
 
บทที่ 5 

วิจารณผลการทดลอง 
 
ตอนที่ 1 ศึกษาหาชนดิและความเขมขนของสารเคลือบผวิท่ีเหมาะสมในการเคลือบผลมะมวงพันธุ     
               มหาชนก  
 

การทดลองที่ 1.1 ศึกษาหาอัตราสวนอิมัลชันของน้ํามนัชนดิตาง ๆ ท่ีเหมาะสมในการเคลือบผลมะมวง 
 พันธุมหาชนก 

การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกมีคาเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษาเนื่องจาก
มีสาเหตุหลักจากการสูญเสียน้ําออกจากผล การสูญเสียน้ําขึ้นอยูกับความแตกตางของความดันไอ
ระหวางภายในและภายนอกผลโดยการระเหยของน้ําออกทางปากใบ เลนติเซล (lenticel) และชอง
เปดตาง ๆ ของผล (สายชล, 2528; Berg and Lent, 1978) มะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของ
น้ํามันชนิดตาง ๆ มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาชุดควบคุมเล็กนอย เนื่องจากสารเคลือบผิว
จะไปปกคลุมและปดทับชองเปดเหลานี้ ดังนั้นการสูญเสียน้ําออกทางชองเปดตาง ๆ จึงเกิดขึ้นได
นอย เชนเดียวกับที่ ชลิต (2540) รายงานวากลวยไขที่เคลือบผิวดวยน้ํามันชนิดตาง ๆ มีการสูญเสีย
น้ําหนักนอยกวาผลกลวยไขที่ไมผานการเคลือบผิว นอกจากนี้ในผลสาลี่ที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร
อิมัลชันมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว (เสาวคนธ, 2544)  Baldwin  et  al. (1999) 
กลาววา สารเคลือบผิวประเภทไขสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดดี เนื่องจากสารเคลือบผิวมี
ลักษณะเปนไขมันมีคุณสมบัติที่ไมละลายน้ําจึงปองกันการระเหยของน้ําไดดี อยางไรก็ดีจากการ
ทดลอง พบวา ผลที่ผานการเคลือบผิวมีการสูญเสียน้ําหนักของทุกชุดการทดลองมีคาใกลเคียงกัน 
คาดวาเปนเพราะผลมะมวงที่เคลือบผิวยังมีการสูญเสียน้ําผานทางขั้วผลได (จริงแท, 2542) หรืออาจ
ผานบริเวณที่น้ําเกาะอยูที่ผิวผล เนื่องจากอิมัลชันที่มีน้ําและน้ํามันอยูดวยกันเมื่อแหงสวนที่เปนน้ํา
จะระเหยไปหมดและสวนที่เปนน้ํามันจะเคลือบผิวผลเอาไวจึงอาจเปนชองทางผานของน้ําจาก
ภายในผลออกไปได (ดนัยและนิธิยา, 2546) 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะมวงเมื่อผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิด
ตาง ๆ พบวา เกิดการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองไมสม่ําเสมอทั้งผล โดยเฉพาะชุดที่  
เคลือบผิวดวยความเขมขนสูงขึ้น เห็นไดจากคา L*, a*, b* และคะแนนการเกิดสีเหลืองของ   
เปลือกผลที่มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อเทียบกับชุดควบคุม เนื่องจากการเคลือบผิวจะไปปกคลุมและ 
ปดทับการผานเขาออกของกาซภายในและภายนอกผลทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงภาย     
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ในผล (Baldwin, 1994; Krochta et  al., 1994) ปริมาณออกซิเจนภายในผลลดลงเนื่องจากการหายใจ  
มีผลตอการสังเคราะหเอทิลีนที่ตองใชออกซิเจนในปฏิกิริยาการเปลี่ยน ACC เปนเอทิลีน (ดนัย, 
2540; Kader, 1985; Kays, 1991; Will et al., 1998) เมื่อเกิดการสังเคราะหเอทิลีนที่เปนตัวกระตุนให
เกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลต่ําลง ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองนอยลงดวย 
ทํานองเดียวกันกับการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ พบวา การเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ      
สีเนื้อมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยเมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่มีคา L* ลดลง คา a*, b* และคะแนน
คุณภาพดานสีเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น คือ เนื้อผลมีคาความสองสวางลดลงและเปลี่ยนเปนสีเหลืองถึง         
สีสมแดงมากขึ้นเนื่องจากเอทิลีนมีผลตอการกระตุนการสุก (Kader, 1985; Abeles et al., 1992;      
Wills et al., 1998) สารเคลือบผิวมีผลตอการชะลอการสุกของผล โดยทําใหการสังเคราะหเอทิลีน
ต่ําลง ดังนั้นผลมะมวงที่ผานการเคลือบผิวจึงมีการพัฒนาสีชากวาชุดควบคุม  

ความแนนเนื้อของผลมะมวง พบวา ในชุดควบคุมมีการลดลงรวดเร็วกวาที่ชุดที่ผานการ
เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ คาดวาสารอิมัลชันของน้ํามันจะมีผลชวยชะลอการสราง
เอทิลีนเพราะในขั้นตอนการสรางเอทิลีนจําเปนตองมีออกซิเจนเขามาเกี่ยวของ เมื่อใชสารเคลือบผิว
สารนี้ก็จะทําใหเกิดการจํากัดในเรื่องของการผานเขาออกของกาซออกซิเจนจึงมีผลทําใหการสราง 
เอทิลีนลดลง (Baldwin, 1994; Krochta et al., 1994) ทั้งนี้เนื่องจากเอทิลีนมีผลกระตุนการทํางานของ
เอนไซมที่เกี่ยวกับการสลายตัวของผนังเซลลภายใน (Blankenship and Dole, 2003) ดังนั้นการ    
เคลือบผิวจึงสามารถชะลอการลดลงของความแนนเนื้อได สอดคลองกับ Yang (1985) ที่รายงานวา 
สาลี่ที่ผานการเคลือบผิวรักษาความแนนเนื้อและความกรอบไวไดดีกวาไมผานการเคลือบผิวและชลิต 
(2540) พบวา กลวยไขที่เคลือบผิวมีคาความแนนเนื้อสูงกวากลวยไขที่ไมเคลือบผิว   

