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บทคดัย่อ 
 ปัจจุบันผักและผลไมต้ัดแต่งพรอ้มบริโภคก าลังไดร้บัความนิยม เนื่องจากผูบ้ริโภคมีแนวโนม้สนใจอาหารประเภท
พรอ้มบริโภคมากขึน้เพราะง่ายและสะดวกต่อการรบัประทาน ในประเทศไทยมีการจ าหน่ายผลไมต้ดัแต่งพรอ้มบริโภค เช่น 
มะม่วง แตงโม แกว้มังกร แคนตาลูป ขนุนและสับปะรด เป็นตน้ ทั้งนีส้ับปะรดเป็นผลไมช้นิดหนึ่งที่นิยมส่งออกต่างประเทศ    
ในรูปแบบของสบัปะรดทัง้ลกูและสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภค แต่ในขณะเดียวกันมกัจะพบปัญหาส าหรบัสบัปะรดตัดแต่ง
พรอ้มบรโิภค คือมีการเปล่ียนแปลงคณุภาพอย่างรวดเรว็ เน่าเสียง่ายและมีอายกุารวางจ าหน่ายสัน้ เนื่องจากสบัปะรดตดัแต่ง
พรอ้มบรโิภคไม่มีเปลือกหรือผิวที่ห่อหุม้ จึงท าใหเ้กิดการสญูเสียน า้ไดง้่าย และมีการเปล่ียนแปลงคณุภาพดา้นลกัษณะปรากฏ
ที่ไม่เหมาะสม เช่น เกิดสีน า้ตาลและมีเนือ้สัมผัสที่นุ่ม เป็นตน้ ดังนั้นการน าสารเคลือบผิวชนิดบริโภคได ้มาประยุกตใ์ชก้ับ
สบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภค จะช่วยยืดอายุการเก็บรกัษาและคงความสดใหม่ของสบัปะรดตดัแต่ง เนื่องจากสารเคลือบผิว
ชนิดบริโภคได ้มีคุณสมบตัิในการควบคุมความชืน้ การแพร่ของก๊าซ ปรบัปรุงลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ ์ควบคุมปริมาณ
ของเชือ้จลิุนทรียแ์ละรกัษาคณุค่าทางโภชนาการ บทความนีก้ล่าวถึงการใชส้ารเคลือบผิวชนิดบรโิภคไดช้นิดต่างๆ และปรมิาณ
ที่เหมาะสมส าหรบัเคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่ง รวมถึงการเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงคุณลกัษณะทางกายภาพ คณุภาพดา้น
เคมี ปรมิาณเชือ้จลิุนทรียแ์ละคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบรโิภคที่เคลือบดว้ยสารเคลือบผิวชนิด
บรโิภคได ้ในระหว่างการเก็บรกัษากบัสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบรโิภคที่ไม่มีการเคลือบผิว 
 

ค าส าคัญ  :  สบัปะรด ; ผลไมต้ดัแต่งพรอ้มบรโิภค ; สารเคลือบผิวชนิดบรโิภคได ้ 
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Abstract 
 Recently, fresh- cut vegetables and fruits are gaining popularity among consumers because consumer 
trends are more interested in fresh- cut products due to their convenience.  In Thailand, fresh-cut fruits such as 
mango, watermelon, dragon fruit, cantaloupe, jackfruit and pineapple are popular for sale. Pineapple are one of the 
popular fruits that are exported both in the form of whole fruit and fresh-cut products.  However, the problems of 
short shelf life, rapid quality changes and highly perishable fruits are always found due to the fresh-cut pineapple 
products are without peel or coating material.  Therefore, they are easily dehydrated and unsuitably changed in 
appearances such as browning and soft texture. The edible coating agents were applied to fresh-cut pineapple to 
extend shelf life and maintain the freshness of the fresh- cut pineapple because edible coating agents have 
properties to control moisture and gas diffusion, improve the appearance of the product, control the number of 
microorganisms and maintain nutritional values.  This article explains the use of different types and appropriate 
quantity of edible coating agents in fresh-cut pineapple product.  The chemical, physical, microbial qualities and 
organoleptic characteristics of fresh-cut pineapples with and without edible film coating were also compared during 
storage. 
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บทน า 
ผลไม้ตัดแต่งพรอ้มบริโภคคือ ผลไม้ที่น ามาผ่านกระบวนการแปรรูปขั้นต ่า (minimal processing) ไดแ้ก่ การน า              

