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บทคัดยอ 
การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) และเอนไซมเพอรออกซิเดส (POD) ของ

เนื้อมะมวงสุกพันธุมหาชนกและเนื้อล้ินจี่พนัธุฮงฮวยดวยสารละลายกรดซิตริกและแคลเซียมคลอไรด กอน
นําไปแชเยือกแข็งดวยวิธีไครโอจีนิกโดยใชไนโตรเจนเหลว พบวาสารละลายผสมของกรดซิตริกความเขมขน 
1.0% และแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.0% สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD ในเนื้อมะมวง
สุกไดดีท่ีสุดเทากับ 64.01 และ 48.28% ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และใหผลดีกวาการจุมใน
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0% หรือสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.0% เพียงอยางเดยีว 
เม่ือนําเนื้อมะมวงสุกท่ีจุมในสารละลายผสมของกรดซิตริกความเขมขน 1.0% และแคลเซียมคลอไรดความ
เขมขน 1.0% ไปแชเยือกแข็งดวยไนโตรเจนเหลว (-196 องศาเซลเซียส) แลวเกบ็รักษาในถุงพอลิเอทิลีนท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน พบวาเนื้อมะมวงสุกในทั้ง 2 ชุดการทดลองมีคา L* เฉล่ียเพิ่มข้ึน 
คา C* คอนขางคงท่ี และคา Ho ลดลงเพียงเล็กนอย (3.5%) สําหรับความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกภายหลังการ
หลอมละลายของชุดทดลองมีคามากกวาชุดควบคุม (22.1%) และคาความแนนเนื้อไมเปล่ียนแปลงในระหวาง
การเก็บรักษา ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปของกรดซิตริกสูงข้ึน (5.3%) สอดคลองกับคาพีเอชท่ีลดลง 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและน้ําตาลรีดิวซิงในชุดทดลองตํ่ากวาชุดควบคุม และเพิ่มข้ึนเล็กนอยในระหวาง
การเก็บรักษา ปริมาณแคโรทีนอยดของเนือ้มะมวงสุกชุดทดลองมีคาสูงกวาชุดควบคุม (29.1%) และแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) การแชเยือกแข็งชวยชะลอการลดลงของปริมาณ แคโรทีนอยดในชวง 4 
เดือนแรก หลังจากนั้นจึงลดลงอยางรวดเร็ว สําหรับสารประกอบฟนอลในท้ัง 2 ชุดการทดลองลดลงเล็กนอย 
กิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD ของเนื้อมะมวงสุกแชเยือกแข็งลดลงในชวง 4 เดือนแรก หลังจากนัน้จึง
เพิ่มข้ึน กิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD ของเนื้อมะมวงสุกชุดทดลองตํ่ากวาชุดควบคุม และแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 6 เดือน กิจกรรมของเอนไซมในชุด
ทดลองลดลง 53.4 และ 40.8% ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม เนื้อมะมวงแชเยือกแข็งในชุดควบคุม
และชุดทดลองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาอยูในชวง 12 ถึง 65 และ 10 ถึง 50 
โคโลนี/กรัมเนื้อมะมวง ตามลําดับ ซ่ึงตํ่ากวาท่ีมาตรฐานผลไมแชเยือกแข็งกําหนด (ไมเกนิ 106 โคโลนี/กรัมของ
เนื้อผลไม) และผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบคุณภาพดานตางๆ ของเนื้อมะมวงสุกชุดทดลองมากกวาชุด
ควบคุม และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 



สารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.5 และ 1.5% สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม PPO ได
เทากับ 39.85 และ 40.07% และของเอนไซม POD ไดเทากับ 34.15 และ 32.85% ตามลําดบั แตสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดความเขมขน 1.5% ทําใหเนื้อล้ินจี่มีรสขม การจุมเนื้อล้ินจี่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด
ความเขมขน 0.5% จากนั้นจึงนําไปแชเยอืกแข็งดวยไนโตรเจนเหลวและเก็บรักษาในถุงพอลิเอทิลีนท่ีอุณหภูมิ -
24ºC เปนเวลา 6 เดือน พบวาคาความแนนเนื้อของเน้ือล้ินจี่ในชุดทดลองสูงกวาชุดควบคุมเล็กนอย (16.7%) และ
คอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดในรูปของกรดมาลิกลดลง
สอดคลองกับคาพีเอชท่ีเพิ่มข้ึน ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณนํ้าตาลรีดวิซิงในชุดทดลองตํ่ากวาชุด
ควบคุม และปริมาณสารประกอบฟนอลคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา กิจกรรมของเอนไซม PPO 
ในเนื้อล้ินจี่แชเยือกแข็งลดลงในชวง 4 เดือนแรก หลังจากนั้นเพิ่มข้ึนเล็กนอย แตกิจกรรมของเอนไซม POD 
เพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยกิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD ของชุดทดลองตํ่ากวาชุดควบคุม 
และแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และระหวางการเกบ็รักษาเปนเวลา 6 เดือน กิจกรรมของ
เอนไซมในชุดทดลองลดลง 34.6 และ 35.3% ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การเก็บรักษาเน้ือล้ินจี่แช
เยือกแข็งชุดควบคุมและชุดทดลองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 20 ถึง 97 และ 12 ถึง 76 โคโลนี/กรัม
เนื้อล้ินจี่ ตามลําดบั ซ่ึงตํ่ากวาท่ีมาตรฐานผลไมแชเยือกแข็งกําหนด (ไมเกิน 106 โคโลนี/กรัมของเน้ือผลไม) ผู
ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบคุณภาพดานตางๆ ของเนื้อล้ินจี่ชุดทดลองมากกวาชุดควบคุมและแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 


