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บทคัดย่อ 
 การศึกษาสารเคลือบผิวจากไคโตซานต่อคุณภาพผลผลิตมะเดื่อฝรั่งพันธุ์มาซุย ดอร์ฟิน 

โดยใช้สารไคโตซานความเข้มข้น 3 ระดับ ได้แก่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 เปรียบเทียบกับ

การไม่เคลือบผิว พบว่าหลังการเก็บรักษานาน 4 สัปดาห ์การไม่เคลือบผิวและการเคลือบผิว

ด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 สูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.1 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ในสัปดาห์ที่ 4 หลังการเก็บรักษา การเคลือบผิวด้วยไคโตซาน

ร้อยละ 0.3 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากกว่าการไม่เคลือบผิวและการเคลือบผิวด้วย
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ไคโตซานร้อยละ 0.2 การเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อย

ที่สุดสัดส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) สูงที่สุด 

การเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่าการเคลือบผิวด้วย 

ไคโตซานร้อยละ 0.1 และ 0.2 สีผิวของผลในทุกระดับของการเคลือบผิวไม่มีความแตกต่างกัน 

 
ค าส าคัญ: มะเดื่อฝรั่ง, สารเคลือบผิว, ไคโตซาน 
 
Abstract 
 The study of Chitosan coating on yield quality of ‘Masui Dauphine’ fig 

was conducted using 3 levels of Chitosan coating, 0.1, 0.2 and 0.3 percent 

compared with uncoated. It was found that after 4 weeks of storage, untreated 

and coated with 0.3 percent Chitosan had less weight loss than coated with 

0.1% Chitosan. The soluble solids content at the 4 week after storage, 0.3 

percent Chitosan coating had more soluble solids than the uncoated and 0.2 

percent Chitosan coating. The 0.3 percent Chitosan coating had the lowest 

titratable acid content, ratio of soluble solids and titratable acid content  

(TSS/TA) was the highest. The anthocyanin content of 0.3 percent Chitosan 

was higher than that of 0.1 and 0.2 percent Chitosan coating. There was no 

difference in the skin color of the fruit at all levels of coating. 

 
Keywords: Fig, Coating, Chitosan  
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บทน า 
 มะเดื่อฝรั่ง (Fig: Ficus carica Linn.) วงศ์ Moraceae เป็นไม้ผลยืนต้นขนาดกลาง 
เป็นพืชเขตกึ่งร้อน ปลูกมากในแถบตะวันตกของเอเชีย โดยจัดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหาร
สูง เช่น แคลเซียม ใยอาหาร ธาตุเหล็ก และวิตามินต่างๆ เป็นต้น (สุพัธฒณกิจ โพธิ์สว่าง, 
2563) มะเดื่อฝรั่งเป็นผลไม้ที่นิยมบริโภคเป็นผลสด ราคาขายปลีกกิโลกรัมละประมาณ 500 
บาท แต่เนื่องจากเป็นผลไม้ที่ผิวของผลค่อนข้างบอบบาง ง่ายต่อการบอบช้ า ซึ่งองค์ความรู้
ในด้านการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลมะเดื่อฝรั่งยังมีไม่มากเท่าที่ควร (ทวีศักดิ์ ชัยเรืองยศ, 
2557)  
 การยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตรโดยการใช้สารเคลือบผิวที่รับประทาน
ได้เพื่อชะลอการคายน้ าหรือยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคและสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลผลิตหลังเก็บเกี่ยวได้ ซึ่งในปัจจุบันมีการใช้สารเคลือบผิวอย่างแพร่หลายมากขึ้น (โสรญา 
รอดประเสริฐ, 2557) ซึ่งสารเคลือบผิวที่รับประทานได้เป็นสารที่ผลิตจากธรรมชาติมีทั้ง
สารประกอบโพลีแซคคาไรด์โปรตีนและไขมันสารกลุ่มนี้ให้ความเงายืดอายุคุณภาพผลไม้ได้
ยาวนานนิยมใช้กับผลไม้ประเภทแอปเปิ้ล แพร ์พลับ มะเขือเทศ ผู้บริโภคสามารถรับประทาน
ได้ทั้งเปลือกโดยไม่เป็นอันตรายต่อร่างกายโดยการยืดอายุผลผลิตได้จากการที่สามารลดการ
สูญเสียน้ าหนัก ลดอัตราการหายใจ ป้องกันความเสียหายของเซลล์จากการแช่เย็น ช่วย
ปกป้องไม่ให้เกิดบาดแผล ลดการเกิดโรคได้ (จุฑามาศ กลิ่นโซดา, 2559) โดยได้มีการศึกษา
สารเคลือบผิวผลผลิตทางการเกษตรหลายชนิด เช่น การใช้ไคโตซานและโซเดียมไบคาร์บอเนต
ในการเคลือบผิวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาละมุดที่สามารถลดการเน่าเสียได้ร้อยละ 85 หลังการ
เก็บรักษา 9 วัน (วารินทร์ พิมพา และภาสุรี ฤทธิ์เลิศ, 2549) Nongtaodum & Jangchud 

