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Shelf life extension of carambola fruit using edible coatings 
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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. 
 

บทคัดยอ 
มะเฟองเปนผลไมที่สูญเสียน้ําไดงายและเกิดการออนตัวอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว ในการศึกษาครั้งนี้ไดนําผล

มะเฟองพันธุมาเลเซีย B17 มาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่รับประทานได 2 ชนิด เปรียบเทียบกับผลที่ไมไดเคลือบผิว (ชุด
ควบคุม) นํามาทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 การเคลือบผิวผลมะเฟองโดยสารไค
โตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และ กัสเทค (sucrose-fatty acid ester) ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 มีประสิทธิภาพในการลด
การสูญเสียน้ําหนักสดและวิตามินซีจากผล รวมไปถึงชะลอการเปลี่ยนสีเหลืองที่ผิวผล เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม    แตการ
เคลือบผิวไมมีผลตอการคงความแนนเนื้อของผลมะเฟองระหวางการเก็บรักษา โดยผลมะเฟองที่เคลือบผิวดวยสารทั้ง 2 ชนิด มี
อายุการเก็บรักษานาน 21 วัน สวนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน อยางไรก็ตามการใชสารกัสเทคเขมขนรอยละ 
1.5 เคลือบผิวจะทําใหเกิดเปนแผนลอกที่ผิวผลมะเฟองในชวงทายของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ : สารเคลือบผิวที่รับประทานได, ผลมะเฟอง, อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะเฟอง (Avrrhoa carambola L.) เปนผลไมประเภท non – climacteric ที่มีวิตามินซีสูง โดยผลมีลักษณะฉ่ําน้ํา มี
ผิวที่คอนขางบาง ทําใหงายตอการสูญเสียน้ํา ซึ่งมีผลตอเกิดการออนตัวของเนื้อเยื่อ ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้น (Fischer 
และ Bennett, 1991)   

การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีหนึ่งที่ไดรับความนิยมกันอยางแพรหลายในปจจุบัน ซึ่งสารเคลือบผิวผลไมมีหลายชนิด 
อาจเปนสารที่ไดมาจากไขผสมทั้งที่เปนไขจากแหลงตามธรรมชาติ หรือสังเคราะหขึ้น การเคลือบผิวชวยปดบังริ้วรอยขีดขวนที่
ผิวผลไมซึ่งเกิดขึ้นได ระหวางการเก็บเกี่ยวทดแทนไขธรรมชาติที่หลุดออกระหวางการทําความสะอาด และชวยยืดอายุการสุก
ของผลไมใหยาวนานขึ้น  ในปจจุบันสารเคลือบผิวที่รับประทานได เชน ไคโตซาน และ sucrose fatty acid esterไดถูกนํามาใช
เคลือบผิวผลผลิตทางการเกษตรหลายชนิดดวยกัน โดยมะนาวที่เคลือบผิวดวยไคโตซานที่ความเขมขนรอยละ1.0 มีการสูญเสีย
น้ําหนักลดลงระหวางการเก็บรักษา (หทัยทิพย นิมิตรเกียรติไกล, 2550) สวนการเคลือบผิวดวย sucrose fatty acid ester ใน
ผลฝรั่งพันธุกลมสาลี่ ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 ชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรด และน้ําตาลของผลไม ใหมีอายุการเก็บ
รักษานาน15 วัน (มนตรี กล่ินระรวย, 2543) 

ดังนั้นในการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชสารเคลือบผิวที่รับประทานได 2 ชนิด ไดแกไคโตซานความ
เขมขนรอยละ 1.0 และกัสเทคที่ความเขมขนรอยละ 1.5 ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเฟอง 
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อุปกรณและวิธีการ 
การทดลองในครั้งนี้ใชมะเฟองมาเลเซียพันธุ B17 เก็บเกี่ยวจากสวนเกษตรกรในจังหวัดนครปฐม ทําการคัดเลือกผลที่

