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อิทธิพลของ Sucrose Ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจนัทร 
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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บทคัดยอ 

ชมพู (Syzygium aqueum Alston) เปนผลไมที่มีการสูญเสียน้ําและเกิดโรคภายหลังการเก็บเกี่ยวอยางรวดเร็ว และ
อายุการเก็บรักษาสั้น งานวิจัยนี้ศึกษาอิทธิพลของ sucrose ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจันทร ทําการจุมผลใน sodium 
bicarbonates ความเขมขน 2 % กอนเคลือบผิวดวย sucrose ester ความเขมขน  0.7, 1.3, 1.7 และ 2.3 % แลวหุมดวยฟลม
พลาสติก PVC (polyvinyl chloride) กอนเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 10 ˚C ความชื้นสัมพัทธ 80-85 % พบวาในวันที่ 20 ของการ
เก็บรักษาชมพูที่เคลือบผิวดวย 2.3 % sucrose ester  มีการเกิดโรค (77.8 %) นอยกวาอยางแตกตางทางสถิติกับชมพูใน
ชุดควบคุม (94.4%) การเคลือบผิวดวย 2.3 % sucrose ester ชวยปองกันผลชมพูจากโรคได 
คําสําคัญ  ชมพู  sucrose ester  ฟลมพลาสติก 

 
บทนํา 

ชมพู (Syzygium aqueum  Alston) เปนผลไมเศรษฐกิจ ที่ออกดอกและติดผลงาย และ ใหผลผลิตหลายชุดตอป โดย
มีตลาดรองรับภายในประเทศคอนขางกวาง และมีตลาดสงออกที่สําคัญ คือ ไตหวัน สิงคโปร และฮองกง (เศรษฐกิจการ
พาณิชย, 2548) อยางไรก็ตามชมพูเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากผิวเปลือกบอบบาง เกิดบาดแผลงาย เกิดการ
เปล่ียนแปลงทางดานชีวเคมี และสรีรวิทยาอยางรวดเร็ว (สมโภชน , 2528; ดนัย, 2531) นอกจากนี้การทําความสะอาดผล หรือ
การบอบช้ําของผลที่เกิดขึ้นในระหวางการขนสงยังทําใหชั้นของสารเคลือบผิวเปลือก (Wax) หลุดหายไป ทําใหสูญเสียน้ําหนัก 
คุณภาพ และอายุการเก็บรักษาสั้น (ดนัย, 2534)  การยืดอายุการเก็บรักษาผลไมทําไดโดยการชะลอการเปลี่ยนแปลงที่นําไปสู
การเสื่อมสภาพ ไดแก การควบคุมอัตราการหายใจ และการคายน้ําใหเกิดนอยที่สุด  สามารถทําไดหลายวิธี ไดแก การใชความ
เย็น การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง และ การเคลือบผิว (จริงแท, 2538) 

สารเคลือบผิวมีคุณสมบัติปองกันการแลกเปลี่ยนกาซ และลดการคายน้ํา ทําใหยืดอายุการเก็บรักษา ปจจุบันสาร
เคลือบผิวมีหลายชนิด ไดแก Chitosan, Stafresh, Jonfresh และ สารเคลือบผิวที่มี sucrose ester เปนองคประกอบ 
(Severson, 1985) sucrose ester เปนสารเหลวที่สกัดจากธรรมชาติ มีกล่ินหอม ไมมีรสชาติ ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค ใช
สําหรับเคลือบผิวผัก และ ผลไม เปนสารผสมที่ประกอบดวย sucrose ester ของกรดไขมัน, sodium carboxymethyl 
cellulose และ Mono-diglyceride ของกรดไขมัน มีโครงสรางทางเคมีที่ประกอบดวย Di-ester 2 โมเลกุล และ Tri-ester 3 
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โมเลกุล (รูปที่ 1) (Nanda et. al., 2001) มีรายงานการใชในพืชหลายชนิด เชน การเคลือบผิวสาลี่ (Pyrus lindteyi Rehd) พนัธุ 
Williams ที่เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 0 ± 0.5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85-90 % ดวย semperfresh ความเขมขน 1.5 % 
พบวาทําใหสาล่ีมีการลดลงของหายใจ มีการสรางเอทธิลีน และการสุก (Koksal, 1990) นอกจากนี้ในผลสาเก (Artocarpus 
altilis Parks.) ที่เคลือบผิวดวย semperfresh ความเขมขน 3 % (w/v) กอนการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา
ไมเกิดการเนาเสียจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย (Worrell and Huber, 2002) 

 
Fig. 1 Chemical structure of sucrose ester 
Form : Nanda et. al. (2001)  
 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของ sucrose ester ที่มีตอชมพูพันธุทับทิมจันทร มีสมมุติฐาน คือ การ

เคลือบผิวดวย  sucrose ester ความเขมขน 2.3 % นาจะลดการเกิดโรคได 
 

อุปกรณ และวิธีการ 
ใชผลชมพูที่ระยะแกบริบูรณ อายุผล 45 วัน ขนาด XL ผลมีลักษณะสมบูรณ ไมมีรอยบุบที่ผล มีน้ําหนักใกลเคียงกัน 

