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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพของมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุก
ซึ่ งผ่านการยืดอายุด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  โดยสุ่มมะม่วงแผ่นทุก 1 เดือน  
เป็นระยะเวลา 5 เดือน ตรวจสอบสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา ผลการศึกษาพบว่า 
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในมะม่วงแผ่นอยู่ในช่วง 29.17-54.00 ppm และมีแนวโน้มลดลง
เนื่องจากผลของความร้อนในกระบวนการผลิต ความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  
ที่สูงขึ้นช่วยยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลได้อย่างมีประสิทธิภาพ ค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึ้นจาก 
2.31-2.50 ในเดือนที่ 1 เป็น 2.46-2.67 ในเดือนที่ 5 ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ั้งหมด
มีแนวโน้มลดลง ความช้ืนและปริมาณน้้าอิสระคงที่และอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน โดยมีค่าความช้ืน
ไม่เกิน ร้อยละ 0.85 และค่าน้้าอิสระอยู่ในช่วง 0.55-0.56 สีของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง
เล็กน้อยตามระยะเวลาการเก็บรักษา ด้านจุลชีววิทยาพบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และ
ราน้อยกว่า 10 CFU/g ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 เดือน และการใช้สารในระดับความ
เข้มข้นที่สูงขึ้นช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดียิ่งขึ้น มะม่วงแผ่นทุกตัวอย่างมี
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกินค่าที่กฎหมายก้าหนด สรุปได้ว่า การใช้โพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์สามารถยืดอายุเนื้อมะม่วงส้าหรับการแปรรูปได้อย่างปลอดภัยและช่วยคงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น 
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Abstract 
 This research aimed to study the quality of dried mango slices produced 
from ripe mango pulp and extended in shelf life with potassium metabisulfite. 
Mango slices were randomly sampled every month for 5  months, and their 
chemical, physical, and microbiological properties were examined.  The results 
showed that the sulfur dioxide content in the mango slices ranged from 29.17–
54.00 ppm and tended to decrease due to the heat effect during the production 
process.  Higher concentrations of potassium metabisulfite effectively inhibited 
browning. The pH increased from 2.31–2.50 in month 1 to 2.46–2.67 in month 5, 
while the total soluble solids tended to decrease.  Moisture content and free 
water content remained constant and within standard limits, with moisture 
content not exceeding 0.85% and free water content ranging from 0.55–0.56. 
The color of the product changed slightly with storage time.  Microbiologically, 
the total microbial count, yeast, and mold were less than 10 CFU/g throughout 
the 5 - month storage period, and higher concentrations of the substance further 
inhibited microbial growth.  All mango sheet samples contained sulfur dioxide 
levels that did not exceed the legal limit.  In conclusion, the use of potassium 
metabisulfite can safely extend the shelf life of mango for processing and help 
maintain the quality of mango sheet products. 

