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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดจากมะม่วงหาวมะนาว
โห ่(Carissa carandas L.) นี้มีวัตถุประสงค์เพื่อทดสอบประสิทธิภาพการท างานของสารเคลือบภาชนะเพื่อยืด
อายุอาหารจากไลโคปีนท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยใช้วิธีการทดลองคือ สกัดไลโคปีนออกมาผสมเข้า
กับเจลาตินเพื่อเป็นสารเคลือบฯ และน าไปทดสอบเทียบกับภาชนะท่ีไม่ใช้สารเคลือบฯ เพื่อเปรียบเทียบความ
แตกต่างของอาหารโดยทดสอบอายในต้มข่าไก่  
 ผลการวิจัยคือ 1) สารเคลือบฯ มีความสามารถในการยืดอายุต้มข่าไก่ได้ โดยสามารถยืดอายุได้มาก
กว่าเดิม 1 วันหรือคิดเป็นร้อยละ 33.33  2) สารเคลือบฯ จะไม่ท าให้สีและกล่ินของอาหารในช่วงแรกเปล่ียน 
3) ในช่วงหลัง สารเคลือบฯ ท าให้สีและกล่ินของอาหารเปล่ียนแปลงไปเพียงเล็กน้อย โดยความสามารถในการ
ยืดอายุอาหารขึ้นอยู่กับประเภทของอาหาร อุณหภูมิภายนอกและตัวแปรควบคุมอื่น ๆ อย่างไรก็ตาม
ประสิทธิภาพการยืดอายุอาหารเป็นไปตามสมมติฐาน 
 ข้อเสนอแนะในงานวิจัยนี้คือ 1) ออกแบบการวิจัยให้มีประสิทธิภาพ เพื่อลดข้อผิดพลาดในงานวิจัย  
2) เพิ่มความหลากหลายของตัวอย่างอาหารและภาชนะเพื่อให้ได้ฐานข้อมูลท่ีมากขึ้น 3) ปรับปรุงและยกระดับ
ความปลอดภัยของสารเคลือบฯ 4) เปล่ียนวิธีการทดสอบเพื่อให้ได้ผลท่ีแม่นย ามากขึ้น 
 

ค ำส ำคัญ : ไลโคปีน, มะม่วงหาวมะนาวโห่ , สารเคลือบภาชนะ, การยืดอายุอาหาร 
 
 
บทน า 

 ในปัจจุบัน ประเทศไทยในฐานะหนึ่งในประเทศก าลังพัฒนาก็เผชิญกับปัญหาขยะอาหาร โดยข้อมูลจาก
สถาบันส่ิงแวดล้อมไทยระบุว่า ประเทศไทยมีปริมาณขยะอาหารสูงถึง 9.68 ล้านตันต่อปี (Thailand 
Environment Institute, 2022) ซึ่งเป็นสัดส่วนท่ีค่อนข้างมากเมื่อเปรียบเทียบกับขยะประเภทอื่น หนึ่งใน
สาเหตุหลักของการเกิดขยะอาหารในประเทศไทยคือ การปล่อยให้อาหารหมดอายุโดยไม่ได้บริโภค แม้ว่าใน
ประเทศไทยจะมีแนวทางในการจัดการและลดปริมาณขยะอาหารอยู่บ้าง เช่น การแปรรูปอาหาร แต่ก็ยังไม่
ตอบโจทย์ในเรื่องของปริมาณขยะ ท าให้ผู้ผลิตจึงนิยมใช้สารกันบูดท่ีเป็นสารเคมีซึ่งสามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร แม้สารกันบูดจะได้รับการอนุญาตให้ใช้ภายใต้
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ข้อจ ากัดท่ีปลอดภัยตามกฎหมายแต่การบริโภคในปริมาณท่ีมากและสะสมในร่างกายเป็นเวลานานอาจส่งผล
เสียต่อสุขภาพได้หรืออาจเพิ่มความเส่ียงต่อการเกิดโรคเรื้อรัง ด้วยเหตุนี้เราจึงสนใจในการพัฒนาสารเคลือบ
ภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารเพื่อลดผลกระทบต่อสุขภาพและแนวทางการบริโภคอย่างปลอดภัยและเพื่อส่งเสริม
ให้ผู้บริโภคมีสุขภาพท่ีดีขึ้นในอนาคต 
 โดยในปัจจุบัน อุตสาหกรรมอาหารท่ีใช้สารสกัดจากธรรมชาติเป็นวัตถุดิบในการผลิตมีแนวโน้มเติบโต
อย่างต่อเนื่อง และได้รับความนิยมเพิ่มข้ึน จากการท่ีผู้บริโภคเริ่มตระหนักถึงปัญหาสุขภาพและความปลอดภัย
จากสารเคมีสังเคราะห์ จึงหันมาให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติมากขึ้นส่งผลให้มีการพัฒนาและออก
ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้สารสกัดจากธรรมชาติเพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดประกอบกับกระแสการส่งเสริมการ
พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมของภาครัฐ ยิ่งผลักดันให้อุตสาหกรรมดังกล่าวให้ได้รับความสนใจ และมี
แนวโน้มเติบโตอย่างต่อเนื่อง (ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2566)  
 ไลโคปีน (lycopene) เป็นสารสีแดงท่ีได้จากกระบวนการสังเคราะห์แสงของพืช เป็นสารประกอบท่ีอยู่
ในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoid) พบได้ในผักและผลไม้หลายชนิด โดยเฉพาะมะเขือเทศและผลิตภัณฑ์แปร
รูปมะเขือเทศ ไลโคปีนมีสมบัติส าคัญคือเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ได้ดีท่ีสุดในบรรดาแคโรทีนอยด์ท้ังหมด ด้วยลักษณะโครงสร้างทางเคมีของไลโคปีนท่ีสามารถปรับสมดุลของ
กระบวนการในร่างกาย จึงท าให้ไลโคปีนมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ประโยชน์ของการบริโภคผลิตภัณฑ์หรือผัก
ผลไม้ท่ีมีไลโคปีนเป็นประจ าจะช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคเรื้อรัง (chronic disease) ต่าง ๆ เช่น 
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และหลอดเลือด โดยอาศัยกลไกการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท้ังยับยั้งและชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ไลโคปีนละลายได้ดีในน้ ามันท่ีถูกสังเคราะห์ขึ้นโดยพืชและจุลินทรีย์ท่ีสามารถ
สังเคราะห์แสงได้ นอกจากจะพบมากในมะเขือเทศ ยังสามารถพบได้ในผลกุหลาบป่า แตงโม มะละกอ เกรป
ฟรุตสีชมพู ฝรั่ง (Rao & Ali, 2007; Friedman, 2013; Ashraf et al., 2020; Caseiro et al., 2020) และ
มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
 ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ (Carissa carandas L.) จัดเป็นผลไม้พื้นบ้านของไทยท่ีมีองค์ประกอบทางเคมี
พืช (phytochemicals) หลากหลายชนิด ซึ่งมีบทบาทส าคัญในด้านฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยเฉพาะฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ ต้านจุลชีพ ต้านการอักเสบ และเป็นแหล่งสารประกอบธรรมชาติท่ีมีศักยภาพในการน ามาใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ยา และเวชส าอาง จากการท่ีมะม่วงหาวมะนาวโห่มีสารท่ีมีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
เช้ือจุลินทรีย์ได้หลากหลายชนิด ท้ังนี้ เพื่อให้บรรจุภัณฑ์มีคุณสมบัติในการต้านเช้ือจุลินทรีย์ และสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลผลิตและอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจากสามารถน ามาผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ใน
รูปแบบต่างๆ ได้หลากหลาย ท้ังยังสามารถปรับแต่งคุณสมบัติเพิ่มเติมเพื่อให้เหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้
งานในแต่ละประเภทของผลิตภัณฑ์ สารเคลือบซึ่งมีคุณสมบัติหลักคือช่วยยืดอายุอาหารและมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ ช่วยชะลอการเกิดออกซิเดชัน ลดการเส่ือมสภาพของอาหาร และป้องกันจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเน่าเสีย 
นอกจากนี้ องค์ประกอบทางเคมีพืชในมะม่วงหาวมะนาวโห่ยังช่วยคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร เช่น 
วิตามินและเอนไซม์ และยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ลดความเส่ียงมะเร็งบางชนิด และช่วยกระตุ้นระบบ
ภูมิคุ้มกัน ด้วยคุณสมบัติเหล่านี้ การพัฒนาสารเคลือบจากมะม่วงหาวมะนาวโห่จึงมีศักยภาพสูงในการยืดอายุ
อาหารซึ่งน าไปสู่การแก้ปัญหาขยะอาหาร รวมถึงท าให้การบริโภคปลอดภัยยิ่งขึ้น และนอกจากจะสามารถยืด
อายุอาหาร ช่วยเกษตรกรในประเทศ และเพิ่มขีดจ ากัดของสารเคลือบได้แล้ว ยังสามารถท าให้พืชทางการ
เกษตรอย่างมะม่วงหาวมะนาวโห่ก้าวเข้ามาเป็นพืชทางอุตสาหกรรมได้มากขึ้นอีกด้วย (Kumar et al., 2013; 
Bhosale et al., 2020) 
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 จากข้างต้น ผู้วิจัยจึงสนใจในการพัฒนาสารเคลือบภาชนะจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ เพื่อยืดอายุอาหาร
และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ รวมถึงยังช่วยในเรื่องการลดปริมาณขยะอาหารและเพิ่มความปลอดภัยให้ผู้บริโภค
มากขึ้นอีกด้วย 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

