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      บทคัดย่อ 

การสูญเสียท่ีส าคญัหลงัการเก็บเก่ียวของผลมะม่วงเวยีดนามพนัธ์ุกัก๊ ฮวั ล็อก ไดแ้ก่    การสุก  การเน่า  
และการสูญเสียน ้าหนกัของผลอยา่งรวดเร็ว การเคลือบผวิผลดว้ยไขสามารถลดปัญหาขา้งตน้ได ้ 
ดงันั้นจึงตอ้งมีการศึกษาเพื่อการพฒันาสูตรของสารเคลือบผวิส าหรับยดือายกุารวางจ าหน่าย และการ
เก็บรักษาส าหรับมะม่วงพนัธ์ุน้ี 

การทดลองท่ี 1 ทดสอบและคดัเลือกสูตรของสารเคลือบท่ีมีองคป์ระกอบพื้นฐานคือไขผึ้ง  และไขคาร์
นูบาท่ีสัดส่วนต่าง ๆ  โดยสัดส่วนของไขผึ้งต่อไขคาร์นูบาท่ีเหมาะสม คือสัดส่วนตั้งแต่    1 : 4  ตั้งแต่  
3 : 7 รวมกบัแอมโมเนีย 5 เปอร์เซ็นต ์ กรดโอลิอิก 2 เปอร์เซ็นต ์และกรดปาลมิติก      1-6 เปอร์เซ็นต ์
ซ่ึงสามารถผลิตสารเคลือบผิวสูตรต่าง ๆ ไดห้ลงัจากนั้นจึงคดัเลือกสูตรของสารเคลือบผวิจ านวน 30 
สูตรท่ีมีไขผึ้ง และไขคาร์นูบา (ความเขม้ขน้ของไข 2, 4, 6 และ 8 เปอร์เซ็นต)์   และน ามาใชก้บัผล
มะม่วงเปรียบเทียบกบัผลท่ีไม่ไดเ้คลือบผวิ(ชุดควบคุม) แลว้น าผลมะม่วงทั้งหมดไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ  
14 ±1°ซ,  24 ±1°ซ  และ  31 ±2°ซ  เพื่อติดตามผลในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาของแต่ละอุหภูมิโดย
ตรวจวดัการสูญเสียน ้าหนกั  ค่าการรับรู้โดยประสาทสัมผสั (เน้ือสัมผสั  รสชาติ   ลกัษณะท่ีปรากฏ  
กล่ิน  และการยอมรับโดยรวม) ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าได ้ และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ 
เม่ือผลถึงระยะสุกท่ีรับประทานได ้   จากผลการทดลองพบวา่สูตรของสารเคลือบผวิท่ีเหมาะสมท่ีสุด
ส าหรับทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา 
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คือ สูตรท่ีมีไขผึ้ง – คาร์นูบา 6 เปอร์เซ็นต ์ (ประกอบดว้ยไขผึ้ง 3.6 เปอร์เซ็นต ์ กบัไขคาร์นูบา 2.4 
เปอร์เซ็นต)์ซ่ึงสามารถลดการสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วง  และรักษาค่าการรับรู้โดยประสาทสัมผสั
ใหย้งัคงดีอยูเ่ม่ือเปรียบเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืน การทดลองท่ี 2 การศึกษาผลของส่วนผสมของไข
ผึ้งคาร์นูบา กบักรดโพรพิโอนิกต่อการเจริญของเส้นใยและการงอกของโคนิเดียของ Colletotrichum 
gloeosporioides  และการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของผลมะม่วงท่ีผา่นการปลูกเช้ือแลว้ดว้ยสาร
แขวนลอยโคนิเดีย C.gloeosporioides  แลว้กบัรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 24 ±1°ซ   พบวา่การใชก้รดโพรพิ
โอนิกความเขม็ขน้ 0.12 เปอร์เซ็นต ์  ยบัย ั้งการเจริญของเส้นใยและการงอกของโคนิเดียไดอ้ยา่ง
สมบูรณ์  ผลการทดลองท่ีคลา้ยกนัก็พบในผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือแลว้เคลือบดว้ยไขผึ้งคาร์นูบา 6 
เปอร์เซ็นตร่์วมกบักรดโพรพิโอนิก  0.12 เปอร์เซ็นตซ่ึ์งสามารถป้องกนัโรคแอนแทรคโนสไดเ้ช่นกนั 

