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บทคัดยอ 
 การพัฒนาสารเคลือบผิวเพื่อยืดอายกุารเก็บรักษามังคุด เร่ิมจากการสรางแบบจําลองการยอมรับเพือ่ศึกษาปจจัย
คุณภาพที่มีอิทธิพลตอการยอมรับ และใชทาํนายพฤติกรรมการยอมรับของผูบริโภค และศึกษาอิทธพิลของสารเคลือบผิว
ตอคุณภาพของมังคุดในระหวางการเกบ็รักษา ณ อุณหภมูิ 15 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธรอยละ 80+5) ซ่ึงจาก
การศึกษาพบวาปจจัยคณุภาพที่สําคัญของมังคุดมี 3 ประการ คือ สีของมังคุด (ประกอบดวยตัวแปรคา L*, a* และ b* 
ของเปลือก และคา L* และ a* ของกลีบเลี้ยง) รสชาติของมังคุด (ประกอบดวยตัวแปรปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด และปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได) และความแข็งของเปลือกมังคุด และพบวาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการยอมรับของ
ผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) คือคา L* ของเปลือกมังคุด ความแนนเนื้อของเปลือก และปริมาณของแข็งทีล่ะลายได
ทั้งหมด โดยแบบจําลองที่ไดสามารถใชทํานายการยอมรับไดถูกตอง 67.90% สําหรับการศึกษาอิทธิพลของสารเคลือบ
ผิวนั้น พบวาสารเคลือบผิวสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมังคุดได โดยที่สารเคลือบสตา-เฟรช#7055 สาร
เคลือบกลูโคแมนแนน สารเคลือบไคโตแซน และสารเคลือบเมธิลเซลลูโลส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนกั การลดลง
ของความแนนเนื้อของเปลอืก การเปลี่ยนแปลงสีของเปลือก และลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในระหวางการ
เก็บรักษาเมื่อเปรียบเทียบกบัมังคุดที่ไมเคลือบผิว (p<0.05) โดยมังคดุที่ไมเคลือบผิวสามารถเก็บรักษาไดนาน 24 วัน 
มังคุดที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบสตา-เฟรช#7055 สารเคลือบกลูโคแมนแนน และสารเคลือบไคโตซานสามารถเก็บรักษา
ไดนาน 28 วัน และมังคดุที่เคลือบผิวดวยสารเคลือลเมธิลเซลลูโลสสามารถเก็บรักษาไดนาน 32 วัน และเมื่อศึกษา
อิทธิพลของระดับความเขมขนของสารเคลือบเมธิลเซลลูโลสและสารละลายกรดจิบเบอเรลลิคตอคุณภาพของมงัคุด 
พบวา สามารถยืดอายุการเกบ็รักษาและชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของกลีบเลี้ยงได โดยท่ีระดับความเขมขนของสารเคลือบ
เมธิลเซลลูโลส (รอยละ 1 และ 2) และสารละลายกรดจิบเบอเรลลิคที่เติมนั้น ไมมีอิทธิพลตอการยืดอายกุารเก็บรักษา 
และคุณภาพของมังคุด (p>0.05) 
 


