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Abstract 
The effect of chitosan coating on fruit quality and storage life of mature-green tomatoes cv. Seeda was 

studied. Fruit samples were coated with 2% chitosan then stored at 15°C. The fruit samples which were not 
coated and then stored at 15°C were considered the control. Changes in weight loss, skin color and fruit quality 
including firmness, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), weight loss and fruit decay were evaluated at 
3-day intervals until 50% of the fruit became senescent. The results showed that coating with chitosan and stored 
at 15°C delayed fruit ripening by 6 days as compared to storage at room temperature and the control. The 
application of 2% chitosan then stored at 15°C delayed the development of red skin color. This treatment also 
preserved the change in fruit firmness with approximately 10 N higher than control treatment at the end of storage, 
but it could not reduce fruit weight loss. TSS/TA ratio at the end of storage appeared to be highest in control 
treatment with approximately 2 times as compare to use 2% chitosan and stored at 15°C. The application of 
chitosan coating and storage at 15°C could prolong the shelf life and fruit quality for 18 days without decay, while 
it appeared 50% in control treatments.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการใชสารเคลือบผิวไคโทซานตอคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศพันธุสีดาในระยะ
ผลสีเขียว นําผลมาเคลือบดวยสารละลายไคโทซานความเขมขน 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°ซ เปรียบเทียบกับผลที่
ไมไดเคลือบสารไคโตซานและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 °ซ (ชุดควบคุม) บันทึกการเปล่ียนแปลงสีผิวผล ความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก และเปอรเซ็นตการเกิดโรค ทุก 3 วัน 
จนกระท่ัง 50% ของผลมะเขือเทศเกิดการเส่ือมสภาพ จากการทดลองพบวา มะเขือเทศที่เคลือบดวยสารละลายไคโทซานและ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°ซ มีการพัฒนาสีผิวของผลจากสีเขียวเปนสีแดงชากวาผลที่เคลือบดวยไคโทซานแตเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ หอง และผลที่ไมไดเคลือบดวยไคโตซาน สวนการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อของผลพบวา การเคลือบดวยสารละลาย
ไคโทซานและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°ซ สามารถชะลอการสุกของผลไดนานถึง 6 วัน เม่ือเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ โดยผล
มะเขือเทศมีความแนนเนื้อในวันสุดทายของการเก็บรักษามากกวาชุดควบคุมประมาณ 10 นิวตัน มีคาสัดสวนปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดตํ่ากวาชุดควบคุมถึง 2 เทา แตพบวาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไมมีความแตกตาง
กันในทุกชุดการทดลอง โดยผลมะเขือเทศที่เคลือบดวยสารไคโทซาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15   °ซ มีอายุการเก็บรักษา 18 
วัน โดยไมพบการเขาทําลายของโรค ขณะที่ชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคระหวางการเก็บรักษาเทากับ 50 เปอรเซ็นต 
คําสําคัญ: มะเขือเทศ, ไคโทซาน, คุณภาพ 
 

คํานํา 
 มะเขือเทศ (Lycopersicon esculuentum) เปนพืชผักที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมชนิดหนึ่งของ

ประเทศไทยซึ่งมีผูนิยมปลูกและบริโภคกันอยางแพรหลาย เปนพืชที่อุดมไปดวยคุณคาทางอาหารที่สําคัญ เชน โปรวิตามินเอ 
วิตามินซี  (กระยาทิพย, 2545) นอกจากนี้สารไลโคพีนยังชวยในการปองกันการเส่ือมสภาพของเซลลในรางกาย (ศรานนท, 
2547)  มะเขือเทศเปนพืชผักชนิดหนึ่งที่ผลิตผลเกิดความเสียหายจากการเก็บรักษาเปนอยางมาก โดยสีผิวผลมีการพัฒนา
อยางรวดเร็วและเกิดการเห่ียวของผลเน่ืองจากการสูญเสียน้ํา เปนสาเหตุผลิตผลมีอายุการเก็บรักษาส้ัน  การทดลองคร้ังนี้

                                                  
1 หลักสตูรพืชสวน คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคณุทหารลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520 
1 Program of Horticulture, Faculty of Agricultural Technology, King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang, Bangkok, 10520 
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สนใจศึกษาวิธีการยืดอายุผลมะเขือเทศและการพัฒนาสีผิวโดยศึกษามะเขือเทศระยะผลสีเขียว ใหผลมะเขือเทศมีระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้น และเพื่อใหผลิตผลมีคุณภาพดีตรงกับความตองการของตลาดและผูบริโภค   

