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บทคัดยอ 

การศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษา และคุณภาพของผลิตภัณฑทุเรียนพรอมบริโภคโดยใชสาร
เคลือบ พบวาสารเคลือบจากแปงมันสําปะหลังมีการซึมผานของไอน้ําเทากับ 785 g/ m2/ day ซ่ึงต่ํากวาการ
ซึมผานของไอน้ําของสารเคลือบจากแปงขาวเจาซึ่งมีคาเทากับ 1230 g/ m2/ day โดยทุเรียนที่เคลือบจากแปง
ขาวเจา และแปงมันสําปะหลัง จะหุมดวยฟลม PVC เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาได
นานกวา 21 วัน ในขณะทุเรียนที่ไมไดเคลือบมีอายุการเก็บรักษาเพียง 5 วัน นอกจากนี้ยังพบวา ทุเรียนที่
ไมไดเคลือบมีการสูญเสียน้ําสูง (24.53%) ขณะทุเรียนที่เคลือบฟลมแปงมันสําปะหลังที่หุม PVC มีการ
สูญเสียน้ํานอย (6.37%) สวนองคประกอบทางเคมีของทุเรียน พบวาปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของผลิตภัณฑ
ทุเรียนทั้ง 2 กลุม มีแนวโนมสูงขึ้น มีการลดลงของกรดที่ไตเตรตได และวิตามินซี โดยผลิตภัณฑทุเรียนที่
เคลือบดวยสารเคลือบจากแปงมันสําปะหลัง และสารเคลือบจากแปงขาวเจา ในระหวางการเก็บมีปริมาณ
กรดและวิตามินซีมากกวาทุเรียนที่ไมไดเคลือบ 

 


