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Abstract 

The objective of this study was to determine the types of hydrocolloid coating substances and its 
concentrations for retarding weight loss and quality changes of fresh-cut white pulp dragon fruit (Holycereus 
undatus). Three types of hydrocolloid sodium alginate (1.0 and 2.0%), chitosan (0.5 and 1.0%) and carboxymethyl 
cellulose (0.5 and 1.0%) were used in this study.  The results showed that the 1.0% chitosan could retard weight 
loss and showed the best visual appearance. Therefore, the 1.0% chitosan was selected to use in combination 
with green tea extract (0.5 and 1.0%) to improve qualities and extend shelf-life of fresh-cut dragon fruit.  The 
changes in physical, chemical and microbiological during storage for 12 days at 4±2°C were investigated. The 
results showed that 1.0% chitosan in combination with both levels of green tea extract could delay weight loss 
which was not significantly different from the control without green tea extract.  However, it could maintain 
chemical qualities such as total soluble solids (%TSS), vitamin C content and TSS/TA ratio better than the control 
around 3 days.  Moreover, the addition of green tea extract in chitosan helped to increase the antioxidant capacity 
(DPPH). Eating quality was considered base on TSS/TA, the sample coated with 1% chitosan in combination with 
0.5% green extract was the most appropriate which had sweet taste than those of other treatments.  Shelf life of all 
treatments was approximately 6 days at 4±2°C due to the significantly low in L* value.  Coliform was not detected 
throughout the storage periods. 
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บทคดัยอ 
การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือหาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยด 3 ชนิด ไดแก โซเดียมอัลจิ

เนต (1.0 และ 2.0%) ไคโตซาน (0.5 และ 1.0%) และคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (0.5 และ 1.0%) เพ่ือชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก
และการชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของแกวมังกรเน้ือขาว (Holycereus undatus) ห่ันชิ้นพรอมบริโภค พบวา ไคโตซาน 
1.0% สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักและมีลักษณะปรากฏดีท่ีสุดจึงนํามาใชรวมกับสารสกัดจากชาเขียว (0.5 และ 1.0%) 
เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภค รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ระหวาง
การเก็บรักษา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±2°C ผลการทดลองพบวา การใชไคโตซาน 1.0% รวมกับชาเขียวท้ัง 2 ระดับความเขมขน 
สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักไดไมแตกตางทางสถิติจากชุดควบคุมท่ีจุมในไคโตซานท่ีไมเติมสารสกัดจากชาเขียว แต
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี ไดแก เปอรเซ็นตของแข็งท่ีละลายนํ้าได (%TSS) ปริมาณวิตามินซี และ
อัตราสวน TSS/TA ไดดีกวาชุดควบคุม เปนเวลา 3 วัน และมีความสามารถในการตานออกซิเดชัน (DPPH) สูงขึ้น คุณภาพใน
การบริโภคพิจารณาจากอัตราสวน TSS/TA พบวาชุดทดลองท่ีจุมไคโตซาน 1.0% รวมกับสารสกัดจากชาเขยีว 0.5% มีคุณภาพ
ท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ มีรสชาติหวานมากกวาชุดทดลองอ่ืน อายุการเก็บรักษาของแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภคท้ัง 3 ชุดการ
ทดลอง คือ 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±2°C เน่ืองจากมีคาสี L* ลดลง และตรวจไมพบโคลิฟอรมตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: แกวมังกร  สารเคลือบผิวท่ีบริโภคได สารสกัดชาเขียว อายุการเก็บรักษา 
 

คํานํา 
แกวมังกรเปนผลไมท่ีเจริญไดในเขตรอนและเขตกึ่งรอน มีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมไปดวยใยอาหาร วิตามินและ

แรธาตุหลายชนิด เน่ืองจากมีขนาดผลใหญจึงนิยมนํามาแปรรูปเปนผลไมตดัแตงพรอมบริโภค (fresh-cut) (Fan et al., 2018) 

                                                           
1สาขาเทคโนโลยีและการจัดการความปลอดภยัของอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรงุเทพ, กรุงเทพฯ, 10120.    
1Division of Food Safety Management and Technology, Faculty of Science and Technology, Rajjamagala University of Technology Krungthep, Bangkok, 10120. 
2สาขาชวีวิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ, กรุงเทพฯ, 10120.    
2 Division of Biology, Faculty of Science and Technology, Rajjamagala University of Technology Krungthep, Bangkok, 10120. 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                         ปที่ 50  ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562                                            การใชสาร  273 

