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Abstract 
“Poo-Lae” Pineapple is the famous fruit of Chiang Rai province. The characteristics are small size, 

yellowish, and crisp. The flavor is too sweet and has good smell. However, “Poo-Lae” pineapple can not export 
due to their short shelf life. This research, study the effect of different molecular weight at low, medium and high 
on quality of “Poo-Lae” pineapple. The results showed that low molecular weight (LMW) and high molecular 
weight (HMW) could delay the increasing of percentage of weight loss and respiration rate. Data of total soluble 
solids and total acidity were not different. However, LMW had trend of total soluble solids higher than other 
treatments. 
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บทคัดยอ 

สับปะรดพันธุภูแลเปนผลไมพื้นเมืองของจังหวัดเชียงราย ที่ไดรับความนิยมมากในปจจุบัน เนื่องจากมีลักษณะผลเล็ก 
เนื้อมีสีเหลืองเขม กรอบ รสชาติหวานหอม แตการขยายตลาดไปยังตางประเทศยังประสบปญหา เนื่องจากมีอายุการเก็บรักษา
ส้ัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาแนวทางยืดอายุการเก็บรักษาสับปะรดพนัธภูแลดวยสารเคลือบผิวดวยไคโตซานชนิดที่มีน้ําหนัก
โมเลกุลขนาด ต่ํา ปานกลางและสูง  ผลการทดลองพบวา ไคโตซานชนิดที่มีขนาดน้ําหนักโมเลกุลต่ําและสูง สามรถชะลอการ
เพิ่มขึ้นของรอยละการสูญเสียน้ําหนัก และอัตราการหายการหายใจ ในขณะเดียวมีแนวโนมในการรักษาปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไตเตรทไดไมแตกตางกันทางสถิติ อยางไรก็ตามการเคลือบผิวดวยไคโตซานชนิดที่มีขนาด
น้ําหนักโมเลกุลต่ํา มีแนวโนมปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงกวาชุดการทดลองอื่น  
คําสําคัญ: สับปะรด ไคโตซาน การเคลือบผิว 

 
คํานํา 

จังหวัดเชียงรายเปนแหลงเพาะปลูกผลิตผลทางการเกษตรที่สําคัญแหงหนึ่งของประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งสับปะรด
พันธุภูแลที่เปนที่รูจักกันดี สับปะรดพันธุภูแลจัดอยูในกลุม Queen มีลักษณะผลเล็ก เนื้อมีสีเหลืองเขม กรอบ รสชาติหวานหอม 
แตการขยายตลาดยังประสบปญหา เนื่องจากสับปะรดมีอายุการเก็บรักษาสั้น เพราะภายหลงัการเก็บเกี่ยวสับปะรดมีการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเกิดขึ้น เชนเดียวกันกับผลิตผลทั่วไป  

การเคลือบผิวจัดเปนเทคโนโลยีในการเก็บรักษาอยางหนึ่ง ที่ใชกันอยางกวางขวางในปจจุบัน การเคลือบผิวจัดเปน
การปรับสภาพบรรยากาศภายในผลิตผลอยางหนึ่ง ซึ่งใหผลเชนเดียวกับการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ และยัง
สามารถปองกันการสูญเสียน้ําของผลิตผลได ไคโตซานเปนวัสดุชีวภาพเกิดในธรรมชาติ จัดอยูในกลุมคารโบไฮเดรทผสมที่
ประกอบดวยอนุพันธของน้ําตาลกลูโคสที่มีธาตุไนโตรเจนติดอยู มีประสิทธิภาพสูงในกิจกรรมชีวภาพและสามารถยอยสลายได
ตามธรรมชาติ Jianming และคณะ (1997) รายงานถึงผลของการใชสารเคลือบผิวไคโตซานตออายุการเก็บรักษาของพีช ลูก
แพรญี่ปุน และผลกีวี พบวามีผลตอการลดลงของอัตราการหายใจ การเพิ่มขึ้นของกาซคารบอนไดออกไซดและการลดลงของ
กาซออกซิเจนภายในผล รวมถึงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ Botrytis cinerea ในลูกแพร และผลกีวี 

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงการศึกษาผลของไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกลุขนาด ต่ํา ปานกลาง และสูง ในการรักษาคุณภาพ
สับปะรดพันธุภูแล เพื่อเปนแนวทางในการยืดอายุการจําหนายและสงออกตอไป 

 
 

                                                           
1 สาขาวิชาเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวและบรรจุภัณฑ  สํานักวิชาอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง  57100 
1 Program of postharvest and Packaging Technology, School of Agro-Industry, Mae Fah Luang University 57100  
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อุปกรณและวิธีการ 
สับประรดพันธุภูแลที่ใชในการทดลองเก็บเกี่ยวมาจากตําบลนางแล จังหวัดเชียงราย  โดยการคัดเลือกที่มีอายุการ

เก็บเกี่ยวที่ระยะ 5 เดือน ทําการลางดวยน้ําสะอาด เปาใหแหง จากนั้นจึงนํามาเคลือบผิวดวยไคโตซานที่มีระดับความเขมขน
รอยละ 2 แตมีน้ําโมเลกุลขนาดตางกันคือ ต่ํา ปานกลาง และสูง จากนั้นผ่ึงใหแหง แลวจัดใหสับปะรดแตละชุดการทดลองเก็บ
รักษาในตูเย็นที่มีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําการสุมผลสับปะรดมาตรวจสอบคุณภาพทุก 3 วัน โดยบันทึก รอยละการ
สูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไตเตรทได  

