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Abstract 
The properties of the crude extract from pomegranate peel mixed with chitosan in inhibiting the 

growth of four species of microorganisms as Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus, and Fusarium 
sp., were studied using the agar disc diffusion method. It was found that the crude extract from pomegranate 
peel mixed with chitosan effectively inhibited the growth of all tested microorganisms. In a separate study, 
cucumber fruits (SpeedMax variety) were coated with 1) chitosan, 2) crude extract from pomegranate peel 
mixed with chitosan, and compared with a control set (dipped in water). The cucumbers were stored at 7°C, 
and the quality attribution of cucumbers were recorded every 7 days for 14 days. The experimental results 
were recorded by measuring weight loss, ripening, and spoilage of the cucumber fruits. It was found that 
coating cucumbers with crude pomegranate peel extract mixed with chitosan (Chi + PPE, 2.59±0.01) had no 
significant effect on percentage of weight loss when compared to coating with chitosan (Chi, 2.58±0.01), but 
significant differences from control group (2.93±0.01). However, coating cucumbers with crude pomegranate 
peel extract mixed with chitosan (Chi + PPE) tended to increase ripening more than those coated with 
chitosan and the control (p<0.05). Chitosan coating alone was unable to delay the spoilage of cucumber fruits 
compared to the control. However, it was found that cucumber fruits coated with crude pomegranate peel 
extract mixed with chitosan spoiled more than those coated with chitosan and the control (p<0.05). 
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บทคัดย่อ 

การศึกษาคุณสมบัติของสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซานต่อการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ 4 สายพันธุ์ 
ได้แก่ Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus และ Fusarium sp. โดยวิธี agar disc diffusion พบว่าสารสกัด
หยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซานมีฤทธิ์ยับยั้งการเจรญิของจุลินทรยี์ทุกชนิด เมื่อศึกษาการเคลือบผลแตงกวาพันธุ์สปีดแม็กดว้ย
1) ไคโตซาน (Chi) 2) สารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซาน (Chi + PPE) เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (จุ่มน้้า) (control) 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแตงกวา ทุก 7 วัน เป็นเวลา 14 วัน บันทึกผลการ
ทดลองโดยตรวจวัดการสูญเสียน้้าหนัก การสุก และการเน่าเสียของผลแตงกวา พบว่าการเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิม
ผสมไคโตซาน (Chi + PPE, 2.59±0.01) ไม่มีผลต่อค่าร้อยละการสูญเสียน้้าหนัก เมื่อเทียบกับการเคลือบด้วยไคโตซาน (Chi, 
2.58±0.01) แต่ต่างจากชุดควบคุม (control, 2.93±0.01) (p<0.05)  แต่สารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซาน (Chi + 
PPE) มีแนวโน้มท้าให้การสุกเพิ่มขึ้นมากกว่าสารเคลือบไคโตซานและชุดควบคุม (p<0.5) สารเคลือบไคโตซานไม่สามารถช่วยชะลอ
การเน่าเสียของผลแตงกวาได้เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.05) ในขณะที่สารเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไค
โตซานกลับท้าให้การเน่าเสียของผลแตงกวาเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมและสารเคลือบไคโตซาน (p<0.05) 
ค าส าคัญ: แตงกวา  เปลือกทับทิม  ไคโตซาน  การเคลือบ   
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ค าน า 
แตงกวา (Cucumis sativus L.) เป็นพืชส้าคัญเชิงพาณิชย์ มีการเพาะปลูกทั่วโลก ประกอบด้วยน้้าปริมาณมาก แคลอรี่