เพ่ือตอบสนองวิถีการดําเนินชีวติของผูบริโภคในปจจุบันและคงคณุคาทางโภชนาการใกลเคียงผลไมสด ขั้นตอนการปอกเปลือก
และห่ันชิ้นทําใหเซลลเกิดบาดแผล และมีอัตราการหายใจสูงขึ้น สารอาหารท่ีสะสมอยูในเน้ือเยื่อถูกใชไปรวดเร็วกวาปกติ สงผล
ใหเส่ือมเสียไดงายจากเอนไซมและจุลินทรีย ทําใหมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง (Chien et al., 2007) ทดสอบใชสารเคลือบผิว
หลายชนิดเพ่ือลดอัตราการคายนํ้าและชะลอการหายใจ เชน สารในกลุมไฮโดรคอลลอยด (สตารช ไคโตซาน อัลจิเนต เซลลูโลส
และอนุพันธ) โปรตีน (whey และ soy protein) และลิพิด (แว็กซและไข) และมีการนํามาใชรวมกับสารประกอบพอลิฟนอล เชน 
โรสแมร่ี (Xiao et al., 2010) แอปเปล (Fan et al., 2018) และชาเขียว (El-Elertan, 2015) เปนตน เน่ืองจากมีสมบัติเปนสาร
ตานออกซิเดชันสูง ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ และยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได ชาเขียวไดรับสถานะ Generally 
regarded as safe (GRAS) จึงมีความปลอดภัยในการนํามาใชกับอาหาร พอลิฟนอลสําคัญท่ีมีบทบาทในการตานจุลินทรียคือ
คาเทซิน ไดแก EGCG และ ECG (Onitsuka et al., 2019) อยางไรก็ตาม การศึกษาถึงการใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดในแกว
มังกรห่ันชิ้นยังมีจํากัด ดังน้ัน วัตถุประสงคของงานวิจัยน้ีคือ เพ่ือศึกษาชนิดของสารเคลือบผิวในการยืดอายุการเก็บรักษาแกว
มังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภค รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ระหวางการเก็บรักษาแกวมังกรห่ันชิ้น
พรอมบริโภคท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวรวมกับสารสกัดจากชาเขียว 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การศึกษาชนดิและความเขมขนของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสม 
แกวมงักรพันธุเน้ือขาวเปลือกแดงท่ีเก็บเกี่ยวในระยะสุกทางการคาท่ีมี %TSS อยูในชวง 12-13% นํามาลางดวย

สารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต (NaOCl) 200 mg/L เปนเวลา 3 นาที ท้ิงใหสะเด็ดนํ้าแลวใชมีดสแตนเลสท่ีคมตัดสวนหัวและ
สวนทายผลออก ผาคร่ึงผล ปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้นใหมคีวามหนา 1.5 ซม. ลางเน้ือแกวมังกรดวยสารละลาย NaOCl 50 
mg/L เปนเวลา 3 นาที กอนจุมในสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรด 1% เปนเวลา 1 นาที ท้ิงใหสะเด็ดนํ้าแลวเคลือบผิวดวย
โซเดยีมอัลจิเนต (1.0 และ 2.0%) ไคโตซาน (0.5 และ 1.0%) และคารบอกซเีมทิลเซลลูโลส (CMC; 0.5 และ 1.0%) โดยการจุม
เปนเวลา 1 นาที ท้ิงใหสะเด็ดนํ้าแลววางบนถาดพลาสตกิท่ีหุมดวยฟลมพลาสติกยดืชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±2°C ความชื้นสัมพัทธ 70±5% เปนเวลา 5 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคมุท่ีไมเคลือบผิว ชั่งนํ้าหนักเร่ิมตนและวัด
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก (%WL) ทุกวัน โดยใชเคร่ืองชั่งทศนิยม 2 ตําแหนง (WH-B06; Guangzhou WeiHeng 
Electronics, China) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยทํา 3 ซ้ําตอชุดการทดลอง 
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
2. การศึกษาสารเคลอืบผิวไฮโดรคอลลอยดรวมกับสารสกัดจากชาเขียวในการปรับปรุงคณุภาพแกวมังกรหัน่ชิน้ 

