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Abstract 

Sapodilla (Achras sapota Lonn.) was treated with 0.01% salicylic acid dip and 1.5% chitosan coating 
stored at room temperature (30±2 °C, 60±5 %RH) for up to 9 days. The effectiveness of the treatment was 
assessed by evaluation their impact on the following parameters : fungal decay incidence, loss of weight, firmness, 
external color, pH, titratable acidity, soluble solids and reducing sugar content. The activity of 
pectinmethylesterase (PME), one of a major cell wall degrading enzymes, was also measured during sapodilla 
fruit storage. 1.5% Chitosan coating was effective in decreased change of titratable acidity and decrease activity 
of PME compared to untreated fruit. Combined 0.01% salicylic acid dip with chitosan coating markedly slowed the 
ripening of sapodilla as show by the retention of firmness and reducing sugar content. To a lesser extent titratable 
acidity, color, pH, soluble solid content and PME activity were also affected by combined salicylic acid dip and 
chitosan coating. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของการใชกรดซาลิไซลิกและไคโตซานตออายุหลังการเก็บเกี่ยวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 
9 วัน โดยทําการตรวจวัดการเนาเสียจากรา การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ สีเปลือก พีเอช กรดที่ไตเตรทได ของแข็งที่
ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวส รวมทั้งกิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรสดวย สารเคลือบผิวไคโตซาน 1.5%        
จะชวยลดการการเปลี่ยนแปลงของกรดที่ไตเตรทได และชลอกิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรส เมื่อใชไคโตซานควบคู
กับกรดซาลิไซลิก 0.01% จะชลอการสุกของละมุดไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยสังเกตไดจากความแนนเนื้อ และปริมาณ          
น้ําตาลรีดิวส นอกจากนั้นยังมีผลกับกรดที่ไตเตรทได สีผิวของเปลือก พีเอช ของแข็งที่ละลายน้ําได และกิจกรรมเอ็นไซมดวย 
คําสําคัญ : ละมุด, กรดซาลิไซลิก, ไคโตซาน 

 
บทนํา 

ละมุดเปนผลไมเมืองรอนที่นิยมบริโภคชนิดหนึ่ง เมื่อสุกเนื้อของผลจะมีรสหวานและกลิ่นหอม ทําใหเปนที่ถูกใจของ        
ผูบริโภคทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ แตมักนิยมบริโภคภายในประเทศเทานั้น เนื่องจากภายหลังการเก็บเกี่ยวมักประสบ
ปญหาอายุการเก็บรักษาสั้นและเนาเสียอยางรวดเร็วภายใน 2-3 วัน เพราะละมุดเปนผลไมประเภท Climacteric ทําให           
ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลยังคงมีกระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ เกิดขึ้นอยูตลอดเวลา (จริงแท, 2541) การเก็บรักษา         
ผลไมในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยใชสารเคลือบผิวจึงเปนแนวทางเลือกหนึ่งในการชะลอการสุกและยืดอายุการเก็บรักษา
ไดยาวนานขึ้น เพราะการเคลือบผิวจะกําจัดการแลกเปลี่ยนกาซภายในผลิตผลทําใหมีการสะสมกาซคารบอนไดออกไซด ซึ่งมี
ผลยับยั้งการทํางานของเอทธิลีนเกี่ยวกับการสุกและการเสื่อมสภาพ (Krochta et al., 1994) และในบางครั้งอาจมีการเติม  
สารเคมีเพื่อชวยชลอการสุกและรักษาคุณภาพของผลไมสดหลังเก็บเกี่ยว เชน กรดซาลิไซลิก โดยสารเคมีดังกลาวจะเขาไป
รบกวนการทํางานของเอทธิลีนซึ่งเปนสารที่ชวยกระตุนกระบวนการสุกของผลไม ทําใหคงความสดและคุณภาพตามความ
ตองการของผูบริโภคและเก็บรักษาไดนานขึ้น (Srivastava and Dwivedi, 2000) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาความเปนไปไดใน
การใชสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับกรดซาลิไซลิกเพื่อยืดอายุผลละมุดในระหวางการเก็บรักษาและลดการสูญเสียผลละมุด
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ภายหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งอาจเปนอีกหนึ่งทางเลือกที่เหมาะสมในการขยายตลาดผลไมประเภทนี้ใหกวางมากกวาในปจจุบัน ทั้ง
ตลาดภายในและภายนอกประเทศ 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ผลละมุดที่ใชในการทดลองเปนพันธุมะกอกจากสวนในเขตอําเภอสวรรคโลก จังหวัดสุโขทัย คัดขนาดใหละมุดแตละ

