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บทคัดยอ: ผลของสารเคลือบผิวที่มีตอคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพผลเสาวรสพันธุสีเหลือง โดยศึกษา
การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณกรดแอสคอบิก ปริมาณรวมการตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารแคโรทีนอยด นําผลเสาวรสความ
แกของผล 70 เปอรเซ็นต เคลือบผิวผลดวยสารเคลือบผิว  Natural Fresh Wax ที่ระดับความเขมขน 0 20 40 และ 60 เปอรเซ็นตเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25๐ซ ความชื้นสัมพัทธ 85เปอรเซ็นต ณ หองปฏิบัติการ นาน 20 วัน พบวาผลเสาวรสที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบ
ผิว Natural Fresh Wax ที่ระดับความเขมขน 60 เปอรเซ็นต สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดขณะท่ีปริมาณรวมการตานอนุมูล
อิสระ และสารแคโรทีนอยดลดลงชากวาในทุกทรีทเมนต ปริมาณกรดแอสคอรบิกไมแตกตางกันระหวางทรีทเมนตที่มีการใชสาร
เคลือบผิว อีกทั้งการใชสารเคลือบผิวไมสงผลกระทบตอคุณภาพการยอมรับของผูบริโภค จากผลการทดลองแนะนําไดวาการใช
สารเคลือบผิวสามารถใชประโยชนในการลดการสูญเสียน้ําหนักสด และรักษาคุณภาพผลเสาวรส 
คําสําคัญ: ผลเสาวรส, สารเคลือบผิว, คุณภาพ, สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 
Abstract: The effect of coating surface on quality and bioactive compounds change of passion fruits (Passiflora edulis) was 
studied by monitoring fresh weight loss, ascorbic acid, total antioxidant capacity (TAC) and carotenoid contents. Fruits at 70 % 
maturity were coated with 0, 20, 40 and 60% of Natural Fresh Wax and stored under laboratory condition (25๐C, RH 85%) for 
20 days. The results showed that surface coating with 60% of Natural Fresh Wax reduced fresh weight loss while TAC and 
carotenoid contents declined more slowly than the other treatments. No differences in ascorbic acid contents were found 
between surface coating treatments. Moreover, the surface coating did not affect consumer acceptability of fruit quality. Results 
suggest that the surface coating could be a useful way of reducing weight loss and maintaining passion fruit quality. 
Key words: passion fruit, surface coating, quality, bioactive compounds 
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บทนํา 
 

เสาวรสเปนไมผลในตระกูล  Passifloraceae  
มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Passiflora edulis  โดยทั่วไป
เสาวรสเปนผลไมอุตสาหกรรมคือปลูกเพื่อนําผลผลิต
ไปแปรรูปเปนนํ้าผลไมเน่ืองจากเปนผลไมที่มีนํ้าคั้น
มาก  รสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอม นอกจากนี้ยังสามารถ
รับประทานเปนผลสดได โดยเฉพาะบางพันธุที่ผลมี
รสชาติคอนขางหวาน มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดย
พบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (bioactive compounds) ที่
เปนประโยชนตอรางกายมนุษยหลายชนิดดวยกัน เชน 
วิตามินเอ วิตามินซี สารตานอนุมูลอิสระ ในกลุมสาร
แคโรทีนอยด ซึ่งปญหาดานคุณภาพที่สําคัญอยางหน่ึง
ของเสาวรสไมวาจะเปนตลาดภายในหรือตลาดสงออก
คือเรื่องคุณภาพผล มักสูญเสียนํ้าและผลเหี่ยวอยาง
รวดเร็ว  จึงทําใหอายุการวางจําหนายของเสาวรสสั้นลง  
และการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่ไมดีพอทําใหเกิดการ
สูญเสียคุณคาทางโภชนาการที่สําคัญ ปจจุบันการ
บริโภคอาหารของมนุษยมีการคํานึงถึงประโยชนที่จะ
ไดรับตอสิ่งที่บริโภคมากขึ้น การศึกษาหาแนวทางใน
การจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมของผลเสาวรส 
ที่คํานึงถึงการคงคุณภาพหรือชะลอการสลายตัวของ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางตัวท่ีมีประโยชนตอ
สุขภาพ นาจะเปนอีกแนวทางหนึ่งที่ชวยใหประชากร
ของประเทศไทยมีอาหารบริโภคที่ทําใหสุขภาพดี ลด
การนําเขาเวชภัณฑเพ่ือสุขภาพตางๆจากตางประเทศ 
และชวยใหเกษตรกรไทยมีรายไดเพิ่มสูงขึ้น  

