
 
บทที่ 4 

ผลการทดลอง 
 
ตอนที่ 1 ศึกษาหาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวท่ีเหมาะสมในการเคลือบผิวผลมะมวง

พันธุมหาชนก  
 

การทดลองที่ 1.1 ศึกษาหาอัตราสวนอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ท่ีเหมาะสมในการเคลือบผล
มะมวงพันธุมหาชนก  

 

1. การเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพ 
1.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตลอดการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C โดยชุดควบคุมที่ไมไดเคลือบผิวมีแนวโนมที่จะมีการสูญเสียน้ําหนัก  
สูงกวาชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเล็กนอยแตไมแตกตางกันทางสถิติ (ภาพ 2 และตาราง
ภาคผนวก 1) 

1.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ 
1.2.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 

 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา L* 
ของชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นสูงกวาชุดอ่ืน ๆ ตลอดการเก็บรักษา รองลงมา คือ ชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % และชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา L* มีคาเฉลี่ยเทากับ 52.55 เมื่อเก็บ
รักษานาน 6 วัน คา L* ของชุดควบคุมมีคาเทากับ 63.71 ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลม
ความเขมขน 10 % และชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 %     
มีคาเทากับ 56.67 และ 54.23 ตามลําดับ สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ 
ความเขมขน 20 % ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันรําขาว และถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % มี
การเปลี่ยนแปลงคา L* เพียงเล็กนอย (ภาพ 3) ทํานองเดียวกับคา a* และ b* ชุดที่เคลือบผลดวย
อิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ มคีาเพิ่มขึ้นเล็กนอยหรือคอนขางคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยใน
วันเริ่มตนมีคา a* เฉล่ียเทากับ –12.47  และคา b* เฉลี่ยเทากับ  22.33 เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน        
ชุดควบคุมมีคา a* เทากับ 0.20 และคา b* เทากับ 40.13 รองลงมา คอื ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวย
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อิมัลชันของน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 %  
ซ่ึงมีคา a* เทากับ -8.49 และ -1.61 คา  b* เทากับ 30.06 และ 26.93 ตามลําดับ (ภาพ 4 และ 5)  

1.2.2 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C  พบวา คา L* ใน

วันเริ่มตนของการเก็บรักษามีคาเทากับ 78.23 เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษายาวนานขึ้น คา L* ของ
ทุกชุดทดลองมีคาลดลง โดยชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 20 %    
มีแนวโนมการลดลงของคา L* นอยกวาชุดอื่น ๆ และในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีคา 
L* ต่ําที่สุด เทากับ 68.82 หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมีคาลดลงอีกเล็กนอย (ภาพ 6 และตาราง
ภาคผนวก 2) 

คา a* และ b* ของเนื้อผลมีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยในวันเริ่มตน     
เนื้อผล มีคา a* และ b* เทากับ -4.46 และ 47.30 เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน คา a* และ b* ของ         
ชุดควบคุมมีคาเทากับ 3.97 และ 53.15 ซ่ึงมีคาสูงที่สุด หลังจากนั้นชุดควบคุม ชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 10 % มีคา a* และ b* เพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา 
ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 20 % มีการเปลี่ยนแปลง  
คาเล็กนอยตลอดการเก็บรักษา (ภาพ 7, 8, ตารางภาคผนวก 3 และ 4) 

1.2.3 ประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล 
 จากการประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับ
คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเทากับ 0 คือ ไมเกิดสีเหลืองที่เปลือกผล จนวันที่ 4 ของ
การเก็บรักษา พบวา ระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลในชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นสูงที่สุด
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา และมีคาเทากับ 4 คะแนนในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา รองลงมา
คือ ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมและน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคา
เพิ่มขึ้นเทากับ 2.0 และ 1.6 คะแนน ในวันที่ 9 และ 8 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นไมมี             
การเปลี่ยนแปลงคาตลอดการเก็บรักษา สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ  
ความเขมขน 20 % ระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยและไมสามารถ
เปลี่ยนเปนสีเหลืองไดตลอดระยะการเก็บรักษา (ภาพ 9 และตารางภาคผนวก 5) 

1.3 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  
การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงทุกชุดการทดลองระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 25 °C พบวา มีคาลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาคา
ความแนนเนื้อมีคาเทากับ 5.10 กก./ซม.2 เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน พบวา ชุดควบคุมมีคาความ   
แนนเนื้อต่ํากวาชุดอื่น ๆ เทากับ 0.32 กก./ซม.2  และชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามัน 
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รําขาวมีคาสูงที่สุดเทากับ 3.25 กก./ซม.2 ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิว
ดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมและน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาความแนนเนื้อลดลง
จนมีคาใกลเคียงกัน มีคาเทากับ 0.52, 0.46 และ 0.35 กก./ซม.2  หลังจากนั้นคาความแนนเนื้อของทุก
ชุดการทดลองมีคาลดลงอีก โดยชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความ
เขมขน 20 % มีการลดลงของคาความแนนเนื้อที่ไมสม่ําเสมอ (ภาพ 10 และตารางภาคผนวก 6) 

 

2. การเปล่ียนแปลงทางเคม ี
2.1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  
การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ของผลมะมวงทุกชุดการ

ทดลองระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา มีคาเพิ่มขึ้นในวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บรักษา
หลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา TSS มีคาเทากับ 7.63 % เมื่อ
เก็บรักษานาน 4 วัน ชุดควบคุม มีคา TSS สูงกวาชุดอื่น ๆ เทากับ 11.06 % และในวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษา ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % มีคา 
TSS เทากับ 15.67 และ 16.30 % (ภาพ 11 และตารางภาคผนวก 7) 

2.2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ของผลมะมวงทุกชุดการทดลอง

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามัน
ปาลมและน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยในวัน
เร่ิมตนของการเก็บรักษาคา TA มีคาเทากับ 1.49 % เมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน ชุดควบคุมมีคา TA 
ลดต่ํากวาชุดอื่น ๆ เทากับ 0.84 % ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % 
มีคาเทากับ 1.15 % ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 %          
มีคาเทากับ 0.93 % เชนเดียวกับวันที่ 6 ชุดควบคุมมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดต่ําที่สุดเทากับ 0.62 % 
เมื่อถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมและน้ํามัน
เมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาใกลเคียงกัน เทากับ 0.44, 0.55 และ 0.59 % ตามลําดับ
ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยน้ํามันรําขาวและน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % และอิมัลชันของ
น้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 20 % มีแนวโนมของคา TA ลดลงเล็กนอย (ภาพ 12 และตาราง
ภาคผนวก 8) 
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3. การประเมินคุณภาพ 
3.1 จํานวนวนัที่ใชในการพฒันาสีเปลือกจากเขียวเปนสีเหลือง    
เมื ่อนับจํานวนวันที่ผลมะมวงใชในการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลจนมีคะแนนของ     

สีเปลือกเทากับ 4 คะแนน เปนเกณฑในการบงชี้ถึงการสุกของผลมะมวง มาคํานวณหาจํานวนวันที่
ใชในการสุก พบวา ชุดควบคุมสามารถสุกไดในเวลา 8.1 วัน ในขณะที่ผลที่เคลือบผิวดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนสีเหลืองเพิ่มขึ้น
จนมีคะแนนเทากับ 2 คะแนน ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาแมจะไมสามารถพัฒนาตอจนได
คะแนนสีเปลือกเท าก ับ  4  คะแนน  แตมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นจนมีสีเหลืองเขม
เชนเดียวกับผลมะมวงที่สุกตามปกติ และมีแนวโนมที่จะสุกได สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันที่ความเขมขน 20 % มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองเพียงเลก็นอยแต
ไมสม่ําเสมอทั้งผล (ตาราง 1) 
 

