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5. บทคัดย่อ 
 

การพัฒนาสารเคลือบผิวบริโภคได้เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสด มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสาร
เคลือบผิวไคโตซานและ carboxymethyl cellulose (CMC) ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและยืดอายุการเก็บ
รักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองและพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ท้าการทดลองที่อาคารปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว
พืชสวน กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร ระหว่าง
เดือนตุลาคม 2556-กันยายน 2558 โดยใช้มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองและพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 จากสวน GAP 
จังหวัดสระแก้ว และจังหวัดขอนแก่น ที่มีอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 110 วัน หลังพ่นสารเร่งดอก แล้วน้ามะม่วงมา
ล้างท้าความสะอาดด้วยน ้าสะอาดและสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ความเข้มข้น 0.02 เปอร์เซ็นต์ แล้วคัดเลือก
มะม่วงที่มีความแก่สม่้าเสมอ จากนั นตัดขั วให้มีความยาวประมาณ 0.5 เซนติเมตร น้าไปจุ่มน ้าร้อน (hot water 
treatment) ที่อุณหภูมิ 54 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ก่อนน้าไปทดสอบสารเคลือบผิว ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน
คือ 1. ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4  2. ผลของสาร
เคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง และ 3. ผลของสารเคลือบผิว  
CMC  ที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ในการศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่
มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 วางแผนการทดลองแบบ split plot design มี main 
plot คือ กรรมวิธีในการเคลือบผิวมี 5 กรรมวิธี คือ เคลือบผิวมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ด้วยไคโตซาน ขนาด
โมเลกุล 50,000 dalton ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS1) ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 dalton ความ
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เข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS2) ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS3) และ
ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton ความเข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS4) เปรียบเทียบกับมะม่วงที่ไม่เคลือบ
ผิว และ sub plot คือระยะเวลาการเก็บรักษา 5 10 15 และ 20 วัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
ความชื นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ จากนั นน้ามาตรวจสอบคุณภาพทุก 5 วัน พบว่า การเคลือบผิวด้วยไคโตซาน
ทุกกรรมวิธีให้ผลไม่แตกต่างกับการไม่ได้เคลือบผิว ไคโตซานไม่สามารถช่วยชะลอการสูญเสียน ้าหนัก การ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือก หรือลดการเกิดโรคได้ ส่วนการศึกษาผลของการเคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการ
เก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง วางแผนการทดลองแบบ split plot design มี main plot คือ กรรมวิธีใน
การเคลือบผิวมี 5 กรรมวิธี คือ เคลือบผิวมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองด้วย    ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 
dalton ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS1) ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 dalton ความเข้มข้น 1.0 
เปอร์เซ็นต์ (CS2) ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS3) และไคโตซาน 
ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton ความเข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS4) เปรียบเทียบกับมะม่วงทีไ่ม่เคลือบผิว มี sub 
plot คือระยะเวลาการเก็บรักษา 5 10 15 20 และ 25 วัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความชื น
สัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ จากนั นน้ามาตรวจสอบคุณภาพทุก 5 วัน พบว่า การเคลือบผิวด้วยไคโตซานทุก
กรรมวิธี ไม่สามารถช่วยชะลอการสูญเสียน ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก หรือลดการเกิดโรคได้  ซึ่งให้ผลไม่
แตกต่างกับการไม่เคลือบผิว และการศึกษาผลของสารเคลือบผิว CMC ที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์
น ้าดอกไม้เบอร์ 4 วางแผนการทดลองแบบ split plot design มี main plot คือ กรรมวิธีในการเคลือบผิว มี 5 
กรรมวิธี คือ เคลือบผิวมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ด้วย CMC ความเข้มข้น 0.5  1.0  1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ 
เปรียบเทียบกับมะม่วงที่ไม่เคลือบผิว มี sub plot คือ ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 10 15 20 25 และ 30 วัน เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความชื นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ จากนั นน้ามาตรวจสอบคุณภาพทุก 5 วัน 
พบว่า มะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC ทุกความเข้มข้นช่วยชะลอการสูญเสียน ้าหนักของมะม่วงได้ และมะม่วงที่
เคลือบผิวด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ สามารถช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การเกิดโรคและช่วย
ชะลอการสุกของมะม่วงได้ 
 

Abstract 
 

This study was to determine the effect of the effect of edible coating to prolong shelf 
life of mango fruits. The first experiment, mango fruits cv. Nam Dok Mai No.4 were divided into 4 
groups and coated with CS1 (0.5% chitosan, molecular weight 50,000 dalton), CS2 (1.0% 
chitosan, molecular weight 50,000 dalton), CS3 (0.5% chitosan, molecular weight 100,000 
dalton), CS4 (1.0% chitosan, molecular weight 100,000 dalton) while the last group of fruit 
remained untreated (control). The fruits were kept at 12oC with 90-95% relative humidity (RH) 
storage before being observed for postharvest deteriorations. The effect of this coating were 
follow by measurement changes in weight loss, color, TSS, TA vitamin C and sensory evaluation. 
It was found that the fruit were coated with chitosan coating could not reduce weight loss, 



3 

 

color change and delay ripening in mango fruits. All treatment maintain quality of mango fruits 
at 12oC for 15 days storage with acceptable appearance and flavor of consumers. Further 
experiment was to determine the effect of chitosan coating to prolong shelf life of mango fruits 
cv. Nam Dok Mai Si Thong. Fruits were divided into 4 groups and coated with CS1 (0.5% 
chitosan, molecular weight 50,000 dalton), CS2 (1.0% chitosan, molecular weight 50,000 dalton), 
CS3 (0.5% chitosan, molecular weight 100,000 dalton), CS4 (1.0% chitosan, molecular weight 
100,000 dalton) while the last group of fruit remained untreated (control). The fruits were kept 
at 12oC with 90-95% RH storage before being observed for postharvest deteriorations. It was 
found that the fruit were coated with chitosan coating could not reduce weight loss, color 
change and delay ripening in mango fruits. Afterward, effect of various coating compounds viz. 
0.5, 1.0, 1.5 and 2% carboxymethyl cellulose (CMC) on postharvest quality of mango fruit cv. 
Nam Dok Mai No.4 were determined. Treated mangoes were stored at 12oC with 90-95% RH. 
The fruits were coated with 1.5 and 2.0% CMC could reduce weight loss, color change, decay 
and delay ripening. 
 

