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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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บทคัดยอ 

ขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพอยางรวดเร็วเชนการหายใจ การสูญเสียนํ้า ทําใหมีอายุการ
วางจําหนายสั้น  งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการใชเจลวานหางจระเข และแซนแทนกัมเคลือบผิวเพ่ือรักษาคุณภาพและ
ยืดอายุการวางจําหนายของขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภค โดยทําการเคลือบผิวขนุนสดตัดแตงดวย 1) เจลวานหางจระเข (A100)  2) 
เจลวานหางจระเขผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% อัตราสวน 1:1 (AA) 3) แซนแทนกัมความเขมขน 0.5% (X100) 4) แซน
แทนกัมความเขมขน 0.5% ผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% อัตราสวน 1:1 (XA) และ 5) ชุดควบคุมไมมีการเคลือบ (C) บรรจุ
ในกลองพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน ขนาด 15 x 19 x 6 ซม. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2 ๐C ความช้ืนสัมพัทธ 85±5% ผลการทดลอง
พบวาการเคลือบขนุนสดตัดแตงดวยสาร AA สามารถยืดอายุการวางจําหนายขนุนสดตัดแตงไดถึง 13 วัน  โดยชะลอการสูญเสีย
นํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลาย รวมถึงการเกิดสีนํ้าตาลท่ีผิวของขนุนสดตัดแตงอยางมีนัยสําคัญ  
(p<0.05)  นอกจากน้ียังพบวาขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคตัวอยาง AA มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลอง  
ดังน้ันงานวิจัยน้ีแสดงใหเห็นวาการใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขรวมกับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% ท่ีอัตราสวน 1:1 
สามารถรักษาคุณภาพของขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคไดอยางมีประสิทธิภาพ  
คําสําคัญ : ขนุน  วานหางจระเข  สารเคลือบผิวบริโภคได   

 

คํานํา  
ขนุน (Artocarpus heterophyllus Lam. cv. Thongprasert) เปนผลไมท่ีมีขนาดใหญนํ้าหนักเฉลี่ย 10-15  กิโลกรัม

ตอผลเมื่อปอกเปลือกจะพบยางขนเหนียวจํานวนมากผูบริโภคสวนใหญจึงนิยมซื้อเฉพาะเน้ือขนุนตัดแตงพรอมรับประทาน  
(ready-to-eat ) ปญหาท่ีสําคัญของขนุนตัดแตงพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายคือมีอายุการเก็บรักษาสั้น เน่ืองจากเน้ือขนุนสุกมี
ปริมาณนํ้าตาลสูง กรดต่ํา ทําใหเกิดการเนาเสียไดงายจากจุลินทรีย ปจจุบันมีการพัฒนาการยืดอายุผลไมตัดแตงดวยการใชสาร
เคลือบผิวท่ีสกัดจากธรรมชาติเปนสารท่ีมีความปลอดภัยตอผูบริโภค สําหรับวานหางจระเขเปนสารเคลือบบริโภคไดกลุมพอลิแซค
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คาไรดมีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพและลดจํานวนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียของผลไมหลายชนิด เชน เชอรรี่ องุน    
เนคทารีน ช้ินแอปเปลและเมล็ดทับทิม (Valverde et al., 2005; Chauhan et al., 2011; Martínez-Romero et al., 2013)  
สวนแซนแทนกัม เปนไฮโดรคอลลอยท่ีสามารถละลายไดดีในนํ้าเมื่ออยูในสารละลายจะสรางโครงสรางเปนรางแห ปองกันการผาน
เขาออกของกาซไดดี (Sothornvit and Krochta, 2005) สามารถชะลอการเสื่อมสภาพิการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ ปริมาณ
แครอทีนอยย และการเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายในผลกระบองเพชรตัดแตงพรอมบริโภค (Mohamed et al., 2013) 
และในแอปเปลตัดแตงพรอมบริโภค (Freitas et al., 2013; Zambrano-Zaragoza et al., 2014) ดังน้ันในการทดลองครั้งน้ีจึง
มีวัตุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการใชสารเคลือบผิวท่ีบริโภคไดจากวานหางจระเขและแซนแทนกัมตอคุณภาพและอายุการวาง
จําหนายขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคพันธุทองประเสริฐ  

  
อุปกรณและวิธีการ 

ขนุนพันธุทองประเสริฐจากตลาดไทขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการพัฒนาบรรจุภัณฑ ศูนยการบรรจุหีบหอไทย 
ลางทําความสะอาดดวยสารละลาย NaOCl 200 ppm กอนตัดแตงและแกะเอาเมล็ดออก นําเน้ือขนุนสดท่ีไดแชสารละลาย 
NaOCl 100 ppm สารละลาย CaCl2 2% และนํ้าเย็น เปนเวลา 3, 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ผึ่งใหแหงกอนนําไปชุบสารเคลือบผิว
ท่ีเตรียมไวประกอบดวย 1) เจลวานหางจระเข (A100) 2) เจลวานหางจระเขผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% อัตราสวน 1:1 
(AA) 3) แซนแทนกัมความเขมขน 0.5% (X100) 4) แซนแทนกัมความเขมขน 0.5% ผสมกรดแอสคอบิกความเขมขน 1% 
อัตราสวน 1:1 (XA)  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมผานการเคลือบ เมื่อผิวดานนอกของเน้ือขนุนแหง บรรจุในกลองพลาสติกชนิด
พอลิเอทิลีน ขนาด 15x19x6 ซม. นํ้าหนักเฉลี่ย 300-350 กรัม/กลอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2 ๐C ความช้ืนสัมพัทธ 85±5% เปน
เวลา 13 วัน สุมตัวอยางทุกๆ 2 วัน เพ่ือวิเคราะหการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การเปลี่ยนแปลงสี ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด ปริมาณกรดท่ีไทเทรทได และความชอบโดยรวมของผูบริโภค ทําการทดแลองแบบ Complete Randomized Design 
(CRD) ตัวอยางละ 4 ซ้ํา นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 