ผลมีน้ําหนัก และรูปรางใกลเคียงกัน และไมมีการเสียหายหรือบาดแผลจากแมลง หรือโรคที่เกิดจากจุลินทรีย ลางทําความ
สะอาดและปลอยใหแหง และนํามาจุมในสารละลายไคโตซานที่ระดับความเขมขน 3 ระดับ คือ 0.5%, 1.5% และ 2.5% และ
จุมในสารละลายไคโตซานความเขมขนที่ 1.5% รวมกับกรดซาลิไซลิกที่ระดับความเขมขน 0.01%, 0.05% และ 0.1% (น้ําหนัก/
ปริมาตร) ผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 ชั่วโมง บรรจุลงในตะกราพลาสติกแลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30±2 °C 
ความชื้นสัมพัทธ 60±5%) สุมตัวอยางผลละมุดมาตรวจวัดการเปลี่ยนแปลง คือ รอยละการสูญเสียน้ําหนัก (A.O.A.C, 1990) 
สีผิวของเปลือกละมุด ลักษณะเนื้อสัมผัส (สุชัญญา, 2530) ความเปนกรด-ดาง (A.O.A.C, 1990)          ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (A.O.A.C, 1990) ปริมาณกรดโดยการไตเตรท (A.O.A.C, 1990) ปริมาณแทนนิน            (Burroughs, 1960) 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวส (Miller, 1959) กิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเอสเทอรเรส (Vicente et al., 2005)            และอัตราการเนาเสีย 
ทุก 3 วัน เปนเวลา 9 วัน เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลละมุด       ที่เคลือบผิวดวยไคโต
ซานรวมกับกรดซาลิไซลิกกับสารเคลือบผิว ไคโตซานเพียงอยางเดียวและไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยวิธี 9 hedonic scale และวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย (Kiss, 1984) โดยตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด (Total plate count) และปริมาณยีสตและรา 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

1. ผลของการใชสารเคลือบผิวไคโตซานตออายุหลังการเก็บเกี่ยวของละมุด 
สารเคลือบผิวไคโตซานสามารถชลออัตราการสุกของผลละมุดไดไดเมื่อเปรียบเทียบกับทรีตเมนตควบคุมที่ไมเคลือบ

ผิว เมื่อพิจารณาจากการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทของผลละมุด (Figure 1A) พบวา เมื่อละมุดเกิดการสุก         
ปริมาณกรดจะมีแนวโนมสูงขึ้นตามเวลาการเก็บรักษา ซึ่งสัมพันธกับคา pH ของละมุดที่ลดลงตามเวลาของการเก็บรักษา 
เนื่องจากมีกรดเกิดขึ้นในกระบวนการหายใจใน Tricarboxylic acid cycle หรือเกิดจากการจับคารบอนไดออกไซดในที่มืด หรือ
การ deamination ของกรดอะมิโน ทําใหมีการสังเคราะหกรดอินทรียมากขึ้น ดังนั้นความเปนกรดในเนื้อเยื่อจึงสูงขึ้น (ดนัย, 
2540) ละมุดที่ไมเคลือบผิว (ควบคุม) จะมีปริมาณกรดคอยๆ สูงขึ้นตามเวลาการเก็บรักษาและจะสูงมากที่สุดใน          วันที่ 9 
ของการเก็บรักษา ละมุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานจะมีปริมาณกรดคอยๆ สูงขึ้นเชนกัน แตเมื่อเทียบกับทรีตเมนตควบคุมแลว 
พบวาละมุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานจะมีปริมาณกรดสะสมที่นอยกวา ซึ่งอยูในชวง 0.018%-0.027% แต          ทรีตเมนต
ควบคุมจะอยูในชวง 0.018%-0.039% เนื่องมาจากไคโตซานมีคุณสมบัติในการควบคุมการผานเขาออกของออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซด ดังนั้นจึงทําใหละมุดที่เคลือบผิวมีอัตราการหายใจที่ลดลง ชวยชลอการเกิดกรดสะสมระหวางการสุก (ไพ
รัตน และคณะ, 2536 ; Shahidi et al., 1999) โดยละมุดที่เคลือบดวยไคโตซาน 1.5% สามารถชลอการเกิดกรดในผลละมุดได
ดีที่สุด  