6. ค าน า 
 

มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้  เป็นผลไม้ที่มีความส้าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากมีรสชาติหวาน
หอม  มีสีสันสวยงามสะดุดตาและมีคุณค่าทางอาหารมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้ที่นิยมส่งออกได้แก่ มะม่วงพันธุ์
น ้าดอกไม้สีทองและพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ตลาดที่ส้าคัญในการส่งออกมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้ เช่น ประเทศญี่ปุ่น  
เกาหลี  เวียดนาม  จีน  สิงคโปร์  มาเลเซียและฮ่องกง โดยในปี 2558 ประเทศไทยมีการส่งออกมะม่วงสดไป
จ้าหน่ายต่างประเทศปริมาณ 33,902 ตัน  คิดเป็นมูลค่าการส่งออก 1,211 ล้านบาท (ส้านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2559) แต่อย่างไรก็ตามมะม่วงก็ยังมีข้อจ้ากัดในการส่งออก คือ มะม่วงมีอายุการเก็บรักษาและการ
วางจ้าหน่ายสั น เนื่องจากมีกระบวนการสุกเกิดขึ น โดยมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา เคมีและกายภาพ เช่น มี
การสลายตัวของคลอโรฟิลด์ ท้าให้สีเขียวลดลง และมีสีแดงและสีเหลืองขึ นมาแทนที่ ความแน่นเนื อลดลง รสชาติ
เปลี่ยนจากรสเปรี ยวเป็นรสหวาน เป็นต้น (ดนัย, 2534) การเปลี่ยนแปลงเหล่านี เกิดขึ นอย่างรวดเร็วเมื่อผลไม้อยู่
ในสภาพที่มีการสูญเสียน ้าสูง เช่น เมื่อได้รับอุณหภูมิสูงและความชื นสัมพัทธ์ต่้า เมื่อถึงระยะสุดท้ายของการสุก
ผลไม้ก็จะอยู่ในสภาพที่ไม่สามารถบริโภคได้ (ดนัย, 2540) ในปัจจุบันการส่งออกมะม่วงจึงจ้าเป็นต้องส่งทาง
เครื่องบินเพ่ือให้ใช้ระยะเวลาน้อยที่สุดในการเดินทาง และเพ่ือไม่ให้มะม่วงสุกระหว่างการขนส่ง การยืดอายุการ
เก็บรักษามะม่วงให้มีคุณภาพดีจนถึงตลาดปลายทางจึงเป็นเรื่องส้าคัญ  การใช้สารเคลือบผิวเป็นอีกวิธีหนึ่งที่
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ เนื่องจากสารเคลือบผิวเป็นที่ผลิตขึ นมาเพ่ือทดแทนสารเคลือบผิวตามตาม
ธรรมชาติหายไป ช่วยลดการสูญเสียน ้า ลดอัตราการแลกเปลี่ยนก๊าซ ส่งผลให้กระบวนการหายใจช้าลง ผลไม้มี
ลักษณะปรากฏที่ดีไม่เหี่ยวและมีความมันวาว (นิธิยา, 2547) ซึ่งถือว่าเป็นการปรับสภาพบรรยากาศรอบผลคล้าย
กับการเก็บผักและผลไม้ในสภาพบรรยากาศดัดแปลงหรือในสภาพควบคุมบรรยากาศ (Baldwin et al.,1995) 
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 สารเคลือบผิวที่บริโภคได้ (edible coating) เป็นสารเคลือบผิวที่เหมาะส้าหรับเคลือบผักและผลไม้เพ่ือยืด
อายุการเก็บรักษาและปรับปรุงลักษณะปรากฏของผลิตผลให้ดียิ่งขึ น (Baldwin et al., 1999) สารเคลือบผิวที่
บริโภคได้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืชและสัตว์ เช่น ธัญพืช น ้ามันพืช โปรตีน และสารสกัดจากสาหร่ายทะเล        
สารเคลือบผิวไคโตซาน เป็นพอลิแซกคาไรด์ที่มีน ้าหนักโมเลกุลสูงชนิดหนึ่งมีประจุบวกและผลิตได้จากไคตินซึ่งเป็น
สารประกอบอินทรีย์ที่พบเป็นองค์ประกอบที่ส้าคัญของเปลือกกุ้งและกระดองปู การน้าไคตินมาท้าให้สลายตัวด้วย
ด่างจะได้ไคโตซาน  ซึ่งเป็นสารประกอบที่เกิดจากการสลายพอลิเมอร์และแยกเอาหมู่แอซีทิลออกไปจากโมเลกุล
ของไคติน ไคโตซานบริสุทธิ์จะไม่ละลายน ้า เมื่อรวมกับสารละลายกรดจะเกิดเป็นเกลือที่ละลายน ้าได้ ไคโตซาน
เป็นสารที่ไม่เป็นพิษเมื่อทดสอบกับหนู (Sprague-Dawleyrat) ที่ระดับ 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนักหนู มี
การทดสอบการใช้ไคโตซานที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ  มาเคลือบผลไม้พบว่า ไคโตซานช่วยลดอัตราการหายใจ   
การสูญเสียน ้าหนัก  และยับยังการเน่าเสียของผลไม้ระหว่างการเก็บรักษา (Jiang and Li, 2001) ชะลอการลดลง
ของแอนโทไซยานิน ชะลอการเพ่ิมปฏิกิริยา polyphenol oxidase (PPO) และชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
ของผลไม้ได้อีกด้วย (Jiang et al., 2005) นอกจากนี ยังมีรายงานว่าไคโตซานสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ได้
หลายชนิด เช่น  สตรอเบอร์รี่  (El Ghaouth et al., 1991) แพร์  กีวี  (Du et al., 1997) และมะเขือเทศ           
(El Ghaouth et al., 1992b) สามารถยับยั งการเสื่อมเสียที่เกิดจากเชื อรา Botrytis cinerea ในสตรอเบอร์รี่   
อีกด้วย (El Ghaouth et al., 1992a; Zhang and Quantick, 1998) และนอกจากนี ไคโตซานที่มีขนาดโมเลกุล
ต่้า (15,000 dalton) ยังสามารถช่วยควบคุมโรคที่เกิดจากเชื อ Penicillium digitatum และ P. italicum ในส้ม 
(Murcott tangor) ได ้(Chien et al., 2007) 

คาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส หรือ ซีเอ็มซี (carboxymethyl cellulose: CMC) หรือ โซเดียมคาร์บอกซิ
เมทิลเซลลูโลส (sodium carboxymethyl cellulose) เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) คือ พอลิเมอร์ 
ชนิดชอบน ้า (hydrophilic) ที่เป็นคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นอนุพันธ์ของเซลลูโลสนั่นเอง ไฮโดรคอลลอยด์ชนิดนี  เป็น
ไฮโดร-คอลลอยด์ที่ดัดแปรจากสารที่ได้จากธรรมชาติ (modified natural hydrocolloids) เกิดจากการแปรหรือ
ปรับปรุงคุณสมบัติของเซลลูโลสซึ่งเป็นส่วนประกอบของผนังเซลล์พืชให้เกิดการแทนที่โครงสร้างเดิมด้วยหมู่เมธิล
และหมู่ คาร์บอกซิเมทิล (ปิยพร และคณะ, 2559) มีลักษณะโปร่งแสง เหนียว และยืดตัวได้ ละลายในน ้า ไม่
ละลายในไขมันและน ้ามัน (Krumel and Lindsey, 1976) ท้าให้มีความสามารถในการต้านการซึมผ่านของน ้าได้ดี 
ซึ่งสามารถน้ามาใช้เป็นสารเคลือบผิวผักและผลไม้ เพ่ือลดอัตราการแพร่ผ่านของก๊าซ อันเนื่องมาจากการหายใจ
และเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได้ 
 ดังนั น ในการทดลองในครั งนี  จึงได้ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษามะม่วง โดยใช้สารเคลือบผิวไคโตซาน
และ CMC ซึ่งเป็นสารเคลือบผิวบริโภคได้ เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาและทดสอบ
การวางจ้าหน่ายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) 

 
7. วิธีด าเนินการ 

 

อุปกรณ์และสารเคมี 
1. สารเคลือบผิวไคโตซาน 
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2. carboxymethyl cellulose (CMC) 
3. น ้ากลั่น 
4. 2,6-dichloroindophenol 
5. 0.1 N โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
6. สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ (NaOCl) 
7. โซเดียมคลอไรด์ (NaCl) 
8. มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองและพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 
9. หม้อต้มน ้าร้อนในการท้า  hot  water  treatment 
10. magnetic stirrer 
11. ห้องเย็น 
12. เครื่องมือในการวิเคราะห์คุณภาพ 

           -  เครื่องวัดสีแบบพกพา Minolta รุ่น CR-10 
           -  เครื่อง digital refractometer รุ่น PR-101 
           -  เครื่อง auto titratation acidity 
 

วิธีการ 
 

 การเตรียมมะม่วง  เก็บเกี่ยวมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองและน ้าดอกไม้ 4 จากสวนที่ผ่านการรับรอง GAP 
จากจังหวัดสระแก้ว โดยเก็บเกี่ยวมะม่วงที่มีอายุประมาณ 110 วัน หลังพ่นสารเร่งดอกเมื่อเก็บเกี่ยวแล้วน้ามะม่วง
มาท้าการทดลองที่ตึกปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยน้ามะม่วงมาล้างท้าความสะอาดด้วยน ้าสะอาดและแช่ใน
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ ความเข้มข้น 0.02 เปอร์เซ็นต์ คัดเลือกมะม่วงที่มีความแก่สม่้าเสมอโดยการลอย
ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความเข้มข้นต่างๆ แล้วน้ามาตัดขั วให้มีความยาวประมาณ 0.5 เซนติเมตร แล้ว
น้าไปผ่านกรรมวิธี hot water treatment ที่อุณหภูมิ  54 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้วน้ามาแช่ในน ้าเย็น
ทันทีเพ่ือลดอุณหภูมิ จากนั นผึ่งให้แห้งก่อนน้าไปทดสอบสารเคลือบผิว 
การทดสอบสารเคลือบผิวแบ่งออกเป็น 3 การทดลอง โดยมีขั นตอนการด้าเนินการดังต่อไปนี  
 

การทดลองที่ 1 ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้เบอร์ 4 
 1.1 ทดลองเคลือบผิวมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ด้วยสารเคลือบผิวไคโตซาน วางแผนการทดลองแบบ  
split plot มี main plot คือ กรรมวิธีในการเคลือบผิวมี 5 กรรมวิธี คือ 
        กรรมวิธีที่ 1  มะม่วงไม่เคลือบผิว  (Control) 

กรรมวิธีที่ 2  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 dalton  
ความเข้มข้น  0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS1) 