การเปลี่ยนแปลงทางเคมี พบวา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) มีปริมาณลดลงเมื่ออายุการ
เก็บรักษานานขึ้นและชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ มีแนวโนมที่จะชะลอ
การลดลงของปริมาณ TA ไดดีกวาชุดควบคุม เนื่องจากการเคลือบผิวมีผลทําใหอัตราการหายใจของ
ผลลดต่ําลง ดังนั้นกรดอินทรียที่ใชในการหายใจ (ดนัย, 2540; Matto et al., 1975; Tucker, 1993) จึง
ถูกใชในการหายใจอยางชา ๆ เชนเดียวกับ ภานุมาศ (2530) พบวา ผลมะมวงพันธุเขียวเสวยมี
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้นและการทดลองของเสาวคนธ (2544) พบวา 
ผลสาลี่ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารอิมัลชันความเขมขนสูงมีปริมาณกรดลดลงอยางรวดเร็วอาจ
เนื่องจากเนื้อภายในผลที่ผานการเคลือบผิวเกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาสงผลใหมีกระบวนการ
ทางชีวเคมีและอัตราการหายใจสูงกรดถูกใชในการหายใจมีผลทําใหปริมาณกรดลดต่ํากวาผลสาล่ี 
ที่ไมผานการเคลือบผิว ตรงกันขามกับการเปลี่ยนแปลงคาของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
ได (TSS) ของทุกชุดการทดลองมีคาสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้นเนื่องจากการเปลี่ยนแปงที่สะสมไว
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เปนน้ําตาลที่เปนองคประกอบสวนใหญขอ0ง TSS ในระหวางที่มีการสุก (จริงแท, 2542; Kapse and 
Katrodia, 1996) จากการทดลอง พบวา มะมวงชุดควบคุมมีคา TSS เพิ่มขึ้นเร็วกวาชุดที่ผานการ
เคลือบผิว เนื่องจากการเคลือบผิวชวยชะลอการสุกของมะมวงทําใหการสลายตัวของแปงที่สะสมอยู
เปล่ียนเปนน้ําตาลชาลงนอกจากนี้การเคลือบผิวทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง (Johnson et al., 
1997) มีปริมาณออกซิเจนนอยลงและคารบอนไดออกไซดสูงขึ้นมีผลชะลอการทํางานของเอนไซม
ในกระบวนการสลายแปงเปนน้ําตาล (จิรา, 2533) ทําใหมะมวงมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TSS     
ชาลงได     

การหายใจในสภาวะที่มีออกซิเจนต่ําหรือขาดออกซิเจนมีผลทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติ
ผิดปกติขึ้นในชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันความเขมขน 20 % และอิมัลชันของน้ํามัน       
รําขาวและน้ํามันถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % ในวันที่ 4 , 6 และ 8  ของการเก็บรักษาทําใหคะแนน
การประเมินคุณภาพการยอมรับโดยรวมมีคาต่ํามากเปนผลใหผลมะมวงหมดอายุการเก็บรักษา
เนื่องจากสารเคลือบผิวทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง (จริงแท, 2542; ดนัย, 2540; Baldwin, 
1994; Krochta et al., 1994; Wills et al., 1998) และการเกิดกลิ่นและรสผิดปกติสัมพันธกับ
บรรยากาศภายในผลที่มีกาซคารบอนไดออกไซดสูงและกาซออกซิเจนต่ํา (Ben-Yehoshua et al., 
1985; Davis and Hofmann, 1973; Hagenmaier and Baker, 1993) ปริมาณออกซิเจนภายในผลลดลง
เนื่องจากการหายใจ เมื่อขาดออกซิเจนการถายทอดอิเลคตรอนจาก NADH ในกระบวนการหายใจ
เกิดขึ้นไมไดในขณะเดียวกันการสราง ATP ก็ไมอาจเกิดขึ้น การหายใจทั้งกระบวนการถูกยับยั้ง
เพราะ NAD+ ถูกรีดิวซใหอยูในรูป NADH เสียหมด ดังนั้นผลิตผลจึงหาทางออกเพื่อใหไดพลังงาน 
(ATP) ในขณะเดียวกันตองหมุนเวียน NADH กลับมาเปน NAD+ โดยเมื่อน้ําตาลผานกระบวนการ
ไกลโคลิซิส (glycolysis) จนไดกรดไพรูวิก (pyruvic acid) แลวจะถูกออกซิไดซเปนอะเซทัลดีไฮด 
(acetaldehyde) และเอทานอล (ethanol) ในกรณีนี้คารบอนไดออกไซดจะถูกปลอยออกมาพรอมกับ
พลังงานในรูปของ ATP เพียง 2 โมเลกุล ในขั้นตอนของกระบวนการไกลโคลิซิสซึ่งนอยกวาปกติ 
ปฎิกิริยาในกระบวนการไกลโคลิซิสจึงตองเกิดเร็วข้ึนเพื่อใหเพียงพอตอความตองการและ             
ในขณะเดียวกันเกิดการสะสมของแอลกอฮอลเพิ่มขึ้นทําใหเสียคุณภาพของผลไม คือ เกิดกลิ่นและ
รสชาติผิดปกติ (จริงแท, 2542) อยางไรก็ตามในสารละลายอิมัลชันมีน้ํากระจายเปนหยดน้ําเล็ก ๆ 
อยู ในน้ํามันเมื ่อนําไปเคลือบผิวผลไมและปลอยใหแหง สวนที่เปนน้ําจะระเหยออกไปทําให
แลกเปลี่ยนกาซไดบางในปริมาณที่เหมาะสม (ดนัยและนิธิยา, 2546) ผลมะมวงที่ผานการเคลือบผิว
ดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันและน้ํามันปาลมที่ความเขมขน 10 % ในการศึกษาครั้งนี้     
ไมทําใหเกิดกลิ่นหมัก  
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การทดลองที่ 1.2 ศึกษาหาความเขมขนของเชลแลคท่ีเหมาะสมในการเคลอืบผลมะมวงพันธุมหาชนก  
จากการทดลองเคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 และ 6 % 

