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การพัฒนาสารเคลือบผิวจากสารสกัดกะเพราและสะเดากักเก็บด้วยอนภุาค                                                 

ไคโตซานเพื่อยืดอายุการเก็บและการดูดซับสารพิษตกค้างในผลไม้สด 

Development of coating from Siamese neem and basil extracts extracts 

encapsulated in chitosan particles for extending shelf life  

and adsorbing toxic chemical of fresh fruits 
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บทคัดย่อ 
 ผลไม้สดเป็นอาหารที่เสียง่ายเนื่องจากมีปริมาณน ้าสูงและมีสารอาหารที่เหมาะกับการเจริญของ
จุลินทรีย์ ก่อให้เกิดความเสียหายทั งต่อเกษตรกรและผู้บริโภค โดยทั่วไปนิยมใช้สารเคลือบผิวเพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษาผลไม้สด สารเคลือบผิวที่ได้รับความสนใจในปัจจุบันคือสารเคลือบผิวจากสารธรรมชาติที่มีความ
ปลอดภัยทั งต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค งานวิจัยนี ศึกษาการเตรียมสารเคลือบผิวจากสารสกัดหยาบกะเพราและ
สะเดากักเก็บด้วยอนุภาคไคโตซานที่มีขนาดนาโนเมตรหรือไมโครเมตรด้วยเทคนิคการเกิดเจลแบบไอออนิก
โดยใช้สารไตรพอลิฟอสเฟต (TPP) เป็นสารเชื่อมขวางที่มีประจุลบ และศึกษาประสิทธิภาพของสารเคลือบผิว
ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาสตรอว์เบอร์รีสด รวมทั งประสิทธิภาพดูดซับสารเคมีตกค้างของสารเคลือบผิว 
พบว่าสารเคลือบผิวที่เตรียมจากอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดามีประสิทธิภาพยืดอายุการเก็บ
รักษาสตรอว์เบอร์รีสดได้นานที่สุดคือ 8 วัน โดยที่ผลสตรอว์เบอร์รีไม่เกิดเชื อราและไม่เน่าเสีย ในขณะที่สาร
เคลือบผิวที่เตรียมจากอนุภาคไคโตซาน, อนุภาคไมโครไคโตซาน และอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัด
ตะไคร้สามารถรักษาสตรอว์เบอร์รีได้ 5 วัน, 6 วัน และ 6 วัน ตามล้าดับ โดยที่สตรอว์เบอร์รีกลุ่มควบคุมเก็บ
รักษาได้ 4 วัน จากนั นศึกษาประสิทธิภาพการดูดซับยาฆ่าแมลง (Pyrethroid) ของสารเคลือบผิวชนิดต่างๆ 
พบว่าสารเคลือบผิวที่เตรียมจากอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดามีประสิทธิภาพการดูดซับยาฆ่า
แมลงที่ตกค้างบนผิวสตรอว์เบอร์รีได้ดีที่สุด ดังนั นอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดาที่เตรียมได้จาก
งานวิจัยนี  สามารถน้าไปพัฒนาต่อยอดเพ่ือผลิตเป็นสารเคลือบผิวส้าหรับยืดอายุการเก็บรักษาและสามารถดูด
ซับสารเคมีตกค้างที่ผิวผลไม้สดได้ อีกทั งเป็นสารธรรมชาติที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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Abstract  
 Fresh fruit is easy spoilage due to the high amount of water and nutrients suitable for 
microbial growth causing damage to both farmers and consumers. In general, coating is used 
to extend the shelf life of fresh fruit. The surface coating has been interested in today is the 
natural coating that are safe. This research prepared the coatings from basil and Siam neem 
extracts encapsulated in chitosan micro-particle by ionic gelation method and used 
tripolyphosphate as an anion crosslinking agent. We study the efficiency of the coating on 
extending shelf life of fresh strawberries and the efficiency of absorbing the chemical residue 
of the coating. It was found that the coating prepared from chitosan micro-particles contained 
Siam neem extract is effective for extending shelf life of fresh strawberries for a maximum of 
8 days without the fungal effect and not rotten of the strawberry. While the coating prepared 
from chitosan particles, micro-particles and chitosan micro-particles contained basil extract 
can preserve strawberry for 5 days, 6 days and 6 days, respectively and the control group 
storing strawberry for 4 days. Then, the efficiency of the adsorption of insecticides (Pyrethroid) 
was studied. It was found that the coating prepared from chitosan micro-particles contained 
Siam neem extract had the best absorption of pesticide residue on the strawberry skin. 
Therefore, chitosan micro-particles contained Siam neem extract can be further developed to 
produce as a surface coating for extending shelf life and able to absorb chemical residues on 
the surface of fresh fruit. It is also a natural substance that is safe for consumers. 
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บทน า 