ต่้า มีสารประกอบฟีนอลและคิวเคอร์บิทาซิน (cucurbitacins) ปริมาณมาก มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันโรคเบาหวาน ต้านการ
อักเสบ ต้านน้้าตาลในเลือดสูง และต่อต้านสารก่อมะเร็ง (Mukherjee et al., 2013; Uthpala et al., 2020) อย่างไรก็ตาม 
แตงกวาสามารถเน่าเสียง่าย (Al-Juhaimi et al., 2012) โดยการสูญเสียน้้าและความแน่นเนื้อหลังการเก็บเกี่ยว การเน่าเสีย
เนื่องจากจุลินทรีย์ การเปลี่ยนสี การสะท้านหนาวและการเหี่ยวเฉา ส่งผลให้แตงกวามีอายุการเก็บรักษาน้อยกว่า 14 วัน (Sarker 
et al., 2021) การเคลือบถูกน้ามาใช้ยืดอายุการเก็บรักษาแตงกวา (Ghafoor et al., 2022; Maleki et al., 2018) โดยฟิล์มที่
เคลือบจะช่วยปรับเปลี่ยนองค์ประกอบของก๊าซในบรรยากาศ ลดความช้ืนและการสูญเสียน้้าหนัก ช่วยชะลอกระบวนการสุกงอม 
ส่งผลให้สามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้สดได้ (Maringgal et al., 2020) ไคโตซานนิยมใช้เคลือบผักและผลไม้ที่
รับประทานได้ เนื่องจากหาได้ง่าย มีความเข้ากันได้ทางชีวภาพ สามารถย่อยสลายทางชีวภาพ ราคาถูก สามารถขึ้นรูปเป็นฟิล์ม 
สามารถเสริมสารต้านจุลชีพหรือสารต้านอนุมูลอิสระที่สกัดได้จากธรรมชาติ (Oladzadabbasabadi et al., 2022) เปลือกทับทิม
คิดเป็นร้อยละ 30-40 ของน้้าหนัก จัดเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่มีสารส้าคัญโดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโว
นอยด์ (Alqahtani et al., 2023) อีกทั้งมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ได้ (Cruz-Valenzuela et al., 2022, 
Singh  et al., 2019) งานวิจัยนี้สนใจศึกษาผลของการเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซานต่อคุณภาพของ
แตงกวาพันธุ์สปีดแม็ก เมื่อเก็บทีอุ่ณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 14 วัน 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การสกัดสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิม (PPE) 

อบเปลือกทับทิมพันธุ์ตูนิเซียที่มีขนาด 0.5x3 เซนติเมตร ท่ี 55 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง แล้วบดเป็นผง สกัด
ผงเปลือกทับทิบดัวยเอทานอลร้อยละ 80 (1:10 น้้าหนักต่อปริมาตร) บ่มที่ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง แล้วปั่นเหวี่ยง 
10,000xg ที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที กรองด้วยกระดาษกรอง (Whatman No.1) แล้วก้าจัดตัวท้าละลายด้วยเครื่อง 
Rotary Evaporator ที่ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 ช่ัวโมง เก็บสารสกัดในที่มืดที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
2. การเคลือบผิวแตงกวา 

คัดเลือกผลแตงกวาพันธุ์สปีดแม็กที่มีคุณภาพดี ลักษณะผลสมบูรณ์ ขนาดใกล้เคียงกัน และปราศจากรอยโรค รอยช้้า 
และแมลง ล้างด้วยน้้าประปาผสมคลอรีน (15 ppm) แล้วแช่ไว้ในน้้าประปาที่ผสมคลอรีน 5 นาที เมื่อครบเวลา ผึ่งแตงกวาให้
สะเด็ดน้้า ตากให้แห้ง น้าผลแตงกวาไปเคลือบด้วยสารเคลือบทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ น้้า (control), 1% ไคโตซาน (1% chitosan + 
1% acetic acid + 0.75%  glycerol) (Chi), และ 1% ไคโตซาน + 1%  PPE (1% chitosan + 1% acetic acid + 0.75% 
glycerol + 1% PPE) (Chi + PPE) โดยการแช่ในสารเคลือบแต่ละชนิด 1 นาที หลังแช่สารผึ่งให้แห้ง บรรจุแตงกวาที่เคลือบใน
กล่องพลาสติกโพลีโพรพิลีน (PP) ปริมาตร 750 ลูกบาศก์มิลลิลิตร ขนาด 8.8x14x5.3 เซนติเมตร ปิดฝา เก็บที่ 7 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 14 วัน 
3. การศึกษาผลของการเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซานต่อคุณภาพของแตงกวา 
3.1 การยับย้ังเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อราของสารเคลือบ 

ทดสอบโดย agar disc diffusion method โดยดูดสารเคลือบปริมาตร 20 ไมโครลิตร บน Whatman filter paper 
No.1 ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร ทดสอบเช้ือ E. coli, Bacillus cereus และ Salmonella spp. ในอาหาร nutrient 
agar (NA) บ่มที่ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ส้าหรับเชื้อ Fusarium spp. เลี้ยงเช้ือในอาหาร potato dextrose agar 
(PDA) บ่มที่ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน   

