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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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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้แสดงการเปรียบเทียบผลของการเคลือบผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 จากสารเคลือบสูตรพื้นฐานที่มี
องคประกอบหลักคือ เชลแล็กและสารเคลือบสูตรพื้นฐานที่มีการดัดแปลงดวยสารสกัดขา เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและยับย้ัง
การเกิดโรคแอนแทรกโนสซึ่งเกิดจากเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides  จากผลการทดลองพบวาผลของการเคลือบสูตร
พื้นฐานที่ไมเติมและเติมสารสกัดขาสามารถรักษาคุณภาพของมะมวงไวได 5 และ 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 12±1 oซ  และความช้ืน
สัมพัทธ 90+5% ตามลําดับ นอกจากนั้นการเคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานยังสามารถเพิ่มความมันเงาใหกับผิวของมะมวง 
ลดการสูญเสียน้ําหนัก  สามารถลดอาการของโรคแอนแทรกโนสไดดีกวาสารเคลือบสูตรพื้นฐานที่มีการดัดแปลงดวยสารสกัด
ขา นี่แสดงใหเห็นวาการใชสารสกัดขาเพิ่มในสารละลายเชลแล็กลดความสามารถในการรักษาคุณภาพมะมวงน้ําดอกไม 
คําสําคัญ:  มะมวง, สารเคลือบ, เชลแล็ก, สารสกัดขา 

 
คํานํา 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนผลไมเขตรอนที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจและมีศักยภาพในการสงออกที่สําคัญ
อันดับตนๆของไทย ปจจุบันประเทศไทยยังสงออกมะมวงไปจําหนายยังตางประเทศ มะมวงมีปริมาณการสงออกในป 2551 
เทากับ 15,478 เมตริกตัน  มีมูลคาประมาณ 354 ลานบาท  (กรมศุลกากร, 2551)  แตปญหาที่หลีกเล่ียงไมไดทําใหปริมาณ
ผลิตผลของมะมวงลดลงและมีจํานวนไมแนนอน คือ ระยะการเก็บรักษาท่ีส้ันและโรคแอนแทรกโนสของมะมวง   โรคนี้ทําความ
เสียหายใหกับมะมวงทุกระยะการเจริญเติบโตและผลมะมวงหลังการเก็บเก่ียว โดยพันธุมะมวงในประเทศไทยที่ออนแอตอโรคนี้
มากที่สุด คือ น้ําดอกไม  (คณะอาจารยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและกระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2529)  ในป 2548 ผอง
เพ็ญ และคณะ ไดพัฒนาสูตรสารเคลือบเชลแล็กเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลมะมวงน้ําดอกไมที่ชวยในการยืดอายุการเก็บ
รักษาแตไมสามารถยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรกโนสได   โดยสามารถรักษาคุณภาพมะมวงได  3 สัปดาห ที่สภาวะสงออก และ 
1 สัปดาห ที่อุณหภมิูหอง  พิทยา (2548) พบวาสารสกัดขา (Alpinia galanga) ระดับความเขมขน 5,000 mg/l สามารถยับย้ัง
การเจริญของเชื้อ Colletotrichum  gloeosporioides ที่เปนสาเหตุของโรคแอนแทรกโนสในมะมวงได 100%  ดังนั้นคณะผูวิจัย
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จึงสนใจนําสารสกัดขาผสมกับสารเคลือบเชลแล็ก มาศึกษาเพื่อยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรกโนสและยืดอายุการเก็บรักษา
มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขาแหงที่ถูกบดดวยเคร่ืองบดลูกกล้ิง (ball mill) ใหมีขนาดประมาณ 0.5 มม. ถูกสกัดดวยเอทานอล 95%  ใน
อัตราสวน 100 กรัมตอ 400 มล.   โดยการปนกวนดวยแทงแมเหล็ก ความเร็ว 300 รอบตอนาที  เปนเวลา 18  ชม.ที่อุณหภูมิหอง 
สารสกัดถูกกรองดวยกระดาษกรองวอทแมน (Whatman) เบอร 4  แลวแอลกอฮอลถูกระเหยออกดวยเคร่ืองระเหยแบบหมุน (rotary 
evaporator)  ที่อุณหภูมิ 40 °ซ (ศุภพงษและเอกรินทร, 2552)  และนํามาผสมกับสารเคลือบดัง Table 1 
 
