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ผลของว่านหางจระเข้และน ้าสกัดใบฝร่ังต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวมะม่วงน ้าดอกไม้สีทอง 
Effect of Aloe vera gel and Guava Leaf Extract Coating on Postharvest Quality of Mango 
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  มะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองจัดว่าเป็นมะม่วงที่มีความส าคญัต่อการส่งออกของประเทศไทย  แต่คุณภาพของผลผลิต       
ส่วนใหญ่จะลดลงอย่างรวดเรว็หลงักระบวนการเก็บเก่ียว โดยเฉพาะอย่างยิ่งหากกระบวนการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวและการ
เก็บรกัษาที่ไม่เหมาะสมจะส่งผลใหม้ะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองไม่ไดค้ณุภาพและมาตรฐานการจ าหน่ายเพื่อการส่งออก ดงันัน้การ
วิจยัเพื่อทดสอบผลของสารเคลือบผิวมะม่วงจากว่านหางจระเข ้(0, 30 และ 60%) และสารสกัดใบฝรั่ง (0, 30 และ 60%) และ
การผสมกันระหว่างว่านห่างจระเข้ 15% + สารสกัดใบฝรั่งที่ความเขม้ขน้ 15% และว่านหางจระเข ้30% + สารสกัดใบฝรั่งที่
ความเขม้ขน้ 30% ตามล าดับ เก็บรกัษามะม่วงที่อุณหภูมิหอ้ง (30±2)ºC ความชืน้สัมพัทธ์ (65±2%) บันทึกผลจากค่าการ
สญูเสียน า้หนกั ความแน่นเนือ้ ปรมิาณกรดที่ไทเทรตได ้ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณวิตามนิซี 
การเปล่ียนแปลงของสีผิว และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมคือไม่ไดเ้คลือบผิว พบว่า
มะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองที่เคลือบผิวดว้ยสารเคลือบผิวว่านหางจระเข ้60% และสารเคลือบผิวว่านหางจระเข ้30% + สารสกดัใบ
ฝรั่ง 30% ช่วยชะลอกระบวนการเปล่ียนแปลงสีผิวของผล ลดการสญูเสียน า้หนกั ปริมาณวิตามินซี การเปล่ียนแปลงลกัษณะ
เนือ้สมัผสั และช่วยยืดอายุการเก็บรกัษาของมะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองไดด้ีที่สดุ โดยผูบ้ริโภคยอมรบัไดท้ี่ 8 วนั เมื่อเทียบกับชุด
ควบคุมได ้4 วนั (P<0.05) ดงันัน้การใชส้ารเคลือบผิวทัง้สองชนิดนี ้ผสมกันจึงอาจเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการจดัการหลังการ
เก็บเก่ียวและการเก็บรกัษาคณุภาพมะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองในการเคลือบผิวผลผลิตอินทรียเ์พื่อการส่งออกในอนาคต 
ค าส าคัญ: วา่นหางจระเข ้ใบฝรั่งสกดั น า้ดอกไมสี้ทอง  
 

Abstract 
 Mango cv. Nam Dok Mai Sri Tong (NDMST) is an important export fruit item for Thailand. A problem with 
mango fruit is the rapid quality decline after harvest, which creates troubles for the storage and export of the fruit. 
Moreover, this problem is particularly significant in the case of the NDMST variety. In this research, we aimed to test 
the impact of coating the NDMST mango fruit with different concentrations of Aloe vera (0%, 30%, and 60% (W/V)), 
and guava leaf extract (0%, 30%, and 60% (W/V)), a mixture of 15% A. vera and 15% guava leaf extract, and a 
mixture of 30% A. vera and 30% guava leaf extract on the extension of storage life at ambient temperature (30±2)ºC 
and relative humidity (65±2%). Weight loss, firmness, titratable acidity, total soluble solids, pH value, ascorbic acid, 
color and sensory evaluation were evaluated in comparison with untreated control. The results showed that coating 
with A. vera solution (60%) and the mixed solution of A. vera 30% + guava leaf extract 30% delayed colour change, 
reduced weight loss, ascorbic acid level, and change in firmness, and extended consumer acceptance of shelf life 
to 8 days compared to 4 days for the control (P<0.05).  Therefore,  application of these coatings  is  an  alternative  
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choice for the postharvest handling, storage and export of organically grown fruit such as NDMST mangoes in the 
future.   
Keywords: Aloe vera, guava leaf extract, Nam Dok Mai Sri Tong  
 