ตาราง 1  จํานวนวันที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนไดคะแนนเทากับ 4 คะแนน ของผลมะมวงพันธุ
มหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25 °C 

 

ชุดการทดลอง 
จํานวนวนัที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนม ี      

สีเหลืองทั่วผล (วัน) 
control 

palm oil 10 % 
palm oil 20 % 

soybean oil 10 % 
soybean oil 20 % 

sunflower seed oil 10 % 
sunflower seed oil 20 % 

rice bran oil 10 % 
rice bran oil 20 % 

8.1 
ND* 
ND* 
ND* 
ND* 
ND* 
ND* 
ND* 
ND* 

ND*: สีเปลือกผลไมสามารถพัฒนาไปเปนสีเหลืองจนมีคะแนนสีเปลือกเทากับ 4 คะแนน 
  

 3.2 การประเมนิคุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัส  
3.2.1 คุณภาพดานสีเนื้อ 

 จากการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อ ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานสีเนื้อ
มีคาเทากับ 2.9 คะแนน คือ เนื้อผลมีสีขาวอมเหลืองถึงสีเหลืองออน เมื่อเก็บรักษาได 6 วัน พบวา 
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ชุดควบคุมมีระดับคะแนนคุณภาพดานสีเนื้อเทากับ 5.2 คะแนน (สีเหลืองอมสม) ชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันและน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % มีคาเทากับ 3.0 คะแนน       
(สีเหลืองออน) และ 5.0 คะแนน (สีเหลืองอมสม) หลังจากนั้นคะแนนคุณภาพดานสีเนื้อของ         
ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันและน้ํามันปาลมความเขมขน       
10 % มีคาเพิ่มขึ้นมากกวา 4 คะแนน (สีเหลืองเขม) ตั้งแตวันที่ 8 ของการเก็บรักษา สําหรับชุดที่
เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ที่ความเขมขน 20 % และชุดที่เคลือบผิวดวยน้ํามัน     
รําขาวและน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % มีการเปลี่ยนแปลงระดับคะแนนคุณภาพดานสีเนื้อ
เพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยมีคะแนนอยูระหวาง 2.7 ถึง 4.3 คะแนน (ภาพ 13 และตารางภาคผนวก 9) 

3.2.2 คุณภาพดานกลิ่น  
 จากการประเมินคุณภาพดานกล่ิน ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา พบวา ระดับคะแนน   
ดานกลิ่นมีคาเทากับ 1.1 คะแนน คือ มีกล่ินดิบ โดยชุดควบคุม อิมัลชันของน้ํามันปาลมและน้ํามัน
เมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีระดับคะแนนดานกลิ่นเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา 
และไมพบกล่ินหมักระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาระดับคะแนนคุณภาพ
ดานกลิ่นของชุดควบคุมและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาใกลเคียงกัน
คือ 3.5 และ 4.0 คะแนน (มีกล่ินสุกเล็กนอย) ในขณะที่อิมัลชันของน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % 
ยังมีกล่ินดิบอยูซ่ึงมีคาเทากับ 1.8  คะแนน และตั้งแตวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ผลมะมวงที่เคลือบ
ดวยอิมัลชันของน้ํามันรําขาว น้ํามันเมล็ดทานตะวันและน้ํามันปาลมที่ความเขมขน 20 % มีกล่ิน
หมักเกิดขึ้น (ระดับคะแนนเทากับ 0) ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาชุดที่เคลือบผิวดวยน้ํามันรําขาว
ความเขมขน 10 % และน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 20 % มีกล่ินหมักเกิดขึ้น สําหรับชุดที่เคลือบ
ผิวดวยน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % มีกล่ินหมักเกิดขึ้นในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา (ภาพ 14 
และตารางภาคผนวก 10) 
  3.2.3 คุณภาพดานรสชาติ 
 จากการประเมินคุณภาพดานรสชาติ ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานรสชาติ
มีคาเทากับ 2.0 คะแนน คือ มีรสเปรี้ยว โดยชุดควบคุม อิมัลชันของน้ํามนัปาลมและน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % มีระดับคะแนนดานรสชาติเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา    
ซ่ึงในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาระดับคะแนนคุณภาพดานรสชาติของชุดควบคุมและอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันเปล่ียนเปนรสหวานมาก มีคะแนนเทากับ 4.2 และ 5.8 คะแนน ในขณะที่
อิมัลชันของน้ํามันปาลมความเขมขน 10 % ยังมีรสชาติหวานอมเปรี้ยวอยู ซึ่งมีคาเทากับ 3.0  
คะแนน หลังจากนั้นคะแนนดานรสชาติมีคาเพิ่มขึ้นจนมีคาใกลเคียงกันตั้งแตวันที่ 8 ของการเก็บ
รักษา สําหรับชุดที่เคลือบดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ที่ความเขมขน 20 % พบวา มีรสชาติ
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ผิดปกติ (ระดับคะแนนเทากับ 0) ในวันที่ 4 และ 6 ของการเก็บรักษา และชุดที่เคลือบผิวดวยน้ํามัน
รําขาวและน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % พบรสชาติผิดปกติในวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บรักษา 
เชนเดียวกัน (ภาพ 15 และตารางภาคผนวก 11)  
  3.2.4 คุณภาพดานเนื้อสัมผัส  
 จากการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัส พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดาน
เนื้อสัมผัสมีคาเทากับ 2.2 คะแนน คือ กรอบปานกลาง ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมี
คะแนนดานเนื้อสัมผัสเทากับ 4.2 คะแนน คือ เนื้อสัมผัสนิ่มเล็กนอย สวนชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันและน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % มีคาเทากับ 3.7 และ 3.3 
คะแนน คือ กรอบเล็กนอย ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาชุดควบคมุมีคะแนนดานเนื้อสัมผัสสูงที่สุด
เทากับ 5.2 (นิ่มปานกลาง) ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมและน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาใกลเคียงกัน เทากับ 4.2 และ 4.5 คะแนน (นิ่มเล็กนอย) ในขณะที่
เนื้อสัมผัสของชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ที่ความเขมขน 20 % เนื้อสัมผัสยังมี
ความกรอบมากโดยมีคะแนนคุณภาพดานเนื้อสัมผัสอยูระหวาง 1.5 ถึง 2.2 คะแนน และมีกล่ินหมัก
เกิดขึ้น (ภาพ 16 และตารางภาคผนวก 12)  

3.2.5 การยอมรับคุณภาพโดยรวม  
 ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานการยอมรับคุณภาพโดยรวมมีคาเทากับ 2.2 
คะแนน คือ ไมชอบมาก เนื่องจากผลยังดิบและมีรสเปรี้ยวไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคคะแนนดาน
การยอมรับคุณภาพโดยรวมมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ผลมะมวงชุดควบคุมมีคะแนน        
สูงที่สุดในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา คือ เทากับ 7.7 คะแนน (ชอบปานกลาง) แลวมีคะแนนลดลง
เมื่อถึงวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันปาลมและน้ํามัน
เมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมเพิ่มขึ้นชา ๆ และมีคา     
สูงที่สุดในวันที่ 14 และ 12 ของการเก็บรักษา คือ มีคาเทากับ 7.6 และ 6.3 คะแนน (ชอบเล็กนอยถึง
ชอบปานกลาง) ตามลําดับ ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันถ่ัวเหลืองและน้ํามัน      
รําขาวความเขมขน 10 % และชุดที่เคลือบผิวดวยน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 20 % มีคะแนน 
การยอมรับคุณภาพโดยรวมเปลี่ยนแปลงเล็กนอยจนถึงวันที่  8 ของการเก็บรักษาโดยมีคาอยู
ระหวาง 1.0 ถึง 4.3 คะแนน (ไมชอบมากที่สุดถึงไมชอบเล็กนอย) และมีกล่ินผิดปกติเกิดขึ้น(ภาพ 
17 และตารางภาคผนวก 13)  
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control palm oil 10 %

