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Effect of Coating from Passion Fruit Peel and Fish scale 
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Abstract 

 

 Effect of coating from passion fruit peel extract on shelf life of strawberries grown in Khao 

Kho district, Phetchabun province. The experiment was performed as a Randomized Complete Block 

Design (RCBD) with 8 treatment. Coating solution made from passion fruit peel extract, pectin solution, 
fish scale extract, chitosan solution and acetic acid.  After 8 days of storage, strawberries coating was 2% pectin 

+ 1% chitosan has lowest weight loss. As for the coating with 1 percent fish scale extract has highest 

titrated acid content. The total soluble solids (Brix) were not significantly different, but effected on ratio 

of total soluble solid (TSS) and titratable acidity (TA%) (TSS/TA) a coating strawberries with 1% chitosan 

and 2% pectin + 1% chitosan has highest TSS/TA. The uncoated strawberries had the highest 

anthocyanin content after 2 days of storage. The color L* (brightness) value of the coating was not 

different. While the color a* (red) value a coating strawberries with 2% pectin + 1% chitosan had a   

color a* value than coating with 1% chitosan and 2% passion fruit peel extract, while the uncoated had 

the least on the color b* (yellow). 
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บทคัดย่อ 

 
 ศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากเปลือกเสาวรส
ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาสตรอเบอรีที่ปลูกในอำเภอ 
เขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ภายในบล็อกสมบูรณ์ ม ีท ั ้งหมด 8 สิ ่งทดลอง 3 ซ้ำ 
ประกอบไปด้วย การเคลือบผิวด้วยสารสกัดจากเปลือก
เสาวรส สารละลายเพคติน สารสกัดจากเกล็ดปลา 
สารละลายไคโตซาน และกรดอะซิติก (Acetic acid) หลัง
การเก็บรักษา 8 วัน พบว่าการเคลือบผิวสตรอเบอรีด้วย
เพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ ทำให้
สูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด ส่วนการเคลือบผิวด้วยสารสกัด
เกล็ดปลา 1 เปอร์เซ็นต์ ผลสตรอเบอรีมีปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้มากที่สุด ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ 
(Brix) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ       
แต่มีผลกับสัดส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) สารละลายไคโตซาน 

1 เปอร์เซ ็นต์ และสารเคลือบผิวจากเปลือกเสาวรส         
2 เปอร์เซ็นต์ + สารละลายไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ มีค่า 
TSS/TA สูงที ่สุด ส่วนผสตรอเบอรีที ่ไม่ได้เคลือบผิวมี
ปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุดหลังเก็บรักษา 2 วัน ค่าสี 
L (ความสว่าง) ของการเคลือบผิวในทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ในขณะที่ค่าสี a การ
เคลือบผิวสตรอเบอรีด้วยเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 
1 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสี a (สีแดง) มากกว่าการเคลือบผิวด้วย
ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ และสารสกัดเปลือกเสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนการไม่เคลือบผิวมีผลทำให้มีค่าสี b (สีเหลือง) น้อยที่สุด 
 
คำสำคัญ:   สตรอเบอรี  เสาวรส  สารเคลือบผิว 

 

 
 
 
 
 

คำนำ 
 

 สตรอเบอรีเป็นผลไม้อีกชนิดหนึ่งที่มีการปลูก
อย่างแพร่หลาย โดยมีพื ้นที ่ปลูกสตรอเบอรีส่วนใหญ่       
อย ู ่ทางภาคเหนือและในพื ้นท ี ่บางจ ังหว ัดของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และในพื ้นที ่ส ูงของภาคกลาง          
สตรอเบอรีจึงจัดเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดใหม่ซึ่งสามารถช่วย
ยกฐานะความเป็นอยู่ของเกษตรกรผู้ปลูกให้ดีขึ้นทั้งเกษตรกร
พื ้นที ่ราบและบนที ่ส ูง (Phipatthanawong, 2000) ซ ึ ่งใน           
ปี พ.ศ. 2559 มีเกษตรกรผู ้ปลูกสตรอเบอรี 147 ราย 
พื้นที่ปลูก 486 ไร่ มีผลผลิตรวม 103,860 กิโลกรัม ราคา
ขายเฉลี่ย 201 บาทต่อกิโลกรัม โดยในจังหวัดเพชรบูรณ์ 
ปี พ.ศ. 2559 มีเกษตรกรผู้ปลูกสตรอเบอรี 77 ราย พื้นที่
ปลูก 234 ไร่ มีผลผลิตรวม 58,740 กิโลกรัม ราคาขาย
เฉลี ่ย 167 บาทต่อกิโลกรัม (Department of Agriculture 