 
ผล 

การเปลี่ยนแปลงรอยละการสูญเสียน้ําหนักสดของทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (Figure 1) โดยผลสับปะรดที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุล ต่ําและสูง มีการเพิ่มขึ้นของรอยละการสูญเสียน้ําหนักสดชากวา ชุดที่เคลือบผิด
ดวยไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลปานกลาง และเมื่อพิจารณาอัตราการหายใจของผลสับปะรดพบวา ทุกชุดการทดลองมี
แนวโนมของอัตราการหายใจคงที่ตั้งแตวันที่ 3 จนถึงวันที่ 12 และคอยๆ เพิ่มขึ้นชาๆ หลังจากนั้น (Figure 2)   โดยผลสับปะรด
ที่เคลือบผิวดวยไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลสูง มีแนวโนมของอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นชากวา ผลสับปะรดที่เคลือบผิวดวยไคโต
ซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา และปานกลาง ตามลําดับ   

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   The changes of percentage of weight loss of “Poo-Lae” pineapple after coated with different molecular 

weight at low, medium and high of chitosan and stored at 15°C. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  The changes of respiration rate of “Poo-Lae” pineapple after coated with different molecular weight at 

low, medium and high of chitosan and stored at 15°C. 
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Figure 3   The changes of total soluble solids of Poo-Lae” pineapple after coated with different molecular weight at 

low, medium and high of chitosan and stored at 15°C. 
 
 

การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสับปะรดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานที่มีขนาดน้ําหนักโมเลกุล
ตางกัน หลังจากเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส (Figure 3) พบวา ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมของระดับปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดคอนขางคงที่ แตชุดที่เคลือบผิวดวยไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํามีแนวโนมของปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ        สวนการเปลี่ยนแปลงคาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลสับปะรดที่เคลือบผิวดวย
ไคโตซานที่มีขนาดน้ําหนักโมเลกุลตางกัน พบวาไมมีความแตกตางทางสถิติ (Figure 4) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4   The changes of total acidity of Poo-Lae” pineapple after coated with different molecular weight at low, 

medium and high of chitosan and stored at 15°C. 
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วิจารณผล 
สารเคลือบผิวผลิตผลตามธรรมชาติมีบทบาทสําคัญในการปองกันการสูญเสียน้ํา การใชสารเคลือบผิวจากภายนอก

ในปริมาณที่เหมาะสมสามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการลดการสูญเสียน้ําหนัก รวมทั้งควบคุมอัตราการหายใจ ลดความ
เสียหายและความผิดปกติทางสรีรวิทยาของผลไมได โดยโครงสรางของสารเคลือบผิวยังมีบทบาทตอการยืดอายุการเก็บรักษา
มากกวาความหนา (จริงแท, 2538) 

ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในสภาพบรรยากาศมีผลตอการหายใจ การสรางกาซเอทิลีน และ
กระบวนการออกซิเดชันตางๆ เปนตน โดยสภาพที่มีปริมาณกาซออกซิเจนต่ํา กาซคารบอนไดออกไซดสูง จะชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตผล ซึ่งสภาพการเก็บรักษาที่มีปริมาณออกซิเจนนอย และ/หรือมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดมากกวาปกติ
เรียกวา การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere, MA) (จริงแท, 2538)  

มีการรายงานวาสารเคลือบผิวไคโตซานสามารถชะลอการสูญเสียและรักษาคุณภาพผักและผลไมไดหลายชนิด สาร
เคลือบผิวไคโตซานที่เคลือบผิวจะปกคลุมปากใบ โดยมีคุณสมบัติในการควบคุมการแพรผานของแกสภายในผลิตผล   มีผลใน
การลดการสูญเสียน้ํา การหายใจ และรักษาคุณภาพภายใน ซึ่งเกี่ยวของกับการปรับสภาพบรรยากาศภายในผลิตผล 
Jianming และคณะ (1997) รายงานถึงผลของการใชสารเคลือบผิวไคโตซานตออายุการเก็บรักษาของพีช ลูกแพรญี่ปุน และ
ผลกีวี พบวามีผลตอการลดลงของอัตราการหายใจ การเพิ่มขึ้นของกาซคารบอนไดออกไซดและการลดลงของกาซออกซิเจน
ภายในผล จากผลการทดลองพบวาสารเคลือบผิวไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลขนาดตางกันมีผลตอคุณภาพ ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากคุณสมบัติ ความหนืดของสารเคลือบผิว (viscosity) ที่แตกตางกัน โดยคุณสมบัติการควบคุมการแพรผานของฟลม
จะลดลงเมื่อคุณสมบัติความหนืดเพิ่มขึ้น ในป 2007 Chien และคณะ ศึกษาผลของขนาดน้ําหนักโมเลกุลที่แตกตางกันในการ
เคลือบผิวผลสม (Murcott tangor) พบวา ขนาดน้ําหนักโมเลกุลต่ํา        มีผลในการชะลอการสุก การสูญเสียน้ําและการ
สูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวได 

 
สรุป 

การศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานที่มีขนาดน้ําหนักโมเลกุลตางกัน เคลือบผิวผลสับปะรดพันธุภูแลเพื่อศึกษา
คุณสมบัติในการรักษาคุณภาพ พบวาการเคลือบดวยไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา และสูงมีแนวโนมในการรักษาคุณภาพ
สับปะรดพันธุภูแล ไดดีกวาสารเคลือบผิวไตโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลปานกลาง อยางไรก็ตามไคโตซานที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา
มีแนวโนมใหผลดีเมื่อนํามาใชเคลือบผิวสับปะรด 
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