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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของไคโตซานตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายผลมะมวงพันธุมหาชนก โดยเคลือบผิวผล
มะมวงดวยไคโตซานความเขมขน 0.25, 0.50, 0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต น้ําหนกัตอปริมาตร  แลวนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 29±2 องศาเซลเซียส)   พบวาผลมะมวงท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.50, 0.75 
และ 1.00 เปอรเซ็นต มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลมะมวงท่ีไมไดเคลือบผิวและท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความ
เขมขน 0.25 เปอรเซ็นต    เม่ือผลมะมวงเริ่มสุกต้ังแตวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา  ผลมะมวงท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซาน
ความเขมขน 0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต  มีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกท่ีผิดปกติ ทําใหมีอายุการวางจําหนายเพยีง  5 
วัน ในขณะท่ีผลมะมวงท่ีไมไดเคลือบผิวและท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.25 และ 0.50 เปอรเซ็นต  มี
อายุการวางจําหนาย 9 วัน 
  การศึกษาผลของไคโตซานตอเช้ือ Colletotrichum gloeosporioides บนอาหารเล้ียงเช้ือ  พบวาไคโตซานทุก
ความเขมขนไมสามารถยับยั้งการเจริญของเสนใยเช้ือราและการศึกษาผลของไคโตซานตอการเกดิโรคแอนแทรคโน
สบนผลมะมวง โดยปลูกเช้ือลงบนผลมะมวงแลวเคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 0.25, 0.50, 0.75 และ 1.00 
เปอรเซ็นต  พบวาผลมะมวงท่ีเคลือบผิวดวย     ไคโตซานความเขมขน 1.00 เปอรเซ็นต  มีการเกิดโรคนอยท่ีสุด 
 การศึกษาผลของน้ํารอนและระยะเวลาแชรวมกับการเคลือบผิวดวยไคโตซาน ตอคุณภาพและอายุการวาง
จําหนายผลมะมวง  โดยนําผลมะมวงแชน้ํารอนอุณหภูมิ 52 และ 55 องศาเซลเซียส  นาน 5 และ 10 นาที  แลวเคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 0.50 เปอรเซ็นต  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 29±2  องศาเซลเซียส)   พบวา  อุณหภูมิ
น้ํารอนและระยะเวลาแชไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง การสูญเสียน้ําหนกั ความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
และปริมาณกรดท่ีไตเตรตได แตผลท่ีแชน้ํารอนอุณหภูมิสูงและระยะเวลาแชนาน มีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนือ้
ชากวาผลที่แชน้ํารอนอุณหภมิูตํ่าและระยะเวลาแชส้ัน  อายุการวางจําหนายเทากับ 9 วันในทุกชุดการทดลอง และการแช
ผลมะมวงในน้าํรอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส 10 นาที และ 55 องศาเซลเซียส 5 นาที  แลวเคลือบผิวดวยไคโตซาน
ความเขมขน 0.50 เปอรเซ็นต  สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรคโนสไดดีท่ีสุด 
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Abstract 

 Effect of chitosan on quality and shelf life of mango (Mangifera indica Linn. cv. Mahajanaka) fruits, 
were determined after coating the fruits with 0.25, 0.50, 0.75 and 1.00 %(w/v) chitosan, and then stored at room 
temperature (29±2 °C). It was found that the fruits coated with chitosan at 0.50, 0.75 and 1.00% had less weight 
loss than the fruits uncoated and coated with 0.25%. On the fifth day of storage which was the first ripening day, 
the peel of fruits coated with 0.75 and 1.00% chitosan had abnormally changed in colour and gave 5 days of 
storage life, while the fruits which uncoated and coated with 0.25 and 0.50% chitosan could last for 9 days. 
 A study of chitosan effected to Colletotrichum gloeosporioides on PDA showed that all concentrations of 
chitosan could not inhibit spore germination. A study of chitosan effected on symptom development of 
anthracnose disease on mango fruits, was conducted by inoculating the fruits with the fungus, and then coated 
with 0.25, 0.50, 0.75 and 1.00 % chitosan. It was found that the fruits coated with 1.00% chitosan had the lowest 
disease occurance. 
 Hot water treatment at different temperatures and times together with chitosan coating were evaluated. 
The fruits were dipped in hot water at 52 and 55 °C for 5 and 10 minutes, coated with 0.50% chitosan, and then 
stored at room temperature (29±2 °C). The results showed that temperatures and times of dipping did not effect 
on weight loss, firmness, total soluble solid (TSS) and titratable acidity (TA). However, fruits dipped in high 
temperature water and for a long period of time prolong colour change in peel and flesh. The storage life of all 
treatments were 9 days. The fruits soaked in hot water at 52 °C for 10 minutes and 55 °C for 5 minutes, and then 
coated with 0.50% chitosan showed the best result in reducing anthracnose disease occurance. 
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