(2009) รายงานว่าการใช้สารเคลือบผิวจากไคโตซานสามรถช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักและ
การเกิดโรคของมะม่วงตัดแต่งพร้อมรับประทานได้ ซึ่งคุณสมบัติที่ส าคัญของโตซานต่อการใช้
เป็นสารเคลือบผิวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตรคือการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อสาเหตุของการเกิดโรคท าให้ผลผลิตมีการสูญเสียน้อยลงสามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น 

(Xing et al., 2016) การทดลองนี้จึงมุ่งเน้นที่ศึกษาระดับความเข้มข้นที่เหมาะสมของไคโตซาน
ที่ใช้ในการเคลือบผิวผลมะเดื่อฝรั่งเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้นโดยการชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพในด้านต่างๆ เช่น การสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีผิว เป็นต้น 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
 ท าการคัดเลือกผลมะเดื่อฝรั่ง 48 ผล ที่มีขนาดใกล้เคียงกันซึ่งอยู่ในระยะความแก่ที่

ร้อยละ 80-90 และท าการสุ่มผลมะเดื่อฝรั่งตามแผนการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มบล็อคสมบูรณ์ (RCBD) มีทั้งหมด 4 สิ่งทดลองนี้ 1. ไม่จุ่มสารเคลือบผิว (ชุดควบคุม)  
2. สารละลายไคโตซานร้อยละ 0.1 3. สารละลายไคโตซานร้อยละ 0.2 และ 4. สารละลาย
ไคโตซานร้อยละ 0.3  
 การเตรียมสารเคลือบผิว 
 เตรียมสารละลายไคโตซานร้อยละ 0.1-0.3 โดยการท าละลายในสารละลาย acetic 
acid ร้อยละ 0.5 โดยสารตั้งต้นต่อสารละลาย 0.1:100, 0.2:100, 0.3:100 (w/v) 
 การด าเนินการทดลอง 
 โดยท าการทดลองสิ่งทดลองละ 3 ซ้ า ซ้ าละ 1 ผล โดยท าการจุ่มสารเคลือบผิวตาม
แผนการทดลองที่ก าหนดไว้ จากนั้นท าการชั่งน้ าหนักผลมะเดื่อฝรั่งส าหรับใช้ในการค านวณ
การสูญเสียน้ าหนัก น าผลมะเดื่อฝรั่งบรรจุใส่ถุงพลาสติกใสชนิด Environmentally 
Degradable Plastic ถุงละ 1 ผล ตามจ านวนซ้ าที่ก าหนดโดยแบ่งมะเดื่อฝรั่งออกเป็น 4 
กลุ่ม เพื่อใช้ในการสุ่มส าหรับบันทึกข้อมูลทุกๆ 1 สัปดาห์ จากนั้นน ามะเดื่อฝรั่งทั้งหมดแช่ใน
ตู้ควบคุมอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 การบันทึกข้อมูล 
 ท าการบันทึกข้อมูลทุก 1 สัปดาห์ และน าข้อมูลที่ได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมวิเคราะห์สถิติโดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