  
Keywords: Nam Dok Mai Mango, Mango Slices, Potassium Metabisulfite 
 
1. บทน า   
 มะม่วงเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่มีบทบาทส้าคัญต่อภาคการเกษตรและอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศไทย และมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป การใช้ประโยชน์
จากผลผลิตมะม่วงส่วนใหญ่ยังคงอยู่ในรูปการบริโภคสด ซึ่งมีข้อจ้ากัดด้านอายุการเก็บรักษา
และมีความเสี่ยงต่อการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว (Fellows, P. J., 2017) จากการวิเคราะห์
ศักยภาพการแข่งขันของมะม่วงโดย Thailand Competitiveness Matrix (TCM) เพื่อรองรับ
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งมีการเคลื่อนย้ายสินค้าอย่างเสรี มีตลาดและฐานการผลิต
ร่วมกันในประเทศกลุ่มอาเซียนได้ โดยมะม่วงอยู่ในช่วงตลาดมีความต้องการ และมีการแข่งขัน
ต่้าจึงจ้าเป็นต้องมีการสร้างความเข้มแข็งให้กับกลุ่มเกษตรกรชาวสวน ผู้จ้าหน่ายและส่งออก 
ผลมะม่วงเพื่อรับมือกับ AEC ประกอบกับพื้นที่การปลูกมะม่วงในจังหวัดนครราชสีมา สภาพ
การผลิตและตลาดมะม่วงของเกษตรกรอ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสภาพพื้นฐานทั่วไปของเกษตรกร สภาพการผลิตและตลาดมะม่วง ปัญหาและความ
ต้องการของเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงอ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ประชากรเป็น
เกษตรกรผู้ปลูกมะม่วง จ้านวน 191 ราย และจากการสัมภาษณ์กลุ่มวิสาหกิจการแปรรูป 
ปักธงชัย อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมาพบว่า ในแต่ละฤดูกาลจะพบปัญหาในส่วนของ
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มะม่วงที่ตกเกรด ไม่สามารถส่งออกไปขายต่างประเทศได้ โดยมะม่วงที่ตก เกรดเกษตรกร 
จะน้ามาผลิตเป็นมะม่วงแผ่นหรือมะม่วงกวนตากแห้ง แต่อย่างไรก็ตามมะม่วงที่ตกเกรด 
มีปริมาณมากไม่สามารถน้ามาผลิตเป็นมะม่วงแผ่นได้ทัน ท้าให้มะม่วงเน่าเสียและถ้าจะเก็บ
รักษาโดยวิธีแช่เย็นเกษตรกรจะตอ้งเสียค่าขนส่งและค่าเช่าห้องเยน็เพิ่มขึ้น ซึ่งมีเฉพาะในอ้าเภอ
เมืองนครราชสีมา ส่งผลให้ค่าใช้จ่ายด้านต้นทุนสูงมากขึ้น 
 การใช้วัตถุเจือปนอาหารมีบทบาทส้าคัญในการผลิตอาหารแปรรูป เพื่อปรับปรุง
คุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ รวมถึงช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ ชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และยืดอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้การเลือกใช้วัตถุเจือ
ปนต้องเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัยและกฎหมายอาหาร เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสุขภาพ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2566)  
 งานวิจัยจึงสนใจการการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปจาก 
เนื้อมะม่วงสุกที่ยืดอายุการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ซึ่งมีฤทธิ์ยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (Corte, L. et al., 2012) ต้านอนุมูลอิสระ (Yargicoglu, P.  
et al., 2007) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาคุณภาพมะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปในสภาวะ
อุณหภูมิห้อง เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปท่ีมีคุณภาพ และปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว และส่งเสริม
การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า อีกทั้งยังเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการ เกษตรกร นักเรียน 
นักศึกษา และผู้สนใจด้านอาหารแปรรูป ในการน้าความรู้ไปประยุกต์ใช้เชิงอาชีพและ 
เชิงพาณิชย์ นอกจากน้ี ผลการวิจัยยังสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในเชิงวิชาการ เพื่อสนับสนุน
การเรียนการสอน การวิจัย และการพัฒนานวัตกรรมด้านการแปรรูปอาหาร อันจะส่งผลให้เกิด
ความก้าวหน้าและความยั่งยืนทางอาหารต่อไป   
  
2. วัตถุประสงค์  

ศึกษาผลของการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่น 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

3.1 การเตรียมตัวอย่างมะม่วงแผ่น 
ท้าการสุ่มตัวอย่างเนื้อมะม่วงน้้าดอกไม้สุกที่ผ่านการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟต์ที่อุณหภูมิห้อง จ้านวน 4 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 500  1,000, 1,500 และ 
2,000 ส่วนในล้านส่วน (ppm) ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 เดือน และท้าการน้าตัวอย่างมะม่วง
มาผลิตเป็นมะม่วงแผ่นเดือนละ 1 ครั้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design: CRD) เพื่อศึกษาผลของระดับความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากมะม่วงน้้าดอกไม้สุกระหว่างการเก็บรักษา 
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและสมบัติทางกายภาพ ตามวิธีมาตรฐานของสมาคมนักเคมีวิเคราะห์
อย่างเป็นทางการ (AOAC, 2000) น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
ด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพผลิตภัณฑ์
มะม่วงแผ่นที่ ได้รับการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ในระดับความเข้มข้นต่ างกัน  
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และในระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย
วิธีที่เหมาะสมที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 

 
ตารางที่ 1 วัตถุดิบและส่วนประกอบมะม่วงแผ่น  

วัตถุดิบ/ส่วนผสม ร้อยละ 
เนื้อมะม่วงสุกบดละเอียด  83 
น้้าตาลทราย  16.967 
เกลือ   0.03 
กรดซิตริก   0.0003 

 
น้าเนื้อมะม่วงสุกระหว่างการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ท่ีอุณหภูมหิอ้ง 

