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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตอคุณภาพและอายกุารเกบ็รักษาของสมเขียวหวานเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 5 แบงเปน 3 การทดลอง โดยการทดลองท่ี 1 ศึกษาผลของสารเคลือบ
ผิวไคโตซานความเขมขนรอยละ 0 (ชุดควบคุม) 1.0 1.5 และ 2.0 ซ่ึงมีน้ําหนกัโมเลกลุตํ่า ปานกลาง และสูงตามลําดับ 
พบวาการใชสารเคลือบผิวไคโตซานทุกระดับความเขมขน สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก และอัตราการหายใจได
ดีกวาผลสมท่ีไมไดเคลือบผิว และสามารถจํากัดการผานเขาออกของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจน 
ถึงแมวาการเคลือบผิวไคโตซานนํ้าหนกัโมเลกุลสูงความเขมขนรอยละ 2.0 สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดดกีวา
การใชท่ีความเขมขนอ่ืน แตผลสมเขียวหวานดังกลาวมีกล่ินรสผิดปกติหลังวันท่ี 35 ในขณะท่ีการใชไคโตซานความ
เขมขนอ่ืน ๆ ไมเกิดกล่ินรสผิดปกติ และจากการตรวจสอบเปลือกของผลสมเขียวหวานดวยกลองจลุทรรศอิเล็คตรอ
นแบบสองกราด (Scanning Electron Microscope) พบวาผิวภายนอกของผลสมเขียวหวานมีแผนฟลมของไคโตซาน
เคลือบอยู จึงทําใหปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลิตผลเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีกาซออกซิเจนลดลง รวมท้ังทํา
ใหอัตราการหายใจลดลง สําหรับการทดลองท่ี 2 เปนการศึกษาผลของสารเคลือบผิว Sta-fresh 310 ความเขมขนรอย
ละ 25 50 75 และ 100 พบวาการเคลือบผิว Sta-fresh 310 ความเขมขนรอยละ 100 สามารถลดการสูญเสียน้ําไดดี
ท่ีสุด แตพบกล่ินรสผิดปกติมากท่ีสุด โดยจะเกดิกล่ินผิดปกติต้ังแตวันท่ี 28 ของการเก็บรักษา แตการใช Sta-fresh 
310 ความเขมขนรอยละ 75 ลดการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกับความเขมขนรอยละ 100 สําหรับการทดลองท่ี 3 
เปนการศึกษาเปรียบเทียบผลของสารเคลือบผิวไคโตซานนํ้าหนักโมเลกุลปานกลางความเขมขนรอยละ 2.0 และ 
Sta-fresh 310 ความเขมขนรอยละ 75 และ modified starch พบวาผลสมเขียวหวานท่ีเคลือบดวย Sta-fresh 310 มีการ
สูญเสียน้ําหนกันอยกวาการใชสารเคลือบผิวไคโตซาน แตมีปญหาเร่ืองกล่ินรสผิดปกติ เนือ่งจากปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดในผลสูง แตมีปริมาณกาซออกซิเจนตํ่า 
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Abstract 
 In this study, effect of coating materials such as chitosan, Sta-fresh 310 and modified starch on 
postharvest storability and quality of mandarin 'Khieo Wann' stored at 5 °C and 905 %RH was conducted. In 
the first experiment 4. level of chitosan: 0, 1.0, 1.5 and 2.0% with low, medium and high molecular weight 
(LMW, MMW and HMW) were appied to the mandarin. All concentration with different molecular weights of 
chitosan resulted in not only decreasing respiration rate and weight loss but also limiting carbon dioxide and 
oxygen transport. The fruits, coated with 2.0% HMW chitosan showed the lowest weight loss. On the other hand, 
off-flavor occurred in the fruit coated with 2.0% HMW chitosan at day 35 after storage while the other chitosan 
coating did not show any of non- favorites off flavor. In addition, the surface of the fruit coated with chitosan as 
observed by Scanning Electron Microscope (SEM) revealed that the chitosan appeared like a thick firm which 
could prevent. the transport of carbon dioxide and oxygen through the film. Therefore, internal carbon dioxide 
accumulated in the coated fruit increased and the oxygen decreased. In the second experiment, the mandarin fruit 
were coated with 4 levels of Sta-fresh 310: 25, 50, 75 and 100. Although the mandarin coated with 75 and 100% 
Sta-fresh 310 showed the lowest weight loss, the fruit had the strong off flavor since day 28. In the last 
experiment, comparison of three coating materials, 2.0% chitosan, 75% Sta-fresh 310 and modified starch, was 
studied. Although Sta-fresh 310 could reduce weight loss than  the chitosan and modified starch, the mandarin 
coated with Sta-fresh 310 had the high ethanol content witch showed the great off-flavor. This off-flavor was due 
to .the high carbon dioxide content and the  low oxygen level in the Sta-fresh 310 coated mandarin.  
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