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Abstract 
The effects of shellac coating solution (A) containing either 5% carnauba wax (C) or 5% shellac wax (S), 

with or without the use of composite plastic bags on the storage life of rambutan cv. Rongrein were studied.  It 
was found that   fruits coated with C and S combined with plastic bag could maintain their qualities for at least 2 
weeks at 12±1 oC, 90 ± 5 % RH and reduce spintern darkening,  pericarp browning, and weight loss. It was found 
that fruits with S and C coating still had the normal flavors. 
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บทคัดยอ 

ผลของสารเคลือบสูตรเชลแล็ค (A) ดัดแปลงดวยการผสมคารนอบาแว็กซ (C) และ เชลแล็กแว็กซ (S) รวมกับการ
บรรจุและไมบรรจุถุงพลาสติกคอมพอสิตตอการยืดอายุการเก็บรักษาเงาะโรงเรียน  พบวา  สารเคลือบสูตรเชลแล็กดัดแปลง
ดวย C และS รวมกับการบรรจุถุงพลาสติก สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาหที่อุณหภูมิ 12±1oซ  ความชื้นสัมพัทธ 70 
± 5 % และสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีขนเงาะ สีน้ําตาลของเปลือกเงาะ อัตราการสูญเสียน้ําหนัก โดยผลเงาะที่ทําการ
เคลือบดวยสารเคลือบยังคงมีกล่ินและรสชาติปกติ คะแนนอยูในระดับยอมรับได 
คําสําคัญ:  เงาะ, สารเคลือบผลไม, เชลแล็ค, แว็กซ 
 

คํานํา 
หลังการเก็บเกี่ยวเงาะจะเสื่อมสภาพอยางรวดเร็ว โดยมีการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกและขนเปนสีน้ําตาล 

(browning)  ภายในระยะเวลา 3-4 วัน เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (สุรพงษ, 2532)  ซึ่งเปนสาเหตุทําใหการขยายการสงออก
ผลเงาะสดไปยังที่หางไกลไมประสบผลสําเร็จเทาที่ควร ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะโครงสรางของเปลือกที่เปนขน ซึ่งเปนการเพิ่ม
พื้นที่ผิวในการคายน้ําไดเปนอยางดี สวนของขนจะมีปากใบ (stomata) มากกวาสวนผิวถึง 5 เทา (สายชล, 2528) การเคลือบ
ผิวผลไมเปนวิธีหนึ่งที่สามารถชวยลดการสูญเสียภายหลังจากการเก็บเกี่ยว เนื่องจากสารเคลือบผิวจะถูกใชทดแทนชั้นของไข
ตามธรรมที่อาจหลุดไปในระหวางการเก็บเกี่ยวและการปฏบิัติหลังการเก็บเกี่ยวตางๆ ทําใหผลิตผลสูญเสียน้ํา และเกิดการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาที่เร็วขึ้น จากผลของการเคลือบผิวทําใหการสูญเสียน้ําและการแลกเปลี่ยนแกสลดนอยลง มีผลทําให
ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา (จริงแท, 2549)  สารเคลือบผิวที่ใชกันมาตั้งแตอดีตมีหลายชนิด เชน ไขจากธรรมชาติ 
ไขจากการสังเคราะห สารเคลือบที่ใชสวนใหญจะนําเขามาจากตางประเทศซึ่งมีราคาแพง โดยมีการศึกษาวิจัยกับผลไมเขต 
หนาวเทานั้น  ซึ่งถานํามาเคลือบผิวกับผลไมเขตรอนของประเทศไทย อาจทําใหไมมีประสิทธิภาพเทาที่ควร 

คณะผูวิจัยไดเคยพัฒนาสารเคลือบจากเชลแล็คเพื่อใชงานกับผลไมไทย เชน มังคุด ทุเรียน และมะมวง พบวา
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก และยืดอายุการเก็บรักษาไดดีทั้งที่อุณหภูมิหอง และสภาวะสงออก (ผองแพ็ญ, 2548) จึงมี
แนวคิดที่จะปรับปรุงสูตรสารเคลือบนี้ เพื่อใชกับเงาะ โดยการผสมแว็กซที่สามารถหาไดในประเทศ สองชนิดคือ คารนอบา และ
เชลแล็ค แว็กซ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพชวยลดการคายน้ํา และลดการเกิดอาการขนสีน้ําตาลของผลเงาะ 
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อุปกรณและวิธีการ 
สารเคลือบ: สารเคลือบที่เตรียมขึ้นในหองปฎิบัติการประกอบดวย เชลแล็กขาวเกรดอาหาร (10%) และเชลแล็ก

แว็กส (5%) (เอกเซลแล็ค, ลําปาง) คารนอบาแว็กส (5%)  (Kahl, Germany) แอมโมเนีย น้ํา และสารตัวเติมอื่น (ผองเพ็ญ, 
2548)        

ถุงพลาสติกคอมพอสิต: บริษัททานตะวัน รุน  FF3     
การประเมินประสิทธิภาพของสารเคลือบ: เงาะระยะที่ 2-6 ตามคูมือการเก็บเกี่ยวเงาะ (สุรพงษ, 2532) จากสวน