Table 1  Composition of shellac-based coating formulations with or without crude galangal extract 

  

นําผลมะมวงน้ําดอกไมจากสวนท่ีจังหวัดนครราชสีมา  มาทดลองในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน 2552  โดย
คัดขนาดผลมะมวงที่ใกลเคียงกัน (3 ผล/น้ําหนักมะมวง 1 กก.) ทําการตัดขั้วใหเหลือความยาว 0.5  ซม. สะเด็ดยางเปนเวลา 
30 นาที จากน้ันทดสอบความออนแกของผลมะมวงดวยการจมหรือลอยน้ําและน้ําเกลือ และลางดวยคลอรีน  200 mg/l  
จากนั้นแชในน้ํารอน 52 0ซ ตามดวยการแชในน้ําเย็น 3 นาที และจุมในโปรคลอราซ 250 mg/l นาน 3 นาที ตามลําดับ (อภิตา
และจริงแท, 2550)  จากนั้นผ่ึงใหแหง  และทําการพนเคลือบดวยสารละลายเชลแล็ก (A1) และเชลแล็กผสมสารสกัดขา 0.5% 
(G1) เปรียบเทียบกับมะมวงที่ไมไดทําการเคลือบ (C) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 0 ซ ความช้ืนสัมพัทธ 90+5%  ทําการวัดผลทุกๆ 
สัปดาห เปนเวลา 6 สัปดาห  แตละสัปดาหมีการวัดผลท้ังผลดิบและผลบมสุก ดังนี้คือ  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ความ
แนนเนื้อ ดวยเคร่ือง firmness tester  (Effegi, Italy)ขนาด 1 กก. ระยะกด 1 ซม. ขนาดหัวที่ใชวัดเสนผานศูนยกลาง 0.2, 0.5, 
0.8 ซม. วัดพื้นที่การเกิดโรค และวัดอัตราการหายใจ ดวยเคร่ือง gas chromatograph (Shimadzu รุน GC-8A) วัดความพึง
พอใจของผูบริโภค โดยวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (CRD) แตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 3 ผล และวิเคราะหผล
ความแตกตางทางสถิติแบบ  ANOVA  ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% และใชวิธีการทดสอบแบบพิสัยเชิงพหุของดันแคน 
(Duncan’s new multiple range test) 

  
ผลและวิจารณ 

ผลมะมวงดิบเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12±1 oซ ความช้ืนสัมพัทธ 90+5%  เปนเวลา 6 สัปดาห มีการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มขึ้น  6-11 % ขณะที่ผลบมสุกมีการสุญเสียน้ําหนัก 8-16% ในชวงการเก็บรักษา 6 สัปดาห โดยผลมะมวงที่ไมไดรับการ
เคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลมะมวงที่ไดรับการเคลือบทั้งสองสูตร ประมาณ 3-8%(Figure1) 

มะมวงที่ไมไดรับการเคลือบมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวามะมวงที่ไดรับการเคลือบ สวนเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักของมะมวงที่ไดรับการเคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานและสูตรผสมสารสกัดขามีคาใกลเคียงกัน   การสูญเสีย
น้ําหนักของผลสุกมากกวาผลดิบ เนื่องจากปจจัยภายนอก เชน อุณหภูมิและความช้ืนในการเก็บรักษา เปนสาเหตุสําคัญที่ทํา
ใหมะมวงเสียน้ําไดมาก (อภิตาและจริงแท, 2550) 

