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Abstract 

The objective of this study was to determine the types of hydrocolloid coating substances and its 
concentrations for retarding weight loss and quality changes of fresh-cut white pulp dragon fruit (Holycereus 
undatus). Three types of hydrocolloid sodium alginate (1.0 and 2.0%), chitosan (0.5 and 1.0%) and carboxymethyl 
cellulose (0.5 and 1.0%) were used in this study.  The results showed that the 1.0% chitosan could retard weight 
loss and showed the best visual appearance. Therefore, the 1.0% chitosan was selected to use in combination 
with green tea extract (0.5 and 1.0%) to improve qualities and extend shelf-life of fresh-cut dragon fruit.  The 
changes in physical, chemical and microbiological during storage for 12 days at 4±2°C were investigated. The 
results showed that 1.0% chitosan in combination with both levels of green tea extract could delay weight loss 
which was not significantly different from the control without green tea extract.  However, it could maintain 
chemical qualities such as total soluble solids (%TSS), vitamin C content and TSS/TA ratio better than the control 
around 3 days.  Moreover, the addition of green tea extract in chitosan helped to increase the antioxidant capacity 
(DPPH). Eating quality was considered base on TSS/TA, the sample coated with 1% chitosan in combination with 
0.5% green extract was the most appropriate which had sweet taste than those of other treatments.  Shelf life of all 
treatments was approximately 6 days at 4±2°C due to the significantly low in L* value.  Coliform was not detected 
throughout the storage periods. 
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บทคดัยอ 
การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือหาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยด 3 ชนิด ไดแก โซเดียมอัลจิ

เนต (1.0 และ 2.0%) ไคโตซาน (0.5 และ 1.0%) และคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (0.5 และ 1.0%) เพ่ือชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก
และการชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของแกวมังกรเน้ือขาว (Holycereus undatus) ห่ันชิ้นพรอมบริโภค พบวา ไคโตซาน 
1.0% สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักและมีลักษณะปรากฏดีท่ีสุดจึงนํามาใชรวมกับสารสกัดจากชาเขียว (0.5 และ 1.0%) 
เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภค รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ระหวาง
การเก็บรักษา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±2°C ผลการทดลองพบวา การใชไคโตซาน 1.0% รวมกับชาเขียวท้ัง 2 ระดับความเขมขน 
สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักไดไมแตกตางทางสถิติจากชุดควบคุมท่ีจุมในไคโตซานท่ีไมเติมสารสกัดจากชาเขียว แต
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี ไดแก เปอรเซ็นตของแข็งท่ีละลายนํ้าได (%TSS) ปริมาณวิตามินซี และ
อัตราสวน TSS/TA ไดดีกวาชุดควบคุม เปนเวลา 3 วัน และมีความสามารถในการตานออกซิเดชัน (DPPH) สูงขึ้น คุณภาพใน
การบริโภคพิจารณาจากอัตราสวน TSS/TA พบวาชุดทดลองท่ีจุมไคโตซาน 1.0% รวมกับสารสกัดจากชาเขยีว 0.5% มีคุณภาพ
ท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ มีรสชาติหวานมากกวาชุดทดลองอ่ืน อายุการเก็บรักษาของแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภคท้ัง 3 ชุดการ
ทดลอง คือ 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±2°C เน่ืองจากมีคาสี L* ลดลง และตรวจไมพบโคลิฟอรมตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: แกวมังกร  สารเคลือบผิวท่ีบริโภคได สารสกัดชาเขียว อายุการเก็บรักษา 
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เพ่ือตอบสนองวิถีการดําเนินชีวติของผูบริโภคในปจจุบันและคงคณุคาทางโภชนาการใกลเคียงผลไมสด ขั้นตอนการปอกเปลือก
และห่ันชิ้นทําใหเซลลเกิดบาดแผล และมีอัตราการหายใจสูงขึ้น สารอาหารท่ีสะสมอยูในเน้ือเยื่อถูกใชไปรวดเร็วกวาปกติ สงผล
ใหเส่ือมเสียไดงายจากเอนไซมและจุลินทรีย ทําใหมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง (Chien et al., 2007) ทดสอบใชสารเคลือบผิว
หลายชนิดเพ่ือลดอัตราการคายนํ้าและชะลอการหายใจ เชน สารในกลุมไฮโดรคอลลอยด (สตารช ไคโตซาน อัลจิเนต เซลลูโลส
และอนุพันธ) โปรตีน (whey และ soy protein) และลิพิด (แว็กซและไข) และมีการนํามาใชรวมกับสารประกอบพอลิฟนอล เชน 
โรสแมร่ี (Xiao et al., 2010) แอปเปล (Fan et al., 2018) และชาเขียว (El-Elertan, 2015) เปนตน เน่ืองจากมีสมบัติเปนสาร
ตานออกซิเดชันสูง ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ และยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได ชาเขียวไดรับสถานะ Generally 
regarded as safe (GRAS) จึงมีความปลอดภัยในการนํามาใชกับอาหาร พอลิฟนอลสําคัญท่ีมีบทบาทในการตานจุลินทรียคือ
คาเทซิน ไดแก EGCG และ ECG (Onitsuka et al., 2019) อยางไรก็ตาม การศึกษาถึงการใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดในแกว
มังกรห่ันชิ้นยังมีจํากัด ดังน้ัน วัตถุประสงคของงานวิจัยน้ีคือ เพ่ือศึกษาชนิดของสารเคลือบผิวในการยืดอายุการเก็บรักษาแกว
มังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภค รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ระหวางการเก็บรักษาแกวมังกรห่ันชิ้น
พรอมบริโภคท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวรวมกับสารสกัดจากชาเขียว 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การศึกษาชนดิและความเขมขนของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสม 
แกวมงักรพันธุเน้ือขาวเปลือกแดงท่ีเก็บเกี่ยวในระยะสุกทางการคาท่ีมี %TSS อยูในชวง 12-13% นํามาลางดวย

สารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต (NaOCl) 200 mg/L เปนเวลา 3 นาที ท้ิงใหสะเด็ดนํ้าแลวใชมีดสแตนเลสท่ีคมตัดสวนหัวและ
สวนทายผลออก ผาคร่ึงผล ปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้นใหมคีวามหนา 1.5 ซม. ลางเน้ือแกวมังกรดวยสารละลาย NaOCl 50 
mg/L เปนเวลา 3 นาที กอนจุมในสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรด 1% เปนเวลา 1 นาที ท้ิงใหสะเด็ดนํ้าแลวเคลือบผิวดวย
โซเดยีมอัลจิเนต (1.0 และ 2.0%) ไคโตซาน (0.5 และ 1.0%) และคารบอกซเีมทิลเซลลูโลส (CMC; 0.5 และ 1.0%) โดยการจุม
เปนเวลา 1 นาที ท้ิงใหสะเด็ดนํ้าแลววางบนถาดพลาสตกิท่ีหุมดวยฟลมพลาสติกยดืชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±2°C ความชื้นสัมพัทธ 70±5% เปนเวลา 5 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคมุท่ีไมเคลือบผิว ชั่งนํ้าหนักเร่ิมตนและวัด
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก (%WL) ทุกวัน โดยใชเคร่ืองชั่งทศนิยม 2 ตําแหนง (WH-B06; Guangzhou WeiHeng 
Electronics, China) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยทํา 3 ซ้ําตอชุดการทดลอง 
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
2. การศึกษาสารเคลอืบผิวไฮโดรคอลลอยดรวมกับสารสกัดจากชาเขียวในการปรับปรุงคณุภาพแกวมังกรหัน่ชิน้ 

ชาเขียวพันธุอัสสัมแบบอบแหงจากไรชาฉุยฟง จังหวัดเชียงราย นํามาสกัดดวยนํ้ากล่ันในอัตราสวน 1: 10 (Onitsuka 
et al., 2019) ชนิดและความเขมขนของไฮโดรคอลลอยดท่ีเหมาะสมจากขอ 1 นํามาใชรวมกับสารสกัดจากชาเขียวความ
เขมขน 0.5 และ 1.0% โดยภายหลังจากจุมแกวมังกรห่ันชิ้นในสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรดแลวท้ิงใหสะเด็ดนํ้า จากน้ัน
นําแกวมังกรห่ันชิ้นจุมในสารเคลือบผิวท่ีเติมสารสกัดจากชาเขียว (GT) เปนเวลา 1 นาที เก็บรักษาในถาดพลาสติกท่ีหุมดวย
ฟลม PVC ท่ี อุณหภูมิ  4±2  °C เปนเวลา  12 วัน เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีจุมดวยสารเคลือบผิวเพียงอยางเดียว 
วิเคราะห  %WL %TSS (Refractometer: Model PR-101, Atago, Japan) %TA (Ranganna, 1986) อัตราสวน TSS/TA 
ปริมาณวิตามินซี (Ranganna, 1986) และความสามารถในการตานออกซิเดชันดวยวิธี DPPH radical scavenging activity  
รายงานผลเปน % Inhibition (Siripatrawan et al., 2010) ทุก ๆ 2 วัน คาสี L* (MiniScan XE Plus; Color Associates, USA) 
และจํานวนโคลิฟอรม (BAM, 2001) ทําการวิเคราะหทุก ๆ 3 วัน วางแผนการทดลองแบบ CRD โดยทําการทดลองท้ังหมด 3 
ซ้ํา ซ้ําละ 3 คร้ัง เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
ผล 

