี b* ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงท่ีผันแปรระดับของความเขมขน
ของสารละลายเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห 
 

ชุดการ
ทดลอง 

สภาวะการทดลอง 

คาสี b* 
คาเฉล่ีย 

ชุดการทดลอง 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

25 35 45 

ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 39.11 + 0.27 39.29 + 1.03 36.88 + 0.52 38.43b + 1.31 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

37.57 + 0.71 36.73 + 0.68 34.98 + 0.80 36.42cd + 1.31 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

36.54 + 0.45 35.40 + 0.53 35.87 + 0.91 35.93cd + 0.72 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

39.83 + 1.63 36.91 + 0.61 33.87 + 0.81 36.87c + 2.80 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.65% Potassium sorbate 

34.50 + 0.66 33.73 + 0.61 31.53 + 1.46 33.25e + 1.58 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

40.12 + 1.10 40.64 + 1.24 36.19 + 0.28 38.98b + 2.30 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

37.44 + 1.12 35.50 + 1.39 34.01 + 1.36 35.65d + 1.84 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

43.58 + 1.45 39.65 + 0.45 38.60 + 0.29 40.61a + 2.45 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic 
acid  และ 0.85% Potassium sorbate 

39.33 + 1.48 32.12 + 0.64 29.21 + 0.23 33.55e + 4.71 

คาเฉล่ียอุณหภูมิการเก็บรักษา 38.67A + 2.62 36.66B + 2.81 34.57C + 2.83  
 

หมายเหตุ :   -    ตัวเลขท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ท่ีแตกตางกันในแตละแถวแนวตัง้ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชือ่ม่ัน 
รอยละ 95 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญท่ีแตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชือ่ม่ัน
รอยละ 95 
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4.4.2 ผลวิเคราะหสมบัติทางชีวเคมี 
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออก      
ซิเดสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตกอนและหลังการอบแหง และท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 

และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห ดังแสดงในตารางท่ี 4.15 - 4.18 และรูปท่ี 4.19 - 4.20 
 
 ก. กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแช
ในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลองพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมโพลี       
ฟนอลออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 14.65+0.33 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดมากท่ีสุดเทากับ 88.43+1.27 เปอรเซ็นต และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงสุกท่ีผาน
การแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคากิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 16.10+0.04 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดเทากับ 87.30+1.15 เปอรเซ็นต รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุด
การทดลองท่ี 5 ชุดการทดลองท่ี 6 ชุดการทดลองท่ี 3 และชุดการทดลองท่ี 4 ตามลําดับ โดยมีคา
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 18.95+0.19, 20.60+0.52, 20.83+0.21 และ 
21.03+1.08 ตามลําดับ และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 85.06+1.16, 83.77+1.00, 
83.58+1.27 และ 83.38+2.31 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

หลังผานการอบแหงพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากเอนไซมโพลีฟนอล        
ออกซิเดสไมคอยคงตัวถูกทําลายไดดวยความรอน นั่นคือประสิทธิภาพของเอนไซมจะลดลงเม่ือ
อุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน เชนเดียวกับการลวกชิ้นมะมวงในน้ําท่ีอุณหภูมิ 85, 75 และ 65 องศาเซลเซียส 
นาน 3, 16 และ 15.5 นาที ตามลําดับ พบวาสามารถทําลายกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอล        
ออกซิเดสได 50 เปอรเซ็นต (Jagtiani et al., 1987) และการลวกช้ินมะมวงในน้ําท่ีอุณหภูมิ  90 องศา
เซลเซียส นาน 5 นาที พบวาสามารถทําลายกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสได 90 
เปอรเซ็นต ทําใหปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลลดลง (Arogba, 2000) และสามารถยับยั้งไดดวยกรด
แฮไลด (halides) กรดฟนอล  ซัลไฟต  คีเลติงเอเจนต (chelating agents) และรีดิวซิงเอเจนต  เชน  
กรดแอสคอรบิก และซีสเทอีน เปนตน (นิธิยา, 2549) โดยสารบางชนิดจะทําปฏิกิริยากับเอนไซม
โพลีฟนอลออกซิเดสโดยตรง แตบางชนิดจะไปทําปฏิกิริยากับสับสเตรททําใหปฏิกิริยาการเกิด     
สีน้ําตาลลดลง (Walker, 1995) โดยเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7 
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พบวามีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสนอยท่ีสุดเทากับ 1.61+0.53 หนวย/มิลลิลิตร/นาที 
และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดมากท่ีสุดเทากับ 98.22+0.69 เปอรเซ็นต รองลงมาคือเนื้อมะมวง
อบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 8 และชุดการทดลองท่ี 3 โดยมีคากิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 2.53+0.28 และ 3.09+0.93 หนวย/มิลลิลิตร/นาที ตามลําดับ 
และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 97.23+0.14 และ 96.64+0.81 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวน
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 2 ชุดการทดลองท่ี 4 ชุดการทดลองท่ี 
5 และชุดการทดลองท่ี 6 พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคา
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 4.23+0.28, 3.82+0.30, 3.67+0.23 และ 3.77+0.28 
หนวย/มิลลิลิตร/นาที ตามลําดับ และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 95.36+0.03, 95.80+0.59, 
95.97+0.50 และ 95.87+0.06 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลองมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  เนื้อมะมวงอบแหงมีคาสี L* ลดลง และมีคาสี a* 
เพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 4.12 และ 4.13) แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได โดยการเกิดสีน้ําตาลในเน้ือ
มะมวงอบแหงนั้นอาจเกิดไดท้ังจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม และปฏิกิริยาการเกิด
สีน้ําตาลท่ีไมเกี่ยวของกับเอนไซม (non-enzymatic browning) หรือปฏิกิริยาเมลลารด และเม่ือ
วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสพบวาไมแตกตางกันมากนัก การอบแหงเปน
การทําลายและยับยั้งการทํางานของเอนไซม จึงสามารถยับยั้งหรือปองกันการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวย
เอนไซม (enzymatic browning) ได ดังนั้นสีน้ําตาลท่ีเกิดข้ึนสวนใหญสันนิษฐานไดวานาจะเกิดจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมเกี่ยวของกับเอนไซม (non-enzymatic browning) หรือปฏิกิริยา
เมลลารด การเกิดปฏิกิริยาเมลลารดจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษาเพิ่มสูงข้ึนและอัตราเร็วของ
ปฏิกิริยาจะเพิ่มข้ึนเปน 2-3 เทา เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนทุกๆ 10 องศาเซลเซียส (Von et al., 1996) เชน
เดียวการเก็บรักษาผลิตภัณฑอบแหงเปนเวลานานท่ีอุณหภูมิสูง พบวาทําใหผลิตภัณฑอบแหงมีสี
เขมข้ึน เนื่องจากอุณหภูมิสูงชวยเรงปฏิกิริยาการสลายตัวของกรดแอสคอรบิกมากข้ึน ทําใหกรด
แอสคอรบิกซ่ึงเปนวิตามินท่ีไมเสถียรถูกออกซิไดสไดงายโดยความรอน ปริมาณออกซิเจน แสง
สวาง ตัวเรงปฏิกิริยาพวกโลหะหนัก ไดแก เหล็ก และทองแดง ทําใหกรดแอสคอรบิกท่ีถูกคารบอก
ซิไลเซชัน (carboxylation) หรือดีไฮเดรชัน สามารถเปล่ียนเปนสารเฟอเฟอราล (furfural) ซ่ึงสาร
เฟอเฟอราลนี้สามารถเกิดพอลิเมอไรซหรือรวมตัวกับกรดอะมิโนเปนสารประกอบสีน้ําตาล และ
เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนจะเกิดการพอลิเมอไรเซชัน (polymerization) เพิ่มมากข้ึน ทําให
ผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลเพ่ิมข้ึน (DeMan, 1990) และการเกิดสีน้ําตาลในอาหารอาจเปนผลมาจากการ
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เส่ือมสลายของน้ําตาลเองถาสารประกอบคารบอนิลมีความคงตัวตํ่าหรือสลายตัวไดงาย จะ
เกิดปฏิกิริยาเมลลารดไดท่ีอุณหภูมิหองในระหวางการเก็บรักษา โดยน้ําตาลรีดิวซจะรวมตัวกับ
หมูอะมิโนไดเปนไกลโคซิลเอมีน และเกิดปฏิกิริยาดีไฮเดรชันไดเปนอิมีน (imines หรือ Schiff 
base) และมีการจัดเรียงตัวใหมไดเปน Amadori product ซ่ึงปฏิกิริยาจะเกิดตอเนื่องไดเม่ือมี pH 5 
หรือตํ่ากวา จากนั้นจะเกิดปฏิกิริยา enolization ไดเปนไดคีโตสเอมีนหรือไดอะมิโนชูการ และ
เกิดปฏิกิริยาดีไฮเดรชันตอไดเปนอนุพันธของฟูแรน (furan) คือ 5-hydroxymethyl-2-furaldehyde 
(HMF) ซ่ึงจะเกิดพอลิเมอไรซอยางรวดเร็วไดเปนสารสีน้ําตาลท่ีมีไนโตรเจนเปนองคประกอบอยู
และไมละลายน้ํา โดยสารสีน้ําตาลท่ีเกิดข้ึนเรียกวา เมลานอยดิน (melanoidins) (นิธิยา, 2549) 
สอดคลองกับการทดลองของประไพ (2547) ท่ีพบวาการเก็บรักษาเนื้อล้ินจี่กระปองเปนเวลา 90 วัน 
ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จะชวยเรงการเกิดสีน้ําตาลในปฏิกิริยาเมลลารดไดมากกวาเนื้อล้ินจี่ท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนผลใหสีของล้ินจี่มีสีคลํ้ามากข้ึน เชนเดียวกับการเก็บรักษาหัวหอม
อบแหงท่ีอุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 20, 30 และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 75 วัน พบวาการเกิด
สีน้ําตาลจากปฏิกิริยาเมลลารดเปนผลมาจากอุณหภูมิ (Figen and Gedik, 2005) 
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ตารางที่ 4.15 คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายแตละชนิด 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(หนวย/มิลลิลติร/นาที) 

