
Agricultural Sci. J. 47 : 3 (Suppl.) : 369-372 (2016)  ว. วิทย. กษ. 47 : 3 (พเิศษ) : 369-372 (2559) 

การใชสารเคลือบผิวบริโภคไดเพือ่ยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของ 
เนื้อขนุนสดตดัแตงพันธุทองประเสริฐ 

Using Edible Coating Solution for Extending Storage Life and Maintaining Quality of  
Fresh-cut Jackfruit (Artocarpus heterophyllus cv. Thongprasert) 

 
อภิตา บุญศิริ1,2 จติติมา จิรโพธิธรรม1 ยุพิน ออนศริิ1 พิษณุ บุญศิริ3 และโศรดา กนกพานนท4 

Apita Bunsiri1,2, Jittima Jirapothithum1, Yupin Onsiri1,  Phitsanu Bunsiri3 and Sorada Kanokpanont4 
 

Abstract 
Fresh-cut jackfruit without seed having high sugar and very low  acid becomes senescent quickly and is 

easy to contaminate with pathogen . Using edible coating solution (CeloFresh) to prolong shelf life and maintain 
the quality of fresh-cut jackfruit can reduce these problems.  Fresh-cut Thong prasert jackfruit without seed was 
dipped in 100 mg/L NaOCl for 3 min. followed by dipping in 2% calcium chloride for 5 min. and then cold water for 
1 min., respectively.  Air-dried jackfruit was divided into 2 groups. Group 1 was coated with CeloFresh compared 
with group 2 that was control without coating.  Fresh-cut jackfruit (500-600 g) was packed in plastic tray and 
wrapped with polyvinylchloride  before being stored at 5±1oC, 90±5%RH  for 12 days.  The results showed that 
non-coated and coated fresh-cut jackfruits had storage life of 6 and 12 days, respectively.  Non-coated jackfruit 
appeared browning at the cut area and the surface of pulp withered on  the sixth day of storage.  There was no 
browning found in coated fresh-cut jackfruit throughout the storage period of 12 days.  Both non-coated and 
coated jackfruits were not found the significantly  differenct  in terms of weight loss, firmness, electrolyte leakage, 
color change, TSS and TA.  Non-coated fresh-cut jackfruit had higher total plate count than coated fresh-cut 
jackfruit with CeloFresh, but under standard guideline. 
Keywords: edible coating solution, quality, fresh-cut jackfruit 

 
บทคัดยอ 

เนื้อขนุนสดตัดแตงที่แกะเมล็ดออกมีปริมาณนํ้าตาลสูงและกรดตํ่ามาก จึงเกิดการเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว และงาย
ตอการปนเปอนจากจุลินทรีย การใชสารเคลือบผิวบริโภคได CeloFresh จึงเปนวิธีการหนึ่งที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและ
รักษาคุณภาพของเนื้อขนุนสดตัดแตงได โดยการลางเนื้อขนุนสดตัดแตงที่แกะเมล็ดออกแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 
100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที ตามดวยแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที และนํ้าเย็นเปนเวลา 1 นาที 
ตามลําดับ จากนั้นผ่ึงใหสะเด็ดน้ําจนผิวนอกแหง แบงเนื้อขนุนสดตัดแตงออกเปน 2 กลุม กลุมที่ 1 นํามาเคลือบผิวดวย 
CeloFresh เปรียบเทียบกับกลุมที่ 2 ชุดควบคุมที่ไมผานการเคลือบผิว โดยการบรรจุเนื้อขนุน 500-600 กรัม ลงในถาด
พลาสติกหุมดวยฟลมพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  5+1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต 
เปนเวลา 12 วัน ผลการทดลองพบวา เนื้อขนุนสดตัดแตงที่ไมผานและผานการเคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษานาน 6 และ 12 วัน 
ตามลําดับ เนื้อขนุนที่ไมผานการเคลือบผิวเม่ือเก็บรักษาได 6 วัน พบอาการสีน้ําตาลบริเวณรอยตัด และผิวแหง สําหรับเนื้อ
ขนุนตัดแตงสดท่ีผานการเคลือบผิว ไมพบอาการสีน้ําตาลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วัน เนื้อขนุนไมผานและผานการ
เคลือบดวยสารเคลือบผิวบริโภคไดสูญเสียน้ําหนัก มีคาความแนนเนื้อ การร่ัวไหลของประจุ การเปล่ียนแปลงคาสี  ปริมาณ 
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TSS และ TA ไมแตกตางกัน  เนื้อขนุนที่ไมผานการเคลือบผิวมีปริมาณ total plate count สูงกวาเน้ือขนุนที่เคลือบสารเคลือบ
ผิวดวย CeloFresh แตยังคงมีปริมาณไมเกินที่มาตรฐานกําหนด  
คําสําคัญ: สารเคลือบผิวบริโภคได, คุณภาพ, เนื้อขนุนสดตัดแตง 