ชาเขียวพันธุอัสสัมแบบอบแหงจากไรชาฉุยฟง จังหวัดเชียงราย นํามาสกัดดวยนํ้ากล่ันในอัตราสวน 1: 10 (Onitsuka 
et al., 2019) ชนิดและความเขมขนของไฮโดรคอลลอยดท่ีเหมาะสมจากขอ 1 นํามาใชรวมกับสารสกัดจากชาเขียวความ
เขมขน 0.5 และ 1.0% โดยภายหลังจากจุมแกวมังกรห่ันชิ้นในสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรดแลวท้ิงใหสะเด็ดนํ้า จากน้ัน
นําแกวมังกรห่ันชิ้นจุมในสารเคลือบผิวท่ีเติมสารสกัดจากชาเขียว (GT) เปนเวลา 1 นาที เก็บรักษาในถาดพลาสติกท่ีหุมดวย
ฟลม PVC ท่ี อุณหภูมิ  4±2  °C เปนเวลา  12 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีจุมดวยสารเคลือบผิวเพียงอยางเดียว 
วิเคราะห  %WL %TSS (Refractometer: Model PR-101, Atago, Japan) %TA (Ranganna, 1986) อัตราสวน TSS/TA 
ปริมาณวิตามินซี (Ranganna, 1986) และความสามารถในการตานออกซิเดชันดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  
รายงานผลเปน % Inhibition (Siripatrawan et al., 2010) ทุก ๆ 2 วัน คาสี L* (MiniScan XE Plus; Color Associates, USA) 
และจํานวนโคลิฟอรม (BAM, 2001) ทําการวิเคราะหทุก ๆ 3 วัน วางแผนการทดลองแบบ CRD โดยทําการทดลองท้ังหมด 3 
ซ้ํา ซ้ําละ 3 คร้ัง เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
ผล 

1. ผลการศึกษาชนิดและความเขมขนของสารเคลอืบผิวไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสม 
การเคลือบผิวดวยโซเดียมอัลจเินตท้ังสองระดับความเขมขน (1.0 และ 2.0%) สามารถชะลอ %WT ไดดีท่ีสุดตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 5 วนั (0.34 และ 0.67%) แตมีลักษณะปรากฏเปนวุนหนาและเปนกอนเคลือบบนผิวของเน้ือแกว
มังกร ไคโตซาน 1.0% สามารถลด %WL (0.53%) ไดดรีองลงมาจากโซเดยีมอัลจเินตและมลัีกษณะปรากฏดานสีและเน้ือ
สัมผัสท่ีดีกวาสารเคลือบผิวชนิดอ่ืน ๆ แตการใชไคโตซานความเขมขน 0.5% ไมชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก (1.97%) ของ
แกวมงักรห่ันชิ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคมุ (1.12%) ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา แกวมงักรห่ันชิ้นท่ีเคลือบผิวดวย 
CMC 0.5 และ 1.0% มี %WL อยูระหวาง 0.75-1.05% แตทําใหแกวมงักรห่ันชิ้นมีลักษณะฉํ่านํ้า ดังน้ัน จึงเลือกไคโตซาน 
1.0% เพ่ือใชในการทดลองตอไป (Figure 1) 
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2. ผลของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยดรวมกับสารสกดัจากชาเขียวในการปรับปรุงคุณภาพแกวมังกรหัน่ชิน้ 
ความสามารถในการตานออกซิเดชันของสารสกัดจากชาเขียวในการทดลองน้ีมีคาเทากับ 40.08±0.44% และการเติม

สารสกัดจากชาเขยีวลงในสารเคลือบผิวไคโตซานสงผลใหเน้ือแกวมังกรมีความสามารถในการตานออกซิเดชัน (10.10-
13.47%) สูงกวาชุดควบคมุ (1.95-3.50%) ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (Figure 3E) แตไมมีผลตอ %WL ท่ีแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย %WL ภายหลังเก็บรักษา 12 วัน อยูในชวง 0.44-0.57% (Figure 2A) คาสี L* ของท้ัง 
3 ชุดการทดลองมคีาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.05) ภายหลังเก็บรักษา 8 วัน (Figure 2B) %TSS ของชุดควบคุม
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p<0.05) ในวนัท่ี 3 และมีคาต่ํากวาอีกสองชุดการทดลองตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  
%TA ของชุดการทดลองท่ีเตมิสารสกัดจากชาเขียวมคีานอยกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซี
เร่ิมตนของท้ังสามชุดทดลองมคีาเทากับ 0.45 mg/g และมีปริมาณลดลงจนกระท่ังวันสุดทายของการเก็บรักษา คือ 0.10-0.25 
mg/g  (Figure 3D) อัตราสวน TSS/TA ของท้ังสามชดุทดลองมคีาเร่ิมตนเทากับ 49.60 โดย TSS/TA ของชุดทดลองท่ีจุมไคโต
ซานรวมกับชาเขยีว 0.5 และ 1.0% มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นในระหวาง 6 วันของการเก็บรักษา (52.23 และ 56.56) ในขณะท่ีชุด
ควบคมุมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (47.14) (Figure 3C) แสดงใหเห็นวาเน้ือแกวมงักรท้ังสองชดุทดลองมี
รสหวานเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากมี %TA นอยกวาชดุควบคุม ภายหลังการเก็บรักษา 6 วัน อัตราสวน TSS/TA ลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)  บงชี้ถึงคุณภาพในการบริโภคของท้ังสามชุดทดลองท่ีลดลง จํานวนโคลิฟอรมของท้ังสามชดุการทดลองมี
คานอยกวา 3 MPN/g ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (ไมไดแสดงผลการทดลอง)  
 