ที่ความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร 

การยับยั้งเอนไซม 
(%) 

กอนอบ หลังอบ กอนอบ หลังอบ 
ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 29.59a + 1.27 23.41a + 1.79 76.71e + 1.03 74.35f + 0.39 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

25.12b + 1.01 4.83b + 0.81 80.23d + 0.93 94.72e + 0.57 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

22.70c + 1.30 4.23bc + 0.28 82.15cd + 0.54 95.36de + 0.03 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

20.83cde + 0.21 3.09bcd + 0.93 83.58c + 1.27 
96.64bc + 0.81 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.65% Potassium sorbate 

21.03cd + 1.08 3.82bc + 0.30 83.38c + 2.31 95.80cde + 0.59 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

18.95e + 0.19 3.67bc + 0.23 85.06bc + 1.16 95.97cd + 0.50 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

20.60de + 0.52 3.77bc + 0.28 83.77c + 1.00 95.87cde + 0.06 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

14.65f + 0.33 1.61d + 0.53 88.43a + 1.27 98.22a + 0.69 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.85% Potassium sorbate 

16.10f + 0.04 2.53cd + 0.28 87.30ab + 1.15 97.23ab + 0.14 

 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.16 คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(หนวย/มิลลิลิตร/นาที) 

ที่ความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร 
คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 

 
การยับยั้งเอนไซม 

(%) อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

25 35 45 

ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 13.49 + 1.97 18.75 + 0.26 21.29 + 1.13 17.84a + 3.71 80.39d + 1.05 

1 0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 2.02 + 0.50 2.03 + 0.28 2.58 + 0.21 2.21d + 0.40 97.54a + 0.41 

2 0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 1.35 + 0.16 2.66 + 0.11 3.75 + 0.18 2.58d + 1.08 97.25a + 0.73 

3 0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 1.47 + 0.28 1.90 + 0.11 1.93 + 0.42 1.77d + 0.33 98.03a + 0.32 

4 0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 0.88 + 0.21 2.85 + 0.49 3.53 + 0.42 2.42d + 1.27 97.48a + 1.03 

5 0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 4.93 + 0.52 2.05 + 0.26 5.63 + 1.25 4.20b + 1.81 95.24c + 2.16 

6 0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 2.00 + 0.37 3.68 + 0.30 4.45 + 0.73 3.38c + 1.19 96.36b + 0.81 

7 0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 1.43 + 0.47 1.65 + 0.73 2.22 + 0.16 1.95d + 0.93 97.89a + 0.78 

8 0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 1.92 + 0.35 2.08 + 0.35 2.76 + 1.22 2.07d + 0.27 97.67a + 0.37 

คาเฉลี่ยอุณหภูมิการเก็บรักษา 3.27C + 3.92 4.18B + 5.34 5.35A + 5.94   

หมายเหตุ :   -    ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -    ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
                     -    ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
                    -      NS แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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รูปท่ี 4.19 การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงท่ีผัน
แปรระดับของความเขมขนของสารละลายเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห  
 

ข. กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชใน

สารละลายที่แตกตางกันท้ัง 8 ชุดการทดลองพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7 พบวามีกิจกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 12.61+0.37 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรม
ของเอนไซมไดมากท่ีสุดเทากับ 97.40+0.16 เปอรเซ็นต และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงสุกท่ี
ผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคากิจกรรม
ของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 18.72+1.07 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดเทากับ 96.13+0.10 เปอรเซ็นต รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุด
การทดลองท่ี 4 และชุดการทดลองที่ 3 โดยมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 
49.48+1.98 และ 61.05+4.42 ตามลําดับ และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 89.77+0.08 และ 
87.39+0.50 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

หลังผานการอบแหงพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแช
ในสารละลายชุดการทดลองท่ี 7 พบวามีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสนอยท่ีสุดเทากับ 
1.55+0.33 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดมากท่ีสุดเทากับ 99.54+0.13 
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เปอรเซ็นต และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 
8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 
4.97+0.26 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 98.53+0.16 เปอรเซ็นต 
รองลงมาคือเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 4 และชุดการทดลองท่ี 3  
โดยมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 29.32+4.44 และ 37.32+3.05 ตามลําดับ และ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 91.36+0.78 และ 88.92+1.58 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลองมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื้อมะมวงอบแหงมีคาสี L* ลดลง และมีคาสี a* 
เพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 4.12 และ 4.13) แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได  
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ตารางที่ 4.17 คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายแตละชนิด 
 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
(หนวย/มิลลิลติร/นาที) 

ที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร 

การยับยั้งเอนไซม 
(%) 

กอนอบ หลังอบ กอนอบ หลังอบ 
ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 147.24a + 4.02 58.40c + 4.30 69.55h + 0.16 82.74c + 0.23 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

134.84bc + 5.26 108.43a + 5.40 72.12f + 0.18 67.93e + 0.35 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

131.15bc + 9.45 92.14b + 10.86 72.90f + 1.08 72.80d + 1.56 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

61.05d + 4.42 37.32d + 3.05 87.39d + 0.50 
88.92b + 1.58 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.65% Potassium sorbate 

49.48e + 1.98 29.32d + 4.44 89.77c + 0.08 91.36b + 0.78 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

139.68ab + 2.94 88.94b + 11.12 71.11g + 0.33 73.55d + 4.89 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

126.12c + 5.62 99.32ab + 2.94 73.93e + 0.32 70.55de + 2.66 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

12.61f + 0.37 1.55e + 0.33 97.40a + 0.16 99.54a + 0.13 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.85% Potassium sorbate 

18.72f + 1.07 4.97e + 0.26 96.13b + 0.10 98.53a + 0.16 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
- ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.18 คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
(หนวย/มิลลิลิตร/นาที) 

ที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร 
คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 
การยับยั้งเอนไซม 

(%) 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

25 35 45 

ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 23.44 + 3.28 29.80 + 0.95 49.92 + 1.41 34.39e + 12.47 91.20c + 2.67 

1 0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 67.00 + 2.15 50.48 + 1.92 63.80 + 2.31 60.43a + 8.01 84.27g + 2.39 

2 0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 56.82 + 0.95 54.31 + 1.27 59.91 + 1.74 57.01b + 2.72 85.18f + 0.87 

3 0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 19.78 + 2.29 25.82 + 0.93 25.35 + 0.74 23.65f + 3.22 93.86b + 0.79 

4 0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.65% Potassium sorbate 18.93 + 0.48 25.79 + 0.55 22.00 + 0.57 22.24f + 3.10 94.22b + 0.84 

5 0.01% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 35.84 + 1.13 35.85 + 0.81 40.84 + 2.55 37.51d + 2.89 90.27d + 0.31 

