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Abstract 
Fresh-cut jackfruit undergoes rapid quality changes such as respiration, water loss that results in a 

short shelf life. This research aimed to investigate the effects of coating fresh-cut jackfruit with Aloe vera gel 
and xanthan gum to maintain quality and prolong shelf life. The jackfruits  were coated with : 1) Aloe vera gel 
(A100), 2) Aloe vera gel  + 1% ascorbic acid (1:1 w/w), 3) 0.5% xanthan gum (X100), 4) xanthan gum + 1% 
ascorbic acid (1:1 w/w)  (XA), and 5) an uncoated fruits  (C). The samples were packed in polyethylene plastic 
boxes size 15x19x 6 cm. and stored at a temperature of 5±2°C 85±5% RH. The results showed that coating 
the fresh-cut jackfruit  with AA significantly extended the shelf life to 13 days by reducing  weight loss, 
maintaining the firmness of the fruit, increasing the total soluble solid, and preventing browning of the pulp’s 
surface (p<0.05). Additionally, AA-coated jackfruits had higher scores of overall acceptability as compared to 
other treatment. Therefore, Aloe vera gel coating combined with 1%  ascorbic acid (1 :1 w/w) gave the best 
result in maintaining the quality of fresh-cut jackfruit. 
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บทคัดยอ 

ขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพอยางรวดเร็วเชนการหายใจ การสูญเสียนํ้า ทําใหมีอายุการ
วางจําหนายสั้น  งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการใชเจลวานหางจระเข และแซนแทนกัมเคลือบผิวเพ่ือรักษาคุณภาพและ
ยืดอายุการวางจําหนายของขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภค โดยทําการเคลือบผิวขนุนสดตัดแตงดวย 1) เจลวานหางจระเข (A100)  2) 
เจลวานหางจระเขผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% อัตราสวน 1:1 (AA) 3) แซนแทนกัมความเขมขน 0.5% (X100) 4) แซน
แทนกัมความเขมขน 0.5% ผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% อัตราสวน 1:1 (XA) และ 5) ชุดควบคุมไมมีการเคลือบ (C) บรรจุ
ในกลองพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน ขนาด 15 x 19 x 6 ซม. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2 ๐C ความช้ืนสัมพัทธ 85±5% ผลการทดลอง
พบวาการเคลือบขนุนสดตัดแตงดวยสาร AA สามารถยืดอายุการวางจําหนายขนุนสดตัดแตงไดถึง 13 วัน  โดยชะลอการสูญเสีย
นํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลาย รวมถึงการเกิดสีนํ้าตาลท่ีผิวของขนุนสดตัดแตงอยางมีนัยสําคัญ  
(p<0.05)  นอกจากน้ียังพบวาขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคตัวอยาง AA มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลอง  
ดังน้ันงานวิจัยน้ีแสดงใหเห็นวาการใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขรวมกับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% ท่ีอัตราสวน 1:1 
สามารถรักษาคุณภาพของขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคไดอยางมีประสิทธิภาพ  
คําสําคัญ : ขนุน  วานหางจระเข  สารเคลือบผิวบริโภคได   

 

คํานํา  
ขนุน (Artocarpus heterophyllus Lam. cv. Thongprasert) เปนผลไมท่ีมีขนาดใหญนํ้าหนักเฉลี่ย 10-15  กิโลกรัม

