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บทคัดยอ: ผลของสารเคลือบผิวที่มีตอคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพผลเสาวรสพันธุสีเหลือง โดยศึกษา
การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณกรดแอสคอบิก ปริมาณรวมการตานอนุมูลอิสระ และปริมาณสารแคโรทีนอยด นําผลเสาวรสความ
แกของผล 70 เปอรเซ็นต เคลือบผิวผลดวยสารเคลือบผิว  Natural Fresh Wax ที่ระดับความเขมขน 0 20 40 และ 60 เปอรเซ็นตเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25๐ซ ความชื้นสัมพัทธ 85เปอรเซ็นต ณ หองปฏิบัติการ นาน 20 วัน พบวาผลเสาวรสที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบ
ผิว Natural Fresh Wax ที่ระดับความเขมขน 60 เปอรเซ็นต สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดขณะท่ีปริมาณรวมการตานอนุมูล
อิสระ และสารแคโรทีนอยดลดลงชากวาในทุกทรีทเมนต ปริมาณกรดแอสคอรบิกไมแตกตางกันระหวางทรีทเมนตที่มีการใชสาร
เคลือบผิว อีกทั้งการใชสารเคลือบผิวไมสงผลกระทบตอคุณภาพการยอมรับของผูบริโภค จากผลการทดลองแนะนําไดวาการใช
สารเคลือบผิวสามารถใชประโยชนในการลดการสูญเสียน้ําหนักสด 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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เสาวรสเปนไมผลในตระกูล  Passifloraceae  
มีช่ือวิทยาศาสตรวา  Passiflora edulis  โดยทั่วไป
เสาวรสเปนผลไมอุตสาหกรรมคือปลูกเพื่อนําผลผลิต
ไปแปรรูปเปนนํ้าผลไมเน่ืองจากเปนผลไมที่มีนํ้าคั้น
มาก  รสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอม นอกจากนี้ยังสามารถ
รับประทานเปนผลสดได โดยเฉพาะบางพันธุที่ผลมี
รสชาติคอนขางหวาน มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดย
พบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (bioactive compounds) ที่
เปนประโยชนตอรางกายมนุษยหลายชนิดดวยกัน เชน 
วิตามินเอ วิตามินซี สารตานอนุมูลอิสระ ในกลุมสาร
แคโรทีนอยด ซึ่งปญหาดานคุณภาพที่สําคัญอยางหน่ึง
ของเสาวรสไมวาจะเปนตลาดภายในหรือตลาดสงออก
คือเรื่องคุณภาพผล มักสูญเสียนํ้าและผลเหี่ยวอยาง
รวดเร็ว  จึงทําใหอายุการวางจําหนายของเสาวรสสั้นลง  
และการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่ไมดีพอทําใหเกิดการ
สูญเสียคุณคาทางโภชนาการที่สําคัญ ปจจุบันการ
บริโภคอาหารของมนุษยมีการคํานึงถึงประโยชนที่จะ
ไดรับตอสิ่งที่บริโภคมากขึ้น การศึกษาหาแนวทางใน
การจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมของผลเสาวรส 
ที่คํานึงถึงการคงคุณภาพหรือชะลอการสลายตัวของ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางตัวท่ีมีประโยชนตอ
สุขภาพ นาจะเปนอีกแนวทางหนึ่งที่ชวยใหประชากร
ของประเทศไทยมีอาหารบริโภคที่ทําใหสุขภาพดี ลด
การนําเขาเวชภัณฑเพ่ือสุขภาพตางๆจากตางประเทศ 
และชวยใหเกษตรกรไทยมีรายไดเพิ่มสูงขึ้น  