กรรมวิธีที่ 3  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 dalton  
ความเข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS2) 
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กรรมวิธีที่ 4  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton  
ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS3) 

กรรมวิธีที่ 5  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton  
ความเข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS4) 

และ subplot คือระยะเวลาการเก็บรักษา 5 10 15 และ 20 วัน 
 1.2 ภายหลังการเคลือบผิว  ผึ่งมะม่วงให้แห้งแล้วหุ้มผลมะม่วงด้วยโฟมกันกระแทก ก่อนบรรจุลงในกล่อง
ลูกฟูก น้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความชื นสัมพันธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ สุ่มมะม่วงมาวิเคราะห์
คุณภาพทุก 5 วัน และน้าไปวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) แล้วน้ามาวิเคราะห์คุณภาพเมื่อผลสุก 
  
การทดลองที่ 2  ผลของการเคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้สีทอง 
 2.1 ทดลองเคลือบมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ด้วยสารเคลือบผิวไคโตซานวางแผนการทดลองแบบ split  
plot มี main plot คือ กรรมวิธีในการเคลือบผิวม ี5 กรรมวิธี  คือ 
       กรรมวิธีที่ 1  มะม่วงไม่เคลือบผิว  (Control) 

กรรมวิธีที่ 2  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 dalton  
ความเข้มข้น  0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS1) 

กรรมวิธีที่ 3  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 dalton  
ความเข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS2) 

กรรมวิธีที่ 4  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton  
ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (CS3) 

กรรมวิธีที่ 5  เคลือบผิวด้วยไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 100,000 dalton  
ความเข้มข้น 1.0 เปอร์เซ็นต์ (CS4) 

และ subplot คือระยะเวลาการเก็บรักษา 5 10 15 20 และ 25 วัน 
 2.2 ภายหลังการเคลือบผิว ผึ่งมะม่วงให้แห้งแล้วหุ้มผลมะม่วงด้วยโฟมกันกระแทก ก่อนบรรจุลงในกล่อง
ลูกฟูก น้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความชื นสัมพันธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ สุ่มมะม่วงมาวิเคราะห์
คุณภาพทุก 5 วัน และน้าไปวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง แล้วน้ามาวิเคราะห์คุณภาพเมื่อผลสุก 
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การทดลองที่ 3 ผลของสารเคลือบผิว carboxymethyl cellulose (CMC) ที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษา
มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้เบอร์ 4   

 3.1  เตรียมสารเคลือบผิว CMC ความเข้มข้น 0.5 1.0 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์  
3.2  ทดลองเคลือบมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ด้วย CMC วางแผนการทดลองแบบ split plot มี 

main plot คือ กรรมวิธีในการเคลือบผิวมี 5 กรรมวิธี  คือ 
กรรมวิธีที่ 1 มะม่วงที่ไม่เคลือบผิว  (control) 
กรรมวิธีที่ 2 เคลือบผิวด้วย CMC ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซน็ต์ 
กรรมวิธีที่ 3 เคลือบผิวด้วย CMC ความเข้มขน้ 1.0 เปอร์เซ็นต ์
กรรมวิธีที่ 4 เคลือบผิวด้วย CMC ความเข้มข้น 1.5 เปอร์เซ็นต ์
กรรมวิธีที่ 5 เคลือบผิวด้วย CMC ความเข้มข้น 2.0 เปอร์เซ็นต ์

       และ subplot คือ ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 10 15 20 25 และ และ 30 วัน 
 3.3  ภายหลังการเคลือบผิว ผึ่งมะม่วงให้แห้งแล้วหุ้มผลมะม่วงด้วยโฟมกันกระแทก ก่อนบรรจุลงในกล่อง
ลูกฟูก น้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความชื นสัมพันธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ สุ่มมะม่วงมาวิเคราะห์
คุณภาพทุก 5 วัน และน้าไปวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง แล้วน้ามาวิเคราะห์คุณภาพเม่ือผลสุก 

 
การวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่  

- การสูญเสียน ้าหนัก  
- การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ท้าการวัดบริเวณส่วนกลางของผลทั ง 2 ด้าน ด้านละ 2 จุด ด้วยเครื่องวัด

สี Minolta รุ่น CR-10 แล้วบันทึกค่าในระบบ CIE LAB  
ค่า L* คือ ค่าความสว่างของสี ซึ่งค่า L* มีค่า 0 ถึง 100 ถ้าค่า L มาก แสดงว่าสีสว่างมาก โดย

ที่ระดับ L* เท่ากับ 0 จะเป็นสีด้า 
ค่า a* คือ ค่าแสดงระดับสีแดง-เขียว เมื่อค่า a* เป็นบวกจะแสดงลักษณะสีแดง และเมื่อค่า

เป็นลบ จะแสดงลักษณะสีเขียว โดยที่เมื่อค่าห่าง 0 มากแสดงถึงค่าสีแดงหรือสีเขียวมากขึ น  
ค่า b* คือ ค่าแสดงระดับสีเหลือง-น ้าเงิน เมื่อค่า b* มีค่าเป็นบวกจะแสดงลักษณะสีเหลือง

และเม่ือเป็นลบจะแสดงลักษณะสีน ้าเงิน โดยที่เมื่อค่าห่าง 0 มากแสดงถึงค่าสีเหลืองหรือสีน ้าเงินมากขึ น  
- ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั งหมด (total soluble solids: TSS) โดยน้าน ้าคั นมาวัดปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั งหมด ด้วย digital refractometer รุ่น PR-101  
- ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  (titratable acidity: TA) โดยไตเตรทน ้าคั นกับสารละลายโซเดียม- 

ไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 0.1 N แล้วค้านวณเป็นเปอร์เซ็นต์กรดซิตริค (citric acid)  
- ปริมาณวิตามินซี  วัดเป็นปริมาณกรดแอสคอบิค (ascorbic acid) โดยวิธีไตเตรทกับ 2,6-

dichloroindophenol แล้วเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานและค้านวณเป็น มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
- ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  โดยการให้ค่าคะแนน 9-point hedonic scale  1= ไม่ชอบมาก

ที่สุด  2=ไม่ชอบมาก  3= ไม่ชอบเล็กน้อย  4= ไม่ชอบ  5= ยอมรับ  6= ชอบเล็กน้อย  7= ชอบ  8= ชอบมาก   
9= ชอบมากที่สุด   
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ระยะเวลา (เริ่มต้น – สิ้นสุด) 
 

ตุลาคม 2556 ถึง กันยายน 2558 
 

สถานที่ด าเนินการ 
 

อาคารปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน 
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

 
8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 

การทดลองที่ 1  ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้เบอร์ 4 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 สีเปลือกมีสีเขียวอ่อนเมื่อเริ่มต้นท้าการทดลอง โดยท้า
การเคลือบผิวมะม่วงภายหลังการเก็บเกี่ยวไม่เกิน 12 ชั่วโมง ภายหลังการเคลือบผิวสีผิวของมะม่วงไม่เปลี่ยนแปลง
และไม่มีความมันวาว เมื่อเก็บรักษาในห้องเย็นอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส พบว่า ในระหว่าง 5-10 วัน มะม่วงที่ไม่
เคลือบผิวมีค่าความสว่างของสี (L*) สูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน เมื่อเก็บนาน 10 วัน มีค่า L* 74.15 ส่วนมะม่วงที่เคลือบ
ผิวด้วย   ไคโตซานทุกกรรมวิธีมีค่า L* เฉลี่ย  72.60  แต่เมื่อเก็บนานขึ น ค่า L* ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 
1) ค่า a* เป็นค่าที่บอกถึงความเป็นสีเขียวเห็นได้ว่า ค่า a* ในแต่ละกรรมวิธีไม่แตกต่างกันมากนัก เมื่อเก็บรักษา
นานขึ นค่า a* เพ่ิมขึ นทุกกรรมวิธี (ตารางที่ 2) ซึ่งหมายถึง มะม่วงมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเป็น    
สีเหลืองเพ่ิมมากขึ น ส่วนค่า b*  ไม่แตกต่างกันทางสถิติในแต่ละกรรมวิธีและเช่นเดียวกันคือ เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ น ค่า b* จะเพ่ิมมากขึ นโดยเพ่ิมขึ นจาก 35.42 เป็น 45.15 เมื่อเก็บรักษานาน 20 วัน (ตารางที่ 3)  
ซึ่งหมายถึง เมื่อเก็บนานขึ นสีเปลือกมะม่วงจะมีสีเหลืองเพ่ิมมากขึ น 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก  มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ทั งที่เคลือบผิวและไม่เคลือบผิว มีอัตราการสูญเสีย
น ้าหนักไม่แตกต่างกันทางสถิติ เมื่อเก็บรักษานาน 5  10  15 และ 20 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนัก 2.32  
5.17  9.42 และ 11.74 เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ (ตารางท่ี 4) 
คุณภาพทางเคมี  เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของมะม่วงทุกกรรมวิธีเมื่อผลสุก ภายหลังจากน้าออกมาจากห้อง
เย็นอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส และน้ามาวางที่อุณหภูมิห้องให้มะม่วงสุก พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้    
ไม่แตกต่างทางสถิติ เมื่อเก็บรักษาในห้องเย็น 0  5 10 15 และ 20 วัน  โดยมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ 
17.41 17.61 17.50 17.09 และ 16.35 เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ แต่เมื่อเก็บรักษานานขึ นปริมาณของแข็งที่ละลาย
น ้าได้มีแนวโน้มลดลง (ตารางที่ 5) ปริมาณวิตามินซีของมะม่วงเมื่อผลสุกพบว่า ในช่วง 5 วันแรก ทุกกรรมวิธีมี
ปริมาณวิตามินซีไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อเก็บรักษานานขึ น พบว่า มะม่วงที่เคลือบด้วยไคโตซาน CS4 มีแนวโน้มว่ามี
ปริมาณวิตามินซีสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน (ตารางที่ 6) ส่วนปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ พบว่า ทุกกรรมวิธีมีค่าไม่แตกต่างกัน
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานเท่ากัน (ตารางท่ี 7) 
ระยะเวลาในการสุกของมะม่วง  มะม่วงที่เคลือบและไม่เคลือบผิว เมื่อย้ายจากห้องเย็นมาวางที่อุณหภูมิห้อง

