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Abstract 
The effect of carnauba wax on browning of rambutan fruit cv. Rongrien of harvest was studied. The fruit 

were dipped in distilled water (control) and carnauba wax diluted with water at a ratio 2:1, 1:1 and 1:2 and then 
stored at 25 °C and 65-75 %RH. All the fruit were record daily. All carnauba wax treatments delayed spinterns 
browning and retarded weight loss of the fruit. However, the wax fruit developed off-flavors on 4 days after 
storage.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวคารนอบาตอการเกิดสีน้ําตาลกับผลเงาะพันธุโรงเรียน โดยทําการจุม
ผลเงาะในนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) และในสารเคลือบผิวคารนูบาที่ผสมกับน้ําในอัตราสวน 2:1 1:1 และ 1:2 หลังจากนั้นนําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 65-75 ทําการบันทึกผลการทดลองทุกวันจนหมดสภาพการเก็บรักษา พบวา
สารเคลือบผิวคารนูบาทุกความเขมขนสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของขนเงาะ การสูญเสียน้ําหนักได อยางไรก็ตามพบวามี
กล่ินผิดปกติเกิดขึ้นในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  
คําสําคัญ: เงาะ สีน้ําตาล สารเคลือบผิว  

 
คํานํา 

เงาะ (Nephelium lappaceum L.) เปนไมผลเขตรอนที่ไดรับความนิยมอยางมากชนิดหนึ่ง (Kondo et al., 2001) ใน
วงศ Sapindaceae (Wall, 2006) ประเทศไทยจัดเปนผูผลิตเงาะรายใหญที่สุดในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต ซึ่งมีผลิตผล
ประมาณ 600,000 ถึง 700,000 ตันในป ค.ศ. 2000 และมีมูลคาการสงออกผลเงาะสดถึง 41.3 67.1 69.7 และ 93.0 ลานบาท
ในป พ.ศ. 2550-2553 ตามลําดับ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2554) อายุการเก็บรักษาของเงาะมีขอจํากัดเนื่องจากขน
เงาะเกิดการเห่ียวและแหง สุดทายเปล่ียนไปเปนสีน้ําตาลหรือดําภายใน 4-5 วันที่ความช้ืนและอุณหภูมิหอง (Landrigan et 
al., 1994) ซึ่งทําใหราคาขายลดลง (Yingsanga et al., 2010) ในป 1996 Landrigan et al. รายงานวาการเกิดสีน้ําตาลของ
เงาะมีความสัมพันธอยางใกลชิดกับการสูญเสียน้ํา และในป 1975 Pantastico et al. พบวาขนเงาะมีปากใบมากกวาเปลือก
เงาะถึงหาเทา ทําใหเงาะเกิดการสูญเสียน้ํามาก ซึ่งเงาะท่ีมีขนหนาแนนมากจะสงผลใหเกิดสีน้ําตาลเร็วขึ้น Landrigan et al. 
(1994)  พบปากใบประมาณ 50-70 aperture/mm2 บนขนเงาะพันธุ Jit Lee และปากใบเปดอยางถาวรโดยไมตอบสนองตอ 
abscisic acid และ fusicoccin ซึ่งสารทั้งสองชวยกระตุนการปดของปากใบ นอกจากนี้ยังพบวาการสูญเสียน้ําของผลเงาะมี
ผลมาจากปริมาณของปากใบมากกวาปริมาณและความยาวของขนเงาะ (Yingsanga et al., 2006)  

