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Abstract 
This study was aimed at development coating from rice bran wax and shellac for orange “Sai Nam 

Pheung”. Survey of commercial coating found that appearance is liquid, opaque, white or brownish to dark brown 
and homogeneous.  Binding ability, viscosity, total soluble solid (TSS) and pH were 9.26 – 36.07 g/m2, 2.18 – 
13.23 cP, 9.70 – 29.10 °Brix and 8.67 – 9.63, respectively.  Pure rice bran wax by extraction from hexane and 
isopropanol was cream - colored powder and had a melting point about 80±2 ๐C. The iodine number, 
saponification number and acid value were 8.90 mgKOH/g, 84.80 mgKOH/g and 0.44, respectively. The optimal 
rice bran wax and shellac was carried out by central composite design (CCD) at rice bran wax 2.00 – 5.00% and 
shellac 10.00 – 12.00%.  The result showed that 2.00% rice bran wax and 11.00% shellac were optimum coating 
of production. The optimal coating was validated by applied on orange with different concentrations. The result 
showed that optimal formula at 50% concentration could extend shelf life of orange from 12 to 24 days at 
temperature 25±2 ๐C and RH 75±2%, weight loss and spoilage of orange were 17.00% and 6.45%, respectively. 
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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสารเคลือบผิวจากไขรําขาวและเชลแลคสําหรับสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึง จาก
การสํารวจสารเคลือบสมทางการคา พบวา มีคาคุณภาพทางกายภาพและเคมี ดังนี้ ลักษณะปรากฏ เปนของเหลว ขุน สีขาว, สี
น้ําตาลออนจนถึงเขม และมีความเปนเนื้อเดียวกัน ความสามารถในการเกาะติดผิว, ความหนืด, ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดทั้งหมด (TSS) ความเปนกรด – เบส (pH) เทากับ  9.26 – 36.07 กรัมตอตารางเมตร, 2.18 – 13.23 เซนติพอยส, 9.70 – 
29.10 องศาบริกซ และ 8.67 – 9.63 ตามลําดับ  ไขรําขาวบริสุทธิ์ที่ศึกษา โดยสกัดไขรําขาวดวยเฮกเซนและไอโซโพรพานอล มี
ลักษณะเปนผง สีครีม  มีคาไอโอดีน, คาสะพอนิฟเคชัน  และคาความเปนกรด (acid value) เทากับ  8.90 mg KOH/g, 84.80 
mg KOH/g และ 0.44 ตามลําดับ มีจุดหลอมเหลวเทากับ 80±2 องศาเซลเซียส จากการศึกษาปริมาณไขรําขาวและเชลแลคตอ
คุณภาพของสารเคลือบ โดยใชแผนการทดลองแบบ central composite design (CCD) ศึกษาปริมาณไขรําขาว รอยละ 2.00 
– 5.00 และปริมาณเชลแลค รอยละ 10.00 – 12.00  พบวา ปริมาณไขรําขาวและเชลแลครอยละ 2.00 และ 11.00 ตามลําดับ 
มีความเหมาะสมในการผลิตเปนสารเคลือบสม จากการทดลองประยุกตใชสารเคลือบในสมเขียวหวานที่ความเขมขนตางกัน 
พบวา ที่ความเขมขนรอยละ 50 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาจาก 12 วัน เปน 24 วัน ที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส, 
ความชื้นสัมพัทธ รอยละ 75±2 โดยมีอัตราการสูญเสยีน้ําหนักและอัตราการเนาเสียของสมเขียวหวาน เทากับรอยละ 17.00 
และ 6.45 ตามลําดับ  
คําสําคัญ: ไขรําขาว เชลแลค สารเคลือบ 

 
คํานํา 

การเสื่อมเสียคุณภาพของผักและผลไมหลังจากการเก็บเกี่ยว เปนปญหาและอุปสรรคในการผลิตและจําหนาย  
เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยา เชน มีการคายน้ําและการหายใจที่สูงขึ้น  ซึ่งสงผลตอการสูญเสียน้ําหนักของผลไม  
รวมถึงลักษณะปรากฏ  คุณคาทางโภชนาการ  รสชาติ  กล่ินรสตามธรรมชาติของผลไม  การใชสารเคลือบผิวผลไม  เปนวิธีการ
หนึ่งที่สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาของผลไมได  เนื่องจากผลไมหลังการเก็บเกี่ยว จะมีการสูญเสียไขตาม
ธรรมชาติจากการลางทําความสะอาด การใชสารเคลือบผิว สามารถทดแทนไขตามธรรมชาติที่หลุดออกไป ชวยลดการสูญเสีย
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น้ําหนัก และการเหี่ยวของผลไม (Da – Mota et al., 2003) โดยตองเลือกใชชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวที่เหมาะสม 
จึงจะสามารถชะลอการเสื่อมคุณภาพของผลไมได ปจจุบันสารเคลือบผิวผลไมตองนําเขาจากตางประเทศ ซึ่งมีราคาคอนขาง
สูง ดังนั้น การพัฒนาสารเคลือบผิวผลไมจากผลิตผลทางการเกษตรของไทย เชน ไขรําขาว สามารถลดคาใชจายในการนําเขา
สารเคลือบผิวจากตางประเทศ และเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตรดวย  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ตรวจสอบคุณภาพของสารเคลือบผลไมทางการคาทางดานลักษณะปรากฏ,  ความสามารถในการเกาะติดผิว  (เฉลิม
พล, 2549), ความหนืด, ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และความเปนกรด – เบส สวนไขรําขาวบริสุทธิ์ที่สกัดโดยเฮ
กเซนและไอโซโพรพานอล นํามาตรวจสอบลักษณะปรากฏ, คาความเปนกรด, คาไอโอดีน, คาสะพอนิฟเคชัน, คาสี และจุด
หลอมเหลว  

