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Abstract 
The effects of shellac-based coating formulations with or without crude galangal extract on prolonging 

storage life of mangoes (cv. Nam Dokmai #4) and inhibiting anthracnose caused by Colletotrichum 
gloeosporioides were investigated in this research.  It was found that shellac-based coating formulations with and 
without galangal extract could maintain the mango quality for 4 and 5 weeks at 12±1°C and 90+5% RH, 
respectively.  Coating with shellac solution without galangal extract was found to increase gloss, improve 
appearance, reduce weight loss and decrease anthracnose symptom more effectively than shellac solution 
containing galangal extract.  This indicated that using galangal extract as an additive to the shellac solution 
reduces the ability in maintaining the quality of mango fruit.  
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้แสดงการเปรียบเทียบผลของการเคลือบผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 จากสารเคลือบสูตรพื้นฐานที่มี
องคประกอบหลักคือ เชลแล็กและสารเคลือบสูตรพื้นฐานที่มีการดัดแปลงดวยสารสกัดขา เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและยับย้ัง
การเกิดโรคแอนแทรกโนสซึ่งเกิดจากเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides  จากผลการทดลองพบวาผลของการเคลือบสูตร
พื้นฐานที่ไมเติมและเติมสารสกัดขาสามารถรักษาคุณภาพของมะมวงไวได 5 และ 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 12±1 oซ  และความช้ืน
สัมพัทธ 90+5% ตามลําดับ นอกจากนั้นการเคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานยังสามารถเพิ่มความมันเงาใหกับผิวของมะมวง 
ลดการสูญเสียน้ําหนัก  สามารถลดอาการของโรคแอนแทรกโนสไดดีกวาสารเคลือบสูตรพื้นฐานที่มีการดัดแปลงดวยสารสกัด
ขา นี่แสดงใหเห็นวาการใชสารสกัดขาเพิ่มในสารละลายเชลแล็กลดความสามารถในการรักษาคุณภาพมะมวงน้ําดอกไม 
คําสําคัญ:  มะมวง, สารเคลือบ, เชลแล็ก, สารสกัดขา 

 
คํานํา 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจและมีศักยภาพในการสงออกที่สําคัญ
อันดับตนๆของไทย ปจจุบันประเทศไทยยังสงออกมะมวงไปจําหนายยังตางประเทศ มะมวงมีปริมาณการสงออกในป 2551 
เทากับ 15,478 เมตริกตัน  มีมูลคาประมาณ 354 ลานบาท  (กรมศุลกากร, 2551)  แตปญหาที่หลีกเล่ียงไมไดทําใหปริมาณ
ผลิตผลของมะมวงลดลงและมีจํานวนไมแนนอน คือ ระยะการเก็บรักษาท่ีส้ันและโรคแอนแทรกโนสของมะมวง   โรคนี้ทําความ
เสียหายใหกับมะมวงทุกระยะการเจริญเติบโตและผลมะมวงหลังการเก็บเก่ียว โดยพันธุมะมวงในประเทศไทยที่ออนแอตอโรคนี้
มากที่สุด คือ น้ําดอกไม  (คณะอาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและกระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2529)  ในป 2548 ผอง
เพ็ญ และคณะ ไดพัฒนาสูตรสารเคลือบเชลแล็กเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมที่ชวยในการยืดอายุการเก็บ
รักษาแตไมสามารถยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรกโนสได   โดยสามารถรักษาคุณภาพมะมวงได  3 สัปดาห ที่สภาวะสงออก และ 
1 สัปดาห ที่อุณหภมิูหอง  พิทยา (2548) พบวาสารสกัดขา (Alpinia galanga) ระดับความเขมขน 5,000 mg/l สามารถยับย้ัง
การเจริญของเชื้อ Colletotrichum  gloeosporioides ที่เปนสาเหตุของโรคแอนแทรกโนสในมะมวงได 100%  ดังนั้นคณะผูวิจัย
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จึงสนใจนําสารสกัดขาผสมกับสารเคลือบเชลแล็ก มาศึกษาเพื่อยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรกโนสและยืดอายุการเก็บรักษา
มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขาแหงที่ถูกบดดวยเคร่ืองบดลูกกล้ิง (ball mill) ใหมีขนาดประมาณ 0.5 มม. ถูกสกัดดวยเอทานอล 95%  ใน
อัตราสวน 100 กรัมตอ 400 มล.   โดยการปนกวนดวยแทงแมเหล็ก ความเร็ว 300 รอบตอนาที  เปนเวลา 18  ชม.ที่อุณหภูมิหอง 
สารสกัดถูกกรองดวยกระดาษกรองวอทแมน (Whatman) เบอร 4  แลวแอลกอฮอลถูกระเหยออกดวยเคร่ืองระเหยแบบหมุน (rotary 
evaporator)  ที่อุณหภูมิ 40 °ซ (ศุภพงษและเอกรินทร, 2552)  และนํามาผสมกับสารเคลือบดัง Table 1 
 
Table 1  Composition of shellac-based coating formulations with or without crude galangal extract 

  

