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บทคัดยอ 
 ปจจุบันมีการใชสารเคลือบในผักและผลไมสดเปนจํานวนมาก เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมใหคง
ความสดและอยูไดนาน แตความรูเกี่ยวกับสารเคลือบ สําหรับตัวผูบริโภคยังคงมีนอยมาก และสารเคลือบท่ีมีอยูก็ขาด
ประสิทธิภาพไมสามารถทัดเทียมสารเคลือบท่ีมาจากตางประเทศ  ซ่ึงมีราคาสูงได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษา
ทัศนคติและพฤติกรรมท่ีมีตอการใชสารเคลือบในผักและผลไมและการเลือกซ้ือผักและผลไมสดของผูบริโภค โดยการ
ออกแบบสอบถาม เพื่อศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยทางประชากรศาสตรท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมและทัศนคติ
ของผูบริโภคในการซ้ือผักและผลไมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบท่ีมาจากวัตถุดิบธรรมชาติ และพัฒนาสารเคลือบ
อิมัลชันเพื่อปรับปรุงคุณสมบัติดานการซึมผานไอน้ําของฟลมคารโบไฮเดรตใหดีข้ึน จากผลการศึกษาพบวา ผูบริโภค
รูจักสารเคลือบเพียงรอยละ 33.9 แตผูบริโภคใหความสนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑท่ีมีการเคลือบผิวเม่ือใหความรูเร่ืองสาร
เคลือบแกผูบริโภคเพิ่มข้ึนคิดเปนรอยละ 7.2 และสําหรับการพัฒนาสารเคลือบอิมัลชัน งานวิจัยนี้เลือกใชสารเคลือบ
ผสมระหวางไคโตซานและกลูโคแมนแนน ซ่ึงเปนวัสดุท่ีมีอยูมากตามธรรมชาติ มาทําการพัฒนาโดยเติมไขแคนดิลเล
ลา พบวา สารเคลือบท่ีมีปริมาณไขรอยละ 7.5 โดยน้ําหนักตอน้ําหนักของสารเคลือบผสมไคโตซานตอกลูโคแมนแน
นอัตราสวน 7:3 และปริมาณทวีน 80 เทากับรอยละ 8 โดยนํ้าหนักตอน้ําหนัก สามารถก้ันการซึมผานไอน้ําไดมากท่ีสุด
เทากับ0.43 กรัมมิลลิเมตรตอตารางเมตรตอวันตอมิลลิเมตรปรอท และมีคาความหนืดเทากับ 181.9 เซนติพอยซ จาก
การศึกษาประสิทธิภาพของสารเคลือบตอคุณภาพของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
272°C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70  5 พบวา มะมวงท่ีไมเคลือบผิวสามารถเก็บรักษาไวได 11 วัน ในขณะท่ีมะมวง
ท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบอิมัลชันความเขมขนรอยละ 25 และสารเคลือบผสม สามารถเก็บรักษาไวได 18 วัน ยังคงมี
คุณภาพท่ีผูบริโภคใหการยอมรับเม่ือทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบดวย 9-point hedonic scale ดวย
ระดับคะแนน 6.4 และ 6.1 ตามลําดับ และจากการคํานวณตนทุนวัตถุดิบสารเคลือบ 1 กิโลกรัม สามารถเคลือบมะมวงได 
100 กิโลกรัม มีราคาเทากับ 74.8 บาท 
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Abstract 
 Recently, coating of Thai agricultural products is widely used for the quality maintenance and shelf life 
extension. However, Thai’s coating materials quality are lower than that of the import materials which are more 
expensive. The objectives of study, (1) to study the consumer’s attitudes on the buying of the natural coated fruits 
and vegetables (2) to improve the water vapor permeability of emulsion coating. Results show that 33.9% of the 
consumer had known what the coating is, while the number of buying intention was increased, 7.2%, after details of 
the coating had been described. Emulsion coating was conducted from the mixture of chitosan: glucomannan at ratio 
of 7:3 as the based coating by adding candellila to improve water barrier property.  The minimize water vapor 
permeability, 0.43 g.mm/m-2/day-1 /mmHg-1, was obtained by the coating was prepared by 7.5% w/w of wax and 
8.0% w/w of Tween 80 and this coating has 181.9 centipoise in viscosity. Practically, the Nam-Dok-Mai-Sri-Tong 
mangoes were coated and held at 27  2°C with 70  5 of relative humidity. Fresh mango, uncoated mango, can be 
held for 11 days while other 2 types of coated mango, 25% emulsion coating and blend coating, still contained the 
sensory acceptable from 9-point hedonic scale though holding for 18 days with score 6.4 and 6.1, respectively. The 
net emulsion coating cost of 100 kilogram mangoes was 74.8 bath. 
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