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Abstract 
 Due to enzymatic browning, fresh-cut cabbage has a short shelf life, affecting its quality and being 
rejected by consumers. The study aimed to investigate the effects of edible coatings (Natacoat and Sucrose 
fatty acid ester) on the postharvest qualities of fresh-cut cabbage. The experimental design was completely 
randomized design. The cabbage was peeled, cut, and coated with 0.05% Natacoat, 0.5% Sucrose fatty acid 
ester, or Control (distilled water), then dried and stored at 5ᵒC. The results showed that coating with Natacoat 
and  Sucrose fatty acid ester provided better qualities in terms of external appearance, inhibited browning, 
reduced weight loss, retarded respiration rate, and maintained higher firmness than the control during storage 
(p<0.05). However, fresh-cut cabbage coated with Sucrose fatty acid ester had off-flavor after 8 days of storage. 
These results indicated that the coating with Natacoat was more effectively maintained the quality of fresh-cut 
cabbage, preventing an unpleasant smell, and was accepted by consumers and extending shelf life for 8 days 
at 5ᵒC. 
Keywords: Fresh-cut cabbage, natacoat, sucrose fatty acid ester 
 

บทคดัย่อ 
 กะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบริโภคมีอายุการเก็บรกัษาสัน้ เนื่องจากเกิดสีน า้ตาลซึ่งส่งผลต่อคุณภาพและไม่เป็นที่
ยอมรบัของผูบ้รโิภค การศกึษานีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาผลของสารเคลือบผิวชนิดบรโิภคได ้(Natacoat และ Sucrose 
fatty acid ester) ต่อคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวและอายุการเก็บรกัษาของกะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภค วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์โดยน ากะหล ่าปลีมาลอกใบดา้นนอกออก ตัดแต่งและเคลือบผิวดว้ย Natacoat ความเขม้ขน้ 
รอ้ยละ 0.05  Sucrose fatty acid ester ความเข้มข้นรอ้ยละ 0.5 หรือ ชุดควบคุม (น ้ากลั่น) ผ่ึงให้แห้งและเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่า การเคลือบผิวดว้ย Natacoat และ Sucrose fatty acid ester สามารถรกัษาคุณภาพ 
ของกะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบริโภคทั้งลักษณะภายนอก ยับยั้งการเกิดสีน า้ตาล ลดการสูญเสียน า้หนกั ชะลออัตราการ 
หายใจและมีความแน่นเนือ้มากกว่าชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา (p < 0.05) แต่การเคลือบผิวดว้ย Sucrose 



Maejo Journal of Agricultural Production 2025 7(3): 117-128                                                                                                                                                                                118 
   

 
 
 

fatty acid ester เริ่มมีกล่ินที่ผิดปกติเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 8 วัน ดังนั้น การเคลือบผิวดว้ย Natacoat มีประสิทธิภาพ 
ในการรักษาคุณภาพของกะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภคโดยไม่พบกล่ินที่ไม่พึงประสงค ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผูบ้รโิภคและสามารถยืดอายกุารเก็บรกัษาไดน้าน 8 วนั ที่อณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส 
ค าส าคัญ: กะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบรโิภค  นาทาโคท  น า้ตาลซูโครสในรูปเอสเทอรข์องกรดไขมนั 
 
ค าน า 

ปัจจุบันอุตสาหกรรมผักตัดแต่งพรอ้มบริโภค
ขยายตวัอย่างรวดเรว็ เนื่องจากผูบ้รโิภคมีความตอ้งการ
ผักที่สด มีประโยชน์ต่อสุขภาพและสะดวกในการ 
ปรุงอาหารหรือพรอ้มรบัประทาน (Ansah et al., 2018) 
กะหล ่าปลี (Brassica oleracea L.) เป็นพืชผกัที่มีคณุคา่
ทางโภชนาการสูงและนิยมน ามาท าเป็นผักตัดแต่ง 
พรอ้มบริโภค แต่กะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภคมักมี
อายุการเก็บรกัษาสัน้ เนื่องจากผ่านกระบวนการแปรรูป
ขั้นตน้ เช่น การลา้ง การปอก ตัดแต่งและหั่น ซึ่งท าให้
เซลลห์รือเนือ้เยื่อของผกัถกูท าลาย เกิดการเปล่ียนแปลง
ทางสรีรวิทยาที่รวดเร็ว ส่งผลให้กะหล ่าปลีตัดแต่ง 
พรอ้มบริโภคเกิดการเส่ือมคุณภาพและมีลักษณะทาง
กายภาพไม่เป็นท่ียอมรบัของผูบ้รโิภค  