6 0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 39.66 + 2.12 51.42 + 1.09 53.13 + 1.11 48.07c + 6.66 87.54e + 1.44 

7 0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 0.00 + 0.00 0.00 + 0.00 0.00 + 0.00 0.00g 100.00a + 0.00 

8 0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  0.85% Potassium sorbate 0.27 + 0.16 0.59 + 0.15 0.53 + 0.21 0.46g + 0.20 99.88a + 0.05 

คาเฉลี่ยอุณหภูมิการเก็บรักษา 29.08C + 22.43 30.45B + 19.72 35.05A + 23.57   

หมายเหตุ :   -    ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95
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รูปท่ี 4.20 การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงท่ีผันแปร
ระดับของความเขมขนของสารละลายเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 1 สัปดาห  
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4.4.3 ผลวิเคราะหสมบัติทางเคมี 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง โดย
เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงระหวางเนื้อมะมวงกอนและหลังการอบแหง และท่ีสภาวะเรงท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห รายงานผลเปนคาปริมาณความช้ืน      
(% dry basis) และคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ดังแสดงในตารางท่ี 4.19 - 4.20  
 
 ก. คาปริมาณความชื้น 

ปริมาณความช้ืนของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแช
ในสารละลายชุดการทดลองท่ี 6 พบวามีคาปริมาณความช้ืนมากท่ีสุดเทากับ 492.96+4.10 
เปอรเซ็นต รองลงมาคือเนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 ชุดการทดลอง
ท่ี 8 และชุดการทดลองที่ 1 โดยมีคาปริมาณความช้ืนเทากับ 472.45+1.53, 470.53+1.38 และ 
461.84+0.52 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

หลังผานการอบแหงพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีคาลดลงกวาเนื้อมะมวงสุกกอน
การอบแหง เนื่องจากในระหวางการอบจะเกิดการถายเทความรอนของอากาศไปยังผิวของ
ผลิตภัณฑทําใหผลิตภัณฑมีอุณหภูมิสูงข้ึนน้ําในผลิตภัณฑระเหยออกไป สงผลใหปริมาณความช้ืน
ลดลง โดยเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุมพบวามีคาปริมาณความชื้นมากท่ีสุดเทากับ 17.92+0.76 
เปอรเซ็นต และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 
1-7 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาปริมาณความชื้นเทากับ 16.52+0.12, 17.86+1.58, 
16.01+0.73, 17.89+0.65, 17.29+1.10, 16.32+0.29 และ 17.73+0.78 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 8 มีคาปริมาณความชื้นนอยท่ีสุดเทากับ 
15.69+0.93 เปอรเซ็นต  

และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลองมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเพิ่มสูงข้ึนทําใหเนื้อ
มะมวงอบแหงมีคาปริมาณความชื้นลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับการ
ทดลองของกฤติยา (2546) และวัฒนา (2545) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาสูงข้ึน
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จะทําใหปริมาณความช้ืนของพลับกึ่งแหงและเนื้อล้ินจี่แชอ่ิมอบแหงลดลงเนื่องจากการระเหยไป
ของน้ําท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ 
  

ข. คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) 
วอเตอรแอคทิวิต้ีของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ

ทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื้อมะมวงสุกท่ีผานการแช
ในสารละลายทุกชุดและชุดควบคุมกอนการอบแหงจะมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีอยูในชวงระหวาง   
0.968 – 0.973  

หลังผานการอบแหงพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการ
ทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีคาลดลงกวาเนื้อมะมวงสุกกอน
การอบแหงเนื่องจากการระเหยนํ้าออกไป โดยเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุมพบวามีคาวอเตอร
แอคทิวิต้ีมากท่ีสุดเทากับ 0.586+0.007 และไมมีความแตกตางกับเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแช
ในสารละลายชุดการทดลองที่ 2 ชุดการทดลองท่ี 4 ชุดการทดลองที่ 5 ชุดการทดลองท่ี 6 และชุด
การทดลองท่ี 7 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีเทากับ 0.546+0.023, 
0.584+0.022, 0.548+0.034, 0.583+0.005 และ 0.574+0.008 ตามลําดับ โดยทุกชุดการทดลองพบวา
มีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีตํ่ากวา 0.6 ซ่ึงเปนคาตํ่าสุดสําหรับการเจริญของจุลินทรียสวนใหญในผลไม
แหงท่ีมีความช้ืนอยูในชวง 5-20 เปอรเซ็นต จึงสงผลทําใหจุลินทรียหยุดการเจริญ เนื่องจาก
ความชื้นในอาหารและคาวอเตอรแอคทิวิต้ีเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพและอายุการ
เก็บรักษาของอาหาร ซ่ึงจะทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีหรือปฏิกิริยาท่ีเรงดวย
เอนไซมอยางชาๆ และมีการเจริญของจุลินทรียเกิดข้ึนทําใหอาหารเนาเสีย ดังนั้นการลดปริมาณนํ้า
ในอาหารใหเหลือนอยท่ีสุด หรือลดคาวอเตอรแอคทิวิต้ีใหตํ่าท่ีสุด จึงเปนวิธีถนอมอาหารใหเก็บ
รักษาไดนานข้ึน (นิธิยา, 2549) 

และเม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายท้ัง 8 ชุดการทดลองมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเพิ่มสูงข้ึนทําใหเนื้อ
มะมวงอบแหงมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สอดคลองกับการ
ลดลงของคาปริมาณความช้ืน (ตารางท่ี 4.20) เชนเดียวกับการทดลองของกฤติยา (2546) และวัฒนา 
(2545) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาสูงข้ึน จะทําใหคาวอเตอรแอคทิวิต้ีของพลับ
กึ่งแหงและเนื้อล้ินจี่แชอ่ิมอบแหงลดลงเนื่องจากการระเหยไปของน้ําท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ 
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ตารางที่ 4.19 คาปริมาณความชื้น (% dry basis) และคาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายแตละชนิด 
 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 
คาปริมาณความชื้น 

(% dry basis) 
คาวอเตอรแอคทิวติี้ (aw) 

กอนอบ หลังอบ กอนอบ หลังอบ 
ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 441.63e + 2.87 17.92a + 0.76 0.972ns + 0.006 0.586a + 0.007 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

461.84c + 0.52 16.52ab + 0.12 0.969ns + 0.001 0.525b + 0.000 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

415.51f + 3.41 17.86a + 1.58 0.970ns + 0.002 0.546ab + 0.023 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.65% Potassium sorbate 

472.45b + 1.53 16.01ab + 0.73 0.971ns + 0.002 
0.521b + 0.018 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.65% Potassium sorbate 

407.98f + 3.08 17.89a + 0.65 0.970ns + 0.000 0.584a + 0.022 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

456.53cd + 7.35 17.29ab + 1.10 0.973ns + 0.000 0.548ab + 0.034 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

492.96a + 4.10 16.32ab + 0.29 0.968ns + 0.001 0.583a + 0.005 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid   
และ 0.85% Potassium sorbate 

452.80d + 1.68 17.73ab + 0.78 0.969ns + 0.001 0.574a + 0.008 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  
 และ 0.85% Potassium sorbate 

470.53b + 1.38 15.69b + 0.93 0.969ns + 0.001 0.524b + 0.018 

หมายเหตุ :   -        ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
-       ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
-       ns แสดงวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
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ตารางที่ 4.20 คาปริมาณความชื้น (% dry basis) และคาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) ของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหงที่ผันแปรระดับของความเขมขนของสารละลายเมื่อเก็บรักษา
เปนเวลา 1 สัปดาห 

ชุดการทดลอง สภาวะการทดลอง 

คาปริมาณความชื้น 
(% dry basis) คาเฉลี่ย 

ชุดการทดลอง 

คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) 
 

คาเฉลี่ย 
ชุดการทดลอง 

 
อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) อุณหภูมิการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

25 35 45 25 35 45 

ชุดควบคุม 1% Sodium hydrogen sulfite 17.69 + 0.23 17.40 + 0.32 17.20 + 0.59 17.43a + 0.39 0.574 + 0.001 0.565 + 0.002 0.551 + 0.007 0.563abc + 0.011 

1 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid  และ  
0.65% Potassium sorbate 

16.48 + 0.50 16.46 + 0.11 16.55 + 0.59 16.50cd + 0.35 0.548 + 0.002 0.533 + 0.002 0.550 + 0.004 0.543f + 0.008 

