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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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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยเพื่อศึกษาผลของการเคลือบผิวดวยไคโตซานตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลพลับพันธุ
ซิชู โดยการจุมผลพลับในสารละลายไคโตซานที่ระดับความเขมขนที่ตางกันไดแก 0, 0.5, 1, 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต จากการทดลองพบวาผลพลับที่จุมในไคโต
ซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต ใหผลดีที่สุด โดยมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด คาความแนนเนื้อสูงสุด สามารถ
เก็บรักษาไดนาน 12 วัน และคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค อยางไรก็ตามสีของผิวผลพลับและปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดของทุกชุดการทดลองที่เคลือบผิวมีคาไมมีความแตกตางกับชุดควบคุม  
คําสําคัญ: การยืดอายุการเก็บรักษา, ไคโตซาน, พลับ 

 
คํานํา 

พลับเปนไมผลเขตหนาวชนิดผลัดใบที่สําคัญชนิดหนึ่งทํารายไดใหกับเกษตรกรบนพื้นที่สูงของประเทศไทย ไดแก 
จังหวัดเชียงใหมและเชียงราย และเกษตรกรบนที่สูงใหความสนใจในการปลูกพลับกันเปนจํานวนมากจึงมีการขยายพื้นที่การ
ปลูกออกไปสูพื้นที่สูงของจังหวัดเพชรบูรณ พิษณุโลกและเลย ประเทศไทยนั้นสามารถปลูกพลับพันธุตาง ๆ ไดหลายพันธุทั้ง
พลับหวานและพลับฝาด และพันธุที่เหมาะกับการปลูกในประเทศไทย คือ พันธุซิซู (Xichu) หรือพี2 (P2) เปนพลับฝาดที่นําเขา
จากประเทศไตหวัน โดยหลังเก็บเก่ียวตองนํามาขจัดความฝาดดวยกาซคารบอนไดออกไซดหรือวิธีการอื่น ๆ กอนนํามาบริโภค 
โดยปกติแลวหลังการเก็บเก่ียวผลพลับจะมีระยะเวลาเก็บรักษาและวางจําหนายส้ัน วิธีการหนึ่งที่นิยมใชไดแก การเคลือบผิว
ดวยวัสดุที่มาจากธรรมชาติและมีความปลอดภัยสูง เชน ไคโตซาน ซึ่งเปนอนุพันธของไคตินที่พบในโครงสรางแข็งของสัตวไมมี
กระดูกสันหลัง จําพวกกุง ปูและหมึก มีคุณสมบัติในการตอตานเช้ือจุลินทรียและเช้ือราบางชนิดได  ไคโตซานเปนสารเคลือบ
ผิวที่ไดจาก ไคติน (chitin) ในกลุมโพลิแซคคาไรด (polysaccharide) (Win et al., 2007) จัดเปนสารโพลิเมอรธรรมชาติที่มี
ประจุบวกสูง  มีโครงสรางเหมือนตาขายคลายฟองน้ํา และมีชองวางเล็ก ๆ ทําใหมีคุณสมบัติในการดูดซับและจับตะกอนตาง ๆ 
ชวยใหพืชปองกันตัวเองได โดยวิธีเคลือบติดกับช้ันผิวเปลือกผลไม สามารถยับย้ังการเกิดเชื้อรา และแบคทีเรียได สามารถลด
การสูญเสียน้ําหนักผล คงความแนนเนื้อผลและควบคุมการเกิดโรคภายหลังเก็บเก่ียวไดดี ตลอดจนชวยยืดอายุเก็บรักษาได 
(ดวงใจและคณะ, 2549) อีกทั้งไคโตซานมีประสิทธิภาพในการชะลอการเส่ือมสภาพผลไมได (ดนัย, 2550) เนื่องจากพลับมี
ปญหาสําคัญ คือมีอายุการเก็บรักษาส้ันและเนาเสียไดงาย การศึกษาในคร้ังนี้ จึงตองการหาวิธียืดอายุการเก็บรักษาและลด
การเขาทําลายของเชื้อราสาเหตุของการเนาเสีย โดยคาดวาการเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานรวมกับการเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิตํ่านาจะมีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาและลดการเขาทําลายของเช้ือราในผลพลับได 
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อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลพลับพันธุซิชูในเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2558 จากสถานีวิจัยเพชรบูรณ อําเภอหลมเกา จังหวัดเพชรบูรณ 