สารเคลือบผิวชนิดบรโิภคได ้(edible coating) 
ไดถู้กน ามาใชก้นัอย่างแพร่หลายเพื่อรกัษาคณุภาพและ
ยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น 
เนื ้อสัตว์ ปลา ผลิตภัณฑ์ที่ท  าจากนม ผักและผลไม้  
การเคลือบผิวเป็นการสรา้งชัน้ป้องกันแบบกึ่งซึมผ่านได้
รอบ ๆ พื ้นผิวของผักและผลไม้ เกิดการปรับเปล่ียน
สภาพแวดลอ้มรอบ ๆ ผกัและผลไม ้ท าใหช้่วยลดอตัรา
การหายใจ สังเคราะห์เอทิลีน และชะลอการสุกได้ 
(Yadav et al., 2022)  Sucrose fatty acid ester เ ป็น
เอสเทอร์ที่ได้จากส่วนประกอบของแอลกอฮอล์และ 
กรดไขมัน (Teng et al., 2020) นิยมน ามาใช้เป็นวัตถุ
เจือปนอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร โภชนเภสัช 
เครื่องส าอาง และเภสัชอุตสาหกรรม (Farran et al., 
2015) ส าหรบัผักและผลไมห้ลังการเก็บเก่ียว Sucrose 
fatty acid ester ถูกน ามาใช้เป็นสารเคลือบผิวชนิด

บริโภคได ้ซึ่งท าหนา้ที่ควบคุมการผ่านเขา้ออกของก๊าซ
ออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของผลิตผล  
ท าใหอ้ัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนลดลง ชะลอ
การเกิดสีน า้ตาลและช่วยยืดอายุของผลิตผลไดน้านขึน้ 
(Dhall, 2013) การศึกษาก่อนหนา้พบว่า การเคลือบผิว
เงาะด้วย Sucrose fatty acid ester ส่งผลให้เกิดการ
ดัดแปลงสภาพบรรยากาศท าใหเ้กิดการหายใจนอ้ยลง
และลดการสูญเ สียน ้า ได้ดี  (Kaewsuksaeng and 
Tatmala, 2015) นอกจากนีย้งัมีการศกึษาการเคลือบผิว
ผลล าไยดว้ย Sucrose fatty acid ester รว่มกบักรดออก
ซาลิก พบว่า ช่วยชะลอการสูญเสียน า้หนัก ยับยั้งการ
เกิดสีน า้ตาลบนเปลือกผลและชะลอการเน่าเสียของผล
ล าไยเป็นเวลา  25 วัน ที่อุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส 
(Jomngam and Phimphimol, 2023)  

Natacoat เป็นชื่อทางการคา้ของสารเคลือบ
ผิวในกลุ่มของ Natamycin ซึ่งเป็น polyene macrolide 
ธรรมชาติที่ได้จากการหมัก Streptomyces spp. และ
ไดร้บัการอนุญาตใหน้ ามาใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหารกว่า 
40 ประเทศ รวมทั้งไดร้ับการพิจารณาให้เป็นสารเคมี
กลุ่ ม  Generally recognized as safe (GRAS) จาก 
FDA (Koontz et al., 2003)  นิยมน ามาใช้เพื่อยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของเชื ้อรา  (Aparicio et al., 2016) 
Natamycin มีความเป็นพิษต ่ามากต่อเซลลข์องมนุษย์
และสัตว์เ ลี ้ย งลูกด้วยนม (Arima et al., 2014) ซึ่ ง
คุณสมบตัิดงักล่าวจึงเป็นที่น่าสนใจส าหรบัการน ามาใช้
ในยืดอายกุารเก็บรกัษาและการควบคมุการเกิดโรคหลงั
การเก็บเก่ียวส าหรับผักและผลไม้ ก่อนหน้านี ้ได้มี
การศึกษาผลของการใช้ Natamycin ในสตรอเบอรร์ี่ 
(Duran et al., 2016)  เห็ดหอม  (Jiang et al., 2013) 
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เห็ดกระดุม (Jiang, 2012) เมล่อนพันธุ์ Hami (Cong  
et al., 2007) และมลัเบอรร์ี่ (Wen et al., 2019) ซึ่งแสดง
ให้เห็นว่า Natamycin มีประสิทธิภาพในการรักษา
คุณภาพและยืดอายกุารเก็บรกัษาหลงัการเก็บเก่ียวไดด้ี 
รวมทั้งไม่มีสารเคมีตกค้างในผลิตผลและมีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริ โภค อย่างไรก็ตาม ยังไม่พบว่า  
มีการศึกษาเก่ียวกับการใช้ Natacoat และ Sucrose 
fatty acid ester เพื่อยืดอายุการเก็บรักษากะหล ่าปลี 
ตัดแต่งพรอ้มบริโภค ดังนั้น งานวิจัยนีมุ้่งเนน้ศึกษาผล
ของการใชส้ารเคลือบผิว Natacoat และ Sucrose fatty 
acid ester ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ
กะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบรโิภค 
 
