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Abstract 
Fresh cut mango cv. Nam Dok Mai is fresh fruit, processed by fresh cut, washed, packaged, and kept at 

refrigerated temperature. These processes caused physiological changes rapidly of fresh tissue. The problem of 
fresh-cut mango is browning and microorganism contamination. These problems limit shelf-life and consumer 
acceptance of fresh-cut mango. The objective of this research was to evaluate the effect of Aloe vera gel on 
reducing browning symptom of fresh-cut mango. Mango was cut and dipped in solutions including control 
(distilled water), 25% (v/v) and 50% (v/v) of Aloe vera gel with non-pasteurization and 25% (v/v) and 50% (v/v) of 
Aloe vera gel with pasteurization at 80°C for 10 sec. Fresh-cut mango were dipped in varying solutions for 1 min, 
packed in semi-rigid plastic boxes with lids and then stored at 10 °C. The results showed that 50% (v/v) Aloe vera 
gel of pasteurization could reduce browning of fresh cut mango. L* and C values of this treatment were higher 
than other treatments. Browning intensity value of 50% (v/v) Aloe vera gel in non-pasteurization and pasteurization 
were less than other treatments. 50% (v/v) Aloe vera gel with pasteurization showed higher score of overall quality 
acceptance than other treatments. This treatment also had shelf life for 4 days. Moreover, treatment of Aloe vera 
gel could reduce the contamination of microorganism. 
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บทคดัยอ 

มะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคเปนมะมวงท่ีผานกระบวนการแปรรูปเบ้ืองตน โดยการลาง ปลอกเปลือก ตัดหรือ
ห่ัน การตัดหรือห่ันทําใหเน้ือเยื่อผลไมเกิดบาดแผลสงผลใหเกดิการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาอยางรวดเร็ว เกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันไดสีนํ้าตาลบริเวณสวนท่ีถูกตัดแตงและมีการปนเปอนของจุลินทรีย สงผลใหมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคเกิดการ
เส่ือมเสียอยางรวดเร็วและไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค งานวิจัยน้ีเปนการศกึษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการ
เกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภค โดยนํามะมวงนํ้าดอกไมท่ีผานการห่ันชิ้นมาแบงชดุการทดลองดงัน้ี 
ชุดควบคุม (จุมนํ้ากล่ัน) จุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อ (non-
pasteurization) และจุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชื้อ (pasteurization) โดย
การฆาเชื้อเปนแบบ pasteurization ใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที จุมเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นใน
สารละลายตามชดุการทดลองเปนเวลา 1 นาที หลังจากน้ันปลอยใหสะเด็ดนํ้าและบรรจใุสกลองพลาสติกแบบกึง่คงรูปมีฝาปด
และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส ผลการทดลองพบวาเจลวานหางจระเขความเขมขน 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชื้อ
สามารถชะลอการเกดิปฏิกิริยาสีนํ้าตาลบริเวณสวนท่ีถกูตดัของเน้ือมะมวงห่ันชิ้น โดยมคีา L* และ C สูงกวาชุดการทดลอง
อ่ืนๆ ในระหวางการเก็บรักษา คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) ในชุดการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขความ
เขมขน 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อและผานการฆาเชื้อมคีาความเขมขนของสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงต่าํกวาชุดการทดลอง
อ่ืนๆ และไดรับคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดและมีอายุเกบ็รักษาเปนเวลา 4 วัน นอกจากน้ีพบวาเจลวานหางจระเข
ยังมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนไดต่าํกวาชุดท่ีไมไดจุมสารในระหวางการเก็บรักษา 
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คําสําคัญ: การเกิดสีนํ้าตาล คาความเขมของสีนํ้าตาล เจลวานหางจระเข เน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภค  
 

คํานํา 
เน้ือมะมวงสุกห่ันชิ้นพรอมบริโภคเปนการนําผลมะมวงสุกมาปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้น เปนการแปรรูปเบ้ืองตนให