1. ผลการศึกษาชนิดและความเขมขนของสารเคลอืบผิวไฮโดรคอลลอยดที่เหมาะสม 
การเคลือบผิวดวยโซเดียมอัลจเินตท้ังสองระดับความเขมขน (1.0 และ 2.0%) สามารถชะลอ %WT ไดดีท่ีสุดตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 5 วนั (0.34 และ 0.67%) แตมีลักษณะปรากฏเปนวุนหนาและเปนกอนเคลือบบนผิวของเน้ือแกว
มังกร ไคโตซาน 1.0% สามารถลด %WL (0.53%) ไดดรีองลงมาจากโซเดยีมอัลจเินตและมลัีกษณะปรากฏดานสีและเน้ือ
สัมผัสท่ีดีกวาสารเคลือบผิวชนิดอ่ืน ๆ แตการใชไคโตซานความเขมขน 0.5% ไมชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก (1.97%) ของ
แกวมงักรห่ันชิ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคมุ (1.12%) ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา แกวมงักรห่ันชิ้นท่ีเคลือบผิวดวย 
CMC 0.5 และ 1.0% มี %WL อยูระหวาง 0.75-1.05% แตทําใหแกวมงักรห่ันชิ้นมีลักษณะฉํ่านํ้า ดังน้ัน จึงเลือกไคโตซาน 
1.0% เพ่ือใชในการทดลองตอไป (Figure 1) 
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2. ผลของสารเคลือบผิวไฮโดรคอลลอยดรวมกับสารสกดัจากชาเขียวในการปรับปรุงคุณภาพแกวมังกรหัน่ชิน้ 
ความสามารถในการตานออกซิเดชันของสารสกัดจากชาเขียวในการทดลองน้ีมีคาเทากับ 40.08±0.44% และการเติม

สารสกัดจากชาเขยีวลงในสารเคลือบผิวไคโตซานสงผลใหเน้ือแกวมังกรมีความสามารถในการตานออกซิเดชัน (10.10-
13.47%) สูงกวาชุดควบคมุ (1.95-3.50%) ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (Figure 3E) แตไมมีผลตอ %WL ท่ีแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย %WL ภายหลังเก็บรักษา 12 วัน อยูในชวง 0.44-0.57% (Figure 2A) คาสี L* ของท้ัง 
3 ชุดการทดลองมคีาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p<0.05) ภายหลังเก็บรักษา 8 วัน (Figure 2B) %TSS ของชุดควบคุม
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p<0.05) ในวนัท่ี 3 และมีคาต่ํากวาอีกสองชุดการทดลองตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  
%TA ของชุดการทดลองท่ีเตมิสารสกัดจากชาเขียวมคีานอยกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซี
เร่ิมตนของท้ังสามชุดทดลองมคีาเทากับ 0.45 mg/g และมีปริมาณลดลงจนกระท่ังวันสุดทายของการเก็บรักษา คือ 0.10-0.25 
mg/g  (Figure 3D) อัตราสวน TSS/TA ของท้ังสามชดุทดลองมคีาเร่ิมตนเทากับ 49.60 โดย TSS/TA ของชุดทดลองท่ีจุมไคโต
ซานรวมกับชาเขยีว 0.5 และ 1.0% มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นในระหวาง 6 วันของการเก็บรักษา (52.23 และ 56.56) ในขณะท่ีชุด
ควบคมุมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (47.14) (Figure 3C) แสดงใหเห็นวาเน้ือแกวมงักรท้ังสองชดุทดลองมี
รสหวานเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากมี %TA นอยกวาชดุควบคุม ภายหลังการเก็บรักษา 6 วัน อัตราสวน TSS/TA ลดลงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)  บงชี้ถึงคุณภาพในการบริโภคของท้ังสามชุดทดลองท่ีลดลง จํานวนโคลิฟอรมของท้ังสามชดุการทดลองมี
คานอยกวา 3 MPN/g ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (ไมไดแสดงผลการทดลอง)  
 