palm oil 20 % soybean oil 10 %

soybean oil 20 % sunflower seed oil 10 %

sunflower seed oil 20 % rice bran oil 10 %

rice bran oil 20 %
 

ภาพ 2 การสูญเสียน้าํหนกัของผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมือ่เคลือบผิวผลดวยอิมัลชนัของน้ํามนัชนิด  
             ตาง ๆ แลวเกบ็รักษาที่อุณหภูม ิ25 °C 
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ภาพ 3 คา L* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิด  
            ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 4 คา a* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิด  
            ตาง ๆ  แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 5  คา b* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิด  
             ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 6 คา L* ของเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ 
            แลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 7 คา a* ของเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ 
            แลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 8 คา b* ของเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ 
            แลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ  9 คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันชนดิตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 10 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันชนดิตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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control palm oil 10 %

palm oil 20 % soybean oil 10 %

soybean oil 20 % sunflower seed oil 10 %

sunflower seed oil 20 % rice bran oil 10 %

rice bran oil 20 %
 

ภาพ 11 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อ
เคลือบผิวผลดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ25 °C 
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control palm oil 10 %

palm oil 20 % soybean oil 10 %

soybean oil 20 % sunflower seed oil 10 %
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ภาพ 12 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล 
ดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 13 คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย
อิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 14 คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย   
 อิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 15 คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล
ดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 16  คะแนนการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล  
               ดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 17   คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย 
                อิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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การทดลองที่ 1.2  ศึกษาหาความเขมขนของเชลแลคท่ีเหมาะสมในการเคลอืบผลมะมวงพันธุมหาชนก  
 

1. การเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพ 
1.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา

ในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C โดยพบวาผลมะมวงชุดควบคุมมีคาสูงที่สุดและทุกชุดทดลองมี
คาใกลเคยีงกัน (ภาพ 18 และตารางภาคผนวก 14) 

1.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ 
1.2.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา คา L* 
ของเปลือกผลทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น (ภาพ 19) โดยในวัน
เร่ิมตนของการเก็บรักษา L* มีคาเฉลี่ยเทากบั 55.12 เมื่อเก็บรักษานาน 8 วัน คา L* ของชุดควบคุมมี
คาสูงกวาชุดอื่น ๆ คือ 65.45 สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6 % มีคา
เทากับ 61.68, 62.22 และ 58.15 ตามลําดับ (ภาพ 19) ทํานองเดียวกับคา a* และ b* ที่มีคาเพ่ิมขึ้น      
เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น (ภาพ 20 และ 21) โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษามีคา a* เทากับ       
-10.68 และคา b* เทากับ 19.68 เมื่อเก็บรักษานาน 8 วัน  พบวา ชุดที่เคลอืบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 
6 % มีคา a* เทากับ 8.14  และคา b* เทากับ 52.23 ซ่ึงมีคานอยกวาชุดการทดลองอื่น ๆ หลังจากนั้น  
ทุกชุดการทดลองมีคา L*, a* และ b* ใกลเคียงกัน (ภาพ 19, 20 และ 21) 

 1.2.2 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา ทุกชุด
การทดลองมีคา L* ลดลง คา a* และคา b* มีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวันแรก
ของการเก็บรักษามีคา L*, a* และ b* เทากับ 79.36, -6.33 และ 41.38 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษานาน 
8 วัน คา L* ของชุดควบคุมมีคาต่ําที่สุด คือ มีคาเทากับ 68.13 ในขณะที่ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวย
เชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6 % มีคาเทากับ  70.88, 72.23 และ 69.89 ตามลําดับ หลังจากนั้นทุก
ชุดการทดลองมีคา L* ลดลงและมีคาใกลเคียงกัน (ภาพ 22  และตารางภาคผนวก 15)  

ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา เนื้อผลมีคา a* เทากับ -6.33 และคา b* เทากับ 41.38 
หลังจากนั้นมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา และในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาชุดควบคุม
มีคา a* สูงที่สุดเทากับ 17.53 สําหรับชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6 % 
มีคาเทากับ 14.42, 12.42 และ 15.05 ตามลําดับ เชนเดียวกับคา b* ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
พบวา ชุดควบคุมมีคา b* สูงที่สุดเทากับ 63.35 ขณะที่ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลค         
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ความเขมขน 2, 4 และ 6 % มีคาเทากับ 61.00, 58.83 และ 62.85 ตามลําดับ หลังจากนั้นคา a* และ 
b* มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยและมีคาใกลเคียงกัน  (ภาพ 23, 24, ตารางภาคผนวก 16 และ17) 

1.2.3 ประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล 
 จากการประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับ
คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเทากับ 0 คือ ไมเกิดสีเหลืองที่เปลือกผล จากนั้นทุกชุด
ทดลองมีระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลเพิ่มขึ้นจนถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยชุด
ที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 6 % มีคะแนนการประเมินต่ํากวาชุดการทดลองอื่น 
หลังจากนั้นทุกชุดทดลองมีระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลเพิ่มขึ้นจนมีคะแนน
เทากับ 4 คะแนน ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา (ภาพ 25 และตารางภาคผนวก 18) 

1.3 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  
การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงทุกชุดการทดลองระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 25 °C พบวา มีคาลดลงอยางรวดเร็ว โดยในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ชุดที่เคลือบผิวดวย 
เชลแลคความเขมขน 6 % มีคาความแนนเนื้อสูงที่สุดเทากับ 1.59 กก./ซม.2 รองลงมา คือ ชุดที่
เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 4 %  เทากับ 0.8 กก./ซม.2 สําหรับชุดควบคุม และชุดที่เคลือบ
ผิวดวย เชลแลคความเขมขน 2 %  มีคาความแนนเนื้อเทากันเทากับ 0.31 กก./ซม.2 หลังจากนั้นทุก
ชุดการทดลองจะมีคาใกลเคียงกันจนสิ้นสุดการทดลอง (ภาพ 26 และตารางภาคผนวก 19) 

 
2. การเปล่ียนแปลงทางเคม ี
2.1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ของผลมะมวงทุกชุดการทดลองในระหวาง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C มีคาเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น โดยวันที่ 6 ของการเก็บรักษา
ชุดควบคุมมีคา TSS สูงกวาชุดอื่น ๆ คือ เทากับ 17.13 % ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลค  
ความเขมขน 2, 4  และ  6 % มีคาเทากับ 16.20, 13.00 และ 16.50 % ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น 
คา TSS ของทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย (ภาพ 27 และตารางภาคผนวก 20) 

2.2 การเปลี่ยนแปลงปรมิาณกรดที่ไทเทรตได  
ในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษาพบปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ของผลมะมวงทุกชุด

การทดลองมีคาใกลเคียงกันและมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้นจนถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษา
หลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาคา TA มีคาเทากับ 1.61 % และใน
วันที่ 4 ของการเก็บรักษาคา TA ของผลมะมวงชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลค         
ความเขมขน 2 %  มีคาลดลงต่ํากวาชุดอื่น ๆ โดยมีคาเทากับ 1.41 และ 1.23 % สําหรับชุดที่        
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ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 4 และ  6 % มีคา TA ใกลเคียงกันคือ 1.74 และ 1.72 % 
(ภาพ 28 และตารางภาคผนวก 21) 

 
3. การประเมินคุณภาพ 
3.1 จํานวนวนัที่ใชในการพฒันาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง 
จํานวนวันที่ผลมะมวงใชในการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลจนมีคะแนนของสีเปลือก

เทากับ 4 คะแนน พบวา มะมวงชุดควบคุมสามารถพัฒนาสีเปลือกจนมีสีเหลืองทั่วผลในเวลา 8.2 วัน 
สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6 % จํานวนวันที่ใชในพัฒนาสีเปลือกจน
มีสีเหลืองทั่วผลเทากับ 8.0 , 8.2 และ 9.2 ตามลําดับ (ตาราง 2) 
 
ตาราง 2  จํานวนวันที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนไดคะแนนเทากับ 4 คะแนน ของผลมะมวงพันธุ

มหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25 °C 
 

ชุดการทดลอง 
 

จํานวนวนัที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนม ี      
สีเหลืองทั่วผล (วัน) 

control 
shellac 2 % 
shellac 4 % 
shellac 6 % 

8.2 
8.0 
8.2 
9.2 

 
3.2 การประเมนิคุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัส 

3.2.1 คุณภาพดานสีเนื้อ 
 จากการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อ พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานสีเนื้อ
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษาโดยในวันเริ่มตนระดับคะแนนดานสีเนื้อมีคาเทากับ 2.0 
คะแนน คือ สีขาวอมเหลือง ระดับคะแนนดานสีเนื้อของชุดควบคุม ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวย
เชลแลคความเขมขน 2 และ 4 % มีคาเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาโดยมีคา
เทากับ 4.3, 4.4 และ 3.5 คะแนน ตามลําดับ (เนื้อผลมีสีเหลืองเขมถึงสีเหลืองอมสม) ในขณะที่ชุดที่
เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 6 % มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยและคอนขางคงที่ โดยมีคาเทากับ       
3.2 คะแนน (เนื้อผลมีเหลืองออน) ภายหลังจากวันที่ 8 ของการเก็บรักษา พบวา ทุกชุดการทดลองมี
ระดับคะแนนดานสีเนื้อใกลเคียงกัน (ภาพ 29 และตารางภาคผนวก 22) 
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3.2.2 คุณภาพดานกลิ่น 
จากการประเมินคุณภาพดานกลิ่นในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานกลิ่น

มีคาเทากับ 1.0 คะแนน คือ มีกล่ินดิบ เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น พบวา ทุกชุดการ
ทดลองมีการเปลี่ยนแปลงดานกลิ่นเพิ่มขึ้น แตไมพบกล่ินหมักระหวางการเก็บรักษา ในวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษาชุดควบคุม และชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2 % มีคะแนนดานกลิ่น
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว คือ เทากับ 3.3 และ 3.1 คะแนน (มีกล่ินสุกเล็กนอย) สําหรับ ชุดที่เคลือบผิว
ดวยเชลแลคความเขมขน 4 และ 6 % มีคาใกลเคียงกันเทากับ 2.5 และ 2.6 คะแนน (ไมมีกล่ินดิบ) 
หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมีคาคะแนนคุณภาพดานกล่ินเพิ่มขึ้นและมีคาใกลเคียงกันตั้งแตวันที่ 
10 ของการเก็บรักษา (ภาพ 30 และตารางภาคผนวก 23) 
  3.2.3 คุณภาพดานรสชาติ  
 จากการประเมินคุณภาพดานรสชาติ พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานรสชาติ
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ซ่ึงเปลี่ยนแปลงจากรสเปรี้ยว คือ ระดับคะแนน 2.0 คะแนน
ในวันเริ่มตน เปนรสหวานมากขึ้น โดยในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา มะมวงชุดควบคุมมีระดับ
คะแนนคุณภาพดานรสชาติสูงที่สุด เทากับ 4.7 คะแนน (รสหวานนอยถึงหวานปานกลาง) 
สําหรับชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6 % มีระดับคะแนนดานรสชาติ
เทากับ  3.9, 3.5 และ 3.6 คะแนน (รสหวานอมเปรี้ยว) ตามลําดับ หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมี
คะแนนคุณภาพดานรสชาติเพิ่มขึ้นและมีคาใกลเคียงกันตั้งแตวันที่ 8 ของการเก็บรักษา (ภาพ 31 
และตารางภาคผนวก 24) 
  3.2.4 คุณภาพดานเนื้อสัมผัส  
 จากการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัส พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดาน
เนื้อสัมผัสมีคาเทากับ 1.9 คะแนน คือ กรอบมากถึงกรอบปานกลาง ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา
ระดับคะแนนดานเนื้อสัมผัสของชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2 % และชุดควบคุม        
มีคาสูงกวาชุดอื่น ๆ และมีคาใกลเคียงกันเทากับ 5.0 และ 4.9 คะแนน (นิ่มปานกลางถึงนิ่มมาก) 
สําหรับชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 4 และ 6 % มีคาเทากับ 4.0 และ 4.1 
คะแนน (นิ่มเล็กนอยถึงนิ่มปานกลาง) หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองจะมีคาคะแนนดานเนื้อสัมผัส
เปลี่ยนแปลงเล็กนอยและมีคาใกลเคียงกัน (ภาพ 32 และตารางภาคผนวก 25) 
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3.2.5 การยอมรับคุณภาพโดยรวม  
 การยอมรับคุณภาพโดยรวม  พบวา  ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนการยอมรับ
คุณภาพโดยรวมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับ
คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมมีคาเทากับ 3.0 คะแนน คือ ไมชอบปานกลาง เมื่อเก็บรักษา
นาน 6 วัน พบวา ชุดควบคมุมีระดับคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมสูงที่สุดเทากับ 6.2 คะแนน 
(ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง) รองลงมา คือ ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2 % 
มีคา 5.9 คะแนน (ชอบเล็กนอย) สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 4 และ 6 % 
คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมเปลี่ยนแปลงจากวันเริ่มตนเพียงเล็กนอย คือ ไมชอบปานกลาง
ถึงไมชอบเล็กนอย โดยมีคะแนนเทากับ 3.8 และ 4.2 คะแนน เมื่อถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษาทุกชุด
ทดลองมีระดับคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมเพิ่มขึ้นใกลเคียงกันและไมแตกตางกันทางสถิติ
โดยมีคาอยูระหวาง 6.1 ถึง 7.1 คะแนน (ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง) หลังจากนั้นคะแนนการ
ยอมรับคุณภาพโดยรวมของทุกชุดการทดลองมคีาคอนขางคงที่ (ภาพ 33 และตารางภาคผนวก 26) 
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ภาพ 18  การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกเมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขน 
  ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 19 คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขน  
  ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 20   คา a* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขน 
                 ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 21 คา b* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขน 
 ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 22 คา L* ของเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ  
 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 23 คา a* ของเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ 
 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 24 คา b* ของเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ  
 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 25 คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลค 
 ความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 26 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลค 
 ความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 61

0

5

10

15

20

0 2 4 6 8 10 12 14

Days  after  storage

To
tal 

 so
lub

le  
sol

ids
 (%

)

control shellac  2 % shellac  4 % shellac  6 %
 

ภาพ 27 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลมะมวงพันธุมหาชนก  
 เมื่อเคลือบผิวผลดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 28 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย
เชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 29 คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย 
               เชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 30 คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย  
  เชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 31 คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล 
               ดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 32 คะแนนการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล
ดวยเชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 67

0

1.5
3

4.5

6
7.5

9

0 2 4 6 8 10 12 14

Days  after  storage

Ac
cep

tab
ilit

y  s
cor

e

control shellac  2 % shellac  4 % shellac  6 %
 

ภาพ 33 คะแนนการยอมรับคณุภาพโดยรวมของผลมะมวงพันธุมหาชนกเมื่อเคลือบผิวผลดวย 
 เชลแลคความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 68