จาก figure 1B แสดงคากิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเอสเทอรเรส พบวา ผลละมุดมีแนวโนมการเกิดกิจกรรมของเอ็นไซม
เพิ่มมากขึ้นเมื่ออายกุารเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากเกิดการสลายตัวของเพคตินที่เปนผลของการทํางานรวมกันของเอ็นไซม ที่
ยอยสลายเพคติน 2 ชนิด คือเอ็นไซม PG และเอ็นไซม PME โดยเอ็นไซม PME ทําหนาที่สลายพันธะเอสเทอรบนหมู              
คารบอกซิลของเพคติน ทําใหเกิดหมูคารบอกซิลอิสระ แลวเอ็นไซม PG จึงจะยอยสลายเพคตินที่มีหมูคารบอกซิลอิสระใหมี
โมเลกุลที่มีขนาดเล็กลง (Kays, 1991) ในชวง 6 วันที่เก็บรักษา กจิกรรมของเอ็นไซมเพคตินเอสเทอรเรสที่เกิดขึ้นจะไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตจะเพิ่มมากขึ้นในวันที่ 9 และจะพบกิจกรรมของเอ็นไซมเพคตินเอสเทอรเรส          
มากที่สุด ละมุดที่เคลือบผิวไคโตซานจะพบกิจกรรมเอ็นไซมนอยกวาละมุดที่ไมเคลือบผิว เนื่องจากการเคลือบผิวดวย           
ไคโตซานมีผลตออัตราการหายใจอยางที่กลาวมา ทําใหการผลิตเอทธิลีนจึงลดนอยลงดวย สงผลใหเนื้อเยื่อของพืชไมเกิดการ
ออนตัวดังนั้นจึงลดอัตราการสลายตัวของเพคตินลงไป ทําใหเอ็นไซมไมสามารถใชเพคตินเปนสารตั้งตนในการทํางานได 
กิจกรรมของเอ็นไซมจึงลดลง โดยการเคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.5% จะมีผลในการยับยั้งกิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเอสเทอรเรสได
ดีที่สุด สําหรับรอยละการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ สีผิวของเปลือกละมุด พีเอช ของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณ         
แทนนิน ปริมาณน้ําตาลรีดิวส การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และปริมาณจุลินทรีย พบวาใหผลไมแตกตางกัน       
ทางสถิติ (p>0.05) 
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Figure 1 Percentage of titratable acidity (A) and activity of pectinmethylesterase (PME) (B) of sapodilla (Achras 
sapota Lonn.) was treated with 0.5%, 1.0% and 1.5% chitosan coating stored at room temperature (30±2 °C, 
60±5 %RH) for up to 9 days  

 
2. ผลของการใชสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับกรดซาลิไซลิกตออายุหลังการเก็บเกี่ยวของละมุด 

การเคลือบผิวดวยไคโตซานรวมกับกรดซาลิไซลิกมีผลตอการชลออัตราการสุกของผลละมุดไดเมื่อเปรียบเทียบกับ 
ทรีตเมนตควบคุมที่ไมเคลือบผิว และมีประสิทธิภาพชลอการสุกไดดีกวาเมื่อเคลือบผิวดวยไคโตซานเพียงอยางเดียว จาก 
Figure 2A พบวาละมุดมีอัตราการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อเพิ่มมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากระหวาง
การเก็บรักษาผลิตผลจะเกิดการออนตัวของเนื้อเยื่อ การเปลี่ยนแปลงของผนังเซลล (Intercellular cement หรือ middle 
lemella) (จริา, 2531) ผลละมุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน ไคโตซานรวมกับกรดซาลิไซลิกจะเกิดการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ
ชากวาผลละมุดที่ไมเคลือบผิว เนื่องจากไคโตซานและกรดซาลิไซลิกมีผลตอการผลิตเอทธิลีนในเซลลผักผลไม ดังนั้นจึงไป
รบกวนการทํางานของเอทธิลีนทําใหเกิดการผลิตเอทธิลีนไดชาลง (Srivastava and Dwivedi, 2000) การเคลือบผิวดวยไคโต
ซาน 1.5% รวมกับกรดซาลิไซลิกที่ระดับความเขมขน 0.01% จะชลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของละมุดไดดีที่สุด  