มาลา้งน า้สะอาด แช่ในน า้คลอรีน ปอกเปลือก ผ่าเอาแกนและตัดชิน้เนือ้ที่มีต  าหนิออก หั่นเป็นชิน้ บรรจุลงภาชนะบรรจุ 
(Corbo et al., 2010) ซึ่งวางจ าหน่ายให้ผู้บริโภคสามารถน าไปรับประทานได้ทันที หรือเก็บรักษาด้วยวิธีการแช่เย็น                   
เพื่อรอจ าหน่าย จะสามารถเก็บไดน้านเป็นเวลา 4-7 วนั ในยคุปัจจบุนัผูบ้รโิภคมีแนวโนม้นิยมรบัประทานผกัและผลไมต้ดัแต่ง
พรอ้มบริโภคมากขึน้ เนื่องจากง่ายและสะดวก รวมถึงประหยัดเวลาในการเตรียม มักจะพบการจ าหน่ายผักและผลไม้                     
ตัดแต่งพรอ้มบริโภค ทั้งในตลาดทั่วไป ซุปเปอรม์ารเ์ก็ตและห้างสรรรพสินค้า เป็นต้น อย่างไรก็ตามผักผลไม้ตัดแต่ง                          
จะเน่าเสียง่าย และมีอายุการเก็บรกัษาสัน้ลง 4-7 วนั ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อเทียบกับผกัผลไมส้ดที่ไม่มีการตดัแต่ง                     
(Pizato et al., 2019) 
 สบัปะรดเป็นผลไมช้นิดหน่ึงที่ไดร้บัความนิยมบริโภคในรูปแบบผลไมต้ดัแต่งพรอ้มบริโภค อย่างไรก็ตามสบัปะรดตดั
แต่งมกัจะมีอายกุารเก็บรกัษาที่สัน้ มีการเน่าเสียไดง้่ายจากขัน้ตอนในการเตรียมและการตดัแต่งที่ไม่เหมาะสมท าใหป้นเป้ือน
และเรง่การเจรญิของจลิุนทรีย ์รวมทัง้มีงานวิจยั พบว่าการตดัแต่งสบัปะรดท าใหป้รมิาณของวติามินซลีดลงรอ้ยละ 10 ปรมิาณ
ของแคโรทีนลดลงรอ้ยละ 25 เมื่อเก็บรกัษาไวเ้ป็นเวลา 6 วัน (Garcia et al., 2006) สับปะรดที่ผ่านการตัดแต่งมักจะมีอายุ              
การเก็บรักษา 5-7 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เนื่องจากการ ปอกเปลือกและหั่นเป็นชิน้ ท าให้เซลลเ์กิดการเสียหาย 
(Prakash et al., 2020; Russo et al., 2014) เพิ่มอตัราการหายใจ เร่งอตัราการเกิดกิจกรรมของเอนไซมพ์อลิฟีนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase: PPO) มีการผลิตเอทิลีนและท าใหเ้กิดการเส่ือมสภาพของลกัษณะทางกายภาพ เช่น เนือ้สบัปะรดนุ่ม
และเกิดสีน า้ตาล เป็นตน้ (Azarakhsh et al., 2014a) นอกจากนีส้บัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภคจะไวต่อการเน่าเสีย เนื่องจาก             
ไม่มีเปลือก ท าใหเ้ชือ้จลิุนทรียเ์จริญไดด้ี ส่งผลให้ค่าความเป็นกรดสงูขึน้ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของรสชาติ (Corbo et al., 
2010; Mantilla et al., 2013) 

