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Abstract 
The study on application of bee wax as coating materials for ‘Nam Dokmai’ mango fruit from 2 locations 

was conducted.  Three formulas of coating materials based on bee wax such as E (2.0 % bee wax and 0.4 % 
resin), F (4.0 % bee wax, 0.4 % resin and 0.2 % crude extract of mango latex) and G (2.0 % bee wax 0.8 % resin 
and 0.2 % crude extract of mango latex) were coated on mango fruit compared with commercial wax (Teva) and 
control fruit (non coated) before kept at 25 ºC. The result showed that coating material F was the most suitable 
formula for coating ‘Nam Dokmai’ mango fruit from the orchard having good disease control. The fruit from the 
location 1 coated with F formula had the lowest weight loss and disease level symptom. On the other hand, the 
non-coated fruit showed the greatest weight loss and disease level symptom. It was found that coating material F 
delayed ripening of mango fruit. For the fruit from location 2, all fruit showed higher disease symptoms than the 
fruit from location 1. However, these were no significant difference between coating materials.                
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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการนําเอาไขผึ้งมาใชเพื่อเปนสารเคลือบผิวสําหรับเคลือบผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่ผลิตจาก 2 
แหลงผลิต โดยใชสารเคลือบผิวที่มีสวนผสมของไขผึ้งในปริมาณตาง ๆ กัน 3 สูตรคือ E (ไขผ้ึง 2.0 เปอรเซ็นตและ เรซิ่น 0.4
เปอรเซ็นต) F (ไขผ้ึง 4.0 เปอรเซ็นต, เรซิ่น 0.4 เปอรเซ็นต และสารสกัดจากยางมะมวง 0.2 เปอรเซ็นต) และ G (ไขผ้ึง 2.0 
เปอรเซ็นต, เรซิ่น 0.8 เปอรเซ็นต และสารสกัดจากยางมะมวง 0.2 เปอรเซ็นต) เคลือบบนผิวมะมวง  เปรียบเทียบกับสารเคลือบ
ผิวที่มีจําหนายทางการคา (Teva) และชุดควบคุมที่ไมเคลือบผิว กอนนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ผลการ
ทดลองพบวา สารเคลือบผิวชนิด F มีสวนประกอบที่เหมาะสมสําหรับยืดอายุการเก็บรักษามะมวงน้ําดอกไมไดดีสําหรับผล
มะมวงที่มาจากแปลงที่มีการควบคุมโรคกอนการเก็บเกี่ยว โดยผลมะมวงจากแหลงผลิตที่ 1 ที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว F มี
การสูญเสียน้ําและการเกิดโรคต่ําที่สุด และสามารถชะลอการสุกของมะมวงไดนานที่สุด สวนชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําและมี
การเกิดโรคสูงที่สุด สําหรับผลมะมวงจากแหลงผลิตที่ 2 มีการเกิดโรคสูงกวามะมวงจากแหลงผลิตที่ 1 แตมะมวงจากแหลง
ผลิตที่ 2 ที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทุกชนิดมีการสูญเสียน้ํา และการเกิดโรคไมแตกตางกัน 
คําสําคัญ  ไขผ้ึง, มะมวงน้ําดอกไม, สารเคลือบผิว 
 

คํานํา 
การใชสารเคลือบผิวเปน วิธีการหนึ่ งที่ ถูกนํามาใช สําหรับยืดอายุหลังการเก็บเกี่ ยวผลไม  ปจจุบัน

ผลผลิตที่มีการใชสารเคลือบผิวกันอยางแพรหลายและไดรับการยอมรับของผูบริโภค ไดแก สาล่ี แอปเปล และ สม เปนตน ซึ่ง
การใชสารเคลือบผิวกับผลไมชนิดอื่นยังคงมีขอจํากัด เนื่องจากพืชแตละชนิดมีความแตกตางกันทางสรีรวิทยา การใชสาร
เคลือบผิวกับผลไมทําใหผลผลิตคงความสด เนื่องจากสารเคลือบผิวชวยลดอัตราการคายน้ําออกจากผล นอกจากนี้ยังทําให
ผลิตผลเกิดความมันวาวสวยงาม และยังสามารถปองกันการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรยีไดอีกดวย แตการเคลือบผิวจะทําให
เกิดการลดอัตราแลกเปลี่ยนกาซภายในกับภายนอกผล ปริมาณกาซออกซิเจนภายในผลจะลดลงเนื่องจากถูกนําไปใชใน
ขบวนการหายใจ และพบวามีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดขึ้นภายในผล (ชลิต, 2540; Chen and Nussinovitch, 
2000; Diab et al., 2001) สารเคลือบผิวที่ใชในทางการคาปจจุบันที่มีคุณภาพดีจะมีราคาแพงและตองนําเขาจากตางประเทศ 
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มีบางชนิดที่ผลิตในประเทศซึ่งมีราคาถูกแตยังมีประสิทธิภาพไมดี ทําใหเรงการเกิดกลิ่นผิดปกติจากขบวนการหายใจแบบไมใช
ออกซิเจนขึ้นในผลไมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิสูง (วิลาวัลย และคณะ, 2548) นอกจากนี้ สารเคลือบผิวบางชนิดยังมี
สวนประกอบซึ่งอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคในระยะยาวได ถาบริโภคโดยไมไดลางหรือปอกเปลือกเอาสารที่เคลือบผิว
ออกใหหมด  การหาสารเคลือบผิวที่มีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค จึงมีความจําเปนอยางยิ่ง 