Extension, 2017) แต่สตรอเบอรีมีข้อเสีย คือ เป็นพืชที่มี
อัตราการหายใจสูง เน่าเสียและช้ำได้ง่าย ทำให้เก็บรักษา
ได้ไม่นาน (Inthasan, 2015) 
 โดยปกติแล้วผลไม้เมื ่อเก็บเกี ่ยวแล้วตั ้งทิ ้งไว้
ระยะเวลาหนึ ่ง จะเกิดการเหี ่ยวเฉาและเน่าเสียตาม
ธรรมชาติ แม้ว่าผลไม้เหล่านั้นจะมีกระบวนการป้องกัน
การสูญเสียน้ำและการเข้าทำลายของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค
ด้วยการผลิตสารที ่มีลักษณะเป็นฟิล์มบาง ๆ คล้ายไข
เคลือบผิวอยู่ แต่สารเคลือบผิวเหล่านี้จะค่อย ๆ สลายไป
ตามธรรมชาติ ทำให้ผลไม้เกิดการสูญเสียน้ำและเกิดการ
เหี่ยวเฉา เทคโนโลยีการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว
จึงเป็นสิ่งสำคัญ ซึ่งกระบวนการเคลือบผิวผลไม้เพื่อชะลอ
การคายน้ำ หร ือการเคลือบผิวผลไม้ด ้วยสารที ่ม ีฤทธิ์                  
ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคเพื่อยืดอายุผลผลิตหลัง 
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เก็บเกี่ยว สารเคลือบผิวผลไม้สดเป็นอีกวิธีการหนึ่งในการยืด
อายุการเก็บรักษาผลไม้ได้นานยิ่งขึ้น ซึ่งในปัจจุบันมีการ
ใช้สารเคลือบผิวอย่างแพร่หลาย (Rodpprasert, 2014) 
สารเคลือบผิวในปัจจุบันมีหลายชนิด เช่น สารเคลือบผิว
จากคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ อัลจิเนต คาราจีแนน อนุพันธ์
ของเซลลูโลส เพคติน (Chaiteep, 1996) การใช้น้ำส้มสายชูหมัก 
(Acetic acid)  ในการพ่นบนผิวของผลสตรอเบอรีเพื่อ
ยับยั ้งการเกิดเชื ้อรา ซึ ่งสามารถลดความเสียหายได้
ประมาณร้อยละ 20 เมื ่อเปรียบเทียบกับผลที ่ไม่ได้ใช้
น้ำส้มสายชูหมักเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ. เป็นเวลา 
15 ว ั น  (Jarunrattanasakul, 2009) หร ื อการ ใช ้ สาร       
ไคโตซานชนิดที ่ละลายในกรดความเข้มข้นร้อยละ 1 

สามารถชะลอการหายใจและการสุกของสตรอเบอรีได้ 
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1°ซ. ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 87-90 

(Chucheep, 2000) นอกจากนั้นการผลิตสารเคลือบผิว
จากวัสดุเหลือใช้จากธรรมชาติเป็นที่นิยมมากขึ้นเนื่องจาก
เป็นการนำของเสียมาใช้ประโยชน์ เช่น Changirakul et al. 

(2016) ศึกษาผลของสารสกัดจากเปลือกส้มโอและว่าน
หางจระเข้ต่อการยืดอายุการเก็บรักษาและการยับยั้ง
เชื ้อจุลินทรีย์ของโหระพา ที ่ทำให้สามารถเก็บรักษา
โหระพาได้นานขึ้น  
 เสาวรสเป็นพืชอีกชนิดหนึ่งที่ปลูกมากในจังหวัด
เพชรบูรณ์ โดยเฉพาะอำเภอเขาค้อ ซึ ่งปี พ.ศ. 2559       
มีเกษตรกร ผู ้ปลูกเสาวรส 353 ราย พื้นที ่ปลูก 3,770 ไร่       
มีผลผลิตรวม 3,415,950 กิโลกรัม ราคาขายเฉลี่ย 12 บาทต่อ
กิโลกรัม (Department of Agriculture Extension, 2017) 
ในทุก ๆ สวนของเสาวรสสามารถนำมาใช้ประโยชนได้ เช่น 
น้ำและเมล็ดนำมาแปรรูปเป็นน้ำเสาวรส และใช้เปลือก
ของเสาวรสที ่แยกน้ำและเมล็ดแล้วนำไปใช้เล ี ้ยงโค 
(Phavaphutanon, n.d.) โดยพบว่าในเปลือกเสาวรส
พันธุ์สีเหลืองมีปริมาณเพคตินร้อยละ 19.1 จัดเป็นเพคติน
เมธ็อกซิลต่ำ ซึ่งการวิเคราะห์คุณภาพในด้านความคงทน 