อุปกรณแ์ละวิธกีาร 
การเตรียมผลิตผล 
 เก็บเ ก่ียวกะหล ่าปลีพันธุ์แพชชั่ นในระยะ 
ความแก่ทางการคา้หรืออายุประมาณ 60 วันหลังจาก
ปลกู ณ แปลงปลกูใน ต าบลแม่สา อ าเภอแม่ริม จงัหวดั
เชียงใหม่ คัดเลือกกะหล ่าปลีที่มีขนาดและคุณภาพ
ทางดา้นกายภาพใหม้ีลักษณะใกลเ้คียงกัน ปราศจาก
ต าหนิและร่องรอยการเข้าท าลายของโรคและแมลง 
จากนั้นน ากะหล ่าปลีมาลอกใบดา้นนอกออก ตัดแต่ง 
ให้มีขนาดประมาณ 200 กรัม/ชิน้ เพื่อน ามาใช้ในการ
ทดลอง วางแผนการทดลองแบบ CRD มี 3 กรรมวิธี ๆ 
ละ 10 ซ า้ ดังนี ้1) Natacoat ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.05 
โดยปริมาตรต่อปริมาตร 2) Sucrose fatty acid ester 
ความเข้มข้นรอ้ยละ 0.5 โดยน า้หนักต่อปริมาตร และ  
3) ชุดควบคุม (น ้ากลั่น) กะหล ่าปลีที่ผ่านการตัดแต่ง 
จะถูกน ามาสเปรย์ด้วยสารเคลือบผิวตามกรรมวิ ธี 
ที่ก าหนด ผ่ึงใหแ้หง้ที่อุณหภูมิหอ้ง 30 นาที แลว้น ามา
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
5 องศาเซลเซียส และบันทึกการเปล่ียนแปลงทางดา้น
คณุภาพทางกายภาพและทางเคมีเป็นเวลา 8 วนั 
 
 

การบันทกึข้อมูล 
 การสูญเ สียน ้าหนัก : บันทึกน ้าหนักของ
กะหล ่าปลีก่อนและหลงัการเก็บรกัษาทุก 2 วนั จากนัน้
น าค่าของน า้หนกัที่วดัไดม้าค านวณ ดงัสมการ   
 การสญูเสียน า้หนกั (รอ้ยละ) = [(น า้หนกัก่อน
เก็บรักษา – น ้าหนักหลังการเก็บรักษา)/น ้าหนักก่อน 
เก็บรกัษา] x 100 

 ความแน่น เนื ้อ :  วัดความแน่น เนื ้อของ
กะหล ่าปลีดว้ยเครื่อง Texture analyzer (Stable Micro 
System,  TAXT.Plus, England) ใช้หัวกดทรงกระบอก 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.6 เซนติเมตร  กดลงบน
กะหล ่าปลีลกึ 1 เซนติเมตร ดว้ยความเรว็ 10 มิลลิเมตร/
นาที ขนาดแรงกด  5 กรัม ซึ่งค่าที่วัดได้จะแสดงเป็น
หน่วยนิวตนั (N) 

อัตราการหายใจ : วัดอัตราการหายใจด้วย
ระบบปิด (static system) ดดัแปลงจากวิธีของ Manasikan 
et al. (2011) บรรจุกะหล ่าปลีลงในกล่องพลาสติก
ปรมิาตร 1.5 ลิตร ปิดฝากล่องพลาสติกใหส้นิท เป็นเวลา 
1 ชั่ วโมง สุ่มเก็บตัวอย่างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่
กะหล ่าปลีปลดปล่อยออกมาดว้ย syringe 1 มิลลิลิตร 
ฉี ด เ ข้ า เ ค รื่ อ ง  Gas chromatography (GC-2014, 
Japan) แบบ  Thermal conductivity detector (TCD) 
อุณหภูมิ เท่ ากับ  180 องศา เซลเซียส  โดยใช้ก๊าซ
ไนโตรเจนและฮีเลียมเป็นก๊าซตัวพา อัตราการไหล
เท่ากบั 10 มิลลิลิตร/วินาที บนัทึกผลการทดลองมีหน่วย
เป็น mgCO2/kg.hr  