3.2 การสูญเสียน้ าหนักของแตงกวาและการสุก (ripening index; %TSS/%TA) 
ช่ังน้้าหนักผลแตงกวาตั้งแต่วันเริ่มต้นและทุก ๆ 7 วัน โดยใช้แตงกวาลูกเดียวกันตลอดการทดลอง ค้านวณเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน้้าหนัก จากสูตร เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้้าหนัก = (น้้าหนักเริ่มต้น - น้้าหนัก ณ วันที่ช่ัง)/น้้าหนักเริ่มต้น × 100 และ
ค้านวณการสุกจากอัตราส่วนระหว่างร้อยละของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (%TSS) กับร้อยละกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ (%TA) โดย
ค้านวณ จากสูตร %TSS/%TA = (ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (%TSS)/(ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ (%TA) 

3.3 การประเมินคุณภาพของผลแตงกวา 
ประเมินการเน่าเสียด้วยตาเปล่า โดยสังเกตจากบริเวณผิวของผลแตงกวาทั้งหมด ซึ่งแบ่งเกณฑ์การประเมินคะแนน

คุณภาพตามการเน่าเสียที่เกิดบริเวณผิวแตงกวาออกเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 0 (ไม่เกิดการเน่าเสีย) 1 (เกิดการเน่าเสียน้อยกว่าร้อยละ 
25) 2 (เกิดการเน่าเสียร้อยละ 25-50) 3 (เกิดการเน่าเสียร้อยละ 50-75) และ 4 (เกิดการเน่าเสียมากกว่าร้อยละ 75)  
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4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
วางแผนการทดลองแบบ completely randomize design ชุดทดลองละ 3 ซ้้า น้าขอมูลที่ไดวิเคราะหความแปรปรวน 

ทางสถิติ และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของแต่ละวิธีดวย Duncan’ multiple rang test (DMRT)  
 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
1. การตรวจวัดการยับย้ังเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อราของสารเคลือบ 

การศึกษาการยับยั้งเช้ือจุลินทรีย์ของสารเคลือบด้วยวิธี agar disc diffusion พบว่าแตงกวาในชุดควบคุม (control) ไม่
สามารถยับยั้งเช้ือทั้ง 4 สายพันธุ์ ได้แก่ E. coli, Salmonella spp., B. cereus และ Fusarium sp. ในขณะที่การเคลือบไคโต
ซาน (Chi) และการเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซาน (Chi + PPE) สามารถยับยั้งเช้ือจุลินทรีย์ได้ทั้ง 4 สาย
พันธุ ์ทั้งนี้สารเคลือบไคโตซาน (Chi) สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ E. coli ได้ดีที่สุด (p<0.05) (Table 1) ไคโตซานมีฤทธิ์
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (Maringgal et al., 2020; Oladzadabbasabadi et al., 2022) เปลือกทับทิมมีสารประกอบ      
ฟีนอลิกที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เช่น ellagic acid อนุพันธ์ proanthocyanidins และ flavonoids (Singh et al., 2019) และมี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแกรมลบ (E. coli, Enterobacter aerogenes และ Pseudomonas aeruginosa) 
แบคทีเรียแกรมบวก (Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis และ B. cereus) ยีสต์และรา (Candida albicans และ 
Fusarium oxysporum) (Rosas-Burgos et al., 2017; Rongai et al., 2019; Gosset-Erard et al., 2021)  

 
Table 1  Antibacterial and antifungal activity by agar disc diffusion assay  

Treatment 
Zone of Inhibition in diameter (mm.) 

E. coli  Salmonella spp. B. cereus Fusarium sp. 

Control 0.00 ± 0.00 Ac 0.00 ± 0.00 Ab 0.00 ± 0.00 Ab 0.00 ± 0.00 Ab 
Chi 0.97 ± 0.15 Aa 0.73 ± 0.06 Ba 0.80 ± 0.10 Aba 0.80 ± 0.00 ABa 

Chi + PPE 0.73 ± 0.06 Ab 0.77 ± 0.06 Aa 0.77 ± 0.06 Aa 0.75 ± 0.07 Aa 
Different letters (capital letters in the same row, lowercase letters in the same column) represent difference according 
to Duncan's multiple range test (DMRT) at p<0.05  

 
2. ผลของการเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซานต่อคุณภาพของแตงกวา 

