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Abstract 

The use of irradiated chitosan was conducted by spraying the compound at concentration of 0, 0.5, 1.0 
and 2.0% on rambutan cv. Rong Rein once a month for three months. Rambutan fruits were harvested and kept at 
13ºC, 85±5%RH. Physical and chemical quality of rambutan was investigated at every 3 days interval until the end 
of storage. The results showed that 2% irradiated chitosan treated fruit effectively maintained L* value during 
storage.  Meanwhile, irradiated chitosan application had no effects on a* and b* value of rambutan peel. 
Anthocyanin content of all treatments increased during storage. Irradiated chitosan treated fruit showed higher 
anthocyanin content than the control treatment at the end of storage. All concentration of preharvest spraying of 
irradiated chitosan reduced fungi infection and weight loss of rambutan fruits. However, the treatments were not 
altering soluble solids and titratable acidity during storage. Pre-harvest treatment with 2% irradiated chitosan 
significantly reduced disease symptom and disease severity, thus, resulted in a better quality than other fruits 
treated by lower concentrations. 
Keywords:  Irradiated Chitosan, Rambutan cv. Rong Rein, Pre-harvest spray 

 
บทคัดยอ 

จากการศึกษาการฉีดพนไคโตซานที่ตัดพอลิเมอรดวยการฉายรังสี ความเขมขน 0  0.5  1 และ 2% บนผลเงาะพันธุ
โรงเรียนเม่ือเงาะเร่ิมติดผล โดยทําการฉีดพนเดือนละ 1 คร้ังเปนเวลา 3 เดือน ทําการเก็บเก่ียวผลเงาะแลวนํามาเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธรอยละ 85±5 บันทึกผลการทดลองทุก 3 วัน จนส้ินสุดอายุการเก็บรักษา พบวา 
ผลเงาะชุดที่ฉีดพนดวยไคโตซาน 2% ชะลอการเปล่ียนแปลงคา L* ไดดีที่สุด และการฉีดพนไคโตซานทุกความเขมขนไมมีผล
ตอการเปล่ียนแปลงคา a* และ b* ของผลเงาะ ขณะที่ไคโตซานทุกความเขมขนไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ผลเงาะโรงเรียนที่ฉีดพนดวยไคโตซานฉายรังสีกอนการเก็บเก่ียวสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด
ไดดีกวาเงาะท่ีไมไดฉีดพนไคโตซาน ปริมาณแอนโทไซยานินของเปลือกเงาะทั้งที่ฉีดพนและไมฉีดพนไคโตซานมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษา โดยผลเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโตซานมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาชุดที่ไมฉีดพนในวันสุดทาย
ของการเก็บรักษา การฉีดพนดวยไคโตซานฉายรังสี 2% กอนการเก็บเก่ียวสามารถชะลอการเกิดโรค ความรุนแรงของโรค และมี
คุณภาพผลที่ดีกวาผลเงาะชุดทดลองอื่นในระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ไคโตซานฉายรังสี  เงาะพันธุโรงเรียน  การพนสารละลายกอนเก็บเก่ียว 

 
คํานํา 

โรคผลเนา (fruit rot) เปนปญหาที่สําคัญที่ทําใหเกิดความเสียหายตอผลเงาะเปนอยางมาก โดยมีสาเหตุจากการเขา
ทําลายของเช้ือราหลายชนิด ไคโตซานมีประสิทธิภาพในการลดอัตราการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยยับย้ังการเจริญของเชื้อรา
โดยตรง และกระตุนกระบวนการตานทานโรคตางๆ ในเนื้อเย่ือพืชทําใหเกิดการตานทานตอเช้ือรา ดังนั้นจึงไดนําไคโตซานมาใช
ในการเคลือบผิวผลิตผลทางการเกษตร แตสารไคโตซานที่ใชกันทั่วไปและท่ีขายตามทองตลาด ยังมีขนาดโมเลกุลใหญเกินไป 
ยากตอการที่พืชจะดูดซึมไปใชงาน ดังนั้นจึงมีการนําไคโตซานไปตัดพอลิเมอรดวยรังสีแกมมาเพื่อตัดสายโมเลกุลใหส้ันลง
มากกวา 100 เทา จากการวิจัยพบวา ไคโตซานขนาดโมเลกุลประมาณ 5,000-10,000 ดาลตัน จะแสดงความสามารถสูงสุดใน
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การตานทานเช้ือและสามารถกระตุนภูมิตานทานโรคของพืชได (Pochanavanich and Suntornsuk, 2002)  ในงานวิจัยนี้จึงได
ศึกษาการใหไคโตซานฉายรังสี ในระยะกอนการเก็บเก่ียว เพื่อชวยปองกันการเขาทําลายของเช้ือโรคและสามารถควบคุมโรคผล
เนาในผลเงาะ รวมทั้งยืดอายุการเก็บรักษาโดยรักษาคุณภาพของผลเงาะในระหวางการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยนี้ทําการทดลอง ณ ศูนยพืชสวนจังหวัดจันทบุรี โดยทําการฉีดพนสารไคโตซานฉายรังสีเม่ือเงาะเร่ิมติดดอก 
โดยทําการฉีดพนเดือนละ 1 คร้ัง จนถึงระยะเวลาเก็บเก่ียว โดยแบงชุดการทดลองดังนี้  