พรอมตอการบริโภค เพ่ือเปนการตอบสนองตอวถิีชวีิตของผูบริโภคในปจจุบันท่ีตองการความเรงดวน และจัดเปนอีกแนวหน่ึง
สําหรับการเพ่ิมมูลคาของมะมวงไทยอีกดวย แตในการแปรรูปห่ันชิ้นน้ันพบปญหาของอายกุารเก็บรักษาท่ีส้ัน การเปล่ียนแปลง
สีของเน้ือมะมวงเปนสีนํ้าตาล และการปนเปอนของจุลินทรียท้ังกอนและหลังการแปรรูป เมื่อใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได เชน 
สารในกลุม polysaccharide ไดแก chitosan (Jianglian and Shaoying, 2013) มาเคลือบผิวผลิตผลทําใหสามารถควบคุม
การแพรผานของแกส ชวยรักษาความแนนเน้ือ ลดอัตราการหายใจ และการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชัน ทําใหยืดอายกุารเก็บ
รักษาผลไมไดนานขึ้น (Rojas- Graü et al., 2008; Wong et al., 1994) วานหางจระเข (Aloe vera L.) เปนพืชท่ีมีลักษณะเปน
เจลสามารถนําใชเปนสารเคลือบและนํามาประยุกตใชในผลไม และผลไมตัดแตงพรอมบริโภค โดยพบวาสวนวุนในใบวานหาง
จระเขสามารถนํามารักษาคุณภาพผลผลิตกอนและหลังการเก็บเกีย่ว เชน มะละกอ (Marpudi et al., 2011) สามารถชะลอการ
สุกและการสูญเสียนํ้าหนักได และยังสามารถลดการเจริญของจลิุนทรียในเชอร่ีหวาน (Martínez-Romero et al., 2006) 
นอกจากน้ีวานหางจระเขสามารถชะลอการเกดิสีนํ้าตาลในชิ้นแอปเปลตัดแตง (Song et al., 2013) โดยเจลวานหางจระเขจะ
ไปขัดขวางกาซออกซิเจนไมใหเกดิการเรงปฏิกิริยาออกซเิดชั่นกับเอนไซม และขัดขวางการแพรของนํ้าจากในผลิตผลสูภายนอก 
ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึตองการศึกษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้น
พรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1 การศึกษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลของเนื้อมะมวงน้ําดอกไมหัน่ชิน้
พรอมบริโภค 

นํามะมวงสุกพันธุนํ้าดอกไมท่ีผานการลางและห่ันชิ้น (ตดัตามขวางของผลจํานวน 8 ชิ้นตอหน่ึงผล) มาแบงเปนชุด
การทดลอง ดังน้ี จุมในนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) จุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆา
เชื้อ (non-pasteurization) และจุมในเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชือ้ 
(pasteurization) โดยการฆาเชื้อเปนแบบ pasteurization ใชอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที จุมชิ้นเน้ือมะมวง
นํ้าในสารละลายตามชดุการทดลองเปนเวลา 1 นาที หลังจากน้ันปลอยใหสะเดด็นํ้าและบรรจใุสกลองพลาสติกแบบกึง่คงรูปมี
ฝาปดและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สุมตัวอยางเพ่ือวิเคราะหผลการทดลองทุกๆ 2 วนั ดังน้ี วัดคาสี L* b* C และ 
Hue angle คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) และคะแนนการยอมรับของผูบริโภค โดยใชคะแนนการยอมรับ
ของผูบริโภคเปนตัวกาํหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตผล มีการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 
(CRD) และวิเคราะหผลทางสถิตแิบบ Duncan’s Multiple Range (DMRT) 
2 การศึกษาผลของการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการเจริญของจุลนิทรียปนเปอนในเนือ้มะมวงน้ําดอกไมหัน่
ชิ้นพรอมบริโภค 

นําชุดการทดลองท่ีดีท่ีสุดจากการทดลองท่ี 1 มาหาปริมาณจลิุนทรียปนเปอน ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ปริมาณ Escherichia coli และ Coliform bacteria และปริมาณยีสตและรา โดยเก็บรักษาเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และสุมตัวอยางเพ่ือวเิคราะหผลการทดลองทุกๆ 2 วัน มีวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) และวิเคราะหผลทางสถติิแบบ Duncan’s Multiple Range (DMRT) 