การสูญเสียน้ าหนัก (กมลวรรณ ชูชีพ, 2543) 
 

การสูญเสียน้ าหนกั (ร้อยละ)   
น้ าหนักวันเร่ิมต้น น้ าหนักวันทีเ่ก็บข้อมูล

น้ าหนกัวันเร่ิมต้น
       

 
 

 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Totalsoluble solid: TSS) น าน้ าคั้นจากผล
มะเดื่อฝรั่งมาวัดด้วยเคร่ือง Hand Refractometer (ATAGO N1, Japan)  
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 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable acidity: TA) (กมลวรรณ ชูชีพ, 2543) โดย
น าน้ าคั้นจากผลมะเดื่อฝรั่งปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่นจนได้ปริมาตร 20 มิลลิลิตร แล้ว
น ามาเติมสารละลาย phenolphthalein ความเข้มข้นร้อยละ 1 จ านวน 2-3 หยด เพื่อใช้
เป็น indicator จากนั้นน าไปไทเทรตด้วยสารละลายด่างมาตรฐาน (NaOH) ความเข้มข้น 

0.1 N จนกระทั่งถึงจุดยุติ (end point) น้ าคั้นจะเปลี่ยนเป็นสีชมพูอ่อนอย่างถาวร บันทึก
ปริมาณด่างที่ใช้ในการค านวณหาร้อยละของกรดแอสคอบิก 
 

ร้อยละของกรดแอสคอบิก   
   ase   มิลลิลิตร  ase    eq  t  กรดซิตริก

น้ าคั้นที่ใช้มิลลลิิตร
       

 

 ความเข้มของเฉดสีผิวผล (Chroma; c*) โดยใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunterlab รุ่น 

MiniScan EZ (LAV) 
ปริมาณแอนโทไซยานินการหาปริมาณแอนโทไซยานินตามวิธีของอัญชุลี ยินดี 

(2539) มีขั้นตอนดังนี้ หั่นผิวผลมะเดื่อฝรั่งเป็นชิ้นหนัก 1 กรัมเติม ethanolic HCI ปริมาตร 
25 มิลลิลิตรแช่สารละลาย 48 ชั่วโมง จากนั้นวัดค่าการดูดกลืนแสง (OD) ที่ความยาวคลื่น 

535 นาโนเมตร น าค่า OD ที่ได้ไปแทนค่าในสูตรหาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด มีหน่วย
เป็นมิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด 

 

                   
                                  

                
       

 

