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โสรญา รอดประเสริฐ*

	 โดยปกติแล้ว ผลไม้เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วตั้งทิ้งไว้ระยะ
เวลาหน่ึงจะเกิดการเหี่ยวเฉา และเน่าเสียตามธรรมชาติ ท้ังนี้
เนื่องจากธรรมชาติของผลไม้นั้นจะมีน�้ำเป็นองค์ประกอบหลัก 
ดังจะเห็นได้ว่าผลไม้ส่วนใหญ่จะมีลักษณะอวบน�้ำ และมี 
สารอาหารที่จุลินทรีย์ชอบอยู ่เป็นจ�ำนวนมากจึงเป็นแหล่ง 
ที่อยู ่อาศัยของจุลินทรีย ์ตามชนิดและสายพันธุ ์ของผลไม้ 
ที่เป็นอาหารแม้ว่าผลไม้เหล่านั้นจะมีกระบวนการป้องกัน 
การสูญเสียน�้ำและการเข้าท�ำลายของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค 
ด้วยการผลติสารทีม่ลัีกษณะเป็นฟิล์มบางๆ คล้ายไขเคลอืบผวิอยู่
แต่สารเคลือบผิวเหล่านี้จะค่อยๆ สลายไปตามธรรมชาติ ท�ำให้
ผลไม้เกิดการสูญเสียน�้ำและเกิดการเหี่ยวเฉา ซึ่งการเหี่ยวเฉา
หรือการเข้าท�ำลายของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคจะช้าหรือเร็วนั้น 
ขึ้นอยู่กับกระบวนการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว และ 
การปกป้องพื้นผิวของผลไม้ให้คงความสดและลดปริมาณ 
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่ติดมากับผลไม้ชนิดนั้นๆ
	 ด ้วยเหตุ น้ี นักวิทยาศาสตร ์ จึงพยายามคิดค ้น
เทคโนโลยีการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งกระบวนการ
เคลือบผิวผลไม้เพื่อชะลอการคายน�้ำ หรือการเคลือบผิวผลไม้
ด้วยสารที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค เพื่อยืดอายุ
ผลผลิตหลังเก็บเกี่ยว

ประโยชน์ของสารเคลือบผิวผลไม้มีดังนี้

	 1.	 ลดการสูญเสียน�้ำ
	 2.	 ลดการคายก๊าซ
	 3.	 ปรับปรุงลักษณะผิวเนื้อให้ดูน่ารับประทาน เช่น 
การเคลือบผิวแอปเปิ้ลให้มีความมันวาว หรือ การเคลือบผิวส้ม
ให้ผิวดูเรียบเงา น่ารับประทาน
	 4.	 พยุงโครงสร้างของผลไม้ที่มีลักษณะปริแตกง่าย 
ให้คงรูป

	 5.	 ลดการอัตราการหายใจ และการสูญเสีย 
ความชุ่มชื้นของผลไม้
	 6.	 ลดการสูญเสียสารส�ำคัญ ท้ังวิตามิน และแร่ธาตุ
ที่มีในผลไม้
	 7.	 ช่วยรักษาคุณภาพ กลิ่น สี รส อันเป็นเอกลักษณ์
ของผลไม้ชนิดนั้นๆ ให้คงอยู่
	 8.	 เป็นการป้องกันเช้ือจุลินทรีย์เข้าท�ำลายเพื่อให้
สามารถยืดอายุการเก็บผลไม้ไว้ได้นานขึ้น 

