
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. การเคลือบผิวผลมะมวงพันธุโชคอนันตดวยสารเคลือบผิวทั้ง 3 ชนิด สามารถชะลอ

การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ และอัตราการ
หายใจใหชาลง 

2. ผลมะมวงที่เคลือบผิวมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได กรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ได น้ําตาลรีดิวซิง น้ําตาลทั้งหมด นอยกวาผลมะมวงที่ไมเคลือบผิว 

3. กิจกรรมของเอนไซมเพกทินเมทิลเอสเทอเรสเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วในชวงแรก และ
ลดลงในชวงหลังของการเก็บรักษา สวนกิจกรรมของเอนไซมแอซิดฟอสฟาเทสลดลง
อยางรวดเร็วตลอดระยะการเก็บรักษาและไมแตกตางกันระหวางผลมะมวงที่เคลือบ
ผิวและไมเคลือบผิว 

4. ผลมะมวงที่เคลือบผิวดวยไคโตวาน 0.5% และ CMC 1% แสดง climacteric peak 
ของอัตราการหายใจ แตผลมะมวงที่ไมเคลือบผิวมีอัตราการหายใจสูงกวาผลที่เคลือบ
ผิว แตผลมะมวงที่เคลือบผิวดวยอิมัลชันของเนยจืด (อัตราสวน4:1) ไมแสดง 
climacteric peak และทําใหเกิดการหมักภายหลังการเก็บรักษานาน 6 วัน 

5. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีที่ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส กลิ่น รสหวาน 
รสเปรี้ยว และการยอมรับโดยรวมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ผูทดสอบชิมให
คะแนนลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวมแตกตางกันระหวางผลมะมวงที่
เคลือบผิวและไมเคลือบผิวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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