 otal anthocyanin content   
 otal a so ance

    
 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

การสูญเสียน้ าหนัก 
 ผลการวิจัยพบว่าในสัปดาห์แรกหลังการเก็บรักษาผลมะเดื่อฝรั่งที่ไม่ได้เคลือบผิว
และการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.2 มีการสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าการเคลือบผิวด้วย
ไคโตซานร้อยละ 0.1 และ 0.3 โดยมีการสูญเสียน้ าหนักเท่ากับร้อยละ 0.66-0.95 และ 2.01-
2.30 ตามล าดับ และเมื่อสิ้นสุดการทดลองในสัปดาห์ที่ 4 การไม่เคลือบผิวและการเคลือบผิว
ด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีการสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 
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0.1 โดยมีการสูญเสียน้ าหนักเท่ากับร้อยละ 4.02-4.31 และ 5.93 ตามล าดับ (ตารางที่ 1) 
ซึ่งต่างจากการทดลองของ ดวงใจ ทองค า และคณะ (2562) ที่ศึกษาการใช้สารเคลือบผิวจาก
ไคโตซานร่วมกับกรดซิตริคต่ออายุการเก็บรักษามะนาวพันธุ์แป้น พบว่าการใช้สารเคลือบผิว
ในทุกระดับความเข้มข้นมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักไม่แตกต่างกัน แต่สอดคล้องกันใน
ด้านการเพิ่มขึ้นของร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักเมื่อมีการเก็บรักษาที่นานขึ้นในแต่ละสัปดาห์
รวมทั้งการศึกษาของ วารินทร์ พิมพา และภาสุรี ฤทธิ์เลิศ (2549) ใช้ไคโตซานความเข้มข้น
ร้อยละ 2.5 ร่วมกับโซเดียมไบคาร์บอเนตร้อยละ2 สามารถลดการสูญเสียน้ าหนักของผลละมุด
ที่เก็บรักษานาน 9 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับการไม่เคลือบผิวโดยดนัย บุณยเกียรติ และพิมพ์ใจ 
สีหะนาม, (2546) รายงานว่าสารไคโตซานที่ใช้ในการเคลือบผิวสตรอเบอรี่สามารถยับยั้งการ
เกิดเชื้อราโดยการสร้างสารบางชนิดในการยับยั้งการงอกและการเจริญของสปอร์ของเชื้อรา 
และจากรายงานของ Sikder et al. (2019) ที่ระบุว่าการเคลือบผิวผลไม้ด้วยไคโตซานช่วย
ลดการหายใจและการสูญเสยน้ าของผลผลิต จึงช่วยรักษาความสดของผลผลิตได้ 
 
ตารางที่ 1 ผลของสารเคลือบผิวต่อร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักของผลมะเดื่อฝรั่งที่เก็บ

รักษา 1-4 สัปดาห์ 

สิ่งทดลอง 
การสูญเสียน้ าหนกั(ร้อยละ) 

สัปดาห์ท่ี 1 สัปดาห์ท่ี 2 สัปดาห์ท่ี 3 สัปดาห์ท่ี 4 

ไม่เคลือบผิว 0.66b 2.00c 2.80 4.02b 

ไคโตซานร้อยละ 0.1  2.01a 3.67ab 3.12 5.93a 
ไคโตซานร้อยละ 0.2 0.95b 4.72a 3.38 5.42ab 
ไคโตซานร้อยละ 0.3 2.30a 3.05bc 3.04 4.31b 
C.V.% 29.86 12.08 22.59 13.92 

F-test * ** ns * 
หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 * แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความแตกต่าง

กันทางสถิติ (P<0.05) 
 ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) 

 



UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธาน ี                                            

53 

 

Vol.11 Issue.1 (January – April 2023) | ปีที่ 11 ฉบับที่ 1 (มกราคม – เมษายน 2566) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ของผลมะเดื่อฝรั่งในช่วง 1-3 สัปดาห์ แรกหลังการ

เก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่ในสัปดาห์ที่ 4 หลังการเก็บรักษา การเคลือบผิว

ด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากกว่าการไม่เคลือบผิวและการ

เคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.2 โดยมีค่าเท่ากับ 16.67   (ตารางที่ 2) ในส่วนของ

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้รับการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.2 มากกว่าการไม่เคลือบผิว

และการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.1 หลังการเก็บรักษาหนึ่งสัปดาห์ โดยมีค่าเท่ากับ

ร้อยละ 0.45 และ 0.32-0.34 ตามล าดับ และเมื่อสิ้นสุดการทดลองในสัปดาห์ที่ 4 การเคลือบ

ผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อยที่สุดเท่ากับร้อยละ 0.38 (ตารางที่ 

3) ซึ่งส่งผลให้การเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีสัดส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลาย

น้ าได้และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) สูงที่สุดเมื่อสิ้นสุดการทดลองโดยมีค่าเท่ากับ 

43.44 (ตารางที่ 4) สอดคล้องกับการทดลองของ Sikder et al. (2019) ใช้สารเคลือบผิว 

ไคโตซานที่สกัดได้จากกุ้งเพื่อยืดอายุการเก็บรักษากล้วยและพบว่าการใช้สารไคโตซาน 

ความเข้มข้นร้อยละ 0.5-1 มีผลท าให้ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ลดลงเมื่อเทียบกับการไม่