จ้านวน 4 ระดับคือ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm ล้างท้าความสะอาด ช่ังเนื้อมะม่วง 
ให้ได้ปริมาณ 5 กิโลกรัม น้าเนื้อมะม่วงสุกบดด้วยเครื่องบดจนได้เนื้อบดละเอียดสม่้าเสมอ 
เติมน้้าตาลทราย 1 กิโลกรัม เกลือ 2 กรัม และกรดซิตริก 0.02 กรัม ลงในเนื้อมะม่วงบด 
จากนั้นคนผสมให้เข้ากันจนเป็นเนื้อเดียว น้าส่วนผสมที่ได้ใส่ภาชนะทนความร้อน ตั้งบนเตา
และให้ความร้อนด้วยไฟอ่อนถึงปานกลาง พร้อมคนอย่างสม่้าเสมอ เพื่อป้องกันการไหม้เกรียม 
จนส่วนผสมมีความข้นหนืดเพิ่มขึ้น เทส่วนผสมที่ผ่านความร้อนลงบนถาดที่รองด้วยพลาสติก
หรือแผ่นซิลิโคน จากนั้นเกลี่ยให้เป็นแผ่นบางสม่้าเสมอ โดยความหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร          
น้าถาดเข้าอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส จนแผ่นมะม่วงแห้งได้ระดับที่
ต้องการ ประมาณ 6-10 ช่ัวโมง ข้ึนอยู่กับความหนาและสภาวะการอบ เมื่อน้าออกจากตู้อบ
แล้วพักให้แผ่นมะม่วงเย็นตัว จากนั้นลอกออกจากถาดและตัดแต่งเป็นช้ินตามขนาดที่ต้อง  
การบรรจุแผ่นมะม่วงลงในบรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันความช้ืน เช่น ถุงฟิล์มพลาสติกชนิดปิดสนิท               
แล้วเก็บในท่ีแห้งและอุณหภูมิห้องเพื่อคงคุณภาพ   

3.2 ศึกษาสมบัติทางเคม ี
 3.2.1 วิเคราะห์หาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์  น้ามะม่วงแผ่นที่ผ่านความ

เข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm มาหั่นเป็นช้ินเล็ก 
ช่ังน้้าหนัก 10 กรัม ใส่บีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมสารละลายเอทานอลร้อยละ 5 ผสมกับ
เนื้อมะม่วงแผ่นบดละเอียดคนให้เข้ากัน แล้วกลั่นเพื่อแยกซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตามวิธีด้าเนินการ
วิจัยของ AOAC (2000) โดยใช้ชุดกลั่นที่ประกอบด้วยขวดรีฟรักซ์และหลอด Vessel ภายใต้
ระบบปิดที่ควบคุมอุณหภูมิด้วยน้้าเย็นและให้ความร้อนด้วยเตาหลุมก่อนกลั่น เติมไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์ 3% ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และ Methyl red ลงในหลอด Vessel ไตเตรตด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.01 N จนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง จากนั้นเติมตัวอย่าง
มะม่วงแผ่นพร้อมกรดไฮโดรคลอริก 4 M จ้านวน 90 มิลลิลิตร กลั่นนาน 1 ช่ัวโมง 45 นาที 
เก็บสารละลายในหลอด Vessel แล้วไตเตรตซ้้าอีกครั้งจนได้สารละลายสีเหลือง บันทึกปริมาณ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ และค้านวณหาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ท้าการทดลอง
ทั้งหมด 3 ซ้้า ดังสมการ  
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ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (ppm) = (32.03 x VB x M x 1,000)/Weight 32.03 = 
มิลลิกรัมของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ท้าปฏิกิริยาพอดีกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

VB  = ปริมาตร (มิลลิลติร) ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดท์ี่ใช้ใน
การไตเตรตกับตัวอยา่ง 

M  = ความเข้มข้น (โมลาร์) ของสารละลายมาตรฐานโซเดยีมไฮดรอกไซด์ 
Weight = น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
1,000 = แฟคเตอร์ (Factor) ของการเปลี่ยนหน่วยจากกรัมเป็นกิโลกรัมของ

ตัวอย่าง 
 3.2.2 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด น้ามะม่วงแผ่น 10 กรัม ผสมกับ

น้้ากลั่น 90 มิลลิลิตร ปั่นผสมจนเป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องปั่นน้้าผลไม้นาน 1 นาที แล้วน้ามา
กรอง จากนั้นน้าสารละลายที่ได้จากการกรองมาวัดหาค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดโดยใช้
เครื่อง Hand Refractometer น้าค่าที่ได้ x10 ดัดแปลงจาก Madusanka D. B. G. et al. 
(2016) 

3.3 สมบัติทางกายภาพ 
 3.3.1 การวิเคราะห์ค่า aw (Water activity aw)  
 สุ่มตัวอย่างมะม่วงแผ่นที่ผลิตได้ น้ามาหั่นไห้มีขนาดประมาณ 0.5 x0.5 

เซนติเมตร จากนั้นน้าตัวอย่างที่หั่นบรรจุลงไปในถ้วยพลาสติกส้าหรับวัดค่า aw ด้วยเครื่อง 
(Aqualab, CX3TE, USA) โดยบรรจุปริมาณครึ่งถ้วยพลาสติก แล้วจึงน้าไปวัดค่า aw ท้าการ
วัด 3 ซ้้า 