 pH: บดกะหล ่าปลีให้ละเอียด ชั่ งน ้าหนัก  
3 กรมั ใส่ลงบีกเกอร ์เติมน า้กลั่น 30 มิลลิลิตร จากนั้น
น าไปวัดค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่อง pH meter 
(SevenEasy, Switzerland) ในขณะสภาพที่ก าลังหมุน
ดว้ย Magnetic stirrer  
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 การเปล่ียนแปลงสี : วัดการเปล่ียนแปลงสี
บริเวณรอยตดัของกะหล ่าปลี ดว้ยเครื่องวดัสี (Minolta 
CR - 400, Japan) ตามระบบ CIE บันทึกข้อมูลด้วย 
ค่า L*, a* และ b* 
 ดชันีการเกิดสีน า้ตาล: น าค่าการเปล่ียนแปลง
สีของกะหล ่าปลี (ค่า L*  a* และ b*) มาค านวณเพื่อหา
ดัชนีการเกิดสีน ้าตาลของกะหล ่ าปลีตามวิ ธีของ 
Ergunes and Tarhan (2006) ดงัสมการ  
 Browning Index = [100 (x – 0.31)] / 0.17 
เมื่อ x = (a* + 1.75L*) / (5.645L* + a* – 0.3012b*)  
การวิเคราะหท์างสถิติ 

วิเคราะหข์อ้มลูทางสถิติแบบ CRD เปรียบเทียบ
ความแตกต่ า งด้วย  Duncan’s multiple rang test  
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 โดยใช้โปรแกรม IBM 
SPSS Statistics version 22  
 
ผลการวิจัยและวิจารณ ์

ผลของสารเคลือบผิว Natacoat และ Sucrose 
fatty acid ester ต่อการสูญเสียน า้หนักของกะหล ่าปลี
ตัดแต่งพร้อมบริโภค ที่อุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 8 วนั พบว่า การสญูเสียน า้หนกัของกะหล ่าปลี
ตัดแต่งเพิ่มขึน้ในทุกชุดการทดลองเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึน้ เนื่องจากกะหล ่าปลีตัดแต่งพร้อม
บริโภคมีการหายใจเกิดขึน้ตลอดเวลา โดยกระบวนการ
หายใจดังกล่าวเป็นการดึงเอาอาหารที่สะสมอยู่ใน
กะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบรโิภคออกไปใชใ้นกระบวนการ
หายใจและปลดปล่อยความรอ้นออกมา จึงท าใหอ้าหาร
สะสมภายในเซลล์ลดลงและเกิดการสูญเสียน ้า 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Siriphanich,  2010; 
Jomngam and Phimphimol, 2023) กะหล ่าปลีตดัแต่ง
พรอ้มบริโภคเกิดการสญูเสียน า้หนกัมากที่สดุในวนัที่ 8 
ของการเก็บรักษา โดยในชุดควบคุมเกิดการสูญเสีย
น ้าหนักมากที่สุด ร ้อยละ 1.41 และมีความแตกต่าง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกบั

การเคลือบผิวดว้ย Natacoat และ Sucrose fatty acid 
ester เกิดการสูญเสียน ้าหนักน้อยกว่า หรือเท่ากับ 
รอ้ยละ 0.73 และ 0.76 ตามล าดบั ซึ่งสามารถช่วยชะลอ
การสูญเสียน า้หนักของกะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภค
ตลอดระหว่างการเก็บรกัษาได้ (Figure 1A) เนื่องจาก
สารเคลือบผิวจะท าหน้าที่เสมือนเป็นเยื่อเลือกผ่านที่
ปกป้องผิวดา้นนอกของผลิตผลที่ไดร้ับความเสียหาย
เนื่องจากกระบวนการตดัแต่ง ท าใหเ้กิดการแลกเปล่ียน
ก๊าซกับบรรยากาศน้อยลง จึงสามารถช่วยลดการ
สูญเสียน ้าและชะลออัตราการหายใจของผลิตผลได้ 
(Galus et al., 2012) Baipong et al. (2022) รายงานวา่ 
มะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพรอ้มบริโภคที่เคลือบผิวด้วย 
Natacoat ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.05 สามารถชะลอการ
สญูเสียน า้หนกัตลอดระยะเวลาเก็บรกัษา เช่นเดียวกับ 
การใช ้Natamycin ซึ่งเป็นสารกลุ่มเดียวกับ Natacoat 
ช่วยลดการสูญเสียน ้าและชะลอการเส่ือมสภาพของ 
ผลเมล่อนพนัธุ ์Hami ในระหว่างการเก็บรกัษาได ้(Cong 
et al., 2007) นอกจากนี ้ Jomngam and Phimphimol 
(2023) รายงานว่า การเคลือบผิวผลล าไยพันธุ์ดอดว้ย 
Sucrose fatty acid ester สามารถลดการสูญเสียน ้า
และชะลอการเกิดสีน า้ตาลของเปลือกผลในระหว่างการ
เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั 
สอดคลอ้งกบั Jung and Choi (2021) ที่พบว่า Sucrose 
fatty acid ester สามารถยึดเกาะปกคลุมเนื ้อเยื่อชั้น 
cuticle ของผลแอปเป้ิลไดอ้ย่างสม ่าเสมอและสามารถ
ช่วยชะลอการสูญเสียน ้าและยืดอายุการเก็บรักษา 
ผลแอปเป้ิลไดน้านถึง 28 วนั ที่อณุหภมูิหอ้ง 
 การสูญเสียความแน่นเนื ้อของผลิตผลเป็น 
ตวัปัจจยัส าคญัในการบ่งชีถ้ึงคุณภาพและอายุการเก็บ
รกัษาของผกัและผลไมแ้ละมีอิทธิพลต่อการยอมรบัของ
ผู้บริโภค ซึ่งมีความสัมพันธ์กับการเปล่ียนแปลงทาง 
เมตาบอลิซึมและปริมาณน า้ในผลิตผล (Nongtaodum 
and Jangchud, 2009; Sanchez et al., 2015) ความ
แน่นเนื ้อของกะหล ่าปลีตัดแต่งพร้อมบริโภคในชุด
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ควบคุมลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา และมีค่าความแน่นเนือ้
ต ่าที่สดุเท่ากับ 43.7 นิวตนั ในวนัที่ 8 ของการเก็บรกัษา 
ที่อณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส (Figure 1B) การเปล่ียนแปลง
ของเนื ้อสัมผัสของผักและผลไม้ตัดแต่งพรอ้มบริโภค 
เป็นผลจากการสูญเสียน ้า หรือจากการท างานของ
เอนไซม ์Pectinolytic เนื่องจากการแตกของผนังเซลล์
ภายหลงัการตดัแต่ง (Sanchez et al., 2015) การเคลือบ
ผิวดว้ย Natacoat และ Sucrose fatty acid ester มีค่า
ความแน่นเนือ้ระหว่างการเก็บรกัษาสูงกว่าชุดควบคุม
อย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า  
การใช้สารเคลือบผิว Natacoat และ  Sucrose fatty 

acid ester มีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพใน
คุณภาพของเนื ้อสัมผัสของกะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้ม
บริโภคและท าหน้าที่ป้องกันการสูญเสียน า้ในผลิตผล 
เช่นเดียวกบั Yaman and Bayoindrili (2002) รายงานว่า 
Sucrose fatty acid ester ช่วยชะลอการสญูเสียน า้หนกั 
ความแน่นเนือ้และสามารถยืดอายกุารเก็บรกัษาผลเชอรี่ 
หลังการเก็บเ ก่ียวได้ Hamanaka and Izumi (2008) 
พบว่า Natamycin สามารถยับยั้งการอ่อนตัวของผล 
มัลเบอรร์ี่ หรือคงสภาพความแน่นเนือ้ของผลและสีผิว
ผลมัลเบอร์รี่ ได้ดี  รวมทั้งช่วยชะลอการสูญเสียน ้า 
ในระหว่างการเก็บรกัษาได้

 

 
Figure 1  Effect of coating treatment on weight loss (A) and firmness (B) of fresh-cut cabbage during storage at  

5ᵒC. Error bars indicate the mean SE (n = 10). Difference letters indicate significant differences 
between treatments (p<0.05) 

 
 

Figure 2A แสดงอตัราการหายใจของกะหล ่าปลี
ตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ อุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 8 วัน พบว่า อัตราการหายใจของกะหล ่าปลี
ตัดแต่งพรอ้มบริโภคในทุกชุดการทดลองค่อนข้างสูง 
ในวันที่  2 เนื่ องจากเนื ้อ เยื่ อของกะหล ่ าปลีได้รับ 
ความเสียหายจากการตัดแต่งจึงมีผลท าให้อัตราการ
หายใจสงู จากนัน้อตัราการหายใจของทกุชดุการทดลอง
มีแนวโนม้ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา โดยใน
วันสุดท้ายของการเก็บรักษาหรือวันที่  8 พบว่า อัตรา 