 
 

ของเจลและความหนืดสามารถเทียบคุณภาพได้กับเพคติน
ทางการค้า (Wanniyom, 2009) 
 เกล ็ดปลา เป ็นส ่วนท ี ่ห ่อห ุ ้มต ัวปลา โดย
เปลี ่ยนแปลงมาจากผิวหนัง ซึ ่งเกิดจากผิวหนังชั ้นใน         
โดยองค์ประกอบหลักของเกล็ดปลานั้นประกอบไปด้วย
โปรตีน เถ้า รวมทั้งไคตินและไคโตซาน ซึ่งไคโตซานเป็น
สารที่สามารถใช้ประโยชน์ได้หลายด้าน รวมถึงการใช้
ประโยชน์ในด้านการรักษาผลผลิตทางการเกษตร โดยใช้
เ ป ็ นส า ร เคล ื อบผ ิ ว เพ ื ่ อ ย ื ดอ าย ุ ก า ร เก ็ บ ร ั กษา 
(Weeraphan, 2011) 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผล
ของสารที่สกัดได้จากเปลือกเสาวรสและเกล็ดปลา เพื่อใช้
สำหรับเป็นสารเคลือบผิวที่สามารถบริโภคได้ เพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี และเป็นการใช้วัสดุเศษเหลือ
จากการแปรรูปน้ำเสาวรสและการบริโภคให้มีมูลค่าเพิ่มขึ้น 

 

อุปกรณ์และวธิีการ 
 

 ทำการคัดเลือกผลสตรอเบอรี 960 ผล ที่มีขนาด
ใกล้เคียงกัน ซึ่งอยู่ในระยะความแก่ที่ 80-90 เปอร์เซ็นต์ 
และทำการสุ่มผลสตรอเบอรีตามแผนการทดลอง โดยวาง
แผนการทดลองแบบ RCBD มีทั้งหมด 8 สิ่งทดลอง ดังนี้ 
 1. ไม่จุ่มสารเคลือบผิว (ชุดควบคุม) 
 2. สารละลายไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ 
 3. สารสกัดจากเกล็ดปลา 1 เปอร์เซ็นต์ 
 4. สารละลาย Acetic acid 1 เปอร์เซ็นต์ 
 5. สารละลายเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ 
 6. สารเคลือบผิวจากเปลือกเสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์ 
 7. สารละลายเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + สารละลาย 

    ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ 
 8. สารเคลือบผิวจากเปลือกเสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์  
              + สารละลายไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ 
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การเตรียมสารเคลือบผวิ 

 1. เตรียมสารละลายโดยนำสารสกัดที ่ได้จาก
เปลือกเสาวรสมาเตรียมเป็นสารเคลือบผิวในรูปแบบ      
ของสารละลาย โดยผสมลงในน้ำเดือดอุณหภูมิ 100°ซ. 
เซลเซียส โดยสารสกัดต่อน้ำ 2:100 (w/v) 
 2. เตรียมสารละลาย Acetic acid 1 เปอร์เซ็นต์ 
และสารละลายไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ โดยผสมลงในน้ำ
เดือดอุณหภูมิ 100°ซ. โดยสารตั้งต้นต่อน้ำ 2:100 (w/v) 
 

วิธีดำเนินการทดลอง 
 ทำการทดลองกรรมวธิีละ 3 ซ้ำ ซ้ำละ 5 ผล โดย
ทำการจุ่มสารเคลือบผิวตามแผนการทดลองที่กำหนดไว้ 
จากนั ้นนำสตรอเบอรีบรรจุใส่กล่องพลาสติกใสชนิด        
โพลีเอทิลีน เทเรฟทาเรต (Polyethylene terepthalate; PET) 