2 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  
0.65% Potassium sorbate 

16.84 + 0.74 17.70 + 0.35 16.60 + 0.39 17.04ab + 0.66 0.592 + 0.002 0.557 + 0.000 0.523 + 0.003 0.557de + 0.031 

3 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ 
0.65% Potassium sorbate 

16.66 + 0.14 16.85 + 0.21 16.46 + 0.47 16.65bcd + 0.30 0.562 + 0.004 0.563 + 0.002 0.531 + 0.006 0.552e + 0.017 

4 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  
0.65% Potassium sorbate 

17.40 + 0.18 17.17 + 0.30 16.55 + 0.63 17.04ab + 0.51 0.581 + 0.005 0.560 + 0.005 0.541 + 0.008 
0.561bcd + 0.019 

5 
0.01% 4-Hexylresorcinol , 7.0% D-isoascorbic acid  และ  
0.85% Potassium sorbate 

17.23 + 0.02 17.00 + 0.11 16.70 + 0.47 16.97abc + 0.32 0.587 + 0.006 0.581 + 0.002 0.538 + 0.004 0.568a + 0.024 

6 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 7.0% D-isoascorbic acid  และ  
0.85% Potassium sorbate 

16.27 + 0.23 16.28 + 0.08 16.46 + 0.08 16.34d + 0.15 0.576 + 0.002 0.546 + 0.005 0.557 + 0.002 0.560cd + 0.014 

7 
0.01% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ 
0.85% Potassium sorbate 

17.16 + 0.57 17.51 + 0.50 16.59 + 0.33 17.09ab + 0.56 0.592 + 0.002 0.552 + 0.002 0.553 + 0.006 0.565ab + 0.021 

8 
0.03% 4-Hexylresorcinol, 9.0% D-isoascorbic acid  และ  
0.85% Potassium sorbate 

15.63 + 0.86 15.18 + 0.16 15.62 + 0.35 15.47e + 0.48 0.561 + 0.003 0.576 + 0.004 0.525 + 0.002 0.554e + 0.023 

คาเฉลี่ยอุณหภูมิการเกบ็รักษา 16.82A + 0.71 16.84A + 0.78 16.52B + 0.52  0.575A + 0.015 0.559B + 0.014 0.541C + 0.013  

หมายเหตุ :   -    ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพเลก็ที่แตกตางกันในแตละแถวแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
                     -    ตัวอักษรภาษาองักฤษพิมพใหญที่แตกตางกันในแตละแถวแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตทิี่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 
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 ผลการศึกษาหาปริมาณความเขมขนของสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของมะมวงพันธุโชค
อนันตกอนและหลังการอบแหง เม่ือพิจารณาจากเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาในสภาวะเรงท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชใน
สารละลายชุดการทดลองที่ 7 จะมีคาสี L*, b* มากท่ีสุด และมีคาสี a* นอยท่ีสุด และไมมีความ
แตกตางกับเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเม่ือคํานวณหา
กิจกรรมของเอนไซมและกิจกรรมของเอนไซมท่ีสามารถยับยั้งได พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผาน
การแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 3 จะมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเหลือนอย
ท่ีสุด และสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไดมากท่ีสุด และไมมีความ
แตกตางกับเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 7 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) และเม่ือพิจารณาคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ี
ผานการแชในสารละลายชุดการทดลองที่ 7 จะมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเหลือนอย
ท่ีสุด และสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสไดมากท่ีสุด และไมมีความแตกตางกับ
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายชุดการทดลองท่ี 8 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
แตเนื่องจากเอนไซมเปอรออกซิเดสเปนเอนไซมท่ีมีความคงตัวตอความรอน จึงใชเปนตัวช้ีบง   
การลวก (index of  browning) ท่ีเหมาะสมได (Reed, 1975) และเปนสาเหตุสําคัญท่ีจะไปเรง
ปฏิกิริยาการออกซิเดชันสารในกลุมแคโรทีนอยดทําใหเกิดการสลายตัวของเบตา-แคโรทีน       
(สารสีเหลือง) (นิธิยา, 2549) ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเนื้อมะมวงอบแหงเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพใน
ระหวางการเก็บรักษาการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม เปอรออกซิเดสจึงเปนส่ิงสําคัญใน
กระบวนการผลิตอาหาร และเม่ือพิจารณาคาปริมาณความช้ืนและคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) พบวา
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายทุกชุดการทดลองมีคาปริมาณความชื้นตํ่ากวา 18 
เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนปริมาณความชื้นสูงสุดของผลไมแหงตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2532) และมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีตํ่ากวา 0.6 ซ่ึงเปนคา
ตํ่าสุดสําหรับการเจริญของจุลินทรียสวนใหญ  

ดังนั้นจึงเลือกชุดการทดลองที่ 7 คือสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความ
เขมขน 0.01 เปอรเซ็นต ไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 9.0 เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมซอรเบท 
ความเขมขน 0.85 เปอรเซ็นต เปนสูตรที่เหมาะสมในการนําไปศึกษาในตอนตอไป เนื่องจากมีคาสี 
L*, b* มากท่ีสุด และมีคาสี a* นอยท่ีสุด แสดงวามีสีจางมากท่ีสุดหรือเกิดสีคลํ้านอยท่ีสุด ซ่ึง
สอดคลองกับการมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสนอยท่ีสุด และ
สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสไดมากท่ีสุดเชนกัน  
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4.5 ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ชีวเคมี เคมี และจุลินทรียของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชค
อนันตในระหวางการเก็บรักษา 
 นําเนื้อมะมวงท่ีผานการอบแหงมาบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด (OPP/PE/AL/LLDPE) ท่ีมี
ความหนา 0.09 มิลลิเมตร ในสภาวะท่ีมีการอัดกาซไนโตรเจน (Sagar et al., 1999) วางแผนการ
ทดลองแบบ  Factorial in CRD เพื่อทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ชีวเคมี เคมี และ       
จุลินทรียของเนื้อมะมวงอบแหงในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 16 สัปดาห โดยสุมตัวอยางเนื้อมะมวงอบแหงมาวิเคราะหทางกายภาพ ชีวเคมี และเคมี
ทุกๆ 2 สัปดาห และทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสและวิเคราะหทางจุลินทรียทุกๆ 4 สัปดาห  
 
 4.5.1 ผลวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห รายงานผล
เปนคา L*, a* และ b* ดังแสดงในรูปท่ี 4.21 - 4.29  
 
 ก. คาสี L* 

เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาสี L* ในระหวางการเก็บรักษาของเน้ือ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และชุดการ
ทดลองท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห พบวาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เนื้อมะมวงอบแหงท้ัง 2 ชุดการทดลอง มีคาสี L* เฉล่ียตลอดระยะเวลาเก็บ 16 สัปดาห 
มากท่ีสุด เทากับ 68.39+0.84 และ 67.77+1.13 ตามลําดับ แสดงวามีสีจางมากท่ีสุด หรือมีสีคลํ้านอย
ท่ีสุด และมากกวาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส อยางไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แตมากกวาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นั่นคือ 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น จะทําใหคาสี L* ลดลง เชนเดียวกันกับระยะเวลาในการเก็บ
รักษายิ่งนานมากข้ึน จะทําใหคาสี L* ยิ่งลดลง โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุมและชุดการ
ทดลองจะมีคาสี L* เทากับ 69.19+1.01 และ 69.61+1.50 ตามลําดับ และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาห
ท่ี 16 โดยมีคาสี L* ลดลงเหลือเทากับ 67.98+0.79 และ 66.86+0.48 ตามลําดับ โดยการลดลงของคา
สี L* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987) ซ่ึงสอดคลองกับผลการเก็บ
รักษามะมวงแกวและแอปเปลอบแหงท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาสูงข้ึนจะทํา
ใหคาสี L* ลดลง (ณัฏยา, 2545; Bolin and Steele, 1987)  
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 เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาสี L* ของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเน้ือมะมวง
อบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเน้ือมะมวงอบแหง
ชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาสารละลายท่ี
ใชมีประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลไดใกลเคียงกับการใชสารประกอบซัลไฟต   
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รูปท่ี 4.21  การเปลี่ยนแปลงคาสี L* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.22  การเปลี่ยนแปลงคาสี L* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.23  การเปล่ียนแปลงคาสี L* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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 ข. คาสี a* 
 เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาสี a*ในระหวางการเก็บรักษาของเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และชุดการ
ทดลองท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห พบวาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เนื้อมะมวงอบแหงท้ัง 2 ชุดการทดลอง มีคาสี a* เฉล่ียตลอดระยะเวลาเก็บ 16 สัปดาห 
นอยท่ีสุด เทากับ 7.09+0.94 และ 7.65+0.94 ตามลําดับ แสดงวามีสีแดงนอยท่ีสุด หรือมีสีคลํ้านอย
ท่ีสุด และนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นั่นคือ 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหคาสี a* เพิ่มมากข้ึน เชนเดียวกันกับระยะเวลาในการ
เก็บรักษายิ่งนานมากข้ึน จะทําใหคาสี a* ยิ่งเพิ่มมากข้ึน โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุม
และชุดการทดลองจะมีคาสี a* เทากับ 6.80+0.08 และ 7.26+0.56 ตามลําดับ และคอยๆ เพิ่มข้ึน
จนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาสี a* เพิ่มข้ึนเทากับ 9.03+0.67 และ 9.82+0.46 ตามลําดับ โดยการ
เพิ่มข้ึนของคาสี a* แสดงใหเห็นถึงการเกิดสีน้ําตาลได (Sapers and Douglas, 1987) อัตราเร็วของ
การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมมีเอนไซมเกี่ยวของ (Maillard reaction) และความเขมของสีน้ําตาลจะ
เพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ่มสูงข้ึนดวย ดังนั้นการเก็บรักษาผลิตภัณฑไวท่ีอุณหภูมิตํ่าจะ
ชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีไมมีเอนไซมเกี่ยวของ (Maillard reaction) ได (นิธิยา, 2549)  
 เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหง
ท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเน้ือมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาสารละลายท่ีใชมี
ประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลไดใกลเคียงกับการใชสารประกอบซัลไฟต   
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รูปท่ี 4.24  การเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.25  การเปลี่ยนแปลงคาสี a* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  