การหายใจของชดุควบคมุสงูสดุ เท่ากบั 26.13 มิลลิกรมั
คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิ โลกรัมต่อชั่ ว โมง ขณะที่ 
การเคลือบ  Sucrose fatty acid ester และ Natacoat  
มีอัตราการหายใจน้อยกว่า หรือเท่ากับ 18.84 และ 
15.87 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง ตามล าดับ หลักการท างานของสารเคลือบผิวมี
ลกัษณะคลา้ยคลงึกบัการใชบ้รรจภุณัฑท์ี่มีการดดัแปลง
บรรยากาศ โดยสารเคลือบจะสรา้งส่ิงกีดขวางท าให้ 
เกิดการแลกเปล่ียนระหว่างก๊าซภายในและบรรยากาศ
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รอบ ๆ ผลิตผล (Bodbodak and Moshfeghifar, 2016) 
ซึ่งสภาพแวดลอ้มนีส้ามารถลดอตัราการหายใจไดอ้ย่าง
มีประสิทธิภาพ ชะลอการเจริญเติบโตของเชือ้จุลินทรีย์
และช่วยยืดอายุการเก็บรกัษาของผลิตผลได ้(Nor and 
Ding, 2020) สอดคล้องกับ Wen et al. (2019) พบว่า 
การใช ้Natamycin ช่วยชะลออัตราการหายใจและการ
เกิดโรคในผลมัลเบอรร์ี่ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 

ที่อณุหภมูิ 8 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วนั เช่นเดียวกบั 
Hamanaka and Izumi (2008) รายงานว่า การเคลือบ 
ผิวกะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบรโิภคดว้ย Mustard extract 
agent รว่มกบั Sucrose fatty acid ester ช่วยชะลอการ
ใชก๊้าซออกซิเจนและการสะสมของก๊าซคารบ์อนไดออกไซด์
ภายในบรรจุภณัฑแ์บบ MA ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา
ที่อณุหภมูิ 10 องศาเซลเซียสได ้

 

 
Figure 2 Effect of coating treatment on respiration rate (A) and pH (B) of fresh-cut cabbage during storage at 

5ᵒC. Error bars indicate the mean SE (n = 10). Difference letters indicate significant differences 
between treatments (p<0.05) 

 
การเปล่ียนแปลงค่า pH ของกะหล ่าปลีตดัแตง่

พรอ้มบริโภคแสดงดัง Figure 2B จากผลการทดลอง
แสดงให้เห็นว่าการเคลือบผิวด้วย Natacoat และ 
Sucrose fatty acid ester มี ผ ลท า ใ ห้ค่ า  pH ขอ ง
กะหล ่าปลีตัดแต่งพร้อมบริโภคลดลงทันทีหลังจาก
เคลือบผิว โดยมีค่า pH เท่ากบั 5.64 และ 5.95 ตามล าดบั 
เนื่องจากสารเคลือบผิวทั้ง  2 ชนิดมีสภาพความเป็น 
กรดจึงท าให้กะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภค  มีค่า pH 
ลดลง ในขณะที่ชุดควบคุมมีค่า pH มากกว่าหรือ 
มีค่าเท่ากับ 6.13 ซึ่งแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) และเมื่อเก็บรกัษาเป็นระยะเวลานานขึน้ ค่า 
pH กะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภคทุกชุดการทดลอง
เพิ่มขึน้ เนื่องจากปฏิกิริยาต่าง ๆ ภายในเซลลเ์กิดการ
เปล่ียนแปลงเมื่อเข้าสู่การเส่ือมสภาพ ซึ่งมีผลท าให้ 
ค่า pH เพิ่มสูงขึน้ และส่งผลใหเ้ชือ้จุลินทรียเ์ขา้ท าลาย