กล่องละ 5 ผล ตามจำนวนซ้ำที่กำหนดโดยแบ่งสตรอเบอรี
ออกเป็น 8 กลุ่ม เพื่อใช้ในการสุ่มสำหรับบันทึกข้อมูล       
ทุก ๆ 2 วัน รวมมีสตรอเบอรีทั้งสิ้น 192 กล่อง จากนั้นนำ
สตรอเบอรีทั้งหมดแช่ในตู้ควบคุมอุณหภูมิที ่18°ซ. ความชื้น
สัมพัทธ์ 60 เปอร์เซ็นต์ และทำการสุ ่มสตรอเบอรีทุก
กรรมวิธี ๆ ละ 3 ซ้ำ ในทุก ๆ 2 วันเพื่อทำการบันทึกข้อมูล  

 

การบันทึกข้อมูล 

 ทำการบันทึกข้อมูลทุก ๆ 2 วัน และนำข้อมูล    
ที่ได้ทำการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์สถิติ
โดยว ิธี Analysis of Variance (ANOVA) เปร ียบเท ียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

การสูญเสียน้ำหนัก 

การสูญเสียน้ำหนัก (เปอร์เซ็นต)์ =  

         น้ำหนักวันเริ่มต้น - น้ำหนักวันที่เก็บขอ้มูล x 100 

                       น้ำหนักวันเริ่มต้น 

 

 

 

ปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble 

Solid; TSS)  

 นำน้ำคั ้นจากผลสตรอเบอรีมาวัดด้วยเครื ่อง 
Hand refractometer (ATAGO N1, Japan)  
 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable Acidity;TA) 
 โดยนำน้ำคั ้นจากสตรอเบอรีปริมาตร 1 มล.   
เติมน้ำกลั่นจนได้ปริมาตร 20 มล. แล้วนำมาเติมสารละลาย 
Phenolphthalein ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ จำนวน  
2-3 หยด เพื่อใช้เป็น Indicator จากนั้นนำไปไทเทรตด้วย
สารละลายด่างมาตรฐาน (NaOH) ความเข้มข้น 0.1N 
จนกระทั ่งถึงจุดยุติ (End point) น้ำคั ้นจะเปลี่ยนเป็น      

สีชมพูอ่อนอย่างถาวร บันทึกปริมาณด่างที ่ใช้ในการ
คำนวณหาเปอร์เซ็นต์กรดแอสคอบิก 

เปอร์เซ็นต์กรดแอสคอบิก = 

N base x มิลลิลติร base x meq.wt. ของกรดซติริก x 100 

      มิลลิลิตรน้ำคั้นที่ใช ้

 

การวัดค่าสี L*(ความสว่าง)  a*(สีแดง)  b*(สีเหลือง) 
 โดยใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunterlab รุ่น  MiniScan 

EZ (LAV) 

 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 

การหาปร ิมาณแอนโทไซยานินตามว ิธ ีของ 
Yindee (1996) มีขั้นตอนดังนี้ นำผิวสตรอเบอรีหั่นละเอียด 
1 กรัม เติม Ethanolic HCI ปริมาตร 25 มล. แช่สารละลาย 
3 ชั่วโมง หรือจนผิวสตรอเบอรีไม่มีสี จากนั้นกรองด้วย
กระดาษกรอง และวัดค่าการดูดกลืนแสง (OD) ที่ความ
ยาวคลื่น 535 นาโนเมตร นำค่า OD ที่ได้ไปแทนค่าใน
สูตรหาปริมาณแอนโทไซยานินทั ้งหมด มีหน่วยเป็น
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด 
Total absorbance  =  

     Absorbance at 535 nm x Final volume x 100 

               Weight of sample 
 



วารสารวจิัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร 40(2): 58-70 

 

62 

Total anthocyanin content = Total absobance 

                                                  98.2 
 

ผลการวิจัย     
 

การสูญเสียน้ำหนัก 

 หลังการเก็บรักษาผลสตรอเบอรีเป็นเวลา 8 วัน 
พบว่ามีการสูญเสียน้ำหนักที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.01) โดยหลังการเก็บรักษา 8 วัน ผลสตรอเบอรี 
ที ่เคลือบผิวด้วยเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 
เปอร ์เซ ็นต ์ ม ีการส ูญเส ียน ้ำหนักน ้อยท ี ่ส ุด 14.27 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนการเคลือบผิวโดยกรรมวิธีอื่น ๆ มีการสูญเสีย
น้ำหนักอยู่ในช่วง 56.71-85.58 เปอร์เซ็นต์ (Table 1)  