เตรียมสารเคลือบผิวตามแผนการทดลองแบบ central composite design (CCD) โดยศึกษาระดับความเขมขนของ
ไขรําขาว รอยละ 2 – 5 และเชลแลค รอยละ 10 – 12 แลวนําสารเคลือบที่ไดมาวิเคราะหคุณภาพทางดานความสามารถในการ
เกาะติดผิว, ความหนืด และรอยละการสูญเสียน้ําหนักของสม หลังจากนั้นเลือกสารเคลือบที่เหมาะสมมาประยุกตใชกับ
สมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึง โดยใชระดับความเขมขนตางกัน (รอยละ 100, 50 และ 25) และเปรียบเทียบกับสารเคลือบ
ทางการคา, สารเคลือบจากเชลแลคเขมขน รอยละ 5 และสมเขียวหวานที่ไมไดเคลือบสารเคลือบผิว (control)  ทําการสุมสมที่
อยูในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ รอยละ 75±2  มาทําการประเมินคุณภาพ
ทางดานอัตราการสูญเสียน้ําหนักและอัตราการเนาเสีย โดยการสังเกตดวยตาเปลา เพื่อดูลักษณะปรากฏของสมเขียวหวานวา
มีความผิดปกติ เชน เกิดตําหนิ, จุดสีน้ําตาล (brown staining) หรือการเสื่อมเสียจากรา เปนเกณฑพิจารณาการเนาเสียของ
สมเขียวหวาน   

 
ผล 

สารเคลือบผลไมทางการคา มีลักษณะเปนของเหลว ขุน สีขาว, สีน้ําตาลออนจนถึงเขม และมีความเปนเนื้อเดียวกัน 
มีความสามารถในการเกาะติดผิว, ความหนืด, ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (TSS) และความเปนกรด – เบส (pH) 
เทากับ  9.26 – 36.07 กรัมตอตารางเมตร, 2.68 – 13.23 เซนติพอยส, 9.70 – 29.10 องศาบริกซ และ 8.67 – 9.63 ตามลําดับ  
ไขรําขาวบริสุทธิ์ที่ใชในการทดลอง มีลักษณะเปนผง สีครีม     มีคาไอโอดีน, คาสะพอนิฟเคชัน  และคาความเปนกรด (acid 
value) เทากับ  8.90 mg KOH/g, 84.80 mg KOH/g และ 0.44 ตามลําดับ มีจุดหลอมเหลวเทากับ 80±2 องศาเซลเซียส  

เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงอัตราการสูญเสียน้ําหนักของผลสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึง น้ําหนักของสมทุกส่ิง
ทดลองมีแนวโนมลดลง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  ดังแสดงในภาพที่ 1  โดยสมที่ไมไดเคลือบ (control) มีการสูญเสีย
น้ําหนักมากที่สุด รองลงมาคือ สมที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 25, สารเคลือบจากไขรํา
ขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 50, สารเคลือบจากเชลแลคเขมขน รอยละ 5, สารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอย
ละ 100 และสารเคลือบผิวทางการคา ตามลําดับ โดยหลังจากเก็บรักษาสมเปนเวลา 24 วัน พบวา สมที่ไมไดเคลือบมีการ
สูญเสียน้ําหนัก รอยละ 26.89 สวนสมที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ  25, สารเคลือบจากไข
รําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 50, สารเคลือบจากเชลแลคเขมขน รอยละ 5, สารเคลือบจากไขราํขาวและเชลแลคเขมขน 
รอยละ  100 และสารเคลือบผิวทางการคา จะมีการสูญเสียน้ําหนักของสมเทากับ รอยละ 18.50, รอยละ 17.00, รอยละ 16.85, 
รอยละ 14.14 และรอยละ 12.96 ตามลําดับ สวนอัตราการเนาเสียของสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึง เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษานานขึ้น อัตราการเนาเสียของสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงเพิ่มมากขึ้น ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยสมเขียวหวานพันธุ
สายน้ําผ้ึงที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 100  มีอัตราการเนาเสียสูงสุด คือ รอยละ 20.32  
รองลงมา คือ สารเคลือบจากเชลแลคเขมขน รอยละ 5, สารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 50, สารเคลือบ
ทางการคา, สารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 25 และที่ไมไดเคลือบ มีอัตราการเนาเสียเทากับ รอยละ 8.39, 
รอยละ 6.45, รอยละ 2.90, รอยละ 2.58 และรอยละ 0.32 ตามลําดับ  ซึ่งใน 9 วันแรกของการเก็บรักษา พบวา สมเขียวหวาน
พันธุสายน้ําผ้ึงทั้งที่เคลือบดวยสารเคลือบชนิดตาง ๆ และที่ไมไดเคลือบ ไมมีการเนาเสียเกิดขึ้น แตเริ่มมีการเนาเสียเกิดขึ้นใน
วันที่ 12 ของการเก็บรักษาในสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 
100 
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Figure 1 Change of weight loss on coated orange with different coatings during storage 24 days at 25± 2 °C 
 
