
Agricultural Sci. J. 37 : 5 (Suppl.) : 132-135 (2006) ว. วิทย. กษ. 37 : 5 (พิเศษ) : 132-135 (2549) 

ผลของสารเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุมหาชนก 
Effect  of  Coating  Materials  on  Storage  Life  of  Mango  cv.  Mahajanaka 

 
  ดวงใจ  นอยวนั1  วิลาวัลย คําปวน2  กานดา หวังชยั3  กอบเกียรติ  แสงนิล3 และ จํานงค  อุทัยบุตร3 

Duangjai  noiwan1, Wilawan  kumpoun2, Kanda  whangchai3, Kobkiat  Saengnil3, and Jamnong Uthaibutra3 
 

Abstract 
Effect  of  coating  materials  on  storage  life  extension  of  mango  fruits  cv.  Mahajanaka  was  studied.  

Fruits  at  112  days  after  full  bloom  were  harvested  and  coated  with  1.0,  1.5 %  chitosan  and  10 %  
sunflower  seed  oil  emulsion  compared  with  non-coated  fruit.  All  fruits  were stored  at  25   and  13 °C.          
It  was  found  1.0 %  chitosan  coated  fruit  could  delay  ripening  better  than  non-coated  fruit  while  the 
coated  fruit  with  1.5 %  chitosan  and  10 %  sunflower  seed  oil  emulsion  showed  abnormal  fruit  ripening  
with green  peel  and  off-flavor  after  stored  at  25 °C  for  6  days. In  case  of  the  fruits  stored  at  13 °C, the  
coated  fruits  with  1.0, 1.5 %  chitosan and  10 %  sunflower  seed  oil  emulsion could  delay  ripening  longer  
than non-coated  fruit  and  extended  storage  life  for  36, 37  and  37  days,  respectively  compared  to  that  of  
non-coated  fruit  which  was  34  days. Nevertheless,  there  were  not  difference  in  total  soluble  solids  content  
and  titratable  acidity.   
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของสารเคลือบผิวในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงพันธุมหาชนก โดยทําการเคลือบผิวผล
มะมวงพันธุมหาชนกดวยไคโตซานความเขมขน 1.0, 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันเขมขน 10 % เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25  และ  13 °C พบวาที่อุณหภูมิ  25 °C  ผลมะมวงที่เคลือบดวยไคโตนซานเขมขน 1.0 % สามารถชะลอการสุกได
นานกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว สวนผลมะมวงที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน
ความเขมขน 10 % สีผิวไมสามารถเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองทั่วผลและเกิดกลิ่นหมักในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา      
สําหรับผลมะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวย ไคโตซานความเขมขน 1.0, 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันเขมขน   
10 %  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 13 °C สามารถชะลอการสุกไดนานกวาชุดที่ไมไดเคลือบผลและมีอายุการเก็บรักษานาน  36,  
37,  37 ตามลาํดับ ในขณะที่ชุดที่ไมไดเคลือบผลมีอายุการเก็บรักษานาน 34 วัน ทั้งนี้ทุกชุดมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกัน 
คําสําคัญ  มะมวงพันธุมหาชนก  การเคลือบผิว  การสุก 

 
คํานํา 

มะมวงพันธุมหาชนกมีคุณลักษณะเดนคือ สีสันสวยงาม ผลมีขนาดรูปทรงดี เมล็ดลีบบาง รสชาติหวานอมเปรี้ยว
เล็กนอย เมื่อสุกงอมหวานจัด เนื้อไมเละ มีกล่ินหอมเฉพาะตัว ดังนั้นอาจกลาวไดวา มะมวงพันธุมหานกเปนมะมวงที่เหมาะสม
สําหรับการสงออกอยางยิ่ง (มนตรี, 2545) 

การเปลี่ยนแปลงภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวงที่สําคัญคือ การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดโรค ละการสุก ดังนั้น 
มะมวงซึ่งจัดเปนผลไมประเภท climacteric จะเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว โดยมีอัตราการหายใจสูงและผลิตเอทิลีน     
ที่มากในระหวางที่มีการสุก ทําใหอายุการเก็บรักษาสั้นลง การปฏิบัติตอผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวอยางเหมาะสมจะสามารถ
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รักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีหนึ่งซึ่งสามารถการสูญเสียน้ําหนักละลดอัตรา
การหายใจได (ดนัย, 2540) อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวแตละชนิดมีคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ําและการควบคุม
การผานเขาออกของกาซไดไมเทากัน การเลือกใชตองคํานึงถึงความเขมขนหากใชความเขมขนสูงหรือเคลือบหนาเกินไปอาจ 
ทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนสงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอลและ  acetaldehyde ทําใหผลผลิตมีกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติ (จริงแท, 2542) การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลมะมวงพันธมหาชนกภายหลังการเก็บเกี่ยว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเกี่ยวผลมะมวงพันธุมหาชนกที่มีอายุ 112 วัน หลังดอกบานจากไรประพัฒนและบุตร อ.สันทราย จ.เชียงใหม 
คัดเลือกผลที่มีขนาดสม่ําเสมอกัน ไมมีบาดแผล ไมมีโรคและแมลงทําลาย ตัดกานผลเพื่อใหยางไหลและลางผลดวยน้ําประปา 
ผ่ึงไวใหแหง นําผลมะมวงมาเคลือบผิวดวย chitosan ความเขมขน 1, 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน         
ความเขมขน 10 % เปรียบเทียบกับผลที่ไมเคลือบผิวผล (ชุดควบคุม) แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C และ  13 °C บันทึก
การเปลี่ยนแปลงสี การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ความแนนเนื้อ   
และอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