ประเทศไทยเป็นประเทศที่ผลิตสินค้าเกษตรและส่งออกผลไม้สดไปขายยังตลาดต่างประเทศทั่วโลก

ซึ่งแต่ละปีมีมูลค่าค่อนข้างสูง โดยเฉพาะการส่งออกผลไม้ไทย อาทิ ส้ม ส้มโอ มะละกอ มังคุด ชมพู่ ทุเรียน 

มะม่วง ลิ นจี่ สตรอเบอรี่ เป็นต้น ตลาดส่งออกหลักได้แก่อาเซียนและจีน ทั งนี เพ่ือเป็นการรักษามาตรฐาน

คุณภาพของผลผลิตตามหลักสากลด้านมาตรฐานสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช จะต้องมีการพัฒนาผลผลิตให้

ตรงตามที่ตลาดต้องการ รวมทั งให้ความส้าคัญกับการส่งออกผลไม้ปลอดสารพิษ และผลไม้ที่ มีนวัตกรรมเพ่ือ

สร้างความแตกต่างและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับผลไม้ไทย นอกจากข้อควรตระหนักในเรื่อง

สารพิษตกค้างในผลิตผลแล้ว ปัญหาส้าคัญอีกอย่างหนึ่งของการส่งออกผลไม้สดของไทยไปจ้าหน่ายทั งในและ

ต่างประเทศก็คือ ความเสียหายที่เกิดกับผลิตผลอันเนื่องจากเชื อจุลินทรีย์ต่างๆ ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียในเวลา
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อันสั น ส่งผลให้เป็นอุปสรรคส้าคัญต่อการส่งออก เพ่ือเป็นการแก้ปัญหาดังกล่าวข้างต้น จึงควรมีการศึกษาการ

ลดปริมาณสารพิษตกค้างและยับยั งเชื อจุลินทรีย์ รวมทั งการยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้สด โดยทั่วไปจะมีการ

ใช้สารเคลือบผิวเพ่ือชะลอการเหี่ยวเฉาของผลไม้สด ที่นิยมได้แก่ แวกซ์ (Wax) ซึ่งเป็นไขมันที่มีลักษณะคล้าย

ขี ผึ งสามารถป้องกันน ้าไม่ให้ระเหยออกจากผลไม้สด จึงช่วยป้องกันผลเหี่ยวได้และสามารถเก็บไว้ได้นานขึ น 

อย่างไรก็ตามสารเคลือบผิวโดยทั่วไปเป็นสารสังเคราะห์ มีราคาค่อนข้างสูง และยังมีข้อตระหนักถึงความ

ปลอดภัยเมื่อน้าไปบริโภค และผลไม้ที่จะน้ามาเคลือบผิวควรผ่านการท้าความสะอาดอย่างดีเพ่ือให้แน่ใจว่าไม่

มีสิ่งสกปรกและยาฆ่าแมลงหรือจุลินทรีย์ต่างๆ ตกค้างอยู่บนผิว เพราะสารเคลือบผิวจะเคลือบกักเก็บสิ่ง

