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Abstract 
Effects of coating materials on postharvest quality changes of mango fruit cv. Chok Anan were studied. 

Fruits at 110 days after full bloom were coated with 4%carnauba wax , 1%chitosan or 20%Aloe vera gel  and 
combinations of 4%carnauba wax and 1%chitosan , 4%carnauba wax and 20%Aloe vera gel , 1%chitosan  and 
20%Aloe vera gel , and 4%carnauba wax  , 1%chitosan  and 20%Aloe vera gel  compared with non-coated fruit. 
All fruits were kept at 25 °C 76 %RH and 13 °C 90 %RH. The results showed that the ripening speed of coated 
fruits in all treatments was slower than that of non-coated fruit. The fruits coated with a combination of 1%chitosan  
and 20%Aloe vera gel of both storage temperatures could reduce weight loss and fruit decay better than other 
treatments. Moreover, the fruits were able to keep at 25 and 13 °C for 12 and 28 days with normal ripe while non-
coated fruit could keep for 6 and 20 days, respectively. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวงพันธุโชคอนันต โดย
เคลือบผิวผลมะมวงอายุ 110 วันหลังดอกบานดวยไขคารนูบา ความเขมขน 4% ไคโตซาน ความเขมขน 1% หรือ วุนวานหาง
จระเข ความเขมขน 20% และเคลือบผิวผลดวยสารแบบผสมของไขคารนูบา 4% รวมกับไคโตซาน 1% ไขคารนูบา 4% รวมกับ
วุนวานหางจระเข 20% ไคโตซาน 1% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% และไขคารนูบา 4% ไคโตซาน 1% รวมกับวุนวานหาง
จระเข 20% เปรียบเทียบกับผลที่ไมผานการเคลือบผิว แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 76% 
และ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90% จากการทดลองพบวา ผลมะมวงที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทุกชนิดสุกชา
กวาผลที่ไมผานการเคลือบผิว โดยเฉพาะอยางยิ่ง ผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% ของทั้งสอง
อุณหภูมิที่เก็บรักษา สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและการเกิดโรคไดดีกวาชุดการทดลองอื่นๆ และผลสามารถเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียสไดนาน 12 และ 28 วัน โดยสามารถสุกไดตามปกติ ในขณะที่ผลที่ไมผานการเคลือบผิวมี
อายุการเก็บรักษาเพียง 6 และ 20 วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ: มะมวง, ไขคารนูบา,ไคโตซาน 

 
คํานํา 

มะมวงเปนไมผลชนิดหนึ่งที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจสามารถปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศ ผลมะมวงที่เก็บเกี่ยว
ในแตละปมีการสงไปจําหนายตางประเทศโดยมูลคาการสงออกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกๆ ป ในป พ.ศ.2546 พบวามูลคาการ
สงออกมะมวงไปตางประเทศมีมูลคาสูงถึง 188.6 ลานบาท  ซึ่งเพิ่มขึ้นจากป พ.ศ.2545 ที่มีมูลคาการสงออก 145.8 ลานบาท
คิดเปนอัตราการขยายตัวถึง 29.4 % โดยตลาดสงออกรายใหญของประเทศไทยไดแก มาเลเซีย  สิงคโปร ฮองกง  ญี่ปุน  
สหรัฐอเมริกา และประเทศแถบยุโรป (กรมศุลกากร, 2548) มะมวงที่สงออกไปจําหนายตางประเทศสวนใหญเปนมะมวง
ประเภทรับประทานผลสุก ซึ่งมีอยูหลายพันธุแตพันธุที่เปนที่นิยมในตลาดปจจุบันไดแก น้ําดอกไม  โชคอนันต  อกรอง และ
ทองดํา เปนตน (เพ็ญวิภา, 2541) ซึ่งปญหาสําคัญของการสงออก ไดแก ปญหาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ไมเหมาะสม 
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มะมวงพันธุโชคอนันตเปนพันธุที่เกิดจากการกลายพันธุและไดมาจากการเพาะเมล็ด มะมวงสามป ตนมะมวงพันธุ
โชคอนันตมีทรงพุมขนาดปานกลาง การเจริญเติบโตดี น้ําหนักผลประมาณ 300 - 400 กรัม ปริมาณเนื้อผลประมาณ 62 %  
คุณภาพผลเมื่อดิบมีรสเปรี้ยว เนื้อแข็งแนน เมื่อสุกมีรสชาติหวาน เนื้อแข็งแนน สีเหลืองเขม ไมมีเส้ียน ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ที่ละลายน้ําไดประมาณ 16 % อายุการเก็บเกี่ยวผลอยูระหวาง 110 – 120 วันนับจากวนัดอกบานเต็มที่ สามารถปลูกไดทุก
ภาคของประเทศ สามารถออกดอกติดผลไดตลอดป (ศิวพร, 2539) และเปนที่ยอมรับของตลาดตางประเทศ 

