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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Anne Plotto ...[et al.] 
1.2 Article Title : Surface treatments and coatings to maintain fresh-cut mango quality in storage 
1.3 Journal Title : Journal of the Science of Food and Agriculture 90 (13) 2010 : 2333-2341 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) การเคลือบผิวมะมวงสดพรอมบริโภคเพื่อคงคุณภาพในการเก็บรักษา 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
 การใชสารท่ีรับประทานไดเคลือบอาหารอาจชวยยืดอายกุารเก็บรักษาของผลไมสดพรอม
บริโภคโดยการปองกันการสูญเสียความชื้นและการลดการแลกเปล่ียนของกาซ  การศึกษานี้ นํา
มะมวงสดพรอมบริโภคจุมลงในสารยับยัง้การเกิดสีน้ําตาล (Antibrowning dip) ซ่ึงประกอบดวย 
แคลเซียมแอสคอเบท (Calcuim ascorbate) กรดซิตริก (Citric acid) และ N-acetyl-L cysteine ตาม
ดวยการเคลือบผิวดวย Carboxymethyl cellulose (CMC) หรือ Carrageenan หรือไมเคลือบเลย ท้ังนี้
เพื่อประเมินผลของสารดังกลาวตอคุณภาพของมะมวงสดพรอมบริโภคซ่ึงจัดเกบ็ไวท่ีอุณหภูมิ 5oซ. 
นาน 20 วัน  นอกจากนี้ ยังทดลองเคลือบดวยไคโตซาน(Chitosan)เปนวิธีท่ี 4 ดวย  การทดลองใช
มะมวงสายพนัธุ ‘Tommy Atkins’ ‘Kent’ ‘Keitt’ ซ่ึงเก็บจากเมือง Homestead มลรัฐฟลอริดา และ
มะมวงท่ีซ้ือจากรานนําเขา  ผลการทดลองพบวา การจุมลงในสารยับยัง้การเกิดสีน้ําตาล  ชวยให
มะมวงทุกสายพันธุมีคุณภาพภายนอกดีท่ีสุด ดังจะเห็นไดจากคา b* hue และ L* ท่ีสูงกวา  การ
เคลือบดวย CMC ชวยรักษาคุณภาพไดในลักษณะท่ีคลายกัน แตการเคลือบดวย Carrageenan  หรือ 
ไคโตซาน ทําใหคา L* และ b* ลดลง สารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลท่ีประกอบดวย แคลเซียมแอสคอ
เบทจะชวยลดการสูญเสียความแนน (Firmness) ของช้ินมะมวงสายพนัธุ ‘Keitt’ และ ‘Kent’ และ
มะมวงท่ีซ้ือจากรานนําเขา การใชสารยับยัง้การเกิดสีน้ําตาลชวยรักษาระดับความเปนกรดท่ีสามารถ
ไตเตรทไดสูงกวาสําหรับมะมวงสายพันธุ ‘Keitt’ และ ‘Kent’ เปนผลใหสัมผัสรสหวานไดนอยลง 
หลังจากทําการทดลองซํ้าหลายคร้ัง พบวา สารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลเพียงอยางเดียว สามารถรักษา
สภาพของช้ินมะมวงใหดนูารับประทานเม่ือเก็บรักษา โดยยังคงมีสีสดใสในมะมวงท้ังสองสายพันธุ  
การเคลือบดวยพอลิแซ็กคาไรด (Polysaccharide) เพิ่มไมชวยใหคุณภาพดีข้ึนอยางสมํ่าเสมอ 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 2 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : มะมวงสดพรอมบริโภค; สารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาล; คุณภาพผลไม; สาร

เคลือบอาหารที่รับประทานได 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Fresh-cut mango; Anti-browning; Fruit quality; Edible coating 


