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Abstract 

A shellac-based fruit coating formula, “Lab-A” developed in the laboratory of Chulalongkorn University  
was tested on mangosteen and lime (CV. Pan) in comparison with a commercialized coating formula, Teva. After 
spray-coated solutions of each formula on mangosteens (20 ml./kg) and limes (30 ml./kg), the fruits were stored at 
either room (30+50C and 28+20C; 70+5%RH) or optimum storage temperatures (13+10C and 10+10C; 86+2%RH). 
Physical, chemical, and eating qualities of the coated fruits were evaluated comparing with those of the non-
coated fruits (“control”). The fruits coated with Lab-A showed superior qualities to those coated with Teva and 
control respectively.  Coating mangosteens and limes with Lab-A preserved qualities of the fruits for 28 and 56 
days at optimum temperature which were 14 and 41 days longer than those at room temperature. Coating was not 
only improved gloss and appearance to mangosteens but also delayed calyx wrinkle and reduced weight loss, 
pericarp’s softening, respiration rate and ethylene production without off-flavour sensation. Coating limes with 
either Lab-A or Teva delayed browning symptom on the skin, improved gloss and total appearances, and reduced 
weight loss compared with the control. Limes stored at room temperature lost less weight than those stored at 
10+10C. In additions, coating film of Teva on limes was found to flaked off during storage while this was not observed in 
coating with Lab-A. 
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บทคัดยอ  

การทดสอบสารเคลือบ (Lab A) ที่มีองคประกอบหลักคือเชลแล็ก พัฒนาขึ้นโดยหองปฏิบัติการของจุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย โดยการพนเคลือบผิวเปลือกผลมังคุด 20 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม และมะนาวพันธุแปน 30 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม 
กอนเก็บรักษาผลมังคุดและมะนาวที่อุณหภูมิหอง (30+50C และ 28+20C ความชื้นสัมพัทธ 70+5%) และอุณหภูมิต่ํา 
(13+10C และ 10+10C ความชื้นสัมพัทธ 86+2%) ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และประสาท
สัมผัสกับกลุมที่ไมไดเคลือบ (control) และกลุมที่ใชสารเคลือบทางการคาที่นําเขาจากตางประเทศ (Teva)  พบวา สารเคลือบ 
Lab-A มีประสิทธิภาพในการเคลือบผิวเปลือกมังคุดและมะนาวดีกวา Teva และ control ตามลําดับ ทั้งผลมังคุดและมะนาวที่
ผานการพนเคลือบเก็บรักษาดวยสารละลาย Lab-A แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 28 และ 56 วัน ซึ่ง
นานกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองประมาณ 14 และ 41 วันตามลําดับ การเคลือบสามารถเพิ่มความมันเงา นารับประทาน
ใหกับผลมังคุด สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก ชะลอการเหี่ยวของกลีบเล้ียง ชะลอการนิ่มของเปลือกผลเนื่องจากการสุก ลด
อัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนในผลิตผล และไมทําใหเกิดอาการกลิ่นและรสชาติผิดปกติขึ้น สําหรับการเคลือบผล
มะนาว สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลแดง (browning) บนผิวเปลือกไดดีกวา และผูบริโภคใหคะแนนลักษณะความมนัวาว 
สวยงามสูงกวากลุม control ผลมะนาวที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ Teva ลดการสูญเสียน้ําหนักไดไมแตกตางกัน ผลมะนาว
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักตอวันมากกวากลุมที่เก็บรักษาไวอณุหภูมิต่ํา ทั้งนี้การทดลองไมพบการหลุด
ลอกของสารเคลือบสูตร Lab-A  แตกลับพบการหลุดลอกของสารเคลือบ Teva จากผิวผลมะนาวในระหวางการเก็บรักษา 
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คําสําคัญ: เชลแล็ก มังคุด มะนาว 
คํานํา 