ไขผ้ึงเปนสารธรรมชาติที่ไดจากรังผ้ึง เปนสารที่บริโภคได ไมมีพิษตอผูบริโภค จากการตรวจเอกสารตาง ๆ พบวาไขผึ้ง
ถูกนํามาใชเปนสวนประกอบของยาและเครื่องสําอาง ในสวนของการนํามาใชในการเก็บรักษาผลผลิตสดยังมีไมมากนัก 
Navarro-Tarazaga et al.,  )2007 ( รายงานวาไดพยายามนําเอาไขผึ้งไปเปนสวนผสมของสารเคลือบผิวโดยผสมกับ 
hydroxypolymathylcellulose (HPMC) และชีแล็ค นําไปเปนสารเคลือบผิวสมติดเปลือกพันธุ Valencia และสมเปลือกลอน
พันธุ Marisol ผลการทดลองพบวายังคงมีการสูญเสียน้ําและลักษณะภายนอก ความมันวาว ไมแตกตางจากชุดควบคุมยังไม
พบรายงานการใชไขผ้ึงในการเคลือบผิวผลไมซึ่งจะตองมีการพัฒนาสูตรตอไป ดังนั้นงานวิจัยนี้ไดนําเอาไขผึ้งมาหาวิธีการผสม
เปนสารเคลือบผิวสูตรตาง ๆ เพื่อหาสูตรที่เหมาะสมสําหรับลดการสูญเสียน้ําและชะลอการสุกของมะมวงพันธน้ําดอกไม 
นอกจากนี้ยังไดทดสอบการผสมสารธรรมชาติที่มีฤทธิ์ในการตานทานการเจริญของเชื้อสาเหตุของโรคหลังเก็บเกี่ยวที่สกัดจาก
ยางของผลมะมวง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของสารเคลือบผิวดวย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่เก็บเกี่ยวจากแปลงเกษตรกรจาก 2 แหลงผลิตคือ สวน 1 อยูในเขตอําเภอเชียงดาวและ

สวน 2 อยูในเขตอําเภอพราว จังหวัดเชียงใหม นํามากําจัดยาง ลางทําความสะอาดดวยน้ําประปา และผ่ึงใหแหง  แลวนําไป
เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่มีสวนผสมของไขผึ้งในปริมาณตาง ๆ กัน 3 สูตรคือ E (ไขผ้ึง 2.0 เปอรเซ็นตและ เรซิ่น 0.4
เปอรเซ็นต) F (ไขผ้ึง 4 เปอรเซ็นต เรซิ่น 0.4 เปอรเซ็นต และสารสกัดจากยางมะมวง 0.2 เปอรเซ็นต) และ G (ไขผ้ึง 2 
เปอรเซ็นต, เรซิ่น 0.8 เปอรเซ็นต และสารสกัดจากยางมะมวง 0.2 เปอรเซ็นต) เปรียบเทียบกับสารเคลือบผิวที่มีจําหนายทาง
การคา (Teva) และชุดควบคุมที่ไมเคลือบผิว แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ โดยใชผลมะมวงจํานวน 30 ผลตอวิธีการทดลอง (12 ผลสําหรับติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพแบบไมทําลาย และ 
4 ผลสําหรับวัดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพแบบทําลาย) ทําการตรวจคุณภาพของมะมวง ระหวางการเก็บรักษาทุก ๆ 3 วัน ไดแก 
การเกิดโรค การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ การเปลี่ยนแปลงของความแนนเนื้อ และการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพในการบริโภคเชน ปริมาณกรดที่ไตเตรทได และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