1. สารต้านอนุมูลอิสระ 
 สารต้านอนุมูลอิสระเป็นสารท่ีมีความส าคัญอย่างยิ่งในการช่วยป้องกันกระบวนการออกซิเดชัน 
(oxidation) โดยกระบวนการออกซิเดชันหมายถึงปฏิกิริยาเคมีท่ีสามารถก่อให้เกิดอนุมูลอิสระ ซึ่งอาจส่งผลให้
เกิดปฏิกิริยาลูกโซ่ (Chain Reaction) ท่ีด าเนินต่อเนื่องกันเป็นล าดับ โดยท่ีผลิตภัณฑ์หรือผลลัพธ์ของปฏิกิริยา
แรกจะเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดปฏิกิริยาต่อไปเรื่อย ๆ ท าให้เกิดกระบวนการอย่างต่อเนื่อง ดังนั้นอาจก่อให้เกิด
ความเสียหายร้ายแรงต่อเซลล์ของส่ิงมีชีวิต (Mititelu et al, 2020; Sharif-Rad, Kumar, et al, 2020) สาร
ต้านอนุมูลอิสระเป็นสารท่ีมีบทบาทส าคัญในการก าจัดอนุมูลอิสระภายในร่างกายมนุษย์ แม้ว่าร่างกายจะมี
กลไก ป้องกันตามธรรมชาติท่ีสามารถควบคุมระดับอนุมูลอิสระได้อยู่แล้ว อย่างไรก็ตาม สารต้านอนุมูลอิสระ
จากแหล่งธรรมชาติ 
 โดยเฉพาะจากอาหารประเภทผักและผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีพืชเป็นองค์ประกอบหลัก มีส่วน
ส าคัญในการเสริมสร้างสุขภาพและช่วยป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ (Popovic-Djordjevit et al, 2022; Sharif-
Rad, Dey, Koirala, et al., 2021) 
 1.1 การท างานของสารต้านอนุมูลอิสระ 
 สารต้านอนุมูลอิสระสามารถยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ่ได้โดยการก าจัดอนุมูลอิสระท่ีเป็นตัวกลางของ
ปฏิกิริยา นอกจากนี้ยังท าหน้าท่ีเป็นสารต้านออกซิเดชันผ่านกระบวนการออกซิเดชันของตนเอง ส่งผลให้สาร
เหล่านี้สามารถจัดอยู่ในกลุ่มของสารรีดิวซ์ได้ ตัวอย่างของสารต้านอนุมูลอิสระท่ีส าคัญ ได้แก่ ไทออล (thiol) 
กรดแอสคอร์บิก  (ascorbic acid) และโพลีพีนอล (polyphenol) (Sharifi-Rad, Quispe, Imran et al., 
2021) 
 สารต้านอนุมูลอิสระถูกน ามาใช้เป็นสารเสริมในอาหารและได้รับการศึกษาถึงบทบาทในการป้องกันโรค
เช่น โรคหัวใจและมะเร็ง สามารถแบ่งเป็นจากธรรมชาติและสังเคราะห์ โดยสารจากภายนอกร่างกาย 
(exogenous antioxidants) เช่น วิตามิน ฟลาโวนอยด์ แอนโธไซยานิน และแร่ธาตุบางชนิด พบได้ในอาหาร
หรือผลิตขึ้นใน รูปแบบสังเคราะห์ เช่น บิวทิลไฮดรอกซีอะนิโซล (BHA), บิวทิลไฮดรอกซีโทลูอีน (BHT) และ
กัลเลต (Gallates) ปัจจุบันสารต้านอนุมูลอิสระได้รับความสนใจมากขึ้น โดยเฉพาะสารท่ีมีบทบาทป้องกัน
อนุมูลอิสระและลดการเส่ือมสภาพของไขมันและสารอาหาร (Sharif-Rad, Rodrigues, et al, 2020) และยัง
พบสารเหล่านี้ในผักและผลไม้บางชนิดมีประโยชน์ต่อสุขภาพและโภชนาการ 
 1.2 พืชที่มีคาโรทีนอยด์สูง 
 คาโรทีนอยด์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพในการป้องกันร่างกายจากความเสียหายท่ีเกิดจาก
กระบวนการออกซิเดชัน นอกจากนี้ คาโรทีนอยด์ยังเป็นรงควัตถุธรรมชาติท่ีพบได้ท่ัวไป ซึ่งในปัจจุบันมีการ
ค้นพบมากกว่า 600 ชนิด (Olson & Krinsky, 1995) คาโรทีนอยด์ท่ีพบในพืช เช่น แครอท ผักโขม และมะเขือ
เทศ ท าหน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ รวมถึงเป็นสารต้ังต้นของวิตามินเอ (provitamin A) ซึ่งเป็นสารอาหาร
ท่ีจ าเป็นต่อ ร่างกาย 
 คาโรทีนอยด์จัดเป็นวิตามินเอประเภทหนึ่งท่ีสามารถพบได้ในพืช โดยผลการศึกษาทางระบาดวิทยา
หลายฉบับช้ีให้เห็นว่า การเพิ่มปริมาณคาโรทีนอยด์ในอาหารสามารถช่วยลดความเส่ียงของโรคต่าง ๆ  คาโรที
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นอยด์ยังมีบทบาทในการส่งสัญญาณของเซลล์ และอาจกระตุ้นกลไกการควบคุมท่ีไวต่อปฏิกิริยารีดอกซ์ 
(redox-sensitive regulatory mechanisms) (Stahl & Sies, 2003) 
 
