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สารบาญตาราง 
 
 

ตาราง               หนา 
 
 2.1      สวนประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเนื้อผลมะมวงสกุ        4 
 4.1      การสญูเสียน้าํหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส        
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั        52 

 4.2      ความแนนเนื้อของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั        53   
 4.3      คา L* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 

เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั       57    

 4.4      คา a* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั       58   
 4.5      คา b* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส  

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      60   
 4.6       คา C* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 

เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      61   

 4.7 คา H 0 ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      63   
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 4.8 คา L* ของเนือ้ทีปอกเปลือกของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      66   
 4.9  คา L* ของเนือ้ติดเมล็ดผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      67   
 4.10 คา L* ของเนือ้ปนรวมของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิวดวยสาร 

เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      68    

 4.11 คา a* ของเนือ้ที่ปอกเปลือกของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      71                   

 4.12 คา a* ของเนื้อติดเมล็ดของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      72                       

 4.13 คา a* ของเนื้อปนรวมของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   
ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน      73                     

 4.14 คา b* ของเนื้อที่ปอกเปลือกของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   
ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน      76                    

 4.15    คา b* ของเนื้อติดเมล็ดของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิว 
ดวยเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน      77                     

 4.16 คา b* ของเนือ้ปนรวมของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิวดวย 
 สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
       ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      78   
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 4.17 คา C* ของเนือ้ที่ปอกเปลือกของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิว 
 ดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13  
 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั    81                 
 4.18 คา C* ของเนือ้ติดเมล็ดของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิวดวย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส        
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      82                  

 4.19 คา  C* ของเนือ้ปนรวมของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิวดวย 
 สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส       
 ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      83                 
 4.20 คา H0 ของเนือ้ที่ปอกเปลือกของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
 สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส       
 ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      87                 
 4.21 คา H0 ของเนือ้ติดเมล็ดของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิวดวย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      88                

 4.22 คา H 0 ของเนือ้ปนรวมของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิวดวย 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      89                        

 4.23 คาความเปนกรด-ดางผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      93                   

 4.24 ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการ 
  เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 
  13 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน   94                           
 4.25 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผาน 

การเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
13 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน   98  

4.26  อัตราสวน TSS/TA ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
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 เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส  
 ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      99                           
 4.27 ปริมาณน้าํตาลรีดิวซิง ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
  สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
  ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      103                 
 4.28 ปริมาณน้าํตาลทั้งหมด ของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิว 

ดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      104               

 4.29 ปริมาณความชื้น ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      108                  

 4.30 กิจกรรมเอนไซมเพกทนิเมทลิเอสเทอเรส ของผลมะมวงพันธุโชคอนนัต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที ่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั  109                         

 4.31 กิจกรรมเอนไซมแอซิดฟอสฟาเทส ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผาน 
  การเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที ่

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั  113                        
 4.32 อัตราการหายใจ ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 

ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 12 วนั      114                  
 4.33 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบสีทีป่รากฏ ของผลมะมวงสุกพันธุ 

โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั         122                         

 4.34 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบลักษณะเนื้อสัมผัส ของผลมะมวงสุก 
พันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทีบ่ริโภคได 3 ชนิด  
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั         124                         
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 4.35 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบกลิน่ของเนื้อมะมวงสุก ของผลมะมวง 
พันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทีบ่ริโภคได 3 ชนิด  
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั         125                         

 4.36 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบรสหวาน ของผลมะมวงสุกพนัธุโชคอนันต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั  125                  

 4.37 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบรสเปรีย้ว ของผลมะมวงสกุพนัธุโชคอนันต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั  126                         

 4.38 การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวม ของผลมะมวงสุกพนัธุโชคอนันต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั  127 

ภาคผนวก ข.  ตารางวิเคราะหหาปริมาณน้าํตาล      143  
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สารบาญภาพ 
 
 

 รูป               หนา 
 
 2.1      เปรียบเทียบอัตราการหายใจของผลไมประเภท climacteric 
            และ non-climacteric ในชวงของการเจริญเติบโตระยะตางๆ                                    11 
 2.2      อัตราการหายใจของผลไมชนิดตางๆ ของประเภท climacteric              11 
 2.3      โครงสรางเซลลูโลส ไคติน ไคโตซาน และไคติน-ไคโตซานพอลิเมอร  19 
 2.4      การเรงปฏิกิริยาของเอนไซมเพกทนิเมทิลเอสเทอเรส    23 
 2.5      การเรงปฏิกิริยาของเอนไซมแอซิดฟอสฟาเทส      24  
 4.1      การสญูเสียน้าํหนักของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส         
            ความชื้นสัมพัทธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั       51 
 4.2      ความแนนเนื้อของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      51   
 4.3       คา L* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 

เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      56  

 4.4       คา a* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      56   
 4.5       คา b* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส  

ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      59   
 4.6       คา C* ของเปลือกผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 

เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส    
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ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      59  
 4.7 คา H 0 ของเปลือกผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 

เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส   
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั        62     

4.8 คา L* ของเนือ้ที่ปอกเปลือก เนื้อติดเมลด็ และเนื้อปนรวมของผลมะมวงพันธุ 
 โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 93+2%  
 เปนเวลา 21 วัน          65  
4.9  คา a* ของเนือ้ที่ปอกเปลือก เนื้อติดเมลด็ และเนื้อปนรวมของผลมะมวงพันธุ 
 โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 93+2%  
 เปนเวลา 21 วัน          70  
4.10 คา b* ของเนือ้ที่ปอกเปลือก เนื้อติดเมลด็ และเนื้อปนรวมของผลมะมวงพันธุ 
 โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 93+2%  

เปนเวลา 21 วนั          75  
4.11 คา C* ของเนือ้ที่ปอกเปลือก เนื้อติดเมลด็ และเนื้อปนรวมของผลมะมวงพันธุ 
 โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 93+2%  

เปนเวลา 21 วนั          80 
4.12  คา H0 ของเนือ้ที่ปอกเปลือก เนื้อติดเมลด็ และเนื้อปนรวมของผลมะมวงพันธุ 
 โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 93+2%  

เปนเวลา 21 วัน          86                    
4.13 คาความเปนกรด-ดางผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 

สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั      92                  

 4.14 ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการ 
  เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 
  13 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน   92                           
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 4.15 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ของผลมะมวงพันธุโชคอนนัตที่ผาน 
การเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
13 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพันธ 93+2% เปนเวลา 21 วัน   97 

 4.16    อัตราสวนของ TSS/TA ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส  
ความชืน้สัมพทัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั                                                              97                        

 4.17 ปริมาณน้าํตาลรีดิวซิง ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวย 
  สารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 13 องศาเซลเซียส 
  ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั                102                 
 4.18 ปริมาณน้าํตาลทั้งหมด ของผลมะมวงพนัธุโชคอนนัตทีผ่านการเคลือบผิว 

ดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั                102                 

 4.19 ปริมาณความชื้น ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  
ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั                107              

 4.20 กิจกรรมเอนไซมเพกทนิเมทลิเอสเทอเรส ของผลมะมวงพันธุโชคอนนัต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที ่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั            107                           

 4.21 กิจกรรมเอนไซมแอซิดฟอสฟาเทส ของผลมะมวงพนัธุโชคอนันตที่ผาน 
  การเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที ่

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 21 วนั            112                         
 4.22 อัตราการหายใจ ของผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสาร 
  เคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 

ความชืน้สัมพนัธ 93+2% เปนเวลา 12 วนั      112                  
 4.23 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบสีทีป่รากฏ ของผลมะมวงสุกพันธุ 

โชคอนันตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด  
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั         119                         

 4.24 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบลักษณะเนื้อสัมผัส ของผลมะมวงสุก 
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พันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทีบ่ริโภคได 3 ชนิด  
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั                  119                            

 4.25 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบกลิน่ของเนื้อมะมวงสุก ของผลมะมวง 
พันธุโชคอนนัตที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทีบ่ริโภคได 3 ชนิด  
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั                 120                             

 4.26 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบรสหวาน ของผลมะมวงสุกพนัธุโชคอนันต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีสความชืน้สัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั                 120                  

 4.27 การเปลี่ยนแปลงคะแนนความชอบรสเปรีย้ว ของผลมะมวงสกุพนัธุโชคอนันต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั                            121         

 4.28 การเปลี่ยนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวม ของผลมะมวงสุกพนัธุโชคอนันต 
ที่ผานการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด และเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพันธ 93+2%  
เปนเวลา 21 วนั                121  

 4.29    ผลมะมวงโชคอนนัตในวนัแรกที่ยงัไมไดเคลือบผิว            128 
 4.30  ผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด 
 คือ 1= Control, 2= CMC 1% 3= Butter emulsion และ 4= Chitosan 0.5%  
 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 0C ความชื้นสัมพัทธ 93+2% ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา  
 3, 6 และ 9 วัน                 128 
 4.31  ผลมะมวงพันธุโชคอนันตที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได 3 ชนิด 
 คือ 1= Control, 2= CMC 1% 3= Butter emulsion และ 4= Chitosan 0.5% 
 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 0C ความชื้นสัมพัทธ 93+2% ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 
 12, 15, 18 และ 21 วัน               129 
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