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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของสารเคลือบผิว Sucrose fatty acid ester ความเขมขน 0.5  1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นตและ 
Chitosan ความเขมขน 0.05  0.1 และ 0.2 เปอรเซ็นต ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายของฝรั่งตัดแตง
พรอมบริโภค ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid ester สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด  การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรดที่
ไตเตรตได Total ascorbic acid และอัตราการหายใจ โดยเฉพาะสารเคลือบผิว Sucrose fatty acid ester ความ
เขมขน 0.2 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด การเพิ่ม reducing sugar และการสะสมปริมาณ
กาซคารบอนไดออกไซดภายในชิ้นฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภค ไดมากที่สุด  ซ่ึงฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคที่ใช
สารเคลือบ Sucrose fatty acid ester Chitosan และที่ไมไดใชสารเคลือบผิว มีอายุการวางจําหนาย 6 5 และ 3 
วันตามลําดับ การศึกษาผลของฟลมพลาสติก PVC ความหนา 13 14 และ 15 ไมโครเมตร ตอคุณภาพและ
อายุการวางจําหนายของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภค พบวาการใชฟลมพลาสติก PVC ทุกความหนา สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด การเปลี่ยนแปลง ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได โดยเฉพาะ
ฟลมพลาสติก PVC ความหนา 15 ไมโครเมตร สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อไดดีที่สุด ฝร่ัง
ตัดแตงพรอมบริโภคที่หุมดวยฟลมทุกความหนามีอายุการวางจําหนาย 7 วัน ในขณะที่ฝร่ังตัดแตงรอม
บริโภคที่ไมไดหุมดวยฟลมมีอายุการวางจําหนาย 4 วัน อยางไรก็ตามพบวาการหุมฟลมมีผลทําใหเกิดการ
สะสมของกาซคารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุเพิ่มมากขึ้น สวนการศึกษาผลของการใชสารละลาย
ผสมของ Sucrose fatty acid ester ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต รวมกับ Sorbitol ความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต 
ตอคุณภาพของฝรังตัดแตงพรอมบริโภค ที่หุมดวยฟลมพลาสติก PVC ความหนา 15 ไมโครเมตร และเก็บ
รักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาสามารถชะลอปริมาณ Reducing sugar อัตราการหายใจ และมีคะแนน
การยอมรับจากผูบริโภคดานความสดสูงกวาฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมใชสารเคลือบและที่ใชสารเคลือบ 
Sucrose fatty acid ester หรือ Sorbitor เพียงอยางเดียว และพบวาฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคที่ใชสารละลาย



ผสมของ Sucrose fatty acid ester รวมกับ Sorbitor มีอายุการวางจําหนายได 8 วัน ขณะที่ฝร่ังตัดแตงพรอม
บริโภคที่ไมใชสารเคลือบมีอายุการวางจําหนายเพียง 6 วัน 

  

 