0

2

4

6

8

10

12

0 2 4 6 8 10 12 14 16

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห)

ค
าสี
  a

*

ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.26  การเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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 ค. คาสี b* 
 เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาสี b* ในระหวางการเก็บรักษาของเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และชุดการ
ทดลองท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห พบวาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เนื้อมะมวงอบแหงท้ัง 2 ชุดการทดลอง มีคาสี b* เฉล่ียตลอดระยะเวลาเก็บ 16 สัปดาห 
มากท่ีสุด เทากับ 49.76+0.70 และ 48.15+0.93 ตามลําดับ แสดงวามีสีเหลืองมากท่ีสุด และมากกวา
ท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นั่นคือ อุณหภูมิในการเก็บ
รักษาเพ่ิมมากข้ึน จะทําใหคาสี b* ลดลง เชนเดียวกันกับระยะเวลาในการเก็บรักษายิ่งนานมากข้ึน 
จะทําใหคาสี b* ยิ่งลดลง โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงชุดควบคุมและชุดการทดลองจะมีคาสี b* 
เทากับ 49.65+0.57 และ 48.66+0.81 ตามลําดับ และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาสี b* 
ลดลงเหลือเทากับ 48.58+0.91 และ 47.90+0.75 ตามลําดับ สอดคลองกับการลดลงของปริมาณ
เบตา-แคโรทีน ในการอบแหงแอปริคอทเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Karabulut et al., 2007) 
และเอนไซมท่ีเปนสาเหตุสําคัญในการเรงปฏิกิริยาการสลายตัวของสารแคโรทีนอยดคือ เอนไซม
เปอรออกซิเดส โดยออกซิไดซสารแคโรทีนอยดท่ีอยูภายในเซลลในรูปของ pigment-protein 
complex ซ่ึงมีความเสถียรมากใหอยูในรูปอิสระ จึงเกิดการเส่ือมสลายไดงาย (นิธิยา, 2549) ดังนั้น
การยับยั้งการทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดสจะชวยปองกันการสลายตัวของสารแคโรทีนอยด
ในเนื้อมะมวงอบแหงได เชนเดียวกับผลการทดลองของณัฏยา (2545) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเนื้อมะมวงแกวอบแหงเพิ่มมากข้ึน จะทําใหเนื้อมะมวงแกวอบแหงมีคาสี 
b* ลดลง ดังนั้นการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีมีสารแคโรทีนอยดท่ีอุณหภูมิตํ่า จะชวยชะลอการสูญเสีย
สารแคโรทีนอยดได  
 เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาสี b* ของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหง
ท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเน้ือมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาสารละลายท่ีใชมี
ประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลไดใกลเคียงกับการใชสารประกอบซัลไฟต   
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รูปท่ี 4.27  การเปลี่ยนแปลงคาสี b* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.28  การเปลี่ยนแปลงคาสี b* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห   
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รูปท่ี 4.29  การเปล่ียนแปลงคาสี b* ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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4.5.2 ผลวิเคราะหสมบัติทางชีวเคมี 
 ผลวิ เคราะหการ เป ล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิ เดสและ                
เปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  
และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห ดังแสดงในรูปท่ี 4.30 - 4.39 
 
 ก. กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสใน 
ระหวางการเก็บรักษาของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต 
(ชุดควบคุม) พบวาอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีผลตอกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออก        
ซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต โดยท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส จะมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 21.35+6.67 
หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 73.59+6.98 เปอรเซ็นต สวนเน้ือ
มะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวาจะมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลี           
ฟนอลออกซิเดสเทากับ 32.48+11.90 และ 35.04+13.68 หนวย/มิลลิลิตร/นาที ตามลําดับ และยับยั้ง
กิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 67.49+10.26 และ 65.67+11.74 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยเร่ิมตน
เนื้อมะมวงอบแหงจะมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 28.86+3.76 หนวย/
มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 73.78+2.72 เปอรเซ็นต และเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 16 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส
เทากับ 37.79+11.61 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 59.73+5.05 
เปอรเซ็นต   

สวนการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงชุด
การทดลอง พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคากิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 1.80+0.12 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของ
เอนไซมไดเทากับ 98.37+0.06 เปอรเซ็นต และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห พบวาเนื้อมะมวง
อบแหงจะมีคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเทากับ 0.38+0.33 หนวย/มิลลิลิตร/นาที 
และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 99.59+0.34 เปอรเซ็นต   
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เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวง
อบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต            
(ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแช
ในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) จะมีคามากกวาเนื้อมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลอง ท้ังนี้เนื่องจากความเขมขนของสารประกอบซัลไฟตท่ีใชไมสามารถยับยั้งการทํางานของ
เอนไซมไดหมด เม่ือทําการเก็บรักษาเกิดการสลายตัวของสารประกอบซัลไฟต ทําใหประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งลดลง (Fennema, 1996) สวนเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองคือ เนื้อมะมวงท่ีผาน
การแชในสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.01 เปอรเซ็นต ไอโซ
แอสคอรบิก ความเขมขน 9.0 เปอรเซ็นต และโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.85 เปอรเซ็นต 
กอนนําไปอบแหงจะชวยลดการเกิดสีน้ําตาลไดเกือบ 100 เปอรเซ็นต จึงมีการเปล่ียนแปลงนอยมาก
ในระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากไมมีอากาศในบรรจุภัณฑ อีกท้ัง 4-เฮกซิลเรโซซินอล มี
คุณสมบัติยับยั้งการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไดดี (Monsalve-Gonzalez et al., 
1993) ซ่ึงแสดงวาการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อมะมวงอบแหงในชุดควบคุมเปนการเกิดสีน้ําตาลจาก
กิจกรรมของเอนไซมดวย 
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รูปท่ี 4.30  การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต
ชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.31  การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต
ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.32  การเปลี่ยนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต
ชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.33  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุม
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.34  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ข. กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสใน 

ระหวางการเก็บรักษาของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต 
(ชุดควบคุม) พบวาอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีผลตอกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของ
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต โดยท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส จะมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเหลือนอยท่ีสุดเทากับ 232.70+176.40 หนวย/
มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 74.55+9.04 เปอรเซ็นต สวนเน้ือมะมวง
อบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวาจะมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส
เทากับ 246.99+203.31 และ 276.71+168.86 หนวย/มิลลิลิตร/นาที ตามลําดับ และยับยั้งกิจกรรม
ของเอนไซมไดเทากับ 72.45+9.89 และ 68.37+8.82 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวง
อบแหงจะมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 81.79+10.40 หนวย/มิลลิลิตร/นาที และ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 82.10+3.30 เปอรเซ็นต และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
พบวาเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสเทากับ 607.24+29.56 หนวย/
มิลลิลิตร/นาที และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมไดเทากับ 60.40+5.50 เปอรเซ็นต   

สวนการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลองพบวาไมพบกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจ
เนื่องมาจากการแชเนื้อมะมวงในสารละลายผสมระหวาง 4-เฮกซิลเรโซซินอล ความเขมขน 0.01 
เปอรเซ็นต ไอโซแอสคอรบิก ความเขมขน 9.0 เปอรเซ็นต และ โพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 
0.85 เปอรเซ็นต กอนนําไปอบแหงสามารถยับยั้งกิจกรรมการทํางานของเอนไซมไดสมบูรณ 

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวง
อบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต            
(ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) จะมีคามากกวาเนื้อมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลอง ท้ังนี้เนื่องจากความเขมขนของสารประกอบซัลไฟตท่ีใชไมสามารถยับยั้งการทํางานของ
เอนไซมไดหมด เม่ือทําการเก็บรักษาเกิดการสลายตัวของสารประกอบซัลไฟต ทําใหประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งลดลง (Fennema, 1996) สวนเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวาสามารถยับยั้ง
กิจกรรมการทํางานของเอนไซมไดสมบูรณ ซ่ึงแสดงวาการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อมะมวงอบแหงใน
ชุดควบคุมเปนการเกิดสีน้ําตาลจากกิจกรรมของเอนไซมดวย 
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รูปท่ี 4.35  การเปลี่ยนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
ควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.36  การเปลี่ยนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.37  การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
ควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.38  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.39  การยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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4.5.3 ผลวิเคราะหสมบัติทางเคมี 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง ใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห รายงานผลเปน
คาปริมาณความช้ืน (% dry basis) คาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) คาพีเอช (pH) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง 
และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ดังแสดงในรูปท่ี 4.40 - 4.54 
 
 ก. คาปริมาณความชื้น 

เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาปริมาณความช้ืนในระหวางการเก็บรักษา
ของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) พบวา
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาปริมาณความช้ืนเทากับ 16.76+0.77, 16.57+0.94 และ 
16.58+0.95 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหคาปริมาณ
ความช้ืนลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาปริมาณ
ความชื้นเทากับ 17.56+0.31 เปอรเซ็นต และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาปริมาณ
ความช้ืนลดลงเหลือ 15.48+0.16 เปอรเซ็นต 

สวนการเปล่ียนแปลงคาปริมาณความชื้นของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลอง พบวาเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาปริมาณความชื้นเทากับ 16.73+0.78, 16.66+1.00 และ 
16.56+1.03 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหคาปริมาณ
ความช้ืนลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาปริมาณ
ความช้ืนเทากับ 17.76+0.07 เปอรเซ็นต และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาปริมาณ
ความช้ืนลดลงเหลือ 15.44+0.16 เปอรเซ็นต และมีคาปริมาณความช้ืนนอยกวา 18 เปอรเซ็นต ซ่ึง
เปนปริมาณความช้ืนสูงสุดของผลไมแหงตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2532) การท่ีคาปริมาณความช้ืนของเน้ือมะมวงอบแหงลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษา อาจเปนเพราะการปดผนึกถุงไมดีทําใหน้ําสามารถซึมผานเขาออกได สงผล
ใหเนื้อมะมวงอบแหงมีคาปริมาณความช้ืนลดลงเร่ือยๆ 
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เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาปริมาณความชื้นของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวง
อบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคาปริมาณ
ความช้ืนของเน้ือมะมวงอบแหงจะมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน 
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รูปท่ี 4.40  การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น (% dry basis) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.41  การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน (% dry basis) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.42  การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้น (% dry basis) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุม
และชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ข. คาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw) 
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ีในระหวางการเก็บรักษา

ของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) พบวา
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีมากท่ีสุดเทากับ 
0.549+0.014 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวาไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีเทากับ 0.540+0.016 และ 
0.541+0.016 ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหคาวอเตอรแอคทิวิต้ี
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ี
เทากับ 0.578+0.004 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีลดลงเหลือ 
0.532+0.005  

สวนการเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ีของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลอง พบวาเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีมากท่ีสุดเทากับ 
0.553+0.020 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวามีคาวอเตอร  
แอคทิวิต้ีเทากับ 0.541+0.016 และ 0.547+0.017 ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมมาก
ข้ึนจะทําใหคาวอเตอรแอคทิวิต้ีลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวง
อบแหงจะมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีเทากับ 0.579+0.004 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคา
วอเตอรแอคทิวิต้ีลดลงเหลือ 0.533+0.007 และมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีตํ่ากวา 0.6 ซ่ึงเปนคาตํ่าสุด
สําหรับการเจริญของจุลินทรียสวนใหญ การที่คาวอเตอรแอคทิวิต้ีของเนื้อมะมวงอบแหงลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษา อาจเปนเพราะการปดผนึกถุงไมดีทําใหน้ําสามารถซึมผานเขาออกได สงผล
ใหคาวอเตอรแอคทิวิต้ีของเนื้อมะมวงอบแหงลดลงสอดคลองกับคาปริมาณความช้ืนท่ีลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษา 

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ีของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวง
อบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยคา        
วอเตอรแอคทิวิต้ีของเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน 
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รูปท่ี 4.43  การเปลี่ยนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.44  การเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.45  การเปลี่ยนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ค. คาพีเอช (pH) 
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาพีเอชในระหวางการเก็บรักษาของเนื้อ

มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) พบวาเนื้อมะมวง
อบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จะมีคาพีเอชมากท่ีสุดเทากับ 4.43+0.06 สวนเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 4 และ 35 องศาเซลเซียส พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) โดยมีคาพีเอชเทากับ 4.38+0.07 และ 4.42+0.06 ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มมากข้ึน พบวาเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาพีเอชเปล่ียนแปลงข้ึนลงเพียงเล็กนอย โดยเร่ิมตน
เนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาพีเอชเทากับ 4.46+0.05 และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห พบวาเนื้อ
มะมวงอบแหงจะมีคาพีเอชเทากับ 4.43+0.05 

สวนการเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลอง เนื้อมะมวงอบแหงท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยมีคาพีเอชเทากับ 3.96+0.06 และ 3.98+0.04 ตามลําดับ สวนเน้ือมะมวงอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวามีคาพีเอชนอยท่ีสุดเทากับ 3.92+0.05 เม่ือระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มมากข้ึน พบวาเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาพีเอชเปล่ียนแปลงข้ึนลงเพียงเล็กนอย โดยเร่ิมตน
เนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาพีเอชเทากับ 3.90+0.02 และเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห พบวาเนื้อ
มะมวงอบแหงจะมีคาพีเอชเทากับ 4.03+0.05  

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือมะมวงอบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหง
ท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเน้ือมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลอง พบวาคาพีเอชของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองมีคาลดลงมากกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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รูปท่ี 4.46  การเปลี่ยนแปลงคาพีเอช (pH) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.47  การเปลี่ยนแปลงคาพีเอช (pH) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.48  การเปลี่ยนแปลงคาพีเอช (pH) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ง. ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิง  
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงในระหวางการเก็บ

รักษาของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) 
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเทากับ 4.77+0.30 และ 4.73+0.37 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส โดยมี
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงนอยท่ีสุดเทากับ 4.28+0.51 เปอรเซ็นต เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมาก
ข้ึน จะทําใหเนื้อมะมวงอบแหงมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงลดลง โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมี
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเทากับ 5.06+0.02 เปอรเซ็นต และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคา
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงลดลงเหลือ 4.02+0.36 เปอรเซ็นต 

สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงชุดการทดลอง พบวา
อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการเก็บรักษามีผลตอการลดลงของปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคา
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงเหลือมากท่ีสุดเทากับ 4.53+0.58 เปอรเซ็นต รองลงมาคือเนื้อมะมวงอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเหลือเทากับ 4.34+0.50 และ 
4.00+0.50 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหเนื้อมะมวง
อบแหงมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงลดลง โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง
เทากับ 5.12+0.15 เปอรเซ็นต และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิง
ลดลงเหลือ 3.79+0.13 เปอรเซ็นต การลดลงของปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงในระหวางการเก็บรักษาเกิด
เนื่องจากถูกใชเปนสารต้ังตนในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมเกี่ยวของกับเอนไซม (non-
enzymatic browning) ซ่ึงเปนปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของสารประกอบแอลดีไฮดหรือ      
คีโตนโดยเฉพาะนํ้าตาลรีดิวซิงไปทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนเกิดเปนสารประกอบท่ีใหสีน้ําตาล 
(Fennema, 1996) สอดคลองกับการเพิ่มข้ึนของคาสี a* และการลดลงของคาสี L* เชนเดียวกับการ
ทดลองของณัฏยา (2545) และกฤติยา (2546) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มมากข้ึน จะทําใหเนื้อมะมวงแกวอบแหงและพลับกึ่งแหงมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงลดลง  
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เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวง
อบแหงชุดการทดลอง พบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองมีคาลดลง
มากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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รูปท่ี 4.49  การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.50  การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.51  การเปลี่ยนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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จ. ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลท้ังหมดในระหวางการเก็บ

รักษาของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) 
พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดเทากับ 18.30+0.75, 18.33+0.67 
และ 18.29+0.64 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหเนื้อ
มะมวงอบแหงมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดลดลง โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีปริมาณน้ําตาล
ท้ังหมดเทากับ 18.53+0.25 เปอรเซ็นต และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมดลดลงเหลือ 17.59+0.43 เปอรเซ็นต 

สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาลท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวา
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดเทากับ 17.90+1.00, 17.89+1.03 และ 
17.57+1.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหเนื้อมะมวง
อบแหงมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดลดลง โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมด
เทากับ 18.21+0.01 เปอรเซ็นต และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาปริมาณน้ําตาลท้ังหมด
ลดลงเหลือ 16.64+0.80  เปอรเซ็นต การท่ีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มมากข้ึนนั้นสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลซูโครสท่ีลดลง เนื่องจากในเน้ือ
มะมวงจะมีปริมาณน้ําตาลซูโครสมากท่ีสุดประมาณ 75 เปอรเซ็นตของน้ําตาลท้ังหมด (ธีราพร, 
2536; สายชล, 2528) นอกจากนี้อาจเปนเพราะมีการสูญเสียปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง เนื่องจากถูกใช
เปนสารต้ังตนในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมเกี่ยวของกับเอนไซม (non-enzymatic 
browning) จึงมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดดวย เชนเดียวกับการทดลองของณัฏยา 
(2545) และกฤติยา (2546) ท่ีพบวาเม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําให
เนื้อมะมวงแกวอบแหงและพลับกึ่งแหงมีปริมาณนํ้าตาลซูโครสและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดลดลง  

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวง
อบแหงชุดการทดลอง พบวาปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองมีคาลดลง
มากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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รูปท่ี 4.52  การเปลี่ยนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.53  การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.54  การเปลี่ยนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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4.5.4 ผลวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 
  
 ผลวิเคราะหการเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห รายงานผล
เปนปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสตและรา (โคโลนีตอกรัม) ดังแสดงในรูปท่ี 4.55 - 4.60 
 
 ก. ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
 เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในระหวางการเก็บ
รักษาของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) 
พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเทากับ 36.00+8.40, 33.00+8.20 
และ 33.00+6.70 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ตามลําดับ และมีคานอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง      
1 กรัม ซ่ึงเปนระดับท่ีปลอดภัยไมกอใหเกิดการเส่ือมเสียเนื่องจากจุลินทรีย และเม่ือเปรียบเทียบกับ
คาท่ีกําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสําหรับผลไมแหง  (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2532) พบวาปริมาณท่ีตรวจพบยังอยูในเกณฑมาตรฐานคือมีปริมาณ         
จุลินทรียท้ังหมดนอยกวา 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เนื่องจากมีการแชในสารประกอบซัลไฟต
กอนนําไปอบแหง โดยสารประกอบซัลไฟตเม่ือทําปฏิกิริยากับน้ําจะเกิดกรดซัลฟวรัส (sulfurous 
acid) และแตกตัวตอไปใหไบซัลไฟตไอออน (HSO3

-) เขาทําปฏิกิริยากับแอซีตัลดีไฮด 
(acetaldehyde) ภายในเซลลจุลินทรีย และยังไปลดพันธะไดซัลไฟด (disulfide linkage, -S=S-) ใน
ระบบเอนไซมไดดวย นอกจากนี้ยังสามารถเขารวมตัวกับสารประกอบบางชนิดท่ีมีผลกระทบตอ
ระบบหายใจซ่ึง เกี่ ยวของกับสารประกอบนิโคตินาไมดไดนิวคลีโอไทด  (nicotinamide 
dinucleotide) (สายสนม, 2546)  

สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวา
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเทากับ 39.00+8.80, 32.00+12.30 และ 
42.00+14.00 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ตามลําดับ อาจเนื่องมาจากการแชในสารละลายผสมท่ีมี
ปริมาณโพแทสเซียมซอรเบท ความเขมขน 0.85 เปอรเซ็นต กอนนําไปอบแหง ซ่ึงเปนวัตถุกันเสีย  

 
 



 136

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงระหวาง
เนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเนื้อ
มะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และ
พบวาเม่ือเก็บไว 16 สัปดาห ท้ังเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจน
ซัลไฟต (ชุดควบคุม) และชุดการทดลองมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มข้ึน สาเหตุอาจเนื่องจากการสลายตัว
ของสารประกอบซัลไฟตและซอรเบท เชนเดียวกับการใชโพแทสเซียมซอรเบทในเนื้อมะมวงตีปน 
และมะมวงกวน พบวาจะมีอัตราการสลายตัวท่ีเปล่ียนแปลงไปตามชวงเวลาการเก็บรักษา และมีคา
ลดลงมากท่ีสุดในชวงการกวนระเหยนํ้าและการอบแหง คือสลายตัวไดสูงถึง 63 เปอรเซ็นต การ
สลายตัวอาจเกิดจากผลรวมกันของความรอนและออกซิเจน ซ่ึงอาจเรงการสลายตัวเนื่องจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน แตยังคงมีปริมาณเพียงพอท่ีจะควบคุมปริมาณจุลินทรียท้ังหมดใหมีคานอยกวา 
100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (วิเนต และคณะ, 2550) ซ่ึงไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการเส่ือมเสีย
เนื่องจากจุลินทรีย โดยตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 281/2547 กําหนดใหมี
ปริมาณโพแทสเซียมซอรเบทในผลไมอบแหงไดไมเกิน 500 ppm. (สวนในลานสวน) 
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รูปท่ี 4.55  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนีตอกรัม) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
ควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.56  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนีตอกรัม) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
การทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.57  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนีตอกรัม)ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
ควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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 ข. ปริมาณยีสตและรา 
 เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณยีสตและราในระหวางการเก็บรักษา
ของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และชุด
การทดลอง พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณยีสตและราชุดควบคุมเทากับ 
17.00+6.70, 13.00+6.70 และ 13.00+4.80 และชุดการทดลองเทากับ 14.00+5.20, 13.00+4.80 และ 
17.00+8.20 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ตามลําดับ การที่เนื้อมะมวงอบแหงท้ัง 2 ชุดการทดลองมีการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณยีสตและรานอยมาก เนื่องจากกอนการอบแหงไดผานการแชในสารละลาย
โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต และโพแทสเซียมซอรเบท ซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต
และราได ประกอบกับมะมวงผานการอบแหงจนมีคาวอเตอรแอคทิวิต้ีเหลืออยูตํ่ากวา 0.6 จึงทําให
ยีสตและราไมสามารถเจริญเติบโตระหวางการเก็บรักษาได 

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงปริมาณยีสตและราของเนื้อมะมวงอบแหงระหวางเน้ือ
มะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวง
อบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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รูปท่ี 4.58  การเปล่ียนแปลงปริมาณยีสตและรา (โคโลนีตอกรัม) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
ควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.59  การเปล่ียนแปลงปริมาณยีสตและรา (โคโลนีตอกรัม) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.60  การเปลี่ยนแปลงปริมาณยีสตและรา (โคโลนีตอกรัม) ของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุด
ควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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4.5.4 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  
 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกพันธุโชคอนันตอบแหง ในระหวางการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25  และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 สัปดาห โดยพิจารณาเปรียบเทียบ
คะแนนความชอบท่ีมีตอสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ดังแสดงในรูปท่ี 4.61 - 4.75 
 