การทดลองที่ 1.3 ศึกษาหาความเขมขนของไคโตซานที่เหมาะสมในการเคลือบผลมะมวงพันธุ  
มหาชนก  

 
1. การเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพ 
1.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตลอดการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C โดยชุดควบคุมมีคาการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาชุดอื่น ๆ และทุกชุดการ
ทดลองมีคาใกลเคียงกัน (ภาพ 34  และตารางภาคผนวก 27) 

1.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ 
1.2.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 

 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา    
คา L* ของชุดควบคุม และชุดที่เคลือบผลดวยไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 % มีคาเพิ่มขึ้น
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา L* มีคาเฉลี่ยเทากับ 52.55 เมื่อเก็บ
รักษานาน 6 วัน คา L* ของชุดควบคุมมีคาสูงที่สุดเทากับ 63.71 และชุดที่เคลือบผลดวยไคโตซาน    
ความเขมขน 0.5 และ 1.0 % มีคาใกลเคียงกัน เทากับ 58.41 และ 58.78 สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวย
ไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาและในวันที่ 6 
ของการเก็บรักษามีคาเทากับ 55.65  หลังจากวันที่ 8 ของการเก็บรักษา คา L* ของทุกชุดการทดลอง
มีคาคอนขางคงที่ (ภาพ 35)  
 คา a* และ b* ของเปลือกผลมะมวงทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการ    
เก็บรักษา โดยชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคา a* และ b* เพิ่มขึ้น
อยางชา ๆ ในขณะที่ชุดควบคุมและชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 %   
มีคาเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บรักษา และในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา a* 
และ b* มีคาเฉลี่ยเทากับ -11.29 และ 18.26 เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน คา a* และ b* ของชุดควบคุม  
มีคาสูงที่สุดเทากับ 0.20  และ 40.13 ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5 % เทากับ -5.15 
และ 34.01 ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.0 % เทากับ -0.51 และ 30.07 สําหรับชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาต่ําที่สุดเทากับ -8.98 และ 26.13 หลังจากวันที่ 8 
ของการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองมีคา a* เพิ่มขึ้นอีกและ คา b* คอนขางคงที่ (ภาพ 36 และ 37) 
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1.2.2 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา คา L*       

ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษามีคาเทากับ 78.23 เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น คา L*    
ของทุกชุดทดลองมีคาลดลง โดยในวันเริ่มตน a* และ b* มีคาเทากับ -4.46 และ 47.30 เมื่อเก็บ
รักษานาน 6 วัน คา L* ของชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาสูงที่สุดเทากับ 
71.66 สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 % และชุดควบคุม มีคาเทากับ 
69.84, 69.17 และ 70.88 ตามลําดับ หลังจากนั้นคา L* ของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงเล็กนอย 
(ภาพ 38 และตารางภาคผนวก 28) 

คา a* และ b* ของทุกชุดทดลองมีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยในวันเริ่มตน
ของการเก็บรักษามีคาเทากับ -4.46 และ 47.30 เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน คา a* ของชุดที่ผานการ
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาต่ํากวาชุดอื่น ๆ เทากับ 0.72 ขณะที่ชุดที่เคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 % และชุดควบคุมมีคาใกลเคียงกันเทากับ 4.38, 5.37 และ 5.73 
ตามลําดับ (ภาพ 39 และตารางภาคผนวก 29) เชนเดียวกับคา b* เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน ชุดที่ผาน
การเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคานอยที่สุด มีคาเทากับ 52.42 สําหรับชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 % และชุดควบคุมมีคาเทากับ 56.25, 54.43 และ 54.53 
ตามลําดับ หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอย (ภาพ 40 และตารางภาคผนวก 30) 

1.2.3 ประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล 
 จากการประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา  
ระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเทากับ 0 คือไมเกิดสีเหลืองที่เปลือกผล จนวันที่ 4 
ของการเก็บรักษา พบวา ระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลในชุดควบคุมมีคาเพิ่มขึ้นเปน 
0.7 คะแนน ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 %  มีคะแนนเทากับ 
0.2, 0.7 และ 0.2 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงคะแนนการเกิดสีเหลืองของชุดควบคุม ชุดที่เคลือบผิวดวย      
ไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 % มีคาเพิ่มขึ้นจนถึง 4 คะแนน ในวันที่ 8, 9 และ 10 ของ     
การเก็บรักษา ตามลําดบั ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % ระดับคะแนน
การเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเพิ่มขึ้นจนถึง 2.6 คะแนน ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้น
มีคาคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพ 41 และตารางภาคผนวก 31) 
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1.3 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  
การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงทุกชุดการทดลองระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 25 °C พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาคาความแนนเนื้อมีคาเทากับ 5.10 กก./ซม.2    
เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน พบวาชุดควบคุมมีคาความแนนเนื้อต่ํากวาชุดอ่ืน ๆ มีคาเทากับ 2.55       
กก./ซม.2 สําหรับชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 % มีคาเทากับ 
3.86, 3.71 และ 4.86 กก./ซม.2 ตามลําดับ และในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาชุดที่ผานการเคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีความแนนเนื้อสูงที่สุด มีคาเทากับ 1.36 กก./ซม.2 สําหรับชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 % และชุดควบคุมมีคาใกลเคียงกันเทากับ 0.29, 0.27 
และ 0.32 กก./ซม.2 ตามลําดับ หลังจากนั้นทุกชุดการทดลองมีคาความแนนเนื้อใกลเคียงกันตลอด
การเก็บรักษา (ภาพ 42 และตารางภาคผนวก 32) 

  
2. การเปล่ียนแปลงทางเคม ี
2.1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  
การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ของผลมะมวงทุกชุดการ

ทดลองระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C พบวา มีคาเพ่ิมขึ้นจนถึงวันที่ 6 และ 8 ของการเก็บ
รักษา หลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา TSS มีคาเทากับ 7.63 % 
เมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน ชุดควบคุมมีคา TSS สูงกวาชุดอื่น ๆ เทากับ 13.40 % สําหรับชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 % มีคาเทากับ 10.33, 12.20 และ 12.20 %  
ตามลําดับ เมื่อถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 
1.5 % มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย มีคาเทากับ 11.87 % ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวย         
ไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.5 % และชุดควบคุมมีคาสูงขึ้นใกลเคียงกัน คือมีคาเทากับ 15.73, 
16.20 และ 15.67 ตามลําดับ (ภาพ 43 และตารางภาคผนวก 33) 

 2.2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 25 °C พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาคา TA มีคาเทากับ 1.49 % และชุดที่ผานการ
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาลดลงอยางชา ๆ ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวย      
ไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 % และชุดควบคุมมีคา TSS ลดลงอยางรวดเร็วจนถึงวันที่ 6 ของการ
เก็บรักษา โดยมีคาเทากับ 0.84, 0.91 และ 0.81 % ตามลําดับ สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 
ความเขมขน 1.5 % มีคาสูงกวาชุดอื่น ๆ คือมีคาเทากับ 1.03 % หลังจากนั้นคา TSS ของทุกชุดการ
ทดลองมีคาเปลี่ยนแปลงเล็กนอย (ภาพ 44 และตารางภาคผนวก 34) 
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3. การประเมินคุณภาพ 
3.1 จํานวนวนัที่ใชในการพฒันาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง  
เมื ่อพิจารณาจากจํานวนวันที ่ผลมะมวงใชในการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลจนมี

คะแนนของสีเปลือกเทากับ 4 คะแนน พบวา ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน       
ความเขมขน 0.5 และ 1.0 % สามารถพัฒนาสีเปลือกจนมีสีเหลืองทั่วผลในเวลา 8.1, 8.5 และ 8.3 วัน 
ตามลําดับ สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจาก      
สีเขียวเปนสีเหลืองไมสม่ําเสมอทั้งผล แตเนื้อผลสามารถพัฒนาไดเชนเดียวกับมะมวงสุก               
และมีแนวโนมที่จะสุกได (ตาราง 3) 
 
