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บทคัดยอ 
แกวมังกรเปนผลไมท่ีเขามามีบทบาทในประเทศไทยเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากแกวมังกรเปนผลไมท่ีใหคุณคาทาง

โภชนาการสูง รวมท้ังมีรสชาติท่ีดี แตปญหาของแกวมังกรคือ เม่ือเก็บรักษาแกวมังกรจะเกิดการสูญเสียน้ํา ผลแลดูเหี่ยว 
กลีบใบเหลือง และเน้ือเกิดการนิ่ม ซ่ึงเปนลักษณะท่ีผูบริโภคไมตองการ ซ่ึงงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากรรมวิธี
การรักษาคุณภาพแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคและแกวมังกรทั้งผล เร่ิมจากการสํารวจความตองการ รวมถึงปญหาท่ี
ผูบริโภคและผูผลิตพบในแกวมังกร จากนั้นศึกษาดัชนีคุณภาพของแกวมังกร จึงพบวา ปจจัยคุณภาพของแกวมังกรท่ีมี
ความสําคัญตอการยอมรับของผูบริโภค ไดแก คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได คาสีเนื้อ (L*) คาความแนนเนื้อ และคา
ปริมาณกรดท่ีไตเตรดได โดยแกวมังกรจะมีอายุการเก็บรักษา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) จากน้ัน
ทําการศึกษาผลของแคลเซียมคลอไรดและไคโตซานตอคุณภาพแกวมังกรตัดแตง พบวา การใชสารละลายแคลเซียมคลอ
ไรดรอยละ 0.9 สามารถรักษาคุณภาพของแกวมังกรจัดแตงไดดีท่ีสุดเม่ือเทียบกับส่ิงทดลองอ่ืนๆ โดยมีผลในดานการคง
คุณภาพของเนื้อสัมผัส ปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ีอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด รวมถึงการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผูบริโภคท่ีใหคะแนนความชอบโดยรวม คือ 6.2 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา และจากการศึกษาผลของสารเคลือบผิว
ตอการยืดอายุการเก็บรักษาแกวมังกร ส่ิงทดลองท่ีไดทําการศึกษา ไดแก ส่ิงทดลองควบคุม (ส่ิงทดรองท่ี 1) เปรียบเทียบ
กับ การใชสารเคลือบจากเชลแลคความเขมขนรอยละ 5 (ส่ิงทดลองท่ี 2),  สารเคลือบจากเชลแลคความเขมขนรอยละ 2.5 
(ส่ิงทดลองท่ี 3) และสารเคลือบผสมระหวางเชลแลคความเขมขนรอยละ 5 กับไขรําขาวความเขมขนรอยละ 3 (ส่ิงทดลอง
ท่ี 4) พบวา การใชสารเคลือบสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงและยืดอายุการเก็บรักษาแกวมังกรได คาความมันวาวของผิว
เปลือกในส่ิงทดลองท่ี 1 และ 2 จะมีคาสูงกวาส่ิงทดลองอ่ืนๆ รวมท้ังการใชสารเคลือบจะชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักได
ดี ซ่ึงส่ิงทดลองท่ี 1, 2 และ 3 มีอายุการเก็บรักษา 7, 9 และ 9 วันตามลําดับท่ีอุณหภูมิหอง (30±1 องศาเซลเซียส) 
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Abstract 
The dragon fruit has increased a significant role all over Thai market due to its high value nutrition and good 

taste. Meanwhile, the main problem of dragon fruit is weight loss during storage. Consequently, it is not fresh, having 
yellow petal and soft pulp, which is the undesired quality and causes consumer’s dissatisfaction. Therefore, the 
objective of this research was to develop the process in order to maintain quality of fresh-cut dragon fruit and dragon 
fruit. The first study was to determine the needs and problems, which consumers and producers found on dragon fruit, 
respectively. According to the quality index of dragon fruit, it was found that the factor affecting consumer’s 
acceptability and their preferences, were total soluble solid (TSS), peel color (L*), firmness and titratable acid. The 
dragon fruit’s shelf life could be kept for 6 days at 30±2 oC. From this research, the study on effect of coating on 
quality of fresh-cut dragon fruit showed that using 0.9% calcium chloride could maintain the best quality of fresh-cut 
dragon fruit and also gave a better quality in texture, achievable the expected standard of microbial growth including 
overall liking score of consumer is 6.2 at last day of storage which was higher than other treatments. Then, the study 
the effect of coating on dragon fruit’s quality was conducted by comparing the control treatment (treatment 1) with 5% 
shellac coating (treatment 2), 2.5% shellac coating (treatment 3) and blended coating of 5% shellac with 3% rice bran 
wax (treatment 4). The results showed that each treatment coating could retard the change of dragon fruit and shelf life. 
The glossiness of peel in treatment 1 and treatment 2 were higher than other treatments including the decreasing weight 
loss and percentage of decay. Coating could extend shelf life of dragon fruit at 30±1 oC from 6 days to 7 and 9 days in 
treatment 1, treatment 2 and treatment 3, respectively. 
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