การเคลือบผิวอาหารดว้ยสารเคลือบผิวชนิดบรโิภคได ้เป็นทางเลือกหนึ่งที่ช่วยยืดอายกุารเก็บรกัษาสบัปะรดหลงัผ่าน
การตัดแต่ง (Alikhani, 2014) การเคลือบผิวอาหารดว้ยสารเคลือบผิวชนิดบริโภคได้ เป็นการเคลือบผิวอาหารเป็นชั้นบางๆ               
โดยใชส้ารเคลือบในกลุ่มของโปรตีน  พอลิแซคคาไรดแ์ละไขมนั (Tapia et al., 2008) วิธีการเคลือบผิวผักและผลไมท้ี่ไดร้บั
ความนิยมในปัจจบุนัมี 2 วิธี คือการจุ่มและการฉีดพ่น ซึ่งแต่ละวิธีจะขึน้กบัชนิดของผกัและผลไม ้(Andrade et al., 2012) เชน่ 
การจุ่มเป็นวิธีที่น าผกัและผลไมไ้ปแช่ในสารเคลือบเหมาะกบัผกัและผลไมท้ี่มีผิวไม่เรียบ (Senturk et al., 2018) การฉีดพ่นจะ
นิยมใชก้บัผกัและผลไมท้ี่มีผิวเรียบและชนิดของสารเคลือบผิวที่จะใชก้บัวิธีการนีต้อ้งไม่หนืด (Zhang et al., 2018) สารเคลือบ
เหล่านีม้ีบทบาทที่ส าคัญในการรักษาและป้องกันการเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ การสูญเสียปริมาณน า้ใน
ผลิตภณัฑ ์สญูเสียความแน่นเนือ้ การเสื่อมคณุภาพทางเนือ้สมัผสัและการเกิดสีน า้ตาล เป็นตน้ การเปล่ียนแปลงลกัษณะทาง
เคมี ไดแ้ก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้ปริมาณกรดและการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ เป็นตน้ รวมถึงช่วยชะลอการ
เส่ือมเสียจากจลิุนทรีย ์(Basaglia et al., 2021; Falguera et al.,2011; Oms-Oliu et al., 2008; Rojas et al., 2009; Trevino-
Garza et al., 2015) 
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 สารเคลือบผิวที่สามารถบริโภคไดท้ี่นิยมน ามาเคลือบผิวผกัและผลไม ้ไดแ้ก่ 1) โปรตีน เช่น โปรตีนจากถั่วเหลืองและ     
เซอีน 2) พอลิแซคคาไรด ์เช่น เทรากมั แซนแทนกมั เพกตินและเซลลโูลส 3) ไขมนั ไดแ้ก่ ไขผึง้ คารน์บูารแ์ละน า้มนัหอมระเหย 
เป็นต้น (Lin & Zhao, 2007; Gonzalez-Aguilar et al. 2010) ซึ่งควรมีคุณสมบัติของสารเคลือบผิวชนิดบริโภคได ้มีดังนี ้                    
มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนอย่างนอ้ยรอ้ยละ 1-3 เพื่อลดการหายใจของผักและผลไมแ้บบไม่ใชอ้อกซิเจนรวมถึง              
ไม่ก่อใหเ้กิดการสะสมของก๊าซคารบ์อนไดออกไซด ์ช่วยควบคมุความชืน้บรเิวณผิวของผลิตผลรวมถึงช่วยลดการระเหยของน า้
ที่จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีเนือ้สัมผัสที่ดีไม่แห้ง ไม่เกิดการสูญเสียน า้หนักและการเปล่ียนแปลงความแน่นเนือ้ ช่วย
ควบคมุลกัษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภณัฑโ์ดยคงรูปรา่งเดิม มีความคงทนต่อน า้และมีความสามารถใน การยึดเกาะที่
แน่นกับผิวของผลิตภณัฑอ์าหารช่วยใหเ้คลือบไดน้าน ช่วยรกัษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑเ์มื่อมีการเติมส่วนผสม
ของสารเสรมิคณุค่าทางโภชนาการ เช่น วิตามินและแรธ่าต ุเป็นตน้ มีความหนืดต ่า ไม่ส่งผลกระทบต่อคณุภาพของผลิตภณัฑ์
อาหาร ไม่ท าใหเ้กิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงคแ์ละ ควรมีลกัษณะใสไม่มีสี ไม่ส่งผลเสียต่อสีของผลิตภณัฑอ์าหารและไม่สลายตวัเมื่อ
ถกูความรอ้นท่ีอณุหภมูิสงูกว่า 40 องศาเซลเซียส เป็นตน้ (Dhall et al., 2013; Lin & Zhao, 2007) 
 ปัจจุบันไดม้ีการพัฒนาการใชส้ารเคลือบผิวชนิดบริโภคได ้มีการเติมส่วนประกอบของสารท่ีออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
หลายชนิดร่วมกันกบัสารเคลือบผิว เช่น วตัถุกันเสีย วตัถุกันหืนและสารเสริมคณุค่าทางอาหาร เป็นตน้ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ                 
ในการเคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่งใหม้ีคุณสมบตัิที่ดีขึน้และยืดอายุการเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ ์(Dhall et al., 2013; Trevino-
Garza et al., 2015) Basaglia et al. (2021) ศึกษาเก่ียวกับการใช้สารเคลือบผิวชนิดบริโภคได้ในสับปะรดตัดแต่งด้วย              
ไคโตซานร่วมกับน ้ามันหอมระเหยจากเปลือกอบเชย (cinnamon essential oil; CEO) นอกจากนี  ้Prakash et al. (2020) 
ศึกษาเก่ียวกับ ซิทราลนาโนอิมัลชันและสารเคลือบผิวชนิดบริโภคไดเ้พื่อยืดอายุการเก็บรักษาของสับปะรดตัดแต่งและ 
Trevino-Garza et al. (2017) ศกึษาเก่ียวกบั การใชส้ารเคลือบผิวชนิดบรโิภคไดท้ีละชัน้ (layer-by-layer) จากพลูลแูลน ลินซีด 
โนปาลและว่านหางจระเขก้บัไคโตซานที่มีผลต่อคณุภาพของสบัปะรดตดัแต่ง เป็นตน้ 

