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บทคัดยอ 
 การพัฒนาสารเคลือบผิวเพื่อยืดอายกุารเก็บรักษามังคุด เร่ิมจากการสรางแบบจําลองการยอมรับเพื่อศึกษา
ปจจัยคุณภาพท่ีมีอิทธิพลตอการยอมรับ และใชทํานายพฤติกรรมการยอมรับของผูบริโภค และศึกษาอิทธิพลของ
สารเคลือบผิวตอคุณภาพของมังคุดในระหวางการเก็บรักษา ณ อุณหภมิู 15 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 
80+5) ซ่ึงจากการศึกษาพบวาปจจัยคุณภาพท่ีสําคัญของมังคุดมี 3 ประการ คือ สีของมังคุด (ประกอบดวยตัวแปรคา 
L*, a* และ b* ของเปลือก และคา L* และ a* ของกลีบเล้ียง) รสชาติของมังคุด (ประกอบดวยตัวแปรปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได) และความแข็งของเปลือกมังคุด และพบวาปจจัยท่ีมี
อิทธิพลตอการยอมรับของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) คือคา L* ของเปลือกมังคุด ความแนนเนื้อของเปลือก 
และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยแบบจําลองท่ีไดสามารถใชทํานายการยอมรับไดถูกตอง 67.90% 
สําหรับการศึกษาอิทธิพลของสารเคลือบผิวนั้น พบวาสารเคลือบผิวสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
มังคุดได โดยท่ีสารเคลือบสตา-เฟรช#7055 สารเคลือบกลูโคแมนแนน สารเคลือบไคโตแซน และสารเคลือบเมธิล
เซลลูโลส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก การลดลงของความแนนเนื้อของเปลือก การเปล่ียนแปลงสีของเปลือก 
และลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในระหวางการเก็บรักษาเม่ือเปรียบเทียบกับมังคุดท่ีไมเคลือบผิว 
(p<0.05) โดยมังคุดท่ีไมเคลือบผิวสามารถเก็บรักษาไดนาน 24 วัน มังคุดท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบสตา-เฟรช#7055 
สารเคลือบกลูโคแมนแนน และสารเคลือบไคโตซานสามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน และมังคุดท่ีเคลือบผิวดวยสาร
เคลือลเมธิลเซลลูโลสสามารถเก็บรักษาไดนาน 32 วัน และเม่ือศึกษาอิทธิพลของระดับความเขมขนของสารเคลือบ
เมธิลเซลลูโลสและสารละลายกรดจิบเบอเรลลิคตอคุณภาพของมังคุด พบวา สามารถยืดอายุการเกบ็รักษาและชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีของกลีบเล้ียงได โดยท่ีระดับความเขมขนของสารเคลือบเมธิลเซลลูโลส (รอยละ 1 และ 2) และ
สารละลายกรดจิบเบอเรลลิคท่ีเติมนั้น ไมมีอิทธิพลตอการยืดอายกุารเก็บรักษา และคุณภาพของมงัคุด (p>0.05) 
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Abstract 
 Modeling consumer acceptance on mangosteen quality was conducted to determine the significant quality 
attribute affected the consumer acceptance and to predict consumer behavior. It was the first study on development 
of coating for prolonging shelf-life of mangosteen. The study showed that there were 3 significant components. 
The first component was defined as ‘color of mangosteen’ which consisted of L*, a*, b* of pericarp and L*, a* of 
the sepals, the second component was defined as ‘taste of mangosteen’ which consisted of total soluble solids and 
titratable acidity and the last component defined as ‘firmness of mangosteen’ which consisted of firmness. The 
significant factors which affected on the consumer’s acceptance were L* of the pericarp, firmness and total soluble 
solids (p<0.05) The model validation showed the hit rate at 67.90%. The following study on the effect of the 
coating on mangosteen’s quality during storage at 15°C (%RH 80+5) showed that the coating delayed the change 
of mangosteen’s quality. Sta-fresh#7055, Glucomannan, Chitosan and Methylcellulose could retard weight loss, 
firmness change of pericarp, color change of pericarp, respiration rate and ethylene production during storage. 
Control fruit had storage life for 24 days. Fruit coated with Sta-fresh#7055, Glucomannan and Chitosan had 
storage life for 28 days and the fruit coated with Methylcellulose had storage life for 32 days. The study on effect 
of concentration of Methylcellulose and gibberellic acid on mangosteen’s quality during storage showed that 
Methylcellulose could retard change of mangosteen’s qualities during storage as well as the previous study. 
Furthermore, Methylcellulose could retard decay and color change of sepals. There was no significant effect of 
Methylcellulose concentration and gibberellic acid on mangosteen’s qualities (p>0.05) 
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