พบวา การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยชุดที่
ไมผานการเคลือบผิวมีคาการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาชุดผานการเคลือบผิว สอดคลองกับการรายงาน
ของปรีดา (2536) ซ่ึงทดลองเคลือบผิวสมเขียวหวานดวยเชลแลคความเขมขน 20 % สามารถปองกัน
การสูญเสียน้ําหนักได 20 % อยางไรก็ดีการตอบสนองของพืชตอความเขมขนของสารที่ใชอาจ
แตกตางกันเชน วงเดือน (2546) พบวา สมพันธุสายน้ําผ้ึงที่เคลือบดวยเชลแลค 15 % ไมสามารถลด
การสูญเสียน้ําหนักของสมไดในขณะที่เชลแลคในทางการคามีคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ํา
ไดดี เชนในการทดลองของ Mannheim and Soffer (1996) ซ่ึงเคลือบผิวสมพันธุ Valencia และพันธุ 
Satsuma ดวย PacRite-Sunshine สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของสมไดดีแตความเขมขนของ
เชลแลคที่ใชนั้นยังเปนความลับทางการคาอยู 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของทุกชุดการทดลอง มีการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลือง
เพิ่มขึ้นเห็นไดจากคา L*, a*, b* และคะแนนการเปลี่ยนสีเขียวเปนสีเหลืองของเปลือกผลมีคาเพิ่มขึ้น 
การเปลี่ยนแปลงเหลานี้เกิดจากการสลายตัวของคลอโรฟลลและมีการสังเคราะหแคโรทินอยดเพิ่มขึ้น 
(Tucker, 1993) ซ่ึงมีสาเหตุจากการกระตุนการสลายตัวของคลอโรฟลลโดยเอทิลีน (Blankenship 
and Dole, 2003) และการทํางานของเอนไซมคลอโรฟลเลส (chlorophyllase) จากการทดลองการ
เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 6 % มีการเปลี่ยนแปลงสีชากวาชุดอื่น ๆ เนื่องจากการเคลือบผิว
มีผลทําใหการสังเคราะหเอทิลีนต่ําลง ดังนั้นจึงเกิดการเปลี่ยนแปลงสีชากวาชุดควบคุม ทํานอง
เดียวกับการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อซ่ึงมีคา L* ลดลง คา a*, b* และคะแนนคุณภาพดานสีเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น
ซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงจากสีขาวอมเหลืองเปนสีเหลืองเขมถึงสีสมแดง การเคลือบผิวสามารถชะลอ  
การสุกทําใหการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อชาลงได ในขณะเดียวกันลักษณะของเชลแลคชนิดเกล็ดที่นํามา   
ใชเปนสารเคลือบผิวมีสีน้ําตาลคอนขางเขม ดังนั้นเมื่อใชสารละลายเชลแลคทีค่วามเขมขนสงูขึน้จะทาํ
ใหผิวผลมะมวงมีสีคลํ้ามากขึ้นเชนกัน 

ความแนนเนื้อของผลมะมวงมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากเอทิลีนกระตุน 
การทํางานของเอนไซมที่เกี่ยวกับการสลายตัวของผนังเซลลภายใน (Blankenship and Dole, 2003) 
ทั้งนี้เพราะผลที่มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ิมขึ้นจะมีปริมาณเพคติน (pectin) นอยกวาผลที่มีอายุนอย 
(Subramanyam et al., 1976) ซ่ึงเพคตินเปนองคประกอบทางเคมีที่สําคัญของ primary cell wall 
และ middle lamella ซ่ึงในผลดิบจะพบสารประกอบเพคตินที่มีโมเลกุลขนาดใหญและไมละลายน้ํา 
จึงมีผลใหเซลลยึดเกาะกันแนนระหวางที่ผลยังดิบอยูแตเมื่อผลสุกความแนนเนื้อจะลดลงเพราะ    
เพคตินมีการเปลี่ยนแปลงขนาดใหเล็กลงและละลายน้ําเพิ่มขึ้นทําใหเซลลยึดเกาะกันอยางหลวม ๆ 
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(สายชล, 2528; Eskin  et al., 1971; Marriott, 1980) Gomez-Lim (1993) รายงานวาระหวางการสุกของ
ผลมะมวงบริเวณผนังเซลลเร่ิมมีการเปลี่ยนแปลงโดยโมเลกุลของ pectin และ hemicellulose จะถูก
เอนไซมยอยสลายทําใหแรงยึดเกาะกันของโมเลกุลของสารที่ผนังเซลลมีคาลดลง สงผลใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคาความแนนเนื้อของผลมะมวงซึ่งจะพบวามีการเปลี่ยนแปลงตั้งแตเนื้อผลดานใน 
(inner mesocarp) กอนแลวกระจายไปสูสวนของเนื้อผลดานนอก (outer mesocarp) ซ่ึงเปนผลมา
จากการทํางานของเอนไซมตาง ๆ ที่สําคัญ เชน polygalacturonase (PG) และ pectin esterase (PE) 
เปนตน จากการทดลอง พบวา ผลที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 6 % สามารถชะลอการลดลง
ของความแนนเนื้อไดคาดวาอาจเนื่องจากมีการจํากัดการเขาออกของออกซิเจนทําใหการผลิตเอทิลีนที่
เปนตัวกระตุนเอนไซมที่เกี่ยวกับการสลายตัวของผนังเซลลลดลง (Baldwin, 1994; Krochta et al., 
1994) ซ่ึงเห็นไดจากการทดลอง พบวา ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2 และ   
4 % ซ่ึงยังคงมีการแลกเปลี่ยนกาซกับภายนอกสูงกวาชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 6 % จึงมี
การลดลงของความแนนเนื้อ และมีคะแนนคุณภาพดานเนื้อสัมผัสเพ่ิมขึ้นเร็วกวาชุดที่เคลือบผิวดวย 
เชลแลคความเขมขน 6 %  

