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Abstract 
Carambola is a kind of tropical fruits, easily losing the fresh weight and quickly softening after harvest.  

Carambola cv. B17 was coated with two types of edible coating materials prior to storage at 10°C, 90-95% RH, 
compared to non-coated fruit (control). Coating treatments (1.5% Gustec® (sucrose-fatty acid ester) coating 1 % 
chitosan coating) had significant effects on reductions of the fresh weight and vitamin c losses and also delayed 
peel yellowing, compared to control.  There was no difference effect on fruit firmness between treatments 
throughout storage period.  Carambola coated with both edible materials had 21 days of acceptable storage life 
while the storage life of control was by 15 days. However 1.5% Gustec coating apparently did not cover on the 
carambola fruit completely that the coating scraps peeled out from the fruit in late stages of storage.   
Key words: edible coatings, carambola fruit, and storage life. 
 

บทคัดยอ 
มะเฟองเปนผลไมที่สูญเสียน้ําไดงายและเกิดการออนตัวอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว ในการศึกษาครั้งนี้ไดนําผล

มะเฟองพันธุมาเลเซีย B17 มาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่รับประทานได 2 ชนิด เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดเคลือบผิว (ชุด
ควบคุม) นํามาทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 การเคลือบผิวผลมะเฟองโดยสารไค
โตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และ กัสเทค (sucrose-fatty acid ester) ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 มีประสิทธิภาพในการลด
การสูญเสียน้ําหนักสดและวิตามินซีจากผล รวมไปถึงชะลอการเปลี่ยนสีเหลืองที่ผิวผล เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม    แตการ
เคลือบผิวไมมีผลตอการคงความแนนเนื้อของผลมะเฟองระหวางการเก็บรักษา โดยผลมะเฟองที่เคลือบผิวดวยสารทั้ง 2 ชนิด มี
อายุการเก็บรักษานาน 21 วัน สวนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน อยางไรก็ตามการใชสารกัสเทคเขมขนรอยละ 
1.5 เคลือบผิวจะทําใหเกิดเปนแผนลอกที่ผิวผลมะเฟองในชวงทายของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ : สารเคลือบผิวที่รับประทานได, ผลมะเฟอง, อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะเฟอง (Avrrhoa carambola L.) เปนผลไมประเภท non – climacteric ที่มีวิตามินซีสูง โดยผลมีลักษณะฉ่ําน้ํา มี
ผิวที่คอนขางบาง ทําใหงายตอการสูญเสียน้ํา ซึ่งมีผลตอเกิดการออนตัวของเนื้อเยื่อ ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้น (Fischer 
และ Bennett, 1991)   

การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีหนึ่งที่ไดรับความนิยมกันอยางแพรหลายในปจจุบัน ซึ่งสารเคลือบผิวผลไมมีหลายชนิด 
อาจเปนสารที่ไดมาจากไขผสมทั้งที่เปนไขจากแหลงตามธรรมชาติ หรือสังเคราะหขึ้น การเคลือบผิวชวยปดบังริ้วรอยขีดขวนที่
ผิวผลไมซึ่งเกิดขึ้นได ระหวางการเก็บเกี่ยวทดแทนไขธรรมชาติที่หลุดออกระหวางการทําความสะอาด และชวยยืดอายุการสุก
ของผลไมใหยาวนานขึ้น  ในปจจุบันสารเคลือบผิวที่รับประทานได เชน ไคโตซาน และ sucrose fatty acid esterไดถูกนํามาใช
เคลือบผิวผลผลิตทางการเกษตรหลายชนิดดวยกัน โดยมะนาวที่เคลือบผิวดวยไคโตซานที่ความเขมขนรอยละ1.0 มีการสูญเสีย
น้ําหนักลดลงระหวางการเก็บรักษา (หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล, 2550) สวนการเคลือบผิวดวย sucrose fatty acid ester ใน
ผลฝรั่งพันธุกลมสาลี่ ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 ชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรด และน้ําตาลของผลไม ใหมีอายุการเก็บ
รักษานาน15 วัน (มนตรี กล่ินระรวย, 2543) 

ดังนั้นในการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชสารเคลือบผิวที่รับประทานได 2 ชนิด ไดแกไคโตซานความ
เขมขนรอยละ 1.0 และกัสเทคที่ความเขมขนรอยละ 1.5 ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเฟอง 
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อุปกรณและวิธีการ 
การทดลองในครั้งนี้ใชมะเฟองมาเลเซียพันธุ B17 เก็บเกี่ยวจากสวนเกษตรกรในจังหวัดนครปฐม ทําการคัดเลือกผลที่

