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Abstract 

A shellac-based fruit coating formula, “Lab-A” developed in the laboratory of Chulalongkorn University  
was tested on mangosteen and lime (CV. Pan) in comparison with a commercialized coating formula, Teva. After 
spray-coated solutions of each formula on mangosteens (20 ml./kg) and limes (30 ml./kg), the fruits were stored at 
either room (30+50C and 28+20C; 70+5%RH) or optimum storage temperatures (13+10C and 10+10C; 86+2%RH). 
Physical, chemical, and eating qualities of the coated fruits were evaluated comparing with those of the non-
coated fruits (“control”). The fruits coated with Lab-A showed superior qualities to those coated with Teva and 
control respectively.  Coating mangosteens and limes with Lab-A preserved qualities of the fruits for 28 and 56 
days at optimum temperature which were 14 and 41 days longer than those at room temperature. Coating was not 
only improved gloss and appearance to mangosteens but also delayed calyx wrinkle and reduced weight loss, 
pericarp’s softening, respiration rate and ethylene production without off-flavour sensation. Coating limes with 
either Lab-A or Teva delayed browning symptom on the skin, improved gloss and total appearances, and reduced 
weight loss compared with the control. Limes stored at room temperature lost less weight than those stored at 
10+10C. In additions, coating film of Teva on limes was found to flaked off during storage while this was not observed in 
coating with Lab-A. 
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บทคัดยอ  

การทดสอบสารเคลือบ (Lab A) ที่มีองคประกอบหลักคือเชลแล็ก พัฒนาขึ้นโดยหองปฏิบัติการของจุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย โดยการพนเคลือบผิวเปลือกผลมังคุด 20 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม และมะนาวพันธุแปน 30 มิลลิลิตรตอกิโลกรัม 
กอนเก็บรักษาผลมังคุดและมะนาวที่อุณหภูมิหอง (30+50C และ 28+20C ความชื้นสัมพัทธ 70+5%) และอุณหภูมิต่ํา 
(13+10C และ 10+10C ความชื้นสัมพัทธ 86+2%) ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และประสาท
สัมผัสกับกลุมที่ไมไดเคลือบ (control) และกลุมที่ใชสารเคลือบทางการคาที่นําเขาจากตางประเทศ (Teva)  พบวา สารเคลือบ 
Lab-A มีประสิทธิภาพในการเคลือบผิวเปลือกมังคุดและมะนาวดีกวา Teva และ control ตามลําดับ ทั้งผลมังคุดและมะนาวที่
ผานการพนเคลือบเก็บรักษาดวยสารละลาย Lab-A แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 28 และ 56 วัน ซึ่ง
นานกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองประมาณ 14 และ 41 วันตามลําดับ การเคลือบสามารถเพิ่มความมันเงา นารับประทาน
ใหกับผลมังคุด สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก ชะลอการเหี่ยวของกลีบเล้ียง ชะลอการนิ่มของเปลือกผลเนื่องจากการสุก ลด
อัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีนในผลิตผล และไมทําใหเกิดอาการกลิ่นและรสชาติผิดปกติขึ้น สําหรับการเคลือบผล
มะนาว สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลแดง (browning) บนผิวเปลือกไดดีกวา และผูบริโภคใหคะแนนลักษณะความมนัวาว 
สวยงามสูงกวากลุม control ผลมะนาวที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ Teva ลดการสูญเสียน้ําหนักไดไมแตกตางกัน ผลมะนาว
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักตอวันมากกวากลุมที่เก็บรักษาไวอณุหภูมิต่ํา ทั้งนี้การทดลองไมพบการหลุด
ลอกของสารเคลือบสูตร Lab-A  แตกลับพบการหลุดลอกของสารเคลือบ Teva จากผิวผลมะนาวในระหวางการเก็บรักษา 
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คําสําคัญ: เชลแล็ก มังคุด มะนาว 
คํานํา 