สารเคลือบผิวนิยมใชกับผลผลิตทางการ
เกษตรหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือใหผลผลิตมีความมันเงา
ดึงดูดใจผูซื้อ มีสวนประกอบหลัก เชน polyethylene, 
propylene glycol, petroleum wax, diglyceride และ 
carnauba สามารถยืดอายุการเก็บรักษา และลดอัตรา
การสูญเสียนํ้า เน่ืองจากสารเคลือบผิวจะไปปกปดชอง
เปดธรรมชาติชวยลดการสูญเสียนํ้า ชะลอกระบวนการ
สรางเอทิลีน และจํากัดการแลกเปล่ียนกาซภายในผล 
(Hagenmaier, 2002) แตปจจุบันยังขาดขอมูลเก่ียวกับ

ผลของการใชสารเคลือบผิวที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ซึ่งอาจจะมีผลชวยในเรื่อง
การรักษาคุณภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังกลาว
ได 

 
วิธีการศึกษา 

 
ใช เสาวรสพันธุสี เหลืองความแกผล 70 

เปอรเซ็นต (อายุผล 80 วันหลังดอกบาน) คัดเลือกผลที่
มีขนาด รูปราง และสีผิวสม่ําเสมอ สภาพสมบูรณไมมี
ตําหนิ ไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง นําผลมา
ลางทําความสะอาดผ่ึงใหแหงกอนนําผลเสาวรสจุมลง
ในสารเคลือบผิว Natural Fresh Wax จากการศึกษา
ขั้นตนพบวาการใชสารเคลือบผิวที่ระดับความเขมขน
มากกวา 60 เปอรเซ็นตมีผลทําใหผลเสาวรสเกิดกลิ่น
และรสชาติผิดปกติไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
ดังนั้นจึงออกแบบการทดลองโดยเลือกใชสารเคลือบ
ผิวที่ระดับความเขมขน 0 20 40 และ 60 เปอรเซ็นตเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25๐ซ ความช้ืนสัมพัทธ 85 เปอรเซ็นต 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) บันทึกการ
ทดลองทุกๆ 5 วัน นาน 20 วัน โดยในแตละทรีทเมนต
มี 10 ซ้ํา ๆละ 1 ผล ทําการบันทึกผลการทดลองดังน้ี 
การเปล่ียนแปลงนํ้าหนักสด ปริมาณกรดแอสคอรบิก 
ดวยวิธีของ A.O.A.C. (1990) ปริมาณรวมสารตาน
อนุมูลอิสระในรูปของ Total Antioxidant Capacity 
(TAC) ทดสอบดวยวิธี 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 
โดยผลเสาวรสท่ีไดรับสารเคลือบผิวที่ระดับความ
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เขมขน 20 40 และ 60 เปอรเซ็นต มีการสูญเสียนํ้าหนัก
สดนอยกวาผลเสาวรสท่ีไมไดรับสารเคลือบผิว และ
ระดับความเขมขนของสารเคลือบผิวที่ 60 เปอรเซ็นต มี
การสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด (Figure 1) เน่ืองจาก
คุณสมบัติของสารเคลือบผิวสามารถปดชองเปด
ธรรมชาติของผลใหลดนอยลงชวยปองกันการสูญเสีย
นํ้าได ซึ่งเปนสาเหตุของการเหี่ยวของผลและทําให
คุณภาพของผลผลิตลดลง  ในผลผลิตหลายๆชนิด เชน  
สม (Porat et al., 2005) เมลอน (Fallik et al., 2005) 
และกลวยไข (Promyou et al., 2007)  เมื่อไดรับสาร
เคลือบผิวมีอัตราการสูญเสียน้ํานอยสามารถเก็บรักษา
ไวไดนานและลดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาตางๆที่
เกิดขึ้นระหวางเก็บรักษาได 
ปริมาณกรดแอสคอรบิก 