ค าน า 
 เนื่องจากปัจจุบันมะม่วงจดัว่าเป็นหนึ่งในไมผ้ลเศรษฐกิจที่ส  าคญัของประเทศไทยที่มีการส่งออกและท า รายไดเ้ขา้
ประเทศปีละไม่ต ่ากว่า 3,000 ลา้นบาท ปริมาณมะม่วงที่ผลิตในประเทศไทยเพื่อการส่งออกผลสดมีอตัราการส่งออกจรงิเพียง 
33% เท่านัน้ ทัง้นีเ้นื่องจากผลิตผลบางส่วนไม่ไดม้าตรฐานและคุณภาพการส่งออกประกอบกับการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวที่
ไม่เหมาะสม ซึ่งกระทบต่อคุณภาพของมะม่วงส่งผลใหม้ะม่วงมีคุณภาพต ่ามีอายุการเก็บรกัษาและการวางจ าหน่ายในตลาด
สัน้ลง (Mitra and Baldwin, 1977) ส าหรบัมะม่วงที่มีการส่งออกอนัดบัหนึ่งของประเทศไทยคือมะม่วงพนัธุน์  า้ดอกไมสี้ทอง ซึ่ง
เป็นพันธุ์ที่ตลาดต่างประเทศโดยเฉพาะประเทศจีน ประเทศญ่ีปุ่ นและประเทศเกาหลีใตต้อ้งการมากกว่าพันธุ์อื่น เนื่องจาก
มะม่วงน า้ดอกไมพ้นัธุสี์ทองมีสีเหลืองสวย มีกล่ินหอมเฉพาะตวั และรสชาติหวาน แต่มกัพบปัญหาคือ เปลือกบางและไม่ทนต่อ
การเขา้ท าลายของโรคแอนแทรคโนสที่เกิดจากเชือ้ Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) ส่งผลใหเ้ปลือกและเนือ้ของผล
เป็นจุดสีด าน า้ตาลและไม่เป็นที่ยอมรบัของผูบ้ริโภค (Dodd et al., 1977)  นอกจากนีม้ะม่วงเป็นผลไมใ้นเขตรอ้น (tropical 
fruit) ที่สามารถบ่มสกุได ้มีกระบวนการหายใจเป็นแบบ climacteric fruit กระบวนการสกุและน่ิมของผลจะเกิดขึน้อย่างรวดเรว็ 
ประกอบกับมะม่วงมีการสรา้งและไดร้บัการกระตุน้จากแก๊สเอทธิลีน ซึ่งเป็นสาเหตุใหเ้กิดกระบวนการเปล่ียนสีจากสีเขียว
เปล่ียนเป็นสีเหลืองอย่างรวดเร็ว (Acosta et al., 2000) นอกจากนีใ้นหลายประเทศทั่วโลกที่กังวลเก่ียวกับการใชส้ารเคมีกับ
ผลผลิตหลงัการเก็บเก่ียวและสารเคมีอาจจะผลิตสารพิษที่ส่งผลกระทบต่อสขุภาพของผูบ้รโิภคตลอดจนเป็นพิษกบัส่ิงแวดลอ้ม 
(Bautista-Banos et al., 2006) ดงันัน้จึงจ าเป็นตอ้งมีการศกึษาและพฒันาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวเพื่อรกัษาคุณภาพของ
มะม่วงน า้ดอกไมสี้ทอง ระหว่างการขนส่งและการวางจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ ซึ่งการใชส้ารเคลือบผิวผลผลิตทาง
การเกษตรถือว่าเป็นวิธีการท่ีนิยมน ามาใชเ้พื่อยืดอายกุารวางจ าหน่าย และการรกัษาคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียว โดยสารเคลือบ
ผิวจะช่วยชะลอกระบวนการสุก การสูญเสียน า้หนัก และการเส่ือมสภาพของผลผลิตไดเ้ป็นอย่างดี (Baldwin, 1994) การ
เคลือบผิวผลไมจ้ะไปทดแทนแวกซต์ามธรรมชาติที่สญูเสียไปจากการลา้งท าความสะอาด โดยการเคลือบผิวผลผลิตจะช่วยปิด
รอยเปิดตามธรรมชาต ิรวมทัง้รอยแผลที่เกิดขึน้ภายหลงัการปฏิบตัิการหลงัการเก็บเก่ียว (Baldwin et al, 1977) โดยสารเคลือบ
ผิวช่วยลดอตัราการหายใจและลดการสงัเคราะหเ์อทธิลีนลงดว้ย ทัง้นีเ้นื่องจากการเคลือบผิวสามารถจ ากดัการแลกเปล่ียนแก๊ส
ท าใหภ้ายในผลมีปรมิาณแก๊สออกซิเจนต ่าและคารบ์อนไดออกไซดส์งู ส่งผลใหก้ระบวนการสงัเคราะหเ์อทธิลีนหยดุชะงกั (ดนยั 
บุณยเกียรติ, 2540) นอกจากนีก้ารเคลือบผิวยงัช่วยชะลอการเกิดของโรคหลังการเก็บเก่ียวและช่วยเพิ่มลักษณะปรากฏที่ดี
ระหว่างการการขนส่งและการเก็บรกัษา (Amarante and Banks, 2001) ว่านหางจระเขเ้ป็นพืชที่นิยมน ามาใชใ้นทางการแพทย์
มาอย่างยาวนาน โดยพบว่าเนือ้เยื่อส่วนวุ้นใส (mucilage) สามารถน ามาใช้ประโยชน์ไดห้ลากหลาย อาทิเช่น รักษาโรค
กระเพาะอาหารอกัเสบ โรคหวัใจและหลอดเลือด โรคไต ตลอดจนช่วยลดคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอรอลในเลือด นอกจากนี ้
ยังช่วยลดอาการบวมและสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชือ้โรคต่าง ๆ ไดเ้ป็นอย่างดี (Eshun and He, 2005) ใบฝรั่ง
ประกอบดว้ยน า้มนัหอมระเหยที่ส  าคญัหลายตวั อาทิเช่น แทนนิน ฟลาโวนอยด ์ที่ช่วยเสริมสรา้งภูมิคุม้กนัใหร้่างกาย และซา
โปนินท่ีเป็นสารตา้นจลิุนทรีย ์(Chang et al., 2013) ในหลาย ๆ งานวิจยัพบว่าสารสกดัจากใบฝรั่งมีสารโพลิ      ฟีนอลที่มีฤทธ์ิ
เป็นสารตา้นอนมุลูอิสระ และช่วยในการตา้นทานการท างานของเชือ้แบคทีเรียหลายชนิด อาทิเช่น Staphylococcus species, 
Shigella species, Salmomella species and Bacillus species E. coli Clostridium species (Abdelrahim et al. , 2002; 
Joseph, 2011) ดงันัน้วตัถุประสงคข์องการวิจยัครัง้นีเ้พื่อศึกษาการใชส้ารเคลือบผิวที่ผลิตจากสารสกัดจากพืชและสามารถ
รับประทานได้ (edible coating) เพื่อรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของมะม่วงน า้ดอกไมสี้ทอง และเพื่อยืดอายุการวาง
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จ าหน่าย ซึ่งจะเป็นอีกหน่ึงทางเลือกที่สามารถรกัษาคุณภาพของผลผลิตหลงัการเก็บเก่ียว โดยไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคและ
เป็นมิตรต่อสิ่งแวดลอ้ม  
 