ตาราง 3 จํานวนวันที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนไดคะแนนเทากับ 4 คะแนน ของผลมะมวง

พันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  25 °C 

ชุดการทดลอง จํานวนวันที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนมี     
สีเหลืองทั่วผล (วัน) 

control 
chitosan 0.5 % 
chitosan 1.0 % 
chitosan 1.5 % 

8.1 
8.5 
8.3 
ND* 

ND*: สีเปลือกผลไมสามารถพัฒนาไปเปนสีเหลืองจนมีคะแนนสีเปลือกเทากับ 4 คะแนน 
 

3.2 การประเมนิคุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัส  
3.2.1 คุณภาพดานสีเนื้อ  

จากการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อ ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานสีเนื้อ
มีคาเทากับ 2.9 คะแนน คือ เนื้อผลมีสีขาวอมเหลืองถึงสีเหลืองออน ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
พบวา ชุดควบคุมมีระดับคะแนนคุณภาพดานสีเนื้อเทากับ 5.1 คะแนน ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน
ความเขมขน 0.5, 1.0 % มีคาเทากับ 5.0 และ 5.1 คะแนน (สีเหลืองอมสมถึงสีสม) สําหรับชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีการเปลี่ยนแปลงของระดับคะแนนดาน สีเนื้อเพียง
เล็กนอย คือมีคาเทากับ 3.5 คะแนน (สีเหลืองออนถึงสีเหลืองเขม) หลังจากนั้นทุกชุดการทดลอง      
มีคะแนนเพิ่มขึ้นจนมีคาใกลเคียงกันในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาเปนตนไป (ภาพ 45 และตาราง
ภาคผนวก 35) 
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3.2.2 คุณภาพดานกลิ่น  

จากการประเมินคุณภาพดานกลิ่น ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานกลิ่นมีคา
เทากับ 1.1 คะแนน คือ มีกลิ่นดิบ โดยทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานกลิ่นเพิ่มขึ้น              
ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา และไมมีกล่ินหมักเกิดขึ้นในระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงในวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษาระดับคะแนนคุณภาพดานกล่ินของชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 %        
มีคะแนนต่ําที่สุด คือ มีคาเทากับ 2.2 คะแนน ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 
0.5, 1.0 % และชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกลิ่นมาเปนมีกล่ินสุกนอยถึงสกุมาก ซ่ึงมี
ระดับคะแนนคุณภาพดานกลิ่นเทากับ 3.6, 3.3 และ 3.5 คะแนน ตามลําดับ หลังจากนั้นคะแนน
คุณภาพดานกล่ินของทุกชุดการทดลองเพิ่มขึ้นใกลเคียงกันและไมแตกตางกันทางสถิติ (ภาพ 46 
และตารางภาคผนวก 36) 
   3.2.3 คุณภาพดานรสชาติ  
 จากการประเมินคุณภาพดานรสชาติ พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนน
คุณภาพดานรสชาติมีคาเทากับ 2.0 คะแนน คือ มีรสเปรี้ยว  หลังจากเก็บรักษาไวนาน 6 วัน ชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 % และชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงรสชาติจาก           
รสเปรี้ยวเปนหวานปานกลาง ซ่ึงมีระดับคะแนนเทากับ 5.0, 5.1 และ 4.5 คะแนน ตามลําดับ ในขณะที่
ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % ยังมีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน คือ มีคะแนน
เทากับ 3.3 คะแนน และทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนคุณภาพดานรสชาติเพิ่มขึ้นจนมีคา
ใกลเคียงกันในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาหลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ (ภาพ 47 และตาราง
ภาคผนวก 37) 
  3.2.4 คุณภาพดานเนื้อสัมผัส 
 จากการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัส พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดาน
เนื้อสัมผัสมีคาเทากับ 2.2 คะแนน คือกรอบปานกลาง ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมและ
ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 % มีคาใกลเคียงกันเทากับ 5.1, 5.5 และ 5.1 
คะแนน ตามลําดับ คือ เนื้อสัมผัสนิ่มเล็กนอยถึงนิ่มปานกลาง ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโต
ซานความเขมขน 1.5 % มีระดับคะแนนเพิ่มขึ้นเล็กนอย คือมีคาเทากับ 3.5 คะแนน (กรอบเล็กนอย
ถึงนิ่มเล็กนอย) และในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน   ความเขมขน 1.5 % 
มีคาเพิ่มขึ้นจนใกลเคียงกับชุดอื่น ๆ โดยมีคาเทากับ 5.6 คะแนน สําหรับชุดควบคุม ชุดที่เคลือบดวย
ไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 % มีคาเทากับ 5.5, 5.5 และ 5.2 คะแนน ตามลําดับ  หลังจากนั้น
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คะแนนคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของทุกชุดการทดลองมีคาใกลเคียงกันตลอดการเก็บรักษา (ภาพ 48 
และตารางภาคผนวก 38) 

3.2.5 การยอมรับคุณภาพโดยรวม  
 การยอมรับคุณภาพโดยรวม ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานการยอมรับ
คุณภาพโดยรวมมีคาเทากับ 2.2 คะแนน คือ ไมชอบมาก โดยทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดาน
การยอมรับคุณภาพโดยรวมเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยในวันที่ 6 ของการ         
เก็บรักษา ชุดควบคุม และชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 % มีคาเพิ่มขึ้น
เทากับ 7.6, 7.6 และ 8.1 คะแนน ตามลําดับ (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) ขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวย
ไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีระดับคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมเทากับ 5.0 คะแนน      
(เฉย ๆ) เมื่อถึงวันที่ 8 ของการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวม
เพิ่มขึ้นจนมีคามากกวา 6 คะแนน (ชอบเล็กนอย) หลังจากนั้นคะแนนเพิ่มขึ้นเล็กนอย (ภาพ 49 และ
ตารางภาคผนวก 39) 
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ภาพ 34 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกเมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซาน   
ความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ25 °C 
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ภาพ 35 คา L* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขน  
    ตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 36 คา a* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ 
แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 37 คา b* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ 
 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 38 คา L* ของเนื้อผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลอืบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ 
 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 39 คา a* ของเนื้อผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ 
แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 40 คา b* ของเนื้อผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ    
แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 41 คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซาน   
             ความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 42 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซาน 
 ความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ25 °C 
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ภาพ 43 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบ 
ผิวผลดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 44  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทีไ่ทเทรตไดของผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมือ่เคลือบผิวผลดวย 
 ไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 45  คะแนนการประเมนิคุณภาพดานสีเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย 
ไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 46 คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย      
ไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 47  คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย 
    ไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ภาพ 48 คะแนนการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล
ดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ25 °C 
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ภาพ 49  คะแนนการยอมรบัคุณภาพโดยรวมของผลมะมวงพันธุมหาชนกเมื่อเคลือบผิวผลดวย  
              ไคโตซานความเขมขนตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C 
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ตอนที่ 2 ศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพของผลมะมวงพันธุมหาชนก
หลังการเก็บเก่ียว 

 
1. การเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพ 
1.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา

ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C โดยพบวา ผลมะมวงชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสญูเสยีน้าํหนกั
สูงกวาชุดทดลองที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และมีคาแตกตางกัน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาพ 50 และตารางภาคผนวก 40) 

