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Abstract 

The objective of this research was to investigate the effect of controlling anthracnose of mango fruit cv. 
Nam Dork Mai by using crude extract from pomelo peel and coating. Main factors including concentration of 
crude extract from pomelo peel and volume of coating were investigated. The determinations of mango in this 
experiment were color value (L* a* and b*), weight loss, titratable acidity, total soluble solid and anthracnose 
symptom. The results showed that mango with coatings represented lower color changing and weight loss than 
control without coating (p  0.05). Titratable acidity of mango coated with chitosan in combination with bee wax 
and chitosan in combination with bee wax mixing pomelo peel crude extract trended to lower than control, 
whereas, total soluble solid of mango with coatings were higher than control. The anthracnose symptom of mango 
with and without chitosan in combination with bee wax coating appeared on 2 weeks of storage period. While, 
mango coated with chitosan in combination with bee wax mixed with crude extract from pomelo peel had the 
disease symptom on 3 weeks of storage period. Furthermore, anthracnose symptom of mango coated with 
chitosan in combination with bee wax mixed with pomelo peel crude extract was less than that coating without the 
crude extract.   
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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลการใชสารสกัดจากเปลือกสมโอรวมกับสารเคลือบผิวในการควบคุมการเกิดโรค
แอนแทรคโนสในผลมะมวงน้ําดอกไม โดยปจจัยที่ศึกษา คือ ความเขมขนของสารสกัดจากเปลือกสมโอและปริมาณสารเคลือบ
ผิวที่เหมาะสมสําหรับการเคลือบผลมะมวง วิเคราะหคาคุณภาพไดแก คาสี (L* a* และ b*) การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดที่
ไตเตรทได ปริมาณของแข็งที่ละลายได และการแสดงอาการโรคแอนแทรคโนส ผลการทดลองพบวา การเคลือบผิวมะมวง
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคาสี และลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาการทดลองควบคุมซึ่งไมเคลือบผิว (p  0.05) ปริมาณ
กรดที่ไตเตรทไดจากมะมวงที่ใชสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับไขผ้ึง และสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับไขผ้ึงผสมสารสกัดจาก
เปลือกสมโอมีแนวโนมไดคาที่ตํ่ากวามะมวงที่ไมไดใชสารเคลือบผิว ในขณะท่ีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดของมะมวงที่
ใชสารเคลือบผิวผสมสารสกัดจากเปลือกสมโอและมะมวงที่ใชสารเคลือบผิวเพียงอยางเดียวมีคาสูงกวามะมวงที่ไมไดใชสาร
เคลือบผิว มะมวงที่ไมใชสารเคลือบผิวและใชสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับไขผ้ึงเร่ิมแสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสเม่ือ
เก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 2 สัปดาห ในขณะท่ีผลมะมวงที่ใชสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับไขผ้ึงผสมสารสกัดจากเปลือกสม
โอเริ่มแสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสในสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังพบวาสามารถชะลอความรุนแรงอาการ
ของโรคไดดีกวาการใชสารเคลือบผิวเพียงอยางเดียว  
คําสําคัญ: เปลือกสมโอ สารสกัด มะมวง แอนแทรคโนส   
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คํานํา 
โรคของผลมะมวงหลังการเก็บเก่ียวเปนอุปสรรคอยางหนึ่งในการสงมะมวงไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ เชน 

ญี่ปุน ออสเตรเลีย และอเมริกา ซึ่งประเทศที่มีความเขมงวดในการนําเขาผักและผลไมสด เช้ือรา Colletotrichum 
gloeosporiodes ทําใหเกิดโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) เปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการเนาเสียกับมะมวงภายหลังการ
เก็บเก่ียวและในระหวางการเก็บรักษา โรคนี้พบเสมอในมะมวงที่เก็บเก่ียวมาแลวและวางจําหนายอยูทั่วไป เช้ือโรคที่ติดไปกับ
ผลในสภาพฟกตัวจะเจริญเติบโตอยางรวดเร็วเม่ือผลเริ่มสุก (มนู, 2549; พิมพใจ, 2552) แนวทางการปองกันกําจัดโรคแอน
แทรคโนสในผลมะมวงโดยทั่วไปใชสารเคมี benomyl ในอัตราสวน 500 ppm รวมกับการจุมผลมะมวงในน้ํารอน 50oC เปน
เวลานาน 5-10 นาที (เปรมปรี, 2543; มนู, 2549) การใชสารเคมีสังเคราะหในการควบคุมโรคนั้นเปนวิธีที่ไดผลดี รวดเร็วและ
ประสิทธิภาพสูง แตมีผลเสียคือเช้ือโรคอาจเกิดความตานทาน เกิดสารพิษตกคางในผลผลิต  