การเคลือบผิวผลไมเปนวิธีการหนึ่งที่สามารถชวยลดการสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นได เนื่องจากสาร
เคลือบผิวจะถูกนํามาใชทดแทนชั้นของไขตามธรรมชาติที่อาจหลุดหายไปในขณะที่ทําการเก็บเกี่ยวหรือลางทําความสะอาด ที่
จะทําใหผลิตผลมีการสูญเสียน้ํา และเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาตางๆเร็วขึ้น นอกจากนี้สารเคลือบผิวยังมีผลตออัตรา
การหายใจ ลดการสูญเสียน้ําหนัก ลดการสูญเสยีจากการเนาเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย การแลกเปลี่ยนกาซภายในผลลดนอยลง 
และยังทําใหผลิตผลมีลักษณะดึงดูดใจผูบริโภค การใชสารเคลือบผิวผลไมตองคํานึงถึงการยอมรับของผูบริโภคตอสารเคลือบ
ผิวชนิดนั้นดวย (จริงแท ศิริพานิช, 2546) เชลแล็ก (shellac) เปนผลิตภัณฑธรรมชาติที่ปลอดภัยไมเปนพิษ ผลิตโดยแมลงครั่งที่
มีการเลี้ยงมากทางภาคเหนือตอนบน เชลแลกเปนพอลิเอสเทอรซึ่งเมื่อนํามาทําปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส จะไดผลิตภัณฑเปนกรด
ไขมันหลายชนิด ไดแก aleuritic acid terpenic acid และ laccijalaric acid (มานี และ ธนะเศรษฐ, 2546) ผงเชลแล็กละลาย
ไดในตัวทําละลายอัลคาไลน เมื่อนํามาผลิตเปนฟลมจะมีความวาว ทนทานแข็งแรงยึดติดที่ดีกับพื้นผิวตางๆ จึงมีการนํา
เชลแล็กมาใชในการเคลือบผิว สําหรับผลไมที่มีการเคลือบผลดวยเชลแล็กในทางการคาไดแก ผลไมประเภทสม (Hagenmaier, 
2002)  โรงงานผลิตครั่งในประเทศไทยสวนใหญผลิตครั่งเม็ด เพื่อสงออกตลาดตางประเทศแลวถูกนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ตางๆกลับเขามาขายในประเทศไทย จึงทําใหเกิดความสนใจในงานพัฒนาวัตถุดิบที่มีในประเทศไทยใหมีมูลคาเพิ่มขึ้นดวยการ
พัฒนาสารเคลือบเชลแล็ก และทดสอบการเคลือบมังคุดและมะนาวพันธุแปน โดยทําการเปรียบเทียบคุณภาพในการยืดอายุ
การเก็บรักษากับสารเคลือบทางการคา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

สารเคลือบ: สารเคลือบที่เตรียมขึ้นในหองปฏิบัติการประกอบดวย เชลแล็กขาวเกรดอาหาร (บ.เอกเซลแล็ก จํากัด) 
แอมโมเนีย น้ํา และสารตัวเติม 

การประเมินประสิทธิภาพของสารเคลือบ: มังคุดระยะที่ 3 จากสวนจังหวัดระยอง และมะนาวพันธุแปนจากสวน
ใน อ.บานแพว จ.สมุทรสาคร ถูกนํามาทําความสะอาดผิวกอนการเคลือบดวยสารละลายคลอรีนเขมขน 100  และ200 ppm 
ตามลําดับ เพื่อฆาเชื้อ จากนั้นวางผึ่งใหแหง แลวเคลือบพนดวยสารเคลือบใหทั่วทั้งผล ในอัตราสารเคลือบ 20 และ 30 
มิลลิลิตรตอหนึ่งกิโลกรัมตามลําดับ  เปาดวยพัดลมจนสารเคลือบแหงสนิท  แลวนําไปเก็บรักษาที่ 2 สภาวะคือที่อุณหภูมิหอง 
(30±50C, 70% RH)  หรือที่อุณหภูมิต่ํา มีเปรียบเทียบคุณภาพของผลไมกลุมที่ไมไดเคลือบ (control) กับกลุมที่เคลือบดวยสาร
เคลือบที่พัฒนาขึ้น (Lab A) และกลุมที่เคลือบดวยสารเคลือบทางการคาที่นําเขาจากตางประเทศ (Teva) โดยการตรวจสอบ
คุณภาพของผลไม แบบวัตถุพิสัย ไดแก การเปลี่ยนแปลงสีผลหรือสีกลีบเล้ียง เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (% weight loss) 
ความแข็งเปลือก (firmness, มังคุด) ความทนแรงกด (deformation, มะนาว) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total 
soluble solid content, TSS) เปอรเซ็นตกรดที่ไทเทรตได (% titratable acidity) อัตราการหายใจ  การผลิตเอทิลีน และแบบจิต
พิสัยโดยวัดจากคะแนนความพอใจในลักษณะดานตางๆของผูบริโภคจํานวน  10 คน ที่มีตอผลผลิตที่ใชในการทดลอง โดยมี
การออกแบบการทดลองแบบสุมสมบูรณ 4 ซ้ํา และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ s new multiple range test ที่ระดับ
ความเชื่อม่ัน 95% 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