มีสีเขียวอมเหลือง มีขนาดสม่ําเสมอกัน น้ําหนักผลเฉล่ีย120-180 กรัม ไมเปนโรค ไมมีบาดแผล ลางดวยน้ําปะปาที่
อุณหภูมิหอง เพื่อเอาสิ่งสกปรกออก แลวผ่ึงใหแหง แลวนําไปทําการเคลือบผิวโดยการจุมผลมะเฟองดวยไคโตซาน (ละลาย
ดวยกรดอะซิติคความเขมขนรอยละ 0.5) ที่ระดับความเขมขนรอยละ1 หรือเคลือบผิวดวยกัสเทค (จากบริษัท ไบโอเซฟเฟอร) ที่
ระดับความเขมขนรอยละ 0.5 เปนเวลา 1 นาทีจากนั้นผ่ึงใหแหง เปรียบเทียบกับมะเฟองที่จุมในน้ํากลั่น (ชุดควบคุม) แลวจัด
มะเฟองในแตละชุดทดลองเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 ทําการสุมผล
มะเฟองมาตรวจสอบคุณภาพทุก 3 วัน โดยบันทึกการสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีคา aความแนนเนื้อ และปริมาณ
วิตามินซีจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

มะเฟองทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1) ผลมะเฟองที่
ไมไดเคลือบผิวจะมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด โดยสูญเสียน้ําหนักเกินรอยละ 5 หลังจากวันที่ 15 ของการเก็บรักษารองลงมา
คือ กัสเทคที่ความเขมขนรอยละ 1.5 และไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 ตามลําดับ จากการทดลองจะพบวามะเฟองมีการ
สูญเสียน้ําเพิ่มขึ้น ซึ่งอาจเปนเพราะผิวของผลมะเฟองมีลักษณะคอนขางบาง จึงเปนผลใหเกิดการสูญเสียน้ําไดงาย จาการ
ทดลองทําการเคลือบผิวผลมะเฟองก็พบวาการเคลือบผิวผลมะเฟองชวยชะลอการสูญเสียน้ําของผลมะเฟองไดเมื่อเทียบกับชุด
ควบคุม แสดงวาสารเคลือบผิวมีผลชวยชะลอการสูญเสียน้ําได 
 

 
 
 

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

 
มะเฟองทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงสีจากเขียวเปนแดงมากขึ้น ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผล

มะเฟองที่ไมไดเคลือบผิวจะมีการเพิ่มขึ้นของคา a มากที่สุด สวน ไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และกัสเทคที่ความเขมขน
รอยละ 1.5 จะมีการเพิ่มขึ้นของคา a ที่ไมแตกตางกัน (Figure 2) 

 
 

Figure 2  Change in a value of carambola uncoated and coated with chitosan and gustec during storage at 10°C. 
 
คาความแนนเนื้อของผลมะเฟองพบวาในทุกชุดการทดลองมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น (Figure 3) โดยพบวาผล

มะเฟองที่ไมไดเคลือบผิวและการใชสารเคลือบผิวคาความแนนเนื้อที่ไมแตกตางกัน     

Days after storage 

W
eig

ht
 lo

ss
 

Days after storage 

a 
va

lue
 



 การยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเฟอง  ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            126 

To
tal

 a
sc

or
bic

 a
cid

 co
nte

nt 
(m

g/1
00

) 

 

 
 
 
 
 
 
 

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

มะเฟองที่เคลือบผิวดวยสารไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด รองลงมาจะเปนการใชสาร
เคลือบผิวกัสเทคที่ความเขมขนรอยละ 1.5และผลมะเฟองที่ไมไดเคลือบผิว ตามลําดับการเคลือบผิวผลมะเฟองชวยลดการ
สูญเสียปริมาณวิตามินซี ซึ่งใหผลคลายกับงานทดลองของ Julia (1987) ที่กลาววาการเคลือบผิวมะเฟองจะชวยลดปริมาณ
การสูญเสียของวิตามินซีได  

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

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

 
สรุป 

การใชสารเคลือบผิวไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และ gustec ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 ชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีและปริมาณวิตามินซี เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาโดยไมใชสารเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แตไคโตซานความ
เขมขนรอยละ 1.0 ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวากัสเทค ที่ความเขมขนรอยละ 1.5 และชุดควบคุม สวนความแนนเนื้อ
ของผลมะเฟองทั้งเคลือบผิวและไมเคลือบผิวใหผลที่ไมแตกตางกัน โดยผลมะเฟองที่เคลือบผิวดวยสารทั้ง 2 ชนิด มีอายุการ
เก็บรักษานาน 21 วัน สวนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 14 วัน   อยางไรก ็ตามการใชใชสารกัสเทคเขมขนรอยละ 1.5 
เคลือบผิวจะทําใหเกิดเปนแผนลอกที่ผิวผลมะเฟองในชวงทายของการเก็บรักษา 
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