จนกระทั่งผลสุก พบว่า มะม่วงสามารถพัฒนาการสุกได้ปกติ ไม่มีกลิ่นและรสชาติผิดปกติ ทุกกรรมวิธีมีระยะเวลา
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การสุกไม่แตกต่างกัน เมื่อเก็บในห้องเย็นอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน  5  10  และ 15 วัน ใช้เวลาในการสุก 

7  4  และ 1 วัน ตามล้าดับ และเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน  มะม่วงทุกกรรมวิธีสุกตั งแต่

อยู่ในห้องเย็น (ตารางที่ 8) การเคลือบผิวมะม่วงด้วยไคโตซานน ้าหนักโมเลกุล 50,000 และ 100,000 dalton  

ทุกกรรมวิธีไม่แตกต่างกับมะม่วงที่ไม่เคลือบผิว คือ ไม่สามารถชะลอการสุกของมะม่วงได้  โดย Du et al. (1998) 

รายงานว่า ไคโตซานน ้าหนักโมเลกุลสูง 1,000,000 dalton และน ้าหนักโมเลกุลปานกลาง 600,000 dalton 

สามารถยืดอายุการเก็บรักษาแอปเปิ้ล พันธุ์  Jonagold ได้นาน 6 สัปดาห์ ที่ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แต่         

ไคโตซานน ้าหนักโมเลกุลต่้า 94,000 dalton ไม่มีผลต่อการเก็บรักษาแอปเปิ้ล      

การยอมรับของผู้บริโภค  มะม่วงทุกกรรมวิธีเก็บในห้องเย็นนานไม่เกิน 15 วัน และมาวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 6.20 คือ ชอบเล็กน้อย ถึงแม้ว่าเมื่อผลสุกจะพบการเกิดโรค
เล็กน้อยที่บริเวณผิวผลแต่ไม่กระทบถึงเนื อ แต่เมื่อเก็บนานขึ น พบว่า  มีค่าคะแนนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
เนื่องจากพบการเกิดโรคตั งแต่ในห้องเย็น รวมทั งอาการของโรคท่ีพบกระทบต่อเนื อของมะม่วงด้วย (ตารางท่ี 9) 
การเกิดโรค  มะม่วงเมื่อเก็บในห้องเย็นนาน 15 วัน แล้วย้ายมาวางให้สุกที่อุณหภูมิห้องนาน 1 วัน มะม่วงทุก
กรรมวิธีพบการเกิดโรคเมื่อผลสุก โดยพบอาการเป็นจุดสีด้าเล็กๆ ที่บริเวณเปลือกแต่พบในปริมาณไม่มากและไม่
ส่งผลกระทบถึงเนื อมะม่วง (ภาพที่ 1) และเมื่อเก็บในห้องเย็นนาน 20 วัน มะม่วงทุกกรรมวิธีสุกตั งแต่เก็บในห้อง
เย็นและพบการเกิดโรค (ภาพที่ 2) โดยมีอาการจุดเล็กๆ สีด้าทีเ่ปลือก มีเสี ยนสีด้าบริเวณเนื อมะม่วง และอาการขั ว
เน่า (ภาพท่ี 3)  
 

ตารางท่ี 1  ค่าความสว่างของสี (L-value) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 74.09 74.15 73.05 72.68 73.49 
ไคโตซาน CS1 71.91 72.38 72.30 72.52 72.28 
ไคโตซาน CS2   71.63 72.25 72.74 72.02 72.16 
ไคโตซาน CS3   73.04 72.40 72.71 71.93 72.52 
ไคโตซาน CS4   72.76 73.36 73.23 71.75 72.78 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 72.68 72.91 72.81 72.18  
CV (กรรมวิธี) = 1.9%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 1.9%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางท่ี 2  ค่า a* ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย
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5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน กรรมวิธ ี
ไม่เคลือบผิว -2.43 -0.23 5.68 8.47 2.87 
ไคโตซาน CS1 -2.03 0.75 5.95 7.96 3.16 
ไคโตซาน CS2   -2.12 -0.33 6.89 8.59 3.26 
ไคโตซาน CS3   -1.05 0.40 6.20 8.19 3.44 
ไคโตซาน CS4   -2.15 -0.19 5.62 7.45 2.68 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา -1.95 0.08 6.07 8.13  
ไม่ได้วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติเนือ่งจากข้อมูลมีค่าติดลบ 
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ตารางท่ี 3   ค่า b* ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั งแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถติิ (P< 0.05) 
 

ตารางท่ี 4  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ 
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 2.36 5.60 9.85 12.97 7.70 
ไคโตซาน CS1 2.31 4.96 9.00 10.13 6.60 
ไคโตซาน CS2   2.19 4.99 9.14 11.14 6.87 
ไคโตซาน CS3   2.40 5.15 9.61 12.08 7.31 
ไคโตซาน CS4   2.32 5.13 9.49 12.35 7.32 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 2.32 5.17 9.42 11.74  
CV (กรรมวิธี) = 13.5%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 11.1%   
อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั งแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถติิ (P< 0.05) 

 
ตารางที่ 5  ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ (เปอร์เซ็นต์) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซาน

กรรมวิธีต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสและน้ามาวางที่ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส     
จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 17.90 17.17 17.85 16.25 16.78 17.19  
ไคโตซาน CS1 17.23 17.63 17.63 17.48 16.00 17.20  
ไคโตซาน CS2   17.17 18.25 17.40 17.10 15.17 17.02  
ไคโตซาน CS3   17.47 17.72 17.77 16.82 16.98 17.35  

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 34.75 35.89 43.78 44.90 39.83 
ไคโตซาน CS1 35.74 36.39 44.59 45.77 40.62 
ไคโตซาน CS2   36.05 36.86 44.01 45.58 40.63 
ไคโตซาน CS3   35.16 37.49 44.55 45.02 40.55 
ไคโตซาน CS4   35.41 35.56 43.13 44.46 39.64 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 35.42 36.44 44.01 45.15  
CV (กรรมวิธี) = 4.8%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 4.7%    
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ไคโตซาน CS4   17.30 17.27 16.83 17.78 16.83 17.20  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 17.41 17.61 17.50 17.09 16.35   
CV (กรรมวิธี) = 5.9%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 6.6% 
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 
 