2. ไลโคปีน 
 ไลโคปีนเป็นสารสีแดงท่ีได้จากกระบวนการสังเคราะห์แสงของพืช เป็นสารประกอบท่ีอยู่ในกลุ่มแคโรที
นอยด์ (carotenoid) พบได้ในผักและผลไม้หลายชนิด โดยเฉพาะมะเขือเทศและผลิตภัณฑ์แปรรูปมะเขือเทศ 
ไลโคปีนมีสมบัติส าคัญคือเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ดีท่ีสุดใน
บรรดาแคโรทีนอยด์ท้ังหมด ด้วยลักษณะโครงสร้างทางเคมีของไลโคปีนท่ีสามารถปรับสมดุลของกระบวนการ
ในร่างกาย จึงท าให้ไลโคปีนมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ประโยชน์ของการบริโภคผลิตภัณฑ์หรือผักผลไม้ท่ีมีไลโคปีน
เป็นประจ าจะช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคเรื้อรัง (chronic disease) ต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และ
หลอดเลือด โดยอาศัยกลไกการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท้ังยับยั้งและชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ไลโค
ปีนละลายได้ดีในน้ ามันท่ีถูกสังเคราะห์ขึ้นโดยพืชและจุลินทรีย์ท่ีสามารถสังเคราะห์แสงได้ นอกจากจะพบมาก
ในมะเขือเทศ ยังสามารถพบได้ในผลกุหลาบป่า แตงโม มะละกอ เกรปฟรุตสีชมพู และฝรั่ง (Rao & Ali, 2007; 
Friedman, 2013; Ashraf et al., 2020; Caseiro et al., 2020) โครงสร้างทางเคมีของไลโคปีนมีโครงสร้าง
เป็นสายโซ่ตรงเปิดแบบไม่อิ่มตัวประกอบด้วยพันธะคู่ 13 แห่ง โดยมีพันธะคู่แบบคอนจูเกต 11 แห่ง และ
พันธะคู่ท่ีไม่เป็นแบบคอนจูเกต 2 แห่ง ด้วยโครงสร้างนี้ท าให้ไลโคปีนเป็นโมเลกุลท่ีมีประสิทธิภาพท่ีสุดใน
บรรดากลุ่มสารแคโรทีนอยด์จากธรรมชาติท่ีสามารถจับกับอนุมูลออกซิเจนเด่ียวได้ รูปแบบโครงสร้างไลโคปีน
ท่ีพบในมะเขือเทศส่วนใหญ่อยู่ในรูปแบบออล-ทรานส์โลโคปีน (all-trans Lycopene) โดยมีสัดส่วนประมาณ
ร้อยละ 94-96 ของไลโคปีนทั้งหมด และเป็นรูปแบบท่ีมีความคงสภาพทางอุณหพลศาสตร์ท่ีสุด ซึ่งมีโครงสร้าง
ดังภาพท่ี 1 (Shi J. et al., 2009; Tzouganaki et al., 2002; Vertzoni et al., 2005) 
 

 
 

ภาพท่ี 1 โครงสร้างออล-ทรานส์โลโคปีน (all-trans Lycopene) (Valentina et al., 2021) 
 