 
คํานํา 

เนื้อขนุนสดตัดแตงเปนที่นิยมสําหรับผูบริโภคทั้งภายในประเทศและตางประเทศมากย่ิงขึ้น  โดยเฉพาะประเทศทาง
แถบยุโรป รัสเซีย บรูไน และดูไบ (ขอมูลจากการสอบถามจากบริษัทผูสงออก) อยางไรก็ตามเนื่องจากขนุนเปนผลไมประเภท
บมใหสุก ซึ่งมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนสูง (อภิตา และคณะ, 2554b)  ดังนั้นการนํามาแปรรูปเปนเนื้อขนุนสดตัด
แตงพรอมบริโภคจึงตองใชผลขนุนที่มีระยะการสุกเหมาะสมสําหรับการบริโภค โดยนําผลขนุนมาปอกเปลือกและตัดเอาเฉพาะ
ยวงขนุนสวนเนื้อที่มีเมล็ดหรือไมมีเมล็ดมาบรรจุใสกลองพลาสติกใสที่สามารถมองเห็นตัวสินคาไดอยางชัดเจน หรือใสถาด
พลาสติกหอหุมดวยพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด (ขอมูลสอบถามจากบริษัทสงออก)  แตผูประกอบการตองเผชิญกับปญหาเน้ือ
ขนุนสดตัดแตงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน และเส่ือมสภาพไดอยางรวดเร็วกวาการเก็บรักษาขนุนทั้งผล และเกิดการเนาเสีย
เนื่องจากจุลินทรียเพราะเน้ือขนุนสุกมีปริมาณนํ้าตาลสูงและมีกรดต่ํามาก และยังมีการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาซ่ึงเกิดขึ้นกับ
เนื้อเย่ือที่มีบาดแผล (Baldwin et al., 1995) เชน ทําใหรสชาติสูญเสียไป เนื้อเย่ือออนตัวอยางรวดเร็ว เกิดอาการสีน้ําตาล
บริเวณรอยตัดแตง และเกิดการเนาเสียหลังการเก็บเก่ียวขึ้น (Narasimham, 1990) เสาวคนธ (2545)ไดรายงานวา เนื้อขนุน
พันธุทองประเสริฐเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน เกิดอาการฉํ่าน้ํา แตอภิตา และคณะ (2554a) ได
รายงานวา การจุมเนื้อขนุนพันธุมาเลยในสารละลายแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที สามารถลดอาการฉํ่าน้ํา
ได และยืดอายุเนื้อขนุนสดตัดแตงไดเปนเวลา 9 วัน และหากนําเน้ือขนุนที่ผานการจุมสารละลายแคลเซียมคลอไรดมาเคลือบ
ผิวดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคได สามารถยืดอายุไดเปนเวลา 12 วัน ทั้งนี้สารเคลือบผิวที่บริโภคไดสามารถชวยลดจุลินทรียกอ
โรคมนุษยและยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง และเน้ือทุเรียนพันธุหมอนทองที่ผานการเคลือบดวยสารเคลือบผิว
ที่บริโภคได เปนเวลา 15 วัน และเนื้อขนุนพันธุมาเลยไดเปนเวลา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (อภิตา และคณะ, 2554a 
; อภิตา และคณะ, 2557) ดังนั้นเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของเนื้อขนุนสดตัดแตง จึงไดทดลองจุมเนื้อขนุน
พันธุทองประเสริฐในสารละลายแคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต  ตามดวยการเคลือบดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคไดเปรียบเทียบ
กับเนื้อขนุนที่ไมผานการเคลือบผิว (ชุดควบคุม) 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ผลขนุนขนสงมาจากหางหุนสวนจํากัด เอส เอส ที อิมปอรต เอ็กซปอรต มายังศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวดวย
รถหองเย็น นํามาลางทําความสะอาดดวยสารละลายคลอรีนความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา นํามาผาคร่ึง
ผล และแกะเอายวงขนุน ผาเอาเมล็ดออก นําเน้ือขนุนสดแชในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 
3 นาที ตามดวย แคลเซียมคลอไรด 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที และนํ้าเย็นเปนเวลา 1 นาที ตามลําดับ ผ่ึงใหสะเด็ดน้ําและ
ผิวนอกแหง หลังจากนั้นนําเน้ือขนุนสดไปจุมในสารเคลือบผิวที่บริโภคได CeloFresh ที่ผลิตโดยภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะ
วิศวกรรมศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมผานการเคลือบผิว เม่ือผ่ึงใหผิวนอกแหงแลว นํามา
บรรจุลงถาดพลาสติก  น้ําหนักเฉล่ียตอถาด 500-600 กรัม หุมถาดดวยพลาสติกพีวีซี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต สุมตัวอยางมาคร้ังละ 6 ถาด บันทึกผลการทดลองทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 12 วัน โดยการ
บันทึกอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้หากพบอาการสะทานหนาวจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดเกิดขึ้น ใหถือวาหมดอายุการเก็บ
รักษา คะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การร่ัวไหลของประจุ การเปล่ียนแปลงสี ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้ํา(total soluble solids : TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity : TA)  total plate count  Faecol 
coliform bacteria และ Escherichia coli 

