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 โครงการพิเศษนี Êมีวตัถปุระสงค์ในการพฒันาฟิล์มเคลือบผลไม้จากสารสกดัธรรมชาติเพืÉอ

ช่วยลดการเกิดสีนํ Êาตาลในผลไม้  โดยคดัเลือกสมนุไพรทีÉมีฤทธิ Í ยบัยั Êงการทํางานของเอนไซม์ไทโร

ซิเนสซึÉงเป็นเอนไซม์ทีÉมีสว่นเกีÉยวข้องในการทําให้เกิดสีนํ Êาตาลในผกัผลไม้ เพืÉอนํามาตั Êงตํารับฟิล์ม 

สมนุไพรทีÉนํามาทดลองในการศึกษานี Ê ได้แก่ มะหาด หัวไชเท้า กานพลแูละสมอไทยโดยเตรียม

เป็นสารสกัดแห้ง และหาค่า half maximal inhibitory concentration (IC50) ของสารสกัดทีÉออก

ฤทธิ Íยับยั Êงเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ค่าเป็น 0.0715, 3.3730, 1.1543 และ 2.3967 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร ตามลําดบั   ตั Êงตํารับฟิล์มโดยทดลองเตรียมฟิล์มจากสารก่อฟิล์มและพลาสติไซเซอร์ห

ลายชนิด ได้สตูรฟิล์มทีÉเหมาะสมประกอบด้วย Polyvinyl polypyrrolidone (PVP) 1.67% w/v, 

polyvinyl alcohol (PVA)3.33% w/v, glycerin 2% v/v และเติมสารสกัดสมนุไพรแต่ละชนิดใน

ความเข้มข้นเป็น 5 เท่าของค่า IC50 ประเมินคณุสมบัติของฟิล์มแต่ละชนิด ได้แก่ สมบัติทาง

กายภาพ ความหนา ความแข็งแรงและการซึมผ่านของไอนํ Êา จากนั Êนนําฟิล์มทีÉได้มาเคลือบบน

กล้วยไข่เปรียบเทียบกับกล้วยทีÉไม่ได้เคลือบฟิล์ม เคลือบฟิล์มเปล่า และฟิล์มทีÉผสม ascorbic 

acid ติดตามนํ Êาหนกั การเปลีÉยนสีผิว การตกกระและการเกิดตําหนิทกุ 2 วนั เป็นระยะเวลา 10 วนั  

ประเมินผลของการเคลือบฟิล์มทีÉผสมสารสกัดสมนุไพรต่างๆ บนกล้วยไข่พบว่า ฟิล์มทีÉผสมสาร

สกดัสมนุไพรมีผลช่วยลดเปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํ Êาหนกั ชะลอการเปลีÉยนสี การเกิดตกกระและการ

เกิดตําหนิได้ดีกวา่กลุม่ควบคมุทีÉไมไ่ด้เคลือบฟิล์มและกลุม่ทีÉเคลือบด้วยฟิล์มเปลา่ 

 

  



ข 

 

Abstract 

Extending shelf-life of fresh fruits by coating with natural 

anti-browning agents 

 
Napaporn  Benjariyaporn, Nantana Thanmapornpattana  

Project advisor : Veena Nukoolkarn*, Waree Limwikran**,Jaturong Pratuangdejkul*** 

* Department of Pharmacognosy, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 

**Department of Manufacturing Pharmacy, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 

***Department of Microbiology, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 

Key word: browning reaction, Kluai Khai, filmcoating, anti-tyrosinase 

 

The aim of this special project is to develop film coating with natural anti- 

browning agents for extending shelf-life of fresh fruits. Four medicinal plants containing 

anti-tyrosinase; lakoocha, clove, myrabolan and radish, were selected. Tyrosinase is an 

enzyme which is responsible for browning in fruits and vegetables. In this study, all 

medicinal plants were extracted and determined for tyrosinase inhibition. The half 

maximal inhibitory concentration (IC50)values of lakoocha, clove, myrabolan and radish 

were calculated as 0.0715, 3.3730, 1.1543 and 2.3967 mg/ml, respectively. The film 

formulas were formulated using various types of  film forming agent and plasticizer. The 

best selected film formula was consisted of Polyvinyl polypyrrolidone (PVP)1.67%w/v, 

polyvinyl alcohol (PVA) 3.33% w/v, glycerin 2%v/v and five times amount of IC50 of each 

extract. Prepared films were evaluated for their physical appearance, thickness, tensile 

strength and water vapor penetration. Subsequently, the coated Kluai Khai was 

monitored on  % weight loss, color change, brown spotting and defect every two days 

compared to control and positive group. The results revealed that anti-browning coating 

extend the shelf-life of Kluai Khai by decreasing % weight  loss , delaying color 

changing , browning spotting and defect. 

 