เกษตรกรในเขตจังหวัด นครศรีธรรมราช นํามาทําความสะอาดผิวกอนการจุมในสารละลายคลอรีน 200 ppm  เพื่อฆาเชื้อโรคที่
ผิวผล และน้ํายาโพรคลอราซ 250 ppm 5 นาที เพื่อปองกันโรค ผ่ึงพอใหสะเด็ดน้ํา แลวจุมเคลือบดวยสารเคลือบ ปลอยสาร
เคลือบใหแหงสนิท แลวบรรจุใสถาดโฟมถาดละ 20 ผล สวนหนึ่งบรรจุถุงพลาสติก  นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ12±1oซ    
ความชื้นสัมพัทธ 90 ± 5 % (จริงแท, 2549) เปนเวลา 3 สัปดาห มีการเปรียบเทียบคุณภาพของผลไมกลุมที่ไมเคลือบ (control) 
กับกลุมที่เคลือบดวยเชลแล็คสูตรพื้นฐาน (A)  เชลแล็กที่ดัดแปลงคารนอบาแว็กซ (C) และ ดวยเชลแล็กแว็กซ (S) แบบไมบรรจุ
ถุง (NB) และบรรจุถุงพลาสติกบรรจุคอมพอสิต (B) แลวบันทึกผลทุก  ๆ  1 สัปดาห โดยประเมินผลทางคุณภาพแบบวัตถุพิสัย 
ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ (ดวยเครื่อง firmness tester  ขนาด 1 กิโลกรัม ใชหัววัดเสนผานศูนยกลาง 0.5 
เซนติเมตร) การเปลี่ยนคาสี (L*) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) เปอรเซนตกรดที่ไทเทรตได (TA) อัตราการ
หายใจ การผลิตเอทิลีน และประเมินผลทางคุณภาพ แบบจิตพิสัยโดยวัดจากคะแนนความพอใจในลักษณะทางคุณภาพของ
เงาะโดยใชผูชิม  8  คน มีการวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (CRD) แตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา (ถาด) สุมถาดละ 4 ผล  
และวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติดวยวิธ ีDuncan’s new multiple rang test (DMRT) และใช least significant difference 
( LSD) บอกความแตกตางทางสถิติกับกราฟ  ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% [คา LSD  บอกความแตกตางระหวางคาเฉลี่ย
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ผลและวิจารณ   

ผลการเปรียบเทียบลักษณะทางเคมีกายภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผัสของเงาะโรงเรียนแสดงดังตารางที่ 1 
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 oซ  เปนเวลา 2 สัปดาห เงาะบรรจุถุงพลาสติกทุกทรีทเมนต ยกเวนกลุม control  และไมบรรจุ
ถุงพลาสติก สูตร  A  มีคาความสวาง (L*) ของเปลือกผลเงาะที่สูงกวา คาความสวางที่สูงกวาแสดงวาเงาะมีความสดกวา ซึ่ง
เปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตอการเลือกซื้อเงาะของผูบริโภค การสูญเสียน้ําหนักตลอดการเก็บรักษามีแนวโนมที่สูงขึ้น โดยเงาะบรรจุ
ถุงพลาสติกทุกทรีทเมนตต่ํากวาเงาะไมบรรจุถุงพลาสติกทุกทรีทเมนต อาจเปนเพราะถุงพลาสติก ทําใหสภาพภายในมี
ความชื้นสัมพัทธที่สูง (Gorny, 2003) สงผลใหน้ําที่อยูในผลิตผลเคลื่อนที่ออกไดนอยลง สวนเงาะในกลุมไมบรรจุถุงพลาสติกที่
เคลือบดวยสารเคลือบทั้งสามสูตร  มีการสูญเสียน้ําหนักออกจากผลิตผลที่นอยกวากลุม control ตลอดการเก็บรักษา ซึ่งสาร
เคลือบทําหนาที่ไปปดปากใบที่อยูบนเปลือกและขนจํานวนมาก (Yingsange et  al., 2006)  ทําใหการสูญเสียน้ําหนักที่ลดลง 
โดยสัปดาหที่  2  ของการเก็บรักษา พบวาผลเงาะไมบรรจุถุงแตเคลือบผิวดวยสูตร A ,C และ S สามารถชวยลดการสูญเสีย
น้ําหนัก 0.966, 1.001 และ 1.242 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุม control สวนการบรรจุถุงพลาสติกรวมกับ
สารเคลือบผิวสูตร สูตร A, C และ S สามารถชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก 5.398, 5.377 และ 5.366 เปอรเซ็นต (Figure 2a ) 
ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุม control ที่ไมบรรจุถุงพลาสติก อีกทั้งการใชสารเคลือบผิวทําใหความแนนเนื้อที่สูงกวาเงาะ
ไมเคลือบทุกสูตรสารเคลือบทั้งบรรจุและไมบรรจุถุงพลาสติก สวนปริมาณ TA และ TSS ไมพบความความแตกตางทุกทรีท
เมนต 