          1. มังคุด 
   เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30ºC, 75±10 % RH) เปนเวลา 15 วัน มังคุดที่ถูกเคลือบผิวดวย Teva และสูตร 

Lab A มีความมันเงา มีสีผิวผลและสีกลีบเล้ียงที่ดี และการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวากลุม control อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย
ลักษณะทางคุณภาพของมังคุดที่เคลือบดวยสารเคลือบทั้งสองสูตรนี้ไมแตกตางกัน แตที่อุณหภูมิ 13 °C , 95±5 RH มังคุดที่ถูก
เคลือบดวยสูตร Lab A มีการสูญเสียน้ําหนัก และการผลิตเอทิลีนต่ํากวากลุมที่เคลือบดวย Teva ในชวงระยะเวลาการเก็บ
รักษา 28 วันดังแสดงตัวอยางผลการเปรียบเทียบคะแนนวัตถุพิสัยและจิตพิสัยในตารางที่ 1 การสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล
สวนใหญเกิดจากน้ําในผลิตผลที่มีความดันไอสูงกวาเคลื่อนตัวออกสูสภาวะแวดลอมที่มีความดันไอต่ํากวา ทําใหเกิดการ
สูญเสียน้ําหนัก  การเก็บรักษามังคุดที่อุณหภูมิต่ําซึ่งมีการควบคุมความชื้นสัมพัทธใหสูงกวาที่อุณหภูมิหอง น้ําจึงเคลื่อนยาย
ออกจากผลิตผลไดนอยกวา อัตราการหายใจของมังคุดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคาอยูในชวง 25-35 mgCO2/kg-hr สูงกวา
กลุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 0C ซึ่งอยูในชวง 20-30 mgCO2/kg-hr มังคุดที่ถูกเคลือบมีอัตราการหายใจต่ํากวากลุม control 



 การพัฒนาสารเคลือบเชลแล็ก ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2549  ว. วิทยาศาสตรเกษตร  44 

อยางชัดเจนตลอดการทดลอง ทั้งนี้เนื่องจากสารเคลือบผิวจะไปปกคลุม ทับ หรือทดแทนไขที่เคยมีอยูและปดชองเปดตางๆ ทํา
ใหการแลกเปลี่ยนกาซลดลง มังคุดที่ไมไดเคลือบมีการผลิตเอทิลีนสูงกวามังคุดที่เคลือบทุกกลุม การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา
สามารถลดอัตราการหายใจและมีผลใหการผลิตเอทิลีนลดต่ําลงดวย เนื่องจากในการผลิตเอทิลีนตองใชออกซิเจน (จริงแท ศิริ
พานิช, 2546)  
 
ตารางที่ 1 ผลเปรียบเทียบคะแนนวัตถุพิสัยและจิตพิสัยของมังคุดกลุมที่ไมไดเคลือบ และกลุมที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ 
Teva เก็บรักษาที่อุณหภูมิ13 0C ความชื้นสัมพัทธ 86±2 % เปนระยะเวลา 28 วัน 
 

วัตถุพิสัย ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 จิตพิสัย ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 
ความสวาง Lab-a และ Teva Control ความมันเงา Lab-a และ Teva Control 

สีกลีบเลี้ยง * สีกลีบเลี้ยง Lab-a และ Teva Control  

สีผิวผล * สีผิวผล Lab-a และ Teva Control 

ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายน้ําได 

* 
ความหวาน 

* 

เปอรเซ็นตความเปนกรด * ความเปรี้ยว * 

    
การสูญเสียน้ําหนัก Lab-a Teva Control กลิ่น * 

ความแข็งเปลือก 
* กลิ่นและรสชาติ 

ที่ผิดปกติ 
* 

อัตราการหายใจ Lab-a  และ Teva Control ความชอบ * 

การผลิตเอทิลีน Lab-a Teva Control   

หมายเหตุ   ลําดับที่ 1 แสดงคุณภาพที่ดีทีสุ่ด ลําดับที่ 3 แสดงคณุภาพทีด่อยที่สดุ 
  *แสดงคณุภาพที่ไมมีความแตกตางกนัทางสถติิในระหวางกลุม (P≤0.05) 