นอกจากนี้การเคลือบผิวดวยไคโตซานรวมกับกรดซาลิไซลิกยังมีผลตอปริมาณน้ําตาลรีดิวส จาก Figure 2B พบวา 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวสจะมีแนวโนมสูงขึ้นตามเวลาการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น โดยจะมีปริมาณน้ําตาลรีดิวสเพิ่มขึ้นในชวง        
วันที่ 6 และ วันที่ 9 ของการเก็บรักษา เนื่องจากเมื่อผลเกิดกระบวนการสุกขึ้นมีการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาล และแปงที่สะสมใน
ผลถูกเปล่ียนเปนน้ําตาลโดยการยอยสลายของเอ็นไซมอะไมเลส (สายชล, 2528) ชนิดของน้ําตาลที่พบมากใน ผลไมคือ 
กลูโคส ฟรุคโตส และซูโครส ซึ่งในการศึกษามักจะรวมน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตส เขาดวยกันแลวเรียกวา น้ําตาลรีดิวสซิ่ง 
(reducing sugar) ละมุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.5% และละมุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.5% รวมกับกรดซาลิไซลิก
ความเขมขนตางๆ จะมีปริมาณน้ําตาลรีดิวสนอยกวาละมุดที่ไมเคลือบผิว เนื่องจากดังไดกลาวมาแลววาไคโตซานและกรด        
ซาลิไซลิกมีผลตอการชะลอการหายใจและการผลิตเอทธิลีน ดังนั้นเมื่อผลมีอัตราหายใจที่ชาลง ก็จะทําใหเมแทบอลิซึมตางๆ        
ที่เกิดขึ้นภายในเซลลชาลงไปดวย สงผลใหการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาลก็ชาลง จึงมีผลทําใหปริมาณน้ําตาลลดลง โดยผลละมุด
ที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.5% รวมกับกรดซาลิไซลิกความเขมขน 0.01% จะชลอการเกิดน้ําตาลรีดิวสในผลไดดีที่สุด 
 
 
 

 
 

  
 
Figure 2 Texture change (A) and reducing sugar content (B) of sapodilla (Achras sapota Lonn.) was treated with 
0.01%, 0.05% and 0.1% salicylic acid dip and 1.5% chitosan coating stored at room temperature (30±2 °C,        
60±5 %RH) for up to 9 days  

 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2549            ผลของกรดซาลิไซลิก  99 

สรุปผลการทดลอง 
ละมุดที่จุมในสารเคลือบผิวไคโตซานที่ระดับความเขมขน 1.5% สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีของละมุดไดดีที่สุดโดยมีผลในการชลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทได และชลอกิจกรรมของเอ็นไซมเพคตินเอส
เทอรเรสที่เกี่ยวของกับการสุกและการนิ่มของเนื้อผลไม ทําใหมีอายุการเก็บรักษานานขึ้นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30±2 °C 
ความชื้นสัมพัทธ 60±5% และเมื่อใชสารเคลือบผิวไคโตซานรวมกับกรดซาลิไซลิกจะใหประสิทธิภาพการชลอการสุกไดเพิ่มขึ้น 
โดยละมุดที่จุมดวยสารเคลือบผิวไคโตแซน 1.5% รวมกับกรดซาลิไซลิก 0.01% สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีของละมุดไดดีที่สุดโดยมีผลในการชลอการเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัส และชลอปริมาณน้ําตาลรีดิวสที่เกิดขึ้น ทํา
ใหมีอายุการเก็บรักษานานขึ้นเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30±2 °C ความชื้นสัมพัทธ 60±5% เมื่อเปรียบเทียบกับละมุดที่เคลือบ
ผิวดวยไคโตซานเพียงอยางเดียว 
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