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Abstract 
Rambutan is favorable fruit in both the domestic and export markets. But major problems of harvested 

rambutan are postharvest decay and rapid physiological changes during storage and export. The objective of this 
study was to reduce fruit rot disease and physiological quality changes of rambutan cv. Rong Rien. Rambutan fruit 
were coated with 3% and 4% shellac (SH). Fruit samples were placed on foam tray and wrapped with PCV film, 
stored at 13°C for 18 days. Non coated fruit were served as the control. The results found that fruit coated with 4% 
SH showed the best effectiveness to reduce disease severity of fruit rot, spintern browning, ethylene production 
rate, delay the reduction of anthocyanin content in pericarp. Furthermore the score of overall acceptance of 4% 
SH treated fruit was higher than control fruits whereas it did not affect to weight loss and total soluble solids (TSS) 
content of rambutan. Thus, these results suggested that coating with 4% SH could effectively reduce fruit rot 
disease and maintain the quality of rambutan cv. Rong Rien.                
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บทคัดย่อ 
เงาะเป็นผลไม้ท่ีนิยมบริโภคทัง้ตลาดในประเทศและตลาดตา่งประเทศ แตปั่ญหาท่ีสําคญัของเงาะหลงัการเก็บเก่ียว 

คือการเน่าเสียและการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาอยา่งรวดเร็วในระหวา่งการเก็บรักษาหรือสง่ออก การศกึษานีจ้งึมี
วตัถปุระสงค์เพ่ือลดการเน่าเสียและการเปล่ียนแปลงทางคณุภาพของเงาะพนัธุ์โรงเรียน โดยการเคลือบผิวเงาะด้วยสารเคลือบ
ผิวเซลแลค ความเข้มข้น 3 และ 4 เปอร์เซน็ต์ แล้วบรรจเุงาะในถาดพลาสติกท่ีหุ้มด้วยฟิล์มพีวีซี เก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 13 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 18 วนั ผลเงาะท่ีไมเ่คลือบผิวใช้เป็นชดุควบคมุ ผลการทดลอง พบวา่สารเคลือบผิวเซลแลค ความเข้มข้น 4 
เปอร์เซน็ต์ สามารถลดความรุนแรงของการเกิดโรคผลเน่า ลดการเกิดสีนํา้ตาลท่ีขนเงาะ ลดอตัราการผลติเอทธิลีน ชะลอการ
ลดลงของปริมาณแอนโทไซยานินท่ีเปลือก และมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสงูกวา่เงาะในชดุควบคมุ และพบว่าไมมี่ผลตอ่การ
สญูเสียนํา้หนกัสด และปริมาณ TSS ดงันัน้งานวิจยันี ้ แสดงให้เหน็วา่สารเคลือบผิวเซลแลค ความเข้มข้น 4 เปอร์เซน็ต์ 
สามารถลดการเกิดโรคผลเน่าและรักษาคณุภาพของเงาะพนัธุ์โรงเรียนได้อยา่งมีประสทิธิภาพ 
คาํสาํคัญ: เงาะพนัธุ์โรงเรียน โรคผลเน่า สารเคลือบผิว  
 

คาํนํา 
เงาะเป็นผลไม้เขตร้อนท่ีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจและเป็นท่ีต้องการของตลาดตา่งประเทศ อย่างไรก็ตาม ปัญหาท่ี

สําคญัของเงาะในระหวา่งการเก็บรักษาและการสง่ออก คือการเน่าเสียเน่ืองจากโรคหลงัการเก็บเก่ียวและการเห่ียวของเงาะ 
ทัง้นีเ้น่ืองจากเงาะเป็นพืชท่ีมีเชือ้ราสาเหตโุรคหลายชนิดเข้าทําลาย เชือ้ราบางชนิดเข้าทําลายได้ตัง้แตร่ะยะผลออ่นและแฝงตวั
อยูใ่นผลจนกระทัง่เก็บเก่ียว และยงัมีเชือ้ราพวก air borne อีกหลายชนิดท่ีพบเข้าทําลายเงาะภายหลงัการเก็บเก่ียวได้อีก 
(สมศิริ และคณะ, 2539) อีกทัง้เงาะเป็นผลไม้ท่ีมีการสญูเสียนํา้ได้ง่าย จงึเกิดการเห่ียวของขนและเปลือกอยา่งรวดเร็ว การ
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เคลือบผิวผลไม้เป็นวิธีการหนึ่งท่ีช่วยลดการสญูเสียภายหลงัการเก็บเก่ียวท่ีเกิดขึน้ได้ เน่ืองจากสารเคลือบผิวจะถกูนํามาใช้
ทดแทนชัน้ของไขตามธรรมชาติท่ีอาจหลดุหายไปเน่ืองจากกระบวนการภายหลงัการเก็บเก่ียว นอกจากนีส้ารเคลือบผิวยงัมีผล
ช่วยลดการเน่าเสียท่ีเกิดจากการเข้าทําลายของเชือ้จลุนิทรีย์ได้ (Sripong et al., 2015) 