เงาะบรรจุในถุงพลาสติกทุกทรีทเมนต มีอัตราการหายใจ (Figure 2b)  และอัตราการการผลิตเอทิลีน (Figure 2c) สูง
กวาเงาะที่ไมบรรจุถุงพลาสติกทุกทรีทเมนต แตไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของคะแนนความสด ความหวาน ความ
กรอบ สีขน และความชอบโดยรวม ในการทดสอบชิมในสัปดาหที่สอง  แตพบกลิ่นและรสชาติที่ผิดปกติ ในผลเงาะที่บรรจุ
ถุงพลาสติก (ตารางที่ 1) ซึ่งอาจเปนผลจากปริมาณคารบอนไดออกไซดที่สูงเกินไปที่เรียกวา carbon dioxide injury (วาริชและ
คณะ, 2543)  แตคะแนนอยูในเกณฑยอมรับได  จากลักษณะภายนอก  (Figure 1I) ทุกทรีทเมนตไมคอยแตกตางกันมาก และ
การเคลือบผิวผลเงาะรวมกับการบรรจุถุงพลาสติกชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลภายในเปลือกของเงาะ (Figure 1II) ไดดีกวาไม
บรรจุถุงทุกทรีทเมนต 
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Figure 1  Outer (Ι) and inner (ΙΙ) appearance of the rambutans storage at 12 °C 90 ± 5 % RH for 2  weeks 

(Control: non-coated, A: coated with Shellac, C : Shellac- carnauba wax, S: Shellac- Shellac wax 
formulations, with (B) or without (NB) composited plastic bags) 

 
Table 1  Comparison of physical and chemical properties and sensory evaluation of the rambutan fruits storage 

at 12 °C, 90+5% RH for 2 weeks. (Control: non-coated, A: coated with Shellac, C : Shellac- carnauba 
wax, S: Shellac- Shellac wax formulations, with (B) or without (NB) composited plastic bags) 

 

Physical and 
Chemical Test 

1st 2nd 3rd 4th 5th 6th 7th 8th 

Lightness NB-Control, NB-S,NB-C, B, B-C and B-S B-control and NB-A  

Firmness NB-A, NB-S,NB-C, B-A and B-S B-C 
NB-Control and B-

control 
TSS * 
TA * 
Weight loss (%) 

B-Control, B-A, B-C and B-S NB-S NB-A and NB-C 
NB-

Control 
Respiration rate NB-Control, NB-A, NB-C and NB-S B-Control, B-A, B-C and B-S 
Ethylene production NB-Control, NB-A, NB-C and NB-S B-Control, B-A, B-C and B-S 
Sensory evaluation 1st 2nd 3rd 4th 5th 6th 7th 8th 

Freshness,            
Firmness, 
Sweetness 

* 

Spintern darkening * 
Abnormal flavor 

NB-Control, NB-A, NB-C and NB-S B-Control, B-A, B-C and B-S 

Preferable * 
Note:   1st          the best quality, 8th             the pour quality 
          *no significant (P≤0.05)  

(Ι) 

(ΙΙ) 

B 

B 

NB 

NB 

Control A C S 
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Figure 2  Changes of  weight loss (a), carbon dioxide concentration (b) and ethylene concentration (c) of 
rambutan fruits storage at  12 °C, 90 ± 5 % RH for 3 weeks. The vertical lines with values labeled on 
each point are the least significant difference (LSD) values. 

 = non-coated fruit              = shellac coated fruits              
 = shellac-carnauba wax coated fruits    = shellac-shellac wax coated fruits  

NB  (       ) with out composited plastic bag   B  (       ) = with composited plastic bags 
 

สรุปผลการทดลอง 
 การเคลือบผิวผลเงาะดวยดัดแปลงดวยสารเคลือบเชลแล็คที่ปรับปรุงดวยคารนอบาแว็กซ และเชลแล็กแว็กซ รวมกับ

ถุงพลาสติกคอมพอสิตใหผลการทดลองที่ดีสุด โดยการบรรจุถุงจะชวยในสวนลดการสูญเสียน้ําหนัก 5.377 และ 5.366 
เปอรเซ็นต เมื่อเทียบกับเงาะที่ไมบรรจุถุงและไมถูกเคลือบผิว ตามลําดับ ชะลอการเปลี่ยนแปลงคาความสวาง (L*) และ ชะลอ
การเกิดสีน้ําตาลภายในเปลือกของเงาะ สวนการเคลือบทําใหมีความแนนเนื้อดี เมื่อเทียบผลเงาะที่ไมเคลือบ การเคลือบผิว
เงาะดวยสูตรการเคลือบที่คณะวิจัยพัฒนาขึ้น รวมกับการใชถุงพลาติกคอมพอสิตทําใหรักษาคุณภาพของผลเงาะโรงเรียนได
อยางนอย 2 สัปดาหที่อุณหภูมิ 12±1oซ และความชื้นสัมพัทธรอยละ 90± 5   
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