 ไลโคปีน สามารถเปล่ียนรูปแบบโครงสร้างได้ในระหว่างการเก็บรักษาหรือการสัมผัสกับแสง ความร้อน 
อากาศ หรือปฏิกิริยาเคมี ไลโคปีนยังสามารถเกิดการเปล่ียนแปลงในรูปแบบไอโซเมอไรเซชัน (isomerization) 
ได้ ท าให้ต าแหน่งของพันธะคู่ในโครงสร้างเปล่ียนไปเป็นรูปแบบต่าง ๆ รูปแบบท่ีมีความคงสภาพมากท่ีสุดคือ 
5-ซิส ไลโคปีน และยังเป็นรูปแบบท่ีมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 5-ซิส ไลโคปีน ตามมาด้วย 9-ซิส, 7-
ซิส, 13-ซิส, 11-ซิส และออล-ทรานส์ ไลโคปีน (Bramley, 2000; Rao A.V. & Rao L.G., 2007; Shi J. et al., 
2008) 
 จากการวิจัยของ Shi J. et al. (2008) ศึกษาผลของความร้อนและแสงต่อความคงสภาพของไลโคปีนใน
มะเขือเทศ โดยพบว่า ไลโคปีนแยกออกจากเนื้อเยื่อมะเขือเทศได้ง่ายขึ้นจากการให้ความร้อนช่วย ในช่วง
เริ่มต้น เมื่อให้ความร้อนท่ี 60-80°C เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง พบว่าปริมาณไลโคปีนท้ังหมดลดลงเพียงเล็กน้อย 
ต่อมาท่ีอุณหภูมิ 100-120°C เกิดการเปล่ียนแปลงในรูปแบบไอโซเมอไรเซชันอย่างรวดเร็ว โดยออล-ทรานส์ 
ไลโคปีนจะเปล่ียนเป็นซิส-ไลโคปีน และซิส-ไลโคปีนจะเส่ือมสลายไป อุณหภูมิท่ีสูงขึ้นช่วยเพิ่มอัตราการสกัดไล



วารสารพหุปัญญาและศักยภาพวิชาการเยาวชน            ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 (ตุลาคม-ธันวาคม 2568) 

 
5 

โคปีนจากมะเขือเทศให้มากขึ้น แต่ต้องพิจารณาการเกิดไอโซเมอร์ไรเซชันและความคงสภาพของไลโคปีนด้วย 
และเมื่อทดสอบภายใต้ความเข้มของแสง 3-3-7 ไมโครโมลต่อตารางเมตรต่อวินาที (แสงภายนอกปกติ 2000 
ไมโครโมลต่อตารางเมตรต่อวินาที, แสงภายในห้อง 140 ไมโครโมลต่อตารางเมตรต่อวินาที) พบว่าแสงไม่มีผล
ต่อการเปล่ียนแปลงของออล-ทรานส์ ไลโคปีน แต่แสงมีผลต่อความไม่คงสภาพของซิส-ไลโคปีน ซึ่งแสงท่ีใช้
ทดสอบมีความเข้มอ่อนมากเมื่อเทียบกับแสงภายนอก สามารถสรุปได้ว่า ความร้อนมีผลกระทบต่อความคง
สภาพของไลโคปีนอย่างชัดเจนมากกว่าแสง และต้องให้ความส าคัญกับการเกิดไอโซเมอร์ไรเซชันในการสกัด
และเก็บรักษาไลโคปีนด้วย 
 ประโยชน์ของไลโคปีน ไลโคปีนเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดของสารแคโรทีนอยด์  
ท่ีพบในผิวหนัง โดยไลโคปีนมีฤทธิ์ในการจับอนุมูลออกซิเจนเด่ียวเป็นสองเท่าของ เบต้า-แคโรทีน และเป็นสิบ
เท่าของแอลฟา-โท โคฟีรอล จากการศึกษาทางระบาดวิทยา (Epidemiology) พบว่า ไลโคปีนมีบทบาทส าคัญ
ต่อระบบภูมิคุ้มกันท่ีผ่านกลไกแอนติออกซิเดชันของร่างกาย โดยก าจัดอนุมูลอิสระหรือส่ิงท่ีท าลายเซลล์ใน
ร่างกายซึ่งเป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิดโรคมะเร็งบางชนิดเช่น มะเร็งเยื่อบุผิวมะเร็งต่อมลูกหมาก เนื้องอกระบบ
ทางเดินอาหาร ต้อกระจก โรคชราก่อนวัย และโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจากนี้ ไลโคปีนยังเป็นตัวช่วยป้องกัน
ความเสียหายของไขมัน โปรตีน และดีเอ็นเอท่ีเกิดจากกระบวนการความเครียดออกซิเดชัน (Oxidative 
stress) โดยสามารถท าปฏิกิริยากับออกซิเจน (จากปฏิกิริยาของออกซิเจน) แสดงให้เห็นได้ว่า ไลโคปีนมี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพมากกว่าแคโรทีนอยด์ตัวอื่น ๆ ท่ีอยู่ในพลาสมา และมี
งานวิจัยของ ทิพย์ธิดา แก้วตาทิพย์ (2021) กล่าวว่า ไลโคปีนมีความจ าเพาะในการด้านการเพิ่มจ านวนของ
เซลล์มะเร็ง ในกระบวนการวัฏจักรเซลล์  (cell cycle) ท่ีเซลล์มะเร็งจะมีการแบ่งตัวอย่างรวดเร็วและไม่
สามารถควบคุมได้ การท างานของไลโคปีนนั้นจะเข้าไปลดกระบวนการเพิ่มจ านวนของเซลล์มะเร็งบางชนิด ท า
ให้ช่วยลดความเส่ียงในการเกิดมะเร็งต่อมลูกหมากได้และลดการเกิด มะเร็งเต้านมในผู้หญิง ถ้าได้รับไลโคปีน
ในปริมาณมากจะสามารถช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็งกระเพาะอาหารได้อีกด้วย นอกจากนี้ยัง
สามารถสรุปได้จากงานวิจัยของ นิรมล ธรรมวิริยสติและคณะ (2014) ว่าไลโคปีนยังเป็นสารท่ีมีสถานะเป็น
ของแข็งท่ีมีสูตรเคมี C40,H56 และมวลโมเลกุล 536.9 กรัมต่อโมล ไลโคปีนเป็นสารท่ีไม่ละลายในน้ ารวมท้ังเม
ทานอล และเอทานอล แต่ละลายได้ดีในไขมันและตัวท าละลายอินทรีย์ การท่ีไลโคปีนละลายได้ดีในน้ ามันท า
ให้การแปรรูปท่ีมีน้ ามันเป็นองค์ประกอบสามารถเพิ่มปริมาณไลโคปีนได้ อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งอาจส่งผลดี
ต่อการใช้ไลโคปีนในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องด่ืม ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และเครื่องส าอาง และกระบวนการ
แปรรูปต่าง ๆ มีผลต่อการเพิ่มปริมาณและประสิทธิภาพของไลโคปีน โดยกระบวนการท่ีไม่ใช้ความร้อน เช่น 
การฆ่าเช้ือด้วยเทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้า (pulsed electric field) การสกัดสารด้วยของไหลวิกฤติยิ่งยวด 
(supercritical fluid extraction) และการลดขนาดอนุภาคด้วยแรงดันสูง (high-pressure homogenization) 
ช่วยเพิ่มปริมาณไลโคปีนและประสิทธิภาพทางชีวภาพท่ีดีต่อร่างกาย  
 
