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อิทธิพลของ Sucrose Ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจนัทร 
Effect of Sucrose Ester on Rose apple (Syzygium aqueum Alston) cv. Thapthim-Jan 
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Abstract 
 Rose apple (Syzygium aqueum Alston) fruit loses its water rapidly and is easily damaged by disease 
resulting in a short storage life. We studied the effect of sucrose ester on rose apple cv. Thamthim-chan which 
was wrapped with PVC (polyvinyl chloride) film to determine the impact on shelf life and fruit quality. We dipped 
the fruit in 2 % sodium bicarbonate before coating with 0.0 (control), 0.7, 1.3, 1.7, or 2.3 % sucrose ester. Then the 
fruit was wrapped with 10 μ PVC before storage at 10˚C, 80-85 % RH. After 20 days of storage, rose apple coated 
with 2.3 % sucrose ester had disease incidence (77.8 %) significantly less than control (94.4 %). Coating the fruit 
with 2.3 % sucrose ester protect the fruit from disease. 
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บทคัดยอ 

ชมพู (Syzygium aqueum Alston) เปนผลไมที่มีการสูญเสียน้ําและเกิดโรคภายหลังการเก็บเกี่ยวอยางรวดเร็ว และ
อายุการเก็บรักษาสั้น งานวิจัยนี้ศึกษาอิทธิพลของ sucrose ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจันทร ทําการจุมผลใน sodium 
bicarbonates ความเขมขน 2 % กอนเคลือบผิวดวย sucrose ester ความเขมขน  0.7, 1.3, 1.7 และ 2.3 % แลวหุมดวยฟลม
พลาสติก PVC (polyvinyl chloride) กอนเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 10 ˚C ความชื้นสัมพัทธ 80-85 % พบวาในวันที่ 20 ของการ
เก็บรักษาชมพูที่เคลือบผิวดวย 2.3 % sucrose ester  มีการเกิดโรค (77.8 %) นอยกวาอยางแตกตางทางสถิติกับชมพูใน
ชุดควบคุม (94.4%) การเคลือบผิวดวย 2.3 % sucrose ester ชวยปองกันผลชมพูจากโรคได 
คําสําคัญ  ชมพู  sucrose ester  ฟลมพลาสติก 

 
บทนํา 

ชมพู (Syzygium aqueum  Alston) เปนผลไมเศรษฐกิจ ที่ออกดอกและติดผลงาย และ ใหผลผลิตหลายชุดตอป โดย
มีตลาดรองรับภายในประเทศคอนขางกวาง และมีตลาดสงออกที่สําคัญ คือ ไตหวัน สิงคโปร และฮองกง (เศรษฐกิจการ
พาณิชย, 2548) อยางไรก็ตามชมพูเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากผิวเปลือกบอบบาง เกิดบาดแผลงาย เกิดการ
เปล่ียนแปลงทางดานชีวเคมี และสรีรวิทยาอยางรวดเร็ว (สมโภชน , 2528; ดนัย, 2531) นอกจากนี้การทําความสะอาดผล หรือ
การบอบช้ําของผลที่เกิดขึ้นในระหวางการขนสงยังทําใหชั้นของสารเคลือบผิวเปลือก (Wax) หลุดหายไป ทําใหสูญเสียน้ําหนัก 
คุณภาพ และอายุการเก็บรักษาสั้น (ดนัย, 2534)  การยืดอายุการเก็บรักษาผลไมทําไดโดยการชะลอการเปลี่ยนแปลงที่นําไปสู
การเสื่อมสภาพ ไดแก การควบคุมอัตราการหายใจ และการคายน้ําใหเกิดนอยที่สุด  สามารถทําไดหลายวิธี ไดแก การใชความ
เย็น การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง และ การเคลือบผิว (จริงแท, 2538) 