นําผลมะมวงน้ําดอกไมจากสวนท่ีจังหวัดนครราชสีมา  มาทดลองในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน 2552  โดย
คัดขนาดผลมะมวงที่ใกลเคียงกัน (3 ผล/น้ําหนักมะมวง 1 กก.) ทําการตัดขั้วใหเหลือความยาว 0.5  ซม. สะเด็ดยางเปนเวลา 
30 นาที จากน้ันทดสอบความออนแกของผลมะมวงดวยการจมหรือลอยน้ําและน้ําเกลือ และลางดวยคลอรีน  200 mg/l  
จากนั้นแชในน้ํารอน 52 0ซ ตามดวยการแชในน้ําเย็น 3 นาที และจุมในโปรคลอราซ 250 mg/l นาน 3 นาที ตามลําดับ (อภิตา
และจริงแท, 2550)  จากนั้นผ่ึงใหแหง  และทําการพนเคลือบดวยสารละลายเชลแล็ก (A1) และเชลแล็กผสมสารสกัดขา 0.5% 
(G1) เปรียบเทียบกับมะมวงที่ไมไดทําการเคลือบ (C) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 0 ซ ความช้ืนสัมพัทธ 90+5%  ทําการวัดผลทุกๆ 
สัปดาห เปนเวลา 6 สัปดาห  แตละสัปดาหมีการวัดผลท้ังผลดิบและผลบมสุก ดังนี้คือ  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ความ
แนนเนื้อ ดวยเคร่ือง firmness tester  (Effegi, Italy)ขนาด 1 กก. ระยะกด 1 ซม. ขนาดหัวที่ใชวัดเสนผานศูนยกลาง 0.2, 0.5, 
0.8 ซม. วัดพื้นที่การเกิดโรค และวัดอัตราการหายใจ ดวยเคร่ือง gas chromatograph (Shimadzu รุน GC-8A) วัดความพึง
พอใจของผูบริโภค โดยวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (CRD) แตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 3 ผล และวิเคราะหผล
ความแตกตางทางสถิติแบบ  ANOVA  ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% และใชวิธีการทดสอบแบบพิสัยเชิงพหุของดันแคน 
(Duncan’s new multiple range test) 

  
ผลและวิจารณ 

ผลมะมวงดิบเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12±1 oซ ความช้ืนสัมพัทธ 90+5%  เปนเวลา 6 สัปดาห มีการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มขึ้น  6-11 % ขณะที่ผลบมสุกมีการสุญเสียน้ําหนัก 8-16% ในชวงการเก็บรักษา 6 สัปดาห โดยผลมะมวงที่ไมไดรับการ
เคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลมะมวงที่ไดรับการเคลือบทั้งสองสูตร ประมาณ 3-8%(Figure1) 

มะมวงที่ไมไดรับการเคลือบมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวามะมวงที่ไดรับการเคลือบ สวนเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักของมะมวงที่ไดรับการเคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานและสูตรผสมสารสกัดขามีคาใกลเคียงกัน   การสูญเสีย
น้ําหนักของผลสุกมากกวาผลดิบ เนื่องจากปจจัยภายนอก เชน อุณหภูมิและความช้ืนในการเก็บรักษา เปนสาเหตุสําคัญที่ทํา
ใหมะมวงเสียน้ําไดมาก (อภิตาและจริงแท, 2550) 

ความแนนเนื้อของมะมวงดิบมีคาต้ังแต 250 นิวตัน มะมวงที่เคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขามีคาความแนนเนื้อมาก
ที่สุด คือจะมีคาลดลงประมาณ 4.5 เทา รองลงมา  มะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานมีคาลดลงประมาณ 8 เทา และ
มะมวงที่ไมไดรับการเคลือบลดลงประมาณ 15 เทา ในสัปดาหที่ 1, 2   จากนั้นจะลดลงเร่ือยๆ  คาความแนนเนื้อของมะมวงผล
ดิบมีคามากกวามะมวงผลสุกประมาณ 15 เทา (Figure 2) เพราะในระหวางการเก็บรักษาความแนนเนื้อลดลงเนื่องจากการ
สลายตัวของสารโปรโตเพกทินซึ่งไมละลายน้ําไดเปนกรดเพคติคและเพกทิน หากไมมีกระบวนการสุกเกิดขึ้นสารประกอบเพ
กทินจะเปล่ียนแปลงนอยมาก (ดนัยและคณะ, 2548) อยางไรก็ตามคาความแนนเนื้อของผลบมสุกไมมีความแตกตางกันตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา  

Composition (% by weight) Coating 
Shellac Ammonia Oleic acid  Crude galangal extract Water 

Shellac-based coating  (A1) 10.00 0.94 1.00 - 88.06 
Shellac + 0.5%   crude 
galangal extract (G1) 10.00 0.94 1.00 0.50 87.56 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร            ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                 ผลของสารเคลือบ  281 

0

10

20

30

40

0 1 2 3 4 5 6

Fir
m

ne
ss

  (N
)

Weeks after  storage

(A) 

0
2
4
6
8

10
12
14
16

0 1 2 3 4 5 6

W
ei

gh
t

lo
ss

 (%
)