3. มะม่วงหาวมะนาวโห ่
 จากการอ่านวิจัยของ Singh (2015) สามารถสรุปได้ว่า มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า 
Carissa carandas L. หรือท่ีเรียกกันท่ัวไปว่า Karonda เป็นไม้พุ่มในวงศ์ตีนเป็ด (Apocynaceae) มีความสูง
โดยท่ัวไปประมาณ 2-4 เมตร ล าต้นมีน้ ายางสีขาวและมีกิ่งก้านท่ีประกอบด้วยหนามแหลมคม ใบมีลักษณะ
เป็นรูป ส่ีเหล่ียมผืนผ้า รูปกรวย ยาวประมาณ 4-6 นิ้ว และกว้าง 2-3 นิ้ว โดยมีสีเขียวด้านบนและสีน้ าตาล
ด้านล่าง ซึ่งเป็น ลักษณะเฉพาะของพืชในกลุ่มนี้ ดอกมีสีขาวหรือสีเหลือง ขนาดเล็กเส้นผ่านศูนย์กลาง
ประมาณ 3-5 เซนติเมตรและมักพบเป็นกลุ่ม เปลือกของพืชมีสีเทาเรียบและหนา พร้อมท้ังมีสีแดงจากภายใน 
ผลมีลักษณะคล้ายผลเบอร์รี่ท่ีก่อตัวเป็นกระจุก 3-10 ลูก มีลักษณะกลมหรือรูปไข่กว้างและมีเมล็ดจ านวนมาก 
ผลอ่อนจะมีสีขาวอมชมพูถึงสีแดง และเมื่อสุกจะมีสีม่วงเข้ม ซึ่งสีของผลจะขึ้นอยู่กับจีโนไทป์ของพืช การออก
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ดอกมักเริ่มต้นในช่วงเดือนมกราคม-กุมภาพันธ์ และผลจะเริ่มสุกในเดือนพฤษภาคม-มิถุนายน โดยท่ัวไปจะเก็บ
เกี่ยวผลเมื่อยังไม่สุกเต็มท่ี เพื่อใช้เป็นผลผลิตได้เต็มท่ี ผลท่ีสุกสามารถบริโภคสดหรือแปรรูปได้หลากหลาย
รูปแบบ 
 มะม่วงหาวมะนาวโห่เช่ือกันว่ามีต้นก าเนิดใกล้เทือกเขาหิมาลัย นักพฤกษศาสตร์บางคนระบุต้นก าเนิด
ของผลไม้ไว้ท่ีชวา พืชท่ีพบได้นั้นกระจายอยู่ในเทือกเขาหิมาลัยท่ีระดับความสูง 300-1800 เมตร ในเนปาล 
อัฟกานิสถาน อินเดีย ศรีลังกา ชวา มาเลเซีย เมียนมาร์ ปากีสถาน ออสเตรเลีย และแอฟริกาใต้ ซึ่ง C. dijusa, 
C.carandos และ C. spinarum มีถิ่นก าเนิดในอินเดีย ในขณะท่ี C. grandijlora มีถิ่นก าเนิดในแอฟริกาใต้ 
(Singh, 2015) 
 จากงานวิจัยของ พบว่าต้นมะม่วงหาวมะนาวโห่มีสรรพคุณทางการแพทย์ท่ีหลากหลาย โดยแต่ละส่วน
ของพืชมีคุณสมบัติในการรักษาโรคโดยขึ้นอยู่กับส่วนต่างๆ ท่ีใช้ได้แก่ ราก เปลือกต้นใบ และผล โดยมี
สรรพคุณดังนี้ ราก มีสรรพคุณในการขับพยาธิ ช่วยย่อยอาหาร แก้โรคลักปิดลักเปิด และรักษาอาการปวดท้อง 
อาทิเช่น กรดไหลย้อน ท้องอืด รวมถึงโรคพยาธิในล าไส้ แผลเรื้อรัง อาการคัน โรคหนองใน การมีไข้สูง อาการ
อาหารไม่ย่อย โรคทางเดินปัสสาวะ และยังเป็นยาขับแมลงได้อีกด้วย ในทางศาสตร์อายุรเวท ส่วนของปลือก
ต้นใช้รักษาโรคผิวหนังเรื้อรัง ส่วนของใบใช้ในการรักษาไข้ ท้องเสีย ปวดหู เจ็บปากและคอ รวมถึงอาการปวด
จากซิฟิลิส ส่วนของผลอ่อนมีรสขม เปรี้ยว และฝาด ซึ่งช่วยรักษาอาการเบ่ืออาหาร ท้องเสีย โรคสมองไข้ท่ีมา
เป็นพัก ๆ และอาเจียนเป็นเลือด ในขณะท่ีผลสุกท่ีมีรสหวานช่วยแก้โรคโลหิตจาง เป็นยาขับเสมหะ และ ช่วย 
รักษาโรคผิวหนัง เช่น แผลเรื้อรังและอาการคัน นอกจากนี้ส่วนอื่น ๆ ของพืชยังมีสรรพคุณในการรักษาโรค
บวมน้ าอาการบวม ปวดข้อ โรคลมบ้าหมู โรคเบาหวาน โรคมาลาเรีย แผลท่ีไม่หาย และใช้เป็นยาป้องกันโรค
ตับงานวิจัยของ Bhosale et al. (2020) สนับสนุนถึงประโยชน์ของมะม่วงหาวมะนาวโหในทางการแพทย์ โดย
จากการทดลองแสดงให้เห็นว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงและสามารถท าลายเซลล์มะเร็งใน
หลอดทดลองได้สารสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ยังมีคุณสมบัติในการลดการอักเสบและลดไข้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือดของหนูทดลองท่ีเป็นเบาหวาน ซึ่งแสดงถึงศักยภาพในการใช้เป็นยา
รักษาเบาหวานนอกจากนี้ยังพบว่ารากของมะม่วงหาวมะนาวโห่ยังแสดงฤทธิ์ต้านอาการชักในสัตว์ทดลอง และ
มีคุณสมบัติในการลดความดันโลหิตและบ ารุงหัวใจ รวมถึงมีฤทธิ์ต้านเช้ือมาลาเรียท่ีมีประสิทธิภาพ อีกท้ังใบ
ของมะม่วงหาวมะนาวโห่ยังสามารถ ส่งเสริมระบบประสาทและช่วยขับปัสสาวะได้ด้วย 
 จากงานวิจัยของ Arif et al. (2016) พบว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่ยังสามารถแปรรูปมาใช้ในการท าแยม
เนื่องจากเนื้อของผลท่ีมีความเป็นกรดสูง ซึ่งเหมาะสมส าหรับการถนอมอาหารและการเซ็ตตัวคล้ายกับแยม ผล
ของมะม่วงหาวมะนาวโห่มีสารเพคตินธรรมชาติท่ีช่วยในการผลิตเจลล่ีได้ดี นิยมน ามาดองในน้ าเกลือเพื่อเพิ่ม
อายุการเก็บรักษาและรสชาติ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมในพื้นท่ีท่ีมีการปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่มาก 
มักน าน้ าจากผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่มาใช้ท าเครื่องด่ืมท่ีมีความสดช่ืนและยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
โดยเฉพาะในเรื่องของวิตามินและสารต้านอนุมูลอิสระ เนื่องจากมะม่วงหาวมะนาวโห่มีสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพอย่างเช่น ไลโคปีน ฟินอลิก ฟลาโวนอยด์ และวิตามินต่าง ๆ ท าให้มีศักยภาพในการพัฒนามาเป็น
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารท่ีช่วยบ ารุงสุขภาพ 
 