การใช้สารเคลือบผิวที่สามารถบริโภคได้ในผักและผลไม้ในประเทศไทยตอ้งมีการผลิต ภายใตข้้อก าหนดตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) และได้รับการรับรองผลิตภัณฑ์จาก
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซึ่งมีการออกระเบียบเรื่องสารเคลือบผิวผกัและผลไม ้ตอ้งหา้มโดยหา้มใชม้อรโ์ฟ
ลีน (morpholine) ในผลิตภณัฑอ์าหาร เช่นเดียวกบัสหภาพยโุรป (European Union: EU) สารมอรโ์ฟลีนหรือ Diethylenimide 
oxide มีลักษณะเป็นสารที่มีความใส ไม่มีสี ระเหยได ้มีกล่ินคลา้ยกล่ินคาวปลาเล็กน้อย ละลายในน า้ไดแ้ละสามารถท า
ปฏิกิรยิากบัไนเตรตหรือไนโตรเจนออกไซด ์ท าใหเ้กิดเป็นสารก่อมะเรง็ได ้(Klinsoda, 2016) 
การใชส้ารเคลือบผวิบริโภคไดก้บัสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภคจากโปรตนี 
 Sharma et al. (2018) ศึกษาเก่ียวกับการเคลือบผิวสับปะรดดว้ยสารเคลือบผิวบริโภคได ้2 ชั้น (bilayer coating)
โดยชัน้แรกเคลือบดว้ยโปรตีนไอโซเลตจากเมล็ดงาด าที่มีการเชื่อมประสานโครงสรา้งระหว่างโมเลกลุ (cross-linked) ร่วมกบั
กรดซกัซินิก กรดซิตริก เเละกรดมาลิกที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 5 (น า้หนกัต่อน า้หนกัของโปรตีนไอโซเลต) และเคลือบผิว
สบัปะรดชัน้ที่สอง ดว้ยกัวรก์ัมที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5 (น า้หนกัต่อปริมาตร) ผสมกับแคลเซียมคลอไรดท์ี่ระดบัความ
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เขม้ขน้รอ้ยละ 2 (น า้หนักต่อปริมาตร) ที่มีผลต่อคุณภาพของสับปะรดตัดแต่ง ในระหว่างการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 วนั (แสดงดงัภาพท่ี 1) พบว่าตวัอย่างสบัปะรดที่มีการเคลือบผิวชัน้แรกดว้ยสารเคลือบผิวบรโิภคไดจ้าก
โปรตีนไอโซเลตจากเมล็ดงาด าที่เชื่อมประสานโครงสรา้งระหว่างโมเลกุลดว้ยกรดซกัซินิกที่ความเขม้ขน้รอ้ยละ 5 และเคลือบ
ผิวชั้นที่  2 ด้วยกัวรก์ัมที่ระดับความร้อยละ 0.5 ในวันที่  15 ของการเก็บรักษา สามารถลดค่าร้อยละปริมาณน ้าที่ถูก                     
ปลดปล่อยออก (% drip loss) ไดร้อ้ยละ 22 ซึ่งนอ้ยกว่าสบัปะรดตดัแต่งชุดควบคุมที่ไม่เคลือบผิว ซึ่งมีค่ารอ้ยละปริมาณน า้            
ที่ถูกปลดปล่อยออกรอ้ยละ 45  รวมถึงช่วยรกัษาปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดใหสู้ญเสียนอ้ยที่สุด นอกจากนีย้ังสามารถลด
ปริมาณเชือ้จุลินทรียท์ั้งหมด ใหเ้หลือเท่ากับ 2.81 log CFU.g-1 ซึ่งนอ้ยกว่าที่ตัวอย่างที่ไม่เคลือบผิวมีปริมาณเชือ้จุลินทรีย์
ทั้งหมดมากถึง 15.73 log CFU.g-1 และมีคะแนนการยอมรบัทางประสาทสัมผัสจากผูท้ดสอบดา้นความชอบโดยรวมสงูสดุ
เท่ากบั 6.7 คะแนนซึ่งมีคะแนนมากกว่าสบัปะรดตดัแต่งชดุควบคมุที่ไม่เคลือบผิว พบว่ามีคะแนนเพียง 2.5 คะแนน 
 

 
Figure 1 The bilayer coatings of fresh-cut pineapple using crosslinked sesame protein isolate and different 

organic acids for shelf-life extension at 5 C. 
Source Sharma et al. (2018) with modification 

 
 
 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 1) มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.1)  January – April   2023                                       บทความวิชาการ 
 
 

 

 389 
 

การใชส้ารเคลือบผวิบริโภคไดก้บัสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภคจากพอลิแซคคาไรด ์
Trevino-Garza et al. (2017) ไดท้ าการทดลองเก่ียวกับ การใชส้ารเคลือบผิวอาหารที่บริโภคไดท้ีละชัน้ ( layer-by-