แตงกวาชุดควบคุมและแตงกวาที่ผ่านการเคลือบทุกชุดทดลองมีการสูญเสียน้้าหนักและเน่าเสียเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาใน
การเก็บรักษา โดยในวันท่ี 7 ของการเก็บรักษา พบว่าแตงกวาท่ีเคลือบด้วย Chi + PPE  มีร้อยละการสูญเสียน้้าหนัก (1.71±0.01) 
สูงที่สุด รองลงมาคือแตงกวาที่เคลือบด้วย Chi (1.31±0.01) และน้้า (1.28±0.01) ตามล้าดับ วันที่ 14 ของการเก็บรักษา พบว่า
แตงกวาที่เคลือบด้วยน้้า มีค่าร้อยละการสูญเสียน้้าหนักสูงที่สุด (2.93±0.01) ในขณะที่แตงกวาที่ เคลือบด้วย Chi + PPE 
(2.59±0.01) และ Chi (2.58±0.01) มีค่าร้อยละการสูญเสียน้้าหนักไม่แตกต่างกัน เนื่องจากการเคลือบไคโตซานจะช่วยป้องกันการ
ระเหยน้้าและยับยั้งการคายน้้า (Maringgal et al., 2020) แตงกวามีการสุกเพิ่มมากขึ้นตั้งแต่วันเริ่มต้นจนถึงวันที่ 7 ของการเก็บ
รักษา ในขณะที่วันที่ 14 ของการเก็บรักษาพบว่าแตงกวามีค่าการสุกลดลงเล็กน้อย โดยในวันที่ 7 และ 14 แตงกวาที่เคลือบด้วย 
Chi มีการสุกน้อยที่สุด ในขณะที่แตงกวาที่เคลือบด้วยน้้าและ Chi + PPE มีความสุกมากกว่าแตงกวาที่เคลือบด้วย Chi (p<0.05) 
เมื่อเก็บแตงกวาเป็นระยะเวลา 7 และ 14 วัน พบว่าแตงกวาที่เคลือบด้วย Chi + PPE มีคะแนนการเน่าเสียสูงที่สุด ในขณะที่
แตงกวาที่เคลือบด้วยน้้าและ Chi มีคะแนนการเน่าเสียไม่แตกต่างกัน (p<0.05) ในขณะที่ Ghafoor et al. (2022) พบว่าสาร
เคลือบไคโตซานผสมสารสกัดจากเปลือกส้มและกากผลมะกอกช่วยคงลักษณะทางกายภาพและยืดอายุการเก็บแตงกวาเมื่อเก็บที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ได้นานถึง 14 วัน และ Cruz-Valenzuela et al. (2022) พบว่าสารสกัดจากเปลือกทับทิมช่วยลด
ปริมาณจุลินทรีย์โคลิฟอร์มทั้งหมดและแบคทีเรียไซโครฟิลิกในถั่วงอก alfafa ได้ ซึ่งไม่สอดคล้องกับผลที่ได้จากงานวิจัยนี้ที่การ
เคลือบไคโตซานและการเคลือบไคโตซานผสมสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาแตงกวาได้ อาจ
เนื่องจากสารที่สกัดได้จากเปลือกทับทิมมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อที่ท้าให้แตงกวาเน่าเสียเพียงบางชนิดเท่านั้น นอกจากนี้ส่วนผสมของสาร
เคลือบ วิธีการเคลือบ อุณหภูมิและภาชนะที่ใช้ในการเก็บรักษาที่แตกต่างกันย่อมมีผลต่ออายุการเก็บรักษาแตงกวาที่แตกต่างกัน 
ดังเช่นที่ Ghafoor et al. (2022) รายงานว่า การเคลือบและการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิต่้ามีผลต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ 
โภชนาการ คุณภาพ ลักษณะปรากฏและอายุการเก็บรักษาของแตงกวา 
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สรุป 
เมื่อเก็บแตงกวาไว้ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส การเคลือบไคโตซานไม่สามารถช่วยชะลอการเน่าเสียของผลแตงกวาได้

เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.05) และการเคลือบสารสกัดหยาบจากเปลือกทับทิมผสมไคโตซานท้าให้การเน่าเสียของผล
แตงกวาเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมและการเคลือบเฉพาะไคโตซาน ทั้งนี้ควรมีการศึกษาปัจจัยอื่น เช่น อุณหภูมิ 
ความช้ืน ชนิดของภาชนะในการบรรจุ ซึ่งมีผลในการยืดอายุการเก็บรักษาแตงกวาเพิ่มเติมต่อไป 

 
ค าขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากภาควิชาวิทยาศาสตร์และนวัตกรรมชีวภาพ  คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก้าแพงแสน นครปฐม 
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