วิธีการศึกษา  
 คดัขนาดวา่นหางจระเขท้ี่มีขนาดโตเต็มที่มีลกัษณะสมบรูณ ์ และใบฝรั่งที่มีความสมบรูณ ์ ขนาดโตเต็มที่สีเขียวเขม้        
ไม่มีโรคและแมลงเขา้ท าลายใบ น าวา่นหางจระเขท้ี่ท  าความสะอาดเสรจ็แลว้ปอกเปลือกลา้งเมือกที่มีสีเหลืองออก จากนัน้น า
วุน้มาป่ันใหล้ะเอียดและเขา้กระบวนการท าแหง้แบบแช่เยือกแขง็ (freeze dried technology) ส่วนใบฝรั่งคดัใบท่ีมีลกัษณะ
สมบรูณ ์ใบโตเตม็ที่ ใบไม่มีโรคและแมลงศตัรูพชืเขา้ท าลาย น าใบสดมาลา้งท าความสะอาดผึ่งใหแ้หง้ เมื่อแหง้แลว้น ามาป่ันให้
ละเอียดและเขา้กระบวนการท าแหง้แบบแช่เยือกแขง็ (freeze dried technology) สารเคลือบเตรยีมโดยตวัท าละลายน า้กลั่น
ตามความเขม้ขน้ตา่ง ๆ  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์(completely randomized design: CRD) โดยใชม้ะม่วงน า้ดอกไม้
จ านวน 5 ซ  า้ ท าการเคลือบสารเคลือบผิวว่านหางจระเขแ้ละสารสกดัใบฝรั่งตามความเขม้ขน้ต่อไปนี ้  
 กรรมวิธีที่ 1 สารเคลือบว่านหางจระเข ้30% 
 กรรมวิธีที่ 2 สารเคลือบว่านหางจระเข ้60% 
 กรรมวิธีที่ 3 สารเคลือบจากสารสกดัใบฝรั่ง 30% 
 กรรมวิธีที่ 4 สารเคลือบจากสารสกดัใบฝรั่ง 60% 
 กรรมวิธีที่ 5 สารเคลือบว่านหางจระเข ้15% + สารสกดัใบฝรั่ง 15% 
 กรรมวิธีที่ 6 สารเคลือบว่านหางจระเข ้30% + สารสกดัใบฝรั่ง 30%  

กรรมวิธีที่ 7 ไม่เคลือบสารเคลือบผิว (ชดุควบคมุ)  

วิธีการเคลือบผิวมะม่วง  
 น าผลมะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองมาคดัเลือกเอาผลที่มีขนาดสม ่าเสมอและไม่มีการเขา้ท าลายของโรคและแมลงศตัรูพชื
ลา้งท าความสะอาดผลมะมว่ง จากนัน้ใชผ้า้เช็ดท าความสะอาด แลว้น ามาเคลือบผิวโดยจุ่มผลมะมว่งลงไปในสารละลาย
ประมาณ 5 วินาที แลว้ใชม้ือที่สวมถงุมือยางลบูสารเคลือบผิวใหเ้คลือบผลมะม่วงใหท้ั่วทัง้ผล ผ่ึงใหผิ้วแหง้ที่อณุหภมูิหอ้ง บรรจุ
ผลมะม่วงลงในกล่องขนาด กวา้ง × ยาว × สงู เท่ากบั 20 ×  25 × 8 นิว้ แลว้เก็บรกัษาไวท้ี่อณุหภมูิหอ้ง (30±2)ºC ความชืน้
สมัพทัธ ์ 65±2% เปรียบเทยีบกบัผลมะม่วงที่ไม่ไดเ้คลือบผิว บนัทึกลกัษณะปรากฏ ความผิดปกติดา้นกล่ินและรสชาติ และ
วิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพและทางเคมี ซึง่ไดแ้ก่ 
การสูญเสียน ้าหนัก (%) 
 ชั่งน า้หนกัผลมะม่วงเมื่อวนัเริ่มตน้การทดลอง โดยก าหนดมะม่วงจ านวน 5 ผลในแต่ละซ า้ที่แยกจากชดุการวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง โดยชั่งน า้หนักผลมะม่วงซ า้ทุก ๆ 2 วัน แต่ละวิธีการใช้ผลมะม่วงชุดเดิมจน
หมดอายุการเก็บรกัษา โดยเครื่องชั่งละเอียดแบบทศนิยม 2 ต าแหน่ง น ามาค านวณหาเปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสียน า้หนกัสดจาก
สตูร  

เปอรเ์ซ็นตก์ารสญูเสยีน า้หนกัสด = 
น า้หนกัผลก่อนการเก็บรกัษา – น า้หนกัผลหลงัการเก็บรกัษา 

น า้หนกัผลก่อนเก็บรกัษา 
 × 100 

 
การวัดสีผิว (peel colour)  

โดยใชเ้ครื่อง chroma meter รุน่ CR-400 หวัวดั CR310 ของบรษิัท Minolta  โดยวดัสีผิวภายนอกบรเิวณขัว้ของผล 
กึ่งกลางของผล และปลายผลมะม่วง จ านวนทัง้หมด 10 จดุคา่ที่ไดแ้สดงเป็น L*, a*, b*,  chroma และ hue angle   
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ความแน่นเนือ้ (fruit firmness)  
การวดัความแน่นเนือ้ที่ผิวของผลมะม่วง โดยเครื่องวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั (texture analyzer) ยี่หอ้ Stable Micro 

System, UK รุน่ TA.XT Plus ใชห้วั P36 cylinder stainless ค่า test speed 1 mm/s คา่ระยะทางในการกด 7.5 mm รายงาน
ค่าแรงกดสงูสดุในหน่วยนิวตนั (Sirijarriyawat and Charoenrein, 2014)  
ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน ้าได้ (total soluble solid; TSS)  

สุ่มผลมะม่วงจ านวน 3 ผลในแต่ละซ า้มาคัน้น า้แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบางแลว้วดัดว้ยเครื่อง refractometer รุน่ RX-
5000 Lapha โดยอ่านค่าจากน า้มะม่วงคัน้ซ  า้ 3 ครัง้ หน่วยเป็น ºBrix แลว้หาคา่เฉล่ีย 
ปริมาณกรดทัง้หมดทีไ่ทเทรตได้ (titratable acidity; TA) ประยุกตจ์าก AOAC (1984)  
 น าน า้คัน้มะม่วงปริมาตร 10 มิลลิลิตร มาเติมน า้กลั่นใหไ้ดป้ริมาตร 100 มิลลิลิตร หยด 1 เปอรเ์ซ็นต ์ฟีนอฟทาลีน 
จ านวน 2 หยด แล้วจึงไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 0.1 นอรม์ัล จนถึงจุดยุติคือสารละลาย
เปล่ียนเป็นสีชมพูคงตวันานประมาณ 10 วินาที แลว้จึงค านวนหาปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได ้มีหน่วยเป็นเปอรเ์ซ็นต ์โดย
ใชส้ตูร  

% TA =  
 NAOH(ml) × 0.1NaOH(N) × 0.07  × 100

10 ml  

 
คา่ความเป็นกรด-ด่าง (pH)  
 สุ่มผลมะม่วงจ านวน 3 ผลในแต่ละซ า้วดัคา่ความเป็นกรดด่างโดยเครื่องวดั pH Meter ยี่หอ้ Seven CompactTM 