layer) จากพูลลูแลน ลินซีด โนปาลและว่านหางจระเข้กับไคโตซานที่ระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ต่อคุณภาพและอายุการเก็บ
รกัษาสับปะรดตัดแต่ง สายพันธุ์ Ananas comosus โดยน าสับปะรดจุ่มลงในสารละลายแต่ละชนิดเป็นเวลา 2 นาที สะเด็ด
สารละลายออกเป็นเวลา 2 นาที น าไปเคลือบกับไคโตซาน เป็นเวลา 2 นาที (แสดงดงัภาพที่ 2) เก็บไวเ้ป็นระยะเวลา 18 วนั             
ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส พบว่าตวัอย่างที่เคลือบดว้ยว่านหางจระเขก้บักลีเซอรอล รอ้ยละ 0.5 ผสมกบัไคโตซานรอ้ยละ 1.5 
สามารถรกัษาความแน่นเนือ้ สามารถรกัษาสบัปะรดไม่ใหเ้กิดสีน า้ตาลไดด้ีกว่าตวัอย่างที่ไม่มีการเคลือบ (แสดงดงัภาพที่ 3) 
ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าตัวอย่างสับปะรดที่มีการเคลือบผิวมีศักยภาพในการช่วยรกัษาคุณภาพทางดา้น
ประสาทสมัผสั เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสัและการยอมรบัโดยรวม เป็นตน้ และการวิเคราะหท์างจลุชีววิทยา ไดแ้ก่ เชือ้ยีสต์
และรา Listeria monocytogenes และ Salmonella Typhimurium ตวัอย่างสบัปะรดที่มีการเคลือบผิวมีประสิทธิภาพในการ
ควบคมุการเจรญิของ เชือ้ Listeria monocytogenes ได ้6 วนั และ Salmonella Typhimurium ได ้3 วนั ตามล าดบั เมื่อเทียบ
กบัตวัอย่างของสบัปะรดที่ไม่มีการเคลือบผิว  

 
Figure 2  Layer-by-layer edible coatings of fresh-cut pineapple (Ananas comosus) using mucilages, pullulan,  

 linseed, nopal, aloe vera and chitosan.  
            Source Trevino-Garza et al. (2017) with modification 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 1) มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.1)  January – April   2023                                       บทความวิชาการ 
 
 

 

 390 
 

 
Figure 3  Appearance of fresh-cut pineapple (Ananas comosus) coated with layer-by-layer edible coatings using    

 mucilages, pullulan, linseed, nopal, aloe vera and chitosan.  
            Source Trevino Garza et al. (2017) with modification 
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การใชส้ารเคลือบผวิบริโภคไดก้บัสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภคจากไขมนั 
 Basaglia et al. (2021) ศึกษาเก่ียวกับการใชส้ารเคลือบผิวชนิดบริโภคไดก้ับสับปะรดตัดแต่ง โดยการเคลือบดว้ย
สารละลายในระบบอิมลัชนั ชนิดน า้มนัในน า้ซึ่งประกอบดว้ยไคโตซาน ที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 และ 2 รว่มกบัน า้มนัหอม
ระเหยจากเปลือกอบเชยที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 และ 2 (น า้หนกัต่อปริมาตร) เปรียบเทียบกบัชดุควบคมุ (ไม่เคลือบผิว) 
ซึ่งท าการเก็บรกัษาสบัปะรดตดัแต่งเป็นเวลา 15 วนั ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (แสดงดงัภาพที่ 4) พบว่า สบัปะรดที่มีการ
เคลือบผิวดว้ยไคโตซานและน า้มนัหอมระเหยจากเปลือกอบเชย ช่วยรกัษาปริมาณน า้หนกัของสับปะรดตัดแต่งที่สญูเสียได ้             
ซึ่งสูญเสียปริมาณน า้หนักเพียงรอ้ยละ 19.13  ส่วนตัวอย่างของสับปะรดที่ไม่เคลือบผิว สูญเสียน า้หนักของสับปะรดสูงถึง            
รอ้ยละ 23.42 สบัปะรดที่เคลือบผิวช่วยรกัษาความแน่นเนือ้ไดถ้ึง 12 วนั รวมถึงช่วยรกัษาคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัสและ
ช่วยยบัยัง้การเจรญิของเชือ้จลิุนทรียไ์ดเ้มื่อเทียบกบัสบัปะรดที่ไม่มีการเคลือบผิว มีจ านวนเชือ้ยีสตแ์ละรา เจรญิสงูสดุถึง 5.30 
log CFU.g-1 (ซึ่งกระทรวงสาธารณสขุในประเทศบราซิลไม่ไดก้ าหนดขอ้จ ากดัของเชือ้ราและยีสต ์ แต่ไดก้ าหนดขอ้จ ากัดของ
เชือ้โคลิฟอรม์ (coliforms) ไม่ควรเกิน 5×102 CFU.g-1 และเชือ้ Salmonella spp. ตอ้งไม่พบใน 25 กรมั ของตวัอย่าง  