แนวทางในการลดการสูญเสียน้ําในระหวางการวางจําหนายสามารถกระทําไดสองแนวทาง     คือบรรจุผลิตผลใน
บรรจุภัณฑหรือนําผลิตผลไปทําการเคลือบผิว (Kader et al., 1989; Patterson และ Jobling, 1994; Landrigan, 1996; Jiang 
และ Fu, 1999) อยางไรก็ตามบรรจุภัณฑที่ใชแลวกอใหเกิดขยะปริมาณมากและเปนปญหาในหลายประเทศ ซึ่งการเคลือบผิว
เปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ชวยลดปญหานี้ โดยจุดประสงคของการเลือกใชสารเคลือบผิวมี 2 ประการคือลดการสูญเสียน้ําและทํา
ใหลักษณะปรากฏดีขึ้น (Wills et al., 1981; Landrigan, 1996) ผลไมจําพวกสมมักจะเคลือบผิวเน่ืองจากการชําระลางจะนํา
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สารเคลือบผิวตามธรรมชาติออกไปดวย (Ben-Yehoshua, 1987) สารเคลือบผิวที่เหมาะสมจะชวยชะลอกระบวนการสุกของ
กลวย  (Banks, 1985) ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังนี้คือศึกษาผลของสารเคลือบผิวคารนูบาตอการเกิดสีน้ําตาลกับ
ผลเงาะพันธุโรงเรียน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลเงาะพันธุโรงเรียนในระยะผลแกทางการคาจากสวนเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรี ในป พ.ศ. 2550 และ
ขนสงมายังหองปฏิบัติการภายใน 3 ชั่วโมง โดยรถตูที่ 25 ˚C ระยะผลแกทางการคาของผลเงาะพิจารณาจากลักษณะผลเงาะท่ี
มีสีเปลือกและขนแดง แตที่ปลายขนมีสีเขียว ทําการคัดเลือกผลท่ีมีความสมบูรณ ปราศจากตําหนิ ขนาดและสีใกลเคียงกัน จุม
ลงในสารละลายคารเบนดาซิม (methyl benzimidazol-2-ylcarbamate (50 % W.P.), Jiangyin Pesticide Factory, ประเทศ
จีน) ความเขมขน 1000 mg.L-1 เปนเวลา 5 นาที จากนั้นผ่ึงใหแหง สําหรับชุดควบคุมนั้นทําการจุมผลเงาะในน้ํากล่ัน และใน
สารเคลือบผิวคารนอบาของบริษัทเบสซอ เอ็นจิเนียร (ประเทศไทย) จํากัด โดยทําการผสมกับน้ําในอัตราสวน 2:1 1:1 และ 1:2 
ผ่ึงใหแหง หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 65-75 ทําการสุมผลเงาะมาตรวจสอบผลการ
ทดลองทุกวันจนหมดสภาพการเก็บรักษาวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design แตละทรีตเมนทมี 4 ซ้ํา 
บันทึกผลการทดลองดังนี้ การสูญเสียน้ํา การเกิดสีน้ําตาลของขนเงาะโดยการใหคะแนนต้ังแต 1-5 (1=ไมเกิดสีน้ําตาล 5=เกิด
สีน้ําตาลท้ังหมด) และการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลเงาะโดยใชเคร่ืองวัดสี Minolta (Model RC300) 

 
ผล 

ผลเงาะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาทุกชุดการทดลอง (Fig.1) โดยผลเงาะท่ีเคลือบผิว
ดวยคารนอบาสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของผลเงาะไดเล็กนอยเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และการสูญเสียน้ําหนัก
ของผลเงาะท่ีเคลือบผิวดวยสารคารนอบาในอัตราสวนตาง ๆ พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) ระหวาง
ความเขมขนของสารเคลือบผิว  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
Fig. 1.  Effect of Carnauba wax (CNW) ratio 2:1, 1:1 and 1:2 on weight loss of fruit stored at 25 °C and 60 – 

70%RH (n=10). Each bar represents the standard errors of each mean.  
  

การเกิดสีน้ําตาลในขนเงาะโรงเรียนทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น (Fig.2) 
โดยสีน้ําตาลจะเกิดขึ้นมากที่สุดในผลเงาะชุดควบคุมในวันที่ 3 และ 4 ของการเก็บรักษา         แตอยางไรก็ตามสารเคลือบผิว
คารนอบาไมสามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลที่ขนเงาะโรงเรียนได 

การเปล่ียนแปลงสีผิวของผลเงาะ คา L เปนคาที่แสดงถึงความสวาง ซึ่งคา L ทุกชุดการทดลองลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษา (Fig.3) สารเคลือบผิวคารนูบาคงเปล่ียนแปลงคาสี L ไดเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ในขณะท่ีคา a* เปนคาที่
วัดสีเขียว-แดง คาสี a* มีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Fig.4) แตไมมีความแตกตางทางสถิติ 
(p<0.05) ของคาสี a* ระหวางผลเงาะท่ีเคลือบสารคารนอบาและชุดควบคุม  
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Fig. 2.  Effect of Carnauba wax ratio 2:1, 1:1 and 1:2 on browning index of spinterns of fruit were stored at 25 

