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บทคดัย่อ 
การใชส้ารเคลือบผวิท่ีบริโภคไดส้าํหรับเคลือบเน้ือทุเรียนตดัแต่งสดโดยใชค้าร์บอกซีเมทิล

เซลลูโลส (carboxymethyl cellulose : CMC) ทดแทนเจลาตินจะทาํใหส้ามารถนาํมาใชใ้นอุตสาหกรรม
อาหารฮาลาล ผลการทดลองพบวา่สารเคลือบผวิท่ีบริโภคไดท่ี้มีส่วนประกอบ CMC ท่ีเหมาะสมสาํหรับ
เคลือบเน้ือทุเรียนตดัแต่งสด คือสูตรท่ีประกอบดว้ย CMC เกรดการคา้ (CMC-com) หรือท่ีสกดัจากเปลือก
ทุเรียน (CMC-Dr) 0.25 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้าหนกั  การพน่เน้ือทุเรียนดว้ยสารเคลือบบริโภคได ้ CMC-com  
CMC-Dr และสารเคลือบท่ีมีส่วนประกอบของเจลาติน RediFresh (RF1) สามารถยดือายกุารเกบ็รักษาเน้ือ
ทุเรียนไดน้าน 15 วนั ขณะท่ีเน้ือทุเรียนไม่ผา่นการพน่เคลือบ (ชุดควบคุม) มีอายกุารเกบ็รักษาเพยีง 10 วนั 
การเคลือบเน้ือช่วยลดการเห่ียว และทาํใหมี้ลกัษณะปรากฏดีกวา่เน้ือท่ีไม่ผา่นการเคลือบ การเคลือบผวิทาํให้
กล่ินหอมซ่ึงเป็นสารระเหยของทุเรียนลดลงเพียงเลก็นอ้ยโดยไม่เกิดกล่ินและรสชาติผดิปกติ ผูท้ดสอบชิม
จาํนวน 12 คนยงัคงยอมรับเน้ือทุเรียนทั้งท่ีไม่เคลือบ และเคลือบสารเคลือบผวิท่ีบริโภคได ้อยา่งไรกต็าม ผล
การตรวจสอบการปนเป้ือนของจุลินทรียก่์อโรคของเน้ือทุเรียนท่ีเกบ็รักษาเป็นเวลา 15 วนั พบวา่เน้ือทุเรียน
ท่ีไม่ผา่นการเคลือบตรวจพบยสีตภ์ายใตม้าตรฐานกาํหนด แต่พบ total bacterial plate count และราเกิน
มาตรฐานกาํหนด ขณะท่ีเน้ือทุเรียนท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบผวิท่ีบริโภคไดท่ี้มีส่วนผสม CMC-COM  CMC-
Dr หรือ RF1 ท่ีมีส่วนผสมของเจลาติน ตรวจพบเพียง total bacterial plate count แต่ยงัคงอยูภ่ายใตม้าตรฐาน
กาํหนด 
 
 


