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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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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวคารนอบาตอการเกิดสีน้ําตาลกับผลเงาะพันธุโรงเรียน โดยทําการจุม
ผลเงาะในนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) และในสารเคลือบผิวคารนูบาที่ผสมกับน้ําในอัตราสวน 2:1 1:1 และ 1:2 หลังจากนั้นนําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 65-75 ทําการบันทึกผลการทดลองทุกวันจนหมดสภาพการเก็บรักษา พบวา
สารเคลือบผิวคารนูบาทุกความเขมขนสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของขนเงาะ การสูญเสียน้ําหนักได อยางไรก็ตามพบวามี
กล่ินผิดปกติเกิดขึ้นในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา  
คําสําคัญ: เงาะ สีน้ําตาล สารเคลือบผิว  

 
คํานํา 

เงาะ (Nephelium lappaceum L.) เปนไมผลเขตรอนที่ไดรับความนิยมอยางมากชนิดหนึ่ง (Kondo et al., 2001) ใน
วงศ Sapindaceae (Wall, 2006) ประเทศไทยจัดเปนผูผลิตเงาะรายใหญที่สุดในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต ซึ่งมีผลิตผล
ประมาณ 600,000 ถึง 700,000 ตันในป ค.ศ. 2000 และมีมูลคาการสงออกผลเงาะสดถึง 41.3 67.1 69.7 และ 93.0 ลานบาท
ในป พ.ศ. 2550-2553 ตามลําดับ (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2554) อายุการเก็บรักษาของเงาะมีขอจํากัดเนื่องจากขน
เงาะเกิดการเห่ียวและแหง สุดทายเปล่ียนไปเปนสีน้ําตาลหรือดําภายใน 4-5 วันที่ความช้ืนและอุณหภูมิหอง (Landrigan et 
al., 1994) ซึ่งทําใหราคาขายลดลง (Yingsanga et al., 2010) ในป 1996 Landrigan et al. รายงานวาการเกิดสีน้ําตาลของ
เงาะมีความสัมพันธอยางใกลชิดกับการสูญเสียน้ํา และในป 1975 Pantastico et al. พบวาขนเงาะมีปากใบมากกวาเปลือก
เงาะถึงหาเทา ทําใหเงาะเกิดการสูญเสียน้ํามาก ซึ่งเงาะท่ีมีขนหนาแนนมากจะสงผลใหเกิดสีน้ําตาลเร็วขึ้น Landrigan et al. 
(1994)  พบปากใบประมาณ 50-70 aperture/mm2 บนขนเงาะพันธุ Jit Lee และปากใบเปดอยางถาวรโดยไมตอบสนองตอ 
abscisic acid และ fusicoccin ซึ่งสารทั้งสองชวยกระตุนการปดของปากใบ นอกจากนี้ยังพบวาการสูญเสียน้ําของผลเงาะมี
ผลมาจากปริมาณของปากใบมากกวาปริมาณและความยาวของขนเงาะ (Yingsanga et al., 2006)  

แนวทางในการลดการสูญเสียน้ําในระหวางการวางจําหนายสามารถกระทําไดสองแนวทาง     คือบรรจุผลิตผลใน
บรรจุภัณฑหรือนําผลิตผลไปทําการเคลือบผิว (Kader et al., 1989; Patterson และ Jobling, 1994; Landrigan, 1996; Jiang 
และ Fu, 1999) อยางไรก็ตามบรรจุภัณฑที่ใชแลวกอใหเกิดขยะปริมาณมากและเปนปญหาในหลายประเทศ ซึ่งการเคลือบผิว
เปนอีกทางเลือกหนึ่งที่ชวยลดปญหานี้ โดยจุดประสงคของการเลือกใชสารเคลือบผิวมี 2 ประการคือลดการสูญเสียน้ําและทํา
ใหลักษณะปรากฏดีขึ้น (Wills et al., 1981; Landrigan, 1996) ผลไมจําพวกสมมักจะเคลือบผิวเน่ืองจากการชําระลางจะนํา
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สารเคลือบผิวตามธรรมชาติออกไปดวย (Ben-Yehoshua, 1987) สารเคลือบผิวที่เหมาะสมจะชวยชะลอกระบวนการสุกของ
กลวย  (Banks, 1985) ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังนี้คือศึกษาผลของสารเคลือบผิวคารนูบาตอการเกิดสีน้ําตาลกับ
ผลเงาะพันธุโรงเรียน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลเงาะพันธุโรงเรียนในระยะผลแกทางการคาจากสวนเกษตรกรในจังหวัดจันทบุรี ในป พ.ศ. 2550 และ
ขนสงมายังหองปฏิบัติการภายใน 3 ชั่วโมง โดยรถตูที่ 25 ˚C ระยะผลแกทางการคาของผลเงาะพิจารณาจากลักษณะผลเงาะท่ี
มีสีเปลือกและขนแดง แตที่ปลายขนมีสีเขียว ทําการคัดเลือกผลท่ีมีความสมบูรณ ปราศจากตําหนิ ขนาดและสีใกลเคียงกัน จุม
ลงในสารละลายคารเบนดาซิม (methyl benzimidazol-2-ylcarbamate (50 % W.P.), Jiangyin Pesticide Factory, ประเทศ
จีน) ความเขมขน 1000 mg.L-1 เปนเวลา 5 นาที จากนั้นผ่ึงใหแหง สําหรับชุดควบคุมนั้นทําการจุมผลเงาะในน้ํากล่ัน และใน
สารเคลือบผิวคารนอบาของบริษัทเบสซอ เอ็นจิเนียร (ประเทศไทย) จํากัด โดยทําการผสมกับน้ําในอัตราสวน 2:1 1:1 และ 1:2 
ผ่ึงใหแหง หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 65-75 ทําการสุมผลเงาะมาตรวจสอบผลการ
ทดลองทุกวันจนหมดสภาพการเก็บรักษาวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design แตละทรีตเมนทมี 4 ซ้ํา 
บันทึกผลการทดลองดังนี้ การสูญเสียน้ํา การเกิดสีน้ําตาลของขนเงาะโดยการใหคะแนนต้ังแต 1-5 (1=ไมเกิดสีน้ําตาล 5=เกิด
สีน้ําตาลท้ังหมด) และการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลเงาะโดยใชเคร่ืองวัดสี Minolta (Model RC300) 

