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Abstract 

The objective of this research was to study the effect of chitosan coating on postharvest quality of 
persimmon cv. Xichu. Fruit were dipped in 0, 0.5, 1, 1.5 and 2% chitosan solutions and stored at 10°C (80% RH). 
The results showed that persimmon treated with 0.5% chitosan gave the best result with less percentage of weight 
loss, maintained firmness, was able to prolong storage life for 12 days and the quality of fruit was also acceptable 
by the consumer. However, the color of persimmon and total soluble solids content of all coated treatments were 
not different from the control.  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยเพื่อศึกษาผลของการเคลือบผิวดวยไคโตซานตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลพลับพันธุ
ซิชู โดยการจุมผลพลับในสารละลายไคโตซานที่ระดับความเขมขนที่ตางกันไดแก 0, 0.5, 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต จากการทดลองพบวาผลพลับที่จุมในไคโต
ซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต ใหผลดีที่สุด โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด คาความแนนเนื้อสูงสุด สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 12 วัน และคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค อยางไรก็ตามสีของผิวผลพลับและปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดของทุกชุดการทดลองที่เคลือบผิวมีคาไมมีความแตกตางกับชุดควบคุม  
คําสําคัญ: การยืดอายุการเก็บรักษา, ไคโตซาน, พลับ 

 
คํานํา 

พลับเปนไมผลเขตหนาวชนิดผลัดใบที่สําคัญชนิดหนึ่งทํารายไดใหกับเกษตรกรบนพื้นที่สูงของประเทศไทย ไดแก 
จังหวัดเชียงใหมและเชียงราย และเกษตรกรบนที่สูงใหความสนใจในการปลูกพลับกันเปนจํานวนมากจึงมีการขยายพื้นที่การ
ปลูกออกไปสูพื้นที่สูงของจังหวัดเพชรบูรณ พิษณุโลกและเลย ประเทศไทยนั้นสามารถปลูกพลับพันธุตาง ๆ ไดหลายพันธุทั้ง
พลับหวานและพลับฝาด และพันธุที่เหมาะกับการปลูกในประเทศไทย คือ พันธุซิซู (Xichu) หรือพี2 (P2) เปนพลับฝาดที่นําเขา
จากประเทศไตหวัน โดยหลังเก็บเก่ียวตองนํามาขจัดความฝาดดวยกาซคารบอนไดออกไซดหรือวิธีการอื่น ๆ กอนนํามาบริโภค 
โดยปกติแลวหลังการเก็บเก่ียวผลพลับจะมีระยะเวลาเก็บรักษาและวางจําหนายส้ัน วิธีการหนึ่งที่นิยมใชไดแก การเคลือบผิว
ดวยวัสดุที่มาจากธรรมชาติและมีความปลอดภัยสูง เชน ไคโตซาน ซึ่งเปนอนุพันธของไคตินที่พบในโครงสรางแข็งของสัตวไมมี
กระดูกสันหลัง จําพวกกุง ปูและหมึก มีคุณสมบัติในการตอตานเช้ือจุลินทรียและเช้ือราบางชนิดได  ไคโตซานเปนสารเคลือบ
ผิวที่ไดจาก ไคติน (chitin) ในกลุมโพลิแซคคาไรด (polysaccharide) (Win et al., 2007) จัดเปนสารโพลิเมอรธรรมชาติที่มี
ประจุบวกสูง  มีโครงสรางเหมือนตาขายคลายฟองน้ํา และมีชองวางเล็ก ๆ ทําใหมีคุณสมบัติในการดูดซับและจับตะกอนตาง ๆ 
ชวยใหพืชปองกันตัวเองได โดยวิธีเคลือบติดกับช้ันผิวเปลือกผลไม สามารถยับย้ังการเกิดเชื้อรา และแบคทีเรียได สามารถลด
การสูญเสียน้ําหนักผล คงความแนนเนื้อผลและควบคุมการเกิดโรคภายหลังเก็บเก่ียวไดดี ตลอดจนชวยยืดอายุเก็บรักษาได 
(ดวงใจและคณะ, 2549) อีกทั้งไคโตซานมีประสิทธิภาพในการชะลอการเส่ือมสภาพผลไมได (ดนัย, 2550) เนื่องจากพลับมี
ปญหาสําคัญ คือมีอายุการเก็บรักษาส้ันและเนาเสียไดงาย การศึกษาในคร้ังนี้ จึงตองการหาวิธียืดอายุการเก็บรักษาและลด
การเขาทําลายของเชื้อราสาเหตุของการเนาเสีย โดยคาดวาการเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานรวมกับการเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิตํ่านาจะมีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาและลดการเขาทําลายของเช้ือราในผลพลับได 
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อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลพลับพันธุซิชูในเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2558 จากสถานีวิจัยเพชรบูรณ อําเภอหลมเกา จังหวัดเพชรบูรณ 

