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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุมหาชนก โดยแบงออกเปน 2 ตอน คือ 

ตอนที่ 1 ศึกษาหาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวในกลุมของ     น้ํามันพืช เชลแลคและไคโตซานโดยแยกกลุม
ในการทดลอง ไดผลดังนี ้

การศึกษาผลของการเคลือบผิวผลมะมวงดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลม น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันเมล็ดทานตะวนั 
และน้ํามันรําขาวที่ความเขมขน 10 และ 20 % เปรียบเทยีบกับผลที่ไมไดเคลือบผิว แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา 
ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลม      และน้ํามันเมลด็ทานตะวันความเขมขน   10 % สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงสเีปลือก การลดลงของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และความแนนเนื้อ
ของผล   ไดดกีวาชุดทีไ่มไดเคลือบผิว สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยอิมลัชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน  20 % และ
อิมัลชันของน้ํามันรําขาวและน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % เกดิกลิ่นหมักระหวางการเก็บรักษา  
 การศึกษาผลของการเคลือบผิวผลมะมวงดวยเชลแลคความเขมขน  2, 4 และ 6 % แลว  เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 25 
°C พบวา เชลแลคความเขมขน 6 % สามารถชะลอการสุก การลดลงของความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดดีกวาชุดที่ไมไดเคลือบผิว โดยมีจํานวนวันที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนมีสีเหลืองทั่ว
ผลเทากับ 9.2 วัน แตเปลือกมีสีคลํ้ามากกวาชุดการทดลองอื่น ทั้งนี้เมื่อผลสุก พบวา ผลมะมวงของทุกชุดการทดลองมี
คะแนนการประเมินคุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัสไมแตกตางกัน 
 การศึกษาผลของการเคลือบผิวผลมะมวงดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 % แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ25 °C พบวา ไคโตซานความเขมขน 1.5 % สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และความแนนเนื้อของผลไดดีกวาชุดการทดลองอื่น  
 ตอนที่ 2 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายุการเกบ็รักษาและคณุภาพของผลมะมวงพนัธุมหาชนกหลังการ
เกบ็เกีย่ว โดยเคลือบผิวผลมะมวงดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวนัความเขมขน 10 % 
และชุดควบคุมที่ไมไดเคลือบผิว แลวเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 °C พบวา สารเคลือบผิวทั้ง 2 ชนิดสามารถชะลอการสุก และ
การลดลงของความ      แนนเนื้อ รวมทั้งชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก สีเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได    
และปริมาณกรดที่ไทเทรตได โดยเฉพาะอยางยิ่งชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 %         มีจาํนวนวันที่ใช
ในการพัฒนาสีเปลือกจนมสีีเหลืองทั่วผลมากที่สุดเทากบั 24.6 วัน รองลงมาคืออิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความ
เขมขน 10 % เทากับ  21.4 วัน และชุดควบคุมเทากับ     16.2 วัน ตามลําดับ นอกจากนี้ผลมะมวงที่เคลือบผิวดวยไคโต



ซานความเขมขน 1.5 % มีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C นาน    37.8 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 32.2 วันเทานั้น ทั้งนีก้ารใชสารเคลือบผิวไมมีผลกระทบในแงลบตอคุณภาพของผลเมื่อผลสุก  
 