(ประมาณ 6-8 ผล/กก.) จากแหลงปลูกจังหวัดเพชรบุรี จุมผลใน Sodium bicarbonates ความเขมขน 2 % ทิ้งใหแหงกอน
เคลือบผิวดวย sucrose ester ความเขมขน 0.7, 1.3, 1.7 และ 2.3 %   แลวหุมดวยฟลมพลาสติก PVC (Polyvinyl chloride) 
ความหนา 10 ไมครอน กอนเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 10 เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 % บันทึกความแนนเนื้อ และ อัตรา
การเกิดโรค ทุก 3 วัน อัตราการเกิดโรค พิจารณาจากเปอรเซ็นตการเกิดโรค โดยแบงชมพูเปน 10 สวน หากเกิดโรค 1 ใน 10 
สวน แสดงวามีอัตราการเกิดโรคเทากับ 10 %  

 
ผลและวิจารณ 

ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ชมพูที่เคลือบผิวดวย sucrose ester ทุกความเขมขน มีความแนนเนื้อสูงกวาชุด
ควบคุมอยางแตกตางทางสถิติ โดยชุดที่เคลือบผิวดวย sucrose ester ความเขมขน 1.7 และ 0.7% มีความแนนเนื้อสูงที่สุด
เทากัน (2.93 นิวตัน) ขณะที่ชุดควบคุมมีความแนนเนื้อต่ําที่สุด (2.77 นิวตัน) (ตารางที่ 1) ผลไมเมื่อเริ่มสุก Pectin ที่ไมละลาย
น้ํา (Protopectin) จะลดลง ในขณะที่ Pectin ที่ละลายน้ํา (Pectic acid) จะเพิ่มขึ้น เนื่องจากกิจกรรมของเอนไซม Pectin 
methylesterase และ Polygalactoronase ซึ่งทําใหผลไมออนตัว ดังนั้นผลไมสุกจึงออนนิ่ม การใชสารเคลือบผิวสามารถยับยั้ง
การซึมผานเขา-ออกของกาซออกซิเจน จึงลดการหายใจ ทําใหกระบวนการสุกเกิดขึ้นชาลง  และคงความแนนเนื้อได งาน
ทดลองนี้ใหผลสอดคลองกับการทดลองในแอปเปลพันธุ Amasya ที่เคลือบผิวดวย semperfresh ความเขมขน 2.0 % กอนเก็บ
รักษา ณ อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวาในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา แอปเปลที่ไดรับ semperfresh มีคาความแนนเนื้อ
ประมาณ 7.4 นิวตัน (Gulum and Levent, 1995) สูงกวาชุดควบคุม (6.3 นิวตัน) อยางแตกตางทางสถิติ  
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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   

 

นอกจากนี้ยังพบวาในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา ชมพูที่เคลือบผิวดวย  sucrose ester ความเขมขน 2.3 % มีอัตรา
การเกิดโรค 77.8 % นอยกวาอยางแตกตางทางสถิติกับชมพูในชุดควบคุม (94.4%) (ตารางที่ 2)  การเคลือบผิวผลไมดวย 
semperfresh สามารถลดการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย สาเหตุของการเนาเสีย และเกิดโรคได  เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย ถูก
ปองกันดวยชั้นของสารเคลือบผิว (Worrell et al., 2002) การทดลองนี้ใหผลสอดคลองกับ Yaman and Bayyindirli (2001) ที่
พบวาเชอรร่ี (Prunus avium) ที่เคลือบผิวดวย  semperfresh ความเขมขน 1 %  เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ  95-98 % เกิดเชื้อรา 3,01 โคโลนี/มิลลิลิตร สวนชุดควบคุมเกิดเชื้อรา 4,01 โคโลนี/มิลลิลิตร ในวันที่ 21 ของ
การเก็บรักษา ในการทดลองนี้ การเคลือบผิวที่ทุกความเขมขน ไมพบการเกิดโรค ในวันที่ 0-8 วัน หลังการเก็บรักษา อาจจะเกิด
จากการเก็บรักษา ณ อุณหภูมิที่ต่ํา ทําใหเชื้อจุลินทรีย และเชื้อรามีระยะเวลาบมตัว โดยไมแสดงอาการของโรค และเริ่มแสดง
อาการเกิดโรคในวันที่ 12 หลังการเก็บรักษา มีการแสดงเสนใยมากขึ้นในวันที่ 16 และ 20 วัน หลังการเก็บรักษา ทั้งนี้
เชื้อจุลินทรีย และเชื้อราอาจติดมากับผลชมพู กอนนํามาทดลอง นอกจากนี้การเคลือบผิวหลังจากที่ผลเกิดบาดแผลเพียง
เล็กนอย ยังทําใหเกิดการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรียอยางรวดเร็ว  

 
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 

สรุปไดวาการจุมผลชมพูใน sodium bicarbonates ความเขมขน 2 % กอนเคลือบผิวดวย sucrose ester ความ
เขมขน 2.3 % และหุมดวยฟลมพลาสติก (PVC) ขนาดความหนา 10 ไมครอน กอนเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90-95 % ชวยลดการเกิดโรคไดดี แตไมสามารถคงความแนนเนื้อ  
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