 
ผลและวิจารณ 

ผลการตรวจสอบคุณภาพของเนื้อขนุนสดตัดแตงพันธุทองประเสริฐที่ไมผานการเคลือบผิว (ชุดควบคุม)เปรียบเทียบ
กับเนื้อขนนุสดตัดแตงที่ผานการเคลือบผิว พบวา เนื้อขนุนสดตัดแตงชุดควบคุมเร่ิมพบอาการสะทานหนาวจากการเกิดสี
น้ําตาลบริเวณรอยตัด และอาการจะรุนแรงมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลานานขึ้น ผิวดานนอกของเนื้อขนุนสดตัดแตงมี
ลักษณะเหี่ยว ความสดลดลง หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน และอาการจะเห็นชัดเจนเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 12 วัน 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร            ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2559                                 การใชสาร  371 

สําหรับเนื้อขนุนสดตัดแตงที่ผานการเคลือบผิว ไมพบอาการสีน้ําตาลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วัน (Figure1) 
สอดคลองกับผลการทดลองของอภิตา และคณะ (2557) ที่พบวาการเคลือบผิวเนื้อขนุนพันธุมาเลยดวยสารเคลือบ RediFresh 
ไมพบอาการสีน้ําตาลและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือขนุนไดนาน 12 วัน 
 
     
      
    
 
 
 
 
Figure 1  Browning (red circles and arrows) of non-coated fresh-cut jackfruit compared with that of coated ones 

stored at  5+1 oC, 90+5 %RH for 12 days 
 
คะแนนลักษณะปรากฏของเนื้อขนุนสดตัดแตงดานคุณภาพที่มองเห็นดวยตา กล่ินหอม เนื้อสัมผัส และการเปล่ียนสี 

โดยใหคะแนน 9 คือ คุณภาพที่มองเห็นดวยตามีลักษณะเชนเดียวกับวันแรกของการเก็บรักษา การมีกล่ินหอมของเนื้อขนุน การ
มีเนื้อสัมผัสที่ดี และสีไมเปล่ียน ในขณะท่ี 1 คือ ลักษณะที่ตรงกันขาม จากผลการทดลอง พบวา สารเคลือบผิวที่บริโภคไดเม่ือ
นํามาเคลือบใหกับเนื้อขนุนสดตัดแตงสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของลักษณะปรากฏภายนอกที่มองเห็นดวยตาและชะลอ
การเปล่ียนสีไดดีกวาเน้ือขนุนสดตัดแตงที่ไมผานการเคลือบ (ชุดควบคุม) Figure 2A แสดงใหเห็นถึงคุณภาพที่มองเห็นดวยตา
ของเน้ือขนุนสดตัดแตงที่ไมผานการเคลือบลดลงอยางรวดเร็วหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ขณะที่เนื้อขนุนสดตัดแตงที่
ผานการเคลือบคุณภาพลดลงหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ในระดับคะแนนที่สูงกวาเน้ือขนุนที่ไมผานการเคลือบ สวน
คะแนนสี (Figure 2D) ของเน้ือขนุนสดตัดแตงที่ไมผานการเคลือบมีคะแนนลดลงอยางรวดเร็วหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน 
โดยลดลงมาท่ีระดับ 6 คะแนน ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจึงลดลงอยางชาๆ ทั้งนี้พบการเกิดอาการสีน้ําตาล
บริเวณรอยตัด และสีน้ําตาลพัฒนาขึ้นอยางตอเนื่องจนกระท่ังวันสุดทายของการเก็บรักษา (Figure 1)  ขณะที่ระดับคะแนนสี
ของเน้ือขนุนที่ผานการเคลือบลดลงเพียงเล็กนอยหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของ
คะแนนกล่ินหอม (Figure 2B) และเน้ือสัมผัส (Figure 2C) ของเน้ือขนุนสดตัดแตงทั้งที่ไมผานการเคลือบและผานการเคลือบ 
โดยเนื้อขนุนมีการพัฒนากล่ินหอมเพิ่มขึ้นหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน แสดงใหเห็นถึงการพัฒนาของระยะการสุกของเนื้อ
ขนุนสดตัดแตง สอดคลองกับคะแนนเน้ือสัมผัสที่ลดตํ่าลงหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Appearance scores in terms of visual quality (A), odor (B), texture (C) and color (D)of non-coated fresh-

