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บทคัดย่อ 

การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาอย่างรวดเร็วระหว่างการวางจําหน่ายของมะม่วงนํ้าดอกไม้ นําไปสู่การเสื่อมสภาพ
และการสญูเสยีคุณค่าทางโภชนาการ มีการใช้ไคโตซานอย่างกว้างขวางร่วมกับสารละลายชนิดอ่ืนเพ่ือเป็นสาร
เคลือบผิวสําหรับรักษาคุณภาพของผลไม้หลายชนิดหลังการเก็บเก่ียว งานวิจัยน้ีศึกษาหาน้ําหนักโมเลกุลและความ
เข้มข้นของไคโตซานที่เหมาะสมสําหรับจับตัวกับช้ันโพลีสไตรีนซัลโฟเนตความเข้มข้นร้อยละ 0.5 (โดยมวลต่อ
ปริมาตร) ในการเคลือบแบบหลายช้ัน บนผลมะม่วง  ทั้งน้ีสารละลายไคโตซานเตรียมจากไคโตซานน้ําหนักโมเลกุล
ระดับสูง (500-700 kDa; H-CTS) และน้ําหนักโมเลกุลระดับกลาง (310-375 kDa; M-CTS) ที่ 2 ความเข้มข้น คือ 
ร้อยละ 0.5 และร้อยละ 1 (โดยมวลต่อปริมาตร)   ทําการเคลือบแบบหลายช้ัน (ไคโตซาน/โพลีสไตรีนซัลโฟเนต/ไค
โตซาน) บนผลมะม่วงนํ้าดอกไม้ที่ระยะแก่เขียว แล้วนําไปเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ์รัอย
ละ 65-70 ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าความเข้มข้นของไคโตซานมีผลต่อคุณภาพของมะม่วงมากกว่านํ้าหนักโมเลกุล
ของไคโตซาน   มะม่วงที่เคลือบผิวด้วย M-CTS ความเข้มขน้ร้อยละ 0.5  ตามด้วยโพลีสไตรีนซัลโฟเนตความเข้มข้น
ร้อยละ 0.5 และปิดท้ายด้วย M-CTS ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 เป็นสภาวะที่ดีที่สุดในการรักษาคุณภาพของมะม่วง 
โดยเฉพาะการลดสูญเสียนํ้าหนักสดและความแน่นเน้ือ ทัง้น้ีมะม่วงที่ไม่ได้เคลือบผิวมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ได้เพ่ิมขึ้น มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเน้ือ และมีการเข้าทําลายของโรค สารต้านอนุมูลอิสระที่สําคัญ เช่น 
ปริมาณฟีโนลิค ปริมาณฟลาโวนอยด์ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH ลดลงมากกว่ามะม่วงที่
เคลือบผิวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 