 3.3 .2 การวัดสี  ระบบ Hunter Lab โดยเครื่ องวัดสี  Minolta camera  
น้ามะม่วงแผ่นท้าการวัดสี จ้านวนตัวอย่างละ 3 ซ้้า โดยสุ่มตัวอย่างวัดค่าสีบริเวณด้านซ้าย 
ด้านขวา และกึ่งกลางของแผ่น วัดสีโดยใช้ระบบ CIELAB โดยเครื่องวัดสี Minolta camera  
น้าตัวอย่างเนื้อมะม่วงที่เก็บรักษาด้วยสารละลายโพเทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ที่มีความเข้มข้น
ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ทั้ง 4 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm 
มาตัวอย่างละ 1 ถุง จากนั้นท้าการวัดสีด้วยระบบ Hunter Lab โดยเครื่องวัดสี Minolta 
camera กดหัวเลนส์ วางทาบบนผิวน้้าของตัวอย่างโดยไม่ให้มีฟองอากาศและไม่ให้หัวเลนส์ 
จุ่มลงไปมากแล้วกดปุ่มด้านซ้ายมือบันทึกค่าสี L* a* b* ค่าสี L* คือ ค่าแสดงสุ่มค่าความสว่าง
ของสีมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 L* มีค่าเป็น 0 หมายถึงมืด (Darkness) L* มีค่าเป็น 100 
หมายถึง สว่าง (Lightness) ค่าสี a* คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว (Redness/Greenness) 
a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียวค่าสี b* คือ แสดงความเป็นสี
เหลืองและน้้าเงิน (Yellowness/Blueness) b* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีเหลือง b* มีค่าเป็น
ลบ หมายถึง สีน้้าเงิน จากน้ันน้ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยโปรแกรมส้าเร็จรปูการวิเคราะห์ทางสถติิ 
 3.4 สมบัติด้านจุลชีววิทยา  

 3.4.1 วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ท้าการสุ่มมะม่วงแผ่น เดือนที่ 1-5 
เดือนละ 1 ครั้ง จ้านวน 25 กรัม วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีของ Tournas, V. 
et al. (2001) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
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  3.4.2 การวิเคราะห์หาปริมาณยีสต์และรา สุ่มตัวอย่างมะม่วงแผ่น 25 กรัม 
วิเคราะห์หาปริมาณยีสต์และรา ตามวิธีของ Maturin, L. & Peeler, J. T. (2001) ท้าการ
ทดลอง 3 ซ้้า 
 
4. ผลการวิจัย  
 จากการน้าเนื้อมะม่วงสุกที่แช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ซึ่งให้ความ
เข ้มข ้นของซ ัลเฟอร ์ไดออกไซด ์ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm เป ็นระยะเวลา  
1-5 เดือน มาท้ามะม่วงแผ่นแล้วท้าการตรวจสอบคุณภาพมะม่วงแผ่น ได้ผลดังนี้ 
 4.1 ผลวิเคราะห์หาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
 จากการสุ ่มมะม่วงแผ่นที ่ผลิตมาจากเนื ้อมะม่วงที ่ท้าการแช่ในน้้าสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ที่มีความเข้มข้นต่าง ๆ เมื่อความเข้มข้นของสารละลายเพิ่มขึ้น
ส่งผลให้ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในมะม่วงแผ่นเพิ่มขึ้น โดยพบว่าเนื้อมะม่วงที่แช่ใน
น้้าที ่มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที ่ความเข้มข้น 500 1,000 1,500 และ 2,000  ppm  
เป็นระยะเวลา 1-5 เดือน เมื่อน้ามาแปรรูปเป็นมะม่วงแผ่น ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ของ
มะม่วงแผ่นมีการเปลี ่ยนแปลงตามระยะเวลาเก็บรักษาและขึ ้นอยู ่กับความเข้มข้นของ
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ที่ใช้ในการแช่ โดยในเดือนที่ 0 ทั้งหมดมีค่าปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์อยู่ในช่วง 40-42 ppm และในเดือนที่ 1 ค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ลดลงอย่างชัดเจนในทุกความเข้มข้น ซึ ่งอาจเกิดจากการระเหยของซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ระหว่างกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาช่วงแรก ต่อจากนั ้นในเดือนที ่ 2-4 ปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยและคงที่ โดยสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์ในระดับสูง 1,500 และ 2,000 ppm ยังคงให้ค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์สูงกว่า
สูตรที่ใช้ในระดับต่้ากว่า 500 และ 1,000 ppm อย่างต่อเนื่อง แสดงถึงผลของความเข้มข้น
สารแช่ที ่มีต่อซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในผลิตภัณฑ์ เมื ่อถึงเดือนที ่ 5 ปริมาณซัลเฟอร์ 
ไดออกไซด์มีแนวโน้มเพิ ่มขึ ้น โดยเฉพาะในระดับ 500 ppm ขณะที ่ระดับสูงมีการเพิม่
เล็กน้อย การเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาเก็บรักษาซึ่งสะท้อนถึงกระบวนการระเหยสลายตัว 
และการจับตัวกับองค์ประกอบอื่นในผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ก้าหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร พ.ศ. 
2566 ก้าหนดให้ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งและไส้ขนมที่ท้าจากผลไม้ อนุญาตให้ขึ้นวัตถุเจือปน
อาหารกลุ่มซัลไฟต์ได้ไม่เกิน 1,000 ppm ดังนั้น ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างของ
มะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุกซึ ่งแปรผันความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียม  
เมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องนาน 5 เดือน ทั้ง 4 ความเข้มข้น มีไม่เกิน
ค่ามาตรฐานที่กฎหมายอาหารก้าหนดตลอดระยะเวลาการการเก็บรักษา แสดงดังภาพที่ 1 
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ภาพที ่1 ปริมาณซลัเฟอรไ์ดออกไซด์ของผลิตภณัฑ์มะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตา  