แปลกปลอมเหล่านี ไว้ด้วย  

ปัจจุบันนี การใช้สารเคลือบผิวผักผลไม้สดที่มาจากธรรมชาติจึงได้รับความสนใจโดยเลือกสารที่มี

คุณสมบัติยืดอายุการเก็บผลไม้สดและสามารถดูดซับสารพิษตกค้างจากผิวผลไม้ เพ่ือลดการปนเปื้อนสารพิษ

และยับยั งเชื อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียของผลไม้ได้ อีกทั งค้านึงความปลอดภัยของสารเคลือบผิวต่อ

ผู้บริโภคอีกด้วย เพ่ือส่งเสริมการใช้พืชสมุนไพรในท้องถิ่นให้เกิดมูลค่ามากท่ีสุดโดยเน้นการพัฒนาบนฐานความ

หลากหลายทางชีวภาพของสมุนไพรและสร้างความมั่นคงของฐานทรัพยากรและสิ่งแวดล้อมของประเทศ และ

ให้ความส้าคัญกับภูมิปัญญาท้องถิ่น งานวิจัยนี เลือกศึกษาการเตรียมสารเคลือบผิวจากสารสกัดพืชสมุนไพรใน

ท้องถิ่นจังหวัดเชียงรายที่มีคุณสมบัติต้านเชื อจุลินทรีย์ต่างๆ และเลือกใช้ไคโตซานซึ่งเป็นพอลิเมอร์ธรรมชาติ มี

ความปลอดภัยทั งต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม อีกทั งมีรายงานผลการวิจัยทั งในและต่างประเทศต่อการใช้ไคโต

ซานในด้านต่างๆ อาทิ ด้านเกษตรกรรม ด้านอาหารและยาอย่างแพร่หลาย อย่างไรก็ตามการน้าสารสกัดหยาบ

จากพืชและไคโตซานมาใช้แบบผสม (แบบดั งเดิม) มักมีคุณสมบัติที่มีความคงตัวอยู่ได้ในระยะเวลาไม่นาน มี

ความเสื่อมสลายสารส้าคัญอันเนื่องจากปัจจัยสิ่งแวดล้อม ดังนั นจึงศึกษาการเพ่ิมประสิทธิภาพและความคงตัว

ของสารส้ าคัญของพืชด้วยการเตรียมสารสกัดหยาบพืชสมุนไพรมาห่อหุ้ มและท้าระบบกักเก็บ 

(encapsulation) ไว้ในตัวขนส่งสารที่มีความแข็งแรง คงตัว ไม่มีความเป็นพิษ ซึ่งตัวกักเก็บสารส้าคัญที่นิยม

ได้แก่ ไคโตซาน ซึ่งมีรายงานวิจัยการใช้ไคโตซานเป็นสารเคลือบผิวผลไม้อย่างแพร่หลาย อย่างไรก็ตามข้อมูล

ส้าคัญทางวิชาการยังไม่เพียงพอ จึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติม เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของการใช้ไคโตซานเป็นสาร

เคลือบผิวและพัฒนาเป็นนวัตกรรมต้นแบบผลิตภัณฑ์สารเคลือบผิวธรรมชาติที่สามารถยกระดับและเพ่ิมมูลค่า

ให้กับผักผลไม้สดของไทยให้มีความแตกต่างในตลาดต่างประเทศได้ โดยคณะผู้วิจัยมุ่งหวังว่าสารเคลือบผิวจาก

สารสกัดพืชกักเก็บด้วยอนุภาคไคโตซานนี จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้สด รักษาคุณค่าสารอาหารของ

วิตามิน แร่ธาตุส้าคัญ และส่วนประกอบส้าคัญจากไคโตซานสามารถดูดซับสารเคมีตกค้างจากผลไม้เพ่ือลดการ

