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บทคัดยอ 

มะเฟองเปนผลไมท่ีสูญเสียน้ําไดงายและเกิดการออนตัวอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว ใน
การศึกษาคร้ังนี้ไดนําผลมะเฟองพันธุมาเลเซีย B17 มาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวท่ีรับประทานได 
2 ชนิด เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดเคลือบผิว (ชุดควบคุม) นํามาทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 95 การเคลือบผิวผลมะเฟองโดยสารไคโตซานความเขมขนรอย
ละ 1.0 และ กัสเทค (sucrose-fatty acid ester) ท่ีความเขมขนรอยละ 1.5 มีประสิทธิภาพในการลด
การสูญเสียน้ําหนักสดและวิตามินซีจากผล รวมไปถึงชะลอการเปล่ียนสีเหลืองท่ีผิวผล เม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม    แตการเคลือบผิวไมมีผลตอการคงความแนนเนื้อของผลมะเฟอง
ระหวางการเก็บรักษา โดยผลมะเฟองท่ีเคลือบผิวดวยสารทั้ง 2 ชนิด มีอายุการเก็บรักษานาน 21 วัน 
สวนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน อยางไรก็ตามการใชสารกัสเทคเขมขนรอยละ 1.5 
เคลือบผิวจะทําใหเกิดเปนแผนลอกท่ีผิวผลมะเฟองในชวงทายของการเก็บรักษา 

 