 ในปจจุบันมีการศึกษาการใชสารสกัดจากพืชซึ่งเปนแนวทางหนึ่งเพื่อที่จะลดการใชสารเคมีสังเคราะห เชนสารสกัด
จากขาสามารถยับย้ังการเจริญของเสนใยและสปอรของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporiodes ที่แยกไดจากพริก องุน 
มะมวง และมังคุด (อนุวัฒน, 2545; เนตรนภิส และคณะ, 2553) จารุวรรณ (2545) พบวาสารสกัดจากชุมเห็ดเทศความเขมขน 
10,000 ppm มีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญเสนใยของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporiodes ได นอกจากนี้มี
การศึกษาสารสกัดจากเปลือกสีเขียวของสมโอพันธุทองดี สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา Cladosporium 
cladosporioides ได (ศิริวรรณ, 2539) และ Nanthachai (2015) ศึกษาการใชสารสกัดจากเปลือกสมโอในการควบคุมการเกิด
โรคแอนแทรคโนสในมะมวงน้ําดอกไม พบวาสารสกัดจากเปลือกสมโอที่ระดับความเขมขน 70,000  ppm มีประสิทธิภาพใน
การยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporiodes ได งานวิจัยสารสกัดจากพืชสวนมากมันทดสอบ
ประสิทธิภาพกับการเจริญเติบโตของเชื้อรา แตการทดสอบประสิทธิภาพกับผลิตผลยังมีการศึกษาจํานวนนอย ดังนั้น
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาประสิทธิภาพการใชสารสกัดจากเปลือกสมโอรวมกับสารเคลือบผิวในการควบคุมการเกิด
โรคแอนแทรคโนสในผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมสารสกัดจากเปลือกสมโอ โดยนําเปลือกสมโอทั้งสวนสีเขียวและสวนสีขาวมาลางทําความสะอาด แลวผ่ึง
ลมใหแหง จากน้ันนําไปปนใหละเอียด แชในตัวทําละลายเอทิลอะซิเทต เปนเวลา 24 ชั่วโมง นําสารละลายที่ไดมาระเหยเอาตัว
ทําละลายออก โดยใชเคร่ือง evaporator ที่อุณหภูมิ 40oC ชั่งน้ําหนักที่ไดแลวเก็บไวในอุณหภูมิ 5oC  

การเตรียมสารเคลือบไคโตซานและไขผ้ึง ดัดแปลงจากอุมาพรและคณะ (2553) เตรียมสารละลายไคโตซานความ
เขมขน 0.8% (w/v) ในสารละลายกรดอะซิติกความเขมขน 1% (v/v) ปรับคา pH ใหได 4.5±0.5 ต้ังทิ้งไวจนสารละลายใส 
จากนั้นเติมกลีเซอรอล ใหความรอนที่อุณหภูมิ 70oC แลวจึงเติมไขผ้ึง ใชเคร่ืองกวนผสมจนกระท่ังไขผ้ึงละลาย ต้ังทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองจนสารเคลือบเย็น เติมสารสกัดจากเปลือกสมโอ ความเขมขน 40,000 ppm เคลือบผิวผลมะมวงน้ําดอกไมดวย
วิธีการจุม จากน้ันผ่ึงใหแหง หุมดวยโฟมตาขายกันกระแทก เรียงในกลองกระดาษลูกฟูกสําหรับบรรจุผลมะมวง แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 12±2oC ความชื้นสัมพัทธ 65±5% วิเคราะหคาคุณภาพทุกสัปดาห เปนระยะเวลา 1 เดือน  

ศึกษาประสิทธิภาพของสารเคลือบผิวผสมสารสกัดจากเปลือกสมโอตอคุณภาพของผลมะมวงน้ําดอกไมหลังการเก็บ
เก่ียว มี 3 ส่ิงทดลอง ไดแก ผลมะมวงน้ําดอกไมที่ไมไดเคลือบผิว (control) ผลมะมวงน้ําดอกไมเคลือบผิวดวยไคโตซานและไข
ผ้ึง และผลมะมวงน้ําดอกไมเคลือบผิวดวยไคโตซานและไขผ้ึงผสมสารสกัดจากเปลือกสมโอ การวิเคราะหคุณภาพของผล
มะมวง ไดแก  รอยละการสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีของเปลือกมะมวง (L* a* b*) ปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณ
กรดที่ไตเตรทได (A.O.A.C, 1990) และการแสดงอาการของโรคที่ผลมะมวง โดยการใหเปนคะแนน  