ตกค้างจากสารก้าจัดศัตรูพืช เพ่ือให้ผู้บริโภครับประทานผลไม้ได้อย่างปลอดภัยมากขึ น 
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วัตถุประสงค์ของงานวิจัย  
1. เพ่ือสกัดสารส้าคัญจากพืชสมุนไพรพื นบ้านได้แก่ กะเพราและสะเดา  
2. เพ่ือกักเก็บสารสกัดกะเพราและสะเดาด้วยอนุภาคไคโตซานด้วยเทคนิคไอออนิกเจลเลชัน  
3. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติต่างๆ ของอนุภาคไคโตซานกักเก็บสารสกัดพืชส้าหรับประยุกต์ใช้เป็นสาร

เคลือบผิวผลไม้สด 
 

วรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 
ปัจจุบันมีการคิดค้นวิธีการต่างๆ เพ่ือป้องกันและถนอมอาหารไม่ให้เกิดการเสื่อมเสีย หรือมีการ

เปลี่ยนแปลงทางด้านต่างๆ ที่จะท้าให้อาหารด้อยคุณภาพลงเมื่อเก็บไว้เป็นเวลานาน การยับยั งการเจริญและ
ป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร เป็นหนทางหนึ่งที่จะท้าให้อาหารไม่เกิดการเสื่อมเสีย และ
ป้องกันไม่ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหาร ซึ่งวิธีการที่นิยมใช้มีหลายวิธีได้แก่ การให้ความร้อน เก็บที่
อุณหภูมิต่้า การท้าแห้ง การฉายรังสี และการใช้สารกันเสียหรือสารกันหืนบางประเภท ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็น
สารเคมีอินทรีย์สังเคราะห์หรือสารอนินทรีย์ แต่ถ้ามีการใช้สารกันเสียและสารกันหืนในปริมาณท่ีมากเกินไปนั น
อาจก่อให้เกิดผลเสียต่อร่างกายของผู้บริโภคได้ และเป็นการสูญเสียรายได้เนื่องจากการน้าเข้าสารเคมีจาก
ต่างประเทศ ดังนั นจะเห็นได้ว่าใน 5-10 ปี ที่ผ่านมามีการศึกษาวิจัยน้าสารสกัดจากธรรมชาติ เช่น จากพืชผัก
สมุนไพรไทยมาใช้ในการยับยั งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ทั งท่ีมีความส้าคัญในอาหารและในด้าน
อ่ืนเพิ่มมากขึ นอย่างต่อเนื่อง  

มีรายงานผลของไคโตซานความเข้มข้นต่้าต่อคุณภาพการเก็บรักษาชมพู่พันธุ์ทองสามสี พบว่าชมพู่
สดที่สเปรย์ด้วยสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 50 ppm ให้ผลดีในด้านการลดการสูญเสียน ้าหนัก ชะลอการ
เปลี่ยนสีและรักษาความสดของผลิตผลหลังการเก็บรักษานาน 15 วัน แต่ผลการทดลองที่ได้ยังไม่แตกต่างอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติกับการสเปรย์ด้วยน ้าสะอาด เพ่ือให้ทราบข้อมูลที่แน่ชัดจ้าเป็นต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติม
ต่อไป (ปรางค์ทอง, 2557)  