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้  

 ผลสตรอเบอรีท ี ่ เคล ือบผ ิวในท ุกกรรมว ิธี             
มีปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้อยู่ 
 

ในช่วง 8.00-11.00 Brix (Table 2) หลังการเก็บรักษา 8 วัน 
สตรอเบอรีที่เคลือบผิวด้วยสารสกัดเกล็ดปลา 1 เปอร์เซ็นต์ 
มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (%TA) มากที่สุด แต่ไม่แตกต่าง
จากสารละลายเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ โดยมีปริมาณกรด         
ที่ไทเทรตได้เท่ากับ 2.40 เปอร์เซ็นต์ (Table 3) และสัดส่วน
ของปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้และปริมาณกรด       
ที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) สารละลายไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ 
และสารเคลือบผิวจากเปลือกเสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์ +
สารละลายไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ มีค่า TSS/TA สูงที่สุด
เท่ากับ 9.77-9.94 ซึ่งสามารถอธิบายได้ว่าการเคลือบผิว
ทั้งสองวิธีการดังกล่าวส่งผลให้ผลสตรอเบอรีมีความหวาน
มากที่สุดหลังการเก็บรักษา 8 วัน (Table 4) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 

  ผลสตรอเบอรีท ี ่ ไม ่ได ้ เคล ือบผิวม ีปร ิมาณ      
แอนโทไซยานินมากที ่ส ุดหลังเก็บรักษา 2 วัน โดยมี
ปริมาณแอนโทไซยานินเท่ากับ 17.62 มก./100 กรัม 

(Table 5) 

 
Table 1   Effect of coating on percentage of strawberry fruit weight loss after 8 days storage 
 

Treatment Weight loss (percentage)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 1.00b  29.92bc  42.31ab     56.71ab 

     1% Chitosan 2.82b 18.27c  47.70ab      72.50a 

     1% Fish scale extract 2.14b 61.26a  55.58ab      75.84a 

     1% Acetic acid  8.38a  51.52ab 64.16a 58.78ab 

     2% Pectin solution 1.17b 60.59a 76.80a 85.58a 

     2% Passion fruit peel extract 2.29b   43.95abc  34.90ab 84.32a 

     2% Pectin + 1% Chitosan 1.70b   44.36abc   8.83b 14.27b 

     2% passion fruit peel extract  

          + 1% Chitosan 

1.19b 23.83c  13.58b 75.42a 

     C.V.% 40.96      24.89 42.01 17.83 

     F-test ** ** ** ** 
 

**There was a highly significant difference.  

There was no significant difference between identical letters in the same column (p<0.01). 
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Table 2   Effect of coating on total soluble solid content (Brix) of strawberries after 8 days storage 
 

Treatment Soluble solids content (Brix)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 10.10         9.77 11.50 11.00 

     1% Chitosan 10.00       10.33 12.10 10.00 

     1% Fish scale extract   9.03         9.43 12.00  9.50 

     1% Acetic acid  10.20         9.10 12.05  9.00 

     2% Pectin solution 10.90 10.00   9.00  8.00 

     2% Passion fruit peel extract 10.03      11.07 10.60  8.60 

     2% Pectin + 1% Chitosan 10.73      11.33 11.10  9.33 

     2% Passion fruit peel extract 

          + 1% Chitosan 

 8.13 10.00 11.33  9.20 

     C.V.% 16.24 12.48 10.25 7.51 

     F-test ns ns ns ns 
 

ns means no significant difference (p>0.05).    

 

Table 3   Effect of coating on titratable acidity (TA%) of strawberries after 8 days storage 
 

Treatment Titrated acid content (TA%)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 1.28 1.24 1.28  1.47bc 

     1% Chitosan 1.17 1.02 1.44 1.02c 

     1% Fish scale extract 1.17 1.22 1.41 2.40a 

     1% Acetic acid  1.28 1.19 1.83 1.22c 

     2% Pectin solution 1.18 1.99 1.54  2.24ab 

     2% Passion fruit peel extract 1.19 1.28 1.35 1.28c 

     2% Pectin + 1% Chitosan 1.11 1.45 1.56 1.09c 

     2% Passion fruit peel extract  

          + 1% Chitosan 

1.09 1.39 1.43 0.93c 

     C.V.% 9.29 29.40 19.75 14.15 

     F-test ns ns ns ** 

ns means no significant difference (p>0.05).  **There was a highly significant difference.  