ขอบเขตงานวิจัย 

 ตัวแปรที่ใช้ในงานวิจัย 
 ตัวแปรต้น คือ สารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 ตัวแปรตาม คือ ประสิทธิภาพการท างานของสารเคลือบไลโคปีนที่สกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ใน
ต้มข่าไก่ 
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 สมมุติฐานงานวิจัย 
 สารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่จะมีประสิทธิภาพ

การท างานได้ดีและสามารถยืดอายุอาหารได้มากกว่าภาชนะปกติ 

 
วิธีด าเนินงานวิจัย 
 งานวิจัยเรื่องการพัฒนาสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาว
โห ่มีวิธีการด าเนินงานดังนี้  
 1. สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาอาหารขยะในประเทศไทยรวมถึงข้อจ ากัดของวัตถุยืดอายุอาหารเดิมท า
ให้ทีมวิจัยต้องการพัฒนาวัตถุยืดอายุให้ตอบโจทย์ผู้บริโภค สังคมและอุตสาหกรรมมากขึ้น 
 2. แก้ปัญหาเรื่องการก่อโรคและเป็นอันตรายต่อสุขภาพของวัตถุยืดอาหารเดิมโดยการลดการใช้สารเคมี
และหันมาใช้สารไลโคปีนที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยท าการสกัดมาจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ซึ่งสามารถต่อ
ยอดผลไม้ไทยต่อไป 
 3. สร้างรูปแบบของผลิตภัณฑ์ออกมาในรูปแบบสารเคลือบท่ีเป็นของเหลวแต่มีความข้นเพื่อง่ายต่อการ
ใช้งานของผู้บริโภค เมื่อใช้งานเสร็จแล้วจะเป็นแผ่นฟิล์มบาง ๆ เคลือบภาชนะท่ีต้องการใช้อยู่ 
 4. กระบวนการสกัดและการขึ้นรูปฟิล์มชีวภาพจากไลโคปีนท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ (Carissa 
carandas L.) มีกระบวนการดังนี้ 
 4.1. การสกัดสารไลโคปีน  
 สารสกัดไลโคปีนถูกสกัดจากน้ าค้ันสดของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยใช้เทคนิคการสกัดแบบ liquid-
liquid extraction เริ่มจากผสมตัวท าละลายเฮกเซน (hexane) และเอทานอล (ethanol) กับน้ าค้ันมะม่วง
หาวมะนาวโห่ในอัตราส่วน 100:50:50 (v/v/v) จากนั้นเขย่าเป็นเวลา 15 นาที แล้วท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 
(ประมาณ 25–30°C) เป็นเวลา 30 นาที เพื่อให้เกิดการถ่ายเทมวลของสารออกฤทธิ์ระหว่างช้ัน หลังจากบ่ม
สารผสมเรียบร้อยแล้วจึงน าไปแยกช้ันโดยใช้กรวยแยก (separatory funnel) ดังภาพท่ี 2  
 

 
ภาพท่ี 2 กระบวนการสกัดสารไลโคปีน 

 
  จากกระบวนการในภาพท่ี 2 จะเกิดการแยกช้ัน 2 ช้ัน คือ ช้ันบน (ช้ันของเฮกเซน) โดยมีสารไล
โคปีนละลายอยู่เป็นส่วนใหญ่ เนื่องจากไลโคปีนมีความสามารถในการละลายในตัวท าละลายท่ีไม่ขั้วท าให้         
สารไลโคปีนละลายในช้ันนี้ได้ดี และช้ันล่าง (ช้ันน้ า) ซึ่งประกอบด้วยน้ าค้ันและสารท่ีละลายน้ าได้โดยช้ันล่างจะ
ถูกแยกและน าไปท้ิง ส่วนช้ันบนจะน าเข้าสู่กระบวนการระเหยเพื่อคงแค่สารสกัดไลโคปีนเข้มข้นดังภาพท่ี 3 
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ภาพท่ี 3 การแยกช้ันของสารไลโคปีน 