ชุดทดลองที่ 1 ฉีดพนดวยน้ํากล่ัน 
ชุดทดลองที่ 2 ฉีดพนดวยสารไคโตซานฉายรังสีรอยละ 0.5 
ชุดทดลองที่ 3 ฉีดพนดวยสารไคโตซานฉายรังสีรอยละ 1.0 
ชุดทดลองที่ 4 ฉีดพนดวยสารไคโตซานฉายรังสีรอยละ 2.0 
เม่ือครบกําหนดเก็บเก่ียวผลเงาะ ทําการขนสงมายังหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวโดยรถตูควบคุม

อุณหภูมิ เพื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส โดยบรรจุในตะกราพลาสติกและหุมโดยใชพลาสติก PE ความช้ืนสัมพัทธ
รอยละ 85±5 ทําการวิเคราะหผลทางกายภาพและเคมีทุก 3 วัน จนส้ินสุดอายุการเก็บรักษา 

 
ผลการทดลอง 

การสูญเสียน้ําหนักของเงาะโรงเรียนที่ฉีดพนดวยไคโตซานตัดสายพอลิเมอรดวยรังสีมีแนวโนมเพิ่มขึ้นและมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 99 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลเงาะชุดควบคุมมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากวาชุดการทดลองอื่นๆ อยางมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 99 (p<0.01) สวนการ
สูญเสียน้ําหนักผลสดของผลเงาะชุดที่ฉีดพนดวยไคโตซานที่ความเขมขนตางๆไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  (Figure 1 A) 
สําหรับการเปล่ียนแปลงปริมาณแอนโธไซยานนิ พบวาผลเงาะมีปริมาณแอนโธไซยานินกอนการเก็บรักษาอยูในชวง 5.59 - 
6.32 mg/100ml และผลเงาะทุกชุดทดลองมีแนวโนมของปริมาณแอนโธไซยานินเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษาและไมมีความ
แตกตางกันในระหวางชุดทดลอง จนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา (Figure 1 B) 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

Figure 1  Percentage of weight loss (A) and Anthocyanin content (B) of rambutan treated and untreated with 
irradiated chitosan at 0, 0.5, 1.0 and 2.0% during preharvest and then stored at 13 ºC for 9 days 

 
การเปล่ียนแปลง คา L* ซึ่งแสดงถึงคาความสวางของสี โดยคา L* ที่สูงขึ้นหมายถึงคาความสวางของเปลือกมีมาก 

และคา L* ลดลงหมายถึงคาความสวางของสีเปลือกมีคานอยหรือเปลือกมีสีน้ําตาล ในวันแรกของการเก็บรักษาผลเงาะพันธุ
โรงเรียนที่ไดจากการฉีดพนดวยไคโตซานที่ตัดสายพอลิเมอรดวยรังสี มีคา L* อยูในชวง 37.90 - 40.21 เม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ้นคา L* มีแนวโนมลดลง โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษาเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโตซาน 1% มีคา L* ลดลงมากที่สุด
เทากับ 28.55 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ในขณะท่ีชุดการทดลองอื่นๆ คา L* ไมมีความ
แตกตางตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2A) การเกิดโรคของผลเงาะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา โดยผล
เงาะชุดที่ฉีดพนดวยไคโตซานตัดพอลิเมอรดวยรังสีกอนการเก็บเก่ียวสามารถลดการเกิดโรคในผลเงาะไดดีกวาผลเงาะชุดที่
ไมไดฉีดพนไคโตซานอยางมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 99 (p<0.01) ผลเงาะเร่ิมมีการเกิดโรค
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ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา โดยผลเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโตซานฉายรังสี 2% มีการเกิดโรคตํ่าที่สุดเทากับรอยละ 2.50 สวนผล
เงาะชุดทดลองอื่นๆมีการเกิดโรคไมแตกตางกันทางสถิติ สําหรับในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา พบวาผลเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโต
ซาน 2% มีการเกิดโรคตํ่าที่สุด รองลงมาไดแกชุดที่ฉีดพนดวยไคโตซาน 1% 0.5% และชุดควบคุมมีการเกิดโรคสูงที่สุด (Figure 2B) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  L* value of rambutan peel (A) and %Disease severity (B) of rambutan treated and untreated with 

irradiated chitosan at 0, 0.5, 1.0 and 2.0% during preharvest and then stored at 13 ºC for 9 days 
  