S220. จ านวน 3 ครัง้หาคา่เฉล่ีย  
ปริมาณวิตามินซี (Ascorbic acid) 
 วิเคราะหห์าปรมิาณวิตามินซใีนน า้คัน้มะม่วง ดว้ยวิธีการไทเทรชนัดว้ย Indophenol โดยการปิเปตน า้คัน้มะม่วงมา 10 
มิลลิลิตร แลว้เติมกรดออกซาลิกความเขม้ขน้ 0.4 เปอรเ์ซ็นต ์ปรบัปรมิาตรเป็น 100 มิลลิลิตรในขวดปรบัปรมิาตร แลว้กรองดว้ย
กระดาษ Whatman No.1 ปิเปตสารละลายที่กรองไดม้า 10 มิลลิลิตร แลว้จึงน าไปไทเทรตกบัสารละลาย 2, 6- ไดคลอโรฟีนอล 
อินโดฟีนอลความเขม้ขน้ 0.04 เปอรเ์ซ็นต ์จนถงึจดุยตุิ ซึง่สารละลายที่ไดม้ีสีชมพ ูคงตวันานประมาณ 10 วินาที แลว้ค านวณหา
ปรมิาณวติามินซี โดยใชป้รมิาตร 2, 6- ไดคลอโรฟีนอล อินโดฟีนอล ที่ใชไ้ทเทรตกบัสารละลายวิตามินซมีาตรฐาน โดยค านวณ
ตามสตูรดงันี ้(Ranganna, 1997)  
ปรมิาตร indophenol dye a มิลลิลิตร ท าปฏิกิรยิาพอดีกบั ascorbic acid เทา่กบั 1 มิลลิกรมั (จาก standard)  
ปรมิาตร indophenol dye b มิลลิลิตร ท าปฏิกิรยิาพอดกีบั ascorbic acid เท่ากบั (1 × b)/a มิลลิกรมั (จากสารละลายตวัอยา่ง) 
เท่ากบั c มิลลิกรมั  
สารละลายน า้มะม่วงเจือจาง 10   มิลลิลิตร  มีปรมิาณ ascorbic acid    เท่ากบั c มิลลิกรมั  
สารละลายน า้มะม่วง   100 มิลลิลิตร  มีปรมิาณ ascorbic acid    เท่ากบั (c × 100)/10 มิลลิกรมั เท่ากบั d มิลลิกรมั 
น า้มะมว่งคัน้    10   มิลลิลิตร  มีปรมิาณ ascorbic acid    เท่ากบั d มิลลิกรมั  
น า้มะมว่งคัน้   100 มิลลิลิตร  มีปรมิาณ ascorbic acid    เท่ากบั (d × 100)/10 มิลลิกรมั เท่ากบั e มิลลิกรมั/
100 มิลลิลิตรน า้มะมว่งคัน้  
 
การประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัส  
การประเมินด้านกลิ่นและรสชาติผิดปกติ ก าหนดคะแนนดังนี ้ 
 5 = ไม่มีรสชาติผิดปกติและไม่มกีลิ่นหมกั  
 4 = มีรสชาติผิดปกตแิละกลิ่นหมกัเล็กนอ้ย  
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 3 = มีรสชาติผิดปกตแิละกลิ่นหมกัปานกลาง  
 2 = มีรสชาติผิดปกตแิละกลิ่นหมกัรุนแรง  
 1 = มีรสชาติผิดปกตแิละกลิ่นหมกัรุนแรงมาก   
การประเมินด้านลกัษณะปรากฏภายนอก ก าหนดคะแนนดงันี ้ 
 5 = ผลมีลกัษณะปกติไม่มตี  าหนิ 
 4 = ผลเริ่มเหี่ยวเล็กนอ้ยและมจีดุสีน า้ตาลเล็กนอ้ย  
 3 = ผลเริ่มเหี่ยวปานกลางและมจีดุสีน า้ตาลปานกลาง 
 2 = ผลเริ่มเหี่ยวมากและมจีดุสีน า้ตาลมาก 
 1 = ผลเริ่มเหี่ยวทั่วทัง้ผลและมีจดุสีน า้ตาลกระจายทั่วผล 
 โดยก าหนดใหผ้ลมะมว่งที่มีคะแนนการประเมินดา้นกลิ่นและรสชาติผิดปกติที่มีคา่ต ่ากว่า 3 คะแนน และ/หรือมี
คะแนนการประเมินดา้นลกัษณะปรากฏภายนอกต ่ากว่า 3 คะแนน คือผลมะม่วงที่ไมเ่ป็นท่ียอมรบัของผูป้ระเมินนัน้คือผล
มะม่วงหมดอายกุารวางจ าหน่าย ซึ่งในการทดลองนีใ้ชผู้ป้ระเมินทัง้สิน้ 10 คน โดยผูป้ระเมินคือผูท้ี่นิยมบรโิภคมะมว่งน า้ดอกไม้
สีทอง 