There was no significant difference between identical letters in the same column (p<0.01). 
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Table 4   Effect of coating on ratio of total soluble solid (TSS) and titratable acidity (%TA) of  

              strawberries after 8 days storage 
 

Treatment Titrated acid content (TA%)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 7.89 7.92 9.16  7.62bc 

     1% Chitosan 8.66      10.09 8.42 9.77a 

     1% Fish scale extract 7.87 7.49 9.23 3.96d 

     1% Acetic acid  7.99 7.89 6.60  7.40bc 

     2% Pectin solution 9.25 5.56 5.86 3.57d 

     2% Passion fruit peel extract 8.55 8.76 7.92 6.72c 

     2% Pectin + 1% Chitosan 9.69 7.86 7.23  8.66ab 

     2% Passion fruit peel extract  

          + 1% Chitosan 

7.34 9.51 7.95 9.94a 

     C.V.%      17.82      32.78      17.81       6.24 

     F-test ns ns ns ** 
 

ns means no significant difference (p>0.05).  **There was a highly significant difference.  

There was no significant difference between identical letters in the same column (p<0.01). 

 

Table 5   Effect of coating on anthocyanin content (mg/100 g) of strawberries after 8 days storage 
 

Treatment Anthocyanin content (mg/100 g)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 17.62a 12.56 14.14 15.61 

     1% Chitosan 9.40b 10.79 15.95 15.58 

     1% Fish scale extract 11.52b 11.29 14.77 15.22 

     1% Acetic acid  12.04b 10.45 16.05 15.44 

     2% Pectin solution 11.41b 10.78 15.91 11.35 

     2% Passion fruit peel extract 10.40b 11.84 15.69 15.28 
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Table 5   (Continued) 

 

Treatment Anthocyanin content (mg/100 g)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     2% Pectin + 1% Chitosan 8.12b 9.16 15.36 11.97 

     2% Passion fruit peel extract  

          + 1% Chitosan 

10.63b 10.98 14.96 11.27 

     C.V.% 20.37 13.58 5.27 20.95 

     F-test ** ns ns ns 
 

ns means no significant difference (p>0.05)  **There was a highly significant difference.  

There was no significant difference between identical letters in the same column (p<0.01). 

 

ค่าสี L*(ความสว่าง)  a*(สีแดง)  b*(สีเหลือง) 
 ค่าสี L (ความสว่าง) ของการเคลือบผิวในทุก
กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
โดยมีค ่าอยู ่ในช่วง 22.59-29.96 (Table 6) ในขณะ     
ที ่ค่าสี a การเคลือบผิวผลสตรอเบอรีด้วยเพคติน 2 

เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสี a (สีแดง) 

มากกว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ และ
สารสกัดจากเปลือกเสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
29.19, 21.76 และ 19.90 ตามลำดับ (Table 7) ส่วนการ      
ไม่เคลือบผิวมีผลทำให้มีค่าสี b (สีเหลือง) น้อยที ่สุด         
โดยมีค่าเท่ากับ 9.43 (Table 8) 

 

Table 6   Effect of coating on L* values (brightness) of strawberries after 8 days storage 
 

Treatment L* color values (brightness)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 35.05 28.66 29.42 22.59 

     1% Chitosan 30.67 27.74 27.17 24.17 

     1% Fish scale extract 32.37 29.38 30.23 26.11 

     1% Acetic acid  31.79 31.67 26.01 24.99 

     2% Pectin solution 32.47 33.00 26.74 29.96 

     2% Passion fruit peel extract 29.03 27.75 31.08 25.14 

     2% Pectin + 1% Chitosan 34.02 29.44 25.66 28.21 

     2% Passion fruit peel extract  

          +1% Chitosan 

35.29 27.65 31.39 29.63 

     C.V.% 12.48 9.78 9.73 13.46 

     F-test ns ns ns ns 

ns means no significant difference (p>0.05). 
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Table 7   Effect of coating on a* values (red) of strawberries after 8 days storage 
 