1.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ 
1.2.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C พบวา       
ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา L*, a* และ b* มีคาเฉลี่ยเทากับ 49.32, -11.07 และ 20.96 ตามลําดับ
หลังจากนั้นคา L*, a*  และ  b* จะมีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น และในวันที่ 12 ของ
การเก็บรักษา คา L* ของชุดควบคุมมีคาสูงที่สุด เทากับ 57.33 รองลงมา คือ ชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % และชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความ
เขมขน 1.5 % เทากับ 55.08 และ 51.23 เชนเดียวกับคา a* พบวา วันที่ 12 ของ การเก็บรักษาชุด
ควบคุมมีคา  a* สูงที่สุดเทากับ -6.11 รองลงมา คือ ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาเทากับ -6.48 
และ -11.52  สําหรับ คา  b* ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา พบวา ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความ
เขมขน 1.5 % มีคาต่ําที่สุดเทากับ 28.56 สําหรับชุดควบคุม และชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาเทากับ 33.66 และ 39.09  (ภาพ 51, 52 และ 53)  

1.2.2 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลมะมวงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C พบวา     
คา L* มีคาลดลง คา a* และ b* ของทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น  
โดยในวันเริ่มตน L* มีคาเทากับ 78.23 และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา คา L* ของชุดที่เคลือบผิว
ดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาสูงที่สุด เทากับ 75.71 สําหรับ        
ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาใกลเคียงกันเทากับ 73.05 และ 
73.51 (ภาพ 54 และตารางภาคผนวก 41)  
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คา a* และ b* ในวันเริ่มตนมีคาเทากับ -4.46 และ 47.30 เมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน พบวา 
ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันมีคา a* และ b* ต่ําที่สุดเทากับ -4.24 และ 
48.11 สําหรับ คา a ของชุดควบคุม และชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคาเทากับ 
0.70 และ -1.63 คา b* เทากับ 51.06 และ 52.29 ตามลําดับ (ภาพ 55, 56, ตารางภาคผนวก 42        
และ 43) 

1.2.2 ประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล 
 จากการประเมินการเกิดสีเหลืองของเปลือกผล พบวา ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับ
คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเทากับ 0 คือ ไมเกิดสีเหลืองที่เปลือกผล จนวันที่ 10 ของ   
การเก็บรักษา พบวา ระดับคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้น    
โดยชุดควบคุมมีคาสูงที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 1.8 คะแนน สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวย    
ไคโตซานความเขมขน 1.5 %  และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาเทากบั 
0.9 และ 1.0 คะแนน เมื่อถึงวันที่ 18 ของการเก็บรักษาชุดควบคุมมีระดับคะแนนการเกิดสีเหลือง
เพิ่มขึ้นเปน 4 คะแนน ในขณะที่ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของ
น้ํามันเมลด็ทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาเทากับ 2.0 และ 3.0 คะแนน และมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ ผลมะมวงที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % มีคะแนนสีเปลือกเพิ่มขึ้นจนกระทั่งมีสีเหลืองทั้งผลหรือมีคะแนนสี
เปลือกเทากับ 4 คะแนน ในวันที่ 24.6 และ 21.4 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ (ภาพ 57 และตาราง
ภาคผนวก 44) 

1.3 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  
การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงทุกชุดการทดลองระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 13 °C พบวา วันที่ 4 ของการเก็บรักษา คาความแนนเนื้อของชุดควบคุมมีคาลดลงต่ํากวา
ชุดอ่ืน ๆ โดยมีคาเทากับ 4.27 กก./ซม.2 สําหรับชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน   
1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาใกลเคียงกันเทากับ  5.17 และ 
5.32 กก./ซม.2 ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน
ความเขมขน 10 % มีคาความแนนเนื้อสูงกวาทุกชุดการทดลอง คือ มีคาเทากับ 1.96 กก./ซม.2 
รองลงมา คือ ชุดที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และชุดควบคุม มีคาเทากับ 1.05 และ 
1.04 กก./ซม.2 เชนเดียวกับในวันที่ 16 ของการเก็บรักษาชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาความแนนเนื้อสูงที่สุดเทากับ 0.5 กก./ซม.2 และชุดที่เคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และชุดควบคุมมีคาใกลเคียงกัน คือมีคาเทากับ 0.24 และ       
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0.27 กก./ซม.2 หลังจากนั้นคาความแนนเนื้อมีคาลดลงจนกระทั่งมีคาใกลเคียงกันในทุกชุด          
การทดลอง (ภาพ 58 และตารางภาคผนวก 45) 

 
2. การเปล่ียนแปลงทางเคมแีละสรีรวิทยา  
2.1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ของผลมะมวงทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้น

ตามระยะการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษา TSS มีคาเทากับ 8.5 % เมื่อเก็บรักษา
นาน 8 วัน มะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน 10 % มีคาต่ําที่สุด
เทากับ 14.60 % สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และชุดควบคุมมีคาเทากับ 
15.47 และ 15.67 % เชนเดียวกับในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา คา TSS ของชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน 10 % มีคาเทากับ 14.80 % ซ่ึงต่ํากวาชุดที่เคลือบผิวดวย           
ไคโตซานความเขมขน 1.5 % และชุดควบคุมที่มีคาใกลเคียงกัน เทากับ 16.47 และ 16.60 % 
หลังจากนั้นคา TSS ของทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอยและมีคาใกลเคียงกันในทุกชุด  
การทดลอง (ภาพ 59 และตารางภาคผนวก 46) 

2.2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ของผลมะมวงทุกชุดการทดลองใน

ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C พบวาปริมาณ TA มีคาลดลงเมื่อเก็บรักษายาวนานขึ้น โดย
ในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาคา TA มีคาเทากับ 1.89 % เมื่อเก็บรักษานาน 16 วัน คา TA ของชุด
ควบคุมมีคาสูงที่สุด เทากับ 0.73 % รองลงมา คือ ชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวัน 10 % และชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 %  ซ่ึงมีคาเทากับ 0.58 
และ  0.57 % หลังจากนั้นปริมาณ TA ของทุกชุดการทดลองมีคาลดลงอีกเล็กนอยและมีคา  
ใกลเคียงกัน (ภาพ 60 และตารางภาคผนวก 47) 

2.3 อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจของผลมะมวงพันธุมหาชนกแตละชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลง

แตกตางกัน คือ ภายหลังการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นสูงที่สุดในวันที่ 8 ของ
การเก็บรักษาซึ่งมีคาเทากับ 61.16 mgCO2 /kg.hr ผลมะมวงที่เคลือบดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงที่สุดในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาและมีคา
เทากับ 51.54 mgCO2/kg.hr สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีอัตรา       
การหายใจเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา คือมีคาเทากับ 58.74 mgCO2/kg.hr อัตรา        
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การหายใจของผลมะมวงทุกชุดการทดลองมีคาลดลงภายหลังจากมีคาเพิ่มขึ้นสูงสุดแลว โดยอัตรา
การหายใจมีแนวโนมที่จะลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น (ภาพ 61 และตารางภาคผนวก 48) 

 
3. การประเมินคุณภาพ 
3.1 จํานวนวนัที่ใชในการพฒันาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลือง  
ผลมะมวงในแตละชุดการทดลองใชเวลาในการพัฒนาสีเหลืองของเปลือกผลจนมี

คะแนนของสีเปลือกเทากับ 4 คะแนน แตกตางกันโดยผลมะมวงชุดควบคุมสามารถพัฒนาสี
เปลือกจนมีสีเหลืองทั่วผลในเวลา 16.2 วัน ในขณะที่ผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน    
1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % ใชเวลาในการพัฒนาสีเปลือกจนมี
สีเหลืองทั่วผลเทากับ 24.6 และ 21.4 วัน ตามลําดับ (ตาราง 4) 
 

ตาราง 4 จํานวนวันที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนไดคะแนนเทากับ 4 คะแนน ของผลมะมวงพันธุ
มหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 13 °C 