สารเคลือบผิวมีคุณสมบัติปองกันการแลกเปลี่ยนกาซ และลดการคายน้ํา ทําใหยืดอายุการเก็บรักษา ปจจุบันสาร
เคลือบผิวมีหลายชนิด ไดแก Chitosan, Stafresh, Jonfresh และ สารเคลือบผิวที่มี sucrose ester เปนองคประกอบ 
(Severson, 1985) sucrose ester เปนสารเหลวที่สกัดจากธรรมชาติ มีกล่ินหอม ไมมีรสชาติ ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค ใช
สําหรับเคลือบผิวผัก และ ผลไม เปนสารผสมที่ประกอบดวย sucrose ester ของกรดไขมัน, sodium carboxymethyl 
cellulose และ Mono-diglyceride ของกรดไขมัน มีโครงสรางทางเคมีที่ประกอบดวย Di-ester 2 โมเลกุล และ Tri-ester 3 
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โมเลกุล (รูปที่ 1) (Nanda et. al., 2001) มีรายงานการใชในพืชหลายชนิด เชน การเคลือบผิวสาลี่ (Pyrus lindteyi Rehd) พนัธุ 
Williams ที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 0 ± 0.5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85-90 % ดวย semperfresh ความเขมขน 1.5 % 
พบวาทําใหสาล่ีมีการลดลงของหายใจ มีการสรางเอทธิลีน และการสุก (Koksal, 1990) นอกจากนี้ในผลสาเก (Artocarpus 
altilis Parks.) ที่เคลือบผิวดวย semperfresh ความเขมขน 3 % (w/v) กอนการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา
ไมเกิดการเนาเสียจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย (Worrell and Huber, 2002) 

 
Fig. 1 Chemical structure of sucrose ester 
Form : Nanda et. al. (2001)  
 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของ sucrose ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจันทร มีสมมุติฐาน คือ การ

เคลือบผิวดวย  sucrose ester ความเขมขน 2.3 % นาจะลดการเกิดโรคได 
 

อุปกรณ และวิธีการ 
ใชผลชมพูที่ระยะแกบริบูรณ อายุผล 45 วัน ขนาด XL ผลมีลักษณะสมบูรณ ไมมีรอยบุบที่ผล มีน้ําหนักใกลเคียงกัน 

(ประมาณ 6-8 ผล/กก.) จากแหลงปลูกจังหวัดเพชรบุรี จุมผลใน Sodium bicarbonates ความเขมขน 2 % ทิ้งใหแหงกอน
เคลือบผิวดวย sucrose ester ความเขมขน 0.7, 1.3, 1.7 และ 2.3 %   แลวหุมดวยฟลมพลาสติก PVC (Polyvinyl chloride) 
ความหนา 10 ไมครอน กอนเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 10 เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 % บันทึกความแนนเนื้อ และ อัตรา
การเกิดโรค ทุก 3 วัน อัตราการเกิดโรค พิจารณาจากเปอรเซ็นตการเกิดโรค โดยแบงชมพูเปน 10 สวน หากเกิดโรค 1 ใน 10 
สวน แสดงวามีอัตราการเกิดโรคเทากับ 10 %  

 
ผลและวิจารณ 

ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ชมพูที่เคลือบผิวดวย sucrose ester ทุกความเขมขน มีความแนนเนื้อสูงกวาชุด
ควบคุมอยางแตกตางทางสถิติ โดยชุดที่เคลือบผิวดวย sucrose ester ความเขมขน 1.7 และ 0.7% มีความแนนเนื้อสูงที่สุด
เทากัน (2.93 นิวตัน) ขณะที่ชุดควบคุมมีความแนนเนื้อต่ําที่สุด (2.77 นิวตัน) (ตารางที่ 1) ผลไมเมื่อเริ่มสุก Pectin ที่ไมละลาย
น้ํา (Protopectin) จะลดลง ในขณะที่ Pectin ที่ละลายน้ํา (Pectic acid) จะเพิ่มขึ้น เนื่องจากกิจกรรมของเอนไซม Pectin 
methylesterase และ Polygalactoronase ซึ่งทําใหผลไมออนตัว ดังนั้นผลไมสุกจึงออนนิ่ม การใชสารเคลือบผิวสามารถยับยั้ง
การซึมผานเขา-ออกของกาซออกซิเจน จึงลดการหายใจ ทําใหกระบวนการสุกเกิดขึ้นชาลง  และคงความแนนเนื้อได งาน
ทดลองนี้ใหผลสอดคลองกับการทดลองในแอปเปลพันธุ Amasya ที่เคลือบผิวดวย semperfresh ความเขมขน 2.0 % กอนเก็บ
รักษา ณ อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวาในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา แอปเปลที่ไดรับ semperfresh มีคาความแนนเนื้อ
ประมาณ 7.4 นิวตัน (Gulum and Levent, 1995) สูงกวาชุดควบคุม (6.3 นิวตัน) อยางแตกตางทางสถิติ  
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Table 1  Firmness of rose apple (N) coated with sucrose ester at  different concentrations before storage at 10˚C   
Storage time (Day) Sucrose ester (%) 