Treatment a* color values (red)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Non coating 35.52 30.38    27.84abc    22.68abc 

     1% Chitosan 33.01 29.58   25.88ac   21.76bc 

     1% Fish scale extract 29.06 35.83   28.61ab   26.94ab 

     1% Acetic acid  32.85 30.62 19.97c   27.71ab 

     2% Pectin solution 33.45 32.90    27.56abc    25.31abc 

     2% Passion fruit peel extract 30.11 31.99 31.89a 19.90c 

     2% Pectin + 1% Chitosan 28.77 31.39  22.79bc 29.19a 

     2% Passion fruit peel extract  

          + 1% Chitosan 

36.03 32.37 26.07ac  27.89ab 

     C.V.% 11.95 7.54 11.96 14.01 

     F-test ns ns ** * 
 

ns means no significant difference (p>0.05).  *There was a significant difference. There was no significant difference between 

identical letters in the same column (p<0.05).  **There was a highly significant difference. There was no significant difference 

between identical letters in the same column (p<0.01). 

 

Table 8   Effect of coating on b* values (yellow) of strawberries after 8 days storage  
 

Treatment b* color values (yellow)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     Noncoating 27.47 16.52   14.33abc   9.43c 

     1% Chitosan 18.97 15.99   14.06abc   10.19bc 

     1% Fish scale extract 18.63 20.80   15.22abc  16.64a 

     1% Acetic acid  20.70 21.23  8.08c     14.70abc 

     2% Pectin solution 19.96 21.53   13.48abc  16.44a 

     2% Passion fruit peel extract 18.08 16.87      19.36a     12.03abc 
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Table 8   (Continued) 

 

Treatment b* color values (yellow)/shelf life 

Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 

     2% Pectin + 1% Chitosan 20.82 20.41   11.74bc    15.01ab 

     2% Passion fruit peel extract  

          + 1% Chitosan 

24.61 17.97   17.29ab   16.68a 

     C.V.% 28.67 17.50 20.10 20.84 

     F-test ns ns ** * 
 

ns means no significant difference (p>0.05).  *There was a significant difference. There was no significant difference between 

identical letters in the same column (p<0.05).  **There was a highly significant difference. There was no significant difference 

between identical letters in the same column (p<0.01). 

 

วิจารณ์ผลการวิจัย 
 

 หลังการเก็บรักษา 8 วัน การเคลือบผิวสตรอเบอรี
ด้วยเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ ทำให้
สูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ 
Piriyaphattarakit et al. (2017) ที่ทำการศึกษาประสิทธิภาพ
ของสารเคลือบผิวจากบุกเพื่อรักษาคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวและยืดอายุการเก็บรักษาผลส้มเขียวหวาน ซึ่งพบว่า
การใช้สารเคลือบผิวที่ประกอบด้วยองค์ประกอบหลัก คือ
ผงบุก 0.5 เปอร์เซ ็นต์ และผลิตภัณฑ์สารเคลือบผิว 

GLK@ สามารถลดการสูญเสียน้ำหนักและการเหี่ยวของ
ส้มเขียวหวานได้ดีกว่าชุดควบคุมที่ใช้น้ำเปล่า เมื่อเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5°ซ. ความชื้นสัมพัทธ์ 90±5 เปอร์เซ็นต์ 
รวมทั ้งสอดคล้องกับการศึกษาของ  Velickova et al. 

(2013) ท ี ่พบว ่าการใช ้  Chitosan ร ่วมก ับ Beeswax 
เคลือบผิวสตรอเบอรีช่วยให้สตรอเบอรีสูญเสียน้ำหนัก
ลดลง โดย Boonyakiat and Sehanam (2003) รายงานว่า 
สารไคโตซานที่ใช้ในการเคลือบผิวสตรอเบอรีสามารถ
ยับยั้งการเกิดเชื้อราและรักษาความสดของผลสตรอเบอรี
ได้ ซึ่งอาจเป็นเหตุผลที่ช่วยให้ผลสตรอเบอรีที่เคลือบผิว
ด้วยเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ มีการ
สูญเสียน้ำหนักที ่ลดลงจากการไม่เคลือบผิว แต่โดย