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลมะเขือเทศพันธุสีดาที่ปราศจากบาดแผล ตําหนิ โรคแมลง โดยใชผลที่มีระยะสีเขียว ลางผลมะเขือเทศสี
ดาดวยน้ําสะอาด แบงมะเขือเทศชุดการทดลองละ 21 ผล จํานวน 2 ชุด เพื่อเปรียบเทียบการทดลองระหวางชุดที่เคลือบผิวดวย
ไคโทซานและชุดที่ไมไดเคลือบผิวดวยสารไคโทซาน ใชตัวอยางมะเขือเทศ 3 ผล/ซ้ํา ใชทั้งหมด 3 ซ้ํา/ชุดการทดลอง นํามะเขือ
เทศมาเคลือบดวยสารละลายไคโทซาน (benefit®) ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที   จากนั้นใสตะกราผ่ึงใหแหง นํา
มะเขือเทศในแตละชุดการทดลองบรรจุในถาดโฟม ถาดละ 3 ผล ติดฉลากระบุชุดการทดลอง หุมดวยฟลมพลาสติกนําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 15°ซ และท่ีอุณหภูมิหอง บันทึกการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลมะเขือเทศ (L, a, b) โดยคา L คือคาความสวาง 
(คาเขาศูนยมีความสวางนอย คาเขาใกล 100 มีความสวางมาก) ขณะที่คา a หากเปนบวก (+) มีความเปนสีแดง เปนลบ (-) มี
ความเปนสีเขียว สวนคา b หากเปนบวก (+) มีความเปนสีเหลือง เปนลบ (+) มีความเปนสีน้ําเงิน และคาองศาสี (hue angle) 
ทุก 3 วัน จนกระท่ังมะเขือเทศเกิดการเส่ือมสภาพมากกวา 50 เปอรเซ็นต เปนวันส้ินสุดการทดลอง บันทึก เปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ โดยใชหัวกดขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 ซ.ม. ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (TSS) และ 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) จากน้ําค้ันของมะเขือเทศ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) และเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉล่ียดวยวิธี Duncan New Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 
ผลการทดลอง 

การเปล่ียนแปลงสีผิว  
มะเขือเทศสีดาที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซานความเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีการพัฒนาสีผิวผลไปเปนสีแดงชา

กวาชุดที่ไมไดเคลือบผิว  โดยคา a ในชุดที่ไมไดเคลือบผิวเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัดในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา  โดยมีคาเทากับ 
10.59 และ 23.70 ในชุดที่เคลือบและไมเคลือบตามลําดับ  จากนั้นมีคาเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและสูงสุดในวันสุดทายของการ
เก็บรักษา  ซึ่งสอดคลองกับการลดลงของคาองศาสี (hue angle) พบวาชุดการทดลองท่ีเคลือบผิว และไมไดเคลือบผิวมีการ
ลดลงของคาองศาสีจาก 89.67 เปน 68.52 และ 50.09 ตามลําดับ (Figure 1)  
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Figure 1  Changes in a value (⎯) and hue angle (-----) for skin color  of ‘Seeda’ tomatoes coated or non-                      
coated with 2% chitosan and stored at 15°C and room temperature for 18 days. 

 

Days in storage 
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การสูญเสียน้ําหนัก 
ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา มะเขือเทศระยะผลสีเขียวที่เคลือบผิว มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลที่

ไมไดเคลือบผิวดวยไคโทซาน แตไมมีความแตกตางทางสถิติระหวางการเคลือบและไมเคลือบผิวดวยสารละลายไคโทซาน  โดย
ในวันสุดทายมีการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 3.6 และ 2.6 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table1) 
การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ 

คาความแนนเนื้อมีคาลดลงตามระยะการพัฒนาการสุก โดยผลท่ีเคลือบผิวดวยสารไคโทซานมีคาความแนนเนื้อ
ลดลงชากวาชุดที่ไมไดเคลือบผิว (Table1) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา 
 มะเขือเทศระยะผลสีเขียวที่เคลือบและไมเคลือบผิวดวยไคโทซาน  จากวันแรกของการเก็บรักษา มีปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้ําค้ันเทากับ 3.8 และ 3.2 เปอรเซ็นตบริกซ ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน มีปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้ําเพิ่มขึ้นประมาณ 2 เปอรเซ็นตบริกซ จากนั้นมีคาเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาและมีคาคอยขางคงท่ี
ต้ังแตวันที่ 9 ของการเก็บรักษา โดยมีคาประมาณ 5-6 เปอรเซ็นตบริกซ (Table1)  
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 

มะเขือเทศระยะผลสีเขียวที่ไมไดเคลือบผิวดวยไคโทซาน  มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงอยางตอเนื่องตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยลดลงจาก 1.01 เปน 0.64 เปอรเซ็นต สวนชุดที่เคลือบผิวพบวา มีคาเพิ่มขึ้นจาก 0.67 เปน 0.94 
เปอรเซ็นต จากน้ันมีแนวโนมลดลง โดยมีคาเทากับ 0.77 เปอรเซ็นต ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา (Table 1) 

 
Table 1  Weight loss, pulp firmness, total soluble solids and titratable acidity of ‘Seeda’ tomatoes coated or non- 

coated with 2%chitosan and stored at 15°C and room temperature for 18 days. 
 