	 ซึง่ปัจจบัุน สารท่ีน�ำมาใช้ผลติเป็นสารเคลอืบผวิผลไม้ 
มีท้ังท�ำมาจากสารสกัดจากธรรมชาติ และสารสังเคราะห์ ทั้งนี้
สารทีจ่ะน�ำมาท�ำสารเคลอืบผวิดงักล่าวต้องได้รบัการรบัรองจาก
องค์กรทีม่คีวามน่าเชือ่ถอืด้านการเป็นวสัดหุรอืสารเคมทีีส่ามารถ
ใช้ได้กับอาหาร (Food Contact Materials) เช่น หากเป็น 
ผูป้ระกอบการไทย อย่างน้อยการคดิค้นทีจ่ะท�ำสารเคลอืบผิวผลไม้
ต้องได้รบัการรบัรองผลติภณัฑ์จากส�ำนกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.) ส่วนในต่างประเทศ เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกา  
ผู้ผลิตสารเคลือบดังกล่าวต้องได้รับการรับรองจาก องค์การ
อาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา USFDA (US Food and Drug 
Administration) ให้เป็นวัตถุเจือปนในอาหารประเภท GRAS 
(Generally Recognized As Safe) ทัง้นีส้ารเคลอืบผวิทีพ่ฒันา
ข้ึนต้องมีหลักฐานการศึกษาทางวิทยาศาสตร์ท่ีพิสูจน์ได้ว่า 
มคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภค และสามารถเตมิลงไปในอาหารได้ 

	 สารเคลอืบผวิท่ียอมรบัว่าเป็นสารเคลอืบผวิบรโิภคได้ 
(Edible Coating Film) นั้นต้องเป็นสารที่ได้รับการรับรองว่า
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค หรือจัดว่าเป็นเกรดส�ำหรับอาหาร ซึ่งอาจ
เป็นสารทีม่โีปรตนีเป็นองค์ประกอบหลกั เช่น กลเูตน คอลลาเจน 
เคซีน หรือมีพอลิแซคคาไรด์เป็นองค์ประกอบ เช่น เซลลูโลส  
ไคโตซาน แป้ง เพ็คติน หรือเป็นพวกลิปิด เช่น แวกซ์ และ  

* นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ ส�ำนักเทคโนโลยีชุมชน
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เกิดการเน่าเสีย และเมื่อเวลาผ่านไป 14 วัน มะม่วงจะเกิด 
การเน่าเสียทั้งหมด ในขณะที่มะม่วงที่ผ่านการเคลือบผิวจะ
ปรากฏว่ามีการเข้าท�ำลายโดยเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคเพียงบางส่วน
คิดเป็นอัตราการเกิดโรคอยู่เพียงแค่ร้อยละ 8 เท่านั้น (ดังแสดง
ในภาพที่ 1 และ 2)

	 สารเคลอืบผวิทีพ่ฒันาขึน้ได้ผ่านการทดสอบ ตรวจหา
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Cytotoxicity Test) โดยการทดสอบ
ความเป ็นพิษต ่อเซลล ์สัตว ์ เลี้ ยงลูกด ้วยนมแล ้วพบว ่า 
มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค หากเกษตรกรหรือผู้ประกอบการ
ท่านใดมีความสนใจในกระบวนการเคลือบผิวผลไม้เพื่อยืดอายุ
ผลผลิตหลังการเกบ็เกี่ยว สามารถสอบถามรายละเอยีดเพิม่เตมิ
ได้ที่ กลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีวัสดุ ส�ำนักเทคโนโลยีชุมชน
กรมวิทยาศาสตร์บริการ โทร. 0 2201 7108

กรดไขมัน เป็นต้น ทั้งนี้อุตสาหกรรมการน�ำเข้าหรือส่งออกผัก 
ผลไม้ ในประเทศไทยที่มีการใช้สารเคลือบผิวผัก ผลไม้นั้น  
จะต้องด�ำเนนิการการผลติภายใต้ข้อก�ำหนดตามหลกัเกณฑ์วธิกีาร
ที่ดีในการผลิตอาหาร GMP (Good Manufacturing Practice) 