โดยเลือกพลับที่มีคุณภาพดี มีความแกที่ระยะสีผิวเหลือง 70-80% ขนาดสม่ําเสมอปราศจากโรคและแมลง จากนั้นนํามาขจัด
ความฝาดดวยการรมดวยกาซออกคารบอนไดออกไซดนานเปนเวลา 3 วัน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 
Randomize Design) ประกอบดวย 6 ทรีตเมนต ไดแก 1) จุมน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) 2) จุมกรดอะซิติก ความเขมขน 1% 3) ไคโต
ซาน ความเขมขน 0.5% 4) ไคโตซาน ความเขมขน 1% 5) ไคโตซาน ความเขมขน 1.5%  และ 6) ไคโตซาน ความเขมขน 2% 
ทรีตเมนตละ 3 ซ้ํา ซ้ําละ 2 ผล โดยการเตรียมสารละลายไคโตซานที่ระดับความเขมขน 0.5, 1, 1.5 และ 2 % ทําการช่ังสารไค
โตซาน 0.5, 1, 1.5 และ 2 กรัม ทําการละลายในกรดอะซิติก 1 % (V/V) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร และปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน
ปราศจากไอออน (deionized water) ใหได 1  ลิตร  นาํพลับที่ผานการคัดเลือกแลวจุมไคโตซานนาน 3 นาที แลวผ่ึงใหแหง
นํามาบรรจุลงบนถาดโฟม จํานวนถาดละ 2 ผล หุมดวยพลาสติกใสพอลิไวนิลคลอไรด และเก็บรักษาในอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต เปนเวลา 14 วัน แลวนําผลพลับมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 วัน โดยบันทึกขอมูล
ดังตอไปนี้  

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ทําการช่ังน้ําหนักของผลโดยใชเคร่ืองช่ังน้ําหนักดิจิตอล และนํามาหาคาเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนัก บันทึกคาที่อานได 

สีผิว โดยวัดสีเปลือกของผลโดยใชเคร่ือง Color Meter รุน Miniscan EZ วัดคาสีทั้งสองดานของผิวผลบันทึกคาที่อาน
ไดในระบบ CIE Internationed commission on Illumination รายงานผลเปนคา L*, a*, b* c* และ hue angle  

ความแนนเนื้อ โดยปอกเปลือกของพลับออกและวัดความแนนเนื้อของพลับทั้งสองดานดวยเคร่ือง Firmness tester  
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solids: TSS) โดยใชเคร่ือง Hand Refractometer ทําการ

ค้ันน้ําจากผลพลับหยดลงบนแผนปริซึมประมาณ 2 หยด ปดดวยแผนกันแสงใหน้ําพลับอยูทั่วบริเวณแผนปริซึม อานสเกลท่ีได
ผานทาง eyepiece ในที่ที่มีแสง บันทึกคาที่อานได 

ลักษณะปรากฏของผล โดยใหคะแนนตามระดับคะแนน ดังนี้ ระดับคะแนน 1 ผลมีความสดอยูระหวาง 0–20% (ผิว
เหี่ยวมาก กลีบเล้ียงเปนสีน้ําตาล และเกิดเช้ือรา) ระดับคะแนน 2 ผลมีความสดอยูระหวาง 21–40% (ผิวเห่ียวมาก กลีบเล้ียง
เร่ิมเปล่ียนเปนสีน้ําตาล) ระดับคะแนน 3 ผลมีความสดอยูระหวาง 41–60% (ผิวเห่ียว กลีบเล้ียงมีสีเหลือง หมดอายุในการวาง
จําหนาย) ระดับคะแนน 4 ผลมีความสดอยูระหวาง 61–80% (ผิวเร่ิมเหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย) และระดับคะแนน 
5 ผลมีความสดอยูระหวาง 81-100% (ผิวเตง กลีบเล้ียงสีเขียวสด)  

 
ผล 

ผลพลับมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยพลับที่เคลือบผิวดวยไคโตซานทุกความเขมขนมีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม โดยในวันที่ 14 ของการเก็บรักษาการเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานความเขมขน 0.5% มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดคือ 0.79% ขณะที่ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสูงถึง 3.04% (Figure 1A)  

ในชวง 2-4 วันแรกของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส คาความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันในทุกชุด
ทดลอง ยกเวนผลพลับที่เคลือบดวยไคโตซาน 0.5% พบวาไคโตซานท่ีใชชวยชะลอการออนตัวของเนื้อผลพลับไดดีที่สุด จน
ส้ินสุดการทดลอง ซึ่งใหคาความแนนเนื้อสูงกวาทรีตเมนตอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 1B)  

ผลพลับทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  ไมเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษาในทุกชุดทดลอง 
เนื่องจากไคโตซานไมมีผลตอปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได โดยในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา การเคลือบผิวผลพลับ
ดวยไคโตซานทุกความเขมขน มีคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําประมาณ 14 องศาบริกซ ซึ่งไมมีความแตกตางจาก
ชวงแรกของการเก็บรักษา (Figure 1C)   

การเปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลพลับ พบวาเปลือกของผลพลับทุกชุดทดลองมีคา L*, a*, b*, Chroma และ hue 
angle คอนขางคงท่ีจนถึงวันที่ 4 และมีแนวโนมลดลง ในระหวางการเก็บรักษา และการเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานทุก
ความเขมขน มีคา L*, a*, b*, Chroma และ hue angle ไมแตกตางกับชุดควบคุม (Figure 2)  

คะแนนลักษณะปรากฏของผลพลับพันธุซิชูที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานทุกความความเขมขน แลวเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต นาน 14 วัน พบวาการเคลือบผลพลับดวยไคโตซานความเขมขน 
0.5% มีลักษณะปรากฏท่ีดีที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับทุกชุดทดลอง ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ซึ่งชวงแรกของการเก็บ
รักษาถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลพลับมีผิวเตงตึง กลีบเล้ียงยังคงมีสีเขียวสดอยู มีคะแนนลักษณะปรากฏของผล 5 คะแนน 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร           ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2559                           ผลของการเคลือบ  183 

หลังจากนั้นชวงวันที่ 8-12 วันของการเก็บรักษา ผลพลับเร่ิมเหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย 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. 

 
วิจารณผล 

การเคลือบผิวดวยไคโตซานสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของผลพลับพันธุซิชูได เนื่องจากการเคลือบผิวผลิตผลบาง
ชนิดหลังการเก็บเก่ียว เปนวิธีการหนึ่งที่ชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได สอดคลองกับ อุษณาและคณะ (2557) พบวา 
มะมวงพันธุมหาชนกที่เคลือบผิวดวยไคโตซานทุกความเขมขนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม ผลพลับที่เคลือบดวย
ไคโตซาน 0.5% ชะลอการออนตัวของเนื้อผลพลับได โดยมีคาความแนนเนื้อสูงกวาชุดทดลองอื่นๆ และยังคงความสดของผล
พลับไดดี ซึ่งสอดคลองกับ Chumpookam et al. (2014) ศึกษาการเคลือบผิวมะละกอดวยไคโตซานตอคุณภาพผลมะละกอ
พันธุ Tainung No. 2’ พบวาคาความแนนเนื้อของมะละกอท่ีเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.5% สามารถชะลอการออน
ตัวของเนื้อผลมะละกอได การเคลือบผิวดวยไคโตซานไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีของผลพลับ  ทั้งนี้อาจจะเปนเพราะผลพลับ
ที่นํามาทําการทดลองในคร้ังนี้มีความสุกแกที่การพัฒนาของสีผิวเปล่ียนเปนสีเหลือง 70-80% ซึ่งผลพลับเปล่ียนเปนสีเหลือง
เกือบทั่วทั้งผลแลว การพัฒนาของสีจึงเกิดขึ้นไดอีกเพียงเล็กนอยเทานั้น ผลพลับที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.5% และเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิตํ่า (10 องศาเซลเซียส) นาน 12 วัน มีลักษณะปรากฏและคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยผิวผลเร่ิม
เหี่ยว กลีบเล้ียงเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย ในขณะท่ีชุดการทดลองอื่นๆ ผลพลับเหี่ยวมาก กลีบเล้ียงเปนสีน้ําตาล และเกิดเชื้อรา ซึ่ง
สามารถเก็บรักษาผลพลับไดเพียง 8-10 วัน เทานั้น ดังนั้นไคโตซานที่ความเขมขนเหมาะสม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและ
ชะลอการเกิดเชื้อรา 

 
สรุป 

การเคลือบผิวผลพลับดวยไคโตซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและรักษา
คุณภาพผลพลับพันธุซิชูไดดีที่สุด โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน 12 วัน และคุณภาพยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
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