Table 1 Change of spoilage on coated orange with different coatings during storage 24 days at 25± 2 °C 

 

 
วิจารณผล 

สมที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 100 จะมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาที่เคลือบ
ดวยไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 50 และรอยละ 25 ซึ่งสารเคลือบที่มีสวนของไขมันเพิ่มขึ้น จะชวยลดการสูญเสีย
น้ําหนักของสมอยางมีนัยสําคัญ (Perez – Gago et al.,2002) เนื่องจากไขมันมีประสิทธิภาพในการปองกันการซึมผานไอน้ํา 
เชนเดียวกับผลการทดลองของ Perez – Gago et al. (2003) ที่พบวา การสูญเสียน้ําหนักในพลัมที่เคลือบดวยสารเคลือบ
จากไฮดรอกซีโพรพิลเมทิลเซลลูโลสและขี้ผ้ึง (beeswax) หรือเชลแลคจะมีคานอยลง เมื่อสวนของไข (wax) เพิ่มขึ้น  เมื่อ
เปรียบเทียบการสูญเสียน้ําหนักของสมเขียวหวานที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 100 พบวา 
จะมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสมเขียวหวานที่เคลือบดวยสารเคลือบจากเชลแลคเขมขน รอยละ 5  เนื่องจากในสารเคลือบ
จากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 100 มีสวนประกอบเปนเชลแลค รอยละ 11 และไขรําขาว รอยละ 2  ทําใหการสูญเสีย
น้ําหนักนอยกวาที่มีเชลแลค รอยละ 5 เนื่องมาจากการมีรอยละของเชลแลคที่แตกตางกัน (Bai et al., 2002) และการที่มีไขรํา
ขาวเปนสวนประกอบ ทําใหสวนที่ไมชอบน้ํา (hydrophobic) มากขึ้น สงผลใหความสามารถในการปองกันการซึมผานของไอ
น้ําเพิ่มขึ้น คลายกับผลการทดลองของ Perez – Gago et al. (2002) ที่พบวา สารเคลือบที่ประกอบดวยขี้ผ้ึง รอยละ 60 จะมี
การสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาที่เคลือบดวยสารเคลือบจากเชลแลคที่ระดับเดียวกัน  จากการทดลอง พบวา การเนาเสียเกิดขึ้นใน
วันที่ 12 ของการเก็บรักษาในสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชคแลคเขมขน รอยละ 
100 อาจเกิดเนื่องจากสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลคเขมขน รอยละ 100 มีความเขมขนของเชลแลคและไขรําขาวสูง ทํา
ใหมีปจจัยในการกระตุนใหผลสมเนาเสียสูง (Hagenmaier, 2002) สวนสมที่เคลือบดวยสารเคลือบจากไขรําขาวและเชลแลค 

Day of storage 
Treatment 

0 6 9 12 15 18 21 24 

control 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.32 0.32 

Rice and shellac 100% 0.00 0.00 0.00 0.32 2.58 3.87 6.45 20.32 

rice and shellac 50% 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.29 6.45 

rice and shellac 25% 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.32 2.58 

commercial coating 0.00 0.00 0.00 0.00 0.65 0.00 1.61 2.90 

shellac 5% 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.90 8.39 
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เขมขน รอยละ 50 และรอยละ 25 จะมีการเนาเสียรองลงมา ตามลําดับ  โดยสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงที่ไมไดเคลือบ          
มีรอยละของการสูญเสียต่ําที่สุด เนื่องจากไมมีปจจัยที่เขาไปกระตุนใหผลสมเกิดการเนาเสีย สอดคลองกับผลการทดลองของ 
Petracek et al. (1998) ที่พบวา ผลไมที่เคลือบดวยสารเคลือบจากคารนูบาจะชวยลดการเกิดรอยบุม (pitting)  

 
สรุป 

การใชสารเคลือบจากเชลแลค รอยละ 11 และไขรําขาว รอยละ 2  ที่ความเขมขน รอยละ 50  มีอัตราการสูญเสีย
น้ําหนักของสม รอยละ 17 และอัตราการเนาเสีย รอยละ 6.45  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาสมจาก 12 วันเปน 24 วัน  
 

คําขอบคุณ 
โครงการวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ภายใตโครงการทุนวิจัยมหาบัณฑิต สกว.  

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ประจําป 2549  และศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ (MTEC)  
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