น าขอ้มลูไปวิเคราะหค์วามแปรปรวน (analysis of variance) ตามแผนการทดลองแบบ CRD และเปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ีย โดยวิธี Duncan’s new multiple range test ดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รูป SPSS  for Windows ที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ ์
 จากการวดัสีผิวของผลมะม่วงน า้ดอกไมสี้ทองและองคป์ระกอบของมะมว่งน า้ดอกไมสี้ทองที่เคลือบผิวดว้ยสาร
เคลือบผิววา่นหางจระเขแ้ละสารสกดัจากใบฝรั่งที่ความเขม้ขน้ตา่ง ๆ แลว้เก็บรกัษาเป็นเวลา 10 วนั จาก Table 1 โดยพบว่า
มะม่วงที่ไม่ไดร้บัการเคลือบผิวมอีตัราการเส่ือมสลายมากที่สดุ โดยมีคา่การเปล่ียนสีเหลือง (L* = 71.63, a* =10.28 และ b* = 
40.76) ของผลมะมว่งน า้ดอกไมสี้ทองเกดิขึน้รวดเรว็กวา่ผลมะม่วงที่เคลือบผิวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเก็บ
รกัษาผลมะม่วงที่ระยะเวลานานขึน้ โดยพบว่า คา่ความสว่าง ( L*) ค่าความเป็นสีแดง ( a*)  และคา่ความเป็นสีเหลือง (b*) ของ
ผลมะม่วงในทกุกรรมวิธีมีแนวโนม้ลดลงคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา เช่นเดียวกบัค่า hue angle ของสีผิวมะมว่งที่เคลือบ
ดว้ยสารเคลือบผิวที่มแีนวโนม้ลดลงตลอดการเก็บรกัษา และในทกุกรรมวิธีของผลมะม่วงที่เคลือบผิวมีความแตกตา่งอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิต ิ (P<0.05) เมื่อเทียบกบัผลมะมว่งที่ไม่ไดร้บัการเคลือบผิว (Table 1) โดยคา่ความตา่งของสีเพิ่มมากขึน้เมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรกัษาที่นานขึน้ (10 วนั) ผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ตลอดระยะเวลาที่เก็บรกัษาผลมะม่วงคา่ L*, a*, b* 
และ hue angle ของสีผิวผลมะม่วงที่เคลือบผิวดว้ยสารเคลอืบผิวว่านหางจระเขแ้ละสารสกดัใบฝรั่งที่ความเขม้ขน้ตา่ง ๆ
สามารถช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะมว่งไดม้ากกวา่ผลมะม่วงที่ไม่ไดร้บัการเคลือบผิว ทัง้นีเ้นื่องจากสารเคลือบ
ผิวจะชว่ยชะลอการแลกเปล่ียนแก๊ส และการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมีภายในผลผลิตใหเ้กิดชา้ลง ชว่ยลดอตัราการ
สงัเคราะหแ์ก๊สเอทธิลีนท่ีเป็นสาเหตใุหผ้ลมะมว่งเปล่ียนแปลงเป็นสีเหลืองไดด้ีกว่าผลผลิตที่ไม่ไดร้บัการเคลือบผิว (Pornchan 
et al., 2016) ส่วนการเปล่ียนแปลงค่าความแน่นเนือ้ของมะม่วงน า้ดอกไมสี้ทอง (Table 1) พบวา่เมื่อระยะเวลาในการเก็บรกัษา
ที่นานขึน้ (10 วนั) ความแน่นเนือ้ของมะมว่งที่ไม่ไดเ้คลือบผิวมีความแน่นเนือ้ของผลนอ้ยที่สดุ (2.08 N) และผนัแปรกบัค่าการ
สญูเสียน า้หนกัของผลมะมว่ง (17.48%) อย่างมีนยัส าคญัทางสถติิ (P<0.05)  เมื่อเทียบกบักรรมวิธีที่ไดร้บัการเคลือบผิวดว้ย
สารเคลือบผิววา่นหางจระเขแ้ละสารสกดัใบฝรั่งในทกุกรรมวิธี โดยพบว่ามะมว่งที่เคลือบผิวดว้ยสารเคลือบผิววา่นหางจระเข ้
60% มีความแน่นเนือ้ของผลดีที่สดุ (4.66 N) และมีอตัราการสญูเสียน า้หนกัต ่าที่สดุ (10.67%) (Table 1) การศกึษานีส้อดคลอ้ง
กบัผลการศกึษาของผลลิน้จี่ที่เคลือบดว้ยสารเคลือบผิวไคโตซานและว่านหางจระเขท้ี่ความเขม้ขน้ต่าง ๆ พบวา่สารเคลือบผิว
สามารถช่วยชะลอการสญูเสียน า้หนกัของผลลิน้จี่ไดด้ีกว่าผลลิน้จี่ที่ไม่ไดเ้คลือบผิว เมื่ออายกุารเกบ็รกัษาที่เพิ่มขึน้ (Liu et al., 
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2011) เช่นเดยีวกบัการทดลองของ Chien et al. (2007) ที่พบว่าสารเคลือบผิวสามารถชะลออตัราการสญูเสียน า้หนกั การเสื่อม
สลายของผลผลิต การเปล่ียนสีผิวของผล และช่วยยืดอายกุารเก็บรกัษาของมะม่วงหั่นชิน้ใหไ้ดน้านขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยั
ของนกัวจิยัหลายท่านท่ีพบว่าสารเคลือบผิวจากวา่นหางจระเขส้ามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรกัษาและสามารถช่วยรกัษา
คณุภาพของผลไมไ้ดห้ลายชนิด อาทิเช่น ราสเบอรร์ี่ (Hassanpour, 2015) บลเูบอรร์ี่ (Vieira et.al., 2016) มะละกอ (Mendy et 
al., 2019) สม้ (Rasouli et al., 2019) และมะมว่งพนัธุ ์Ngowe (Ochiki et al., 2015) เป็นตน้ นอกจากนี ้Ghulam et al. (2019) 
ไดท้ดลองใชว้า่นหางจระเขเ้คลือบผลกลว้ยพนัธุ ์Basarai และพบว่าผลกลว้ยที่เคลือบดว้ยว่านหางจระเขส้ามารถชะลอการเกดิ
โรคและความรุนแรงของแอนแทรคโนสในผลกลว้ยที่เคลือบผิวมากกวา่ผลกลว้ยที่ไม่ไดร้บัการเคลือบผิว ซึ่งส่งผลต่ออายกุาร
เก็บรกัษาใหไ้ดน้านขึน้กว่าปกติ 
 จากการศกึษาการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมี (Table 2) พบว่าปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดข้องผลมะมว่ง
ที่เคลือบผิวดว้ยสารเคลือบผิวมคีา่ความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) กบัมะม่วงที่ไม่ไดเ้คลือบผิว เมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรกัษาที่เพิม่ขึน้ (10 วนั)  ปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดข้องผลมะม่วงทัง้ที่เคลือบผิวและไม่เคลือบผิวมี
แนวโนม้ลดลง โดยปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดข้องมะม่วงที่ไม่ไดเ้คลือบผิวมีปรมิาณต ่าที่สดุ (0.92%) และมะม่วงที่เคลือบ