Prakash et al. (2020) ไดศ้ึกษาวิจัยเก่ียวกับ การใช้ซิทราลนาโนอิมัลชันและสารเคลือบอาหารที่บริโภคได้จาก               
นาโนอิมัลชันที่ระดับความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.1 0.5 และ 1 (น า้หนักต่อปริมาตร) ร่วมกับโซเดียมอลัจิเนตเพื่อยืดอายุสบัปะรด             
ตัดแต่ง น าสับปะรดมาจุ่มเป็นเวลา 2 นาที โดยเก็บรกัษาเป็นเวลา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (แสดงดังภาพที่ 5) 
พบว่าค่าอัตราการหายใจสับปะรด ( respiration rate) ของสับปะรดตัดแต่งที่ เคลือบผิวด้วยโซเดียมอัลจิเนตร่วมกับ                     
ซิทราลนาโนอิมัลชันรอ้ยละ 1.0 มีอัตราการหายใจของสับปะรดต ่าที่สุด โดยมีปริมาณก๊าซออกซิเจนจากรอ้ยละ 20.85                   
เป็นรอ้ยละ 15.19 ปริมาณก๊าซคารบ์อนไดออกไซดจ์ากรอ้ยละ 0.26 เป็นรอ้ยละ 8.82 เมื่อเทียบกับตวัอย่างที่ไม่มีการเคลือบ
ผิว พบว่าปริมาณก๊าซออกซิเจนจากรอ้ยละ 21.18 เป็นรอ้ยละ 9.24 และปริมาณก๊าซคารบ์อนไดออกไซดจ์ากรอ้ยละ 3.13             
เป็นรอ้ยละ 20.31 ค่าความสว่าง (L*) พบว่า สบัปะรดที่เคลือบผิว ลดลงเล็กนอ้ยจาก 68.36 เป็น 58.45 เมื่อเทียบกบัตวัอย่าง
ของสบัปะรดที่ไม่มีการเคลือบผิว ลดลงอย่างมากจาก 60.61 เป็น 38.51 นอกจากนีก้ารเคลือบผิวสบัปะรด ช่วยรกัษาปรมิาณ
วิตามินซี ความแน่นเนือ้ของสบัปะรดและคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั ในการวิเคราะหท์างจุลชีววิทยาของตวัอย่างที่ไม่มี
การเคลือบผิว พบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดมีปริมาณเกินกว่าขอ้ก าหนดของประเทศอินเดีย (Food Safety and Standards 
Authority of India: FSSAI) โดยเกินกว่า 106 CFU.g-1 ในวนัท่ี 9 ของการเก็บรกัษา 
 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 1) มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.1)  January – April   2023                                       บทความวิชาการ 
 
 

 

 392 
 

 
Figure 4  The edible coatings of minimally processed pineapple (Smorth cayenne) using chitosan and cinnamon  

 essential oil.  
            Source Basaglia et al. (2021) with modification 
 

 
Figure 5  Edible coating of fresh cut pineapples using citral nanoemulsion incorporated to sodium alginate.  
            Source Prakash et al. (2020) with modification 
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นอกจากนีม้ีรายงานวิจยัที่เก่ียวขอ้งกับการเคลือบผิวสับปะรดตัดแต่งพรอ้มบริโภค โดย Azarakhsh et al. (2012) 
รายงานว่าการเคลือบผิวสับปะรดตัดแต่งพรอ้มบริโภคโดยใชโ้ซเดียมอัลจิเนตที่ระดับความเขม้ขน้รอ้ยละ 0-2 (น า้หนักต่อ
ปรมิาตร) เปรียบเทียบกบัเจลแลนรอ้ยละ 0-1 (น า้หนกัต่อปรมิาตร) เก็บรกัษาเป็นระยะเวลา 16 วนั ที่อณุภมูิ 10 องศาเซลเซยีส 
พบว่าความเขม้ขน้ของโซเดียมอลัจิเนตรอ้ยละ 1.16 สามารถรกัษาค่ารอ้ยละปริมาณน า้หนกัที่สญูเสียนอ้ยที่สดุเท่ากบัรอ้ยละ 
11.35 ค่าความแน่นเนือ้ (firmness) เท่ากับ 2.53 นิวตัน และยังช่วยควบคุมอัตราการหายใจของสับปะรดตดัแต่งถึง 35.82 

มิลลิลิตรต่อกิโลกรมั ท าใหส้ามารถเก็บรกัษาสบัปะรดตดัแต่งดงักล่าวไดน้านที่สดุไดเ้ป็นระยะเวลา 10 วนั  
 Adetunji et al. (2012) ศึกษาการเคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่งดว้ยเมือกวุน้ว่านหางจระเขท้ี่ระดบัความเขม้ขน้ 2 กรมั

ต่อลิตร ร่วมกับวิตามินซีที่ระดับความเข้มข้น 4.5 กรัมต่อลิตร เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 7 วัน ที่อุณหภูมิห้อง ( 27 องศา
เซลเซียส) พบว่า การเคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่งดว้ยเมือกวุน้ว่านหางจระเขร้่วมกบัวิตามินซี สามารถรกัษาค่าปริมาณรอ้ยละ
น า้หนกัที่สญูเสียไดด้ีกว่าสบัปะรดที่ไม่เคลือบผิวที่รอ้ยละ 33.52 และ 21.58 ตามล าดบั รวมถึงรกัษาค่าความแน่นเนือ้ในวนั
สดุทา้ยของการเก็บรกัษา มีความแน่นเนือ้สงูสดุอยู่ที่ 6.0 นิวตนั และมีค่ามากกว่าสบัปะรดตดัแต่งที่ไม่มีการเคลือบผิวซึ่งมีค่า
ความแน่นเนือ้เหลือเพียง 1.0 นิวตนั  

