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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของสารเคลือบผิว Sucrose fatty acid ester ความเขมขน 0.5  1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นตและ 
Chitosan ความเขมขน 0.05  0.1 และ 0.2 เปอรเซ็นต ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายของฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภค 
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาสารเคลือบผิว  Sucrose fatty acid ester สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก
สด  การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได  ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได Total ascorbic acid และ
อัตราการหายใจ โดยเฉพาะสารเคลือบผิว Sucrose fatty acid ester ความเขมขน 0.2 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการ
สูญเสียน้ําหนักสด การเพิ่ม reducing sugar และการสะสมปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดภายในช้ินฝร่ังตัดแตงพรอม
บริโภค ไดมากท่ีสุด  ซ่ึงฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคท่ีใชสารเคลือบ Sucrose fatty acid ester Chitosan และท่ีไมไดใชสาร
เคลือบผิว มีอายุการวางจําหนาย 6 5 และ 3 วันตามลําดับ การศึกษาผลของฟลมพลาสติก PVC ความหนา 13 14 และ 
15 ไมโครเมตร ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายของฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภค พบวาการใชฟลมพลาสติก PVC ทุก
ความหนา สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลง ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 
โดยเฉพาะฟลมพลาสติก PVC ความหนา 15 ไมโครเมตร สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อไดดีท่ีสุด ฝร่ัง
ตัดแตงพรอมบริโภคท่ีหุมดวยฟลมทุกความหนามีอายุการวางจําหนาย 7 วัน ในขณะท่ีฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไมได
หุมดวยฟลมมีอายุการวางจําหนาย 4 วัน อยางไรก็ตามพบวาการหุมฟลมมีผลทําใหเกิดการสะสมของกาซ
คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุเพิ่มมากข้ึน สวนการศึกษาผลของการใชสารละลายผสมของ Sucrose fatty 
acid ester ความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต รวมกับ Sorbitol ความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต ตอคุณภาพของฝรั่งตัดแตงพรอม
บริโภค ท่ีหุมดวยฟลมพลาสติก PVC ความหนา 15 ไมโครเมตร และเก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา
สามารถชะลอปริมาณ Reducing sugar อัตราการหายใจ และมีคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคดานความสดสูงกวาฝร่ัง
ตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไมใชสารเคลือบและท่ีใชสารเคลือบ Sucrose fatty acid ester หรือ Sorbitor เพียงอยางเดียว และ
พบวาฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคท่ีใชสารละลายผสมของ Sucrose fatty acid ester รวมกับ Sorbitor มีอายุการวาง
จําหนายได 8 วัน ขณะท่ีฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไมใชสารเคลือบมีอายุการวางจําหนายเพียง 6 วัน 
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Abstract 

 Effect of sucrose fatty acid ester coating at the concentrations of 0.5, 1.0 and 2.0% (v/v) and chitosan 
coating at the concentrations of 0.05, 0.01 and 0.2% (v/v) on the qualities and shelf life of fresh-cut guava cv. Klom 
Sari at 5°C were investigated. The results showed that the use of sucrose fatty acid ester coating could delay weight 
loss, changes of flash firmness, total soluble solids, total titrable acidity, total ascorbic acid and respiration rate. 
Particularly, sucrose fatty acid ester at 2.0% was the best to delay weight loss, reducing sugar and internal CO2 
content. The shelf life of fresh-cut guava coated with sucrose fatty acid ester, chitosan and uncoated were 6, 5 and 3 
days, respectively. Effect of polyvinyl chloride (PVC) film at the thickness of 13, 14 and 15μm on the qualities and 
shelf life of fresh-cut guava were found that all PVC film thickness delayed weight loss, changes of fresh-cut guava. 
Use of PVC film at all thickness could extend shelf life of fresh-cut guava for 7 days, whereas the shelf life of 
unwrapped (control) was only 4 days. However, PVC film wrapping might result the accumulation of carbon dioxide 
levels in the package. Combined effects of  2.0% sucrose fatty acid ester and 1.0% sorbitol on the qualities of fresh-
cut guava, followed by wrapping with 15 μm PVC film and stored at 5°C showed the delay in reducing sugars, 
respiration rate, and had higher freshness score than non-coating and sucrose fatty acid ester coating or sorbitol 
coating alone. Shelf life of fresh-cut guava treated with the mixture of sucrose fatty acid ester and sorbitol was 8 
days were as non-coated fresh-cut guava was 6 days. 
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