การเคลือบผิวผลไมเปนวิธีการหนึ่งที่สามารถชวยลดการสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึ้นได เนื่องจากสาร
เคลือบผิวจะถูกนํามาใชทดแทนชั้นของไขตามธรรมชาติที่อาจหลุดหายไปในขณะที่ทําการเก็บเกี่ยวหรือลางทําความสะอาด ที่
จะทําใหผลิตผลมีการสูญเสียน้ํา และเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาตางๆเร็วขึ้น นอกจากนี้สารเคลือบผิวยังมีผลตออัตรา
การหายใจ ลดการสูญเสียน้ําหนัก ลดการสูญเสยีจากการเนาเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย การแลกเปลี่ยนกาซภายในผลลดนอยลง 
และยังทําใหผลิตผลมีลักษณะดึงดูดใจผูบริโภค การใชสารเคลือบผิวผลไมตองคํานึงถึงการยอมรับของผูบริโภคตอสารเคลือบ
ผิวชนิดนั้นดวย (จริงแท ศิริพานิช, 2546) เชลแล็ก (shellac) เปนผลิตภัณฑธรรมชาติที่ปลอดภัยไมเปนพิษ ผลิตโดยแมลงครั่งที่
มีการเลี้ยงมากทางภาคเหนือตอนบน เชลแลกเปนพอลิเอสเทอรซึ่งเมื่อนํามาทําปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส จะไดผลิตภัณฑเปนกรด
ไขมันหลายชนิด ไดแก aleuritic acid terpenic acid และ laccijalaric acid (มานี และ ธนะเศรษฐ, 2546) ผงเชลแล็กละลาย
ไดในตัวทําละลายอัลคาไลน เมื่อนํามาผลิตเปนฟลมจะมีความวาว ทนทานแข็งแรงยึดติดที่ดีกับพื้นผิวตางๆ จึงมีการนํา
เชลแล็กมาใชในการเคลือบผิว สําหรับผลไมที่มีการเคลือบผลดวยเชลแล็กในทางการคาไดแก ผลไมประเภทสม (Hagenmaier, 
2002)  โรงงานผลิตครั่งในประเทศไทยสวนใหญผลิตครั่งเม็ด เพื่อสงออกตลาดตางประเทศแลวถูกนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ตางๆกลับเขามาขายในประเทศไทย จึงทําใหเกิดความสนใจในงานพัฒนาวัตถุดิบที่มีในประเทศไทยใหมีมูลคาเพิ่มขึ้นดวยการ
พัฒนาสารเคลือบเชลแล็ก และทดสอบการเคลือบมังคุดและมะนาวพันธุแปน โดยทําการเปรียบเทียบคุณภาพในการยืดอายุ
การเก็บรักษากับสารเคลือบทางการคา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

สารเคลือบ: สารเคลือบที่เตรียมขึ้นในหองปฏิบัติการประกอบดวย เชลแล็กขาวเกรดอาหาร (บ.เอกเซลแล็ก จํากัด) 
แอมโมเนีย น้ํา และสารตัวเติม 

การประเมินประสิทธิภาพของสารเคลือบ: มังคุดระยะที่ 3 จากสวนจังหวัดระยอง และมะนาวพันธุแปนจากสวน
ใน อ.บานแพว จ.สมุทรสาคร ถูกนํามาทําความสะอาดผิวกอนการเคลือบดวยสารละลายคลอรีนเขมขน 100  และ200 ppm 
ตามลําดับ เพื่อฆาเชื้อ จากนั้นวางผึ่งใหแหง แลวเคลือบพนดวยสารเคลือบใหทั่วทั้งผล ในอัตราสารเคลือบ 20 และ 30 
มิลลิลิตรตอหนึ่งกิโลกรัมตามลําดับ  เปาดวยพัดลมจนสารเคลือบแหงสนิท  แลวนําไปเก็บรักษาที่ 2 สภาวะคือที่อุณหภูมิหอง 
(30±50C, 70% RH)  หรือที่อุณหภูมิต่ํา มีเปรียบเทียบคุณภาพของผลไมกลุมที่ไมไดเคลือบ (control) กับกลุมที่เคลือบดวยสาร
เคลือบที่พัฒนาขึ้น (Lab A) และกลุมที่เคลือบดวยสารเคลือบทางการคาที่นําเขาจากตางประเทศ (Teva) โดยการตรวจสอบ
คุณภาพของผลไม แบบวัตถุพิสัย ไดแก การเปลี่ยนแปลงสีผลหรือสีกลีบเล้ียง เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (% weight loss) 
ความแข็งเปลือก (firmness, มังคุด) ความทนแรงกด (deformation, มะนาว) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total 
soluble solid content, TSS) เปอรเซ็นตกรดที่ไทเทรตได (% titratable acidity) อัตราการหายใจ  การผลิตเอทิลีน และแบบจิต
พิสัยโดยวัดจากคะแนนความพอใจในลักษณะดานตางๆของผูบริโภคจํานวน  10 คน ที่มีตอผลผลิตที่ใชในการทดลอง โดยมี
การออกแบบการทดลองแบบสุมสมบูรณ 4 ซ้ํา และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’ s new multiple range test ที่ระดับ
ความเชื่อม่ัน 95% 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

          1. มังคุด 
   เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30ºC, 75±10 % RH) เปนเวลา 15 วัน มังคุดที่ถูกเคลือบผิวดวย Teva และสูตร 