อย่างไรก็ตามการใช้สารสกัดจากธรรมชาติมีข้อจ้ากัดในด้านการใช้งานและความคงตัวของสารออก
ฤทธิ์ ดังนั นจึงมีการประยุกต์ใช้วิธีการห่อหุ้มสารส้าคัญของสมุนไพรด้วยอนุภาคนาโนหรือไมโครไคโตซาน 
ตัวอย่างเช่นการเก็บกักสาร catechins ที่ได้จากใบชาในไมโครไคโตซานขนาดประมาณ 2 ไมโครเมตร จะช่วย
เพ่ิมความคงตัวของสารเมื่อเปรียบเทียบกับสาร catechins ที่ไม่ได้ถูกกักเก็บในไมโครไคโตซาน (Wisuitiprot 
et. al., 2011) นอกจากนี  Yadav et.al., 2012 ยังได้รายงานผลของการกักเก็บสาร curcumin ในนาโนไคโต
ซานเพ่ือช่วยเพ่ิมความสามารถในการต้านออกซิเดชันและความสามารถในการจับกับสารหนูในสัตว์ทดลองได้ 
โดยพบว่าต้องใช้สาร curcumin ทีไม่ได้กักเก็บในนาโนไคโตซานในปริมาณสูงกว่าสาร curcumin ที่เก็บกักใน
นาโนไคโตซานถึง 10 เท่า อีกทั งการกักเก็บสาร curcumin ในนาโนไคโตซานยังช่วยเพ่ิมความคงตัวของสาร 
curcumin ได้อีกด้วย 
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วิธีด าเนินการวิจัย 

1) การสกัดสารสกัดจากใบกะเพราและใบสะเดาด้วยเอทานอล และเตรียมสารสกัดหยาบ (crude 

extracts) ด้วยเครื่องระเหยสารสุญญากาศ (evaporator) 

2) การเตรียมอนุภาคไคโตซานให้มีขนาดนาโนเมตรหรือไมโครเมตร และอนุภาคนาโนหรือไมโครไค

โตซานผสมสารสกัดพืชสมุนไพร ด้วยเทคนิคไอออนิกเจลเลชัน 

การเตรียมอนุภาคนาโนหรือไมโครไคโตซานด้วยเทคนิคไอออนิกเจลเลชัน (ionic gelation) หรือ 

ionic crosslinking หรือ ionotropic gelation เตรียมได้โดยการเติมสารก่อ cross-link ที่นิยมใช้ได้แก่ ไตร

พอลิฟอสเฟต (Tripolyphosphate; TPP) ลงไปในสารละลายไคโตซานภายใต้การคนอย่างสม่้าเสมอ ประจุ

บวกของไคโตซานกับประจุลบของสารก่อ cross-link เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อน ท้าให้เกิดการตกตะกอน

ของไคโตซาน เกิดเป็นอนุภาคนาโนหรือไมโครไคโตซาน 

การเตรียมอนุภาคนาโนหรือไมโครไคโตซานและอนุภาคนาโนหรือไมโครไคโตซานกักเก็บสาร

สกัดพืช แสดงดังภาพ (Chandirika, et al, 2018 และ Servat-Medina, et al, 2015) 

 
 

ผลการวิจัย 

กลุ่มสารเคลือบผิวทดสอบ ประกอบด้วย 

1. กลุ่มควบคุม (สตรอว์เบอร์รีไม่ได้เคลือบสาร) 

2. สารละลายไคโตซาน 

3. สารละลายไมโครไคโตซาน 

4. สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดกะเพรา 

5. สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดา 
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1. ค่าความเป็นกรด-เบสของสารละลาย 

ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด- เบสของสารละลาย พบว่าสารละลายไคโตซานมีค่าความเป็น

กรด-เบส 4.6, สารละลายไมโครไคโตซานมีค่าความเป็นกรด-เบส 4.1, สารสกัดกะเพรามีค่าความเป็นกรด-เบส 

3.7, สารสกัดสะเดามีค่าความเป็นกรด-เบส 4.2, สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดกะเพรามีค่าความ

เป็นกรด-เบส 2.9 และสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดามีค่าความเป็นกรด-เบส 2.9 แสดงดัง

ตารางที่ 1 

สารละลายตัวอย่างมีค่าความเป็นกรด-เบส ระหว่าง 2.9 – 5 มีสมบัติเป็นกรดอ่อน และอนุภาค                       

ไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดาและกะเพรา มีค่าความเป็นกรดสูงกว่าอนุภาคไมโคร ไคโตซานและสาร

