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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการเคลือบดวยไคโตซาน/เมทิลเซลลูโลสรวมกับสารตานจุลินทรียตอคุณภาพหลังการ

เก็บเกีย่วและอายุการเก็บของสับปะรดเวยีดนามพันธุนิงทบิงท อันดับแรกหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บ
สับปะรด ศึกษาผลของสภาวะอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน (9, 12, 15 และ 20°C ± 1°C) ท่ีสภาวะความช้ืนสัมพัทธสูง
ตอดัชนีการสะทานหนาว การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทรเทรตได ความ
แนนเนื้อ สี ปริมาณเอทานอล และการเจริญจุลินทรียของผลสับปะรดระหวางการเก็บรักษา 30 วัน สําหรับ
สับปะรดท่ีเกบ็ท่ีอุณหภูมิ 12, 15 และ 20°C ในการเก็บรักษา 20 วัน ไมเกิดอาการสะทานหนาว ในขณะท่ีอาการ
สะทานหนาวปรากฏสําหรับผลสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ี 9 องศา เปนเวลา 20 วัน และเกิดอาการสีน้ําตาลเพ่ิมข้ึน
อยางมากจนถึงวันสุดทายของการเก็บ ยิง่กวานัน้คาของการสูญเสียน้าํหนักท่ีตํ่าท่ีสุด ความแนนเนื้อท่ีมากท่ีสุด 
และสีท่ีออนสุดไดจากการเกบ็รักษาผลสับปะรดท่ีอุณหภมิู 12 องศาเซลเซียส ดังนั้นท่ี 12°C และ 85%RH เปน
สภาวะท่ีเหมาะสมในการเกบ็รักษาสับปะรดเพ่ือท่ีจะยืดอายุการเก็บรักษาและใชสําหรับการเคลือบผลสับปะรด
ในการศึกษาคร้ังนี้ 

อีกการทดลองคือการพัฒนาฟลมไคโตซาน/เมทิลเซลลูโลสรวมกับสารตานจุลินทรีย (คาร-เบนดาซิม) 
ฟลมไคโตซาน/เมทิลเซลลูโลส (C/MC) ถูกเตรียมจากไคโตซานตอเซลลูโลส 1.5:1.0 เปนตัวควบคุมและผสม
รวมกับคารเบนดาซิมในปริมาณตางๆ กัน (0.8, 1.6, 3.2 และ 4.8 กรัม/100 กรัม ของของแข็ง C/MC) จากนัน้
ตรวจสอบผลของปริมาณคารเบนดาซิมตอสมบัติของฟลม การผสมไคโตซานลงในฟลมเปนผลทําใหฟลมไม
เปนเนื้อเดียวกนั การเพิ่มปริมาณคารเบนดาซิมทําใหฟลมขรุขระและไมเปนเนื้อเดียวกัน การเพิ่มปริมาณคารเบน
ดาซิมทําใหความขุนของฟลมเพิ่มข้ึน ความสามารถในการตานทานแรงดึงและเปอรเซ็นตการยืดของฟลมลดลง
เล็กนอย เม่ือระดับของคารเบนดาซิมในฟลมเพิ่มมากกวา 1.6 กรัม/ 100 กรัม ของของแข็ง C/MC ความสามารถ
ในการตานทานกาซออกซิเจนและไอนํ้าเพิม่ข้ึนเล็กนอยเมื่อปริมาณคารเบนดาซิมเพิม่ข้ึน ความสามารถในการ
ละลายนํ้าและปริมาณความชื้นท่ีจุดสมดุลมีคาตํ่าท่ีสุดในฟลมท่ีมีคารเบนดาซิมรวมอยู 1.6 กรัม ยิ่งกวานั้นคาร
เบนดาซิมแสดงการยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต (Saccharomyces cerevisiae) และรา (Aspergillus oryzae) ไม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญเม่ือฟลมมีปริมาณคารเบนดาซิมมากวา 1.6 กรัม/ 100 กรัม ของของแข็ง 
C/MC ดังนั้น C/MC รวมกับ 1.6 กรัม คาร-เบนดาซิม เปนฟลมท่ีดีท่ีสุดและถูกเลือกใชในการเคลือบผลสับปะรด 

สุดทาย การศึกษาผลของปจจัยรวมระหวางอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมกับการเคลือบเพ่ือการยืด
อายุผลสับปะรดหลังการเกบ็เกี่ยว สารละลายฟลมตานจุลินทรียสามชนิดถูกใชในการเคลือบผลสับปะรด คือ 



C/MC, C/MC รวมกับ คารเบนดาซิมและ C/MC รวมกบัวานิลิน ผลของการเคลือบสามารถยืดการเปล่ียนแปลง
ของของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความแนนเนื้อ สี และปริมาณเอทา-นอล โดยเฉพาะผลของสับปะรดท่ีเคลือบดวยคาร
เบนดาซิมมีคาของเอทานอลต่ําท่ีสุด และคาของแข็งท่ีละลายนํ้าได ความแนนเนื้อ และ ความสวางของสีผล (L*) 
สูงท่ีสุด ณ การเก็บรักษาที่ 30 วัน การเคลือบดวยสารละลายท้ังสามชนิดสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียบนผิวของผลสับปะรดได สารละลาย C/MC-คารเบนดาซิมมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการ
เจริญของเช้ือจุลินทรีย (total aerobic counts, TAC) ไดดกีวา C/MC-วานิลิน และสับปะรดท่ีเคลือบดวย C/MC-
คารเบนดาซิมมีปริมาณของ TAC นอยกวาสารควบคุม 10 เทาตลอดการเก็บรักษา นอกจากนั้น ณ ท่ีความช้ืน
สัมพัทธสูง การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนสําหรับผลสับปะรดท่ีเคลือบดวย C/MC หรือ C/MC-วานลิิน ในขณะท่ี
การสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญระหวางผลสับปะรดท่ีเคลือบสารและไมไดเคลือบสาร  
 


