
 

ผลของการใชสารเคลือบผิวจากไคโตซานตอคุณภาพสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผึง้ 
 

เพลินพิศ  ศุภวนานุสรณ* 
   

บทคัดยอ 
 ศึกษาผลของไคโตซานตอคุณภาพของผลสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงโดยแบง เปน 3 การทดลอง การทดลอง
ท่ี 1 พบวาสารไคโตซานท่ีมีมวลโมเลกุลตํ่า (LMW) เทานั้นท่ีสามารถละลายไดในสารละลายกรดอะซิติก 1 เปอรเซ็นต 
และสามารถนํามาใชเปนสารเคลือบผิวผลสมโดยพวกไคโตซานท่ีมีมวลโมเลกุลปานกลางและสูง (MMW และ HMW) 
ไมสามารถนํามาใชเปนสารเคลือบผิวได เนื่องจากมีการเกิดวุนท่ีมีลักษณะก่ึงของแข็ง ภายหลังละลายในสารละลาย
กรดอะซิติก 1 เปอรเซ็นต เม่ือนําสารละลายท่ีเตรียมจากไคโตซานมวลโมเลกุลตํ่า ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5, 
และ 2.0 เปอรเซ็นต มาเคลือบผลสม พบวาสารละลายท่ีเตรียมจากไคโตซานมวลโมเลกุลตํ่าความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต 
ใหผลท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุดภายหลังการเก็บรักษา การทดลองท่ี 2 ใชสารละลายท่ีเตรียมจากไคโตซานมวลโมเลกุลตํ่าความ
เขมขน 1.0 เปอรเซ็นต มาเปนสารเคลือบผิวรวมกับสารลดแรงตึงผิว ทวีน 80 และกลีเซอรอล เม่ือนํามาตรวจสอบผล
การเคลือบดวยกลองจุลทรรศน พบวา การใช ทวีน 80 และกลีเซอรอล ไมทําใหการเคลือบผลมีความหนาเพิ่มข้ึนหรือ
ลดลง และเซลลผิวของสมไมไดถูกทําลาย การทดลองที่ 3 เปรียบเทียบการใชสารละลายท่ีเตรียมจากไคโตซานมวล
โมเลกุลตํ่าความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต ท่ีใช ทวีน 80 หรือ กลีเซอรอล เปนสารลดแรงตึงผิว  กบัผลสมท่ีไมเคลือบผิว  
และเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทางการคา จากนัน้เก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 23  2 องศาเซลเซียส  ผลพบวาชุดท่ีไมได
เคลือบผิว และชุดท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทางการคาส้ินสุดอายุการเก็บรักษา โดยเก็บรักษาไดเพยีง  6 วนั 
เนื่องจากผลเหีย่ว และมีกล่ินหมัก ตามลําดบั สวนชุดท่ีเคลือบดวยสารละลายท่ีเตรียมจากไคโตซานมวลโมเลกุลตํ่าความ
เขมขน 1.0 เปอรเซ็นต รวมกับ ทวีน 80 หรือ กลีเซอรอล ความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นตเปนสารลดแรงตึงผิว มีอายุการเก็บ
รักษาได 15 วัน แตอยางไรก็ตามเม่ือคํานึงถึงดานความปลอดภัยของอาหาร การใชสารละลายท่ีเตรียมจากไคโตซาน
มวลโมเลกุลตํ่าความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต รวมกับการใชกลีเซอรอลความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต เปนสารลดแรงตึงผิว 
นาจะเปนวิธีการท่ีไดรับการสงเสริม 
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Abstract 
 Effects of chitosan on tangerine cv. ‘Sai Nam Pung’ quality was studied in three experiments. Experiment 1, 
it revealed that only low molecular weight (LMW) chitosan could be dissolved in 1% acetic acid solution and be used 
as a coating agent while the medium and high molecular weight chitosans could not be used because they formed 
semisolid gel after dissolved in 1% acetic acid solution. Therefore, the fruits were coated with LMW at the 
concentrations of 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% and 0.1 % Tween 80. Then the fruit were stored at ambient temperature (23 + 
2 °C) with 65-70% RH, the results showed that 1.0 % LMW treatment gave the best fruit quality. Experiment 2, the 
fruits were cross sectioned after coated with 1.0% LMW chitosan using 0.1% Tween 80 or 0.1% glycerol as 
surfactants. Experiment 3, the fruit were coated with 1.0% LMW chitosan with 0.1% tween 80, 0.1% glycerol 
compared to uncoated and coated with commercial wax, Johnson’s wax. The results revealed that the uncoated fruits 
ended their storage life by wilting on day 6 after storage. The fruits coated with commercial wax also ended their 
storage life on day 6 after storage but due to the off-odor, alcohol and acetaldehyde smell. The fruits with coated with 
1.0% LMW chitosan with 0.1% Tween 80 or 0.1% glycerol could be stored for 15 days before wilting. However, 
using glycerol as a surfactant was recommended due to food safety aspects. 
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