ปจจุบันการเคลือบผิวมีบทบาทตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของพืชผลที่สําคัญทางเศรษฐกิจหลายชนิด ซึ่ง
มีรายงานยืนยันวาสารเคลือบผิวสามารถชะลอการสุกและยืดอายุการวางจําหนายผลไมบางชนิดไดดี ดังนั้นจึงมีการนําวิธีการ
เคลือบผิวไปใชในเชิงการคากันอยางแพรหลายมากขึ้น  แตสารเคลือบผิวที่ใชสวนมากมักจะตองผสมสารเคมีบางอยางเพิ่มเติม 
เชน สารฆาเชื้อรา  เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของสารเคลือบผิวซึ่งอาจไมปลอดภัย  ดังนั้นองคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา 
(Food and Drug Administration, FDA) จึงออกเปนขอบังคับวาเมื่อผลิตผลใดก็ตามมีการใชสารเคลือบผิว จะตองทําการปด
ฉลากใหผูบริโภคทราบวาสารเคลือบผิวนั้นมี องคประกอบอะไรบาง เพื่อใหผูบริโภคทราบและตัดสินใจเลือกซื้อเอง การใชสาร
เคลือบผิวที่สามารถบริโภคไดหรือสารเคลือบผิวจากธรรมชาตินาจะเปนทางออกที่ดีที่สุด ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิวตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวงพันธุโชคอนันต  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเกี่ยวผลมะมวงพันธุโชคอนันต อายุ 110 วันหลังดอกบานจากไรประพัฒนและบุตร อ. สันทราย  จ. เชียงใหม ลาง
ทําความสะอาด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ  (completely randomized design : CRD) มี 8 กรรมวิธี คือ ชุด
ควบคุม (control)(T1),  เคลือบดวย carnauba wax  4 %(T2),  เคลือบดวย ไคโตซาน 1 %(T3),  เคลือบดวยวุนวานหางจระเข 
20 %(T4), เคลือบดวย carnauba wax 4 % + ไคโตซาน1 %(T5),  เคลือบดวย carnauba wax 4 % + วุนวานหางจระเข     
20 %(T6),  เคลือบดวย ไคโตซาน 1 % + วุนวานหางจระเข 20 %(T7) และ เคลือบดวย carnauba wax 4 % + ไคโตซาน1 % 
+วุนวานหางจระเข 20 %(T8) แตละกรรมวิธีมี  3 ซ้ํา (replication) ทําการเคลือบโดยนําผลมะมวงจุมลงในสารเคลือบผิวนาน  
30 วินาที แลวนําไปแขวนเพื่อผ่ึงใหแหง ชั่งน้ําหนักหลังการเคลือบแลวนําผลมะมวงทุกชุดไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25 และ 13  
องศาเซลเซียส เพื่อตรวจวัดผลทุกๆ 2 วันที่อุณหภูมิ  25 องศาเซลเซียส และทุกๆ 4 วันที่อุณหภูมิ  13 องศาเซลเซียส ทําการ
ประเมินเปอรเซ็นตการเกิดโรค อายุการเก็บรักษา และ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก 

 
ผลการทดลอง 

ผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% ชุดที่
เคลือบดวยวุนวานหางจระเข 20% และชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% เริ่มมีการเขา
ทําลายของโรคในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา คือ 10 % (Table 1) โดยมีการสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกัน (Figure 1) ในขณะที่ชุด
ที่เคลือบดวยไคโตซาน 1.0% และชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% รวมกับไคโตซาน 1.0% เริ่มมีการเขาทําลายของโรคใน
วันที่ 6  ของการเก็บรักษาคือ 10 และ 20 % ตามลําดับ สวนชุดที่เคลือบดวยไคโตซาน 1.0% รวมกับวุนวานหางจระเข 20%
และชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% รวมกับไคโตซาน 1.0% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% จะมีการเขาทําลายของโรคใน
วันที่  8  ของการเก็บรักษาคือ 10% เทากัน และมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นโดยเฉพาะวันที่ 8 ของการเก็บรักษา  โดยการเคลือบผิว
ดวยไคโตซาน 1.0% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% สามารถชะลอการเขาทําลายของเชื้อโรค ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก รวมทั้ง
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงไดนาน 12 วัน (Table 2)                

สวนผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% ชุดที่เคลือบ
ดวย วุนวานหางจระเข 20% และชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% รวมกับไคโตซาน 1.0% เริ่มมีการเขาทําลายของโรคใน
วันที่ 12  ของการเก็บรักษาคือ 10% เทากัน (Table 1) โดยมีการสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกัน (Figure 1) ในขณะที่ชุดที่เคลือบ
ดวยไคโตซาน 1.0% ชุดที่เคลือบดวย carnauba wax 4% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% และชุดที่เคลือบดวยcarnauba wax 
4% รวมกับไคโตซาน 1.0% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% เริ่มมีการเขาทําลายของโรคในวันที่ 16 ของการเก็บรักษาคือ 10 %
เทากัน สวนชุดที่เคลือบดวยไคโตซาน 1.0% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% จะมีการเขาทําลายของโรคในวันที่ 20 ของการเก็บ
รักษาคือ 10 % โดยที่ชุดควบคุมจะหมดอายุการเก็บรักษาที่ 20 วัน (Table 2) โดยการเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0% รวมกับ
วุนวานหางจระเข 20% สามารถชะลอการเขาทําลายของเชื้อโรค ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก รวมทั้งสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลมะมวงไดนาน 28 วัน (Table 2) 
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วิจารณผลการทดลอง 
การเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ไมเคลือบผิว และเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่ความเขมขนตาง ๆ แลว