Lab A มีความมันเงา มีสีผิวผลและสีกลีบเล้ียงที่ดี และการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวากลุม control อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย
ลักษณะทางคุณภาพของมังคุดที่เคลือบดวยสารเคลือบทั้งสองสูตรนี้ไมแตกตางกัน แตที่อุณหภูมิ 13 °C , 95±5 RH มังคุดที่ถูก
เคลือบดวยสูตร Lab A มีการสูญเสียน้ําหนัก และการผลิตเอทิลีนต่ํากวากลุมที่เคลือบดวย Teva ในชวงระยะเวลาการเก็บ
รักษา 28 วันดังแสดงตัวอยางผลการเปรียบเทียบคะแนนวัตถุพิสัยและจิตพิสัยในตารางที่ 1 การสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล
สวนใหญเกิดจากน้ําในผลิตผลที่มีความดันไอสูงกวาเคลื่อนตัวออกสูสภาวะแวดลอมที่มีความดันไอต่ํากวา ทําใหเกิดการ
สูญเสียน้ําหนัก  การเก็บรักษามังคุดที่อุณหภูมิต่ําซึ่งมีการควบคุมความชื้นสัมพัทธใหสูงกวาที่อุณหภูมิหอง น้ําจึงเคลื่อนยาย
ออกจากผลิตผลไดนอยกวา อัตราการหายใจของมังคุดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคาอยูในชวง 25-35 mgCO2/kg-hr สูงกวา
กลุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 0C ซึ่งอยูในชวง 20-30 mgCO2/kg-hr มังคุดที่ถูกเคลือบมีอัตราการหายใจต่ํากวากลุม control 
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อยางชัดเจนตลอดการทดลอง ทั้งนี้เนื่องจากสารเคลือบผิวจะไปปกคลุม ทับ หรือทดแทนไขที่เคยมีอยูและปดชองเปดตางๆ ทํา
ใหการแลกเปลี่ยนกาซลดลง มังคุดที่ไมไดเคลือบมีการผลิตเอทิลีนสูงกวามังคุดที่เคลือบทุกกลุม การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา
สามารถลดอัตราการหายใจและมีผลใหการผลิตเอทิลีนลดต่ําลงดวย เนื่องจากในการผลิตเอทิลีนตองใชออกซิเจน (จริงแท ศิริ
พานิช, 2546)  
 
ตารางที่ 1 ผลเปรียบเทียบคะแนนวัตถุพิสัยและจิตพิสัยของมังคุดกลุมที่ไมไดเคลือบ และกลุมที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ 
Teva เก็บรักษาที่อุณหภูมิ13 0C ความชื้นสัมพัทธ 86±2 % เปนระยะเวลา 28 วัน 
 

วัตถุพิสัย ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 จิตพิสัย ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 
ความสวาง Lab-a และ Teva Control ความมันเงา Lab-a และ Teva Control 

สีกลีบเลี้ยง * สีกลีบเลี้ยง Lab-a และ Teva Control  

สีผิวผล * สีผิวผล Lab-a และ Teva Control 

ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายน้ําได 

* 
ความหวาน 

* 

เปอรเซ็นตความเปนกรด * ความเปรี้ยว * 

    
การสูญเสียน้ําหนัก Lab-a Teva Control กลิ่น * 

ความแข็งเปลือก 
* กลิ่นและรสชาติ 

ที่ผิดปกติ 
* 

อัตราการหายใจ Lab-a  และ Teva Control ความชอบ * 

การผลิตเอทิลีน Lab-a Teva Control   

หมายเหตุ   ลําดับที่ 1 แสดงคุณภาพที่ดีทีสุ่ด ลําดับที่ 3 แสดงคณุภาพทีด่อยที่สดุ 
  *แสดงคณุภาพที่ไมมีความแตกตางกนัทางสถติิในระหวางกลุม (P≤0.05) 

 
        2. มะนาวพันธุแปน 

มะนาวที่ถูกเคลือบและมีความมันเงา และการสูญเสียน้ําหนักนอยกวากลุม control อยางมีนัยสําคัญ กลุมที่ไมถูก
เคลือบมีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 23% ในขณะที่กลุมที่เคลือบมีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 15% หลังจาก 15 วันของ
การเก็บรักษาผลมะนาวประมาณ 70% ที่ไมมีการเคลือบผิว เกิดอาการสีน้ําตาลบนผิวผล (รูปที่ 1 ก) แตลักษณะนี้ยังไมพบใน
กลุมที่มีการเคลือบผิว เนื่องจากมีการควบคุมการผานเขาออกของกาซออกซิเจน อีกทั้งถูกใชไปในการหายใจทําใหเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) ไมสามารถเปลี่ยนสารประกอบฟนอล กลายเปนรงควัตถุสีน้ําตาล (brown pigment) (จริงแท ศิริ
พานิช, 2546) การเคลือบผิวมะนาวดวยสารเคลือบ Lab A และ Teva สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลแดงบนผิวมะนาว แตไมมี
ผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผิวผล deformation และลักษณะอื่นๆ ดังตารางที่ 2  
 