เซลแลค (Shellac) เป็นสารเคลือบผิวท่ีได้จากธรรมชาติผลติโดยแมลงคร่ัง เน่ืองจากเซลแลคมีคณุสมบติัเป็นฟิล์ม มี
ความวาว สามารถยดึติดกบัพืน้ผิวตา่งๆ ได้ดี และไมเ่ป็นอนัตราย จงึถกูนํามาใช้เป็นสารเคลือบผิวผลไม้ จากการศกึษาท่ีผา่น
มาพบวา่การเคลือบผิวมะมว่งด้วยเซลแลค ความเข้มข้น 8 เปอร์เซน็ต์ สามารถลดการเกิดโรคแอนแทคโนสและรักษาคณุภาพ
ของมะมว่งในระหวา่งการเก็บรักษาได้ (Sripong et al., 2015) และพบวา่การใช้สารเคลือบผิวเชลแลคร่วมกบันํา้มนัมะพร้าว
ดดัแปลงมีประสิทธิภาพในการรักษาคณุภาพมงัคดุและสามารถชะลอการเกิดโรคผลเน่าได้ดีเทียบเทา่กบัการใช้สารกําจดัเชือ้
ราคาร์เบนดาซิม (Thuong et al., 2015) ดงันัน้ งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์ท่ีจะศกึษาประสทิธิภาพของสารเคลือบผิวเซลแลค
ตอ่การลดการเน่าเสียและการเปล่ียนแปลงทางคณุภาพของเงาะพนัธุ์โรงเรียนในระหวา่งการเก็บรักษา 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1 การเตรียมสารเคลือบเซลแลค   

นําเซลแลค (Union Shellac Part., Ltd.) ความเข้มข้น 10 เปอร์เซน็ต์ มาเจือจางด้วยเอทานอล ความเข้มข้น 5 
เปอร์เซน็ต์ ให้ได้สารเคลือบเซลแลค ความเข้มข้น 3 และ 4 เปอร์เซน็ต์  
2 การทดสอบประสทิธิภาพของสารเคลือบผิวเซลแลคต่อการเน่าเสียและการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของเงาะ  

คดัเลือกผลเงาะพนัธุ์โรงเรียนท่ีมีระยะความสกุ ประมาณ 70 เปอร์เซน็ต์ ขนาดสม่ําเสมอ ปราศจากตําหนิโรคและ
แมลง นํามาล้างทําความสะอาดด้วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ ความเข้มข้น 200 ppm จากนัน้ผึง่ให้แห้ง และจุ่มผล
เงาะในสารเคลือบเซลแลค ท่ีความเข้มข้น 3 และ 4 เปอร์เซน็ต์ ผลเงาะท่ีไมเ่คลือบผิวใช้เป็นชดุควบคมุ ผึง่เงาะให้แห้งแล้วบรรจุ
ลงในถาดท่ีหุ้มด้วยพลาสติกพีวีซี จํานวน 6 ผลต่อถาด และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 13 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 85-90% 
เป็นเวลา 18 วนั สุม่ตวัอยา่งเงาะทกุๆ 3 วนั เพ่ือวิเคราะห์ ความรุนแรงของการเกิดโรค (ประเมินระดบัความรุนแรงของการเกิด
โรคผลเน่า 5 ระดบั ได้แก่ 0 = ไมเ่กิดโรค 1 = เกิดโรค 0.1–5% ของพืน้ท่ีผิว 2 = เกิดโรค 5.1-10% ของพืน้ท่ีผิว 3 = เกิดโรค 
10.1-15% ของพืน้ท่ีผิว และ 4 = เกิดโรค 15.1-20% ของพืน้ท่ีผิว) การสญูเสียนํา้หนกัสด การเกิดสีนํา้ตาลของขนเงาะ 
(ประเมินระดบัการเกิดสีนํา้ตาลของขนเงาะ 5 ระดบั ได้แก่ 0 = ขนเงาะไมเ่กิดสีนํา้ตาล 1 = ขนเงาะเกิดสีนํา้ตาล 0.1- 25% 2 = 
ขนเงาะเกิดสีนํา้ตาล 25.1-50% 3 = ขนเงาะเกิดสีนํา้ตาล 50.1-75% และ 4 = ขนเงาะเกิดสีนํา้ตาล 75.1-100%) ปริมาณ
แอนโธไซยานินท่ีเปลือก ปริมาณ TSS อตัราการผลิตเอทธิลีน และความชอบโดยรวมของผู้บริโภค วางแผนการทดลองแบบ 
Complete Randomized Design (CRD) แตล่ะทรีตเมนท์มี 4 ซํา้ (4 ถาด) และวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติโดยใช้
โปรแกรม SAS statistical software 
 