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสมีการเขาทําลาย
ของโรคมากกวา การสูญเสียน้ําหนักเร็วกวาและมากกวา รวมทั้งมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ันกวาผลมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส เพราะวาอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอกิจกรรมตาง ๆ ที่เกิดขึ้นในผลิตผลสดได (สายชล, 2528) กระบวนการ    
เมแทบอลิซึมภายในผลิตผลก็เกิดชาลง ทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักลดลง การเขาทําลายของโรคก็เกิดไดชาลงเปนผลใหมีอายุ
การเก็บรักษาที่นานขึ้น สวนผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.0% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ดังกลาวไดเพราะวาการเคลือบผิวจะไปปกคลุมหรือทดแทนไขที่เคยมีอยู และปดชองเปดตางๆ ตามธรรมชาติของผลมะมวงทํา
ใหการสูญเสียน้ําหนักของผลมีนอยลง (จริงแท, 2538) รวมถึงเปนการจํากัดการแลกเปลี่ยนกาช ทําใหมีการสะสมของกาช 
CO2 จากการหายใจมากขึ้นจนไปยับยั้งการทํางานของเอทิลีน (Hulme,1971) กระบวนการสุกก็เกิดชาลง รวมถึงชะลอ 
กระบวนการเมแทบอลิซึมภายในผลิตผลใหเกิดไดชาลง เปนผลทําใหมีอายุการเก็บรักษาที่นานกวาผลที่ไมไดเคลือบผิวหรือ
อาจจะเนื่องมาจาก สารที่ใชเคลือบผิวมีสารยับยั้งการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยวอยู ซึ่งมีรายงานวาในวุนวานหางจระเขจะมีสาร
ในกลุมที่ตานการอักเสบที่มีคุณสมบัติในการฆาเชื้อได (กองกาญจนและคณะ, 2536) นอกจากนี้อาจเปนผลจากบทบาท
รวมกันกับไคโตซานในการรบกวนการทํางานของ plasma membrane, DNA และ mRNA ที่ถือวาเปนพื้นฐานของการยับยั้ง
การเจริญของเชื้อรา (Hadwiger and Loschke, 1981) จึงเกิดโรคไดนอยกวาผลที่ไมเคลือบผิว 

 
Table 1  Decay percentage of Chok Anan mango coated with various coating materials and stored at 25 and13 oC 

Decay percentage of mango fruit during storage 
Days at 25 oC Days at 13 oC  Treatment 

0  2  4  6  8  10  12  14  0  4  8  12  16  20  24  28  

T1 0 0 10 30 40 60 80 90 0 0 0 10 20 30 40 60 

T2 0 0 10 10 20 30 40 60 0 0 0 10 20 20 30 40 

T3 0 0 0 10 10 20 30 50 0 0 0 0 10 20 30 40 

T4 0 0 10 10 20 30 40 50 0 0 0 10 20 30 30 40 

T5 0 0 0 20 30 40 50 60 0 0 0 10 20 30 40 50 

T6 0 0 10 20 30 40 50 70 0 0 0 0 10 20 30 40 

T7 0 0 0 0 10 20 30 40 0 0 0 0 0 10 20 30 

T8 0 0 0 0 10 30 40 60 0 0 0 0 10 20 30 40 
 

Table 2  Storage life of Chok  Anan mango coated with various coating materials and stored at 25 and 13 oC 
Storage life (Days) 

Treatment 
25 oC 13 oC 

(T1)  Control                                                                               6 20 
(T2)  Carnauba wax 4%                                                             10 24 
(T3)  Chitosan 1%                                                                      12 24 
(T4)  Aloe vera gel 20%                                                            10 24 
(T5)  Carnauba wax 4% + Chitosan 1%                                   8 20 
(T6)  Carnauba wax 4% + Aloe vera gel 20%                         8 24 
(T7)  Chitosan 1% + Aloe vera gel 20%                                  12 28 
(T8)  Carnauba wax 4% + Chitosan 1%+ Aloe vera gel 20%  10 24 
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Figure 1  Weight loss of Chok Anan mango coated with various coating materials and stored at 25 oC ( A )           
                and 13 oC ( B )  
 

สรุป 
การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวงพันธุโชคอนันต พบวา

การเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1% รวมกับวุนวานหางจระเข 20% แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้ําหนัก ลดการเกิดโรคไดดีกวาชุดการทดลองอื่นๆ และยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 12 และ 28 วัน 
ตามลําดับ โดยผลสามารถสุกไดตามปกติ ในขณะที่ผลที่ไมผานการเคลือบผิวมอีายุการเก็บรักษาเพียง 6 และ 20 วัน 
ตามลําดับ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สถานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนทุนวิจัย 
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