ผิวผลดว้ยวา่นหางจระเข ้ 60% มีปรมิาณกรดมากที่สดุ (1.3%) การท่ีปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดใ้นทกุกรรมวิธีลดลงอาจ
เพราะกรดอินทรียต์า่ง ๆ ถกูน าไปใชใ้นกระบวนการหายใจ หรือกรดถกูเปล่ียนไปเป็นน า้ตาลเพื่อเป็นอาหารสะสม หรือเพื่อใช้
เป็นสารตัง้ตน้ของปฏิกิรยิาตา่ง ๆ ในผลผลิต (จรงิแท ้ศิรพิานิช, 2549) ซึง่สอดคลอ้งกบัผลการวจิยัสารเคลือบผิวดว้ยไคโตซานท่ี
ความเขม้ขน้ตา่ง ๆ ในผลมะม่วงและไม่เคลือบผล พบว่าปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดล้ดลงในทกุความเขม้ขน้ ทัง้นีพ้บว่าผล
มะม่วงที่ไม่ไดร้บัการเคลือบผิวจะมีปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตไดต้  ่าที่สดุ เมื่อระยะเวลาการเก็บรกัษาที่เพิ่มขึน้ (Pornchan et 
al., 2016) จากการวดัปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดข้องผลมะม่วงที่เคลือบผิวและไมเ่คลือบผิว พบว่าไม่มคีวามแตกตา่งกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ และพบว่าปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดใ้นทกุกรรมวิธีมีแนวโนม้การเพิ่มขึน้คงที่ตลอดระยะเวลา
การเก็บรกัษาที่เพิม่ขึน้ (Table 2) ผลการทดลองนีส้อดคลอ้งกบัการผลศกึษาการเคลือบผิวผล melon พนัธุ ์ Galia ดว้ยสาร
เคลือบผิวชนิดต่าง ๆ (Tag, Zivdar, Tag-A และ Beeswax) เป็นเวลา 14 วนั พบวา่ผล melon ที่เคลือบผิวผลในทกุชนิดมี
ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดไ้ม่แตกต่างกบัชดุควบคมุ (Fallik et al., 2005) ค่า pH ของมะมว่งที่เคลือบและไม่เคลือบผิวมี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เมื่อระยะเวลาในการเก็บรกัษาที่เพิม่ขึน้ โดยมะมว่งที่เคลือบผิวดว้ยว่าน
หางจระเข ้ 60% (5.93%) มกีารเปล่ียนแปลงค่า pH เพิ่มขึน้นอ้ยกวา่ผลมะมว่งที่ไม่ไดเ้คลือบผิวเมื่อเก็บรกัษาในระยะเวลาที่
นานขึน้ (10 วนั) (Table 2) ผลการทดลองนีส้อดคลอ้งกบัผลการศกึษาสารเคลือบผิวผลไม ้(กลว้ย มะเฟือง และมะเขือเทศ) ดว้ย
ไคโตซานและสารสกดัใบฝรั่ง ที่ความเขม้ขน้ต่าง ๆ พบว่าค่า pH ของผลไมท้ี่ไม่ไดเ้คลือบผิวผลมีแนวโนม้การเปล่ียนแปลงของ
ค่า pH มากกว่าค่า pH ในผลไมท้ี่เคลือบผิวโดยมีอตัราการเพิ่มขึน้ต ่า เมื่อเก็บรกัษาเป็นระยะเวลานาน 12 วนั (Islam et al., 
2018) ทัง้นีเ้นื่องจากพืชยงัมกีระบวนการหายใจที่เกิดขึน้ภายหลงัการเก็บเก่ียวส่งผลใหม้ีการใชก้รดอินทรียต์่าง ๆ ในปฏิกิรยิา
การหายใจส่งผลใหป้รมิาณกรดอนิทรียล์ดลง (Coseteng and lee, 1978) เมื่อพิจารณาปรมิาณวิตามินซตีลอดระยะเวลาที่เก็บ
รกัษา (Table 2) พบวา่ปรมิาณวติามินซีของผลมะม่วงที่เคลือบผิวดว้ยสารเคลือบผิวทกุชนดิมีคา่ลดลงต ่า โดยกรรมวิธีที่เคลือบ
ผิวผลดว้ยวา่นหางจระเขท้ี่ความเขม้ขน้ 30% และ 60% มีอตัราการเปล่ียนแปลงของวิตามินซตี  ่าที่สดุ (9.66 และ 9.59 mg/100 
ml ตามล าดบั) เมื่อเทียบกบัผลมะม่วงที่ไม่ไดเ้คลือบผิว (6.23 mg/100 ml) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรกัษาที่เพิ่มขึน้ (10 วนั) ซึ่งสอดคลอ้งกบัผลการศกึษาของ Hamid (2014) ที่รายงานวา่ผลราสเบอรร์ี่ท่ีเคลือบผิวผล
ดว้ยสารเคลือบผิวว่านหางจระเขม้ีอตัราการลดลงของปรมิาณวิตามินซีนอ้ยกวา่ผลราสเบอรร์ี่ท่ีไมไ่ดเ้คลือบผิว ทัง้นีเ้นื่องจาก
สารเคลือบผิววา่นหางจระเขช้ว่ยควบคมุการแลกเปล่ียนและการผ่านเขา้ออกของแก๊สภายในผลราสเบอรร์ี ่ ส่งผลใหอ้ตัราการ
หายใจของราสเบอรร์ี่ลดลง รวมถึงการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมีอื่น ๆ ลดลงดว้ย การประเมินดา้นกล่ินและรสชาติ
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ผิดปกติและลกัษณะปรากฏภายนอกของผลมะมว่งที่เคลือบผิวและไม่ไดเ้คลือบผิว (Table 2) จากผลคะแนนการประเมินดา้น
กลิ่นและรสชาติผิดปกติของมะมว่ง พบวา่ลกัษณะปรากฏของผลมะม่วงที่เคลือบผิวในทกุกรรมวิธีมคีวามแตกตา่งอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิตกิบัผลมะมว่งที่ไม่ไดเ้คลือบผิว (P<0.05)  โดยผลมะม่วงในทกุกรรมวิธีมแีนวโนม้คะแนนผลการประเมิน
ลกัษณะปรากฏภายนอกลดลง แต่ผลมะม่วงที่ไดร้บัการเคลือบผิวดว้ยสารเคลือบผิววา่นหางจระเข้ 60% และสารเคลือบผิว
ผสมสารสกดัใบฝรั่ง (30% + 30%) ไดร้บัคะแนนผลการประเมนิดา้นกล่ินและรสชาติผิดปกตินอ้ยกวา่คะแนนผลการประเมิน
ดา้นกล่ินและรสชาติผิดปกติของผลมะม่วงที่ไม่ไดเ้คลือบผิวเมื่อเกบ็รกัษาเป็นระยะเวลานาน (6 8 และ 10 วนั) ผลการทดลองนี ้
แสดงใหเ้ห็นวา่ การเคลือบผิวผลมะม่วงดว้ยสารเคลือบผิวมีผลใหก้ารแลกเปล่ียนแก๊สระหวา่งผลผลิตกบับรรยากาศภายนอก
เกิดไดน้อ้ยลง โดยความเขม้ขน้ของแก๊สออกซเิจนภายในผลนอ้ยลงและความเขม้ขน้ของแก๊สคารบ์อนไดออกไซดเ์พิ่มขึน้ 
หากแตใ่ชใ้นปรมิาณที่ไม่เหมาะสม การเคลือบผิวสามารถชกัน าใหเ้กิดการหายใจแบบไม่ใชอ้อกซเิจนได ้ และส่งผลใหเ้กิดการ
สะสมสารประกอบพวกแอซีทลัดไีฮด ์ และเอทานอล ซึ่งอาจเป็นสาเหตขุองการเกิดกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติได ้ ทัง้นีก้าร
แลกเปล่ียนแก๊สจะเกดิขึน้ไดม้ากหรือนอ้ยขึน้อยู่กบัชนดิของสารเคลือบผิวที่แตกตา่งกนัออกไป โดยขึน้อยู่กบัส่วนประกอบของ
สารเคลือบผิวและความเขม้ขน้ของสารเคลือบผิวแต่ละชนิด (Hagenmaier, 2002; Petracek et al., 1998)  
 
