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Abstract 
Flesh cut guava turned brown is a major problem that affects consumer acceptance. The aims of this 

study were to reduce browning incidence and to delay quality deterioration of fresh-cut guava fruit (Psidium 
guajava Linn. cv. ‘Kimju’) by using the E-den, a commercial edible coating containing chitosan by dipped in E-
den solution for two minutes compared to a control without coating. Sliced samples were then air dried and 
packed in clamshell trays and stored at 4 °C for ten days. Quality was determined during the storage period. 
The results showed that the use of edible coating could extend the shelf life of fresh-cut guava for up to 10 
days at a storage temperature of 4°C as shown by delaying the weight loss, keeping fruit firmness, and 
maintaining peel color and soluble solids content. An increase in titratable acidity was founded in the edible 
coated fresh-cut guava, however the pH level was less than the control. In terms of sensory evaluation, it was 
found that quality attributes score was higher than the control.  The E-den coating could reduce browning, 
maintained texture, taste, and aroma, and obtained the overall preference in a range of acceptance 
throughout the experiment.  Therefore, the shelf life of coated fresh-cut guava was 10 days based on the 
color, browning incidence, and overall preferable, while the uncoated samples had only 6.8 days of shelf life 
at 4°C. 
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บทคัดย่อ 

ภายหลังการตัดแต่งฝร่ังมักเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวซ่ึงเป็นปัญหาสําคัญส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค งานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพ่ือลดการเกิดสีน้ําตาลและชะลอการเสื่อมสภาพของฝรั่งตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธ์ุกิมจู โดยใช้ผลิตภัณฑ์เคลือบผิว
ผลไม้ท่ีบริโภคได้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den มีส่วนผสมของไคโตซาน แช่เนื้อฝร่ังตัดแต่งพันธ์ุกิมจู เป็นเวลา 2 นาที เปรียบเทียบกับชุด
ควบคุมท่ีไม่แช่ ผึ่งให้แห้ง บรรจุลงกล่องพลาสติกใสท่ีมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลา 10 วัน บันทึกข้อมูลคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า การเคลือบผิวฝร่ังตัดแต่งด้วยสารเคลือบผิวผลไม้ท่ีบริโภคได้ สามารถยืดอายุการวางจําหน่ายฝร่ังตัด
แต่งได้นานถึง 10 วัน ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 4°C โดยสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักและความแน่นเนื้อของฝร่ัง รักษาสภาพสีผิว
เนื้อและเปลือก และยังช่วยรักษาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได้ อย่างไรก็ตาม พบว่า ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้มีค่าเพ่ิมข้ึน 
แต่ค่า pH ตํ่ากว่าชุดควบคุม การประเมินด้านประสาทสัมผัส พบว่า คะแนนประเมินสูงกว่าชุดควบคุม การใช้สารเคลือบผิวช่วย
ชะลอการเกิดสีน้ําตาล รักษาการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส รสชาติและกลิ่น และมีคะแนนการยอมรับโดยรวมของฝร่ังตัดแต่งอยู่
ในเกณฑ์ยอมรับได้ตลอดการทดลอง ส่งผลให้มีอายุการวางจําหน่าย 10 วัน เม่ือประเมินจากสี การเกิดสีน้ําตาล และการยอมรับ
โดยรวม ในขณะที่ชุดควบคุมท่ีไม่เคลือบสารมีอายุการวางจําหน่ายเพียง 6.8 วัน ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 4°C 
คําสําคัญ: ฝร่ังตัดแต่ง สารเคลือบผิวท่ีบริโภคได้ คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 
 
 
 
 

                                                           
1 คณะเกษตรศาสตร์ ทรพัยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก 65000 
1 Faculty of Agriculture, Natural Resources and Environment, Naresuan University, Phitsanulok, 65000  
2 สถานวจิัยเพ่ือความเปนเลศิทางวชิาการดานเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว มหาวทิยาลัยนเรศวร จ.พิษณุโลก 65000 
 2 Excellent Research Center on Postharvest Technology, Naresuan University, Phitsanulok 65000 
 *Corresponding author : mayureek@nu.ac.th  



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             ปีที่ 53  ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2565                                     ผลของไคโตซาน         53 

คํานํา 
ฝร่ัง เป็นผลไม้ท่ีมีคุณค่าสารอาหารสูง โดยเฉพาะวิตามินซี (จันทนา, 2559) เป็นท่ีนิยมในการรับประทานแบบตัดแต่ง