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) มีคาลดลงตามอายุการเก็บรักษาโดยการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณ TA ของผลมะมวงมีความสัมพันธกับปริมาณกรดอินทรียที่พบในแวคิวโอลของเซลล 
(ดนัย, 2540; Wills et al., 1998) จากการทดลองพบวามะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลค  
ความเขมขน 6 % มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคา TA ชากวาชุดที่ไมผานการเคลือบผิวและ     
เคลือบดวยความเขมขนต่ํา เนื่องจากกรดอินทรียเปนโมเลกุลที่สําคัญในขั้นตอนตาง ๆ ของ         
การหายใจและยังเปนตนกําเนิดของโมเลกุลอ่ืน ๆ อีกดวย เชน กรดอะมิโนชนิดตาง ๆ ปริมาณกรด
ในระหวางที่มีการสุกจะลดลงเนื่องจากใชในการหายใจ (ดนัย, 2540) และบางสวนถูกใชใน       
การสังเคราะหน้ําตาล (Wills et al., 1998) เชลแลคมีคุณสมบัติชวยลดอัตราการแลกเปลี่ยนกาซ   
เมื่อการเคลือบผิวมีผลชะลอการหายใจดังนั้นการใชกรดในการหายใจจึงเปนไปอยางชา ๆ (จริงแท, 
2542) มีรายงานวาการเคลือบผิวผลแอปเปลพันธุ Delicious ดวยเชลแลคทําใหออกซิเจนภายในผล
ลดลงและคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดได (Bai et al., 
2002) ในขณะเดียวกันปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ของชุดที่ไมผานการเคลือบผิว
มีคาเพิ่มขึ้นเร็วกวาชุดที่ผานการเคลือบผิว โดยการเพิ่มขึ้นของคา TSS เกิดข้ึนพรอมการลดลงของ
ปริมาณแปงและการเพิ่มขึ้นของน้ําตาลในขณะที่ปริมาณ TA มีคาลดลงจึงทําใหผลมีรสหวาน
เพิ่มขึ้นและรสเปรี้ยวลดลงสอดคลองกับคะแนนคุณภาพดานรสชาติ เมื่อผลเริ่มสุกของทุกชุดการ
ทดลองที่มีคะแนนดานรสชาติเพิ่มขึ้นซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Vazquez–Salinas and 
Lakshiniarayana (1985) ที่พบวาการเพิ่มขึ้นของปริมาณ TSS ในผลสุกมีความสัมพันธกับ            
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การสลายตัวของแปง โดยผลมะมวงมีการสะสมอาหารในรูปของคารโบไฮเดรตหลังการเก็บเกี่ยว
แปงเกิดการสลายตัวเปนน้ําตาล ซ่ึงเปนองคประกอบสวนใหญของ TSS (Kapse and Katrodia, 
1996) มะมวงพันธุน้ําดอกไม (ดวงตราและคณะ, 2527) มะมวงพันธุหนังกลางวัน (วุฒิคุณ, 2530) 
และมะมวงพันธุ Dashari (Kalra and Tandon, 1983) มีคา TSS เพิ่มสูงขึ้นตามอายุการเก็บรักษา    
จากการทดลอง พบวา ผลมะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 6 %  มกีารเปลีย่นแปลง
คา TSS ชากวาชุดที่ไมผานการเคลือบผิวและเคลือบดวยความเขมขนต่ํา คาดวาเนื่องจากการ   
เคลือบผิวมีผลชวยลดอัตราการหายใจและชะลอการสุกของผลมะมวงทําใหมีการสลายของแปงเปน
น้ําตาลเพื่อใชเปนแหลงอาหาร และเปนพลังงานในการหายใจนอยกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว     
(จริงแท, 2542) นอกจานี้การเคลือบผิวจะทําใหเกิดสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (Johnson  et  al., 
1997) สงผลใหภายในผลมีปริมาณออกซิเจนลดลงและคารบอนไดออกไซดสูงขึ้น มีผลชะลอการ
ทํางานของเอนไซมในกระบวนการสลายแปงเปนน้ําตาล (จิรา, 2531) จึงทําใหมะมวงมีการ
เปล่ียนแปลงปริมาณ TSS ชาลงได     