 ผลเสาวรสท่ีไดรับสารเคลือบผิวทุกระดับ
ความเขมขนมีปริมาณกรดแอสคอรบิกในน้ํ าคั้น
คอนขางคงที่ไมแตกตางกันทางสถิติตลอดการเก็บ
รักษา (Figure 2) ซึ่งกรดแอสคอรบิกในพืชสวนใหญ
จะอยูในรูป reduced ascorbic acid และเมื่อเขาสู
กระบวนการสุกจะมีปริมาณ reduced ascorbic acid 
เพิ่มมากข้ึน ในขณะที่กรดแอสคอรบิกในรูป 
dehydroascorbic acid (DHA) มีปริมาณลดลง แต
ปริมาณรวมของกรดแอสคอรบิกทั้งหมดคอนขางคงที่ 
ดังน้ันการใชสารเคลือบผิวกับผลเสาวรสจึงไมมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแอสคอรบิก  
ปริมาณรวมสารตานอนุมูลอิสระ (TAC) 
 TAC ในน้ําคั้นผลเสาวรสมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น
ในวันที่ 0-10 ของการเก็บรักษา จากนั้นมีคาลดลงโดย
ผลเสาวรสที่ไมไดรับสารเคลือบผิวมีปริมาณ TAC 
ลดลงมากท่ีสุด ขณะท่ีผลเสาวรสที่ไดรับสารเคลือบผิว
ความเขมขน 60 เปอรเซ็นตมีปริมาณ TAC เพ่ิมขึ้น
จนถึงวันที่  15 ของการเก็บรักษา จากนั้นมีปริมาณ
ลดลงเพียงเล็กนอยแตยังอยูในปริมาณมากกวาในทรีท
เมนตอื่นๆ (Figure 3) ซึ่งปจจัยหนึ่งที่มีผลตอการ
สลายตัวของ TAC คือออกซิเจน (von Elbe and 
Schwartz, 1996) การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีการหน่ึงที่

สามารถจํากัดปริมาณออกซิเจนภายในผลได จึงเห็นได
วาผลเสาวรสท่ีไดรับความเขมขน 60 เปอรเซ็นตนาจะ
มีอัตราการแลกเปล่ียนกาซภายในผลกับภายนอกผล
นอยที่สุด จึงยังคงมีปริมาณ TAC อยูมากที่สุดในวัน
สุดทายของการเก็บรักษา  
ปริมาณแคโรทีนอยด 

ปริมาณแคโรทีนอยดในนํ้าคั้นผลเสาวรสทุก
ระดับความเขมขนมีแนวโนมลดลงตลอดการเก็บรักษา 
โดยผลเสาวรสที่ไดรับสารเคลือบผิวมีปริมาณแคโรที
นอยดมากกวาผลที่ไมไดรับสารเคลือบผิว และพบวา 
ผลเสาวรสที่ไดรับสารเคลือบผิวเขมขน 60 เปอรเซ็นต
มีปริมาณแคโรทีนอยดลดลงชาที่สุด และในวันสุดทาย
ของการเก็บรักษายังคงมีปริมาณแคโรทีนอยดในนํ้าคั้น
มากกวาผลเสาวรสท่ีไดรับสารเคลือบผิว 20 และ 40 
เปอรเซ็นต (Figure 4) ใหผลสอดคลองกับปริมาณแค
โรทีนอยดที่พบในผลมะเขือเทศท่ีมีการสูญเสียนํ้ามาก
ยิ่งทําใหปริมาณแคโรทีนอยดสูญเสียไดมากขึ้น อีกทั้ง
คุณสมบัติของสารเคลือบผิวที่จํากัดปริมาณแกสที่เขาสู
ภายในผลทําใหปริมาณออกซิเจนในผลตํ่า และยับย้ัง
การสลายตัวของแคโรทีนอยดได (Lin and Chen, 
2005) 

 
สรุปและขอเสนอแนะ  

 
การใชสารเคลือบผิว Natural Fresh Wax ที่

ระดับความเขมขน 60 เปอรเซ็นต สามารถลดการ
สูญเสียนํ้าหนักสดและชะลอการสลายตัวของสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพในนํ้าคั้นผลเสาวรสไดดีที่สุด 
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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 




