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บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของการเคลือบผิวผลมะมวงพันธุโชคอนันตดวยวุนวานหางจระเข  ไคโตซาน และไขคารนูบา ตอ
คุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว   ทําการทดลองโดยแบงออกเปน  2  ตอน คือ ตอนท่ี 1 ศึกษาหาชนิดและความเขมขนท่ี
เหมาะสมของสารเคลือบผิวสําหรับผลมะมวง โดยแบงการทดลองออกเปน 3 การทดลองยอยแยกตามชนิดของสาร
เคลือบผิว คือ วุนวานหางจระเข  ไคโตซาน  และ ไขคารนูบา ท่ีความเขมขนตางๆ เปรียบเทียบกบัชุดท่ีไมไดเคลือบผิว 
และชุดท่ีเปนตัวทําละลายของสารเคลือบผิวแตละชนดิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส จากผลการ
ทดลองของแตละการทดลองยอย พบวาผลมะมวงท่ีเคลือบผิวดวยวุนวานหางจระเข  20 เปอรเซ็นต มีอายุการเกบ็รักษา
นานกวาชุดทดลองอ่ืนๆ โดยผลสามารถสุกไดตามปกติ และผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1 เปอรเซ็นต ใหผลท่ีดกีวาชุด
การทดลองอ่ืนๆ  ในขณะท่ีผลท่ีเคลือบผิวดวยไขคารนูบา 4 เปอรเซ็นต ใหผลดีกวาท่ีความเขมขนอ่ืน  
 การทดลองตอนท่ี 2 ศึกษาผลของสารเคลือบผิวตอคุณภาพหลังการเกบ็เกี่ยวของผลมะมวงพนัธุโชคอนันต เม่ือ
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 25 และ 13 องศาเซลเซียส โดยใชสารเคลือบผิวท่ีคัดเลือกมาจากการทดลองตอนท่ี1 คือ วุนวาน
หางจระเข ความเขมขน 20 เปอรเซ็นต  ไคโตซานความเขมขน 1 เปอรเซ็นต และไขคารนูบา ความเขมขน 4 เปอรเซ็นต  
นําสารเคลือบผิวขางตนมาใชแบบเดีย่วและแบบใชรวมกัน พบวา ในกลุมผลมะมวงท่ีเคลือบผิวแลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส การเคลือบผิวผลดวยไคโตซาน 1 เปอรเซ็นต  รวมกบัวุนวานหางจระเข  20 เปอรเซ็นต
สามารถชะลอการเกิดโรคและมีอายุการเกบ็รักษานานกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว อยางไรก็ตามการเคลือบผิวดวยไคโต
ซาน 1 เปอรเซ็นต รวมกับวุนวานหางจระเข 20 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนกั การเปล่ียนแปลงของสี
เปลือก คาความแนนเนื้อของผล และการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได รวมท้ังชะลออัตราการหายใจของผลท่ี
เคลือบผิวไดดกีวาชุดการทดลองอ่ืนๆ และท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสก็ไดผลเชนเดยีวกัน 
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Abstract 

 Effect of Aloe vera gel, chitosan and carnauba wax coating on postharvest quality of mango fruit cv. Chok 
Anan were studied.   The experiment was separated into 2 parts.  The first part was a study on finding a suitable type 
and concentration of skin coating material for mango fruit.  The experiment had 3 sub-experiments according to types 
of coating materials (Aloe vera gel, chitosan and carnauba wax) and various concentrations compared with non-
coated and solvent of each coating material.  All fruits were kept at 25°C.   The results of each sub-experiment 
showed that, the fruit coated with 20% Aloe vera gel had longer storage life than the other treatments and was able to 
ripe normally.  The fruit coated with 1% chitosan gave a better result than the other treatments.  While the fruit coated 
with 4% carnauba wax gave a better results than the other concentrations. 
 The second part of experiment was a study on effects of coating materials on postharvest quality of mango 
fruit cv. Chok Anan during storage at 25 and 13°C.  Selected coating materials from the first part of the experiment 
were used, 20% Aloe vera  gel, 1% chitosan and 4% carnauba wax.  The above coating materials were used as 
individual and combined materials.  It was found that in the fruits stored at 25°C, fruit coated with 1% chitosan and 
20% Aloe vera gel had less disease symptoms and longer storage life than the non-coated fruit.   Moreover, the 
treatment of 1% chitosan and 20% Aloe vera gel could delay fruit weight loss, skin color changes, fruit firmness and 
titratable acidity changes as well as respiration rate of coated fruit than the other treatments.  The same results were 
also observed in the fruits stored at 13°C. 
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