การใชเชลแลคเคลือบผลมะมวงมีผลในการจํากัดการผานเขาออกของกาซออกซิเจน
โดยเฉพาะอยางยิ่ง การใชเชลแลคความเขมขน 6.0 % สามารถจํากัดการผานเขาออกของออกซิเจนได
มากกวาชุดการทดลองอื่นทําใหผลมีการผลิตเอทิลีนลดลง จึงสามารถชะลอการสุกไดโดยจํานวนวันที่
ใชในการพัฒนาสีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองทั่วผลมีคาเทากับ 9.2 วัน ซ่ึงแตกตางจากใน             
ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยเชลแลคความเขมขน 2, 4 % ซ่ึงมีจํานวนวันที่ใชในการพัฒนา           
สีเปลือกจากสีเขียวเปนสีเหลืองทั่วผลเทากับ 8.2, 8.0 และ 8.2 วัน ตามลําดับ ทั้งนี้การเคลือบผิวดวย
ความเขมขนต่ําสามารถจํากัดการผานเขาออกของออกซิเจนไดนอยจึงทําใหไมเกิดสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงภายในผลที่เหมาะสมจึงไมสามารถชะลอการสุกได (Baldwin, 1994) ผลมะมวงทุกชุดการ
ทดลองเมื่อผลสุกการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคมีคาไมแตกตางกัน 

 
การทดลองที่ 1.3 ศึกษาหาความเขมขนของไคโตซานที่เหมาะสมในการเคลือบผิวผลมะมวงพันธุ        

มหาชนก  
จากการทดลองเคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 

1.5 % พบวา ทุกชุดการทดลองมเีปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยผล
มะมวงชุดที่ไมผานการเคลือบผิวมีแนวโนมของการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาชุดผานการเคลือบผิว 
สอดคลองกับการทดลองของสุทัศนเทียม (2544) ที่พบวา การเคลือบผิวมะนาวไทยพันธุแปนดวย    
ไคโตซานความเขมขน 0.5 % ทําใหมะนาวไทยมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด สําหรับผลล้ินจี่ที่ปลอก
เปลือกแลวเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 2.0 % สามารถลดการสูญเสียน้ําออกจากเนื้อผล      
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ไดดีกวาไมผานการเคลือบผิว (Dong et al., 2004) Han et al. (2004) ทดลองเคลือบผิวผลสตรอเบอรรี 
พันธุ Puget Reliance และราสเบอรรีพันธุ Tullmeen ดวยไคโตซานความเขมขน 2.0 % พบวา สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาชุดควบคุมที่ไมไดเคลือบผิวผล นอกจากนี้ยังมีการทดลองใช         
ไคโตซานเคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนก (วิทวัส, 2545) มะมวงพันธุน้ําดอกไม (นวรัตน, 2544)  
สมพันธุเขียวหวาน (พฤฒิยา, 2545) และมะเขือเทศ (El-Ghaouth et al., 1992) ซ่ึงใหผลสอดคลองกัน
คือสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาชุดที่ไมผานการเคลือบผิว  

มะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีการพัฒนาสีเหลืองของ
เปลือกชากวาชุดทดลองอื่น เมื่อพิจารณาจากคา L*, a*, b* และคะแนนการเกิดสีเหลืองของ   
เปลือกผล พบวา มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย เนื่องจากการเคลือบผิวจํากัดการแลกเปลี่ยนกาซภายในและ
ภายนอกผลิตผล ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง (Baldwin, 1994; Krochta et al., 1994) ปริมาณ
ออกซิเจนภายในผลลดลงเนื่องจากการหายใจมีผลตอการสังเคราะหเอทิลีนที่เปนตัวกระตุนการ
สลายตัวของคลอโรฟลล ในขณะที่สีเนื้อยังสามารถเปลี่ยนแปลงได เชนเดียวกับมะมวงพันธุมหาชนก
และมะมวงพันธุน้ําดอกไม (นวรัตน, 2544; วิทวัส, 2545) ที่การเคลือบผิวผลมะมวงดวยไคโตซาน
ความเขมขน 0.75 % ทําใหมะมวงไมสามารถเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองไดทั่วทั้งผลและ    
สุทัศนเทียม (2544) พบวา การเคลือบผิวมะนาวดวยไคโตซานสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีได
อยางมีประสิทธิภาพ เชนเดียวกับ กลวยหอมพันธุคาเวนดิชที่เคลือบผิวดวยไคโตซานน้ําหนัก
โมเลกุลสูงความเขมขน 1.5 และ 2.0 % สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีไดดี (สุทธิวัลย, 2542) เมื่อ
พิจารณาการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ พบวา ชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเร็วกวาชุดที่ผานการ
เคลือบผิว  คาดวาอาจเนื่องจากการสังเคราะหเอทิลีนถูกจํากัดดวยสารเคลือบผิวที่ทําใหเกิดสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงภายในผล เมื่อการสังเคราะหเอทิลีนต่ําลงทําใหสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
สีเนื้อได(Baldwin, 1994; Krochta et al., 1994) 