ไบซัลไฟตร์ะหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมหิ้อง 5 เดือน 
 
 4.2 ค่า pH  
 ค่า pH พบว่า มะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง อย่างชัดเจนตาม
ระยะเวลาเก็บรักษา โดยในเดือนที่ 0 ทุกระดับความเข้มข้นมีค่า pH สูง 3.00–3.21 เมื่อเทียบ
กับช่วงเดือนที่ 1 ค่า pH ลดลงอยู่ในช่วง 2.31-2.53 ซึ่งอาจมีสาเหตุมาจากการเปลี่ยนแปลง
ขององค์ประกอบกรดอินทรีย์ระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา ในเดือนที่ 2 -5  
ค่า pH มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ในทุกความเข้มข้นโดยระดับที่ใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์          
1,500 และ 2,000 ppm มีค่า pH สูงกว่า 500 และ 1,000 ppm สะท้อนถึงผลของความ
เข้มข้นซัลไฟต์ท่ีอาจช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของกรดในผลิตภัณฑ์ได้ โดยรวมแล้วค่า 
pH แสดงให้เห็นว่ามะม่วงแผ่นมีความเป็นกรดเด่นชัดในช่วงเริ่มต้น และมีการปรับตัวสู่ระดับ
เสถียรขึ้นเมื่อระยะเวลาเก็บรักษามากข้ึน ซึ่งอาจเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีและการเปลี่ยนแปลง
องค์ประกอบภายในตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษา แสดงดังภาพท่ี 2 
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ภาพที่ 2  ค่า pH ของมะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 5 เดือน 
 

 4.2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของมะม่วงแผ่นมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาในทุกระดับความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยในเดือนที่ 0 
มีค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด อยู่ในช่วง 8.0-8.2 ในเดือนที่ 1-2 มีการลดลงเล็กน้อย               
โดยระดับที่ใช้ความเข้มข้นสูงยังคงรักษาระดับของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดได้ดีกว่าสูตรที่ใช้
ความเข้มข้นต่้า เมื่อเข้าสู่ช่วงเดือนที่ 3-5 ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในทุกระดับมีแนวโน้ม
ลดลงชัดเจน ในระดับ 500 และ 1,000 ppm ซึ่งมีค่าลดลงมากที่สุดจนเหลือเพียง 5.0-5.33 
ขณะที่ตัวอย่างในระดับ 1,500 และ 2,000 ppm ยังรักษาค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด  
6.0-6.33 ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีการลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษา ซึ่งอาจเกิดจากการ
สลายตัวของน้้าตาล การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของแข็งที่ละลายน้้าได ้หรือปฏิกิริยาทางเคมี
ระหว่างการเก็บรักษา ความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ที่สูงมีแนวโน้มช่วยชะลอ
การลดลงของของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด แสดงดังภาพท่ี 3 
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ภาพที่ 3  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบ

ซัลไฟต์ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 4.4 ค่าสี 
 ค่า L* พบว่าความสว่างของมะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจนตามระยะเวลา
เก็บรักษาและได้รับผลจากความเข้มข้นของสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยค่า L* ในเดือน
ที่ 0 อยู่ในช่วง 49.01-52.12 ซึ่งสะท้อนถึงสีเหลืองสว่างของมะม่วงสด หลังจากเดือนที่ 1       
ค่า L* ลดลงอย่างเด่นชัดในทุกกลุ่มความเข้มข้น โดยระดับ 1,500-2,000 ppm ซึ่งอาจเกิดจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลระหว่างกระบวนการแปรรูปและช่วงเริ่มต้นของการเก็บรักษา อย่างไร
ก็ตาม ในเดือนที่ 2 ค่า L* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในทุกระดับโดยในเดือนที่ 5 ระดับ 500 ppm           
ให้ค่า L* สูงที่สุด 51.77 และในระดับ 1,500-2,000 ppm มีค่า L* อยู่ในระดับกลาง                   
48.30-48.43 ความเข้มข้นโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ที่สูงช่วยคงระดับสีเริ่มต้นได้ดีในช่วงแรก 
แต่ค่า L* มีแนวโน้มฟื้นตัวเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาเก็บรกัษามากขึ้น โดยระดับที่ใช้ความเข้มข้นต่า้
แสดงการเพิ่มค่าความสว่างเด่นชัดที่สุดในเดือนที่ 5 ซึ่งอาจสะท้อนถึงการลดของปฏิกิริยา 
เกิดสีน้้าตาลหรือการจัดเรียงตัวใหม่ของเม็ดสีภายในผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา  
แสดงดังภาพท่ี 4 
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ภาพที่ 4 ค่าสี L* ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ระหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 ค่า a* ความเป็นเฉดแดงของมะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส้าคัญตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาและระดับความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  โดยในเดือนที่ 0 
ทุกความเข้มข้นมีค่า a* สูง 13.20-16.35 แสดงถึงความเข้มของเฉดแดง-ส้มในเนื้อมะม่วงสด 
แต่ในเดือนท่ี 1 ค่า a* ลดลง ซึ่งสะท้อนการลดลงของเม็ดสีหรือการเริ่มต้นของกระบวนการเกิด
สีน้้าตาลระหว่างแปรรูปและช่วงแรกของการเก็บรักษา ในเดือนที่ 2-4 ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
โดยระดับ 500-1,000 ppm ค่า a* เพิ่มขึ้นกว่าระดับ 2,000 ppm เมื่อถึงเดือนที่ 5 ค่า a* 
เพิ่มขึ้นชัดเจนในระดับ 500 ppm 14.71 และในระดับ 1,500-2,000 ppm มีค่า a* เพิ่มขึ้น 
แต่ยังคงอยู่ในระดับต่้ากว่า ความเข้มข้นโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์สูงมีแนวโน้มลดความเข้ม
ของเฉดแดงในช่วงแรก แต่ค่า a* ของทุกกลุ่มจะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยระดับที่มี
ความเข้มข้นต่้าสามารถคงหรือเพิ่มความแดงได้ชัดเจน แสดงดังภาพที่ 5 
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ภาพที่ 5 ค่าสี a* ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ระหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 ค่า b* พบว่าความเหลืองของมะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาเก็บรักษา
และได้รับผลจากความเข้มข้นของสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยในเดือนที่ 0 มีค่า b*         
สูงใกล้เคียงกัน 40.11-41.52 ซึ่งสะท้อนถึงความเหลืองตามธรรมชาติของเนื้อมะม่วงสด            
ในเดือนที่ 1 ค่า b* ลดลงอย่างชัดเจน โดยเฉพาะในกลุ่มความเข้มข้นต่้า 500-1,000 ppm            
ซึ่งบ่งช้ีถึงการเริ่มต้นของกระบวนการเกิดสีน้้าตาลและการสลายตัวของเม็ดสี จากเดือนที่              
2-4 ค่า b* ค่อย ๆ เพิ่มขึ้นในทุกระดับ โดยระดับที่ใช้ โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น
สูง 1,500-2,000 ppm คงค่าความเหลืองได้มากกว่าสูตรที่ใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
ต่้ากว่า แสดงถึงบทบาทของสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ในการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาล  
เมื่อถึงเดือนที่ 5 ค่า b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญในระดับ 500 ppm 39.52 และยังคงสูงใน
ระดับ 1,000-1,500 ppm ขณะทีร่ะดับ 2,000 ppm มีค่า b* สูงขึน้ ความเข้มข้นโพแทสเซียม 
เมตาไบซัลไฟต์ที่สูงช่วยคงความเหลืองได้มีประสิทธิภาพมากกว่าในช่วงกลางของการเก็บรักษา
ในช่วงเดือนที่ 5 ตัวอย่างทุกกลุ่มมีความเหลืองเพิ่มขึ้นอย่างชัดเจน ซึ่งอาจเกิดจากการลดลง
ของปฏิกิริยาเกิดสีน้้าตาลหรือการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างเม็ดสีหลังการเก็บรักษาระยะยาว 
แสดงดังภาพท่ี 6 
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ภาพที่ 6 ค่าสี  b* ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตร์ะหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 4.4 ค่า aw  
 ผลการวิเคราะห์ค่า Water activity (aw) พบว่ามะม่วงแผ่นมีค่า aw ค่อนข้างคงที่
ตลอดระยะเวลาเก็บรักษาอยู่ในช่วง 0.54-0.67 ซึ่งอยู่ในระดับที่สามารถลดความเสี่ยง 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในเดือนที่ 0 มีค่า aw มากที่สุดในความ
เข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 2,000 ppm อยู่ท่ี 0.67 ในเดือนที่ 1 ค่า aw ลดลงและ
มีความคงที่มากขึ้นในทุกกลุ่มความเข้มข้น โดยในระดับ 500-1,500 ppm มีค่า aw อยู่ในช่วง                 
0.54–0.56 ขณะที่ความเข้มข้น 2,000 ppm มีค่า aw ลดลงสู่ระดับใกล้เคียงกลุ่มอื่นในเดือนที่ 
1-5 สรุปได้ว่าความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ไม่มีผลชัดเจนต่อค่า aw ของมะม่วง
แผ่น และค่าที่วัดได้คงที่ตลอดช่วงเวลาทดลอง สะท้อนว่าผลิตภัณฑ์มีเสถียรภาพด้านความชื้น
และมีความปลอดภัยต่อการเกิดการเจริญของจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บรักษา แสดงดังภาพท่ี 7 
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ภาพที่ 7 ค่า aw ของผลิตภณัฑ์มะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการ

เก็บรักษา ที่อุณหภมูิห้อง  5 เดือน 
 
 4.5 ผลการศึกษาสมบตัิด้านจลุชีววิทยา 
  4.5.1 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด มะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุกซึ่งแปรผัน
ความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 500 1,000 ppm  
พบจุลินทรีย์น้อยกว่า 10 CFU/g ตลอดระยะเวลาการวิเคราะห์ 5 เดือน ตามล้าดับ ส่วนมะม่วง
แผ่นหลังการแปรรูปที่มีการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 และ 2,000 ppm  
พบจุลินทรีย์น้อยกว่า 10 CFU/g ในเดือนที่ 4 และ 5 เดือน ตามล้าดับและการใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ความเข้มข้นสูงขึ้นมีผลให้จ้านวนจุลินทรีย์ในเนื้อมะม่วงสุกลดลง โดยการใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ความเข้มข้น 2,000 ppm ช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด้มากที่สุด ตารางที่ 
1 สอดคล้องกับการรายงานของ Ahmadi, F. et al. (2018) ซึ่งศึกษาการยืดอายุของเศษผัก
และผลไม้ด้วยการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยการเติมโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ในเศษผักและผลไม้ 
จากนั้นเก็บรักษาในถังที่อุณหภูมิห้องนาน 12 วัน พบว่า จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีจ้านวน
น้อยลงเมื่อใช้ความเข้มข้นของโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์เพิ่มขึ้นทุกระยะเวลาการเก็บรักษา  
เนื่องจากซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีฤทธิ์ในการต้านจุลินทรีย์ (Corte, L. et al., 2012) โดยซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ท้าปฏิกิริยากับอะซีทัลดีไฮด์ (Acetaldehyde) และสร้างเปปไทด์ (Peptide)  
ซึ่งยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และท้าให้จุลินทรีย์ตาย (Osborne, J. P., 2007) และ
มะม่วงแผ่นที่ใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppm พบยีสต์และรา 
น้อยกว่า 10 CFU/g ในเดือนที่ 3 และเดือนที่ 5 ตามล้าดับ ส่วนมะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปที่
ใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 และ 2,000 ppm มีจ้านวนยีสต์และราน้อยกว่า  
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10 CFU/g ตลอดระยะเวลาการวิเคราะห์ 5 เดือน ซึ่งจ้านวนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน เลขท่ี 35/2558 คือน้อยกว่า 1× 103 CFU/g แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที ่2 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดปริมาณยีสต์และราของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียม

เมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิห้อง นาน 5 เดือน 
เดือน

ที่ 
ความเข้มข้นของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (ppm) 

500 ppm 1,000 ppm 1,500 ppm 2,000 ppm 
จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และ
รา 

(CFU/g) 

จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และ
รา 

(CFU/g) 

จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และ
รา 

(CFU/g) 

จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ปริมาณ
ยีสต์และรา 
(CFU/g) 

1 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
3 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
5 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