Mantilla et al. (2013) ศึกษาการเคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่งแบบเคลือบทีละชัน้โดยใชโ้ซเดียมอลัจิเนตและเพกติน
กับแคลเซียมคลอไรดท์ี่ระดับความเขม้ขน้รอ้ยละ 2 (น า้หนักต่อปริมาตร) โดยเคลือบผิวสับปะรดตดัแต่งดว้ยสารเคลือบผิว
ขา้งตน้เป็นจ านวน  5 ครัง้ ครัง้ละ 2 นาที เริ่มจากการเคลือบดว้ยแคลเซยีมคลอไรด ์โซเดียมอลัจิเนต แคลเซียมคลอไรด ์เพกติน
และแคลเซียมคลอไรด ์ตามล าดบั พบว่า สามารถเก็บรกัษาสบัปะรดตดัแต่งไดถ้ึง 13 วนั  

Benitez et al. (2014) ใชโ้ซเดียมแอลจิเนตและไคโตซานที่ระดบัเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5 น ามาเคลือบผิวของสบัปะรดตดั
แต่ง โดยเก็บรกัษาที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 วนั พบว่า สามารถช่วยลดอตัราการหายใจของสบัปะรดตดัแต่ง รกัษา
ความแน่นเนือ้และปริมาณวิตามินซีของสบัปะรดได้ดีที่สดุท าใหส้ามารถเก็บรกัษาสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภคได้นานถึง 15 
วนั  

Bitencourt et al. (2014) เคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่งดว้ยแป้งมนัส าปะหลงัรว่มกบัน า้มนัหอมระเหยจาก ใบสะระแหน่
ที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5 1 และ 1.5 (รอ้ยละโดยน า้หนกั) พบว่าสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบริโภคที่เคลือบผิวดว้ยแป้งมัน
ส าปะหลงัรว่มกบัน า้มนัหอมระเหยจากใบสะระแหน่ท่ีระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 1.5 ช่วยยบัยัง้การเจรญิของเชือ้จลิุนทรีย ์ไดแ้ก่ 
Escherichia coli และ Salmonella enteritidis ไดด้ีที่สดุซึ่งตรวจไม่พบในระหว่างการเก็บรกัษา เนื่องจากเป็นเชือ้จลิุนทรียท์ี่ใช้
วดัค่ามาตรฐานทางจลุชีววทิยาของผลไมต้ดัแต่ง (Brazil Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2001) อีกทัง้ยงัช่วยลด
จ านวนยีสตแ์ละเชือ้ราทัง้หมดไดถ้ึง 1.23 log CFU.g-1  

Azarakhsh et al. (2014a) ได้ท าการศึกษาเก่ียวกับการเคลือบผิวสับปะรดตัดแต่งด้วย เจลแลน ร่วมกับน ้ามัน
ทานตะวนัที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.56 0.89 และ 0.025 ตามล าดบั โดยใชก้ลีเซอรอลเป็นพลาสติไซเซอรท์ าการเก็บรกัษา 
ที่อณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส มีปรมิาณความชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 85 ระยะเวลาการเก็บรกัษา 16 วนั พบว่าสบัปะรดตดัแต่งพรอ้ม



                           
                             วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 1) มกราคม – เมษายน  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.1)  January – April   2023                                       บทความวิชาการ 
 
 

 

 394 
 

บริโภคมีคุณภาพดีที่สุดโดยมีค่าความเป็นกรด-เบสเท่ากับ 3.87 ปริมาณกรดที่ไทเทรต 0.61 กรัมต่อสับปะรด 100 กรัม 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้16.7 องศาบริกซ ์ค่าความสว่าง (L*) 52.59 และไดร้บัคะแนนการยอมรบัทางประสาทสัมผัส
สงูสดุที่ 6 คะแนนจาก 9 คะแนน ซึ่งสามารถยืดอายสุบัปะรดตดัแต่งถึง 12 วนั  

Azarakhsh et al. (2014b) ยงัรายงานว่าการใชโ้ซเดียมอลัจิเนตร่วมกับน า้มนัหอมระเหยจากตะไคร ้ที่ระดบัความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 1.29 (น า้หนกัต่อปรมิาตร) และ 0.3 (น า้หนกัต่อปรมิาตร) ตามล าดบั เคลือบผิวสบัปะรดตดัแต่งเป็นเวลา 16 วนั 
ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส โดยมีความชืน้สมัพทัธท์ี่รอ้ยละ 63 พบว่าสามารถควบคมุค่าปรมิาณรอ้ยละน า้หนกัที่สญูเสียนอ้ย
ที่สดุรอ้ยละ 15 มีความแน่นเนือ้สงูที่สดุที่ 2.5 นิวตนั และไดร้บัคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัในดา้นความชอบโดยรวม
สงูที่สดุที่ 6 คะแนนจาก 9 คะแนน อย่างไรก็ตามยงัมีรายงานการวิจยัอีกเป็นจ านวนมากที่เก่ียวขอ้งกบัการใชส้ารเคลือบผิวที่
บรโิภคไดช้นิดต่างๆ ในสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบรโิภคแสดงดงัตารางต่อไปนี ้
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  Table 1  Effect of various edible coatings on qualities of fresh-cut pineapple.  
Types of  

edible coatings 
Coating method Appropriate edible coating 

concentration 
Effect on quality parameters Source 

Proteins The fresh-cut pineapple (Ananas 
comosus) was immersed in coating 
solutions for 2 min, drained for 5 min, 
packed in polyethylene plastic, wrapped 
with polyvinyl chloride wrapping film, and 
stored at 4 °C for 16 days. 