ความแนนเนื้อของผลมะมวงชุดควบคุมมีคาลดลงของความแนนเนื้อเร็วกวาในชุดที่ผาน
การเคลือบผิวดวยไคโตซาน คาดวาเนื่องจากสารที่ใชในการเคลือบผิวมีผลตอการสังเคราะหและ
การทํางานของเอทิลีนจึงทําใหมะมวงซึ่งเปนผลไมประเภท climacteric สุกชาลง (สายชล, 2528)  
ในระหวางที่ผลไมเขาสูกระบวนการสุกนั้นจะมีการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบประเภท pectin 
ซ่ึงเปนองคประกอบสําคัญอยูใน  middle lamella ระหวางเซลล จากรูปไมละลายน้ําเปนละลายน้ําได 
(ดนัย, 2540; Eskin et al., 1971; Marriott, 1980) ทําใหผนังเซลลยึดติดกันอยางหลวม ๆ              
การเปลี่ยนแปลงดังกลาวเกี่ยวของโดยตรงกับการทํางานของเอนไซม polygalacturonase ซ่ึงผล
มะมวงที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวจะสุกชาลง ทําใหความแนนเนื้อของผลมะมวงที่ยังไมสุกมีคา
มากกวาผลที่สุกแลว สอดคลองกับการทดลองของ วิเชียร (2541) พบวา การเคลือบผิวมะมวงพันธุ
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น้ําดอกไมดวยไคโตซานความเขมขนสูงกวา 0.75 % สามารถชะลอการออนนิ่มของผลมะมวงได 
เชนเดียวกับ การใช TAL-Prolong เคลือบผิวผลแอปเปลพันธุ McIntosh (Chu, 1986) และไคโตซาน 
ความเขมขน 1.0 % เคลือบผิวแอปเปลพันธุ Rall’s Janet (Yu and Dong, 1998) ที่สามารถรักษาความ
แนนเนื้อไดดีกวาผลที่ไมผานการเคลือบผิว นอกจากนี้การใชไคโตซานเคลือบผิวผลสาลี่พันธุ Shink 
(Du et al., 1997) และการใช Semperfresh (sucrose ester) เคลือบผลสาลี่พันธุ Le Conte (Ismail, 1997) 
ก็สามารถชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อของผลไดเชนกัน 

ปริมาณ TSS และ TA ของผลมะมวงทุกชุดการทดลองมีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลง
เชนเดียวกันคือ ปริมาณ TSS มีคาเพิ่มขึ้นแตปริมาณ TA ลดลงอยางรวดเร็วเมื่อเขาสูระยะการสุก      
ผลมะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีการเปลี่ยนแปลงของ TSS และ 
TA ลดลงอยางชา ๆ คาดวาเนื่องจากการเคลือบผิวมีผลทําใหผลมะมวงมีอัตราการหายใจต่ําลง 
ดังนั้น กรดอินทรียที่ใชในการหายใจจึงถูกใชในการหายใจอยางชา ๆ (ดนัย, 2540) และเมื่อ
พิจารณาถึงคุณภาพดานรสชาติ พบวา ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % มีคะแนน
เพิ่มอยางชา ๆ คือ มีการเปลี่ยนแปลงจากรสเปรี้ยวเปนรสหวานเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ เชนกัน 
สอดคลองกับรายงานของ ภานุมาศ (2530) ที่มะมวงเขียวเสวยมีการลดลงของกรดเมื่ออายุการเก็บ
รักษานานขึ้น และการทดลองของ เสาวคนธ (2544) พบวา สาลี่ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารอิมัลชัน
มีการลดลงของปริมาณกรดอยางรวดเร็วอาจเนื่องจากเนื้อภายในผลที่ผานการเคลือบผิวเปนสี
น้ําตาลซึ่งเปนความผิดปกติทางสรีรวิทยา สงผลใหมีกระบวนการทางชีวเคมีและอัตราการหายใจสูง 
กรดถูกใชในการหายใจมีผลทําใหปริมาณกรดลดต่ํ ากวาผลสาลี่ที่ไมผานการเคลือบผิว                  
El-Ghaouth et al. (1991) รายงานวาสตรอเบอรรีที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.0 และ   
1.5 % มีปริมาณ TA สูงกวาชุดควบคุม หลังจากทดสอบดานการยอมรับคุณภาพโดยรวม พบวา   
เมื่อผลสุกทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมไมแตกตางกันและไมพบกล่ิน
หมักตลอดอายุการเก็บรักษา 
 
ตอนที่ 2 ศึกษาผลของสารเคลือบผิวตออายกุารเก็บรักษาและคุณภาพของผลมะมวงพนัธุมหาชนก 
 หลังการเก็บเก่ียว 

การสูญเสียน้ําหนักของผลมะมวงพันธุมหาชนกมีคาเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ ตลอดอายุการ         
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C และชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 
ความเขมขน 1.5 % และชุดที่เคลือบดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 %       
ซ่ึงนิภา (2540) กลาววาการใชสารเคลือบผิวในปริมาณที่เหมาะสมนั้น สามารถลดการสูญเสียน้ํา    
ที่เปนสาเหตุทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักได สอดคลองกับการทดลองของ Reddy and Thimnaraju 
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(1989) มะมวงพันธุ Alphonso ที่เคลือบดวย wax emulsion ความเขมขน 6 % รวมกับการใช 
Thiabendazolde ความเขมขน 100 ppm เกิดการสูญเสียน้ําหนักและเนาเสียนอยลง การเคลือบผิว
มะมวงพันธุน้ําดอกไมดวยไคโตซานความเขมขน 0.75 และ 1.0 % สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ําหนักได (วิเชียร,  2541) เชนเดียวกับ นวรัตน (2544) ที่รายงานวาไคโตซานความเขมขน 1.5 % 
สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของมะมวงพันธุน้ําดอกไมไดดีที่สุด ในผลมะเขือเทศที่เคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 2 % ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาที่ความเขมขน 1 % (El-Ghaouth 
et al., 1992) สําหรับผลสาลี่พันธุ Ankara ที่เคลือบผิวดวย Semperfresh และ Johnfresh ความเขมขน 
1.0 และ 1.5 % แลวเก็บรักษาที่  0 °C สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได (Cassando et al., 2001)  
สายชล (2528) กลาววา ผลไมที่อยูในระยะที่มีความบริบูรณทางสรีรวิทยานั้นจะมีการสะสมของ
สารประเภทไขและมีซูเบอรินเพิ่มสูงขึ้น จึงชวยปองกันการสูญเสียน้ําออกจากผลได ในมะมวงพนัธุ
น้ําดอกไมที่อยูในระยะบริบูรณทางสรีรวิทยาแลวจะมีชั้นของ cuticle ที่หนาปกคลุมรูเปดของ 
lenticel ซึ่งโครงสรางเหลานี้จะมีผลในการลดการสูญเสียน้ําของผลไม (Tamjinda  et  al., 1992) 
หลังการเก็บเกี่ยวผลแลวไขตามธรรมชาติเหลานี้ไดหลุดออกไป การใชสารเคลือบผิวสามารถ
ทดแทนไขจากธรรมชาตินี้โดยสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อมีการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองเพิ่มขึ้น      
โดยการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวท้ังไคโตซานความเขมขน 1.5 % และชุดที่เคลือบดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีได เห็นจากคา L*, 
a*, b* และคะแนนการเกิดสีเหลืองของเปลือกผลของชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวสอง
ชนิดมีคาเพิ่มขึ้นชากวาชุดควบคุม เนื่องจากการเคลือบผิวมีผลในการปองกันการผานเขาออก      
ของกาซ ทําใหปริมาณกาซออกซิเจนในผลมีคาลดลงและมีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซด
เพิ่มขึ้นจึง มีผลทําใหมีการสังเคราะหเอทิลีนลดลง ดังนั้นกระบวนการสลายตัวของคลอโรฟลลและ
การสังเคราะหแคโรทินอยดจึงเกิดชาลง (สายชล, 2528) นอกจากนี้การเคลือบผิวดวยอิมัลชันของ
น้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % ยังมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อเร็วกวา  
ชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % อาจเนื่องจากการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามัน
เมื่อเคลือบผิวผลแลวจะมีหยดน้ําเล็ก ๆ แทรกตัวอยูกับน้ํามันเม่ือปลอยใหแหง จึงเปนชองเปดที่ทํา
ใหเกิดการผานเขาออกของออกซิเจนได (ดนัยและนิธิยา, 2546) ดังนั้นการเคลือบผิวดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % จึงมีการเปล่ียนแปลงสีเนื้อเร็วกวาชุดที่เคลือบผิวดวย      
ไคโตซานความเขมขน 1.5 % 