ไดง้่ายขึน้ (Siriphanich, 2010) แต่การใชส้ารเคลือบผิว 
Natacoat และ Sucrose fatty acid ester ช่วยชะลอการ
เปล่ียนแปลงของค่า pH ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 
ซึ่งผลการทดลองนี ้สอดคล้องกับ Cong et al. (2007)  
ที่ รายงานว่า การเคลือบผิวผลิตผลช่วยชะลอการ
เปล่ียนแปลงของค่า pH และสามารถชะลอการเส่ือม
คุณภาพของผลิตผลไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจาก
การเคลือบผิวผลิตผลถือเป็นการดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศภายในผลิตผล โดยท าใหก้ารแลกเปล่ียนของ
ก๊าซออกซิเจนและคารบ์อนไดออกไซดภ์ายในผลิตผล 
มีอยู่อย่างจ ากัด ซึ่งช่วยชะลอการเส่ือมคุณภาพได้ 
นอกจากนี ้ยังมีรายงานว่า ค่า pH มีความสัมพันธ์กับ
การเกิดสีน า้ตาลในผลิตผลหลายชนิด (Caro and Joas, 
2005; Hai et al., 2014) ดังนั้น  การลดลงของค่า pH 
สามารถช่วยชะลอการเกิดสีน า้ตาลในกะหล ่าปลีตดัแต่ง
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พรอ้มบริโภค และมีความสอดคลอ้งกับค่าดชันีการเกิด 
สีน า้ตาลของกะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภคที่เคลือบ
ดว้ย Natacoat และ Sucrose fatty acid ester (Figure 
3D) การเกิดสีน ้าตาลในผลิตผลเป็นผลจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันโดยการท างานของเอนไซม์ PPO ซึ่งเมื่อ 
ค่า pH ต ่า PPO จะเสียสภาพอย่างถาวรไม่สามารถ

กลับคืนมาอยู่ในรูปที่ active ไดอ้ีก หรือท าให้เอนไซม ์
PPO มีกิจกรรมลดลง จึงสามารถลดการเกิดสีน า้ตาลใน
ผลิตผลได ้(Yoruk and Marshall, 2003) อย่างไรก็ตาม 
ผลของค่า pH ต่อกิจกรรมของเอนไซม ์PPO นี ้ยงัขึน้อยู่
กบัชนิดของผลิตผล (Siriphanich, 2010) 

 

 
Figure 3 Effect of coating treatment on color; L* value (A), a* value (b), b* value (C), and browning index (D) of 

fresh-cut cabbage during storage at 5ᵒC. Error bars indicate the mean SE (n = 10). Difference letters 
indicate significant differences between treatments (p<0.05) 
 

การเปล่ียนแปลงสีของกะหล ่าปลีตัดแต่ง 
พรอ้มบริโภค (ค่า L*  a* และ b*) ระหว่างการเก็บรกัษา
เป็นเวลา 8 วัน แสดงดัง  Figure 3 พบว่า ค่า L* หรือ 
ค่าความสว่างลดลง ค่า a* และ b* เพิ่มขึน้ในระหว่าง
การเก็บรกัษา ซึ่งบ่งชีถ้ึงการเส่ือมสภาพของกะหล ่าปลี
ตดัแต่งพรอ้มบรโิภคในทกุชดุการทดลอง โดยกะหล ่าปลี
ตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ เคลือบผิวด้วย Natacoat และ 
Sucrose fatty acid ester มีค่า L* สงูกว่าเมื่อเปรียบเทียบ
กบัชดุควบคมุที่ค่า L* ลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรกัษา

นานขึ ้น  (Figure 3A) Thommohaway et al. (2007) 
รายงานว่า การเคลือบผิวฝรั่ งตัดแต่งพร้อมบริโภค 
ด้วย Sucrose fatty acid ester ความเข้มข้นรอ้ยละ 2 
สามารถชะลอการเปล่ียนสีของเปลือกฝรั่งที่อุณหภูมิ  
4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน ซึ่งสอดคล้องกับ 
Baipong et al. (2022) ที่ รายงานว่า  การเคลือบผิว
มะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วย Natacoat 
และ  Sucrose fatty acid ester สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงสี โดยเฉพาะการลดลงของค่า L* ตลอด
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ระยะเวลาการเก็บรักษาและช่วยบรรเทาการเกิด 
สีน า้ตาลได ้ส่วนค่า a* และ b* ของกะหล ่าปลีตัดแต่ง
พร้อมบริโภคพบการเปล่ียนแปลงเล็กน้อยในชุดที่ 
เคลือบผิวดว้ย Natacoat และ Sucrose fatty acid ester 
ในระหว่างการเก็บรกัษา ขณะที่ชุดควบคุมมีค่า a* และ 
b* สูงกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (Figure 3B และ 
3C) เนื่องจากมีการเกิดสีน า้ตาลขึน้ในกะหล ่าปลีตดัแต่ง
พรอ้มบริโภค ซึ่งการเพิ่มขึน้ของค่าสี b* สอดคลอ้งกับ
งานวิจยัของ Cho and Moon (2014) รายงานว่า การเกิด
สีน ้าตาลบริเวณรอยตัดแต่งของผักกาดหอมตัดแต่ง
พรอ้มบรโิภคส่งผลใหค้่าสี b* เพิ่มขึน้ตามดว้ย  
 ค่าดัชนีการเกิดสีน า้ตาลในกะหล ่าปลีตดัแต่ง
พร้อมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ 
อย่างเห็นไดช้ดัในช่วง 2 - 8 วันหลังจากเก็บรกัษา ทั้งนี ้
เนื่องจากกะหล ่าปลีที่ผ่านการตดัแต่งท าใหเ้นือ้เยื่อไดร้บั
ความเสียหายหรือเกิดการฉีกขาด จึงเป็นการกระตุน้การ
ท างานของเอนไซม์ PPO เพิ่มมากขึ ้น ส่งผลท าให้
กะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภคมีสีคล า้ขึน้หรือปรากฏ
อาการสีน า้ตาล (Banerjee et al., 2015) จาก Figure 3D 
พบว่า กะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้มบริโภคที่เคลือบผิวดว้ย 
Natacoat และ Sucrose fatty acid ester มีค่าดชันีการ
เกิดสีน า้ตาลนอ้ยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุและ
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่งแสดงให้
เห็นว่า การเคลือบผิวส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพทางดา้น
สีของกะหล ่าปลีตดัแต่งพรอ้มบรโิภค เนื่องจากการเคลือบ