สกัดกะเพราและสะเดา 
 

ตารางท่ี 1 ค่าความเป็นกรด-เบสของสารละลายตัวอย่าง 

สารทดสอบ 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) 
อุณหภูมิ (°C) 

1. สารละลายไคโตซาน 4.6 23.5 
2. สารละลายไมโครไคโตซาน 4.1 23 
3. สารสกัดกะเพรา 3.7 22 
4. สารสกัดสะเดา 4.2 22 
5. สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสาร
สกัดกะเพรา 

2.9 23 

6. สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสาร
สกัดสะเดา 

3.0 23 

 

 2. ประสิทธิภาพการยืดอายุการเก็บรักษาสตรอว์เบอร์รีของสารเคลือบผิว 

2.1 การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลสตรอว์เบอร์รี 

การทดสอบประสิทธิภาพการยืดอายุการเก็บรักษาสตรอว์เบอร์รีของสารเคลือบผิว ท้าโดยน้าผล

สตรอว์เบอร์รีสด มาแบ่งกลุ่มๆ ละ 4 ผล และเตรียมสารเคลือบผิวตัวด้วยการน้าสารตัวอย่างมาละลายในน ้า

กลั่นให้มีความเข้มข้น 1%w/v จากนั นน้าผลสตรอว์เบอร์รีแต่ละกลุ่มมาแช่ในสารละลายเคลือบผิวเป็นเวลา 2 

นาที แล้วน้าผลสตรอว์เบอร์รีออกมาวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง และสังเกตผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผล

สตรอว์เบอร์รี แสดงผลดังตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2 บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลสตรอว์เบอร์รี 

กลุ่มควบคุม 
สารละลาย 
ไคโตซาน 

สารละลาย 
ไมโครไคโตซาน 

สารละลายไมโคร 
ไคโตซานกักเกบ็
สารสกัดกะเพรา 

สารละลายไมโคร 
ไคโตซานกักเกบ็
สารสกัดสะเดา 

 
1 วัน 

 
1 วัน 

 
1 วัน 

 
1 วัน 

 
1 วัน 

 
6 วัน 

 
6 วัน 

 
6 วัน 

 
6 วัน 

 
6 วัน 

 
8 วัน 

 
8 วัน 

 
8 วัน 

 
8 วัน 

 
8 วัน 

 

2.2 ประสิทธิภาพการยืดอายุการเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีของสารเคลือบผิวชนิดต่างๆ 

ผลการเน่าเสียของสตรอว์เบอร์รีกลุ่มต่างๆ ที่เวลา 8 วัน แสดงดังตารางที่ 3 
 

ตารางท่ี 3 จ้านวนผลของสตรอว์เบอร์รีที่เน่าเสียเมื่อเวลา 8 วัน (จากเริ่มต้นทั งหมด 4 ผล) 

กลุ่มสตรอว์เบอร์รีทดสอบ 
จ านวนผลสตรอว์เบอร์รี 

ที่เน่าเสีย (ผล) 
ร้อยละการเน่า

เสีย (%) 
1. กลุ่มควบคุม 3 75 
2. กลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไคโตซาน 4 100 
3. กลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไมโครไคโตซาน 3 75 
4. กลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บกะเพรา 2 50 
5. กลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสะเดา 1 25 
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               (a)            (b)            (c)            (d)           (e) 

(a) กลุ่มควบคุม, (b) กลุ่มท่ีเคลือบสารละลายไคโตซาน, (c) กลุ่มท่ีเคลือบสารละลายไมโครไคโตซาน, (d) กลุ่ม

ที่เคลือบสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บกะเพรา, (e) กลุ่มท่ีเคลือบสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสะเดา 

ภาพที่ 1 แสดงร้อยละการเน่าเสียของผลสตรอว์เบอร์รีที่เคลือบด้วยสารเคลือบผิวชนิดต่างๆ เมื่อเวลา 8 วัน 
 