 
ผล 

ผลเงาะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาทุกชุดการทดลอง (Fig.1) โดยผลเงาะท่ีเคลือบผิว
ดวยคารนอบาสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของผลเงาะไดเล็กนอยเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และการสูญเสียน้ําหนัก
ของผลเงาะท่ีเคลือบผิวดวยสารคารนอบาในอัตราสวนตาง ๆ พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) ระหวาง
ความเขมขนของสารเคลือบผิว  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
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.  
  

การเกิดสีน้ําตาลในขนเงาะโรงเรียนทุกชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น (Fig.2) 
โดยสีน้ําตาลจะเกิดขึ้นมากที่สุดในผลเงาะชุดควบคุมในวันที่ 3 และ 4 ของการเก็บรักษา         แตอยางไรก็ตามสารเคลือบผิว
คารนอบาไมสามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลที่ขนเงาะโรงเรียนได 

การเปล่ียนแปลงสีผิวของผลเงาะ คา L เปนคาที่แสดงถึงความสวาง ซึ่งคา L ทุกชุดการทดลองลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษา (Fig.3) สารเคลือบผิวคารนูบาคงเปล่ียนแปลงคาสี L ไดเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ในขณะท่ีคา a* เปนคาที่
วัดสีเขียว-แดง คาสี a* มีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Fig.4) แตไมมีความแตกตางทางสถิติ 
(p<0.05) ของคาสี a* ระหวางผลเงาะท่ีเคลือบสารคารนอบาและชุดควบคุม  
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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. 
 

วิจารณผล 
ลักษณะปรากฏภายนอกของผลเงาะเปนปจจัยที่สําคัญตอการยอมรับของผูบริโภค นอกจากนี้สีของเปลือกและขน

เงาะเปนส่ิงแรกที่ผูบริโภคมองเห็นและสามารถใชเปนลักษณะท่ีบงบอกถึงความสดใหมของผลิตผลไดเปนอยางดี การทดลองน้ี
พบวาผลเงาะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น (Fig.1)  และมีการเปล่ียนแปลงสีของขนเงาะจากโคนขนสีแดงและปลายขนสีเขียว
ไปเปนสีน้ําตาล (Fig.2) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น เนื่องจากที่เปลือกและขนของผลเงาะโรงเรียนมีปริมาณปากใบเปน
จํานวนมาก (Yingsanga et al., 2006) ที่พืชใชสําหรับการคายน้ําเพื่อระบายความรอน และรับเอาคารบอนไดออกไซดและ
ออกซิเจนสําหรับการสังเคราะหแสงและการหายใจ (จริงแท, 2538)  

ผลเงาะท่ีผานการเคลือบผิวจะเกิดการสูญเสียน้ําและเปล่ียนไปเปนสีน้ําตาลชากวาผลเงาะท่ีไมไดเคลือบผิว 
เนื่องจากการเคลือบผิวมีผลทําใหการสูญเสียน้ําลดลง โดยการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมเกิดจากการออกซิไดซ และ 
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polymerize สารประกอบฟนอลิกโดยเอนไซม  polyphenol oxidase (PPO) และ peroxidase (POD) (Innocenti et al., 
2007)  ซึ่งการสูญเสียน้ําปริมาณมาก (desiccation) ทําให intracellular compartmentation เสียสภาพ สงผลให
สารประกอบฟนอกลิกและแอนโทไซยานินที่อยูภายใน vacuole ทําปฎิกิริยากับเอนไซม PPO และ POD  ไดสารสีน้ําตาล 
(Lanrigan, 1996)    

นอกจากนี้ผลเงาะที่ผานการเคลือบผิวเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ (off-flavour) ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
เนื่องจากการเคลือบผิวทําใหภายในผลิตผลมีปริมาณกาซออกซิเจนต่ําและกาซคารบอนไดออกไซดสูงกวาปกติ ซึ่งสงใหผล
เงาะเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน (จริงแท, 2538)    ชักนําใหมีการสะสมเอทานอล (Tian et al., 2002) นอกจากนี้ผล
เงาะที่ผานการเคลือบผิวยังมีความสวางของผลเงาะมากกวาผลเงาะท่ีไมไดเคลือบผิว (Fig.3)     เพราะสารเคลือบผิวเพิ่มความ
เปนมันเงา สวยงาม และดึงดูดผูบริโภคได (จริงแท, 2538)  

 
สรุป 

การสูญเสียน้ําและการหายใจสามารถชะลอไดโดยการใชเคลือบผิว ซึ่งสารเคลือบผิวคารนูบาสามารถชะลอการ
สูญเสียน้ําและการเกิดสีน้ําตาลได อยางไรก็ตามผลเงาะเกิดกล่ินผิดปกติ (off-flavour) ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา 
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