ชุดการทดลอง จํานวนวนัที่ใชในการพัฒนาสีเปลือกจนม ี        
สีเหลืองทั่วผล (วัน) 

control 16.2 
chitosan 1.5 % 24.6 

sunflower  seed  oil  10 % 21.4 
 

3.2 การประเมนิคุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัส  
3.2.1 คุณภาพดานสีเนื้อ  

 จากการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อ พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานสีเนื้อ
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดานสีเนื้อมี
คาเทากับ 2.0 คะแนน คือ เนื้อผลมีสีขาวอมเหลือง เมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน พบวาระดับคะแนน
คุณภาพดานสีเนื้อของชุดควบคุมมีคาเทากับ 4.1 คะแนน คือ เนื้อผลมีสีเหลืองเขม ในขณะที่ชุดที่
ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความ
เขมขน 10 % มีระดบัคะแนนดานสีเนื้อเทากับ 3.8 และ 3.7 คะแนน คือ เนื้อผลมีสีเหลืองออนถึง     
สีเหลืองเขม หลังจากนั้นระดับคะแนนดานสีเนื้อของทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย 
(ภาพ 62 และตารางภาคผนวก 49) 
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3.2.2 คุณภาพดานกลิ่น  
 จากการประเมินคุณภาพดานกลิ่น พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานกลิ่นเพิ่มขึ้น
ตามระยะเวลาในการเก็บรักษาและไมพบกล่ินหมักระหวางการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการ
เก็บรักษาระดับคะแนนดานกลิ่นมีคาเทากับ 1.0 คะแนน คือ มีกล่ินดิบ เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน 
พบวา ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีระดับคะแนนคุณภาพ    
ดานกลิ่นเทากัน คือ เทากับ 2.3 คะแนน (ไมมีกล่ินดิบถึงมีกล่ินสุกเล็กนอย) สําหรับชุดที่เคลือบผิว
ดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีระดับคะแนนดานสีเนื้อเทากับ            
2.2 คะแนน (ไมมีกล่ินดิบถึงมีกล่ินสุกเล็กนอย) (ภาพ 63  และตารางภาคผนวก 50) 

3.2.3 คุณภาพดานรสชาติ  
 จากการประเมินคุณภาพดานรสชาติ พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานรสชาติ
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ซ่ึงเปลี่ยนแปลงจากรสเปรี้ยว คือ ระดับคะแนน 2.0 คะแนน
ในวันเริ่มตนเปล่ียนเปนรสหวานมากขึ้น โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา พบวา ชุดควบคุมมีระดับ
คะแนนคุณภาพดานรสชาติสูงที่สุดมีคาเทากับ 2.7 คะแนน คือ มีรสหวานอมเปรี้ยว ในขณะที่ชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ด
ทานตะวันความเขมขน 10 % มีระดับคะแนนคุณภาพดานรสชาติเทากับ 2.3 และ 2.0 คะแนน 
คือ มีรสเปรี้ยว เชนเดียวกับในวันที่ 16 ของการเก็บรักษา พบวา ชุดควบคุมมีระดับคะแนน
คุณภาพดานรสชาติสูงที ่สุดเทากับ 4.7 คะแนน  สําหรับชุดที ่เคลือบผิวดวยไคโตซาน           
ความเขมขน 1.5 % และชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % 
มีคาเทากับ 3.1 และ 3.5 คะแนน หลังจากนั้นคะแนนคุณภาพดานรสชาติมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย 
(ภาพ 64 และตารางภาคผนวก 51) 
  3.2.4 คุณภาพดานเนื้อสัมผัส  
 จากการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัส พบวา ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับคะแนนดาน
เนื้อสัมผัสมีคาเทากับ 2 คะแนน คือ กรอบปานกลาง เมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน พบวา ระดับคะแนน
ดานเนื้อสัมผัสของชุดควบคุมสูงที่สุดเทากับ 4.7 คะแนน (นิ่มปานกลาง) สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวย 
ไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % เทากับ 4.0 
คะแนน  (นิ่มเล็กนอย) และ 3.0 คะแนน (กรอบเล็กนอย) หลังจากนั้นระดับคะแนนคุณภาพดานเนื้อ
สัมผัสของทุกชุดการทดลองมีคาใกลเคยีงกัน (ภาพ 65 และตารางภาคผนวก 52) 
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3.2.5 การยอมรับคุณภาพโดยรวม  
 การยอมรับคุณภาพโดยรวม  พบวา  ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนการยอมรับ
คุณภาพโดยรวมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยในวันเริ่มตนของการเก็บรักษาระดับ
คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมมีคาเทากับ 2.2 คะแนน คือ ไมชอบมาก และในวันที่ 12 ของ
การเก็บรักษาพบวาชุดควบคุมมีระดับคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมสูงที่สุดเทากับ 5.3 
คะแนน (เฉย ๆ ถึงชอบเล็กนอย) สําหรับชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และ
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคาเทากับ 4.7 และ 4.0 คะแนน (ไมชอบ
เล็กนอยถึงเฉย ๆ)  เมื่อถึงวันที่ 16 ของการเก็บรักษาระดับคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวม
ของทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นมากกวา 6 คะแนน โดยชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีคะแนนเพิ่มขึ้นสูงที่สุดในวันที่ 28 ของ
การเก็บรักษา คือ มีคาเทากับ 7.5 และ 6.8 คะแนน (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) สําหรับชุดที่เคลือบ
ผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคะแนนดานคุณภาพโดยรวมสูงที่สุดในวันที่ 20 ของการ  
เก็บรักษาเทากับ 8.0 คะแนน (ชอบมาก) หลังจากนั้นมีคาลดลงเล็กนอย (ภาพ 66 และตาราง
ภาคผนวก 53) 
 4. อายุการเก็บรักษา 
 เมื่อพิจารณาจากสภาพผลแลว พบวา ผลมะมวงชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
13 °C เทากับ 32.2 วัน ในขณะที่ผลมะมวงชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน
ความเขมขน 10 % และไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 36.2 และ 37.8 วัน 
ตามลําดับ (ตาราง 5) 
 

ตาราง 5 อายุการเก็บรักษาของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและ
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวนัแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 °C 

ชุดการทดลอง อายุการเก็บรักษา (วัน) 
control 32.2 

chitosan 1.5 % 36.2 
sunflower  seed  oil  10 % 37.8 
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control chitosan 1.5 % sunflower  seed  oil  10 %
 

ภาพ 50 การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและ  
 อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 51 คา L* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 52 คา a* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 53 คา b* ของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันของ 
น้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 54 คา L* ของเนื้อผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลอืบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 55   คา a* ของเนื้อผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลอืบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 56 คา b* ของเนื้อผลมะมวงพนัธุมหาชนก เมื่อเคลอืบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชันน้ํามัน
เมล็ดทานตะวนัแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 57 คะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซาน  
และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 58 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซาน 
และอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 59 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบ
ผิวผลดวยไคโตซานและอิมลัชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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control chitosan 1.5 % sunflower  seed  oil  10 %
 

ภาพ 60  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล
ดวยไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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control chitosan 1.5 % sunflower  seed  oil  10 %
 

ภาพ 61 อัตราการหายใจของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวยไคโตซานและอิมัลชัน 
 ของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 62 คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีเนื้อของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย 
ไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวนัแลวเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 °C 
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ภาพ 63 คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย  
  ไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 64 คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล 
 ดวยไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 65 คะแนนการประเมินคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผล
ดวยไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C 
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ภาพ 66 คะแนนการยอมรับคณุภาพโดยรวมของผลมะมวงพันธุมหาชนก เมื่อเคลือบผิวผลดวย   
 ไคโตซานและอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวนัแลวเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 °C 
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