Table 1 Effect of Aloe vera gel and Guava leaf extract coating on L value, a* , b* , hue angle, firmness and weight 
loss (%) of mangos cv. Nam Dok Mai Sri Tong during storage at room temperature (30± 2 ºC), RH (65±2 %) for 10 
days. 

Storage time 
(day) 

Treatment L value a* b* Hue angle  Fruit firmness (N) Weight loss (%)  

0 30 % Aloe 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 
 60 % Aloe 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 
 30 % Guava leaf (GL) 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 
 60 % Guava leaf (GL) 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 
 15% Aloe + 15% GL 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 
 30 % Aloe + 30% GL 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 
 Control 71.44 a 4.80 a 38.45 a 80.23 a 4.15 a - 

2 30 % Aloe 72.15 bc 5.55 d 38.32 cd 81.97 c 5.29 ab 4.59 b 
 60 % Aloe 74.00 ac 5.12 de 39.74 d 82.39 bc 5.96 a 4.34 b 
 30 % Guava leaf (GL) 76.73 a 4.59 de 44.29 cd 84.37 a 4.52 bc 5.61 a 
 60 % Guava leaf (GL) 72.20 bc 7.88 b 43.43 a 79.92 d 4.55 bc 5.65 a 
 15% Aloe + 15% GL 74.86 ab 6.80 c 38.64 ab 81.07 cd 3.81 c 5.15 a  
 30 % Aloe + 30% GL 70.61 c 4.31 e 41.22 cd 83.66 ab 5.26 ab 4.46 b 
 Control 70.66 c 9.08 a 77.11 bc 77.89 e 6.13 a 5.61 a 

4 30 % Aloe 70.75 a 9.41 a 78.19 c 77.11 c 5.48 ab 5.92 de 
 60 % Aloe 71.26 a 8.58 ab 78.24 bc 78.19 bc 5.91 a 5.37 e 
 30 % Guava leaf (GL) 69.94 a 6.63 c 78.24 bc 78.24 bc 4.14 de 6.8 bc 
 60 % Guava leaf (GL) 71.48 a 5.24 d 82.56 a 82.56 a 4.40 cde 7.2 b 
 15% Aloe + 15% GL 73.40 a 5.68 d 81.80 a 81.80 a 4.98 bc 7.38 b 
 30 % Aloe + 30% GL 70.07 a 7.11 c 79.26 b 79.26 b 4.72 cd 6.26 cd 
 Control 69.88 a 8.05 b 78.55 bc 78.55 bc 3.99 e 8.70 a 

6 30 % Aloe 71.03 c 9.39 a 38.55 b 76.32 e 3.18 c 9.54 d 
 60 % Aloe 71.48 bc 9.45 a 40.58 ab 76.99 de 4.94 a 9.31 d 
 30 % Guava leaf (GL) 71.55 abc 8.49 b 39.77 ab 78.23 c 4.22 b 9.19 d 
 60 % Guava leaf (GL) 72.33 a 6.63 c 41.55 a 80.77 a 3.08 c 10.48 c 
 15% Aloe + 15% GL 72.33 abc 6.84 c 38.37 b 79.81 b 4.40 ab 9.80 d 
 30 % Aloe + 30% GL 72.89 ab 8.49 b 39.56 ab 77.84 cd 3.98 b 8.43 e 
 Control 72.70 abc 8.31 b 38.56 b 77.81 cd 4.04 b 12.68 a 

8 30 % Aloe 69.55 ab 10.03 b 39.36 b 75.87 d 2.82 d 11.30 b 
 60 % Aloe 67.83 b 10.92 a 41.93 ab 77.15 bc 5.96 a 11.16 b 
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 30 % Guava leaf (GL) 69.59 ab 9.77 b 41.42 ab 78.40 a 4.02 b 11.40 b 
 60 % Guava leaf (GL) 71.15 a 7.67 c 42.62 a 75.90 d 3.51 bcd 10.71 b  
 15% Aloe + 15% GL 71.73 a 7.72 c 40.86 ab 76.29 cd 3.23 cd 10.76 b 
 30 % Aloe + 30% GL 70.09 ab 9.21 b 38.86 c 78.42 a 3.83 bc 8.96 c 
 Control 71.11 a 9.54 b 40.20 ab 77.36 b 4.22 b 14.87 a 

10 30 % Aloe 68.10 a 11.67 a 38.55 a 73.83 a 3.46 b 12.65 b 
 60 % Aloe 68.96 a 10.08 ab 40.73 a 76.28 a 4.66 a 10.67 d 
 30 % Guava leaf (GL) 67.50 a 9.08 bc 39.15 a 77.04 a 3.43 b 12.23 bc 
 60 % Guava leaf (GL) 72.47 a 9.40 bc 44.24 a 77.89 a 3.62 b 11.58 c 
 15% Aloe + 15% GL 69.43 a 8.22 c 40.11 a 78.40 a 2.77 c 10.56 c 
 30 % Aloe + 30% GL 57.53 b 6.62 d 25.60 b 78.22 a 3.12 bc 10.67 d 
 Control 71.63 a 10.28 ab 40.76 a 77.86 a 2.08 d 17.48 a 

a Values followed by the same letter in the column on the same day were not significantly different according to Duncan’s Multiple 
Range Test (P<0.05). 
 

Table 2 Effect of Aloe vera gel and Guava leaf extract coating on TA (%), TSS, ascorbic acid and sensory evaluation 
of mangos cv. Nam Dok Mai Sri Tong during storage at room temperature (30± 2 ºC), RH (65±2 %) for 10 days.  