 
5. อภิปรายผล  

จากการศึกษาผลของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่นที่ผลิต
จากเนื้อมะม่วงสุกพบว่า โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์มีบทบาทส้าคัญในการยืดอายุการเก็บ
รักษาและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะในด้านการควบคุมการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
และกายภาพระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูป ในกระบวนการผลิตมะม่วงแผ่นที่ใช้ความ
ร้อนในการกวนเป็นระยะเวลานานพบว่า ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญ 
เนื่องจากการระเหยของสารดังกล่าว โดยมีปริมาณอยู่ในช่วง 29.17-54.00 ppm ซึ่งต่้ากว่า
ค่าที่กฎหมายก้าหนดไว้ที่ ไม่ เกิน 1,000  ppm (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข , 2566)  
เนื้อมะม่วงที่ผ่านการแช่รักษาด้วยสารเคมีมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา มะม่วงแผ่นท่ีผลิตจากเนื้อมะม่วงที่แช่ในโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นสูง
มีค่าสี L* และ a* เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการแช่ ซึ่งอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่ไมใ่ช่
เอนไซม์ (Non-enzymatic browning) ที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา (Sultana, R. et al. 
2020) มะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปมีปริมาณน้้าอิสระอยู่ในช่วง 0.55 -0.56% และความช้ืน 
ไม่เกิน 0.85% ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนส้าหรับผักและผลไม้กวน (ส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2546) จึงควรเลือกใช้ในปริมาณที่ปลอดภัยตามเกณฑ์
มาตรฐาน Codex ที่ระบุว่ามะม่วงกวนตากแห้งควรมีซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกิน 1,000 ppm  

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

 การศึกษาการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกับการยืดอายุการเก็บรักษาและการแปรรูป
มะม่วงแผ่นในครั้งนี้ เป็นการบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเข้ากับ
การแปรรูปผลไม้ท้องถิ่น โดยใช้วัตถุเจือปนอาหารในการควบคุมคุณภาพของมะม่วงแผ่น         
อย่างปลอดภัยและสอดคล้องกับกฎหมายอาหาร ในด้านแนวทางการเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหาร
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ที่เหมาะสมกับกระบวนการผลิตมะม่วงแผ่น เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่้าเสมอ                  
ลดการสูญเสียจากการเน่าเสีย สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ได้ทั้งในเชิงวิชาการและเชิงปฏิบัติ    
ในเชิงวิชาการสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส้าหรับการเรียนการสอน การศึกษาวิจัย และการต่อ
ยอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร ส่วนในเชิงปฏิบัติสามารถน้าไปใช้
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเชิงพาณิชย์  เพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร  
และเสริมสร้างศักยภาพการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารท้องถิ่น 
 
7. สรุป  

งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นหลังการแปรรูป และเมื่อสุ่มน้า
มะม่วงสุกที่เก็บรักษาในสารละลายซัลเฟอร์ไดออกไซด์แต่ละระดับความเข้มข้นและระยะเวลา
การเก็บรักษามาผลิตมะม่วงแผ่นพบว่า มะม่วงแผ่นทุกตัวอย่างมีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลง อยู่ ในช่วง  
36.32-65.00 ppm ปริมาณของซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีปริมาณลดลง เนื่องจากในกระบวนการ
ผลิตมะม่วงแผ่นใช้ความร้อนในขั้นตอนการกวนท้าให้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เกิดการระเหยออกอยู่
ในช่วง 29.17-54.00 ppm ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ก้าหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข 
วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร พ.ศ. 2566 ก้าหนดให้ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งและ
ไส้ขนมที่ท้าจากผลไม้ อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มซัลไฟต์ได้ไม่เกิน 1,000 ppm ดังนั้น
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างของมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุก ซึ่งแปรผันความ
เข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องนาน  
5 เดือน ทั้ง 4 ความเข้มข้น มีไม่เกินค่ามาตรฐานที่กฎหมายอาหารก้าหนดตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา มะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุกที่แช่ในซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น
สูงขึ้นมีสีเหลืองมากขึ้น แต่เมื่อผลิตจากเนื้อมะม่วงที่มีอายุการเก็บรักษานานขึ้นมีสีน้้าตาล  
มากขึ้น ระดับที่ควรเก็บรักษาเนื้อมะม่วงในซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 ppm 
เนื่องจากมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากมะม่วงสุกที่แช่ในซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 และ 
2,000 ppm นาน 5 เดือน ระดับความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  
ทีเ่หมาะสมคือ 2,467.72 เท่าของความเข้มข้นของก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ร้อยละ 1.65 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรมีการด้าเนินการต่อยอดน้าองค์ความรู้ด้านการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วง

แผ่นหลังการแปรรูปจากเนื้อมะม่วงสุกที่ยืดอายุการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์
ไปถ่ายทอดสู่ชุมชนและเกษตรกร 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรมีการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส้าหรับบรรจุมะม่วงแผ่น และสภาวะการบรรจุ

ที่เหมาะสมส้าหรับการเก็บรักษามะม่วงแผ่น  
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