วิจารณผล 
การเคลือบผิวดวยโซเดียมอัลจเินตทําใหมีลักษณะปรากฏท่ีเปนวุนเคลือบบนผิวแกวมังกรเน่ืองจากคุณสมบัตใินการ

เกิดเจลโดยมแีคลเซียมไอออนทําใหเกดิครอสลิงคระหวางสายพอลิแซคคาไรด ซึ่งไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  เน่ืองจากแกว
มังกรเปนผลไมประเภท non-climacteric จึงทําใหมีการเปล่ียนแปลงทางเคมใีนระหวางการเก็บรักษาเล็กนอย อยางไรก็ตาม 
%TSS และ TA มีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษา เน่ืองจากผลไมสดพรอมบริโภคเปนเน้ือเยื่อท่ีมชีีวติมีการนํา
สารอาหารมาใชเปนพลังงานในการหายใจอยูตลอดเวลาทําใหปริมาณท่ีสะสมอยูลดลง Ortiz and Takahashi (2015) รายงาน
วา %TSS ของแกวมังกรภายหลังการเก็บเกี่ยวจะมีคาลดลง 1-2 หนวยทศนิยม และการลดลงของ %TA ของเน้ือแกวมังกรไมมี
ความสัมพันธกับความหวานของผล ดังน้ัน จึงทําการวิเคราะหอัตราสวน TSS/TA ซึ่งเปนอินดิเคเตอรบงชี้ดานรสชาติท่ีดีท่ีสุด
ของแกวมังกร (To et al., 2002) โดยชุดทดลองท่ีเคลือบดวยไคโตซานรวมกับสารสกัดชาเขยีว 1.0% มีอัตราสวน TSS/TA ท่ีสูง
กวาชุดการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา บงชีว้าเน้ือแกวมงักรมีรสชาติหวานมากกวา เน่ืองจากมี %TA นอย 
ในขณะท่ีชดุควบคุมมี %TA สูงกวาชุดทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา สอดคลองกับการรายงานของ Fan et al. 
(2018) พบวาการพนสารประกอบพอลิฟนอลจากแอปเปลในแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภคชวยชะลอการลดลงของ %TSS และ 
%TA ได ผลการวเิคราะหทางจุลชีววิทยา คือ โคลิฟอรม บงชีว้าเน้ือแกวมงักรห่ันชิ้นพรอมบริโภคท้ังสามชดุการทดลองไมมกีาร
ปนเปอนจากจุลินทรียกอโรคโดยมีจํานวนอยูในเกณฑมาตรฐาน (<3 MPN/g) สําหรับอาหารพรอมบริโภค 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2536) อยางไรก็ตาม ในอนาคตควรมกีารศกึษาถึงผลของสารสกัดจากชา
เขียวเมื่อนํามาใชรวมกับสารเคลือบผิวไคโตซานในการยับยัง้จุลินทรียกอโรคชนิดอ่ืน ๆ รวมกับการประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัส  

สรุป 
การใชไคโตซานเปนสารเคลือบผิวรวมกับสารสกัดจากชาเขียวสามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเปล่ียนแปลง

คุณภาพทางเคมี และชวยปรับปรุงคุณภาพในการบริโภคของแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภคได โดยมีอายกุารเก็บรักษาเปนเวลา 
6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±2 °C เน่ืองจากมีคาสี L* และอัตราสวน TSS/TA ลดลง 
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Figure 1  Percent weight loss of fresh-cut dragon fruit coated with difference types of hydrocolloid at two levels of 

concentration. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 2  Changes in %WT and L* value of fresh-cut dragon fruit coated with 1% chitosan incorporated with green 
tea extract (0.5 or 1%) during storage for 12 days at 4±2 °C. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Changes in chemical properties of fresh-cut dragon fruit coated with 1% chitosan incorporated with 

green tea extract (0.5 or 1%) during storage for 12 days at 4±2 °C. 
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