จากภาพที่ 1 พบว่าสตรอว์เบอร์รีกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้เคลือบด้วยสารใดมีจ้านวนผลสตรอเบอรี่ที่เน่า

เสีย 3 ใน 4 ผล คิดเป็นร้อยละ 75 กลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไคโตซานมีจ้านวนผลสตรอว์เบอร์รีเน่าเสีย

ทั งหมด คิดเป็นร้อยละ 100 กลุ่มท่ีเคลือบด้วยสารละลายไมโครไคโตซานมีจ้านวนผลสตรอว์เบอร์รีที่เน่าเสีย 3 

ใน 4 ผล คิดเป็นร้อยละ 75 กลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดกระเพรามีจ้านวนผล

สตรอว์เบอร์รีที่เน่าเสีย 2 ใน 4 ผล คิดเป็นร้อยละ 50 และกลุ่มที่เคลือบด้วยสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บ

สารสกัดสะเดามีจ้านวนผลสตรอว์เบอร์รีที่เน่าเสีย 1 ใน 4 ผล คิดเป็นร้อยละ 25 ดังนั นอาจสรุปได้ว่า

สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดามีประสิทธิภาพในการเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีสดได้ดีที่สุด 

โดยที่สามารถเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีไว้ได้นานถึง 8 วัน โดยที่ผลสตรอว์เบอร์รีเกิดความเสียโดยมีแผลสี

น ้าตาลเล็กน้อย 1 ผล จาก 4 ผล และไม่มีผลที่เกิดเชื อราเลย 

3. ประสิทธิภาพการดูดซับสารเคมีตกค้างที่ผิวสตรอว์เบอร์รีของสารเคลือบผิว 

ผลการทดสอบประสิทธิภาพการดูดซับยาฆ่าแมลงกลุ่มสาร Pyrethroid ที่เคลือบผิวสตรอว์เบอร์รี

ของสารละลายตัวอย่าง น ้า สารละลายไคโตซาน สารละลายไมโครไคโตซาน สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บ

สารสกัดกะเพรา และสารละลายไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดา โดยน้าสตรอว์เบอร์รีที่เคลือบด้วยยาฆ่าแมลง

มาแช่ในสารละลายตัวอย่างทั ง 5 ชนิด เป็นเวลา 30 นาที จากนั นน้าสารละลายหลังแช่สตรอว์เบอร์รีมาอย่าง

ละ 10 มล. และเจือจางด้วยน ้ากลั่นในอัตราส่วน 1:1 แล้วน้าไปวิเคราะห์ผลเพื่อตรวจสอบทางคุณภาพเบื องต้น

ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ พบว่าสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดกะเพรา และสารละลายไม

โครไคโตซานกักเก็บสะเดา มีสเปกตรัมการดูดกลืนแสงช่วง uv-vis ที่ความยาวคลื่น 200-800 nm ของ

สารละลายหลังแช่สตรอว์เบอร์รีสูงกว่าสารละลายก่อนแช่สตรอว์เบอร์รีอย่างเห็นได้ชัด แสดงให้เห็นได้ว่าเมื่อ

น้าสตรอว์เบอร์รีที่เคลือบด้วยยาฆ่าแมลงมาแช่ด้วยสารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดกะเพรา และ

สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสะเดา เป็นเวลา 30 นาที สารละลายดังกล่าวนี สามารถดูดซับยาฆ่าแมลง
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ออกจากสตรอว์เบอร์รีได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในขณะที่สารละลายชนิดอ่ืนๆ มีเส้นสเปกตรัมการดูดกลืนแสง

ของสารละลายก่อนแช่และหลังแช่สตรอว์เบอร์รีไม่ต่างกัน กล่าวได้ว่าสารละลายอ่ืนๆ ไม่สามารถดู ดซับยาฆ่า