ผล 
การเคลือบผิวเงาะด้วยสารเคลือบเซลแลคสามารถลดการเกิดโรคผลเน่าของเงาะได้ และพบวา่สารเคลือบเซลแลค 

ความเข้มข้น 4 เปอร์เซน็ต์ มีประสทิธิภาพในการลดความรุนแรงของการเกิดโรคผลเน่าได้ดีท่ีสดุ โดยวนัสดุท้ายของการเก็บ
รักษา (วนัท่ี 18) มีระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคเพียง 2.63 คะแนน สว่นเงาะท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบเซลแลค ความ
เข้มข้น 3 เปอร์เซน็ต์ มีความรุนแรงของการเกิดโรคไมแ่ตกตา่งจากเงาะท่ีไมเ่คลือบผิว คือ 4.04 และ 4.00 คะแนน ตามลําดบั 
(Figure 1)  

ผลการวิเคราะห์คณุภาพของเงาะในระหวา่งการเก็บรักษา พบว่าสารเคลือบเซลแลคสามารถลดการเกิดสีนํา้ตาลของ
ขนเงาะได้ ซึง่ในช่วง 9 วนัแรกของการเก็บรักษา ขนเงาะทกุทรีตเมนต์มีการเกิดสีนํา้ตาลไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ หลงัจากนัน้ 
(12-18 วนั) พบวา่เงาะท่ีไมเ่คลือบผิวมีการเกิดสีนํา้ตาลของขนมากท่ีสดุ คือ 3.37 คะแนน สว่นเงาะท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบ
เซลแลค ความเข้มข้น 3 และ 4 เปอร์เซน็ต์ ขนเงาะเกิดสีนํา้ตาลน้อยและมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ คือ 2.58 และ 2.87 
คะแนน ตามลําดบั (Figure 2A) และในช่วง 12 วนัแรกของการเก็บรักษา พบวา่เงาะท่ีเคลือบผิวด้วยเซลแลคมีคะแนนการ
ยอมรับของผู้บริโภคโดยรวมมากกวา่เงาะในชดุควบคมุ โดยเงาะท่ีเคลือบผิวด้วยเซลแลค ความเข้มข้น 3 และ 4 เปอร์เซน็ต์ มี
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค เทา่กบั 6.04 และ 5.62 คะแนน ตามลําดบั ในขณะท่ีเงาะในชดุควบคมุมีคะแนนการยอมรับ
ของผู้บริโภคเพียง 3.95 คะแนน (Figure 2B) นอกจากนี ้พบว่าการเคลือบผิวเงาะมีผลช่วยลดอตัราการผลติเอทธิลีนในระหวา่ง
เก็บรักษาได้ นาน 12 วนั โดยเงาะท่ีเคลือบเซลแลค ความเข้มข้น 4 เปอร์เซน็ต์ มีอตัราการผลติเอทธิลีนน้อยท่ีสดุอยา่งมี
นยัสําคญัทางสถิติ คือ 3.13 µl C2H4. Kg-1. hr-1 รองลงมา ได้แก่ เงาะท่ีเคลือบเซลแลค 3 เปอร์เซน็ต์ (3.23 µl C2H4. Kg-1. hr-

1) และเงาะท่ีไมเ่คลือบผิว (4.89 µl C2H4. Kg-1. hr-1) หลงัจากวนัท่ี 12 พบวา่อตัราการผลิตเอทธิลีนของเงาะทกุทรีตเมนต์มีคา่
ไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (Figure 2C)  
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Figure 1  Disease severity of fruit rot disease of rambutan were coated with 3% shellac, 4% shellac and uncoated 
(control) during storage at 13°C for 18 days.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Browning of spintern (A), overall acceptance (B), ethylene production rate (C) and anthocyanin content 
in pericarp (D) of rambutan were coated with 3% shellac, 4% shellac and uncoated (control) during 
storage at 13°C for 18 days. 