เคลือบผิวหลังการเก็บรักษา 4-12 วัน ซึ่งจากรายงานของ กมลวรรณ ชูชีพ (2543) ที่กล่าวว่า

การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้สามารถบ่งชี้

ถึงระยะการสุกของผลโดยปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ที่เพิ่มขึ้นและปริมาณกรดที่ไทเทรต

ได้ที่ลดลงผลไม้จะมีความสุกเพิ่มมากข้ึน 
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ตารางที่ 2 ผลของสารเคลือบผิวต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ของผลมะเดื่อฝรั่งที่เก็บ
รักษา 1-4 สัปดาห์ 

สิ่งทดลอง 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ (  Brix)  

สัปดาห์ท่ี 1 สัปดาห์ท่ี 2 สัปดาห์ท่ี 3 สัปดาห์ท่ี 4 

ไม่เคลือบผิว 13.67 14.67 14.67 14.67bc 

ไคโตซานร้อยละ 0.1  13.33 13.33 13.67 15.33ab 
ไคโตซานร้อยละ 0.2  15.00 14.17 14.33 13.67c 
ไคโตซานร้อยละ 0.3 14.00 15.33 13.67 16.67a 

C.V.% 6.41 6.53 7.10 3.31 
F-test ns ns ns ** 
หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) 

 
ตารางที่ 3 ผลของสารเคลือบผิวต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลมะเดื่อฝรั่งที่เก็บรักษา 

1-4 สัปดาห ์

สิ่งทดลอง 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้(TA%) 

สัปดาห์ที ่1 สัปดาห์ที ่2 สัปดาห์ที ่3 สัปดาห์ที ่4 

ไม่เคลือบผิว 0.34b 0.41a 0.32 0.49a 
ไคโตซานร้อยละ 0.1  0.32b 0.41a 0.32 0.43ab 
ไคโตซานร้อยละ 0.2  0.45a 0.30b 0.26 0.47a 
ไคโตซานร้อยละ 0.3 0.40ab 0.24b 0.28 0.38b 
C.V.% 7.76 6.34 14.91 4.78 

F-test ** ** ns ** 
หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) 
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ตารางที่ 4 ผลของสารเคลือบผิวต่อสัดส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้และปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) ของผลมะเดื่อฝรั่งที่เก็บรักษา 1-4 สัปดาห์ 

สิ่งทดลอง 
TSS/TA 

สัปดาห์ท่ี 1 สัปดาห์ท่ี 2 สัปดาห์ท่ี 3 สัปดาห์ท่ี 4 

ไม่เคลือบผิว 40.13ab 36.15bc 46.02 29.99b 

ไคโตซานร้อยละ 0.1  42.16a 32.95c 43.84 36.08ab 
ไคโตซานร้อยละ 0.2 33.48c 47.38b 56.49 29.32b 
ไคโตซานร้อยละ 0.3 34.88bc 65.16a 49.48 43.44a 

C.V.% 8.13 8.66 13.66 7.40 
F-test * ** ns ** 
หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 * แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความแตกต่าง

กันทางสถิติ (P<0.05) 
 ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) 

 
 ปริมาณแอนโทไซยานิน 
 ในสัปดาห์แรกหลังการเก็บรักษาการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.1 และ 0.2 
มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่า การไม่เคลือบผิวและการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 
โดยมีค่าเท่ากับ 7.86, 7.58 และ 6.33, 6.43 มิลลิกรัม/100 กรัมตามล าดับ แต่เมื่อสิ้นสุด
การทดลองในสัปดาห์ที่ 4 การเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณแอนโทไซยานิน
สูงกว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.1 และ 0.2 โดยมีค่าเท่ากับ 11.91 และ 6.97, 
6.89 มิลลิกรัม/100 กรัม (ตารางที่ 5) ตามล าดับซึ่งต่างจากการศึกษาของ Dhital et al. 
(2018) ที่พบว่าการใช้สาร Limonene Liposome เคลือบผิวสตรอเบอร่ีมีผลท าให้มีปริมาณ
สารแอนโทไซยานินมากกว่าการไม่เคลือบผิว 