ผลมะมวงพันธุมหาชนกที่ผานการเคลือบผิวดวย chitosan ความเขมขน 1, 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10% เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C มีคา TSS เพิ่มขึ้นจนถึงวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บรักษาหลังจากนั้น 
มีคาคอนขางคงที่ (Fig.1A) ขณะที่คา TA และความแนนเนื้อลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษายาวนานขึ้น (Fig. 1A และ 
1B) การพัฒนาสีเหลืองของเปลือกผลพบวา คา b ของชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นสูงที่สุดรองลงมาคือ ชุดที่เคลือบผิวดวย chitosan 
ความเขมขน 1% สําหรับชุดที่เคลือบดวย chitosan ความเขมขน 1.5% และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน   
10 % คา b เพิ่มขึ้นเล็กนอย (Fig.1E) และพบวามีการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนเหลืองไมทั่วผล นอกจากนี้ยังพบกลิ่นหมัก 
ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา สวนมะมวงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C พบวามะมวงทุกชุดการทดลองมีปริมาณ TSS เพิ่มขึ้น
จนถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ โดยแตละชุดการทดลองมีคาใกลเคียงกัน (Fig. 1E) ขณะที่
ปริมาณ TA และคาความแนนเนื้อมีคาลดลง โดยชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวย chitosan ความเขมขน 1% มีแนวโนม
ลดลงต่ํากวาชุดที่เคลือบผิวดวย chitosan ความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10%     
(Fig. 1E และ 1F) การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ มีการเปลี่ยนแปลงเปนสีเหลืองเพิ่มขึ้นและเมื่อพิจารณาจากคา b พบวา
คา b ของทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นและมีคาไมตางกัน (Fig. 1G และ 1H) โดยตลอดการเก็บรักษาไมพบกลิ่นรสผิดปกติ  
ผลมะมวงที่เคลือบผิวดวย chitosan ความเขมขน 1.5 % ใหผลดีที่สุดในการชะลอการสุก 

 
วิจารณผล 

สารเคลือบผิว chitosan และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน สามารถยดือายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุ 
มหาชนกได โดยสารเคลือบผิวไปปดทับปากใบและรูเปดทางธรรมชาติทําใหเกิดการแลกเปลี่ยนกาซกับบรรยากาศนอยลงจึง   
มีผลตอการหายใจ การผลิตเอทิลีน (Wills et al., 1998) เชนเดียวกับที่ El-Ghaouth et al. (1992) รายงานวาผลมะเขือเทศที่
เคลือบดวยไคโตซานชวยลดอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน และการเนาเสียไดดีกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว ผลมะมวงพันธุ
มหาชนกที่ผานการเคลือบดวย chitosan 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมลด็ทานตะวัน 10 % มีอายุการเก็บรักษาสั้นลงเมื่อ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C เนื่องจากเกิดกลิ่นหมัก แตชุดที่เก็บรักษาที่ 13 °C พบวาสารเคลือบผิวสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในตัวผลิตผลใหเกิดชาลงและการเก็บรักษาสภาพบรรยากาศดัดแปลงใหไดประโยชนควรใชรวมกับ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา (Kader, 1992) การเคลือบผิวเปนการจํากัดการผานเขาออกของออกซิเจน หากการผานเขาออก
ของออกซิเจนนอยเกินไป จะเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนทําใหเกิดกลิ่นหมักเนื่องจากการสะสม ethanol และ 
acetaldehyde (Baldwin, 1994)  
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            control                chitosan 1%               chitosan 1.5%    sunflower seed oil emulsion 10% 

 

Figure 1. Changes of total soluble solids (TSS) and titratable acidity (TA) (A,E), fruit firmness (B,F), b value of peel  

color (C,G) and b value of pulp color (D,H) of coated and non-coated Mahajanaka mangoes after storage at 25° C 

(A,B,C,D) and 13° C (E,F,G,H)  
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สรุป 
1. การใชสารเคลือบผิวกับมะมวงพันธุมหาชนกและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C ไมสามารถชะลอการสุกและยืดอายุ

การเก็บรักษาได โดยเฉพาะอยางยิ่งการใชไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 
10 % ทําใหเกิดกลิ่นหมักขึ้น 

2. การใช chitosan ความเขมขน 1.5 % และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C สามารถชะลอการสุกไดดีกวาชุดอื่น ๆ 
ซึ่งไมมีผลกระทบตอคุณภาพของผลโดยมีอายุเก็บรักษาไดนาน 37 วัน 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากโครงการสงเสริมกลุมงานวิจัยและพัฒนา : สรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน 
สํานักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย และโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สถานวิทยาการ
หลังการเก็บเกี่ยวมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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