      ก)                                                                                                    ข) 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 1  ก) ลักษณะภายนอกของมะนาวที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 วัน กลุมที่ไมเคลือบผิวเกิดลักษณะสี 

น้ําตาลที่ผิวผลเปนสวนใหญ 
ข) ผลมะนาวที่เคลือบดวย Teva เมื่อแหงแลวมีการหลุดลวงของฟลมเคลือบเปนเกล็ด ซึ่งเปนลักษณะที่ไมพบในกลุม 
ที่เคลือบดวยสูตร Lab A 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2549            การพัฒนาสารเคลือบเชลแล็ก  45 

ตารางที่ 2 ผลเปรียบเทียบคะแนนวัตถุพิสัยและจิตพิสัยของมะนาวกลุมที่ไมไดเคลือบ และกลุมที่เคลือบดวยสูตร Lab-A และ 
Teva เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (30 0C ความชื้นสัมพัทธ 70±5 % เปนระยะเวลา 15 วัน 

หมายเหตุ    ลําดับที่ 1 แสดงคุณภาพที่ดีทีสุ่ด ลําดับที่ 3 แสดงคณุภาพทีด่อยที่สดุ 
  *แสดงคณุภาพที่ไมมีความแตกตางกนัทางสถติิในระหวางกลุม (P≤0.05) 
 

ที่อุณหภูมิ 10 C, 86±2 % RH สามารถเก็บรักษามะนาวทุกกลุมไดอยางนอย 56 วัน มะนาวกลุมที่ถูกเคลือบดวย 
Lab A หรือ Teva มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 7% ซึ่งต่ํากวากลุม control (ประมาณ 13%) อยางมีนัยสําคัญ โดยมีการเกิด
อาการผิวสีน้ําตาลประมาณ 10% การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําสามารถยืดการเกิดลักษณะสีน้ําตาลแดงที่ผิวผลได เนื่องจากที่
อุณหภูมิต่ํามีความชื้นสัมพัทธสูงสามารถลดการสูญเสียน้ําหนกั และลดกิจกรรมของเอนไซมไดดีกวาที่อุณหภูมิหอง กลุมที่ถูก
เคลือบผลใหผลคะแนนทั้งดานจิตพิสัยและวัตถุพิสัยไมแตกตางกัน แตมะนาวที่เคลือบดวย Teva มีการหลุดลอกของสาร
เคลือบเปนเกร็ดสีน้ําตาล (รูปที่ 1 ข) ซึ่งไมพบในมะนาวที่เคลือบดวยสูตร Lab A 

 
สรุป 

สูตรสารเคลือบ Lab A จากเชลแล็กที่พัฒนาขึ้นในงานวิจัยนี้ มีประสิทธิภาพในการรักษาลักษณะทางคุณภาพของ
มังคุด และมะนาวพันธุแปน ไดอยางนอยเทียบเทาหรือดีกวาสารเคลือบเชลแล็กสูตรที่นําเขาจากตางประเทศ โดยมีผลตอ
ลักษณะภายนอก และการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลอยางมีนัยสําคัญ โดยที่ไมมีผลกระทบความพอใจของผูบริโภคในตอรส
และกลิ่นของผลิตผล อยางไรก็ตามผลการทดลองชี้วาควรจะมีการใชรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา ควรจะมีการศึกษาใช
สารเคลือบเชลแล็กในผลไมเขตรอนชนิดอื่นๆ เพื่อใหตนทุนการผลิตสารเคลือบลดลงและลดการนําเขาสารเคลือบเชลแล็กจาก
ตางประเทศ 
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วัตถุพิสัย ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 จิตพิสัย ลําดับที่ 1 ลําดับที่ 2 ลําดับที่ 3 

ความสวาง Lab-a และ Teva Control ความมันเงา Lab-a และ Teva Control 

สีผิวผล * สีผิวผล * 

เปอรเซ็นตความเปนกรด * ความเปรี้ยว * 

    
การสูญเสียน้ําหนัก Lab-a และ Teva Control ความขม * 

Deformation * กลิ่นหอม * 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย

น้ําได 

* กลิ่นและรสชาติ 

ที่ผิดปกติ 

* 

อัตราการหายใจ * ความชอบโดยรวม * 

อัตราการผลิตเอทิลีน *    