 
        2. มะนาวพันธุแปน 

มะนาวที่ถูกเคลือบและมีความมันเงา และการสูญเสียน้ําหนักนอยกวากลุม control อยางมีนัยสําคัญ กลุมที่ไมถูก
เคลือบมีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 23% ในขณะที่กลุมที่เคลือบมีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 15% หลังจาก 15 วันของ
การเก็บรักษาผลมะนาวประมาณ 70% ที่ไมมีการเคลือบผิว เกิดอาการสีน้ําตาลบนผิวผล (รูปที่ 1 ก) แตลักษณะนี้ยังไมพบใน
กลุมที่มีการเคลือบผิว เนื่องจากมีการควบคุมการผานเขาออกของกาซออกซิเจน อีกทั้งถูกใชไปในการหายใจทําใหเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) ไมสามารถเปลี่ยนสารประกอบฟนอล กลายเปนรงควัตถุสีน้ําตาล (brown pigment) (จริงแท ศิริ
พานิช, 2546) การเคลือบผิวมะนาวดวยสารเคลือบ Lab A และ Teva สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลแดงบนผิวมะนาว แตไมมี
ผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผิวผล deformation และลักษณะอื่นๆ ดังตารางที่ 2  
 
      ก)                                                                                                    ข) 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 1  ก) ลักษณะภายนอกของมะนาวที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 วัน กลุมที่ไมเคลือบผิวเกิดลักษณะสี 

น้ําตาลที่ผิวผลเปนสวนใหญ 
ข) ผลมะนาวที่เคลือบดวย Teva เมื่อแหงแลวมีการหลุดลวงของฟลมเคลือบเปนเกล็ด ซึ่งเปนลักษณะที่ไมพบในกลุม 
ที่เคลือบดวยสูตร Lab A 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2549            การพัฒนาสารเคลือบเชลแล็ก  45 

ตารางที่ 2 ผลเปรียบเทียบคะแนนวัตถุพิสัยและจิตพิสัยของมะนาวกลุมที่ไมไดเคลือบ และกลุมที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ 
Teva เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30 0C ความชื้นสัมพัทธ 70±5 % เปนระยะเวลา 15 วัน 

หมายเหตุ    ลําดับที่ 1 แสดงคุณภาพที่ดีทีสุ่ด ลําดับที่ 3 แสดงคณุภาพทีด่อยที่สดุ 
  *แสดงคณุภาพที่ไมมีความแตกตางกนัทางสถติิในระหวางกลุม (P≤0.05) 
 

ที่อุณหภูมิ 10 C, 86±2 % RH สามารถเก็บรักษามะนาวทุกกลุมไดอยางนอย 56 วัน มะนาวกลุมที่ถูกเคลือบดวย 
Lab A หรือ Teva มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 7% ซึ่งต่ํากวากลุม control (ประมาณ 13%) อยางมีนัยสําคัญ โดยมีการเกิด
อาการผิวสีน้ําตาลประมาณ 10% การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถยืดการเกิดลักษณะสีน้ําตาลแดงที่ผิวผลได เนื่องจากที่
อุณหภูมิต่ํามีความชื้นสัมพัทธสูงสามารถลดการสูญเสียน้ําหนกั และลดกิจกรรมของเอนไซมไดดีกวาที่อุณหภูมิหอง กลุมที่ถูก
เคลือบผลใหผลคะแนนทั้งดานจิตพิสัยและวัตถุพิสัยไมแตกตางกัน แตมะนาวที่เคลือบดวย Teva มีการหลุดลอกของสาร
เคลือบเปนเกร็ดสีน้ําตาล (รูปที่ 1 ข) ซึ่งไมพบในมะนาวที่เคลือบดวยสูตร Lab A 

 
สรุป 

สูตรสารเคลือบ Lab A จากเชลแล็กที่พัฒนาขึ้นในงานวิจัยนี้ มีประสิทธิภาพในการรักษาลักษณะทางคุณภาพของ
มังคุด และมะนาวพันธุแปน ไดอยางนอยเทียบเทาหรือดีกวาสารเคลือบเชลแล็กสูตรที่นําเขาจากตางประเทศ โดยมีผลตอ
ลักษณะภายนอก และการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลอยางมีนัยสําคัญ โดยที่ไมมีผลกระทบความพอใจของผูบริโภคในตอรส
และกลิ่นของผลิตผล อยางไรก็ตามผลการทดลองชี้วาควรจะมีการใชรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา ควรจะมีการศึกษาใช
สารเคลือบเชลแล็กในผลไมเขตรอนชนิดอื่นๆ เพื่อใหตนทุนการผลิตสารเคลือบลดลงและลดการนําเขาสารเคลือบเชลแล็กจาก
ตางประเทศ 
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