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บทคัดยอ 
การทดสอบสารเคลือบ (Lab A) ที่มีองคประกอบหลักคือเชลแล็ก พัฒนาขึ้นโดยหองปฏิบัติการของจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย โดยการพนเคลือบผิวเปลือกผลมังคุด 20 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม และมะนาวพนัธุแปน 30 มิลลิลิตรตอ
กิโลกรัม กอนเก็บรักษาผลมังคุดและมะนาวที่อุณหภูมหิอง (30+5°C และ 28+2°C ความชื้นสัมพัทธ 70+5%) และ
อุณหภูมิต่ํา (13+1°C และ 10+1°C ความชื้นสัมพัทธ 86+2%) ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี 
และประสาทสัมผัสกับกลุมที่ไมไดเคลือบ (control) และกลุมที่ใชสารเคลือบทางการคาที่นําเขาจากตางประเทศ (Teva)  
พบวา สารเคลือบ Lab-A มีประสิทธิภาพในการเคลือบผิวเปลือกมังคุดและมะนาวดีกวา Teva และ control ตามลําดับ ทั้ง
ผลมังคุดและมะนาวที่ผานการพนเคลือบเก็บรักษาดวยสารละลาย Lab-A แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ําสามารถเก็บรักษาไว
ไดนาน 28 และ 56 วนั ซ่ึงนานกวาการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองประมาณ 14 และ 41 วันตามลําดบั การเคลือบสามารถ
เพิ่มความมันเงา นารับประทานใหกับผลมังคุด สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก ชะลอการเหี่ยวของกลีบเลี้ยง ชะลอการ
นิ่มของเปลือกผลเนื่องจากการสุก ลดอัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนในผลิตผล และไมทาํใหเกิดอาการกลิ่นและ
รสชาติผิดปกติขึ้น สําหรับการเคลือบผลมะนาว สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลแดง (browning) บนผิวเปลือกไดดกีวา 
และผูบริโภคใหคะแนนลักษณะความมันวาว สวยงามสูงกวากลุม control ผลมะนาวที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ Teva 
ลดการสูญเสียน้ําหนกัไดไมแตกตางกัน ผลมะนาวทีเ่กบ็รักษาที่อุณหภมูิหองมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักตอวนัมากกวากลุม
ที่เก็บรักษาไวอุณหภูมิต่าํ ทัง้นี้การทดลองไมพบการหลดุลอกของสารเคลือบสูตร Lab-A  แตกลับพบการหลุดลอกของ
สารเคลือบ Teva จากผิวผลมะนาวในระหวางการเก็บรักษา 
 