พร้อมบริโภคในสภาพสังคมปัจจุบัน โดยเฉพาะฝรั่งพันธ์ุกิมจู ซ่ึงมีลักษณะท่ีโดดเด่น ผลกลมมน มีเมล็ดน้อย รสชาติหวานกรอบ  
อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ผลไม้สดตัดแต่งมักประสบปัญหาการเสื่อมสภาพ เน่าเสีย เนื่องจากผ่านกระบวนการแปรรูปหลายข้ันตอน
โดยเฉพาะอย่างย่ิงข้ันตอนการปอกเปลือกและห่ันเป็นชิ้น ทําให้เกิดการสูญเสียคุณภาพอย่างรวดเร็ว ไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
(ธนิตชยาและคณะ, 2553, 2561) เนื่องจากเนื้อเย่ือผลไม้ถูกทําลาย จึงเกิดการเปลี่ยนแปลงของสี เนื้อสัมผัส และรสชาติ
เปลี่ยนแปลงไป ทําให้สูญเสียมูลค่าทางเศรษฐกิจ (จรวยพร, 2552) การเตรียมผลิตผลให้ถูกสุขลักษณะและวางจําหน่ายในสภาวะท่ี
มีอุณหภูมิตํ่าประมาณ 5 องศาเซลเซียส ช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผลสดตัดแต่ง (พิมพ์เพ็ญ, 2557) ร่วมกับการใช้สาร
เคลือบผิวผลไม้ ซ่ึงช่วยลดอัตราการคายน้ํา ลดอัตราการหายใจ ป้องกันการเข้าทําลายของเชื้อจุลินทรีย์ได้ รวมท้ัง ชะลอการสุก
และยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้ตัดแต่งหลายชนิด (Barthwal and Jain, 2022) ไคโตซาน (chitosan) เป็นอนุพันธ์ของไคติน 
มีสมบัติในการยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ ช่วยยับย้ังการเกิดโรคในระหว่างการเก็บรักษา ช่วยชะลอการเกิดสีน้ําตาล และช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตผลหลายชนิด (วาสนาและคณะ, 2553) โดยในทางทฤษฎีสามารถนํามาใช้เป็นวัสดุเคลือบสารกันเสียสําหรับ
ผลไม้ได้ (Jiang and Li, 2001) ช่วยในการชะลอการสูญเสียน้ํา ปริมาณคลอโรฟิวส์ และวิตามินซีได้ อาจเป็นประโยชน์ในการชะลอ
การสุกในผลฝรั่งในระหว่างการเก็บรักษาด้วยความเย็น (Hong et al., 2012) และระหว่างเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (Shivani et 
al., 2022) ผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีบริโภคได้ย่ีห้อ E-den มีส่วนประกอบของไคโตซานมีประสิทธิภาพในการยืดอายุผลไม้ตัด
แต่งหลากหลายชนิด ลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ลดการคายนํ้า และรักษาคุณภาพได้ยาวนาน (Eden Agritech, 2015) 
ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาการใช้ผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีบริโภคได้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den ท่ีมีส่วนผสมไคโตซานในการลด
การเกิดสีน้ําตาล รักษาเนื้อสัมผัส ให้รสชาติท่ียอมรับได้ และยืดอายุการวางจําหน่ายฝร่ังตัดแต่งพร้อมบริโภค 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ฝร่ังพันธ์ุกิมจู เก็บเกี่ยวในระยะสกุแก่ประมาณ 80% (commercial maturity) นํามาคัดขนาดและสีของผลสมํ่าเสมอ ไม่
มีรอยตําหนิ ปราศจากโรคและแมลง ล้างทําความสะอาดผิวด้านนอก ก่อนตัดแต่งและห่ันเป็นชิ้นขนาด 3 x 4 ซม. ก่อนแช่ใน
ผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den นาน 2 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไม่แช่ ผึ่งให้แห้ง บรรจุในกล่องพลาสติก
ท่ีมีฝาปิดสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C ความชื้นสัมพัทธ์ 75% เป็นเวลา 10 วัน บันทึกข้อมูลคุณภาพทุกวัน ดังนี้ 1) การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) ความแน่นเนื้อ (firmness) โดยใช้เคร่ืองวัดความ
แน่นเนื้อ และการเปลี่ยนแปลงของสีเนื้อ โดยใช้เคร่ืองวัดสี (MiniScan XE PLUS, Hunter Associates laboratory, USA) 
แสดงผลด้วยค่าความสว่าง ( L*), 2) การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของน้ําคั้น ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ (soluble solids 
content; SSC) โดยใช้เคร่ืองวัดการหักเหของแสงแบบอัตโนมัติ แสดงผลเป็น °Brix,  ค่าความเป็นกรดด่าง (pH), ปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได้ (Titratable  acidity; TA), 3) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ สี (color or browning index) 
กลิ่น (off-odor) ความกรอบ (crispy) รสชาติ (sweet and sour tastes) และการยอมรับโดยรวม (overall preference) ให้
คะแนนจากการชิม 1-9 (scoring test) โดยคะแนนการยอมรับโดยรวมเท่ากับ 5 หรือสูงกว่า 5 เป็นเกณฑ์ท่ียอมรับได้ ซ่ึงจะไม่มี
การประเมินผล ถ้าผลไม้เน่าเสีย และ 4) อายุการวางจําหน่าย ประเมิน ณ วันท่ีมีคะแนนการยอมรับโดยรวมเท่ากับ 5 เป็นเกณฑ์ 
ถือว่าผู้บริโภคไม่ยอมรับ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ จํานวน  3 ซํ้า ๆ ละ 10 ชิ้น วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย 
T-test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 
ผลการทดลอง 

