
การพัฒนาสารเคลือบผิวสมจากไคโตซานและเชลแลค 
 

อรุณศิริ  ธราธรกุล* 
 

บทคัดยอ 
การพัฒนาสารเคลือบผิวสมจากไคโตซานและเชลแลค เร่ิมจากการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมโดยศึกษาผลของแซน

แทนกัมและซูโครสเอสเทอรและปริมาณท่ีเหมาะสม พบวาแซนแทนกัมมีอิทธิพลตอความหนืดอยางมีนัยสําคัญ (p < 
0.05) และแซนแทนกัมมีผลรวมกันกับซูโครสเอสเทอรตอการเกาะติดผิววัสดุและการซึมผานไอน้ําอยางมีนัยสําคัญ (p < 
0.05) ในการคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม พิจารณาจากการเกาะติดผิววัสดุตํ่าท่ีสุด การลดการสูญเสียน้ําหนักไดมากท่ีสุด และ
ตนทุนตํ่าท่ีสุด พบวาสูตรท่ีเหมาะสม ประกอบดวย สารละลายเชลแลค สารละลายไคโตซาน แซนแทนกัม และซูโครส
เอสเทอร ในปริมาณรอยละ 84.66, 14.94, 0.33 และ 0.07 ตามลําดับ มีคาการเกาะติดผิว 6.93 กรัมตอตารางเมตร รอยละ
การสูญเสียน้ําหนักของสม 11.49 และมีตนทุนวัตถุดิบประมาณ 67 บาท ในการศึกษาอายุการเก็บรักษาสารเคลือบท่ี
พัฒนาได พบวาสามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 เดือน โดยท่ีความเปนกรด-ดาง ความหนืด และการเกาะติดผิวไม
เปล่ียนแปลง และไมพบการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย สําหรับผลของสารเคลือบจากไคโตซานและเชลแลคตอการ
เก็บรักษาสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงท่ี 25+2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65+2 พบวา สมท่ีเคลือบดวยสาร
เคลือบจากไคโตซานและเชลแลคที่ไมเจือจางและเจือจางรอยละ 50 มีการสูญเสียน้ําหนักของสมนอยกวาสมท่ีไมเคลือบ
ผิว มีความมันวาวมากกวาสมท่ีไมเคลือบผิว และมีการเนาเสียและเกิดกล่ิน  และกล่ินรสหมักนอยกวาสมท่ีเคลือบผิวดวย
สารละลายเชลแลค เขมขนรอยละ 5 และสารเคลือบผิวทางการคาตรา Citrashine โดยอายุการเก็บรักษาตามการยอมรับ
ของผูบริโภคของสมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบจากไคโตซานและเชลแลคที่ไมเจือจาง คือ 24 วัน สมท่ีเคลือบผิวดวยสาร
เคลือบจากไคโตซานและเชลแลคเจือจางรอยละ 50 มีอายุการเก็บรักษา 18 วัน สําหรับสมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบ
ทางการคาและสมท่ีไมเคลือบผิว มีอายุการเก็บรักษา 12 วัน 
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Abstract 

Development of composite coating for orange from chitosan and shellac was conducted. Study on the effects 
of xanthan gum and sucrose ester on coating’s quality showed that xanthan gum significantly affected viscosity (p < 
0.05) while sucrose ester and xanthan gum had interaction effect on binding ability and water vapor permeability 
significantly (p < 0.05). The optimized formulation was selected with low binding ability, low weight loss and lowest 
cost which consisted of 84.66% of 5% shellac solution, 14.94 of 0.5% chitosan solution, 0.33% of xanthan gum, and 
0.07% of sucrose ester. Its binding ability was 6.93 g/m2, orange weight loss on day 15th was 11.49% and material cost 
was 67 baht/liter. Shelf life of the coating is at least 2 months without changing in pH, viscosity, binding ability, and 
absence of microbial growth. Effect of chitosan-shellac coating on orange (cv. Sai Nam Phung) during storage at 25+2 
°C and 65+2% RH showed that orange coated with chitosan-shellac coating had lower weight loss and more gloss than 
uncoated orange, had lower percentage of decay and off-flavor than orange coated with 5% shellac solution and 
Citrashine commercial coating. Shelf-life of orange according to consumer acceptance for chitosan-shellac coated 
orange was 24 days and for 50% dilution chitosan-shellac coated orange was 18 days while shelf-life of Citrashine 
coated orange and uncoated orange was 12 days.  
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