 
ผลการทดลอง 

 ขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 1A) โดยพบวาเมื่อเวลาผานไป 7 วัน ขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA และ A100 มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุดคือ 
0.30% และ 0.33% ในขณะท่ีขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร XA, X100 และชุดควบคุม มีการสูญเสียนํ้าหนัก 0.35-4.0% 
(p<0.05) นอกจากน้ีคาความแนนเน้ือของขนุนสดตัดแตงทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็ว (Figure 1B) ในวันท่ี 7 
ของการเก็บรักษาและลดลงอยางตอเน่ืองตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยพบวาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA  มีคา
ความแนนเน้ือสูงท่ีสุดท่ี 18.57 N รองลงมาคือขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร XA,  A100,  X100 และชุดควบคุม ซึ่งมีคาความ
แนนเน้ือ 19.08, 19.11, 20.48 และ 21.40 N ตามลําดับ (p<0.05)  สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) (Figure 
1C) และปริมาณกรดท่ีไทเทรทได (TA) (Figure 1D) พบวาขนุนสดตัดแตงในทุกชุดการทดลองมีคา TSS เพ่ิมข้ึน และมีคา TA 
ลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยวันท่ี 7 ของการเก็บรักษาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร A100,  X100 และชุด
ควบคุม มีคา TSS คือ 11.5, 10.3 และ 10.2 ºbrix ซึ่งมีคาสูงกวาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA  และ XA อยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) สวนปริมาณ TA ในขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA  และ XA  มีคา 0.11 และ 0.12% ซึ่งมีคานอยกวาขนุนสดตัด
แตงพรอมบริโภคท่ีเคลือบดวย A100, X100 และชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) อยางไรก็ตามการเคลือบขนุนสดตัดแตง
ดวยสารเคลือบผิวทุกชนิดยังชะลอการเสื่อมสภาพของขนุนสดตัดแตงได โดยไปชะลอการเปลี่ยนสีของเน้ือขนุนไดเปนอยางดีโดย
พบวาท่ีอายุการเก็บรักษา 9 วัน  ขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร AA และ XA มีคาการเปลี่ยนแปลงสี (∆E*) เพ่ิมข้ึนนอยกวาทุก
ชุดการทดลอง โดยมีคา ∆E* อยูท่ี 8.42 และ 11.62 ซึ่งนอยกวาขนุนสดตัดแตงท่ีเคลือบดวยสาร A100, X100 และชุดควบคุม ท่ีมี
คา ∆E* อยูท่ี 15.07, 16.94 และ 34.76  (p<0.05) (Figure 1E)  และจากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสพบวาขนุนสดตัด
แตงท่ีเคลือบดวยสาร AA มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลองคือ 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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วิจารณผล 
จากผลการทดลองพบวา การเคลือบผิวขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคดวยสาร AA สามารถยืดอายุการวางจําหนายขนุนสด

ตัดแตงไดถึง 13 วัน  โดยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลาย รวมถึงการเกิดสีนํ้าตาล
ท่ีผิวของขนุนสดตัดแตงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของทิตา (2565)  ท่ีพบวาการเคลือบผิวมะมวงนํ้าดอกไมสี
ทองดวยวานหางจระเขมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาการไมเคลือบผิว และการใชวานหางจระเขรวมกับนํ้ามันมะพราว
สามารถชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักสด เน่ืองจากสารเคลือบผิวจะปกคลุมพ้ืนท่ีผิวของผลิตผล ทําใหการผานเขาออกของออกซิเจน
ลดลง สงผลใหอัตราการหายใจของผลติผลลดลง ทําใหชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตผลได ซึ่งสงผลใหชะลอการลดลงของความ
แนนเน้ือได (Pandey et al., 2010; Vieira et al., 2016) และการเคลือบผิวดวยไคโตซานรวมกับการใชกรดแอสคอรบิกชวยเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล (Qi et al., 2011) เปนเพราะกรดแอสคอรบิกมีความสามารถในการรีดิวซควิโนนให
กลับไปอยูในรูปของสารประกอบฟนอลิกกอนท่ีจะเกิดเปนสีนํ้าตาล (Gil et al., 1988; Perez-Gago et al., 2006) นอกจากน้ียัง
พบวาขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคตัวอยาง AA มีคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลอง   

 
สรุป 

การใชสารเคลือบผิวเจลวานหางจระเขรวมกับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1% ท่ีอัตราสวน 1:1 สามารถรักษาคุณภาพ
ของขนุนสดตัดแตงพรอมบริโภคไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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