การเคลือบผิวชิ้นฝร่ังตัดแต่งด้วยผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของ
ฝร่ังตัดแต่งตลอดการเก็บรักษา มีค่าอยู่ระหว่าง 0.54-1.51% เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมมีค่าอยู่ระหว่าง 0.63-2.94% แตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) ในช่วงวันท่ี 5 ของการเก็บรักษาจนสิ้นสุดการทดลอง ยกเว้นวันท่ี 7 (Figure 1A) นอกจากนี้ 
ช่วยรักษาความแน่นเนื้อได้มากกว่าชุดควบคุม โดยมีค่าอยู่ในช่วง 500-650 กรัม และแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) 
ในวันท่ี 8-9 ของการเก็บรักษาเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Figure 1B) แต่ค่าความสว่าง (L*) ของเปลือกผลมีค่าอยู่ระหว่าง 
61.12-65.23 ใกล้เคียงกับชุดควบคุม (Figure 1C) ผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den มีส่วนผสมของไคโตซาน อาจ
เป็นไปได้ว่าไคโตซานช่วยชะลอกระบวนการสุกในผลฝร่ัง (Hong et al., 2012: Shivani et al., 2022) จึงช่วยชะลอการสูญเสีย
น้ําหนัก รักษาสภาพความแน่นเนื้อ ส่งผลยืดอายุการวางจําหน่าย (Krishna and Rao, 2014) ด้านการเปล่ียนแปลงทางเคมี 
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พบว่า ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บรักษานานข้ึนและในชุดท่ีเคลือบสารให้ค่าสูงกว่าชุดควบคุม เห็นได้
ชัดเจนในวันท่ี 2, 4 และ 10 ของการเก็บรักษาอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) (Figure 1D) เช่นเดียวกันปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได้สูงกว่าชดุควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) ตลอดการเก็บรักษา(Figure 1F) แต่ ผลิตภัณฑ์ E-den มีแนวโน้ม
ให้ฝร่ังตัดแต่งเป็นกรดเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงพบค่า pH ตํ่ากว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) (Figure 1E) สอดคล้องกับ 
Shivani et al. (2022) พบว่า ไคโตซาน (1%) ช่วยรักษาความเป็นกรดและปริมาณน้ําตาลได้ดีในระหว่างการเก็บรักษาผลฝร่ัง จาก
รายงานผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีบริโภคได้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den มีส่วนประกอบของไคโตซานมีประสิทธิภาพในการยืดอายุ
ผลไม้ตัดแต่งหลากหลายชนิด ลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ลดการคายนํ้า และรักษาคุณภาพได้ยาวนาน (Eden Agritech, 
2015) เนื่องจากสภาพความเป็นกรด จึงส่งผลให้จุลินทรีย์เจริญได้ช้าลง ทําให้ช่วยรักษาคุณภาพโดยรวมในฝรั่งตัดแต่งได้ดีใน
การศึกษานี้ การประเมินทางประสาทสัมผัส ฝร่ังตัดแต่งเกิดสีคล้ําเพ่ิมข้ึนและมีเนื้อสัมผัสท่ีนิ่มลงตลอดอายุการเก็บรักษา การ
เคลือบผิวด้วยผลิตภัณฑ์ E-den ชะลอการเกิดสีคล้ํา (Figure 2A) และชะลอการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส  พบต้ังแต่วันท่ี 3 ของการ
เก็บรักษาไปจนสิ้นสุดการทดลอง (Figure 2B) แตกต่างจากชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) ด้านรสชาติ ชุดควบคุม
เร่ิมมีการเปลี่ยนแปลงรสชาติ ต้ังแต่วันท่ี 4 เร่ิมมีรสชาติจืดหรือหวานน้อยกว่าปกติ ส่วนชุดท่ีเคลือบด้วยผลิตภัณฑ์ E-den เร่ิมมี