ตารางที่ 6  ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซาน
กรรมวิธีต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสและน้ามาวางที่ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส     
จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 22.11 17.07 12.42 b 20.07 ab  26.64 ab 19.66  
ไคโตซาน CS1 21.39 18.20 14.44 b 20.77 ab 24.20 b 19.80  
ไคโตซาน CS2   21.90 15.84 12.63 b 18.86 b 26.03 ab 19.05  
ไคโตซาน CS3   22.31 15.32 19.53 a  18.76 b 24.40 b 20.07  
ไคโตซาน CS4   22.62 15.32 19.43 a 23.18 a 29.38 a 21.99  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 22.07 16.35 15.69 20.33 26.13   
CV (กรรมวิธี) = 14.0%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 1.9%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่ 7  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (เปอร์เซ็นต์) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซาน
กรรมวิธีต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสและน้ามาวางที่ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 0.25 a 0.33 0.37 0.44 0.43 0.36  
ไคโตซาน CS1 0.19 ab 0.30 0.37 0.46 0.45 0.35  
ไคโตซาน CS2   0.24 a 0.28 0.37 0.41 0.45 0.35  
ไคโตซาน CS3   0.14 b 0.28 0.38 0.41 0.44 0.33  
ไคโตซาน CS4   0.19 ab 0.32 0.42 0.42 0.48 0.37  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 0.20 0.30 0.38 0.43 0.45   
CV (กรรมวิธี) = 19.2%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 18.2% 
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 
ตารางที่ 8  จ้านวนวันที่เก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ ที่อุณหภูมิ     

25 องศาเซลเซียส จนมะม่วงสุก ภายหลังน้ามะม่วงออกมาจากห้องเย็นที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาเก็บรักษา 
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0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 12 7 4 1 สุกในห้องเย็น  
ไคโตซาน CS1 12 7 4 1 สุกในห้องเย็น  
ไคโตซาน CS2   12 7 4 1 สุกในห้องเย็น  
ไคโตซาน CS3   12 7 4 1 สุกในห้องเย็น  
ไคโตซาน CS4   12 7 4 1 สุกในห้องเย็น  
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ตารางที่ 9  ค่าคะแนนความชอบโดยรวม (ค่าคะแนน 1-9) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย        
ไคโตซานกรรมวิธีต่ างๆ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  12 องศาเซลเซียส  และน้ามาวางที่ อุณหภูมิ               
25 องศาเซลเซียส จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 
ไม่เคลือบผิว 7.17 6.83 6.83 6.50 4.50 6.37  
ไคโตซาน CS1 7.17 6.67 6.83 6.17 4.67 6.30  
ไคโตซาน CS2   7.00 6.67 6.67 6.00 4.50 6.17  
ไคโตซาน CS3   7.17 7.00 6.67 6.00 4.67 6.30  
ไคโตซาน CS4   7.17 6.83 6.83 6.33 4.33 6.30  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 7.13 6.80 6.77 6.20 4.53   
CV (กรรมวิธี) = 10.2%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 11.6% 
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 
 

ค่าคะแนน 9-point hedonic scale  1= ไม่ชอบมากที่สุด  2=ไม่ชอบมาก  3= ไม่ชอบเล็กน้อย  4= ไม่ชอบ  5= ยอมรับ  6= ชอบเล็กน้อย  7= ชอบ  
8= ชอบมาก  9= ชอบมากที่สุด  
 

(a) (b) 

ภาพที่ 1 มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศา
เซลเซียส นาน 15 วัน (a) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 15 วัน และน้ามาวางให้สุกที่
อุณหภูมิห้อง 1 วัน (b)  
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ภาพที่ 2 มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศา
เซลเซียส นาน 20 วัน  

ภาพที่ 3 โรคที่พบในระหว่างการเก็บรักษา 
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การทดลองที่ 2  ผลของการเคลือบผิวไคโตซานที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้สีทอง 
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองสีเปลือกมีสีเหลืองตั งแต่ยังเป็นผลดิบ เมื่อผลพัฒนาจนสุกมี
การเปลี่ยนแปลงสีเพียงเล็กน้อยเท่านั น โดยค่าความสว่างของสีในแต่ละกรรมวิธีไม่แตกต่างกันทางสถิติเมื่อเก็บ
รักษานานขึ นค่าความสว่างของสีมีค่าลดลงจะเห็นได้จากค่า L* ของมะม่วงเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
นาน 5 วัน มีค่า L* 77.16 และเมื่อเก็บรักษานาน 20 วัน มีค่าลดลงเหลือ 75.90 (ตารางที่ 10) ค่า a* ซึ่งเป็นค่าที่
บอกถึงความเป็นสีเขียวพบว่าการเปลี่ยนแปลงไม่มาก เนื่องจากมะม่วงมีผลเป็นสีเหลืองตั งแต่เริ่มต้นการทดลอง
จนกระทั่งผลสุก โดยมีค่า a*  เฉลี่ย 5.07 เมื่อเก็บนาน 5 วัน และเพ่ิมขึ นเป็น 5.32 เมื่อเก็บรักษานาน 20 วัน 
(ตารางที่ 11) ส่วนค่า b* เป็นค่าที่บอกความเป็นสีเหลืองของมะม่วง พบว่า มะม่วงทุกกรรมวิธีมีค่า b* ไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ  เมื่อเก็บรักษานาน  5 วันมีค่า  b* เฉลี่ย 35.42 และมีค่าเพ่ิมขึ นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ น 
โดยเมื่อเก็บนาน 20 วัน มีค่า b* เฉลี่ย 38.11 ซึ่งหมายความว่า สีเปลือกมะม่วงมีสีเหลืองเพ่ิมมากขึ น (ตารางที่ 
12)  
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก มะม่วงในทุกกรรมวิธีมีการเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักไม่แตกต่างกันทางสถิติ
ในช่วง 10 วัน แรกของการเก็บรักษา  ภายหลังจากนั นมีอัตราการสูญเสียน ้าหนักแตกกันทางสถิติ โดยเมื่อเก็บ
รักษานาน 20 วัน อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส มะม่วงที่เคลือบด้วยไคโตซาน CS1 และ CS2 มีเปอร์เซ็นต์       
การสูญเสียน ้าหนักมากที่สุด เฉลี่ย 10.10 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่กรรมวิธีอ่ืนมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนัก 9.05 
เปอร์เซ็นต์  (ตารางท่ี 13) 
คุณภาพทางเคมี  ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ของมะม่วงทุกกรรมวิธีมีค่าแตกต่างกันไม่มากนัก เมื่อเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน และวางให้สุกท่ีอุณหภูมิห้อง โดยมีค่าปริมาณของแข็งละลายน ้าได้ 15.18 
เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 14) ปริมาณวิตามินซี ในช่วง 10 วันแรกที่เก็บรักษามีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่เมื่อเก็บ
รักษานานขึ น มะม่วงที่เคลือบด้วยไคโตซานมีปริมาณวิตามินซีมากกว่ามะม่วงที่ไม่เคลือบผิว โดยเมื่อเก็บรักษานาน 
20 วัน มีปริมาณวิตามินซี 20.50 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ส่วนมะม่วงที่ไม่เคลือบผิวมีค่า 18.06 มิลลิกรัม ต่อ 100 
กรัม (ตารางที่ 15) ส่วนปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติโดยเมื่อเก็บนาน 20 วัน มีปริมาณ
เฉลี่ย 0.75 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 16) 
ระยะเวลาในการสุก  มะม่วงในทุกกรรมวิธีเมื่อย้ายออกจากห้องเย็นอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส มาวางให้สุกที่
อุณหภูมิห้อง ใช้ระยะเวลาในการสุกไม่แตกต่างกัน โดยเมื่อเก็บรักษาในห้องเย็นนาน 0  5  10  15  20 และ 25 
วัน ใช้ระยะเวลาในการสุก 8  4  4  5  2 และ 3 วัน ตามล้าดับ (ตารางที่ 17) การเคลือบผิวมะม่วงด้วยไคโตซาน
น ้าหนักโมเลกุล 50,000 และ 100,000 dalton ทุกกรรมวิธีไม่แตกต่างกับมะม่วงที่ไม่เคลือบผิว คือ ไม่สามารถ
ชะลอการสุกของมะม่วงได้ เช่นเดียวกับ Du et al. (1998) ที่รายงานว่า ไคโตซานน ้าหนักโมเลกุลสูง 1,000,000 
dalton และน ้าหนักโมเลกุลปานกลาง 600,000 dalton สามารถยืดอายุการเก็บรักษาแอปเปิ้ล พันธุ์ Jonagold 
ได้นาน 6 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แต่ไคโตซานน ้าหนักโมเลกุลต่้า 94,000 dalton ไม่มีผลต่อการเก็บ
รักษาแอปเปิ้ล   
การยอมรับของผู้บริโภค  มะม่วงที่เคลือบผิวและไม่เคลือบผิวมีค่าคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคไม่แตกต่างทาง
สถิติ และผู้บริโภคจะยอมรับมะม่วงที่เก็บรักษานานไม่เกิน 20 วัน โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 6.20 คือ ชอบเล็กน้อย  
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เมื่อเก็บรักษานานขึ นมะม่วงจะเกิดโรคโดยมีอาการเป็นจุดสีด้าที่ผิวและเกิดขั วเน่าขั ว ท้าให้ไม่เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค (ตารางท่ี 18)  
การเกิดโรค  โดยส่วนใหญ่แล้วมะม่วงที่ท้าการทดลองจะพบการเกิดโรคเม่ือผลสุก ซึ่งทุกกรรมวิธีไม่พบการเกิดโรค
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นานไม่เกิน 20 วัน (ภาพที่ 4a) แต่จะพบอาการขั วเน่าในมะม่วงที่
เคลือบด้วยไคโตซาน CS4 เมื่อผลสุกเพียงเล็กน้อย (ภาพที่ 4b) แต่เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
นาน 25 วัน จะพบการเกิดโรคเมื่อผลสุก (ภาพที่ 5) โดยพบเป็นจุดสีด้าที่เปลือกและพบอาการขั วเน่าขั วเน่า (ภาพ
ที่ 6) 
 