Storage time (day) Treatment TA (%)  TSS (ºBrix) pH  Ascorbic acid 
(mg/100ml)  

Sensory evaluation 

0 30 % Aloe gel 1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00 a 

 60 % Aloe gel  1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00 a 

 30 % Guava leaf (GL) 1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00 a 

 60 % Guava leaf (GL) 1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00 a 

 15% Aloe + 15% GL 1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00 a 

 30 % Aloe + 30% GL 1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00 a 

 Control  1.10 a 9.87 a 3.89 a 11.68 a 5.00a 

2 30 % Aloe gel 0.96 a 16.48 bc 4.81 a 10.84 bc 5.00 a 

 60 % Aloe gel 0.88 a 14.90 d 4.85 a 11.02 abc 5.00 a 

 30 % Guava leaf (GL) 1.10 a 17.56 a 3.66 b 10.34 bc 5.00 a 

 60 % Guava leaf (GL) 2.62 a 16.16 c 4.51 a 11.70 ab 5.00 a 

 15% Aloe + 15% GL 0.88 a 16.44 bc 4.42 a 12.94 a 5.00 a 

 30 % Aloe + 30% GL 1.14 a 16.50 b 4.52 a 9.72 c 5.00 a 

 Control  1.38 a 14.66 d 4.28 a 11.90 ab 4.50 b 

4 30 % Aloe gel 1.16 bc 15.48 a 5.55 ab 10.84 bc 4.00 ab 
 60 % Aloe gel 1.28 bc 15.14 a 5.33 ab 11.02 abc 4.20 a 
 30 % Guava leaf (GL) 1.50 ab 15.90 a 4.94 b 10.34 bc 3.50 cd 
 60 % Guava leaf (GL) 1.12 c 15.42 a 4.90 b 11.70 ab 3.20 d 
 15% Aloe + 15% GL 1.08 c 15.34 a 6.17 a 12.94 a 3.30 cd 
 30 % Aloe + 30% GL 1.36 bc 15.60 a 4.90 b 9.72 c 3.70 bc 
 Control  1.78 a 15.90 a 4.95 b  11.90 ab 2.50 e 

6 30 % Aloe gel 1.20 b 13.34 a 5.17 a 10.88 bc 3.10 ab 
 60 % Aloe  gel 1.32 b 15.66 a 5.34 a 11.96 abc 3.10 ab 
 30 % Guava leaf (GL) 1.30 b 15.70 a 5.67 a 11.30 bc 3.05 b 
 60 % Guava leaf (GL) 1.34 b 14.80 a 5.18 a 13.11 ab 2.70 c 
 15% Aloe + 15% GL 1.18 b 15.12 a 5.39 a 14.10 a 3.15 ab 
 30 % Aloe + 30% GL 1.06 b 13.46 a 5.05 a 10.16 c 3.45 a 
 Control  1.74 a 15.24 a 5.46 a 10.70 bc 2.50 c 

8 30 % Aloe gel 1.04 a 16.02 a 5.70 ab 8.00 b 3.00 a 
 60 % Aloe gel 1.30 a 14.90 a 5.58 ab 9.44 ab 3.00 a 
 30 % Guava leaf (GL) 1.30 a 15.34 a 5.72 ab 8.50 ab 3.00 a 
 60 % Guava leaf (GL) 1.08 a 15.14 a 5.79 a 8.70 ab 2.60 b 
 15% Aloe + 15% GL 1.20 a 14.28 a 5.87 a 9.60 ab 3.00 a 
 30 % Aloe + 30% GL 1.18 a 14.64 a 5.62 ab 10.24 a 3.00 a 
 Control  1.24 a 14.14 a 5.38 b 10.10 a 1.20 c 

10 30 % Aloe gel 0.97 b 14.96 a  5.89 ab 9.66 a 2.40 a 
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 60 % Aloe gel 1.3 a 15.70 a 5.93 a  9.59 a 2.50 a 

 30 % Guava leaf (GL) 1.24 ab 14.50 a  5.76 ab 7.91 b 2.20 a 

 60 % Guava leaf (GL) 1.08 b 14.52 a  5.83 ab 7.63 c 2.50 a 

 15% Aloe + 15% GL 1.06 b 15.76 a  5.58 ab 7.54 c 2.20 a 

 30 % Aloe + 30% GL 1.05 b 13.84 a 5.50 b 6.52 d 2.60 a 

 Control  0.92 b 15.04 a  5.82 ab 6.23 e 1.00 b 
a Values followed by the same letter in the column on the same day were not significantly different according to Duncan ’s Multiple 
Range Test (P<0.05). 

 

สรุปผลการศึกษา 
 จากผลการศกึษาผลของสารเคลือบว่านหางจระเขแ้ละสารสกดัใบฝรั่งต่อคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียวมะม่วงน า้ดอกไม้
สีทอง พบว่ามะม่วงที่เคลือบดว้ยสารเคลือบว่านหางจระเขท้ี่ 60% และ 30% ว่านหางจระเข ้+ 30% สารสกัดใบฝรั่ง ช่วยลด
กระบวนการเสื่อมสลายของผลผลิต ซึ่งไดแ้ก่ปรมิาณการสญูเสียน า้หนกั การเปล่ียนแปลงของวิตามินซี การเปล่ียนแปลงของสี
ผิว และความแน่นเนือ้ไดด้ีกว่ามะม่วงพันธุน์  า้ดอกไมท้ี่ไม่ไดเ้คลือบผิว และมะม่วงที่เคลือบผิวดว้ยสารเคลือบว่านหางจระเข้
และสารสกัดใบฝรั่งที่ความเขม้ขน้อื่น ๆ ดงันัน้การเคลือบผิวผลมะม่วงน า้ดอกไม้สีทองดว้ยว่านหางจระเขร้่วมกับสารสกัดใบ
ฝรั่งที่ความเขม้ขน้ที่เหมาะสมอาจเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส าหรบัเกษตรกรเพื่อใชใ้นการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวผลผลิตมะม่วง
อินทรียห์รือผลผลิตทางการเกษตรอื่น ๆ ที่ไม่ตอ้งการใชส้ารเคมีเพื่อรกัษาคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียว ตลอดจนสามารถยืดอายุ
การเก็บรกัษาและการวางจ าหน่ายของผลมะม่วงในตลาดและการส่งออกในอนาคตได ้โดยว่านหางจระเขแ้ละใบฝรั่งเป็นพืชใน
ทอ้งถิ่นท่ีเกษตรกรสามารถพบไดท้ั่วไป  
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