การเปลี่ยนแปลงรสชาติในวันท่ี 5 และการเปลี่ยนรสชาติของฝร่ังแตกต่างจากชุดควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) ใน
วันท่ี 7 - 10 ของการเก็บรักษา (Figure 2C) ชุดควบคุมเร่ิมมีกลิ่นผิดปกติเล้กน้อยต้ังแต่วันท่ี 4 ของการเก็บรักษาและเพิ่มมากข้ึน
เม่ือเก็บรักษานข้ึน ส่วนชุดท่ีเคลือบด้วยผลิตภัณฑ์ E-den รักษากลิ่นในระดับท่ียอมรับได้ คะแนนต่ํากว่า 5 ตลอดการเก็บรักษา 
(Figure 2D) คะแนนการยอมรับโดยรวม เม่ือตํ่ากว่า 5 คะแนน ถือว่าคุณภาพไม่เหมาะแก่การวางจําหน่าย โดยชุดควบคุมมีคะแนน
การยอมรับมากกว่า 5 ถึงวันท่ี 5 เท่านั้น ชุดทดลองท่ีเคลือบผิวด้วย E-den มีคะแนนการยอมสูงกว่า 5 ตลอดการทดลอง อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05) (Figure 2E) ส่งผลให้มีอายุการวางจําหน่าย เท่ากับ 10 วัน และชุดควบคุมมีอายุการวางจําหน่าย
เพียง 6.83 วัน (Figure 2F) จากรายงานของ Eden Agritech (2015) ระบุว่า ผลิตภัณฑ์ E-den ไม่มีผลกระทบต่อ สี กลิ่น รส ของ
ผลไม้ เพ่ิมอายุการวางจําหน่ายได้ถึง 3 เท่า หรือจาก 3-5 วัน โดยจะลดการคายน้ําของผลไม้ เนื่องจากในสภาพการเคลือบผิวผลไม้
เป็นการเก็บรักษาผลิตผลแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ ทําให้สูญเสียน้ํามีน้อยลง และ อัตราการหายใจช้าลง ปริมาณก๊าซ
ออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในสภาพบรรยากาศมีผลต่อการหายใจ และกระบวนการออกซิเดชันต่าง ๆ โดยสภาพท่ีมี
ปริมาณก๊าซออกซิเจนตํ่า ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูง (ดังท่ีปรากฎในสภาพการเก็บรักษาแบบดัดแปลงบรรยากาศ  เป็นต้น) จะช่วย
ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล (จริงแท้, 2538) ร่วมกับการเก็บรักษาฝร่ังท่ีอุณหภูมิตํ่าเป็นการช่วยชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมได้ 
(ธนิตชยา และคณะ, 2561) 

 
สรุป 

ผลิตภัณฑ์เคลือบผิวท่ีมีชื่อทางการค้า E-den ช่วยชะลอการเกิดสีน้ําตาลและการเสื่อมสภาพของฝรั่งตัดแต่งพร้อมบริโภค
ได้ดีกว่าชุดควบคุมท่ีไม่เคลือบ ส่งผลให้อายุการวางจําหน่าย 10 วัน ท่ี อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
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ขอขอบคุณบริษัท Eden Agritech จํากัด ในความอนุเคราะห์ผลิตภัณฑ์เคลือบผิวผลไม้ท่ีมีชื่อการค้าว่า E-den  
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Figure 1  Effect of E-den coating on weight loss (A), firmness (B), L* peel (C), SSC (D), pH (E), and TA (F) of 

processed guava slices during storage at 4°C for 10 days. Vertical bars indicate the standard error of 
means. (n=30). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Effect of E-den coating on sensory rating such as browning index (A), crispy (B), taste (C), off flavor 

(D), overall preference (E), and shelf life (F) of processed guava slices during storage at 4°C for 10 
days. Vertical bars indicate the standard error of means. (n=30). 