ความเข้มของเฉดสีผิวผล (Chroma; c*) 
 สีผิวของผลในทุกระดับของการเคลือบผิวไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในทุกสัปดาห์
ของการเก็บรักษา โดยเมื่อหลังเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ค่าความเข้มของเฉดสีลดลงซึ่งแสดงให้
เห็นว่าเมื่อเก็บรักษานานขึ้นมีผลท าให้สีผิวมีความหม่นมากขึ้นโดยมีค่าความเข้มของเฉดสีอยู่
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ในช่วง 28.69-31.15 (ตารางที่ 6) เช่นเดียวกับรายงานของดนัย บุณยเกียรติ และพิมพ์ใจ 
สีหะนาม (2546) ที่พบว่าการเคลือบผลสตรอเบอรี่ด้วยไคโตซานไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง 
สีผิว 
 
ตารางที่ 5 ผลของสารเคลือบผิวต่อปริมาณแอนโทไซยานินของผลมะเดื่อฝรั่งที่เก็บรักษา 1-

4 สัปดาห ์

สิ่งทดลอง 
ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลกิรัม/100 กรัม) 

สัปดาห์ท่ี 1 สัปดาห์ท่ี 2 สัปดาห์ท่ี 3 สัปดาห์ท่ี 4 

ไม่เคลือบผิว 6.33b 8.23b 7.70 9.92ab 

ไคโตซานร้อยละ 0.1  7.86a 6.82b 6.21 6.97b 
ไคโตซานร้อยละ 0.2 7.58a 8.93b 6.98 6.89b 
ไคโตซานร้อยละ 0.3 6.43b 13.49a 6.94 11.91a 
C.V.% 5.35 12.02 20.27 13.55 
F-test ** ** ns ** 
หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
 ** แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตัวอักษรที่เหมือนกันในคอลัมน์เดียวกันไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.01) 

 
ตารางที่ 6 ผลของสารเคลือบผิวต่อสีผิวของผลมะเดื่อฝรั่งที่เก็บรักษา 1-4 สัปดาห ์

สิ่งทดลอง 
Chroma (c*)  

สัปดาห์ที ่1 สัปดาห์ที ่2 สัปดาห์ที ่3 สัปดาห์ที ่4 

ไม่เคลือบผิว 41.59 44.05 29.44 30.79 
ไคโตซานร้อยละ 0.1  41.97 48.93 33.63 28.69 
ไคโตซานร้อยละ 0.2 42.83 46.96 30.11 30.00 
ไคโตซานร้อยละ 0.3 42.88 43.58 28.67 31.15 
C.V.% 6.30 6.31 10.32 6.05 

F-test ns ns ns ns 
หมายเหตุ: ns ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
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สรุปผลการวิจัย 
 การเคลือบผิวแต่ละกรรมวิธี มีการสูญเสียน้ าหนักที่ใกล้เคียงกัน ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้ การเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้สูง  
มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อยที่สุด ท าให้มีสัดส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) สูงที่สุด การเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.3 มีปริมาณ
แอนโทไซยานินสูงกว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซานร้อยละ 0.1 และ 0.2 สีผิวของผลในทุก
ระดับของการเคลือบผิวไม่มีความแตกต่างกัน การเคลือบผิวมีแนวโน้มด้านการชะลอ
เปลี่ยนแปลงสีผิวของผลซึ่งหากมีการศึกษาเพิ่มเติมจะเป็นประโยชน์มากยิ่งขึ้นเนื่องจากเป็น
สารเคลือบผิวที่ท าได้ง่าย ราคาไม่สูง 
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