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บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาคุณสมบติัของฟิลม์ไคโทซานผสมน ้ามนัมะรุมท่ีมีความเขม้ขน้

ร้อยละ 0, 0.5 และ 1.0 (w/v) ต่อการยดือายกุารเก็บรักษาผลมะเขือเทศ พบวา่การเติมน ้ามนัมะรุมลงในฟิลม์
ไคโทซานส่งผลใหฟิ้ลม์ท่ีไดมี้ความหนาเพิ่มมากข้ึน ในขณะท่ีค่าความตา้นทานแรงดึงขาดและเปอร์เซ็นต์
การยดืตวัของฟิลม์ลดลงอยา่งมีนยัส าคญั (p ≤ 0.05) แต่การเติมน ้ามนัมะรุมลงในฟิลม์ไคโทซานนั้นไม่มีผล
ต่ออตัราการซึมผา่นของไอน ้ าและออกซิเจน (p>0.05) และเม่ือน าฟิลม์      ไคโทซานผสมน ้ามนัมะรุมมา
ประยกุตใ์ช ้ โดยน าไปเคลือบผวิผลมะเขือเทศหลงัจากนั้นเก็บรักษาผลมะเขือเทศท่ีอุณหภูมิ 30±5 องศา
เซลเซียสนาน 14วนั พบวา่การเคลือบดว้ยฟิลม์ไคโทซานท่ีมีการเติมน ้ามนัมะรุมท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5  
สามารถลดการสูญเสียน ้าหนกัและการเส่ือมสภาพของผลมะเขือเทศ รวมถึงสามารถรักษาคุณภาพดา้นสี 
ความแน่นเน้ือ พีเอช และปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดดี้กวา่ และยงัชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์
ได ้เม่ือเปรียบเทียบกบัการเคลือบดว้ยฟิลม์          ไคโทซานท่ีไม่มีการเติมน ้ามนัมะรุม (ส่ิงทดลองควบคุม) 
 