วิจารณผลการทดลอง 
การสูญเสียน้ําเปนสาเหตุหลักที่ทําใหเงาะเกิดอาการเห่ียวและทําใหขนของเงาะเปล่ียนเปนสีน้ําตาล (Mendoza et 

al., 1972) เกิดจากการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาอันเนื่องมาจากการคายน้ําและการหายใจท่ีสูงขึ้นภายหลังการเก็บเก่ียว  
(Kader, 1985) และเปนผลเนื่องมาจากความแตกตางของความดันไอน้ําระหวางผลิตผลกับบรรยากาศรอบๆ ผลิตผล จึงทําให
เกิดการสูญเสียน้ํามากขึ้น  (Berg and Lendz, 1987; Lam and Kosiyachinda, 1987) การสูญเสียน้ําทําใหน้ําหนักผลสด
ลดลง ผลเหี่ยวยน มีการเปล่ียนแปลงรูปรางและรสชาติที่ดอยคุณภาพ จากการทดลองพบวาเงาะโรงเรียนที่ฉีดพนดวยไคโต
ซานกอนการเก็บเก่ียวสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักสดไดดีกวาเงาะท่ีไมไดฉีดพนไคโตซาน  พฤติยา (2545) รายงานวาการ
ใชไคโตซานสามารถปองกันการสูญเสียน้ําจากบรรยากาศที่อิ่มตัวของไอน้ํารอบๆ ทําใหผลิตผลมีการคายน้ํานอยกวาผลที่ไมได
เคลือบผิวดวยไคโตซาน  ผลเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโตซานกอนการเก็บเก่ียวที่มีปริมาณแอนโธไซยานินสูงกวาชุดควบคุมในวัน
สุดทายของการเก็บรักษา อาจเปนเพราะสีแดงที่ปรากฏท่ีเปลือกของผลเงาะเก่ียวของกับความคงตัว ของโครงสรางของรงควัตถุ
แอนโธไซยานิน โดยโครงสรางของแอนโธไซยานนิในสภาพท่ีเสถียรจะมีขั้วเปนขั้วบวกเชนเดียวกันกับไคโตซาน ขั้วบวกของไคโต
ซานจะทําใหขั้วบวกของแอนโธไซยานินมีความคงตัวและมีเสถียรภาพมากย่ิงขึ้น จึงทําใหสีในผลไมมีความเสถียรมากยิ่งขึ้น  
(Han et al., 2004) และความเสถียรยังขึ้นกับคาพี-เอช อีกดวย (Lee and Wicker, 1991) อีกทั้งไคโตซานที่ใชในการทดลอง
คร้ังนี้เปนไคโตซานที่ตัดพอลิเมอรดวยรังสีซึ่งมีอนุภาคเปนสายส้ันๆทําใหสามารถเขาไปจับกับขั้วบวกของแอนโธไซยานินไดดี
มากย่ิงขึ้น สําหรับรอยละการเกิดโรคในผลเงาะพบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลเงาะชุดที่ฉีดพน
ดวยไคโตซานสามรถชะลอการเกิดโรคและความรุนแรงของโรคไดดีกวาชุดควบคุม ทั้งนี้เนื่องจากไคโตซานมีคุณสมบัติคลาย
องคประกอบของผนังเซลลของจุลินทรียเช้ือรา เม่ือพืชไดรับไคโตซานบริเวณน้ันจะถูกกระตุนใหสรางโปรตีนตอตานส่ิง
แปลกปลอม โดยเฉพาะอยางย่ิงเอนไซมที่สามารถตอตานการรุกรานของเช้ือที่เขาทําลาย และสามารถกระตุนใหสรางไคติเนส
และเบตา-1, 3-กลูคาเนส ได (อุไรวรรณ และคณะ, 2553) โดยจากการทดลองพบวาไคโตซาน 2% สามารถชะลอการเกิดโรค
และความรุนแรงของโรคไดดีที่สุดรองลงมาไดแก 1% และ 0.5% ตามลําดับ  นอกจากนั้นผลเงาะชุดที่ฉีดพนดวยไคโตซาน 2% 
ชะลอการเปล่ียนแปลงคา L*ไดดีที่สุด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ  Mazaro et al. (2008) ที่พบวาการใชไคโตซานกอนการ
เก็บเก่ียวสามารถชะลอการสุกของผลสตรอเบอรร่ีได 

 
สรุปผลการทดลอง 

ผลเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโตซานตัดสายพอลิเมอรดวยรังสีกอนการเก็บเก่ียวสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดไดดีกวา
ผลเงาะท่ีไมไดฉีดพนไคโตซาน ผลเงาะท่ีฉีดพนดวยไคโตซานฉายรังสีความเขมขน 2% มีปริมาณแอนโธไซยานนิสูงกวาผลเงาะ
ชุดที่ไมฉีดพนไคโตซานในวันสุดทายของการเก็บรักษา การฉีดพนดวยไคโตซานตัดสายพอลิเมอรดวยรังสีความเขมขน 2% 
กอนการเก็บเก่ียวสามารถชะลอการเกิดโรค ความรุนแรงของโรคในระหวางการเก็บรักษา 
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คําขอบคุณ 
งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

กทม. 10400   
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