
ชื่อเรือ่ง ผลของการใชสารเคลือบไคโทซานตอคุณภาพและอายุการเก็บรกัษาของผลมะเขือเทศ
พันธุสีดา 
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการใชสารเคลือบผวิไคโทซานตอคุณภาพ และอายุการเก็บรกัษาของผล

มะเขือเทศพันธุสีดาในระยะผลสีเขยีว นําผลมาเคลือบดวยสารละลายไคโทซานความเขมขน 2 
เปอรเซ็นต เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 15°ซ เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดเคลือบสารไคโตซานและเก็บรกัษาที่
อุณหภูมิ 15 °ซ (ชุดควบคุม) บันทึกการเปลี่ยนแปลงสีผวิผล ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ในน้ํา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได เปอรเซ็นตการสูญเสยีน้ําหนัก และเปอรเซ็นตการเกิดโรค ทุก 3 วัน 
จนกระท่ัง 50% ของผลมะเขือเทศเกิดการเสื่อมสภาพ จากการทดลองพบวา มะเขอืเทศที่เคลือบดวย
สารละลายไคโทซานและเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 15°ซ มีการพัฒนาสผีิวของผลจากสีเขยีวเปนสีแดงชากวา
ผลทีเ่คลือบดวยไคโทซานแตเก็บรักษาที่อุณหภูมิ หอง และผลที่ไมไดเคลือบดวยไคโตซาน สวนการ
เปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลพบวา การเคลือบดวยสารละลายไคโทซานและเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 

15°ซ สามารถชะลอการสุกของผลไดนานถึง 6 วัน เมื่อเทียบกับชดุการทดลองอื่นๆ โดยผลมะเขือเทศมี
ความแนนเนื้อในวนัสุดทายของการเก็บรกัษามากกวาชดุควบคุมประมาณ 10 นิวตัน มีคาสัดสวน
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดต่ํากวาชดุควบคุมถึง 2 เทา แตพบวาเปอรเซ็นต
การสญูเสียน้ําหนักไมมีความแตกตางกันในทุกชุดการทดลอง โดยผลมะเขือเทศที่เคลือบดวยสารไคโท
ซาน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15   °ซ มีอายุการเก็บรักษา 18 วัน โดยไมพบการเขาทําลายของโรค 
ขณะที่ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคระหวางการเก็บรักษาเทากับ 50 เปอรเซ็นต 
 