ตารางที่ 10  ค่าความสว่างของสี (L-value) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ 
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25วัน 
ไม่เคลือบผิว 77.42 76.89 77.78 76.52 72.55 76.23 
ไคโตซาน CS1 77.48 76.79 77.43 75.99 73.81 76.30 
ไคโตซาน CS2   77.18 77.06 77.32 75.39 73.63 76.11 
ไคโตซาน CS3   77.07 77.13 76.93 75.74 74.07 76.19 
ไคโตซาน CS4   76.65 76.68 76.47 75.89 74.53 76.04 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 77.16 76.91 77.18 75.90 73.72  

CV (กรรมวิธี) = 2.7%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 2.2%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 
 

ตารางท่ี 11  ค่า a* ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 5.22 5.25 4.68 5.09 5.52 5.15 
ไคโตซาน CS1 4.87 5.21 4.85 5.07 6.08 5.21 
ไคโตซาน CS2   5.03 5.05 5.17 5.68 5.86 5.35 
ไคโตซาน CS3   4.98 4.96 4.75 5.54 6.21 5.29 
ไคโตซาน CS4   5.29 5.24 4.96 5.25 5.75 5.30 

ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 5.07 5.14 4.88 5.32 5.88  
CV (กรรมวิธี) = 16.8%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 12.4% 
ไม่ได้วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติเนือ่งจากข้อมูลมีค่าติดลบ 
 

ตารางท่ี 12  ค่า b* ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 
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อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางท่ี 13  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ 
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 2.44 4.47 7.14 b 9.01 a 10.35 a 6.68 
ไคโตซาน CS1 2.61 5.03 6.83 b 10.06 b 10.70 a 7.05 
ไคโตซาน CS2   2.68 4.42 6.19 a 10.13 b 11.77 b 7.04 
ไคโตซาน CS3   2.73 4.80 7.64 c 9.12 a 11.83 b 7.22 
ไคโตซาน CS4   2.68 4.74 8.24 c 9.02 a 11.51 b 7.24 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 2.63 4.69 7.21 9.47 11.23  
CV (กรรมวิธี) = 6.6%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 8.0%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางท่ี 14  ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ (เปอร์เซ็นต์) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซาน
กรรมวิธีต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสและน้ามาวางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส    
จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 16.50 b 15.66 15.44 14.72 14.50 b 14.46 15.21  
ไคโตซาน CS1 17.74 a 15.42 15.92 14.48 15.10 ab 14.90 15.59  
ไคโตซาน CS2   17.36 ab 15.08 16.22 14.24 15.80 a 14.96 15.61  
ไคโตซาน CS3   17.22 ab 15.92 15.82 15.00 15.42 ab 14.86 15.71  
ไคโตซาน CS4   17.66 ab 16.28 15.70 14.98 15.08 ab 14.56 15.71  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 17.30 15.67 15.82 14.68 15.18 14.75   
CV (กรรมวิธี) = 5.3%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 5.6% 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 35.05 35.38 33.80 36.55 a 39.95 36.14 
ไคโตซาน CS1 34.60 36.64 35.31 38.29 ab 40.22 37.01 
ไคโตซาน CS2   34.85 35.03 33.62 39.36 b 41.72 36.91 
ไคโตซาน CS3   36.48 35.15 35.80 37.94 ab 41.14 37.30 
ไคโตซาน CS4   36.12 35.50 37.03 38.41 ab 41.15 37.64 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 35.42 35.54 35.11 38.11 40.84  
CV (กรรมวิธี) = 5.4%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 4.8%    
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อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่ 15 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองที่เคลือบด้วยไคโตซาน
กรรมวิธีต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสและน้ามาวางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส     
จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน  25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 16.18 16.69 13.14 8.63 b 18.06 b 13.94 ab 14.44  
ไคโตซาน CS1 14.76 16.69 13.97 10.90 a 20.47 a 13.33 b 15.02  
ไคโตซาน CS2   15.23 15.87 14.33 11.02 a 20.71 a 15.63 a 15.46  
ไคโตซาน CS3   16.90 15.87 15.04 11.02 a 20.35 a 14.18 ab 15.56  
ไคโตซาน CS4   16.42 17.07 14.21 10.66 a 20.47 a 15.27 a 15.68  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 15.90 16.44 14.14 10.45 20.01 14.47   
CV (กรรมวิธี) = 10.4%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 12.4%  
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางท่ี 16  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (เปอร์เซ็นต์) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธี
ต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส และน้ามาวางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จนมะม่วง
สุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 0.17 0.41 0.22 0.15 0.86 a 0.28 0.35  
ไคโตซาน CS1 0.17 0.45 0.26 0.20 0.79 a 0.31 0.36  
ไคโตซาน CS2   0.21 0.57 0.23 0.19 0.82 a 0.29 0.39  
ไคโตซาน CS3   0.18 0.39 0.31 0.21   0.70 ab 0.30 0.35  
ไคโตซาน CS4   0.18 0.46 0.27 0.18 0.59 b 0.30 0.33  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 0.18 0.46 0.26 0.19 0.75 0.29    
CV (กรรมวิธี) = 42.2%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 40.6% 
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่ 17 จ้านวนวันที่เก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ ที่อุณหภูมิ     
25 องศาเซลเซียส จนมะม่วงสุก ภายหลังน้ามะม่วงออกมาจากห้องเย็นที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 
ไม่เคลือบผิว 8 4 4 5 2 3 
ไคโตซาน CS1 8 4 4 5 2 3 
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ไคโตซาน CS2   8 4 4 5 2 3 
ไคโตซาน CS3   8 4 4 5 2 3 
ไคโตซาน CS4   8 4 4 5 2 3 
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่ 18  ค่าคะแนนความชอบโดยรวม (ค่าคะแนน 1-9) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วย 
ไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียสและน้ามาวางที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย
กรรมวิธ ี

 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 

ไม่เคลือบผิว 7.40 8.20 7.80 7.00 6.00 4.40 6.80 
ไคโตซาน CS1 7.60 8.20 7.80 6.60 6.20 4.80 6.87 
ไคโตซาน CS2   7.60 8.20 7.60 6.80 6.20 4.60 6.83 
ไคโตซาน CS3   7.20 8.60 7.60 7.00 6.40 4.80 6.93 
ไคโตซาน CS4   7.80 8.60 7.20 6.80 6.20 4.80 6.90 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 7.52 8.36 7.60 6.84 6.20 4.68  
CV (กรรมวิธี) = 7.9%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 13.2% 
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ค่าคะแนน 9-point hedonic scale  1= ไม่ชอบมากที่สุด  2=ไม่ชอบมาก  3= ไม่ชอบเล็กน้อย  4= ไม่ชอบ  5= ยอมรับ  6= ชอบเล็กน้อย  7= ชอบ  
8= ชอบมาก  9= ชอบมากที่สุด 
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ภาพที่ 4 มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศา
เซลเซียส นาน 20 วัน (a) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน และน้ามาวางให้สุก
ที่อุณหภูมิห้อง 2 วัน (b)  

ภาพที่ 5 มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทอง ที่เคลือบด้วยไคโตซานกรรมวิธีต่างๆ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศา
เซลเซียส นาน 25 วัน (a) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน และน้ามาวางให้สุกที่
อุณหภูมิห้อง 3 วัน (b)  

ภาพที่ 6 โรคที่พบในระหว่างการเก็บรักษา 

(a) (b) 