ผิวท าให้พื ้นที่ ผิวของผลิตผลสัมผัสกับออกซิเจนได้
น้อยลง ท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิ เดชั่ นช้าลงและ 
ลดกิจกรรมของเอนไซม ์PPO จึงสามารถชะลอการเกิด 
สีน า้ตาลได้ (Rezapour et al., 2016) Kaewsuksaeng 
and Tatmala (2015) รายงานว่า  การเคลือบผิวผล 
เงาะด้วย Sucrose fatty acid ester ท าให้เกิดสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงท าให้เกิดการหายใจที่น้อยลง 
และลดการสูญเสียน ้าในผลิตผลได ้ส่งผลให้การเกิด 
สีน า้ตาลที่ผลเงาะลดนอ้ยลง เช่นเดียวกบัการเคลือบผิว
ด้วย Natacoat สามารถช่วยชะลอการเกิดสีน ้าตาล 
ในมะม่วงมันขุนศรีตัดแต่งพร้อมบริโภคที่อุณหภูมิ   
5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน (Baipong et al., 
2022) นอกจากนี ้ยังมีรายงานว่า การใช้ Natamycin  
ในผลมัลเบอร์รี่ช่วยชะลอการเน่าเสีย ยับยั้งอัตรา 
การหายใจ และลดกิจกรรมของเอนไซม ์PAL และ PPO 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา (Wen et al., 2019) ถึงแมว้่า
การเคลือบผิวดว้ย Sucrose fatty acid ester ช่วยชะลอ
การเกิดสีน า้ตาลบริเวณรอยตดัไดด้ี เมื่อเปรียบเทียบกบั
ชุดควบคุม (Figure 4) แต่เมื่อระยะเวลาการเก็บรกัษา
นานขึน้หรือในวันที่ 8 พบว่า กะหล ่าปลีตัดแต่งพรอ้ม
บริโภคที่เคลือบผิวดว้ย Sucrose fatty acid ester เริ่มมี
กล่ินที่ผิดปกติและไม่เป็นที่ยอมรบัของผูบ้ริโภค ขณะที่
การเคลือบผิวกะหล ่าปลีตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วย 
Natacoat ยังคงมีกล่ินและรสชาติปกติ  (ไม่ได้แสดง
ขอ้มลูในผลการทดลอง)

 
 

 
 

  Figure 4 External appearance of fresh-cut cabbage with different treatments during storage at 5ᵒC for 8 days 
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สรุปผลการวิจัย 
 การเคลือบผิวด้วย Natacoat ความเข้มข้น 
รอ้ยละ 0.05 มีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพของ
กะหล ่าปลีตัดแต่งพร้อมบริโภคทั้งลักษณะภายนอก  
ลดการสูญเสียน ้าหนัก ชะลออัตราการหายใจและ 
การเปล่ียนแปลงของสี ยับยั้งการเกิดสีน า้ตาลบริเวณ
รอยตัดและคงความแน่นเนือ้ไดด้ี โดยสามารถยืดอายุ
การเก็บรกัษาไดน้าน 8 วนั ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
ดังนั้นการใช้สารเคลือบผิว Natacoat เพื่อการรักษา
คุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษากะหล ่าปลีตัดแต่ง
พรอ้มบริโภคอาจเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรบัอุตสาหกรรม
ผกัตดัแต่งพรอ้มบรโิภคที่ก าลงัขยายตวัในอนาคตได ้
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