 
 4.2. การระเหยสารสกัดให้เป็นสารละลายไลโคปีนเข้มข้น 
 น าช้ันเฮกเซนท่ีมีไลโคปีนละลายอยู่มาระเหยตัวท าละลายออกโดยใช้วิธีการระเหยด้วยอ่างน้ า (water 
bath evaporation) ท่ีควบคุมอุณหภูมิใหน้้อยกว่า 45°C เพื่อป้องกันการเส่ือมสลายของสารไลโคปีน หลังจาก
การระเหยจะได้สารสกัดไลโคปีนเข้มข้น (concentrated lycopene extract) เพื่อน าไปใช้ต่อส าหรับขั้นตอน
การขึ้นฟิล์ม    ดังภาพท่ี 4 

 
ภาพท่ี 4 การระเหยสารสกัดให้เป็นสารละลายไลโคปีนเข้มข้น 

   
 4.3. การเตรียมสารละลายฟิล์ม (film-forming solution) 
 เริ่มจากละลายเจลาติน (food-grade gelatin) ในน้ ากล่ันท่ีอุณหภูมิ 60°C ให้ได้ความเข้มข้น 5–10% 
(v/v) พร้อมกวนต่อเนื่องเป็นเวลา 30 นาที เพื่อให้เจลาตินละลายอย่างสมบูรณ์ จากนั้นเติมกลีเซอรอล 
(glycerol) ในอัตราส่วน 2–5% (v/v) ลงในสารละลายเจลาตินเพื่อท าหน้าท่ีเป็นพลาสติไซเซอร์ (plasticizer) 
เพื่อช่วยเพิ่มความยืดหยุ่นและลดความเปราะของฟิล์มท่ีได้ ดังภาพท่ี 5 
 

 

ภาพท่ี 5 การเตรียมสารละลายฟิล์ม (Film-forming solution) 
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 4.4. การเติมสารออกฤทธิ์และขึ้นรูปฟิล์มชีวภาพ 
 หลังจากเตรียมสารละลายเจลาตินท่ีมีพลาสติไซเซอร์เรียบร้อยแล้ว จะเติมสารสกัดไลโคปีนเข้มข้นที่
ได้จากขั้นตอนก่อนหน้าในปริมาณท่ีเหมาะสมเพื่อให้เกิดการกระจายตัวของสารออกฤทธิ์ในฟิล์มท่ีขึ้นอย่าง
สม่ าเสมอ โดยสารละลายท้ังหมดจะถูกเทลงบนผลิตภัณฑ์หรือกล่องบรรจุเพื่อท าการขึ้นรูปฟิล์ม (casting 
method) แล้วอบความร้อนในตู้อบควบคุมอุณหภูมิท่ี 40°C เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง เพื่อให้ได้แผ่นฟิล์มชีวภาพท่ีมี
การกระจายตัวของสารไลโคปีนอย่างเหมาะสมและมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 

 

ภาพท่ี 6 การเติมสารออกฤทธิ์และขึ้นรูปฟิล์มชีวภาพ 
 

5. ข้ันตอนการทดสอบ โดยมีข้ันตอนการทดสอบดังนี ้
  5.1 น าภาชนะ 2 อันมาใส่อาหารประเภทเดียวกัน ในท่ีนี้ใช้อาหารทดสอบเป็นต้มข่าไก่ โดยท่ี
ภาชนะหนึ่งถูกเคลือบด้วยสารเคลือบยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ และอีกภาชนะไม่
ถูกเคลือบด้วยสารเคลือบยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
  5.2 น าภาชนะท้ังสองต้ังท้ิงไว้เป็นเวลา 4 วัน 

  5.3 น าภาพการเปล่ียนแปลงมาวิเคราะห์ผล 
 

ผลการวิจัย 

 ในการพัฒนาสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ (Carissa 
carandas L.) ผู้วิจัยขอน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
 1. ผลการพัฒนาสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
(Carissa carandas L.) โดยผู้วิจัยได้น าสารเคลือบภาชนะดังภาพท่ี 7 
 

 
ภาพท่ี 7 ภาชนะบรรจุอาหารท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีน 

ท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห ่



วารสารพหุปัญญาและศักยภาพวิชาการเยาวชน            ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 (ตุลาคม-ธันวาคม 2568) 

 
10 

 
2. ผลการศึกษาประสิทธิภาพการท างานของไลโคปีนที่สกัดมะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยแสดงตามตาราง

ท่ี 1 ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 1 การเปรียบเทียบผลการศึกษาระหว่างภาชนะท่ีทาสารเคลือบฯ และภาชนะท่ีไม่ได้ทาสารเคลือบฯ 
ท่ี ประเด็น

การ
ประเมิน 

ภาชนะท่ีไม่ได้รับสาร
เคลือบฯ 

ภาชนะท่ีได้รับสาร
เคลือบฯ 

ผลสรุป 

1 ระยะเวลา
ของอาหาร 

 

2 วัน 
 

3 วัน สารเคลือบฯ ท าให้อาหารอยู่
นานขึ้นประมาณ 1 วัน 

2 สีของ
อาหารใน
ช่วงแรก 

เหมือนกัน 
 

เหมือนกัน 
 

สารเคลือบฯ ไม่ได้ท าให้สีของ
อาหารในช่วงแรกเปล่ียน 

 

  
 

 

3 สีของ
อาหาร

ในช่วงหลัง 

มีความขุ่นกว่าเดิมมาก  
มีเส้นใยเกิดข้ึน 

 

มีความขุ่นขึ้นเล็กน้อย 
ไม่มีเส้นใย 

สารเคลือบฯ ท าให้สีของอาหาร
เปล่ียนไปจากตอนแรกเพียง

เล็กน้อย 
 

  
 

 