 ก. ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสี 

เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอสีในระหวางการ
เก็บรักษาของเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) 
พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาคะแนนความชอบมากท่ีสุด
เทากับ 6.90+0.90 รองลงมาคือเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส โดยมีคา
คะแนนความชอบเทากับ 6.78+0.91 และ 6.74+0.98 ตามลําดับ อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหคาคะแนนความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตน
เนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนนความชอบเทากับ 7.12+0.93 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 
โดยมีคาคะแนนความชอบลดลงเหลือ 5.93+0.77  คือจากชอบปานกลางมาเปนเฉยๆ 

สวนการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบที่มีตอสีของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลอง 
พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาคะแนนความชอบเทากับ 6.68+0.84 และ 6.62+0.89 
ตามลําดับ สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส พบวามีคาคะแนนความชอบนอย
ท่ีสุดเทากับ 6.47+0.95 อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหคาคะแนน
ความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนน
ความชอบเทากับ 7.00+0.75 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาคะแนนความชอบลดลง
เหลือ 5.81+0.84 คือจากชอบปานกลางมาเปนเฉยๆ สอดคลองกับการลดลงของคาสี L* และ b* 
และการเพิ่มข้ึนของคาสี a* (รูปท่ี 4.21 - 4.29) 

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอสีของเนื้อมะมวงอบแหง
ระหวางเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต (ชุดควบคุม) และ
เนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนคาคะแนนความชอบท่ีมีตอสีในระหวางการ
เก็บรักษาของเนื้อมะมวงอบแหงจะลดลง เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล 
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รูปท่ี 4.61  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสีของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.62  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสีของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.63  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสีของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  



 142

 ข. ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินและรสชาติ 
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอกล่ินและรสชาติ

ในระหวางการเก็บรักษาของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจน
ซัลไฟต (ชุดควบคุม) พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะ
ทําใหคาคะแนนความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเห็นไดชัดเจนหลังสัปดาห
ท่ี 8 โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนนความชอบท่ีมีตอกล่ินและรสชาติเทากับ 
7.02+0.86 และ 7.22+0.97 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาคะแนนความชอบลดลง
เหลือ 6.09+0.88 และ 6.07+0.70 ตามลําดับ คือจากชอบปานกลางมาเปนชอบเล็กนอย  

สวนการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอกล่ินและรสชาติของเนื้อมะมวงอบแหง
ชุดการทดลองพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาคะแนน
ความชอบที่มีตอกล่ินและรสชาติมากท่ีสุดเทากับ 6.57+0.89 และ 6.63+0.89 รองลงมาคือเนื้อ
มะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยจะมีคาคะแนนความชอบท่ีมีตอกล่ิน
และรสชาติเทากับ 6.51+0.88 และ 6.60+0.89 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส จะมีคาคะแนนความชอบท่ีมีตอกล่ินและรสชาตินอยท่ีสุดเทากับ 6.38+0.96 และ 
6.43+0.97 ตามลําดับ ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึน จะทําใหคาคะแนนความชอบลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนนความชอบท่ีมีตอ
กล่ินและรสชาติเทากับ 7.04+0.72 และ 7.16+0.83 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคา
คะแนนความชอบลดลงเหลือ 5.80+0.84 และ 5.84+0.79 ตามลําดับ คือจากชอบปานกลางมาเปน
เฉยๆ  

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบที่มีตอกล่ินและรสชาติของเนื้อ
มะมวงอบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต 
(ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) และคะแนนความชอบลดลงจากเริ่มตนอยางมีนัยสําคัญเม่ือเก็บไว 12 สัปดาห 
(p<0.05) เนื่องจากการสลายตัวของสารระเหยซ่ึงจะเปนสารจําพวกฟวราน, เอสเทอร, แลคโตน,     
คีโตน และเทอรพีน (สินีนาท, 2541)  
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รูปท่ี 4.64  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.65  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  

5

6

7

8

9

0 4 8 12 16

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห)

ค
าค
ะแ
นน
เฉ
ล
ีย่ท
ีม่ตี
อ
กล
ิน่

ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.66  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุด
การทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.67  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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รูปท่ี 4.68  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.69  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุด
การทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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 ค. ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเนื้อสัมผัส                                                                                            
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอเนื้อสัมผัสใน

ระหวางการเก็บรักษาของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต 
(ชุดควบคุม) พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาคะแนน
ความชอบมากท่ีสุดเทากับ 6.37+0.93 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส 
พบวามีคาคะแนนความชอบเทากับ 6.33+0.94 และ 6.19+0.91 ตามลําดับ อุณหภูมิและระยะเวลาใน
การเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหคาคะแนนความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนนความชอบเทากับ 6.70+0.76 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาห
ท่ี 16 โดยมีคาคะแนนความชอบลดลงเหลือ 5.75+0.85  คือจากชอบเล็กนอยมาเปนเฉยๆ  

สวนการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการ
ทดลองพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาคะแนนความชอบ
มากท่ีสุดเทากับ 6.39+0.93 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส พบวามีคา
คะแนนความชอบเทากับ 6.32+0.91 และ 6.18+0.98 ตามลําดับ อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหคาคะแนนความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตน
เนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนนความชอบเทากับ 6.74+0.89 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 
โดยมีคาคะแนนความชอบลดลงเหลือ 5.82+0.81  คือจากชอบเล็กนอยมาเปนเฉยๆ  

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของเนื้อมะมวง
อบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต            
(ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) และคะแนนความชอบลดลงจากเร่ิมตนอยางมีนัยสําคัญเม่ือเก็บได 12 สัปดาห 
(p<0.05) 
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4 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียส 35 องศาเซลเซียส
 

รูปท่ี 4.70  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเน้ือสัมผัสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมใน
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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4 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียส 35 องศาเซลเซียส
 

รูปท่ี 4.71  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเน้ือสัมผัสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลอง
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.72  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเน้ือสัมผัสของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและ
ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
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 ง. ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอความชอบรวม 
เม่ือทําการศึกษาเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอความชอบรวมใน

ระหวางการเก็บรักษาของเน้ือมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต 
(ชุดควบคุม) พบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาคะแนนความชอบเทากับ 6.72+0.84, 
6.62+0.86 และ 6.60+0.86 ตามลําดับ ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหคาคะแนน
ความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนน
ความชอบเทากับ 7.18+0.82 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาหท่ี 16 โดยมีคาคะแนนความชอบลดลง
เหลือ 6.05+0.76  คือจากชอบปานกลางมาเปนชอบเล็กนอย 

สวนการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอความชอบรวมของเนื้อมะมวงอบแหงชุด
การทดลองพบวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีคาคะแนน
ความชอบมากท่ีสุดเทากับ 6.68+0.85 สวนเนื้อมะมวงอบแหงท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส 
พบวามีคาคะแนนความชอบเทากับ 6.58+0.86 และ 6.45+0.97 ตามลําดับ อุณหภูมิและระยะเวลาใน
การเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนจะทําใหคาคะแนนความชอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เร่ิมตนเนื้อมะมวงอบแหงจะมีคาคะแนนความชอบเทากับ 7.20+0.70 และคอยๆ ลดลงจนถึงสัปดาห
ท่ี 16 โดยมีคาคะแนนความชอบลดลงเหลือ 5.80+0.83 คือจากชอบเล็กนอยมาเปนเฉยๆ  

เม่ือเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคาคะแนนความชอบท่ีมีตอความชอบรวมของเนื้อมะมวง
อบแหงระหวางเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต            
(ชุดควบคุม) และเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยคะแนนความชอบท่ีมีตอความชอบรวมของเนื้อมะมวงอบแหงชุดการทดลองจะ
ไดคะแนนสูงกวาเนื้อมะมวงอบแหงท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต          
(ชุดควบคุม) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติต้ังแตสัปดาหท่ี 8 (p<0.05) 
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4 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียส 35 องศาเซลเซียส
 

รูปท่ี 4.73  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอความชอบรวมของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุม
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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4 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียส 35 องศาเซลเซียส
 

รูปท่ี 4.74  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอความชอบรวมของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดการ
ทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
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ชุดควบคุม ชุดการทดลอง
 

รูปท่ี 4.75  ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอความชอบรวมของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุม
และชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  