˚C and 60 – 70%RH (n=10). Each bar represents the standard errors of each mean. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 3.  Effect of Carnauba wax ratio 2:1, 1:1 and 1:2 on L values of fruit stored at 25 ˚C and 60 – 70%RH 

(n=10). Each bar represents the standard errors of each mean. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig. 4  Effect of Carnauba wax ratio 2:1, 1:1 and 1:2 on a* values of fruit stored at 25 ˚C and 60 – 70%RH 

(n=10). Each bar represents the standard errors of each mean. 
 

วิจารณผล 
ลักษณะปรากฏภายนอกของผลเงาะเปนปจจัยที่สําคัญตอการยอมรับของผูบริโภค นอกจากนี้สีของเปลือกและขน

เงาะเปนส่ิงแรกที่ผูบริโภคมองเห็นและสามารถใชเปนลักษณะท่ีบงบอกถึงความสดใหมของผลิตผลไดเปนอยางดี การทดลองน้ี
พบวาผลเงาะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น (Fig.1)  และมีการเปล่ียนแปลงสีของขนเงาะจากโคนขนสีแดงและปลายขนสีเขียว
ไปเปนสีน้ําตาล (Fig.2) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น เนื่องจากที่เปลือกและขนของผลเงาะโรงเรียนมีปริมาณปากใบเปน
จํานวนมาก (Yingsanga et al., 2006) ที่พืชใชสําหรับการคายน้ําเพื่อระบายความรอน และรับเอาคารบอนไดออกไซดและ
ออกซิเจนสําหรับการสังเคราะหแสงและการหายใจ (จริงแท, 2538)  

ผลเงาะท่ีผานการเคลือบผิวจะเกิดการสูญเสียน้ําและเปล่ียนไปเปนสีน้ําตาลชากวาผลเงาะท่ีไมไดเคลือบผิว 
เนื่องจากการเคลือบผิวมีผลทําใหการสูญเสียน้ําลดลง โดยการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมเกิดจากการออกซิไดซ และ 
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polymerize สารประกอบฟนอลิกโดยเอนไซม  polyphenol oxidase (PPO) และ peroxidase (POD) (Innocenti et al., 
2007)  ซึ่งการสูญเสียน้ําปริมาณมาก (desiccation) ทําให intracellular compartmentation เสียสภาพ สงผลให
สารประกอบฟนอกลิกและแอนโทไซยานินที่อยูภายใน vacuole ทําปฎิกิริยากับเอนไซม PPO และ POD  ไดสารสีน้ําตาล 
(Lanrigan, 1996)    

นอกจากนี้ผลเงาะที่ผานการเคลือบผิวเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ (off-flavour) ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
เนื่องจากการเคลือบผิวทําใหภายในผลิตผลมีปริมาณกาซออกซิเจนต่ําและกาซคารบอนไดออกไซดสูงกวาปกติ ซึ่งสงใหผล
เงาะเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน (จริงแท, 2538)    ชักนําใหมีการสะสมเอทานอล (Tian et al., 2002) นอกจากนี้ผล
เงาะที่ผานการเคลือบผิวยังมีความสวางของผลเงาะมากกวาผลเงาะท่ีไมไดเคลือบผิว (Fig.3)     เพราะสารเคลือบผิวเพิ่มความ
เปนมันเงา สวยงาม และดึงดูดผูบริโภคได (จริงแท, 2538)  

 
สรุป 

การสูญเสียน้ําและการหายใจสามารถชะลอไดโดยการใชเคลือบผิว ซึ่งสารเคลือบผิวคารนูบาสามารถชะลอการ
สูญเสียน้ําและการเกิดสีน้ําตาลได อยางไรก็ตามผลเงาะเกิดกล่ินผิดปกติ (off-flavour) ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
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