สารเคลือบผิวนิยมใชกับผลผลิตทางการ
เกษตรหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือใหผลผลิตมีความมันเงา
ดึงดูดใจผูซื้อ มีสวนประกอบหลัก เชน polyethylene, 
propylene glycol, petroleum wax, diglyceride และ 
carnauba สามารถยืดอายุการเก็บรักษา และลดอัตรา
การสูญเสียนํ้า เน่ืองจากสารเคลือบผิวจะไปปกปดชอง
เปดธรรมชาติชวยลดการสูญเสียนํ้า ชะลอกระบวนการ
สรางเอทิลีน และจํากัดการแลกเปล่ียนกาซภายในผล 
(Hagenmaier, 2002) แตปจจุบันยังขาดขอมูลเก่ียวกับ

ผลของการใชสารเคลือบผิวที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ซึ่งอาจจะมีผลชวยในเรื่อง
การรักษาคุณภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังกลาว
ได 

 
วิธีการศึกษา 

 
ใช เสาวรสพันธุสี เหลืองความแกผล  70 

เปอรเซ็นต (อายุผล 80 วันหลังดอกบาน) คัดเลือกผลที่
มีขนาด รูปราง และสีผิวสม่ําเสมอ สภาพสมบูรณไมมี
ตําหนิ ไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง นําผลมา
ลางทําความสะอาดผ่ึงใหแหงกอนนําผลเสาวรสจุมลง
ในสารเคลือบผิว Natural Fresh Wax จากการศึกษา
ขั้นตนพบวาการใชสารเคลือบผิวที่ระดับความเขมขน
มากกวา 60 เปอรเซ็นตมีผลทําใหผลเสาวรสเกิดกลิ่น
และรสชาติผิดปกติไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
ดังนั้นจึงออกแบบการทดลองโดยเลือกใชสารเคลือบ
ผิวที่ระดับความเขมขน 0 20 40 และ 60 เปอรเซ็นตเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25๐ซ ความช้ืนสัมพัทธ 85 เปอรเซ็นต 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) บันทึกการ
ทดลองทุกๆ 5 วัน นาน 20 วัน โดยในแตละทรีทเมนต
มี 10 ซ้ํา ๆละ 1 ผล ทําการบันทึกผลการทดลองดังน้ี 
การเปล่ียนแปลงนํ้าหนักสด ปริมาณกรดแอสคอรบิก 
ดวยวิธีของ A.O.A.C. (1990) ปริมาณรวมสารตาน
อนุมูลอิสระในรูปของ Total Antioxidant Capacity 
(TAC) ทดสอบดวยวิธี The Ferric Reducing Ability of 
Plasma (FRAP) assay ตามวิธีของ Benzie and Strain 
(1996) และปริมาณแคโรทีนอยด ตามวิธีของ Hornero-
Mendez and Miguez-Mosquera (2001) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

การเปลี่ยนแปลงนํ้าหนักสด 
ผลเสาวรสเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25๐ซ มี

การสูญเสียนํ้าหนักเพิ่มขึ้นตลอดการทดลอง 20 วัน 
โดยผลเสาวรสท่ีไดรับสารเคลือบผิวที่ระดับความ
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เขมขน 20 40 และ 60 เปอรเซ็นต มีการสูญเสียนํ้าหนัก
สดนอยกวาผลเสาวรสท่ีไมไดรับสารเคลือบผิว และ
ระดับความเขมขนของสารเคลือบผิวที่ 60 เปอรเซ็นต มี
การสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด (Figure 1) เน่ืองจาก
คุณสมบัติของสารเคลือบผิวสามารถปดชองเปด
ธรรมชาติของผลใหลดนอยลงชวยปองกันการสูญเสีย
นํ้าได ซึ่งเปนสาเหตุของการเหี่ยวของผลและทําให
คุณภาพของผลผลิตลดลง  ในผลผลิตหลายๆชนิด เชน  
สม (Porat et al., 2005) เมลอน (Fallik et al., 2005) 
และกลวยไข (Promyou et al., 2007)  เมื่อไดรับสาร
เคลือบผิวมีอัตราการสูญเสียน้ํานอยสามารถเก็บรักษา
ไวไดนานและลดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาตางๆที่
เกิดขึ้นระหวางเก็บรักษาได 
ปริมาณกรดแอสคอรบิก 