 
ผลและวจิารณ 

ในระหวางการเก็บรักษาผลมะมวงที่เคลือบผิวทุกชนิดจะมีการสูญเสียน้ําต่ํากวาชุดควบคุม (Figure 1) และมีการสุก
เปนปกติ โดยมีการพัฒนาของสีเปลือก สีเนื้อ ความแนนเนื้อ คุณภาพในการบริโภค เชนปริมาณของ TA TSS เมื่อเก็บรักษา
นาน 12 ไมมีความแตกตางกันและไมพบผลที่มีกล่ินผิดปกติจากการหายใจแบบไมใชออกซิเจนทั้งสองแหลงผลิต ผลมะมวง
จากแหลงผลิตที่ 1 ผลที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว F มีการสูญเสียน้ําและการเกิดโรคต่ําที่สุด และชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ํา
และมีการเกิดโรคสูงที่สุด (Figure 2) สารเคลือบชนิด F ประกอบดวยไขผึ้งในปริมาณที่สูงกวาสารเคลือบผิวอีก 2 สูตร ดังนั้นจึง
สามารถลดการสูญเสียน้ําของมะมวงไดดีกวา มีผลชะลอการสุกและลดการสูญเสียน้ําของมะมวงไดมากกวา นอกจากนี้ยัง
สามารถลดการเขาทําลายของเชื้อโรคหลังเก็บเกี่ยวมากกวาสารชนิดอื่นได เนื่องจากสารเคลือบผิว F ประกอบดวยสารสกัด
จากยางของมะมวงซึ่งมีรายงานพบวามีผลตอการตานทานการเจริญของเชื้อรา จึงทําใหมีผลชะลอการเกิดโรคแอนแทรกโนสได 
(Kumpoun, et al., 2005)    

สําหรับมะมวงจากแหลงผลิตที่ 2 ที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทุกชนิดมีการสูญเสียน้ํา และการเกิดโรคไมแตกตาง
กัน เนื่องจากผลมะมวงมีการระบาดของโรคในระดับสูงมากทุกวิธีการทดลอง แสดงวาการเกิดโรคซึ่งเปนบาดแผลเปด จึงทําให
สารเคลือบผิวไมสามารถปองกันการสูญเสียน้ําได สารสกัดจากยางของมะมวงที่ผสมในสารเคลือบผิว F และ G ไมผลตอการ
ชะลอการเกิดโรคได ดังนั้นจึงสรุปไดวาสารเคลือบผิวชนิด F มีสวนประกอบที่เหมาะสมสําหรับยืดอายุการเก็บรักษามะมวง
น้ําดอกไมไดดีสําหรับผลมะมวงที่มาจากแปลงที่มีการควบคุมโรคกอนการเก็บเกี่ยวเทานั้น ซึ่งไดมีรายงานผลการศึกษาตาง ๆ 
พบวาสารเคลือบผิวตางชนิดกันและสวนผสมของสารเคลือบผิวที่ใชเคลือบแตกตางกันจะมีผลตออัตราการแลกเปลี่ยนกาซ
ภายในผลและภายนอกผล ซึ่งจะมีผลตอชนิดหรือ สายพันธุของผลไมแตกตางกัน  (วิลาวัลย และ จํานง, 2550;  Hagenmaier 
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and Baker, 1994) อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวชนิด F นาจะเปนสูตรที่เหมาะสมสําหรับนําไปปรับปรุงเพื่อผลิตเปนสารเคลือบ
ผิวมะมวงพันธุน้ําดอกไมในอนาคตได 
 

สรุป 
การใชสารเคลือบผิวทั้ง 3 สูตร และสารเคลือบผิวทางการคา (Teva) สามารถลดการสูญเสียน้ําจากผลมะมวงไดดี 

โดยที่ผลมะมวงยังคงมีการสุกตามปกติ สารเคลือบผิวชนิด F มีสวนประกอบที่เหมาะสมสําหรับยืดอายุการเก็บรักษามะมวง
น้ําดอกไมไดดีที่สุดในการปองกันการสูญเสียน้ํา และลดการเขาทําลายของโรค และจะไดผลดีสําหรับผลมะมวงที่มาจากแปลง
ที่มีการควบคุมโรคกอนการเก็บเกี่ยวเทานั้น 

 
 คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่สนับสนุนทุนในการวิจัย และ
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Figure 1   Level of disease symptoms of coated mango fruit from 2 orchards after storage at 25ºC for 12 days  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2   Percentage of weight lost of coated mango fruit from 2 orchards during storage at 25ºC   
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