Days in storage 
Parameter Treatment 

0 3 6 9 12 15 18 

No coating + 15°C 0.00 0.39 0.71 1.10 1.51 2.15 2.60 

Coating + 15°C 0.00 0.50 0.82 1.76 2.28 3.03 3.60 

Coating + Room Temperature 0.00 0.44 0.72 1.14 1.68 3.24 3.78 

Fresh weight loss  

(%) 

F-test ns * ns ns ns * * 

No coating + 15°C 34.53 28.73 24.3 18.22 16.8 13.98 12.68 

Coating + 15°C 39.22 38.98 27.59 24.33 17.07 13.19 10.88 

Coating + Room Temperature 35.86 36.14 26.42 22.47 16.85 13.99 10.98 

Pulp firmness  

(newton) 

F-test ns ns ns ns ns ns ns 

No coating + 15°C 3.20 6.00 5.00 5.80 5.80 5.40 5.20 

Coating + 15°C 3.80 5.80 5.20 6.00 5.00 5.20 5.40 

Coating + Room Temperature 3.28 6.20 5.40 5.80 6.00 5.60 5.60 

Total soluble solids  

(% brix) 

F-test ns ns ns ns ns ns ns 

No coating + 15°C 1.01 1.35 0.74 0.61 0.67 0.67 0.64 

Coating + 15°C 0.67 0.80 0.94 0.81 0.61 0.84 0.77 

Coating + Room Temperature 0.86 0.98 0.88 0.72 0.64 0.74 0.68 

Titratable acidity  

(%) 

F-test * * * * ns * * 
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วิจารณผลการทดลอง 
มะเขือเทศที่เคลือบผิวดวยสารไคโทซาน มีการพัฒนาสีผิวผลที่ชา ผลที่ผิวมีสีเขียวเร่ิมเปล่ียนเปนสีแดงในวันที่ 9 ของ

การเก็บรักษา  ในขณะท่ีมะเขือเทศที่ไมไดเคลือบสารไคโทซานมีการพัฒนาสีผิวอยางรวดเร็ว โดยเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีแดง
ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา อาจเนื่องจากการเคลือบผิวมีสวนชวยในการลดการผลิตเอทิลีนในผลมะเขือเทศ  เม่ือนํามะเขือ
เทศมาเคลือบผิวทําใหเกิดการสะสม CO2 จึงชะลอการสุก (จริงแท, 2549) เปนผลใหการพัฒนาสีผิว อันเนื่องมาจากการสุกชา
ลงตามไปดวย การทดลองคร้ังนี้ สอดคลองกับการศึกษาของ  อัธยา (2546) ไดทดลองฉีดพนสารไคโทซานใหกับผลมังคุด 
พบวาสามารถรักษาสีสันเปลือก ความสดของกลีบเล้ียงของมังคุดไวไดนาน 1 เดือน นอกจากนี้สารไคโทซานยังทําใหผลิตผลคง
ความสด ไมเหี่ยวและลดการออนนุมของผลได และยังทําใหปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา แต
การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําและการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกันระหวางผลที่เคลือบและไมไดเคลือบ
สารไคโทซาน อยางไรก็ตามการทดลองคร้ังนี้พบวา ผลมะเขือเทศที่เคลือบผิวดวยไคโทซานไมปรากฏการเขาทําลายของเชื้อรา 
ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ ดนัย (2537) ที่วาสารไคโทซานมีประสิทธิภาพในการลดอัตราการเจริญเติบโตของเชื้อราโดยตรง 
และกระตุนกระบวนการตางๆ ในเนื้อเย่ือพืชใหเกิดภูมิตานทานตอเช้ือรา   

 
สรุปผลการทดลอง 

การเคลือบผิวของผลมะเขือเทศพันธุสีดาดวยสารไคโทซานและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15°ซ สามารถชะลอการ
พัฒนาสีผิวและยืดอายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศไดนานขึ้น  โดยเฉพาะผลในระยะสีเขียว (mature green) ที่มีความบริบูรณ
ทางสรีรวิทยา ซึ่งเปนแนวทางในการยืดอายุมะเขือเทศเพื่อใหไดคุณภาพที่ดีสามารถเก็บรักษาไวไดนานขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ที่สนับสนุนอุปกรณ
และเครื่องมือตางๆ ในการทํางานวิจัย  
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