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ข้อความแห่งการริเร่ิม 

ผลไมบ้่มสุกท่ีมีผวิบางมกัเกิดความเสียหายไดง่้ายในระหวา่งการขนส่ง การห่อดว้ยกระดาษหรือ

ใชโ้ฟมตาข่ายสามารถช่วยปกป้องผลไมจ้ากรอยขูดขีดหรือรอยชํ้าได ้การพฒันากระดาษห่อใหส้ามารถ

ทาํหนา้ท่ีไดม้ากกวา่การปกป้องผลไมจ้ากความเสียหายทางกายภาพคือ การทาํให้กระดาษห่อสามารถ

ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือสาเหตุโรคและชะลอสุกได ้การศึกษาน้ีจึงไดท้าํการผลิตกระดาษห่อแบบ

แอคทีฟโดยทาํการเคลือบสารยบัย ั้งเช้ือและชะลอสุกบนผวิหนา้กระดาษ กระดาษห่อแบบแอคทีฟผลิต

ข้ึนด้วยเทคโนโลยีท่ีไม่ซับซ้อน สามารถทาํได้โดยไม่ต้องอาศัยความชํานาญหรือการฝึกอบรม 

เกษตรกรและผูส่้งออกสามารถนาํไปประยกุตใ์ชเ้พื่อยืดอายกุารเก็บรักษาผลไมไ้ดง่้าย โดยไม่ตอ้งอาศยั

เคร่ืองจกัรใด ๆ อีกทั้งสารเคลือบท่ีใชย้งัมีตน้ทุนตํ่า ผลิตจากพอลิเมอร์ชีวฐานท่ีมีคุณสมบติัในการยบัย ั้ง

การเจริญของเช้ือรา ทาํงานร่วมกบัวานิลลินท่ีได้รับการยอมรับว่าเป็นสารเคมีปลอดภยั (generally 

regarded as safe, GRAS) กระดาษห่อแบบแอคทีฟจึงเป็นอีกหน่ึงวิธีทางเลือกท่ีสามารถนําไป

ประยุกต์ใช้ในการควบคุมโรคในผลมะม่วงและผลไม้บ่มสุกชนิดอ่ืน ๆ ในระหว่างการขนส่ง 

นอกจากน้ียงัเป็นวิธีทางเลือกท่ีสอดรับกบันโยบายทางการตลาดของต่างประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

ประเทศกลุ่มสหภาพยโุรป (European Union, EU) ท่ีใหค้วามสาํคญักบัการตลาดเพื่อส่ิงแวดลอ้ม 
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STATEMENT OF ORIGINALITY 

Fruit with thin peels are susceptible to damage during distribution. Wrapping paper 

or foam nets can be used to protect fruit from scratching and bruising. The additional 

functions of wrapping paper rather than providing physical protection in this study are to 

inhibit microbial growth and retard the ripening process of fruit by coating active substance 

on paper surface. Active wrapping paper in this study was developed using a simple 

technique that can be easily applied by a novice without any special skills or training. It 

can be used by gardeners and exporters in extending the storage life of mango fruit. 

Furthermore, the materials needed are economical and required no additional machinery. 

The coating material used were antifungal biopolymer incorporated with vanillin, which is 

generally regarded as safe (GRAS). This active wrapping paper can be applied as a novel 

method for controlling disease in mango or other climacteric fruits during exportation. 

Additionally, it is in line with international market policies, especially the European Union 

(EU) countries that focus on environmentally friendly packaging. 