5% (w/v) soy protein isolate + 
15% (v/v) honey. 

- pH  3.61 at the end of 
storage 
-total soluble solids of 11.19 
°Brix 
- 6.96 % ascorbic acid loss 
- shelf-life extension of 12 
days 

Yousuf & 
Srivastava 
(2019) 

Polysaccharides The fresh-cut pineapple (Smooth- 
Cayenne) was cut into cubes of 2.5 cm3, 
submerged in coating solutions for 5 min, 
drained for 30 min, packed in 
polyethylene terephthalate, and stored at 
4±1°C for 12 days. 

0.5 % (w/v) Tara gum +  1 % 
(w/v) ascorbic acid + 0.25 % 
(w/v) citric acid 

- pH  4.07 at the end of 
storage 
-total soluble solids of 9.0 
°Brix 
- the overall liking scores of 
3.0/5.0 
- shelf-life extension of 12 
days 

Pizato et al. 
(2019) 
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Types of  
edible coatings 

Coating method Appropriate edible coating 
concentration 

Effect on quality parameters Source 

Polysaccharides The fresh-cut pineapple (Smooth- 
Cayenne) was dip-coated in coating 
solutions for 90 s, drained for 24 h, 
packed in polyethylene plastic bags, and 
stored at 4 °C for 10 days. 

1 % (w/v) sodium alginate + 
0.1 % (w/v) ascorbic acid 

- pH  4.11 at the end of 
storage 
-total soluble solids of 11.0 
°Brix 
- 38% reduced total titratable 
acidity  
- shelf-life extension of 10 
days 

Lopez-Cordoba 
& Aldana-Usme 
(2019) 

Polysaccharides The fresh-cut pineapple (Ananas 
comosus)  was cut into cubes of 3 cm3, 
dipped in coating solutions for 2 min, 
drained at room temperature, and stored 
at 4 °C for 14 days. 

0.6, 0.8 and 1.0% (w/v) 
tapioca starch + 1% (w/v) 
chitosan 

- total soluble solids of 58. 46 
°Brix  
- the overall liking scores of 
5.46/7.00 
- shelf-life extension of 11 
days 

Maharsih et al. 
(2021) 
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Types of  
edible coatings 

Coating method Appropriate edible coating 
concentration 

Effect on quality parameters Source 

Polysaccharides The fresh-cut pineapple (Ananas-
comosus) was dip-coated in coating 
solutions for 30 s, dried for 2 min using a 
fan, stored at 8 °C, 75-80% R.H. for 21 
days and was analyzed on day zero and 
every 7 days interval during the storage 
period of 21 days.  

0.25 % (w/v) sodium alginate 
+ 0.3% (w/v) citric acid, 0.1% 
(w/v) potassium sorbate + 
1.5% (w/v) calcium chloride 

- 0.15 mg / 100 g total acidity 
- 18.21 % weight loss   
- the overall liking scores of 
7.0/9.0 
- catalase activity of 30.18    
U.g-1. min-1 
- the total plate count 
og1.3x101 cfu/g 
- shelf-life extension of 14 
days 

Minh et al. 
(2019) 
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บทสรุป  
การใชส้ารเคลือบผิวชนิดที่บริโภคไดก้ับสับปะรดตดัแต่ง สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาของสับปะรดตดัแต่งพรอ้ม

บริโภคที่เก็บรกัษาในอุณหภูมิที่ต  ่า (4-5 องศาเซลเซียส) ซึ่งช่วยควบคุมและชะลอการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางดา้นความแน่น
เนือ้ ลดการสญูเสียปริมาณน า้หนกั ช่วยควบคุมอตัราการหายใจ ลดการเกิดสีน า้ตาลจากเอนไซมพ์อลิฟีนอลออกซิเดส ช่วย
รกัษาและคงคุณค่าทางโภชนาการไดย้าวนาน ช่วยชะลอการเพิ่มจ านวนของเชือ้จลิุนทรียท์ี่จะส่งผลต่อการเส่ือมเสียคณุภาพ
อย่างรวดเรว็ในผลิตภณัฑแ์ละรกัษาคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑไ์ดย้าวนานขึน้ นอกจากนีก้ารใชส้ารเคลือบ
ผิวเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถป้องกนัและลดความเสียหายของสบัปะรดในระหว่างการขนส่ง การวางจ าหน่าย ซึ่งสามารถ
เพิ่มโอกาสและศกัยภาพทางการแข่งขนัเชิงพาณิชยข์องสบัปะรดตดัแต่งพรอ้มบรโิภคได ้ 
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