ความแนนเนื้อของผลมะมวงที ่เ คลือบผิวด วยอิม ัลชันของน้ําม ัน เมล็ดทานตะวัน      
ความเขมขน 10 % และชุดควบคุมมีคาความแนนเนื้อลดลงเร็วกวาชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 
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ความเขมขน 1.5 % สอดคลองกับคาคะแนนคุณภาพดานเนื้อสัมผัสที่เพิ่มขึ้นเร็วกวาเชนกัน ทั้งนี้
เนื่องจากชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 %    
มีการแลกเปลี่ยนกาซออกซิเจนไดดีมีผลทําใหเกิดการสังเคราะหเอทิลีนไดดีกวาชุดที่เคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % การออนนุมของเนื้อผลมะมวงเกิดขึ้นสัมพันธกับการทํางานของ
เอนไซม pectinesterase และ polygalacturonase (Chimanee, 1992; Zeng et al., 1996) โดยมีเอทิลีน
เปนตัวกระตุนการทํางานของเอนไซมที่ทําใหเกิดการออนนุมของผล (จริงแท, 2542; Cua and 
Lizada, 1990) การเคลือบผิวมีผลชะลอการสูญเสียความแนนเนื้อไดโดยสามารถยับยั้ง                   
การสังเคราะหเอทิลีนใหต่ําลงได สอดคลองกับทดลองของ ธรรมภรณ (2534) พบวา การเคลือบผิว
มะมวงพันธุน้ําดอกไมดวย Sta-fresh ความเขมขน 30 % และ Citrus shine ความเขมขน 40 %       
ทําใหผลมะมวงมีความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุมในวันที่ 16 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12.5 °C 
นอกจากนี้ เสาวคนธ (2544) พบวา สาลี่พันธุ Yokoyama Wase ที่เคลือบดวยอิมัลชันของน้ํามัน
ปาลมอัตราสวน 1:4 และ 1:9 สามารถรักษาความกรอบของผลที่รักษาไวที่อุณหภูมิ 17 และ 5 °C  
ไดดีกวาผลที่ไมไดเคลือบผิว 

การเปลี่ยนแปลง TSS และ TA พบวา ทุกชุดการทดลองมีคา TSS สูงขึ้นและ TA ลดต่ําลง 
สอดคลองกับการทดสอบคุณภาพดานรสชาติที่มีความหวานเพิ่มขึ้นพรอมกับรสเปรี้ยวนอยลง    
สารเคลือบผิวสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง TSS และ TA ได เนื่องจากสารเคลือบผิวสามารถลด
อัตราการหายใจของผลไมไดทําใหมีการใชกรดเปนสารตั้งตนในการหายใจต่ําลง (ดนัย, 2542) และ
กรดบางสวนถูกใชในการสังเคราะหน้ําตาล (Wills et al., 1998) คา TSS ของทุกชุดการทดลองมีคา
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในระหวางที่มีการสุก ซึ่งเกิดจากการสลายตัวของแปงที่สะสมไวเปนน้ําตาล
เพิ่มขึ้น (Kapse and Katrodia, 1996) สารเคลือบผิวมีผลตอการชะลอการเพิ่มขึ้นของคา TSS โดย
สามารถชะลอการสุกของผลได ในการทดลองนี้ ผลมะมวงชุดควบคุมและชุดที่ผานการเคลือบผิว
ดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีการเพิ่มขึ้นของคา TSS เร็วกวาในชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % เนื่องจากชุดควบคุมและชุดที่ผานการเคลือบผิวดวย
อิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % มีการแลกเปลี่ยนกาซออกซิเจนไดดีกวาชุดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % ดังนั้นอัตราการหายใจจึงเกิดขึ้นสูงกวา การใชกรด     
ในการหายใจจึงเกิดเร็วกวา เชนเดียวกับปริมาณเอทิลีนที่เกี่ยวของกับการกระตุนการสลายแปง   
เปนน้ําตาล ชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 %      
ก็สามารถผลิตเอทิลีนไดดีกวาเชนกัน 

อัตราการหายใจของมะมวงทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นสูงที่สุด แลวมีแนวโนมลดลงเมื่อ
อายุการเก็บรักษานานขึ้นเพราะมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric ซ่ึงมีอัตราการหายใจของผล
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หลังการเก็บเกี่ยวเพิ่มสูงขึ้นในชวงที่เกิดการสุก (Matto and Modi, 1969; Krishnamurthy and 
Subramanyam, 1970; Akamine and Goo, 1973; Subramanyam et al., 1976) ในการทดลองนี้ พบวา
ชุดควบคุมมีอัตราการหายใจสูงและมีคาเพิ่มขึ้นสูงที่สุดกอนชุดที่ผานการเคลือบผิวทั้งสองชนิด 
ทั้งนี้เพราะการเคลือบผิวสามารถลดอัตราการหายใจได เนื่องจากการเคลือบผิวจํากัดการผานเขา
ออกของกาซภายในและภายนอกผล เมื่อออกซิเจนต่ําลงจึงมีผลลดการหายใจได นอกจากนี้กาซ 
คารบอนไดออกไซดที่สะสมเพิ่มขึ้นก็จะมีผลชวยลดอัตราการหายใจดวย (Krochta et al., 1994) 
และการเคลือบผิวยังทําใหมีการสังเคราะหเอทิลีนต่ําลง ซ่ึงเอทิลีนเปนตัวกระตุนการหายใจและ 
การสุกของผล (จริงแท, 2542) climacteric peak ของการหายใจของผลในชุดควบคุมจึงเกิดขึ้นกอน
ชุดที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % และชุดที่     
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % ตามลําดับ ผลมะมวงที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน     
ความเขมขน 1.5 % เกิด climacteric peak ชาที่สุด อาจเนื่องจากการเคลือบผิวดวยไคโตซาน            
มีลักษณะเปนฟลมเคลือบผิวไดทั่วผล ตางจากอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันเมื่อเคลือบผิวไป
แลวปลอยใหแหงทําใหน้ําระเหยออกไปกลายเปนชองวางที่ทําใหสามารถผานเขามาภายในผลได 
ซ่ึงออกซิเจนเปนปจจัยสําคัญในการสังเคราะหกาซเอทิลีน (Baldwin, 1994) ที่เปนตัวกระตุนใหเกิด 
climacteric peak ของผลไมหลังการเก็บเกี่ยวเร็วขึ้นกวาปกติ (จริงแท, 2542) ดังนั้น ชุดที่ผาน       
การเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % จึงมีอัตราการหายใจสูงกวา
และเกิด climacteric peak ไดเร็วกวาชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % 

ผลมะมวงที่ไมไดเคลือบผิวใชเวลาในการพัฒนาสีเปลือกจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองทั่วทั้ง
ผลนาน 16.2 วัน ในขณะที่ผลมะมวงที่ผานการเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวัน
ความเขมขน 10 % และไคโตซานความเขมขน 1.5 % ใชเวลาในการพัฒนาสีเปลือกจนเปนสีเหลือง
ทั่วทั้งผลเปนเวลา 21.4 และ 24.6 วัน ตามลาํดับ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C  สําหรับการประเมิน
คุณภาพในการบริโภคโดยประสาทสัมผัส ประกอบดวย คุณภาพดานสีเนื้อ  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และการยอมรับคุณภาพโดยรวม พบวา ผลมะมวงมหาชนกทั้งที่ไมเคลือบผิวและเคลือบผิวดวยสาร
เคลือบผิวสองชนิดเมื่อผลสุกมีคาใกลเคียงกัน ดังนั้นการเคลือบผิวมะมวงพันธุมหาชนกดวยอิมัลชัน
ของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % และไคโตซานความเขมขน 1.5 % แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 °Cไมมีผลกระทบตอคุณภาพของผลมะมวงเมื่อสุก  

การใชสารเคลือบผิวทั้งสองชนิดสามารถชะลอการสุกไดดีกวาชุดที่ไมไดเคลือบผิวผล  
โดยสามารถจํากัดการผานเขาออกของกาซภายในและภายนอกผล ทําใหเกิดสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงภายในผล สงผลถึงการผลิตกาซเอทิลีนที่เปนตัวกระตุนการสุกใหมีอัตราต่ําลง จึงสามารถ
ชะลอการสุกได โดยเฉพาะอยางยิ่งการเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % สามารถชะลอ
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การสุกไดดีกวาชุดอ่ืน ๆ และมีเปล่ียนแปลงสีเปลือก สีเนื้อ ความแนนเนื้อ ปริมาณ TSS และ TA  
ชากวาชุดควบคุมและชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % 
นอกจากนี้ การเคลือบผิวดวยอิมัลชันของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % และไคโตซาน
ความเขมขน 1.5 % ยังสามรถยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะมวงไดโดยมีอายุการเก็บรักษาเทากับ
37.8 และ 36.2 วัน ตามลําดับ ในขณะที่ชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 32.2 วัน สอดคลอง
กับการทดลองของ Gemma and Du (1994) พบวา การใชไคโตซานทําการเคลือบผิวผลแอปเปล
สามารถยืดอายุของผลแอปเปลได ในผลลิ้นจี่พบวาการใชไคโตซานความเขมขน 1 และ 2 % 
สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม polyphenol  oxidase (PPO) และการสูญเสียน้ําได เปนผลทําใหยืด
อายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่ได (Donglin and Peter, 1997) 
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