วิจารณผล 
การเคลือบผิวดวยโซเดียมอัลจเินตทําใหมีลักษณะปรากฏท่ีเปนวุนเคลือบบนผิวแกวมังกรเน่ืองจากคุณสมบัตใินการ

เกิดเจลโดยมแีคลเซียมไอออนทําใหเกดิครอสลิงคระหวางสายพอลิแซคคาไรด ซึ่งไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  เน่ืองจากแกว
มังกรเปนผลไมประเภท non-climacteric จึงทําใหมีการเปล่ียนแปลงทางเคมใีนระหวางการเก็บรักษาเล็กนอย อยางไรก็ตาม 
%TSS และ TA มีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษา เน่ืองจากผลไมสดพรอมบริโภคเปนเน้ือเยื่อท่ีมชีีวติมีการนํา
สารอาหารมาใชเปนพลังงานในการหายใจอยูตลอดเวลาทําใหปริมาณท่ีสะสมอยูลดลง Ortiz and Takahashi (2015) รายงาน
วา %TSS ของแกวมังกรภายหลังการเก็บเกี่ยวจะมีคาลดลง 1-2 หนวยทศนิยม และการลดลงของ %TA ของเน้ือแกวมังกรไมมี
ความสัมพันธกับความหวานของผล ดังน้ัน จึงทําการวิเคราะหอัตราสวน TSS/TA ซึ่งเปนอินดิเคเตอรบงชี้ดานรสชาติท่ีดีท่ีสุด
ของแกวมังกร (To et al., 2002) โดยชุดทดลองท่ีเคลือบดวยไคโตซานรวมกับสารสกัดชาเขยีว 1.0% มีอัตราสวน TSS/TA ท่ีสูง
กวาชุดการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา บงชีว้าเน้ือแกวมงักรมีรสชาติหวานมากกวา เน่ืองจากมี %TA นอย 
ในขณะท่ีชดุควบคุมมี %TA สูงกวาชุดทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา สอดคลองกับการรายงานของ Fan et al. 
(2018) พบวาการพนสารประกอบพอลิฟนอลจากแอปเปลในแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภคชวยชะลอการลดลงของ %TSS และ 
%TA ได ผลการวเิคราะหทางจุลชีววิทยา คือ โคลิฟอรม บงชีว้าเน้ือแกวมงักรห่ันชิ้นพรอมบริโภคท้ังสามชดุการทดลองไมมกีาร
ปนเปอนจากจุลินทรียกอโรคโดยมีจํานวนอยูในเกณฑมาตรฐาน (<3 MPN/g) สําหรับอาหารพรอมบริโภค 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2536) อยางไรก็ตาม ในอนาคตควรมกีารศกึษาถึงผลของสารสกัดจากชา
เขียวเมื่อนํามาใชรวมกับสารเคลือบผิวไคโตซานในการยับยัง้จุลินทรียกอโรคชนิดอ่ืน ๆ รวมกับการประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัส  

สรุป 
การใชไคโตซานเปนสารเคลือบผิวรวมกับสารสกัดจากชาเขียวสามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเปล่ียนแปลง

คุณภาพทางเคมี และชวยปรับปรุงคุณภาพในการบริโภคของแกวมังกรห่ันชิ้นพรอมบริโภคได โดยมีอายกุารเก็บรักษาเปนเวลา 
6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4±2 °C เน่ืองจากมีคาสี L* และอัตราสวน TSS/TA ลดลง 
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Figure 1  Percent weight loss of fresh-cut dragon fruit coated with difference types of hydrocolloid at two levels of 

concentration. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 2  Changes in %WT and L* value of fresh-cut dragon fruit coated with 1% chitosan incorporated with green 
tea extract (0.5 or 1%) during storage for 12 days at 4±2 °C. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Changes in chemical properties of fresh-cut dragon fruit coated with 1% chitosan incorporated with 

green tea extract (0.5 or 1%) during storage for 12 days at 4±2 °C. 
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