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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุมหาชนก โดยแบงออกเปน 2 ตอน คือ 
ตอนท่ี 1 ศึกษาหาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวในกลุมของน้ํามันพืช เชลแลคและไคโตซาน โดยแยกกลุม
ในการทดลอง ไดผลดังนี้ 
 การศึกษาผลของการเคลือบผิวผลมะมวงดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลม น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันเมล็ดทานตะวัน 
และนํ้ามันรําขาวท่ีความเขมขน 10 และ 20% เปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดเคลือบผิว แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C พบวา 
ชุดท่ีเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลม และน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10% สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือก การลดลงของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และความแนน
เนื้อของผลไดดีกวาชุดท่ีไมไดเคลือบผิว สําหรับชุท่ีเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตางๆ ความเขมขน 20% และ 
อิมัลชันของน้ํามันรําขาวและนํ้ามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10% เกิดกล่ินหมักระหวางการเก็บรักษา 
 การศึกษาผลของการเคลือบผิวมะมวงดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6% แลว เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25°C 
พบวา เชลแลคความเขมขน 6%สามารถชะลอการสุก การลดลงของความแนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได และปริมาณกรดท่ีไทเทตรดไดดีกวาชุดท่ีไมไดเคลือบผิว โดยมีจํานวนวันท่ีใชในการพัฒนาสีเปลือกจนมีสีเหลือง
ท่ัวผลเทากับ 9.2 วัน แตเปลือกมีสีคลํ้ามากกวาชุดการทดลองอื่น ท้ังนี้เม่ือผลสุก พบวา ผลมะมวงของทุกชุดการ
ทดลองมีคะแนนการประเมินคุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน 
การศึกษาผลของการเคลือบผิวผลมะมวงดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5% แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25°C 
พบวาไคโตซานความเขมขน 1.5% สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และความแนนเนื้อของผลไดดีกวาชุดาการทดลองอ่ืน 
 ตอนท่ี 2 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพของผลมะมวงพันธุมหาชนกหลังการ
เก็บเกี่ยว โดยเคลือบผิวผลมะมวงดวยไคโตซานความเขมขน 1.5% อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 
10% และชุดควบคุมท่ีไมไดเคลือบผิว แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C พบวาสารเคลือบผิวท้ัง 2 ชนิดสามารถชะลอการ
สุก และการลดลงของความแนนเนื้อ รวมท้ังชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือก สีเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได โดยเฉพาะอยางยิ่งชุดท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5% มีจํานวนวันท่ีใช
ในการพัฒนาสีเปลือกจนมีสีเหลืองท่ัวผลมากท่ีสุดเทากับ 24.6 วัน รองลงมาคือ อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน
ความเขมขน 10% เทากับ 21.4 วัน และชุดควบคุมเทากับ 16.2 วัน ตามลําดับ นอกจากนี้ผลมะมวงท่ีเคลือบผิวดวยไค
โตซานความเขมขน 1.5%มีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C นาน 37.8 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 32.2 วันเทานั้น ท้ังนี้การใชสารเคลือบผิวไมมีผลกระทบในแงลบตอคุณภาพของผลเมื่อผลสุก 
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Abstract 
 Effect of coating materials on storage life of mango fruit cv. Mahajanaka  was studied in 2 parts.  The first 
part was dued to find out the suitable type and concentration of coating material as vegetable oil, shellac and 
chitosan, separately.  Results were presented as follows. 
 Effect of oil emulsion on postharvest quality change of mango fruit was investigated by coating the fruits 
with 10 and 20% palm oil, soybean oil, sunflower seed oil and rice bran oil compared with non-coated fruit.  
Thereafter, all fruits were stored at 25°C. It was found that the fruits coated with 10% palm oil and 10% sunflower 
seed oil emulsion could delay color change decreases of TSS, TA and firmness better than the non-coated fruit.  
Fruits coated with 10% soybean oil, 10% rice bran oil emulsion and 20% oil emulsion showed off-flavor during 
storage. 
 Effect of shellac on postharvest quality change of mango fruit was investigated by coating the fruits with 2, 
4 and 6% shellac and stored at 25°C.   Result showed that the fruit coated with 6% shellac could delay ripening, 
decreases of firmness, TSS, TA and color change better than the non-coated fruit.  Peel color of fruit coated with 6% 
shellac was able to turn to yellow within 9.2 days but peel color was darker than other treatments.  Nevertheless, all 
treatments were no significant difference in organoleptic test when the fruits riped. 
 Effect of chitosan on postharvest quality change of mango fruit was investigated by coating the fruits with 
0.5, 1.0 and 1.5% chitosan and then stored at 25°C.  It was found that the fruit coated with 1.5% chitosan could 
delay color change, decreases of TSS, TA and firmness better than other treatments. 
The second part was studied on effect of coating materials on storage life and quality change of mango fruit cv. 
Mahajanaka.  Fruits were coated with 10% sunflower seed oil emulsion, 1.5% chitosan and non-coated fruit as a 
control treatment, then all fruits were stored at 13°C.  Result showed that the both treatments of oil emulsion and 
chitosan could delay ripening and decrease of firmness as well as delay peel and pulp color changes, TSS and TA 
contents better than the non-coated fruit.  The peel color of fruit coated with 1.5%chaitosan changed from green to 
fully yellow within 24.6 days while those of the fruit coated with 10% sunflower seed oil and control were 21.4 and 
16.2 days, respectively.  Moreover, storage life at 13°C of fruit coated with 1.5% chitosan was 37.8 days while non-
coated fruit was only 32.2 days.  Coating materials did not show any negative effect on fruit quality when the fruits 
riped.   
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