ตอผลเมื่อปอกเปลือกจะพบยางขนเหนียวจํานวนมากผูบริโภคสวนใหญจึงนิยมซื้อเฉพาะเน้ือขนุนตัดแตงพรอมรับประทาน  
(ready-to-eat ) ปญหาท่ีสําคัญของขนุนตัดแตงพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายคือมีอายุการเก็บรักษาสั้น เน่ืองจากเน้ือขนุนสุกมี
ปริมาณนํ้าตาลสูง กรดต่ํา ทําใหเกิดการเนาเสียไดงายจากจุลินทรีย ปจจุบันมีการพัฒนาการยืดอายุผลไมตัดแตงดวยการใชสาร
เคลือบผิวท่ีสกัดจากธรรมชาติเปนสารท่ีมีความปลอดภัยตอผูบริโภค สําหรับวานหางจระเขเปนสารเคลือบบริโภคไดกลุมพอลิแซค
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คาไรดมีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพและลดจํานวนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียของผลไมหลายชนิด เชน เชอรรี่ องุน    
เนคทารีน ช้ินแอปเปลและเมล็ดทับทิม (Valverde et al., 2005; Chauhan et al., 2011; Martínez-Romero et al., 2013)  
สวนแซนแทนกัม เปนไฮโดรคอลลอยท่ีสามารถละลายไดดีในนํ้าเมื่ออยูในสารละลายจะสรางโครงสรางเปนรางแห ปองกันการผาน
เขาออกของกาซไดดี (Sothornvit and Krochta, 2005) สามารถชะลอการเสื่อมสภาพิการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ ปริมาณ
แครอทีนอยย และการเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายในผลกระบองเพชรตัดแตงพรอมบริโภค (Mohamed et al., 2013) 
และในแอปเปลตัดแตงพรอมบริโภค (Freitas et al., 2013; Zambrano-Zaragoza et al., 2014) ดังน้ันในการทดลองครั้งน้ีจึง
มีวัตุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดจากวานหางจระเขและแซนแทนกัมตอคุณภาพและอายุการวาง
จําหนายขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคพันธุทองประเสริฐ  

  
อุปกรณและวิธีการ 

ขนุนพันธุทองประเสริฐจากตลาดไทขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการพัฒนาบรรจุภัณฑ ศูนยการบรรจุหีบหอไทย 
ลางทําความสะอาดดวยสารละลาย NaOCl 200 ppm กอนตัดแตงและแกะเอาเมล็ดออก นําเน้ือขนุนสดท่ีไดแชสารละลาย 
NaOCl 100 ppm สารละลาย CaCl2 2% และนํ้าเย็น เปนเวลา 3, 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ผึ่งใหแหงกอนนําไปชุบสารเคลือบผิว
ท่ีเตรียมไวประกอบดวย 1) เจลวานหางจระเข (A100) 2) เจลวานหางจระเขผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% อัตราสวน 1:1 
(AA) 3) แซนแทนกัมความเขมขน 0.5% (X100) 4) แซนแทนกัมความเขมขน 0.5% ผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% 
อัตราสวน 1:1 (XA)  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมผานการเคลือบ เมื่อผิวดานนอกของเน้ือขนุนแหง บรรจุในกลองพลาสติกชนิด
พอลิเอทิลีน ขนาด 15x19x6 ซม. นํ้าหนักเฉลี่ย 300-350 กรัม/กลอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2 ๐C ความช้ืนสัมพัทธ 85±5% เปน
เวลา 13 วัน สุมตัวอยางทุกๆ 2 วัน เพ่ือวิเคราะหการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การเปลี่ยนแปลงสี ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด ปริมาณกรดท่ีไทเทรทได และความชอบโดยรวมของผูบริโภค ทําการทดแลองแบบ Complete Randomized Design 
(CRD) ตัวอยางละ 4 ซ้ํา นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 