 

เม่ือพิจารณาปริมาณแอนโทไซยานินท่ีเปลือกเงาะ พบวา่เงาะท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบเซลแลค ความเข้มข้น 4 
เปอร์เซน็ต์ มีปริมาณแอนโทไยนินมากท่ีสดุอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ โดยวนัสดุท้ายของการเก็บรักษามีปริมาณแอนโทไซ
ยานินเทา่กบั 57.81 mg/ 100 g FW ในขณะท่ี เงาะท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบเซลแลค ความเข้มข้น 3 เปอร์เซน็ต์ มีปริมาณ
แอนโทไซยานินไมแ่ตกตา่งกบัเงาะท่ีไมเ่คลือบผิว คือ 36.51 และ 49.09 mg/ 100 g FW (Figure 2D) อยา่งไรก็ตาม การ
เคลือบผิวเงาะด้วยสารเคลือบเซลแลคไมมี่ผลตอ่การเปล่ียนแปลงปริมาณ TSS (Figure 3A) และการสญูเสียนํา้หนกัสดของ
เงาะในระหวา่งการเก็บรักษา (Figure 3B) 

 
 
 
 
  
 
 
 
Figure 3  TSS (A) and weight loss (B) of rambutan were coated with 3% shellac, 4% shellac and uncoated 

(control) during storage at 13°C for 18 days.   



 การประยกุต์ ปีที ่48 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2560   ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                              362 

วจิารณ์ผล 
การเคลือบผิวเงาะด้วยสารเคลือบเซลแลคก่อนเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 13 องศาเซลเซียส สามารถลดความรุนแรงของ

การเกิดโรคผลเน่าของเงาะได้ ทัง้นีเ้น่ืองจากการเคลือบผิวเงาะมีผลทําให้เชือ้ราสาเหตโุรคเข้าทําลายได้ยาก สอดคล้องกบั
งานวิจยัของ Sripong et al. (2015) พบวา่สารเคลือบผิวเซลแลค ความเข้มข้น 8 เปอร์เซน็ต์ สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรค
โนสในมะมว่งพนัธุ์โชคอนนัต์ และสามารถลดการเกิดโรคผลเน่าของมงัคดุได้ (Thuong et al., 2015) และนอกจากนีย้งัมี
รายงานวา่สารเคลือบเซลแลคสามารถชะลอการลดลงของสารท่ีเก่ียวข้องกบัความต้านทานโรคพืช เช่น เอนไซม์ chitinase, β-
1,3-glucanse และ phenylalanine ammonialyase (กลัยา, 2559)  และงานวิจยัของ Chitravathi et al. (2014) พบวา่การ
เคลือบผิวพริกด้วยสารเคลือบผิวท่ีมีเซลแลคเป็นสว่นประกอบสามารถรักษาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ และปริมาณวิตามิน 
ซี ในพริกได้เม่ือเปรียบเทียบกบัพริกท่ีไมเ่คลือบผิว นอกจากนีย้งัพบวา่การเคลือบผิวด้วยสารเคลือบเซลแลคสามารถรักษา
คณุภาพของเงาะในระหวา่งการเก็บรักษา ทัง้นีเ้น่ืองจากการเคลือบผิวจะช่วยลดอตัราการแลกเปล่ียนก๊าซสง่ผลตอ่
กระบวนการหายใจและการคายนํา้ของเงาะ ทําให้เงาะมีการสญูเสียนํา้น้อยลง ซึง่สง่ผลให้ลดการเกิดสีนํา้ตาลของขนเงาะ และ
ยงัเป็นผลให้เงาะมีอตัราการผลิตเอทธิลีนต่ํา สอดคล้องกบังานวิจยัของ Sripong et al. (2015) พบวา่มะมว่งท่ีเคลือบผิวด้วย
สารเคลือบเซลแลคมีอตัราการผลติเอทธิลีนต่ํากวา่มะมว่งท่ีไมไ่ด้เคลือบผิว นอกจากนีก้ารเคลือบผิวเงาะด้วยสารเคลือบเซล
แลคยงัช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินท่ีเปลือกได้ แสดงให้เหน็วา่การเคลือบผิวด้วยสารเคลือบเซลแลคมี
ผลชะลอการเส่ือมสภาพของเงาะ ซึง่เป็นผลให้เงาะท่ีเคลือบผิวมีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคมากกวา่เงาะในชดุควบคมุ  

 
สรุป 

การเคลือบผิวเงาะด้วยสารเคลือบเซลแลค ความเข้มข้น 4 เปอร์เซน็ต์ มีประสิทธิภาพในการลดการเน่าเสียและชว่ย
รักษาคณุภาพของเงาะ โดยลดการเกิดขนสีนํา้ตาล ลดอตัราการผลิตเอทธิลีน ชะลอการลดลงของปริมาณแอนโทไซยานินท่ี
เปลือก และมีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคมากกวา่เงาะท่ีไมเ่คลือบผิว 

 
คาํขอบคุณ 

งานวิจยันีไ้ด้รับการสนบัสนนุงบประมาณในการทําวิจยัจากงบประมาณแผน่ดิน (ว.1) ประจําปี 2558-2559  
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