โดยเลือกพลับที่มีคุณภาพดี มีความแกที่ระยะสีผิวเหลือง 70-80% ขนาดสม่ําเสมอปราศจากโรคและแมลง จากนั้นนํามาขจัด
ความฝาดดวยการรมดวยกาซออกคารบอนไดออกไซดนานเปนเวลา 3 วัน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 
Randomize Design) ประกอบดวย 6 ทรีตเมนต ไดแก 1) จุมน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) 2) จุมกรดอะซิติก ความเขมขน 1% 3) ไคโต
ซาน ความเขมขน 0.5% 4) ไคโตซาน ความเขมขน 1% 5) ไคโตซาน ความเขมขน 1.5%  และ 6) ไคโตซาน ความเขมขน 2% 
ทรีตเมนตละ 3 ซ้ํา ซ้ําละ 2 ผล โดยการเตรียมสารละลายไคโตซานที่ระดับความเขมขน 0.5, 1, 1.5 และ 2 % ทําการช่ังสารไค
โตซาน 0.5, 1, 1.5 และ 2 กรัม ทําการละลายในกรดอะซิติก 1 % (V/V) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร และปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน
ปราศจากไอออน (deionized water) ใหได 1  ลิตร  นาํพลับที่ผานการคัดเลือกแลวจุมไคโตซานนาน 3 นาที แลวผ่ึงใหแหง
นํามาบรรจุลงบนถาดโฟม จํานวนถาดละ 2 ผล หุมดวยพลาสติกใสพอลิไวนิลคลอไรด และเก็บรักษาในอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต เปนเวลา 14 วัน แลวนําผลพลับมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 วัน โดยบันทึกขอมูล
ดังตอไปนี้  

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ทําการช่ังน้ําหนักของผลโดยใชเคร่ืองช่ังน้ําหนักดิจิตอล และนํามาหาคาเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนัก บันทึกคาที่อานได 

สีผิว โดยวัดสีเปลือกของผลโดยใชเคร่ือง Color Meter รุน Miniscan EZ วัดคาสีทั้งสองดานของผิวผลบันทึกคาที่อาน
ไดในระบบ CIE Internationed commission on Illumination รายงานผลเปนคา L*, a*, b* c* และ hue angle  

ความแนนเนื้อ โดยปอกเปลือกของพลับออกและวัดความแนนเนื้อของพลับทั้งสองดานดวยเคร่ือง Firmness tester  
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solids: TSS) โดยใชเคร่ือง Hand Refractometer ทําการ

ค้ันน้ําจากผลพลับหยดลงบนแผนปริซึมประมาณ 2 หยด ปดดวยแผนกันแสงใหน้ําพลับอยูทั่วบริเวณแผนปริซึม อานสเกลท่ีได
ผานทาง eyepiece ในที่ที่มีแสง บันทึกคาที่อานได 

ลักษณะปรากฏของผล โดยใหคะแนนตามระดับคะแนน ดังนี้ ระดับคะแนน 1 ผลมีความสดอยูระหวาง 0–20% (ผิว
เหี่ยวมาก กลีบเล้ียงเปนสีน้ําตาล และเกิดเช้ือรา) ระดับคะแนน 2 ผลมีความสดอยูระหวาง 21–40% (ผิวเห่ียวมาก กลีบเล้ียง
เร่ิมเปล่ียนเปนสีน้ําตาล) ระดับคะแนน 3 ผลมีความสดอยูระหวาง 41–60% (ผิวเห่ียว กลีบเล้ียงมีสีเหลือง หมดอายุในการวาง
จําหนาย) ระดับคะแนน 4 ผลมีความสดอยูระหวาง 61–80% (ผิวเร่ิมเหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย) และระดับคะแนน 
5 ผลมีความสดอยูระหวาง 81-100% (ผิวเตง กลีบเล้ียงสีเขียวสด)  

 
ผล 

ผลพลับมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยพลับที่เคลือบผิวดวยไคโตซานทุกความเขมขนมีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม โดยในวันที่ 14 ของการเก็บรักษาการเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานความเขมขน 0.5% มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดคือ 0.79% ขณะที่ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสูงถึง 3.04% (Figure 1A)  

ในชวง 2-4 วันแรกของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส คาความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันในทุกชุด
ทดลอง ยกเวนผลพลับที่เคลือบดวยไคโตซาน 0.5% พบวาไคโตซานท่ีใชชวยชะลอการออนตัวของเนื้อผลพลับไดดีที่สุด จน
ส้ินสุดการทดลอง ซึ่งใหคาความแนนเนื้อสูงกวาทรีตเมนตอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 1B)  

ผลพลับทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  ไมเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษาในทุกชุดทดลอง 
เนื่องจากไคโตซานไมมีผลตอปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได โดยในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา การเคลือบผิวผลพลับ
ดวยไคโตซานทุกความเขมขน มีคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําประมาณ 14 องศาบริกซ ซึ่งไมมีความแตกตางจาก
ชวงแรกของการเก็บรักษา (Figure 1C)   

การเปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลพลับ พบวาเปลือกของผลพลับทุกชุดทดลองมีคา L*, a*, b*, Chroma และ hue 
angle คอนขางคงท่ีจนถึงวันที่ 4 และมีแนวโนมลดลง ในระหวางการเก็บรักษา และการเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานทุก
ความเขมขน มีคา L*, a*, b*, Chroma และ hue angle ไมแตกตางกับชุดควบคุม (Figure 2)  