4 กล่ินของ
อาหารใน
ช่วงแรก 

เหมือนกัน เหมือนกัน สารเคลือบฯ ไม่ได้ท าให้กล่ินของ
อาหารในช่วงแรกเปล่ียน 

5 กล่ินของ
อาหาร

ในช่วงหลัง 

กล่ินเปรี้ยวขึ้นปานกลาง 
กล่ินของหน่อไม้หายไป 

กล่ินเปรี้ยวขึ้นเล็กน้อย 
กล่ินของหน่อไม้ยงัอยู ่

สารเคลือบฯ ท าให้กล่ินของ
อาหารต่างไปเพียงเล็กน้อย 

 
จากตารางท่ี 1 พบว่า สารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาว

โห่ (Carissa carandas L.) มีความสามารถในการยืดอายุอาหารได้ โดยสามารถยืดอายุได้มากกว่าเดิม 1 วัน 
โดยสารเคลือบฯ จะไม่ท าให้สีและกล่ินของอาหารในช่วงแรกเปล่ียนและในช่วงหลัง สารเคลือบฯ ท าให้สีและ
กล่ินของอาหารเปล่ียนแปลงไปเพียงเล็กน้อย โดยความสามารถในการยืดอายุอาหารขึ้นอยู่กับประเภทของ
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อาหาร อุณหภูมิภายนอกและตัวแปรควบคุมอื่น ๆ อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพการยืดอายุอาหารเป็นไปตาม
สมมติฐาน 

อภิปรายผล 

 จากวิจัยการพัฒนาสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนท่ีสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
(Carissa carandas L.) โดยใช้วิธีการสกัดไลโคปีนออกมาผสมเข้ากับเจลาตินเพื่อเป็นสารเคลือบฯ และน าไป
ทดสอบเทียบกับภาชนะท่ีไม่ใช้สารเคลือบฯ จากผลการวิจัยพบว่า การใช้สารเคลือบฯ นี้สามารถช่วยยืดอายุ
อาหารได้จริง โดยสามารถยืดอายุอาหารเพิ่มขึ้นประมาณ 1 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับภาชนะท่ีไม่ได้ รับการ
เคลือบจากสารไลโคปีน สารเคลือบฯ นี้ยังสามารถป้องกันการเส่ือมสภาพของอาหารได้ในบางประเด็น เช่น สี
ของอาหาร กล่ิน และการเกิดเส้นใยหรือความขุ่นของอาหารหลังจากเก็บรักษาในระยะเวลา แต่ในบางกรณี 
เช่น กล่ินยังคงอยู่ในอาหารท่ีเคลือบด้วยสารไลโคปีน ท าให้มีความเป็นไปได้ว่า การเคลือบสารนี้อาจจะมีผลต่อ
การลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดกล่ินหรือลักษณะอื่นๆ ในอาหารด้วย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
การยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ด้วยสารเคลือบผิวจากไคโตซานท่ีศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากไคโตซานใน
การยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ โดยพบว่าไคโตซานสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และลดการ
สูญเสียความช้ืนของผลไม้ได้ (ดวงใจ ถิรธรรมถาวร และ นงนภัส ปิ่นฉาย,2550) และยังสอดคล้องกับงานวิจัย
ประสิทธิผลของสารเคลือบไคโตซานจากเห็ดนางฟ้าต่อการเก็บรักษาผลกล้วยน้ าว้าท่ีศึกษาการใช้สารเคลือบไค
โตซานจากเห็ดนางฟ้าในการยืดอายุผลกล้วยน้ าว้า โดยพบว่าสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ประมาณ 10 
วันท่ีอุณหภูมิห้อง และมีคุณภาพสูงกว่ากล้วยน้ าว้าท่ีไม่ผ่านการเคลือบ (นลินอร นุ้ยปลอด, 2563)  
 
ข้อจ ากัดและข้อเสนอแนะงานวิจัย 

 จากวิจัยการพัฒนาสารเคลือบภาชนะเพื่อยืดอายุอาหารจากไลโคปีนที่สกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่พบ
ข้อจ ากัดและข้อเสนอแนะงานวิจัย ดังนี้ 
 1) ควรออกแบบการวิจัยให้มีประสิทธิภาพ ในช่วงแรก ผู้วิจัยวางแผนในการใช้ไลโคปีนมาตรฐานเพื่อให้
ได้สารเคลือบฯ ท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดแต่มีการวางแผนท่ีผิดพลาด ท าให้ผู้วิจัยต้องเปล่ียนจากการใช้       
ไลโคปีนมาตรฐานเป็นการสกัดสารไลโคปีนเองจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ ซึ่งถือเป็นการสนับสนุนผลไม้ไทยอีก
ด้วย 

 2) การปรับปรุงและทดสอบสารเคลือบ แม้ว่าสารเคลือบจากไลโคปีนจะสามารถยืดอายุอาหารได้ แต่
ควรท าการทดลองเพิ่มเติมในประเภทอาหารท่ีหลากหลายขึ้นและในเงื่อนไขต่างๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีครบถ้วน
และหลากหลายมากขึ้น ซึ่งจะช่วยปรับปรุงการใช้สารเคลือบในระดับอุตสาหกรรมและเพิ่มฐานข้อมูลให้กับ
การศึกษาสารเคลือบภาชนะบรรจุอาหารจากวัสดุธรรมชาติ 

 3) การศึกษาเพิ่มเติมในด้านความปลอดภัยเนื่องจากการใช้สารธรรมชาติในการยืดอายุอาหารมีความ
เป็นไปได้ท่ีจะถูกใช้งานมากขึ้น ควรมีการศึกษาความปลอดภัยและผลกระทบระยะยาวของสารเหล่านี้ต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค เพื่อให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์ท่ีใช้สารเคลือบนี้ปลอดภัยต่อการบริโภคในระยะยาวและมีความ
สะอาดมากพอท่ีจะสัมผัสอาหาร  
 4) วิธีการทดสอบ ในการพัฒนาต่อยอดงานวิจัย ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะให้เพิ่มวิธีการทดสอบโดยใช้เครื่อง
วิเคราะห์ต่างๆ ในห้องปฏิบัติการ เช่น ใช้เครื่อง UV-visible spectrophotometer เพื่อทดสอบความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระของไลโคปีนในสารเคลือบฯ เพื่อจะได้ยืนยันในผลการวิจัยมากขึ้น 
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