ความแนนเนื้อของมะมวงดิบมีคาต้ังแต 250 นิวตัน มะมวงที่เคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขามีคาความแนนเนื้อมาก
ที่สุด คือจะมีคาลดลงประมาณ 4.5 เทา รองลงมา  มะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานมีคาลดลงประมาณ 8 เทา และ
มะมวงที่ไมไดรับการเคลือบลดลงประมาณ 15 เทา ในสัปดาหที่ 1, 2   จากนั้นจะลดลงเร่ือยๆ  คาความแนนเนื้อของมะมวงผล
ดิบมีคามากกวามะมวงผลสุกประมาณ 15 เทา (Figure 2) เพราะในระหวางการเก็บรักษาความแนนเนื้อลดลงเนื่องจากการ
สลายตัวของสารโปรโตเพกทินซึ่งไมละลายน้ําไดเปนกรดเพคติคและเพกทิน หากไมมีกระบวนการสุกเกิดขึ้นสารประกอบเพ
กทินจะเปล่ียนแปลงนอยมาก (ดนัยและคณะ, 2548) อยางไรก็ตามคาความแนนเนื้อของผลบมสุกไมมีความแตกตางกันตลอด
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 
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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  
 

 คาปริมาณของเเข็งที่ละลายน้ําไดมีคามากขึ้นเม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น เนื่องมาจากการเส่ือมสลายของผนัง
เซลล และการเปล่ียนแปงไปเปนน้ําตาล จากสารโมเลกุลใหญไมละลายน้ําไปอยูในสภาพโมเลกุลเล็กที่สามารถละลายน้ําได 
โดยปริมาณกรดมีคาลดลงเม่ือผลมะมวงสุก ทําใหมีรสชาติหวานมากขึ้น (อภิตาและจริงแท, 2550) ดังนั้นเม่ือเก็บ รักษาใน
ระยะเวลานานขึ้นคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอเปอรเซ็นตความเปนกรดจึงมีอัตราสูงขึ้น  โดยผลมะมวงดิบมีอัตราสูงขึ้น
มากในสัปดาหที่ 4-6   (ไมแสดงผลในที่นี้) คะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคในมะมวงบมสุก มะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตร
พื้นฐาน และสูตรผสมสารสกัดขาสูงกวามะมวงที่ไมไดรับการเคลือบในสัปดาหที่  4 และ 5   ทั้งนี้อัตราการหายใจของมะมวง
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จากการวัดแกสออกซิเจน  คารบอนไดออกไซด และเอทิลีน  มีคาใกลเคียงกันทั้งมะมวงที่ไมถูกเคลือบ เคลือบดวยเชลแล็กสูตร
พื้นฐานและสูตรผสมสารสกัดขา 

          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  
 

สําหรับการเกิดโรคของมะมวง พบวามะมวงที่ไมไดรับการเคลือบและเคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขามีพื้นที่การเนา
เสีย 30% และ 5% ตามลําดับในสัปดาหที่ 5 (Figure 3) มะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐานไมพบการเกิดโรค ดังนั้นสาร
สกัดขาไมสามารถชวยในการยับย้ังโรคได  เนื่องจากสารออกฤทธิ์มีประสิทธิภาพที่ดีในคาพีเอชเปนกลาง(Juntachote,  2005)  
สารออกฤทธิ์อาจสลายตัวเม่ือนําไปผสมกับสูตรสารเคลือบซึ่งมีคาพีเอชเปนเบส และจากการทดสอบฟลมสูตรผสมสารสกัดขา
เพื่อยับย้ังการงอกของสปอรเช้ือราโดยงานวินิจฉัยและกักกันศัตรูพืช สถาบันวิจัยและพัฒนา กําแพงแสน พบวา ฟลมสูตรผสม
สารสกัดขายังคงพบการเจริญเติบโตของเชื้อรา 95-100% นี่แสดงใหเห็นวาสูตรฟลมดังกลาวนี้ไมสามารถยับย้ังการพัฒนาของ
โรคแอนแทรกโนสได 

สรุปผลการทดลอง 
การผสมสารสกัดขาในสารเคลือบเชลแล็กไมมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดโรคแอนแทรกโนสได ในการวัดพื้นที่

การเกิดโรคพบวา มะมวงที่เคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขามีพื้นที่การเนาเสียมากกวามะมวงที่เคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐาน  
ทําใหอายุการเก็บรักษาของมะมวงเคลือบดวยเชลแล็กสูตรพื้นฐาน เก็บไดนานกวามะมวงที่เคลือบดวยสูตรผสมสารสกัดขา  
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