มีสีเขียวอมเหลือง มีขนาดสม่ําเสมอกัน น้ําหนักผลเฉล่ีย120-180 กรัม ไมเปนโรค ไมมีบาดแผล ลางดวยน้ําปะปาที่
อุณหภูมิหอง เพื่อเอาสิ่งสกปรกออก แลวผ่ึงใหแหง แลวนําไปทําการเคลือบผิวโดยการจุมผลมะเฟองดวยไคโตซาน (ละลาย
ดวยกรดอะซิติคความเขมขนรอยละ 0.5) ที่ระดับความเขมขนรอยละ1 หรือเคลือบผิวดวยกัสเทค (จากบริษัท ไบโอเซฟเฟอร) ที่
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 เปนเวลา 1 นาทีจากนั้นผ่ึงใหแหง เปรียบเทียบกับมะเฟองที่จุมในน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) แลวจัด
มะเฟองในแตละชุดทดลองเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 ทําการสุมผล
มะเฟองมาตรวจสอบคุณภาพทุก 3 วัน โดยบันทึกการสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีคา aความแนนเนื้อ และปริมาณ
วิตามินซีจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

มะเฟองทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1) ผลมะเฟองที่
ไมไดเคลือบผิวจะมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด โดยสูญเสียน้ําหนักเกินรอยละ 5 หลังจากวันที่ 15 ของการเก็บรักษารองลงมา
คือ กัสเทคที่ความเขมขนรอยละ 1.5 และไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 ตามลําดับ จากการทดลองจะพบวามะเฟองมีการ
สูญเสียน้ําเพิ่มขึ้น ซึ่งอาจเปนเพราะผิวของผลมะเฟองมีลักษณะคอนขางบาง จึงเปนผลใหเกิดการสูญเสียน้ําไดงาย จาการ
ทดลองทําการเคลือบผิวผลมะเฟองก็พบวาการเคลือบผิวผลมะเฟองชวยชะลอการสูญเสียน้ําของผลมะเฟองไดเมื่อเทียบกับชุด
ควบคุม แสดงวาสารเคลือบผิวมีผลชวยชะลอการสูญเสียน้ําได 
 

 
 
 

Figure 1  Change in weight loss of carambola uncoated and coated with chitosan and gustec during storage at 
10 °C. 

 
มะเฟองทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงสีจากเขียวเปนแดงมากขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผล

มะเฟองที่ไมไดเคลือบผิวจะมีการเพิ่มขึ้นของคา a มากที่สุด สวน ไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และกัสเทคที่ความเขมขน
รอยละ 1.5 จะมีการเพิ่มขึ้นของคา a ที่ไมแตกตางกัน (Figure 2) 

 
 

Figure 2  Change in a value of carambola uncoated and coated with chitosan and gustec during storage at 10°C. 
 
คาความแนนเนื้อของผลมะเฟองพบวาในทุกชุดการทดลองมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น (Figure 3) โดยพบวาผล

มะเฟองที่ไมไดเคลือบผิวและการใชสารเคลือบผิวคาความแนนเนื้อที่ไมแตกตางกัน     
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Figure 3  Change   texture of carambola uncoated and coated with chitosan and gustec during storage at 10°C. 
 

มะเฟองที่เคลือบผิวดวยสารไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด รองลงมาจะเปนการใชสาร
เคลือบผิวกัสเทคที่ความเขมขนรอยละ 1.5และผลมะเฟองที่ไมไดเคลือบผิว ตามลําดับการเคลือบผิวผลมะเฟองชวยลดการ
สูญเสียปริมาณวิตามินซี ซึ่งใหผลคลายกับงานทดลองของ Julia (1987) ที่กลาววาการเคลือบผิวมะเฟองจะชวยลดปริมาณ
การสูญเสียของวิตามินซีได  

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 4  Change of total ascorbic acid content of carambola uncoated and coated with chitosan and gustec 
during storage at 10°C. 

 
สรุป 

การใชสารเคลือบผิวไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และ gustec ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 ชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีและปริมาณวิตามินซี เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาโดยไมใชสารเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แตไคโตซานความ
เขมขนรอยละ 1.0 ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวากัสเทค ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 และชุดควบคุม สวนความแนนเนื้อ
ของผลมะเฟองทั้งเคลือบผิวและไมเคลือบผิวใหผลที่ไมแตกตางกัน โดยผลมะเฟองที่เคลือบผิวดวยสารทั้ง 2 ชนิด มีอายุการ
เก็บรักษานาน 21 วัน สวนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน   อยางไรก ็ตามการใชใชสารกัสเทคเขมขนรอยละ 1.5 
เคลือบผิวจะทําใหเกิดเปนแผนลอกที่ผิวผลมะเฟองในชวงทายของการเก็บรักษา 
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