แมลงออกจากสตรอว์เบอร์รีได้ แสดงผลดังภาพที่ 2 

 
(a) น ้าเปล่า 

  
       (b) สารละลายไคโตซาน             (c) สารละลายไมโครไคโตซาน 

  
       (d) สารละลายไคโตซาน             (e) สารละลายไมโครไคโตซาน 

                            กักเก็บสารสกัดกะเพรา                          กักเก็บสารสกัดสะเดา 

ภาพที่ 2 แสดงสเปกตรัมการดูดซับของสารละลายชนิดต่างๆ หลังการแช่ด้วยสตรอเบอรี่เคลือบยาฆ่าแมลง 

 

สรุปและอภิปรายผล 

จากผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด- เบสของสารละลาย พบว่าสารละลายไคโตซานมีค่าความเป็น

กรด-เบส 4.6 ที่อุณหภูมิ 23.5 องศาเซลเซียส สารละลายไมโครไคโตซานมีค่าความเป็นกรด-เบส 4.1 ที่

อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส สารสกัดกะเพรามีค่าความเป็นกรด-เบส 3.7 ที่อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส สาร
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สกัดสะเดาค่าความเป็นกรด-เบส 4.2 ที่อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัด

กะเพรามีค่าความเป็นกรด-เบส 2.9 ที่อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส สารละลายไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัด

สะเดามีค่าความเป็นกรด-เบส 2.9 ที่อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส ซึ่งอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดพืช

จะมีค่าความเป็นกรดเพ่ิมมากขึ น 

การพัฒนาสารเคลือบผิวจากอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดา สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาผลสตรอว์เบอร์รีสดให้อยู่ได้นาน 8 วัน โดยที่ไม่ต้องเก็บไว้ในตู้เย็น ซึ่งอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บสาร

สกัดสะเดามีประสิทธิภาพดีกว่าอนุภาคไคโตซาน, อนุภาคไมโครไคโตซาน และอนุภาคไมโครไคโตซานกักเก็บ

สารสกัดกะเพรา ตามล้าดับ แสดงให้เห็นว่าการเตรียมอนุภาคไมโครไคโตซานด้วยเทคนิคเจลไออนิกโดยใช้สาร

ไตรพอลิฟอสเฟต (TPP) เป็นสารเชื่อมขวางที่มีประจุลบ สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้งานของอนุภาคไคโต

ซานปกติได้ และเมื่อประยุกต์ใช้เทคนิคดังกล่าวนี เพ่ือการกักเก็บสารส้าคัญพืชด้วยอนุภาคไคโตซาน 

(encapsulation) ด้วยการเตรียมอนุภาคไคโตซานกักเก็บสารสกัดกะเพราและสารสกัดสะเดา พบว่าสามารถ

เพ่ิมประสิทธิภาพของสารส้าคัญในพืชต่อการยับยั งการเกิดเชื อราและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาสตรอว์

เบอร์รีได้นานขึ น  

จากผลการทดลองพบว่าสารเคลือบผิวที่เตรียมจากอนุภาคไคโตซานกักเก็บสารสกัดสะเดามี

ประสิทธิภาพในการเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีได้ดีที่สุดเพราะมีการเข้าท้าลายของเชื อราน้อยที่สุด เนื่องจาก

สารสกัดจากใบสะเดามีสารเคมีที่มีผลต่อการป้องกันและก้าจัดแมลง โดยเฉพาะสารที่ออกฤทธิ์สูงสุดในการ

ป้องกันและก้าจัดแมลงคือ อะซาไดแรคติน (azadirachtin) ในขณะที่หากน้าสารสกัดใบสะเดามามาละลายน ้า

เพ่ือเตรียมเป็นสารเคลือบผิวพบว่าสารละลายดังกล่าวเกิดการเน่าเสียเมื่อทิ งไว้เกิน 8 ชม. ซึ่งไม่สามารถน้ามา

ทดสอบเป็นสารเคลือบผิวต่อไปได้ 
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