Weeks  after  storage

0
2
4
6
8

10
12
14
16

0 1 2 3 4 5 6

W
ei

gh
tl

os
s  

(%
)

Weeks  after  storage

(A) (B) 

Weeks in storage Weeks in storage 

                                                                                                                                                                       
 

 

 
 
 
 
 
Figure 1    Percentage of weight loss of unripe (A) and ripened (B) mango fruits treated with other coating material, 

after 6- week storage at 12 °C 90 + 5 %RH.  
  C:ο      = non-coated       A1:■ = shellac-based coating    
  G1:▲ = shellac-based coating +0.5% crude galangal extract 

 
 
 
                                                                                                                                 
 
 
 
 
 

Figure 2  Firmness of unripe (A) and ripened  (B)  mango fruits treated with other coating material, after 6-week 
storage at 12 °C 90 + 5 %RH.  

   C:ο      = non-coated       A1:■ = shellac-based coating    
  G1:▲ = shellac-based coating +0.5% crude galangal extract 

 
Table 2   Summary  of  comparative quality fruits after 4- week  storage at  12oC  90+5% RH 
 

Unripe Ripe 
Quality 

1st 2nd 3rd 1st 2nd 3rd 
TSS/TA C,  A1 และG1 C,  A1 และG1 

Oxygen  C,  A1 และG1 ∞ 

Carbon dioxide  C,  A1 และG1 ∞ 

Ethylene  C,  A1 และG1 ∞ 

Favorite  A1 และG1 C 

1st  = the best quality   3rd = the worst quality                   
               No significant difference (P>0.05)                   No data with unripe fruit         ∞  No data with ripened fruit  
 

 คาปริมาณของเเข็งที่ละลายน้ําไดมีคามากขึ้นเม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น เนื่องมาจากการเส่ือมสลายของผนัง
เซลล และการเปล่ียนแปงไปเปนน้ําตาล จากสารโมเลกุลใหญไมละลายน้ําไปอยูในสภาพโมเลกุลเล็กที่สามารถละลายน้ําได 
โดยปริมาณกรดมีคาลดลงเม่ือผลมะมวงสุก ทําใหมีรสชาติหวานมากขึ้น (อภิตาและจริงแท, 2550) ดังนั้นเม่ือเก็บ รักษาใน
ระยะเวลานานขึ้นคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอเปอรเซ็นตความเปนกรดจึงมีอัตราสูงขึ้น  โดยผลมะมวงดิบมีอัตราสูงขึ้น
มากในสัปดาหที่ 4-6   (ไมแสดงผลในที่นี้) คะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคในมะมวงบมสุก มะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตร
พื้นฐาน และสูตรผสมสารสกัดขาสูงกวามะมวงที่ไมไดรับการเคลือบในสัปดาหที่  4 และ 5   ทั้งนี้อัตราการหายใจของมะมวง
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จากการวัดแกสออกซิเจน  คารบอนไดออกไซด และเอทิลีน  มีคาใกลเคียงกันทั้งมะมวงที่ไมถูกเคลือบ เคลือบดวยเชลแล็กสูตร
พื้นฐานและสูตรผสมสารสกัดขา 

          C                  A1              G1 
 

 
Week 4 

 
 

Week 5 
 

 

Figure 3   Visual quality of mango fruits treated with other coating material, after 6-week storage at 12 °C 90 + 
5 %RH. 

              C = non-coated  A1 = shellac-based coating   G1 = shellac-based coating +0.5% crude galangal extract  
 

สําหรับการเกิดโรคของมะมวง พบวามะมวงที่ไมไดรับการเคลือบและเคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขามีพื้นที่การเนา
เสีย 30% และ 5% ตามลําดับในสัปดาหที่ 5 (Figure 3) มะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานไมพบการเกิดโรค ดังนั้นสาร
สกัดขาไมสามารถชวยในการยับย้ังโรคได  เนื่องจากสารออกฤทธิ์มีประสิทธิภาพที่ดีในคาพีเอชเปนกลาง(Juntachote,  2005)  
สารออกฤทธิ์อาจสลายตัวเม่ือนําไปผสมกับสูตรสารเคลือบซึ่งมีคาพีเอชเปนเบส และจากการทดสอบฟลมสูตรผสมสารสกัดขา
เพื่อยับย้ังการงอกของสปอรเช้ือราโดยงานวินิจฉัยและกักกันศัตรูพืช สถาบันวิจัยและพัฒนา กําแพงแสน พบวา ฟลมสูตรผสม
สารสกัดขายังคงพบการเจริญเติบโตของเชื้อรา 95-100% นี่แสดงใหเห็นวาสูตรฟลมดังกลาวนี้ไมสามารถยับย้ังการพัฒนาของ
โรคแอนแทรกโนสได 

สรุปผลการทดลอง 
การผสมสารสกัดขาในสารเคลือบเชลแล็กไมมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรกโนสได ในการวัดพื้นที่

การเกิดโรคพบวา มะมวงที่เคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขามีพื้นที่การเนาเสียมากกวามะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐาน  
ทําใหอายุการเก็บรักษาของมะมวงเคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐาน เก็บไดนานกวามะมวงที่เคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขา  
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