	 ทัง้นีส้ารเคลอืบผวิดังกล่าวต้องเป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม 
เพื่อ เป ็นการลดสารพิษตกค ้างที่จะท�ำลายสิ่ งแวดล ้อม  
ทั้งแหล่งน�้ำ อากาศ และดินที่ใช้ในการเพาะปลูก ซึ่งเป็นการลด
อันตรายต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค การเลือกสารเคลือบส�ำหรับ 
การเคลือบผัก ผลไม้ต้องพิจารณาชนิดของผักและผลไม้เป็น
ส�ำคัญ เนื่องจากผักและผลไม้แต่ละชนิดมีอัตราการหายใจ  
และคายน�้ำที่แตกต่างกัน ซึ่งสารเคลือบชนิดเดียวกัน อาจให ้
ผลต่างกันในผลไม้แต่ละประเภท

	 ดงัน้ันส่ิงทีผู่ป้ระกอบการต้องระวงัในการเลอืกใช้สาร

ทีจ่ะน�ำมาใช้ในการเคลอืบผวิผลไม้แต่ละสตูรนัน้ต้องพจิารณาว่า 

สารเคลอืบผวิผลไม้เหล่าน้ัน มสีมบติัพเิศษอย่างไร มสีารต้องห้าม

ในการใช้กับอาหารหรือไม่ และสารแต่ละชนิดที่ใช้มีการเติมใน

ปริมาณที่ถูกต้องเหมาะสมตามกฎระเบียบของหน่วยงาน

มาตรฐานด้านอาหารทีก่�ำหนดไว้หรอืไม่ ซึง่สามารถศกึษาได้จาก

ข้อมูลความปลอดภัย หรือที่เรียกว่า “Material Safety Data 

Sheet (MSDS)” จากบริษัทผู ้ผลิต เพื่อใช้พิจารณาว่า 

สารเคลือบผิวที่ใช้ มีส่วนประกอบของสารต้องห้ามหรือไม่และ

ส่วนผสมที่ใช้มีความปลอดภัยมากน้อยเพียงใด และนอกจากนี้

สารเคลือบผลไม้สดที่น�ำเข้าจากต่างประเทศบางตัวมีสมบัติ 

ที่ไม่เหมาะกับผลไม้เมืองร้อนตลอดจนสภาพแวดล้อมของ

ประเทศไทย ด้วยเหตุนี้นักวิชาการไทยจึงได้พยายามคิดค้น 

สารเคลือบผิวที่ เหมาะกับสภาพภูมิอากาศและผลไม ้ใน

ประเทศไทยมากขึ้นและแพร่หลาย

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส�ำนักเทคโนโลยีชุมชน 
ได้ตระหนักถงึข้อจ�ำกดัข้อนีเ้ป็นอย่างด ีจงึได้พยายามคดิค้นสาร
เคลือบผิวผลไม้บริโภคได้ เพื่อลดความเสี่ยงของผู้บริโภคที่จะ 
ได้รับสารพิษ ทั้งจากตัวสารเคลือบผิวเอง และจากสารฆ่าแมลง
ที่ตกค้าง จึงได้คิดค้นสารเคลือบผิวผลไม้เพื่อยืดอายุผลผลิต 
หลงัการเกบ็เกีย่ว และชะลอการเกดิโรคจากเชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรค
โดยสามารถยดือายกุารเกบ็มะม่วงทีอ่ณุหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส
ได้มากกว่า 7 วัน ในขณะที่มะม่วงที่ไม่ผ่านการเคลือบผิวจะเริ่ม
ปรากฏลักษณะการเข้าท�ำลายโดยเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค แล้วเริ่ม

สารเคลือบผิว

ภาพที่ 1 ลักษณะภายนอกของมะม่วงน�้ำดอกไม้
ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

ไม่เคลือบสาร

ไม่เคลือบสาร

เคลือบสาร

เคลือบสาร

7 วัน                          14 วัน

ภาพที่ 2 ลักษณะภายในของมะม่วงน�้ำดอกไม้
ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

3 วัน                      7 วัน                      14 วัน
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