(b) (a) 
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การทดลองที่ 3  ผลของสารเคลือบผิว  CMC  ที่มีผลต่อคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้เบอร์ 4   
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 เมื่อเริ่มท้าการทดลองเปลือกมีสีเขียว ในระยะแรกของ
การเก็บรักษามะม่วงมีค่าความสว่างของสี ค่า a* และ b* ไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศา
เซลเซียส นาน 15 วัน มีค่า L* และ b* แตกต่างกันทางสถิติ โดยค่า L* ของมะม่วงที่ไม่เคลือบผิว มะม่วงที่เคลือบ
ผิวด้วย CMC 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต์ มีค่า L* สูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนโดยมีค่าเฉลี่ย 66.60 ในขณะที่มะม่วงที่เคลือบ
ด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีค่าเฉลี่ย 65.44 (ตารางที่  19) ค่า a* ของมะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 1.5 
และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีค่าน้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืน  คือ -1.05 และ 2.06 ตามล้าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามะม่วงที่เคลือบ
ด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ สีเปลือกมีค่าความเป็นสีเขียวมากกว่ากรรมวิธีอ่ืน (ตารางที่ 20) และเมื่อ
พิจารณาถึงค่า b* ที่แสดงถึงค่าความเป็นสีเหลืองพบว่า  มะม่วงที่ไม่เคลือบผิวและมะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 0.5 
และ 1.0 เปอร์เซ็นต์ มีค่า b* สูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน ซึ่งหมายถึง มะม่วงมีสีเปลือกเป็นสีเหลืองมากกว่ามะม่วงที่เคลือบ
ผิวด้วย  CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์  (ตารางที่ 21) 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก  มะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักน้อย
ที่สุด เมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน โดยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนัก 6.92 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือมะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 1.5 เปอร์เซ็นต์ มีการสูญเสียน ้าหนัก 7.06 เปอร์เซ็นต์ ส่วนมะม่วงที่เคลือบ
ด้วย CMC 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต์ มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักไม่แตกต่างกันโดยมีการสูญเสียน ้าหนักเฉลี่ย 
7.70 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่มะม่วงที่เคลือบผิวมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักมากที่สุด 8.80 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 
22) เช่นเดียวกับการทดลองเคลือบผิวมะม่วงพันธุ์ Chausa ด้วย CMC ความเข้มข้นต่างๆ ที่พบว่า CMC ความ
เข้มข้น 2.0 เปอร์เซ็นต์ ช่วยให้มะม่วงมีอัตราการสูญเสียน ้าหนักต่้า เพ่ิมปริมาณกรดแอสคอร์บิค และช่วยรักษา
คุณภาพและรสชาติของมะม่วงได้ดี (Anjum et al., 2006) 
คุณภาพทางเคมี  ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ของมะม่วงเมื่อผลสุกทุกกรรมวิธี พบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน 
โดยเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้เฉลี่ย 17.93 
เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 23) ปริมาณวิตามินซีพบว่า มะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีแนวโน้มว่า
มีปริมาณวิตามินซีมากกว่ากรรมวิธีอ่ืนโดยเมื่อเก็บรักษานาน 25 วัน ปริมาณวิตามินซีของมะม่วงที่เคลือบด้วย 
CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีค่าเฉลี่ย 28.7 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (ตารางที่ 24) ส่วนปริมาณกรดที่ไตเตรทได้
มีแนวโน้มว่า มะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์มีปริมาณกรดที่ไตเตรทได้สูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน โดย
เมื่อเก็บนาน 25 วัน มะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 1.5 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสูงที่สุด 0.69 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ มะม่วง
ที่เคลือบด้วย CMC 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีค่า 0.50 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 25 ) 
ระยะเวลาในการสุกของมะม่วง  มะม่วงทุกกรรมวิธีเมื่อย้ายออกมาจากห้องเย็นสามารถสุกได้อย่างปกติโดยไม่มี
กลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ มะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีการพัฒนาการสุกที่ช้ากว่า
มะม่วงกรรมวิธีอ่ืน โดยเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน และย้ายมาวางต่อให้สุกที่
อุณหภูมิห้อง พบว่า มะม่วงที่เคลือบด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ใช้เวลาในการสุก 6 วัน มะม่วงที่เคลือบ
ด้วย CMC 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลา 4 วัน ในขณะที่มะม่วงที่ไม่เคลือบผิวใช้เวลา 3 วัน (ตารางท่ี 26) 
การยอมรับของผู้บริโภค  การยอมรับของผู้บริโภคพบว่าเมื่อเก็บรักษาในระยะแรกมะม่วงทุกกรรมวิธีมีการยอมรับ
ของผู้บริโภค แต่เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน พบว่า มะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC 1.5 
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และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ มีการยอมรับของผู้บริโภคโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 5.56 คือ เฉยๆ (ตารางที่ 27) ในขณะที่
กรรมวิธีอ่ืนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเนื่องจากมีอาการเกิดโรคโดยเป็นจุดสีด้าที่ผิวมะม่วง แต่เมื่อเก็บนานกว่านี 
พบว่า คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคเฉลี่ย 4.00 คือ ไม่ชอบ เนื่องจากพบการเกิดโรคในมะม่วงเมื่อผลสุก 
การเกิดโรค  มะม่วงทุกกรรมวิธีเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นานไม่เกิน 20 วัน ไม่พบการเกิดโรค
เมื่อผลสุก (ภาพที่ 7) แต่เมื่อเก็บรักษานาน 25 วัน พบว่า มะม่วงที่ไม่เคลือบผิวและมะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC 
0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน้ามาวางให้สุกที่อุณหภูมิห้องพบการเกิดโรค โดยมีจุดสีด้าที่ผิวผลและอาการขั วเน่า 
(ภาพที่ 8) ส่วนมะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ ไม่พบการเกิดโรค แต่เมื่อเก็บนานขึ น 30 
วัน ที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส มะม่วงที่เคลือบผิวด้วย CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ ไม่พบการเกิดโรค
ภายหลังออกจากห้องเย็นแต่จะพบการเกิดโรคเมื่อวางที่อุณหภูมิห้องให้ผลสุก (ภาพที่ 9) โดยอาการที่พบคือ มีจุด
สีด้าที่เปลือกและเกิดอาการขั วเน่า (ภาพท่ี 10) 
 

ตารางท่ี 19  ค่าความสว่างของสี (L-value) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้น
ต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ไม่เคลือบผิว 66.32  66.60  66.82 a 66.81  66.66  a 66.43 a 66.61 
CMC 0.5% 65.76  66.31  66.39 a 66.46  66.42 a 66.26 a 66.27 
CMC 1.0% 66.08  66.48  66.60 a 66.41  66.16 ab 65.77 ab 66.25 
CMC 1.5% 65.82  65.71  65.51 b 65.41  64.86 b 64.62 b 65.32 
CMC 2.0% 65.71  65.64  65.37 b 65.23  64.61 b 64.42 b 65.16 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 65.94 66.15 66.14 66.07 65.74 65.50  
CV (กรรมวิธี) = 1.7%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 1.9%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 
 

ตารางที่ 20  ค่า a* ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้นต่างๆ ระหว่างการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ไม่เคลือบผิว -2.35 -1.73 0.12 2.80 5.31 6.20 1.73 
CMC 0.5% -3.52 -2.35 0.55 3.20 5.26 6.91 1.67 
CMC 1.0% -3.25 -1.38 0.00 0.78 3.49 4.64 0.71 
CMC 1.5% -3.90 -2.86 -1.05 0.94 2.32 3.60 -0.16 
CMC 2.0% -3.53 -2.89 -2.06 0.00 1.56 3.50 -0.57 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา -3.31 -2.24 -0.49 1.54 3.58 4.97  
ไม่ได้วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติเนือ่งจากข้อมูลมีค่าติดลบ 
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ตารางท่ี 21  ค่า b* ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้นต่างๆ ระหว่างการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ไม่เคลือบผิว 40.80  42.68  43.77 b 43.86 ab 45.88 b 46.30 ab  43.88 
CMC 0.5% 41.23  42.34  43.91 b 44.54 b 46.13 b 46.49 b 44.11 
CMC 1.0% 41.98  42.22  42.89 ab 45.55 b 46.05 b 46.90 b 44.26 
CMC 1.5% 41.53  41.53   43.32 a 43.13 ab 44.95 ab 46.01 ab 43.41 
CMC 2.0% 41.04  41.21  41.17 a 42.38 a 43.72 a 44.56 a 42.34 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 41.31 41.99 43.01 43.89 45.34 46.05  
CV (กรรมวิธี) = 2.8%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 3.3%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