 
ผล 

ผลการศึกษาการใชเจลวานหางจระเขความเขมขน 25% (v/v) และ 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อ (non-
pasteurization) และผานการฆาเชื้อ (pasteurization) ท่ีอุณหภูม ิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที เพ่ือลดการเกิดสี
นํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภค ในดานการเปล่ียนแปลงสีบริเวณผิวของมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคพบวา   
เจลวานหางจระเขความเขมขน 50% (v/v) ท่ีผานการฆาเชื้อใหคา L* C และ Hue angle สูงกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ เล็กนอย 
(Fig. 1 A, B และ C) คาความเขมของสีนํ้าตาล (browning intensity) ในชุดการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขความเขมขน 
50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อและผานการฆาเชื้อมีคาความเขมขนของสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงต่าํกวาชดุการทดลองอ่ืนๆ แต
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ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (Fig. 1E) ดานการยอมรับของผูบริโภคในชดุการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเข
ความเขมขน 50% (v/v) ท่ีไมผานการฆาเชื้อและผานการฆาเชื้อไดรับการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ และ
มีอายเุก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน (Fig. 1F) 
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Figure 1  L* value (A), C* value (B),  Hue angle (C), Browning intensity (E) and Browning score (F) during storage 

in control, 25% of Aloe vera gel non-pasteurization, 25% of Aloe vera gel pasteurization, 50% of Aloe 
vera gel non-pasteurization and 50% of Aloe vera gel pasteurization coated fresh-cut mango at 10ºC, 
90-95% RH 
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Figure 2  Total microbial count (A), Yeasts and Molds (B) and Escherichia coli and Coliform bacteria (C) during 
storage in control and 50% of Aloe vera gel pasteurization coated fresh-cut mango at 4ºC, 90-95% RH 
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ผลการศึกษาการใชเจลวานหางจระเขตอการลดการเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงนํ้าดอกไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคขางตน
ไดชุดการทดลองท่ีเหมาะสมคือ ชุดการทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขความเขมขน 50% (v/v) เมื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพ
ในการลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนในสภาวะการเก็บรักษาผลิตผลห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ี 4 องศาเซลเซยีส พบวาในชดุการ
ทดลองท่ีจุมดวยวานหางจระเขมปีระสิทธิภาพในการลดปริมาณจลิุนทรียท่ีปนเปอนไดต่ํากวาชุดท่ีไมไดจุมสารในระหวางการ
เก็บรักษา โดยในวันสุดทายของการเกบ็รักษาผลิตผลมีปริมาณจลิุนทรียท้ังหมด 4.41  log10 CFU/g ยีสตและรา 4.01 log10 
CFU/g และ E.coli 1.77 log10 CFU/g ซึ่งปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนไมเกินมาตรฐานของผลไมสดพรอมบริโภคของประเทศ
ไทยท่ีกําหนดปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไดไมเกิน 6 log10CFU/g ยีสตไมเกนิ 4 log10CFU/g และราไมเกิน 2.69 log10CFU/g 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) (Fig. 2) 
 

วิจารณผล 
เจลวานหางจระเขสามารถชะลอการเกิดอาการสีนํ้าตาลท่ีบริเวณผิวของมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคได เน่ืองจาก

สมบัติของสารเคลือบผิววานหางจระเขมีสวนท่ีประกอบดวยพอลิแซ็กคาไรดท่ีทําหนาท่ีกั้นการแพรเขา-ออกของออกซเิจนและ
ความชื้นท่ีเปนสาเหตุทําใหผลิตผลเกิดการเส่ือมสภาพเร็วขึ้น เมื่อนําไปเคลือบผิวเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคจึงสามารถ
ชะลอการเส่ือมสภาพของผลิตผลได (Athmaselvi et al., 2013) โดยไดรับการยอมรับของผูบริโภคและมีอายเุก็บรักษาเปนเวลา 
4 วัน นอกจากน้ีเจลวานหางจระเขยงัมีคุณสมบัติในการชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรียปนเปอน เน่ืองจากสารเคลือบชวยลด 
Water Activity ซึ่งเปนปริมาณนํ้าอิสระท่ีเปนประโยชนตอการเจริญของจุลินทรียท่ีบริเวณผิวของเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค 
(Albanese et al., 2007) และองคประกอบของเจลหางจระเขท่ีประกอบดวยอนุพันธของ aloin saponins acemannan และ 
anthraquinones ซึ่งมีสมบัตใินการตานการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (Martinez-Romero et al., 2006)  

 
สรุป 

วานหางจระเขท่ีความเขมขน 50% (v/v) สามารถยืดอายกุารเก็บรักษามะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดเปนระยะเวลา 4 
วัน และสามารถลดจุลินทรียปนเปอนในระหวางการเก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกับเน้ือมะมวงห่ันชิ้นในชุดการทดลองอ่ืน 
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