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

จากการศึกษาผลของสารเคลือบผิวที่รับประทานไดไคโตซานผสมไขผ้ึงตอคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของผล
มะมวงน้ําดอกไมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12  2oC เปนเวลานาน 5 สัปดาห และทําการวิเคราะหคุณภาพทุกสัปดาห พบวา การ
เปล่ียนแปลงสีของผลมะมวงน้ําดอกไม พบวา มะมวงที่ใชสารเคลือบผิวมีแนวโนมการเปล่ียนแปลงคาสี L* และ b* นอยกวา
มะมวงที่ไมไดเคลือบผิว (ไมแสดงขอมูล) การใชสารเคลือบผิวชวยรักษาสีของผลไม ดังที่เคยมีการวิจัยกันมากอนหนานี้แลว 
เชน การใชสารเคลือบผิวชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกล้ินจี่ (Zhang et al., 1997) หรือการใชไคโตซานเคลือบผลรา
สเบอร่ีซึ่งลดการเปล่ียนแปลงสีของผลไมระหวางการเก็บรักษา (Han et al., 2004) การสูญเสียน้ําหนักของมะมวงน้ําดอกไม
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เพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น แตอยางไรก็ตาม  มะมวงที่ใชสารเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษานอยกวามะมวงที่ไมใชสารเคลือบผิว (ไมแสดงขอมูล) ผลการทดลองน้ีสอดคลองกับ การใชไคโตซานเคลือบผลลําไย
สด (Jiang and Li, 2001) และ การเคลือบสตรอเบอร่ีแชแข็งดวยไคโตซาน (Han et al., 2004) มะมวงน้ําดอกไมมีการ
เปล่ียนแปลงคาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดและปริมาณของแข็งที่ละลายได โดยปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีคาลดลงและปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดมีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น (p  0.05)  

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นผลมะมวงน้ําดอกไมแสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสชัดเจนมากย่ิงขึ้น มะมวงที่
ใชและไมใชสารเคลือบผิวเร่ิมแสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 2 สัปดาห สําหรับผลมะมวงที่
ใชสารเคลือบผิวผสมสารสกัดจากเปลือกสมโอเร่ิมแสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสในสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษา และ
สามารถชะลอความรุนแรงอาการของโรคไดดีกวาการใชสารเคลือบผิวเพียงอยางเดียว (Figure 1) สารประกอบ flavonoids 
โดยเฉพาะสารประกอบ polymethoxyflavones ที่พบในสารสกัดจากเปลือกสมโอนั้นเปนสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ มีคุณสมบัติ
เปนสารตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ และตานมะเร็ง เปนตน (Li et al., 2007; Uckoo et al., 2011; Han et al., 2012) 
นอกจากนี้ไดมีงานวิจัยพบวา flavonoids ในสารสกัดจากเปลือกสม (Citrus paradisi และ Citrus sinensis) แสดงฤทธิ์เปน
สารตานการเจริญของเชื้อรา Penicillium digitatum (Ortuño et al., 2006) ดังนั้นจึงมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการ
เจริญเติบโตของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporiodes ซึ่งเปนสาเหตุโรคแอนแทรคโนสที่ผลมะมวงไดดวย 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Figure 1  The anthracnose symptom of mango cv. Nam Dork Mai stored at 12  2 oC for 5 weeks. 
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สรุปผล 
คา L* ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษามะมวงนานขึ้น ในขณะที่คา a* และ b* เพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา

นานขึ้น คาการสูญเสียน้ําหนักของมะมวงเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของมะมวงลดลง 
ในขณะท่ีปริมาณของแข็งที่ละลายเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น มะมวงที่ใชและไมใชสารเคลือบผิวเร่ิมแสดง
อาการของโรคแอนแทรคโนสเมื่อเก็บรักษาไวเปนระยะเวลา 2 สัปดาห สําหรับผลมะมวงที่ใชสารเคลือบผิวผสมสารสกัดจาก
เปลือกสมโอเร่ิมแสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสในสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษา และสามารถชะลอความรุนแรงอาการของ
โรคไดดีกวาการใชสารเคลือบผิวเพียงอยางเดียว  
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