cut jackfruit compared with that of coated ones stored at  5+1 oC, 90+5 %RH for 12 days 
 

เนื้อขนุนสดตัดแตงที่ไมผานและผานการเคลือบดวยสารเคลือบผิวที่บริโภคไดสูญเสียน้ําหนัก และมีคาความแนนเนื้อ 
การร่ัวไหลของประจุ การเปล่ียนแปลงคาสี  ปริมาณ TSS และ TA ไมแตกตางกัน (ขอมูลไมแสดง) 
 



 การใชสาร  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 372 

ผลการตรวจสอบจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคในมนุษย พบวาเน้ือขนุนทั้งที่ไมเคลือบและเคลือบสารเคลือบผิวที่บริโภคได
มีการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคมนุษยภายใตมาตรฐานกําหนด  ทั้งนี้เพราะเน้ือขนุนสดตัดแตงเอาเมล็ดออกแลวมีการจุมใน
สารฆาเช้ือโซเดียมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 3 นาที สอดคลองกับรายงานของเสาวคนธ (2545) ที่พบวา
การจุมเนื้อขนุนพันธุทองประเสริฐในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตสามารถลดจํานวนแบคทีเรีย ยีสต และราได ทั้งนี้ปริมาณ 
total plate count ของเน้ือขนุนสดตัดแตงที่ไมผานการเคลือบมีปริมาณสูงกวาเนื้อขนุนที่ผานการเคลือบ จากการทดลองพบวา
เนื้อขนุนทั้งที่ไมผานและผานการเคลือบมี faecal coliform bacteria นอยกวา 3.0 MPN/100 g และไมพบเชื้อ Escherichia 
coli ในเนื้อขนุนที่ไมผานและผานการเคลือบผิว ซึ่งจากผลการตรวจจุลินทรียจะเห็นไดวา การใชสารเคลือบผิวที่บริโภคได 
สามารถยับย้ังการเจริญของจุลินทรียไดดีกวาการไมใชสารเคลือบ (Table 1) 
 

Table 1  Foodborne pathogen in terms of total plate count, faecol coliform bacteria and Escherichia coli of  
 non-coated fresh-cut jackfruit compared with that of coated ones stored at  5+1 oC, 90+5 %RH  
 for 12 days 
 
Storage Time  Treatments  Total plate count           Faecol coliform bacteria  Escherichia coli  
(Days)   (cfu/g)     (MPN/100g) 
standard guideline      <6x105    <3           Negative 
0 D     Non-coated 50 <3 Negative  
   Coated 17 <3 Negative  
3 D   Non-coated 67 <3 Negative 
   Coated 50 <3 Negative 
6 D     Non-coated 83 <3 Negative 
   Coated <10 <3 Negative 
9 D   Non-coated 1.2 x 102 <3 Negative 
   Coated 17 <3 Negative 
12 D   Non-coated 27 <3 Negative 
   Coated 10 <3 Negative 
 

สรุป 
การใชสารเคลือบผิวที่บริโภคได CeloFresh เคลือบเนื้อขนุนสดตัดแตงพันธุทองประเสริฐเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับเนื้อขนุนที่ไมผานการเคลือบ มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 12 
และ 6 วัน ตามลําดับ ผลการประเมิน คะแนนลักษณะปรากฏในดานความสดและสีของเน้ือขนุนสดตัดแตงที่ผานการเคลือบได
คะแนนสูงกวาเน้ือขนุนสดตัดแตงที่ไมผานการเคลือบมาก อยางไรก็ตามเนื้อขนุนทั้ง 2 กลุมมีการสูญเสียน้ํา การร่ัวไหลของ
ประจุ ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงสี TSS และ TA ไมแตกตางกัน และมีการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคมนุษยภายใต
มาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามเนื้อขนุนสดตัดแตงที่ไมผานการเคลือบมีปริมาณ total plate count สูงกวาเน้ือขนุนสดตัดแตง
ที่ผานการเคลือบผิว 
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