 0 4 8 12 16 20 
Uncoated+PVC (control) 2.92 2.86 2.86 2.77b 3.10a 2.82 
0.7% Sucrose ester + PVC  2.88 2.96 2.93 2.93a 3.00a 2.66 
1.3% Sucrose ester + PVC  2.83 3.01 3.04 2.90a 3.00a 2.88 
1.7% Sucrose ester + PVC  2.87 2.91 3.02 2.93a 2.70bc 2.56 
2.3% Sucrose ester + PVC 2.85 3.02 3.05 2.83a 2.60c 2.78 
F- test ns ns ns * * ns 
CV. (%) 7.05 9.01 7.70 7.01 9.10 13.93 

Means not sharing the same letter were significantly different at P= 0.05   

 

นอกจากนี้ยังพบวาในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา ชมพูที่เคลือบผิวดวย  sucrose ester ความเขมขน 2.3 % มีอัตรา
การเกิดโรค 77.8 % นอยกวาอยางแตกตางทางสถิติกับชมพูในชุดควบคุม (94.4%) (ตารางที่ 2)  การเคลือบผิวผลไมดวย 
semperfresh สามารถลดการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย สาเหตุของการเนาเสีย และเกิดโรคได  เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย ถูก
ปองกันดวยชั้นของสารเคลือบผิว (Worrell et al., 2002) การทดลองนี้ใหผลสอดคลองกับ Yaman and Bayyindirli (2001) ที่
พบวาเชอรร่ี (Prunus avium) ที่เคลือบผิวดวย  semperfresh ความเขมขน 1 %  เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ  95-98 % เกิดเชื้อรา 3,01 โคโลนี/มิลลิลิตร สวนชุดควบคุมเกิดเชื้อรา 4,01 โคโลนี/มิลลิลิตร ในวันที่ 21 ของ
การเก็บรักษา ในการทดลองนี้ การเคลือบผิวที่ทุกความเขมขน ไมพบการเกิดโรค ในวันที่ 0-8 วัน หลังการเก็บรักษา อาจจะเกิด
จากการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิที่ต่ํา ทําใหเชื้อจุลินทรีย และเชื้อรามีระยะเวลาบมตัว โดยไมแสดงอาการของโรค และเริ่มแสดง
อาการเกิดโรคในวันที่ 12 หลังการเก็บรักษา มีการแสดงเสนใยมากขึ้นในวันที่ 16 และ 20 วัน หลังการเก็บรักษา ทั้งนี้
เชื้อจุลินทรีย และเชื้อราอาจติดมากับผลชมพู กอนนํามาทดลอง นอกจากนี้การเคลือบผิวหลังจากที่ผลเกิดบาดแผลเพียง
เล็กนอย ยังทําใหเกิดการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรียอยางรวดเร็ว  

 
Table 2  Disease of rose apple (%) coated with sucrose ester at  different concentrations before storage at 10˚C  

Storage time (Day) Sucrose ester (%) 
0 4 8 12 16 20 

Uncoated+PVC (control) 0.0 0.0 0.0 5.6 94.4a 94.4a 
0.7% Sucrose ester + PVC  0.0 0.0 0.0 0.0 77.8b 88.9a 
1.3% Sucrose ester + PVC  0.0 0.0 0.0 0.0 83.3a 100.0a 
1.7% Sucrose ester + PVC  0.0 0.0 0.0 0.0 72.2b 83.3a 
2.3% Sucrose ester + PVC 0.0 0.0 0.0 0.0 61.1c 77.8b 
F- test ns ns ns ns * ** 
CV. (%) - - - 24.26 29.90 39.04 

Means not sharing the same letter were significantly different at P= 0.05   

 
สรุป 

สรุปไดวาการจุมผลชมพูใน sodium bicarbonates ความเขมขน 2 % กอนเคลือบผิวดวย sucrose ester ความ
เขมขน 2.3 % และหุมดวยฟลมพลาสติก (PVC) ขนาดความหนา 10 ไมครอน กอนเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90-95 % ชวยลดการเกิดโรคไดดี แตไมสามารถคงความแนนเนื้อ  
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