 
ผลการทดลอง 

 ขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 1A) โดยพบวาเมื่อเวลาผานไป 7 วัน ขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA และ A100 มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุดคือ 
0.30% และ 0.33% ในขณะท่ีขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร XA, X100 และชุดควบคุม มีการสูญเสียนํ้าหนัก 0.35-4.0% 
(p<0.05) นอกจากน้ีคาความแนนเน้ือของขนุนสดตัดแตงทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็ว (Figure 1B) ในวันท่ี 7 
ของการเก็บรักษาและลดลงอยางตอเน่ืองตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยพบวาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA  มีคา
ความแนนเน้ือสูงท่ีสุดท่ี 18.57 N รองลงมาคือขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร XA,  A100,  X100 และชุดควบคุม ซึ่งมีคาความ
แนนเน้ือ 19.08, 19.11, 20.48 และ 21.40 N ตามลําดับ (p<0.05)  สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) (Figure 
1C) และปริมาณกรดท่ีไทเทรทได (TA) (Figure 1D) พบวาขนุนสดตัดแตงในทุกชุดการทดลองมีคา TSS เพ่ิมข้ึน และมีคา TA 
ลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวันท่ี 7 ของการเก็บรักษาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร A100,  X100 และชุด
ควบคุม มีคา TSS คือ 11.5, 10.3 และ 10.2 ºbrix ซึ่งมีคาสูงกวาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA  และ XA อยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) สวนปริมาณ TA ในขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA  และ XA  มีคา 0.11 และ 0.12% ซึ่งมีคานอยกวาขนุนสดตัด
แตงพรอมบริโภคท่ีเคลือบดวย A100, X100 และชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) อยางไรก็ตามการเคลือบขนุนสดตัดแตง
ดวยสารเคลือบผิวทุกชนิดยังชะลอการเสื่อมสภาพของขนุนสดตัดแตงได โดยไปชะลอการเปลี่ยนสีของเน้ือขนุนไดเปนอยางดีโดย
พบวาท่ีอายุการเก็บรักษา 9 วัน  ขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA และ XA มีคาการเปลี่ยนแปลงสี (∆E*) เพ่ิมข้ึนนอยกวาทุก
ชุดการทดลอง โดยมีคา ∆E* อยูท่ี 8.42 และ 11.62 ซึ่งนอยกวาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร A100, X100 และชุดควบคุม ท่ีมี
คา ∆E* อยูท่ี 15.07, 16.94 และ 34.76  (p<0.05) (Figure 1E)  และจากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสพบวาขนุนสดตัด
แตงท่ีเคลือบดวยสาร AA มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลองคือ 7.88  (Figure 2) 
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Figure 1 Changes in weight loss (A), firmness (B), total soluble solids (C), titratable acidity (D) and color 
changes (E) of fresh-cut jackfruit were coated with A100, AA, X100, XA and an uncoated fruits 
(Control) for 13 days 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Sensory acceptability of sweet, off odor, texture and overall acceptance of fresh-cut jackfruit were 
coated with A100, AA, X100, XA and an uncoated fruit (control) for 13 days 
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วิจารณผล 
จากผลการทดลองพบวา การเคลือบผิวขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคดวยสาร AA สามารถยืดอายุการวางจําหนายขนุนสด

ตัดแตงไดถึง 13 วัน  โดยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลาย รวมถึงการเกิดสีนํ้าตาล
ท่ีผิวของขนุนสดตัดแตงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของทิตา (2565)  ท่ีพบวาการเคลือบผิวมะมวงนํ้าดอกไมสี
ทองดวยวานหางจระเขมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาการไมเคลือบผิว และการใชวานหางจระเขรวมกับนํ้ามันมะพราว
สามารถชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักสด เน่ืองจากสารเคลือบผิวจะปกคลุมพ้ืนท่ีผิวของผลิตผล ทําใหการผานเขาออกของออกซิเจน
ลดลง สงผลใหอัตราการหายใจของผลติผลลดลง ทําใหชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตผลได ซึ่งสงผลใหชะลอการลดลงของความ
แนนเน้ือได (Pandey et al., 2010; Vieira et al., 2016) และการเคลือบผิวดวยไคโตซานรวมกับการใชกรดแอสคอรบิกชวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล (Qi et al., 2011) เปนเพราะกรดแอสคอรบิกมีความสามารถในการรีดิวซควิโนนให
กลับไปอยูในรูปของสารประกอบฟนอลิกกอนท่ีจะเกิดเปนสีนํ้าตาล (Gil et al., 1988; Perez-Gago et al., 2006) นอกจากน้ียัง
พบวาขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคตัวอยาง AA มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลอง   

 
สรุป 

การใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขรวมกับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% ท่ีอัตราสวน 1:1 สามารถรักษาคุณภาพ
ของขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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