ตารางที่ 22  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้าหนักของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้น
ต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ไม่เคลือบผิว 1.88 ab 3.31  5.16 b 6.61 b 8.80 c 9.04 b 5.80 
CMC 0.5% 2.03 b 3.65  4.76 b 6.10 ab 7.50 ab 8.73 b 5.46 
CMC 1.0% 2.07 b 3.87  4.88 ab 6.34 ab 7.88 b 8.50 b 5.59 
CMC 1.5% 1.72 ab 3.39  4.68 ab 5.93 a 7.06 a 8.32 ab 5.18 
CMC 2.0% 1.54 a 3.47  4.58 a 5.99 ab 6.92 a 8.17 a 5.11 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 1.85 3.54 4.81 6.20 7.63 8.55  
CV (กรรมวิธี) = 6.8%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 8.3%  
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 
ตารางที่ 23  ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ (เปอร์เซ็นต์) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC 

ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส และน้ามาวางที่ อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30วัน 
ไม่เคลือบผิว 18.20 ab 18.56 a 16.94 b 18.26  18.66  18.42  16.98  18.00 
CMC 0.5% 18.98 a 19.26 a 18.96 a 18.26  18.70  18.20  17.18  18.51 
CMC 1.0% 17.96 ab  18.04 a 18.20 a 17.94  18.62  18.20  17.12  18.01 
CMC 1.5% 18.18 ab 18.24 a 18.62 a 18.02  17.58  17.66  16.42  17.82 
CMC 2.0% 17.68 b 16.74 b 18.20 a 17.00  18.08  17.16  16.78  17.38 
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ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 18.20 18.17 18.18 17.90 18.33 17.93 16.90  
CV (กรรมวิธี) = 5.0%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 5.9%  
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่ 24  ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC     
ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส และน้ามาวางที่ อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30วัน 
ไม่เคลือบผิว 15.23  14.25 b 17.02 b 18.97 c 20.49 c 19.75 b 22.65 bc 18.34 
CMC 0.5% 16.58  16.44 b 23.36  a 18.27 c 21.36 c 18.79 b 24.85 b 19.95 
CMC 1.0% 14.13  17.05 b 20.23 ab 19.37 c 19.62 c 21.82 b 18.39 c 18.66 
CMC 1.5% 15.56  16.85 b 19.63 ab 30.40 b 30.30 a 28.87 a 29.72 a  24.48 
CMC 2.0% 13.28  28.97 a 22.15 a 36.66 a 25.34 b 28.86 a 28.54 a 26.26 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 14.95 18.71 20.48 24.73 23.42 23.62 24.83  
CV (กรรมวิธี) = 21.5%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 16.8%  
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่  25  ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (เปอร์เซ็นต์) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC       
ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส และน้ามาวางที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียสจนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30วัน 
ไม่เคลือบผิว 0.50 0.24 b 0.35 ab 0.24 b 0.27 b 0.39 b 0.37 0.34 
CMC 0.5% 0.36 0.29 ab 0.24 b 0.38 b 0.27 b 0.32 b 0.36 0.32 
CMC 1.0% 0.51 0.44 ab 0.37 ab 0.39 b 0.31 ab 0.35 b 0.39 0.39 
CMC 1.5% 0.37 0.50 a 0.50 a 0.64 a 0.62 a 0.69 a 0.59 0.56 
CMC 2.0% 0.47 0.48 a 0.47 a 0.32 b 0.52 a 0.50 ab 0.58 0.48 
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 0.44 0.39 0.39 0.40 0.40 0.45 0.46   
CV (กรรมวิธี) = 33.3%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 40.1%  
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 

 

ตารางที่ 26  จ้านวนวันที่เก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้นต่างๆ ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จนมะม่วงสุก ภายหลังน้ามะม่วงออกมาจากห้องเย็นที่อุณหภูมิ  
12 องศาเซลเซียส 
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กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ไม่เคลือบผิว 7 7 4 3 3 3 4 
CMC 0.5% 7 7 7 4 4 3 4 
CMC 1.0% 7 7 7 6 4 3 4 
CMC 1.5% 11 8 7 6 6 6 4 
CMC 2.0% 11 8 7 6 6 6 4 
 

ตารางที่ 27  ค่าคะแนนความชอบโดยรวม (ค่าคะแนน 1-9) ของมะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย 
CMC ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  12 องศาเซลเซียส และน้ามาวางที่ อุณหภูมิ  
25 องศาเซลเซียส จนมะม่วงสุก 

 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย

กรรมวิธ ี0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ไม่เคลือบผิว 7.40  7.20 ab 7.00 a 6.40 ab 6.60 a 4.80 ab 4.00 a 6.20  
CMC 0.5% 7.80  8.00 a 7.40 a 7.00 a 7.00 a 4.60 b 4.20 a 6.57  
CMC 1.0% 7.60  7.20 ab 7.00 a 6.60 a 6.60 a 4.80 ab 4.40 a 6.31  
CMC 1.5% 7.60  7.40 a 6.20 b 5.80 b 5.60 b 5.40 a 3.80 a 5.97  
CMC 2.0% 7.60  6.40 b 6.40 ab 6.00 ab 5.60 b 5.60 a 3.60 a 5.89  
ค่าเฉลี่ยเวลาเก็บรักษา 7.60 7.24 6.80 6.36 6.28 5.04 4.00   
CV (กรรมวิธี) = 12.4%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 11.3%   
อักษรที่แตกตา่งกันในแนวตั งแสดงว่ามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (P< 0.05) 
 

ค่าคะแนน 9-point hedonic scale  1= ไม่ชอบมากที่สุด  2=ไม่ชอบมาก  3= ไม่ชอบเล็กน้อย  4= ไม่ชอบ  5= ยอมรับ  6= ชอบเล็กน้อย  7= ชอบ  
8= ชอบมาก  9= ชอบมากที่สุด 

 

 

 

 

  

ภาพที่ 7 มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้นต่างๆ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ     
12 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน  
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ภาพที่ 10 โรคที่พบในระหว่างการเก็บรักษา 

ภาพที่ 9 มะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 ที่เคลือบด้วย CMC ความเข้มข้นต่างๆ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 

องศาเซลเซียส นาน 30 วัน (a) และมะม่วงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน 
และน้ามาวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง 4 วัน (b)  

 

(a) (b) 
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9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

การพัฒนาสารเคลือบผิวที่บริโภคได้เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสด โดยใช้สารเคลือบผิวไคซานและ 
CMC ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงพันธุ์น ้าดอกไม้สีทองและพันธุ์น ้าดอกไม้เบอร์ 4 
พบว่า การใช้ไคโตซาน ขนาดโมเลกุล 50,000 และ 100,000 dalton ความเข้มข้น 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต์     
ไม่สามารถช่วยลดการสูญเสียน ้าหนัก การชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การสุก และการเกิดโรคของมะม่วงได้
เมื่อเปรียบเทียบกับมะม่วงที่ไม่เคลือบผิว แต่อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษาการใช้ไคโตซานในการเคลือบผิวผลไม้  
เนื่องจากเป็นสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยควรศึกษาไคโตซานที่มีขนาดโมเลกุลสูง
ประมาณ 1,000,000 dalton และขนาดโมเลกุลปานกลางประมาณ 600,000 dalton  

ส้าหรับการใช้ CMC ในการเคลือบผิวมะม่วงพบว่า การใช้ CMC 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ สามารถช่วย
ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การเกิดโรค และช่วยชะลอการสุกของมะม่วงได้  โดยสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
12 องศาเซลเซียส ได้นาน 25 วัน และสามารถพัฒนาการสุกได้ปกติเมื่อวางให้สุกที่อุณหภูมิห้อง ส่วนมะม่วงที่ไม่
เคลือบผิวสามารถเก็บได้นาน 20 วัน นอกจากนี ควรมีการศึกษาการใช้ CMC ในการยืดอายุผลไม้สดและผลไม้ตัด
แต่ง เนื่องจากเป็นสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ และสามารถสกัดได้จากวัสดุทางการเกษตรหลายชนิด วัสดุที่ใช้ในการ
ผลิตมีต้นทุนต่้าและหาได้ง่ายในประเทศไทย 
 

10. ค าขอบคุณ 
 

 ขอบคุณเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วง อ้าเภอวังสมบูรณ์ จังหวัดสระแก้ว และอ้าเภอบ้านแฮด จังหวัดขอนแก่น  
ที่ให้ความร่วมมือในการท้างานวิจัย 
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