ภาพรวมแล้วการสูญเสียน้ำหนักในการทดลองครั้งนี้ยั ง
ค่อนข้างสูง เนื ่องจากเป็นการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่
ค่อนข้างสูง ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับการทดลองสารเคลือบ
ผิวจากไคโตซานที่ละลายในกรดเข้มข้นและเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 1°ซ. ที่มีการสูญเสียน้ำหนักในช่วง 12 วันแรก
ของการเก็บรักษาไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ (Chucheep, 

2000) รวมทั้งอาจเกิดจากการที่สารเคลือบผิวที่ใช้ในการ
ทดลองมีลักษณะข้นหนืด เมื่อนำมาเคลือบผิวผลไม้ทำให้
แห้งช้า ซึ่งในบางผลอาจแห้งไม่สนิทก่อนการเก็บรักษา  
จึงเป็นปัจจัยทำให้เกิดความเสียหายกับผลสตรอเบอรีได้ 
(Changirakul et al., 2016)  ส่วนการเคลือบผิวด้วยสาร
สกัดเกล็ดปลา 1 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้
มากที่สุด ส่วนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ (Brix) ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ซึ่งสอดคล้อง
กับการศึกษาของ Rachtanapun and Noiwan (2008) 
ที่ทำการศึกษาการบรรจุภายใต้สภาพบรรยากาศดัดแปลง
สมดุลต่อการเก็บรักษาสตรอเบอรี ซึ ่งพบว่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำได้ของสตรอเบอรีที ่เก็บรักษาไม่มี
ความแตกต่างกัน รวมทั้งมีการเปลี่ยนแปลงที่ค่อนข้าง
แปรผันในวันหลังการเก็บรักษา ถึงแม้จะมีแนวโน้ม        
ที่เพิ่มขึ้นในบางวันของการเก็บรักษาก็ตาม ผลสตรอเบอรี
ที่ไม่ได้เคลือบผิวมีปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุดหลัง
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การเก็บรักษา 2 วัน ซึ ่งต่างจากการศึกษาของ Dhital      
et al. (2018) ที่พบว่าการใช้สาร Limonene และ Liposome 
เคลือบผิวสตรอเบอรีมีผลทำให้มีปริมาณสารแอนโท       
ไซยานินมากกว่าการไม่เคลือบผิวหลังการเก็บรักษา 14 วัน 
ค่าสี L (ความสว่าง) ของการเคลือบผิวในทุกกรรมวิธีไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ในขณะที่ค่าสี a  
(สีแดง) การเคลือบผิวสตรอเบอรีด้วยเพคติน 2 เปอร์เซน็ต์ 
+ ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสี a มากกว่าการเคลือบผิว
ด้วยไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ และสารสกัดจากเปลือก
เสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการไม่เคลือบผิวมีผลทำให้      
มีค่าสี b (สีเหลือง) น้อยที่สุด ซึ่งแตกต่างจากการทดลองของ 
Boonyakiat and Sehanam (2003) ที่พบว่าการเคลือบ
ผิวด้วยไคโตซานไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีผิวของสตรอเบอรี  

 
สรุปผลการวิจยั 

 

 การ เคล ือบผ ิ ว สตรอเบอรี ด ้ วย เพคต ิน  2 

เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์ ทำให้ผลสตรอเบอรี
สูญเสียน้ำหนักน้อยที่สุด ส่วนการเคลือบผิวด้วยสารสกัด
เกล็ดปลา 1 เปอร์เซ็นต์ ส่งผลให้ตัวอย่างมีปริมาณกรด     
ที่ไทเทรตได้มากที่สุด สำหรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ 
(Brix) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ผลสตรอเบอรีท ี ่ ไม ่ได ้เคล ือบผิวม ีปร ิมาณ         
แอนโทไซยานินมากที่สุดหลังเก็บรักษา 2 วัน ส่วนค่าสี L 
(ความสว่าง) ของการเคลือบผิวในทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างกัน ในขณะที่ค่าสี a การเคลือบผิวสตรอเบอรี
ด้วยเพคติน 2 เปอร์เซ็นต์ + ไคโตซาน 1 เปอร์เซ็นต์            
มีค่าสี a (สีแดง) มากกว่าการเคลือบผิวด้วยไคโตซาน 1 
เปอร์เซ็นต์ และสารสกัดจากเปลือกเสาวรส 2 เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนการไม่เคลือบผิวมีผลทำให้มีค่าสี b (สีเหลือง) น้อยที่สุด 
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