
 
บทที่ 6 

สรุปผลการทดลอง 
 

1. การเคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 °C สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลได แตเกิดสีเหลืองไมสม่ําเสมอ 
สําหรับอิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 20 % และอิมัลชันของน้ํามันรําขาวและน้ํามัน 
ถ่ัวเหลืองความเขมขน 10 % ทําใหเกิดกลิ่นหมักขึ้น 

2. การใชเชลแลคความเขมขน 6 % เคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนกแลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 °C สามารถชะลอการสุกของผลมะมวงพันธุมหาชนกได ในขณะที่เชลแลค           
ความเขมขน 2 และ 4 % ใหผลไมแตกตางจากชุดควบคุม แตการเคลือบผิวดวยเชลแลคทําใหสี     
ผิวผลคลํ้าโดยเฉพาะอยางยิ่งการเคลือบผิวที่ความเขมขนสูงขึ้น 

3. การเคลือบผิวมะมวงพันธุมหาชนกดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 °C สามารถชะลอการเปลี่ยนสีเปลือกไดแตเกิดสีเหลืองไมสม่ําเสมอทั้งผล ขณะที่      
ไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 % ใหผลไมแตกตางจากชุดควบคุม 

4. การเคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 % และอิมัลชัน
ของน้ํามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C  สามารถชะลอการสุก
และยืดอายุการเก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุมซึ่งมีอายุการเก็บรักษานาน 32.2 วัน ในขณะที่ผล
มะมวงชุดที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของนํ้ามันเมล็ดทานตะวันความเขมขน 10 % และไคโตซาน 
ความเขมขน 1.5 % มีอายุการเก็บรักษาเทานาน 36.2 และ 37.8 วัน ตามลําดับ โดยการยอมรับ
คุณภาพโดยรวมของผลเมื่อสุกมีคาไมแตกตางจากชุดควบคุม 
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