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1 คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม มหาวทิยาลยันเรศวร 99 หมู่9 ตาํบลท่าโพธ์ิ อาํเภอเมือง จงัหวดั

พิษณุโลก 65000 

2
ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว มหาวทิยาลยันเรศวร 99 หมู่9 ตาํบลท่าโพธ์ิ อาํเภอเมือง จงัหวดัพิษณุโลก 65000 

 

มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินมีอายุการเก็บรักษาสั้นและเน่าเสียง่าย ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการให้มีอายุ

การเก็บรักษายาวนานมากข้ึน  โดยการเก็บเก่ียวมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองท่ีไม่เกิดความเสียหายและการติดเช้ือของ

เช้ือราภายหลงัการเก็บเก่ียว นาํมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองจากอาํเภอวงัทองจงัหวดัพิษณุโลก จาํนวน 90 ผล แยก

ออกเป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 3 ซํ้ า ๆ ละ 200 กรัม/ถาด หลงัจากนั้นนาํไปทาํการลา้งผล ปอกเปลือก และหัน่เป็นช้ิน

ขนาด 5x4x2 ซม. แลว้จุ่มลงในสารละลายไคโตแซน ความเขม้ขน้ 0% (ควบคุม), 0.5%, 1% และ 2% เป็นเวลา 1 

นาที นาํมะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหั่นช้ินท่ีเคลือบผิวแลว้ วางลงในถาดพลาสติกและห่อดว้ยฟิล์มพีวีซี และเก็บ

รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ทาํการบนัทึกผล ไดแ้ก่ การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี กายภาพ การ

ทดลองทางประสาทสัมผสั, การเปล่ียนแปลงสี, ความแน่นเน้ือ, การผลิตเอทิลีน, อตัราการหายใจและการ

สูญเสียนํ้า โดยทาํการประเมินทุกวนั พบวา่มะม่วงนํ้ าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินท่ีเคลือบผิวดว้ยไคโตซานสามารถลด

การสูญเสียนํ้ าและการลดลงของคุณภาพทางประสาทสัมผสั มีการเพิ่มข้ึนของกรดในปริมาณของแข็งท่ีละลาย

นํ้ าได,้ การผลิตเอทิลีน, อตัราการหายใจและปริมาณวิตามินซี  นอกจากน้ียงัสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียอี์กดว้ย โดยพบวา่ การใชส้ารเคลือบผวิดว้ยไคโตซาน 2% มีคุณสมบติัในการคงคุณภาพและยืดอายุ

การเก็บรักษาของมะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทองหัน่ช้ินไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพสูงสุดนาน 7 วนั 
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Mango pulp is vary perishable and has ashort shelf-life, whereas consumers would like to be longer. The 

uniform mango fruits cv. Nam Dok Mai Sri Tong with absence of damage and fungal infection were harvested 

from Wangtong district, Phitsanulok. 90 fruits were separated into groups of three, treatments in triplicate. 

Following washing, the fruit was peeled manually, and sliced into volumes of 5x4x2 cm. They were dipped 

for 1 min into a solution of 0% (control), 0.5%, 1% and 2 % chitosan. The sliced mango fruits were placed 

into plastic trays and over-wrapped with PVC film and then stored at 10๐C for 7 days. Changes in the sensory 

qualities of taste, color, firmness, ethylene evolution, respiration rate and water loss were evaluated every day. 

Chitosan coating retarded water loss and the drop in sensory quality, increasing the soluble solid content, 

titratable acidity, ethylene evolution, respiration rate and ascorbic content. It also inhibited the growth of 

microorganisms. The data reveals that applying 2 % chitosan coating effectively prolongs the quality 

attributes and extends the shelf life of sliced mango fruits. 

 

 