 ผลเสาวรสท่ีไดรับสารเคลือบผิวทุกระดับ
ความเขมขนมีปริมาณกรดแอสคอรบิกในน้ํ าคั้น
คอนขางคงที่ไมแตกตางกันทางสถิติตลอดการเก็บ
รักษา (Figure 2) ซึ่งกรดแอสคอรบิกในพืชสวนใหญ
จะอยูในรูป reduced ascorbic acid และเมื่อเขาสู
กระบวนการสุกจะมีปริมาณ reduced ascorbic acid 
เพิ่มมากข้ึน ในขณะที่กรดแอสคอรบิกในรูป 
dehydroascorbic acid (DHA) มีปริมาณลดลง แต
ปริมาณรวมของกรดแอสคอรบิกทั้งหมดคอนขางคงที่ 
ดังน้ันการใชสารเคลือบผิวกับผลเสาวรสจึงไมมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแอสคอรบิก  
ปริมาณรวมสารตานอนุมูลอิสระ (TAC) 
 TAC ในน้ําคั้นผลเสาวรสมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น
ในวันที่ 0-10 ของการเก็บรักษา จากนั้นมีคาลดลงโดย
ผลเสาวรสที่ไมไดรับสารเคลือบผิวมีปริมาณ TAC 
ลดลงมากท่ีสุด ขณะท่ีผลเสาวรสที่ไดรับสารเคลือบผิว
ความเขมขน 60 เปอรเซ็นตมีปริมาณ TAC เพ่ิมขึ้น
จนถึงวันที่ 15 ของการเก็บรักษา จากนั้นมีปริมาณ
ลดลงเพียงเล็กนอยแตยังอยูในปริมาณมากกวาในทรีท
เมนตอื่นๆ (Figure 3) ซึ่งปจจัยหนึ่งที่มีผลตอการ
สลายตัวของ TAC คือออกซิเจน (von Elbe and 
Schwartz, 1996) การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีการหน่ึงที่

สามารถจํากัดปริมาณออกซิเจนภายในผลได จึงเห็นได
วาผลเสาวรสท่ีไดรับความเขมขน 60 เปอรเซ็นตนาจะ
มีอัตราการแลกเปล่ียนกาซภายในผลกับภายนอกผล
นอยที่สุด จึงยังคงมีปริมาณ TAC อยูมากที่สุดในวัน
สุดทายของการเก็บรักษา  
ปริมาณแคโรทีนอยด 

ปริมาณแคโรทีนอยดในนํ้าคั้นผลเสาวรสทุก
ระดับความเขมขนมีแนวโนมลดลงตลอดการเก็บรักษา 
โดยผลเสาวรสที่ไดรับสารเคลือบผิวมีปริมาณแคโรที
นอยดมากกวาผลที่ไมไดรับสารเคลือบผิว และพบวา 
ผลเสาวรสที่ไดรับสารเคลือบผิวเขมขน 60 เปอรเซ็นต
มีปริมาณแคโรทีนอยดลดลงชาที่สุด และในวันสุดทาย
ของการเก็บรักษายังคงมีปริมาณแคโรทีนอยดในนํ้าคั้น
มากกวาผลเสาวรสท่ีไดรับสารเคลือบผิว 20 และ 40 
เปอรเซ็นต (Figure 4) ใหผลสอดคลองกับปริมาณแค
โรทีนอยดที่พบในผลมะเขือเทศท่ีมีการสูญเสียนํ้ามาก
ยิ่งทําใหปริมาณแคโรทีนอยดสูญเสียไดมากขึ้น อีกทั้ง
คุณสมบัติของสารเคลือบผิวที่จํากัดปริมาณแกสที่เขาสู
ภายในผลทําใหปริมาณออกซิเจนในผลตํ่า และยับย้ัง
การสลายตัวของแคโรทีนอยดได (Lin and Chen, 
2005) 

 
สรุปและขอเสนอแนะ  

 
การใชสารเคลือบผิว Natural Fresh Wax ที่

ระดับความเขมขน 60 เปอรเซ็นต สามารถลดการ
สูญเสียนํ้าหนักสดและชะลอการสลายตัวของสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพในนํ้าคั้นผลเสาวรสไดดีที่สุด 
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Figure 1 Fresh weight change of passion fruit 
with and without surface coating

Figure 2 Change in ascorbic acid content in 
passion fruit with and without surface
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Figure 3 Change in total antioxidant capacity 
(TAC) of passion fruit with and 

Figure 4 Carotenoid content in passion fruit 
with  and without surface coating 