คะแนนลักษณะปรากฏของผลพลับพันธุซิชูที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานทุกความความเขมขน แลวเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต นาน 14 วัน พบวาการเคลือบผลพลับดวยไคโตซานความเขมขน 
0.5% มีลักษณะปรากฏท่ีดีที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับทุกชุดทดลอง ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ซึ่งชวงแรกของการเก็บ
รักษาถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลพลับมีผิวเตงตึง กลีบเล้ียงยังคงมีสีเขียวสดอยู มีคะแนนลักษณะปรากฏของผล 5 คะแนน 
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หลังจากนั้นชวงวันที่ 8-12 วันของการเก็บรักษา ผลพลับเร่ิมเหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย มีคะแนนลักษณะปรากฏ
เฉล่ียประมาณ 4.00-4.67 คะแนน และวันที่ 14 ของการเก็บรักษา ผลพลับเหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีดํา มีคะแนนลักษณะปรากฏ
เฉล่ีย 3.00 คะแนน  (Table 1) 

 
Figure 1  Effect of chitosan coating on the weight loss, fruit firmness and total soluble solids of ‘Xichu’ persimmon    

during storage at 10 ๐C. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Effect of chitosan coating on the L*, a*, b*, c* and h○ values of ‘Xichu’ persimmon during storage at     
10 ๐C.  
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Table 1  Effect of chitosan coating on the fruit appearance (severity index) of ‘Xichu’ persimmon during storage 
at 10 ๐C. 

Treatment Days after storage 
0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 5.00 4.83 4.67 a1/ 4.67 a 4.50 a 3.17 b 2.50 b 1.67 b 
Acitic acid 1.0% 5.00 4.50 2.83 b 2.83 c 2.67 b 2.67 b 2.00 b 1.33 b 
Chitosan 0.5% 5.00 5.00 5.00 a 5.00 a 4.67 a 4.50 a 4.00 a 3.00 a 
Chitosan 1.0 % 5.00 5.00 4.83 a 4.67 a 4.17 a 3.83 ab 2.83 b 1.33 b 
Chitosan 1.5% 5.00 4.67 4.50 a 3.83 b 3.50 ab 3.17 b 2.33 b 1.00 b 
Chitosan 2.0 % 5.00 4.67 4.67 a 4.50 a 3.67 ab 3.33 b 2.33 b 1.50 b 
F-test ns ns * * * * * * 
CV% 0.00 8.14 15.63 12.38 25.04 26.47 27.04 25.28 
1/ Means in the same column followed by different letters are significantly different (P ≤ 0.05) by DMRT. 

 
วิจารณผล 

การเคลือบผิวดวยไคโตซานสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของผลพลับพันธุซิชูได เนื่องจากการเคลือบผิวผลิตผลบาง
ชนิดหลังการเก็บเก่ียว เปนวิธีการหนึ่งที่ชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได สอดคลองกับ อุษณาและคณะ (2557) พบวา 
มะมวงพันธุมหาชนกที่เคลือบผิวดวยไคโตซานทุกความเขมขนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม ผลพลับที่เคลือบดวย
ไคโตซาน 0.5% ชะลอการออนตัวของเนื้อผลพลับได โดยมีคาความแนนเนื้อสูงกวาชุดทดลองอื่นๆ และยังคงความสดของผล
พลับไดดี ซึ่งสอดคลองกับ Chumpookam et al. (2014) ศึกษาการเคลือบผิวมะละกอดวยไคโตซานตอคุณภาพผลมะละกอ
พันธุ Tainung No. 2’ พบวาคาความแนนเนื้อของมะละกอท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5% สามารถชะลอการออน
ตัวของเนื้อผลมะละกอได การเคลือบผิวดวยไคโตซานไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีของผลพลับ  ทั้งนี้อาจจะเปนเพราะผลพลับ
ที่นํามาทําการทดลองในคร้ังนี้มีความสุกแกที่การพัฒนาของสีผิวเปล่ียนเปนสีเหลือง 70-80% ซึ่งผลพลับเปล่ียนเปนสีเหลือง
เกือบทั่วทั้งผลแลว การพัฒนาของสีจึงเกิดขึ้นไดอีกเพียงเล็กนอยเทานั้น ผลพลับที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.5% และเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิตํ่า (10 องศาเซลเซียส) นาน 12 วัน มีลักษณะปรากฏและคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยผิวผลเร่ิม
เหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย ในขณะท่ีชุดการทดลองอื่นๆ ผลพลับเหี่ยวมาก กลีบเล้ียงเปนสีน้ําตาล และเกิดเชื้อรา ซึ่ง
สามารถเก็บรักษาผลพลับไดเพียง 8-10 วัน เทานั้น ดังนั้นไคโตซานที่ความเขมขนเหมาะสม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและ
ชะลอการเกิดเชื้อรา 

 
สรุป 

การเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและรักษา
คุณภาพผลพลับพันธุซิชูไดดีที่สุด โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 12 วัน และคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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