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บทคัดย่อ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาชนิดและความเข้มข้นของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยด์ 3 ชนิด ได้แก่ 
โซเดียมอัลจิเนต (1.0 และ 2.0%) ไคโตซาน (0.5 และ 1.0%) และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (0.5 และ 1.0%) เพ่ือ
ชะลอการสูญเสียนํ้าหนักและการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแก้วมังกรเน้ือขาว (Holycereus undatus) 
หั่นช้ินพร้อมบริโภค พบว่า ไคโตซาน 1.0% สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักและมีลักษณะปรากฏดีที่สุดจึง
นํามาใช้ร่วมกับสารสกัดจากชาเขียว (0.5 และ 1.0%) เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของแก้วมังกรห่ันช้ินพร้อมบริโภค 
รวมทั้งศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ระหว่างการเก็บรักษา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 4±2°C ผล
การทดลองพบว่า การใช้ไคโตซาน 1.0% ร่วมกับชาเขียวทั้ง 2 ระดับความเข้มข้น สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก
ได้ไม่แตกต่างทางสถิติจากชุดควบคุมที่จุ่มในไคโตซานที่ไม่เติมสารสกัดจากชาเขียว แต่สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมี ได้แก่ เปอร์เซ็นต์ของแข็งทีล่ะลายน้ําได้ (%TSS) ปริมาณวิตามินซี และอัตราส่วน 
TSS/TA ได้ดีกว่าชุดควบคุม เป็นเวลา 3 วัน และมคีวามสามารถในการต้านออกซิเดชัน (DPPH) สูงขึน้ คุณภาพใน
การบริโภคพิจารณาจากอัตราส่วน TSS/TA พบว่าชุดทดลองที่จุ่มไคโตซาน 1.0% ร่วมกับสารสกัดจากชาเขียว 
0.5% มีคุณภาพท่ีเหมาะสมที่สุด คือ มีรสชาติหวานมากกว่าชุดทดลองอ่ืน อายุการเก็บรักษาของแก้วมังกรห่ันช้ิน
พร้อมบริโภคท้ัง 3 ชุดการทดลอง คือ 6 วัน ที่อุณหภูมิ 4±2°C เน่ืองจากมีค่าสี L* ลดลง และตรวจไมพ่บโคลิฟอร์ม
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรกัษา 