การทดลองท่ี  3 ผลของไขผึ้ง-คาร์นูบาท่ีความเขม้ขน้ต่าง ๆ ร่วมกบักรดโพรพิโอนิก  0.12 เปอร์เซ็นต์
ในการเคลือบผิวผลมะม่วงพนัธ์ุ กัก๊ ฮวั ล็อก  ต่อคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษาศึกษาโดยเคลือบผวิผล
มะม่วงดว้ยสูตรต่าง ๆ ของสารเคลือบผวิก่อนน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  14 ±1°ซ,  24 ±1°ซ  และ
อุณหภูมิหอ้ง (31 ±2°ซ ) น าผลมะม่วงขา้งตน้มาตรวจวดัการสูญเสียน ้าหนกั  ค่าการรับรู้โดยประสาท
สัมผสั การปรากฏโรคของแอนแทรคโนส และการเปล่ียนแปลงสมบติัทางกายภาพและเคมีนอกจากน้ี
ยงัติดตามคุณภาพของผล  อายกุารวางจ าหน่ายและอายกุารเก็บรักษาของผลมะม่วงท่ีเคลือบผวิดว้ย
สูตรของสารเคลือบผิวท่ีดีท่ีสุดส าหรับมะม่วงพนัธ์ุ กัก๊ ฮวั ล็อก  คือไขผึ้ง – คาร์นูบา  6  เปอร์เซ็นต์
ผสมกบักรดโพรพิโอนิก  0.12  เปอร์เซ็นตซ่ึ์งสามารถรักษาคุณภาพท่ีดีของผลไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบั
ระหวา่งชุดควบคุม และสูตรของสารเคลือบผวิอ่ืน ๆ ในทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา  โดยสูตรของ
สารเคลือบผวิน้ียงัสามารถยดือายกุารวางจ าหน่ายและการเก็บรักษาของมะม่วงพนัธ์ุ  กัก๊ ฮวั ล็อก   ได้
นาน 8 ,12  และ  20 วนั  ท่ีอุณหภูมิ  31 ±2°ซ,  24 ±1°ซ  และ 14 ±1°ซ,   ตามล าดบั  และยงัพบวา่มี
การลดลงของการเกิดโรคแอนแทรคโนส และดชันีความรุนแรงของโรคในผลท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบ
ผวิสูตรน้ีอยา่งชดัเจน 
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ABSTRACT 

 

Major postharvest losses of Vietnamese mango fruit cv. Cat Hoa Loc fruit are rapid 

ripening, decay and loosing fruit weight. Coating fruit with wax is able to reduce the 

above problems. Thus that the development of coating formulas for shelf life and 

storage life extensions of this cultivar were studied.  

The first experiment, coating formulas based on bee wax and carnauba wax in various 

ratios were tested and screened. The optimum ratio of beeswax and carnauba wax that 

were able to produce various coating formulas were from the ratio of 3:7 to 4:1 

combined with ammonia water (5%), oleic acid (2%) and palmitic acid (1-6%). 

Thereafter, thirty coating formulas (concentrations of 2, 4, 6, and 8% wax) based on 

beeswax and carnauba wax were selected and applied on mango fruits and compared 

with non-coated fruit (control). All mango fruits were kept at 14 ± 1°C, 24 ± 1°C and 31 

± 2°C, and assessed at the end of each storage temperature. Mango fruits were assessed 

for weight loss, sensory values (texture, taste, appearance, flavour, and overall 

acceptability), total soluble solids (TSS), and titratable acidity (TA) when the fruits 

reached edible ripening stage. The results showed that the most suitable coating formula 

for all storage temperatures was 6% bee-carnaubar wax contained of 3.6% bee wax and 
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2.4% carnauba wax was able to reduce weight loss of mango fruit and maintain good 

sensory values compared with other treatments.  

The second experiment, effect of a mixture of bee-carnauba wax and propionic acid on 

mycelial growth and conidia germination of Colletotrichum gloeosporioides and 

anthracnose diseases control of inoculated mango fruits and stored at 23 ± 1°C were 

studied. It was found that a complete inhibition of mycelial growth and conidial 

germination was observed when propionic acid was applied at a concentration of 0.12%. 

Similar results were observed on inoculated mango fruit coated with 6% bee-carnaubar 

wax combined with 0.12% propionic acid, which was able to protect effect against 

anthracnose disease. 

The third experiment, effect of various concentration of bee-carnauba wax and 0.12% 

propionic acid as fruit coatings on “Cat Hoa Loc” mango fruit quality during storage 

were investigated. The fruit were coated with various coating formulas before storing at 

14 ± 1°C, 24 ± 1°C and ambient temperature (31 ± 2°C). The above fruits were assessed 

for weight loss, sensory values, anthracnose disease incidence, and changes in physical 

and chemical properties. Moreover, fruit quality, shelf life and storage life of coated 

mango fruits were also investigated. The best coating formula for Cat Hoa Loc mango 

was 6% bee-carnauba wax mixed with 0.12% propionic acid which was able to maintain 

good fruit quality compared to the control and other coating formulas in all storage 

temperatures. This form good fruit qualityula could extend shelf life and storage life of 

Cat Hoa Loc mango to 8, 12 and 20 days at 31 ± 2°C, 24 ± 1°C and 14 ± 1°C, 

respectively. The reduction of anthracnose disease incidence and severity index of fruit 

coated with this coating formula were also markedly observed. 

 


