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การเปลี่ยนแปลงสีและผลของเคลือบผิวด้วย Sucrose fatty acid ester 
ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเงาะนอกฤดูกาลพันธุ์โรงเรียน

Color change and effect of coating with sucrose fatty acid ester on 
postharvest quality and storage life on off-season rambutan cv. 

Rongrian
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บทคดัย่อ : การศกึษาการเปลีย่นแปลงสแีละผลของสารเคลอืบผวิ sucrose fatty acid ester ต่อคณุภาพและอายกุารเกบ็
รักษาของเงาะนอกฤดูกาลพันธุ์โรงเรียน  แล้วน�าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบว่าการเปลี่ยนแปลงสีของ
เงาะตัง้แต่ระยะที ่1 จนถงึระยะที ่ 7 มกีารเปลีย่นแปลงคณุภาพการเกบ็เกีย่วได้แก่ ค่า Hue angle ความแน่นเนือ้ ปรมิาณ
กรดที่ไตเตรทได้มีค่าลดลง และ ค่า a กับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้าได้มีค่าเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเกี่ยว และ
เมือ่ศกึษาผลของการเคลอืบผวิพบว่าผลเงาะทีเ่คลอืบด้วย sucrose fatty acid ester ทีค่วามเข้มข้น 1.0% และเกบ็รกัษาที่
อณุหภมู ิ13 องศาเซลเซยีส มปีระสทิธภิาพดทีีส่ดุเมือ่เปรยีบเทยีบกบัชดุการทดลองอืน่ โดยสามารถชะลอการเปลีย่นแปลง
หลังการเก็บเกี่ยวได้แก่ การสูญเสียน�้าหนัก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้าได้ การ
เกิดสีน�้าตาลของขนและการเกิดสีน�า้ตาลของเปลือกเงาะได้ดีที่สุด โดยผลเงาะที่เคลือบด้วย sucrose fatty acid ester  
ที่ความเข้มข้น 1.0% มีอายุการเก็บรักษาเท่ากับ 13.11 วัน 
ค�ำส�ำคัญ:  เงาะ, การเคลือบผิว, คุณภาพ 

ABSTRACT: The study of color change and effect of the edible coating as sucrose fatty acid ester on postharvest 
quality and storage life on off-season rambutan cv. Rongrian were studied at storage 13 ˚C. The results showed that 
hua angle, and total acidity decreased with a value and total soluble solid increased of postharvest quality of rambutan 
in all stages (stage 1) green peel, 2) green with slightly red peel, 3) slightly red peel, 4) red peel more than 50 % of 
area, 5) red peel more than70 % of area, 6) red peel 100 % of surface area and stage7) dark red peel 100% of surface 
area). The coating by sucrose fatty acid ester in rambutan at 1.0% could reduce the weight loss, peel and spintern 
browning with delay the reducing of the total soluble solid and titratable acidity compare to other. The storage life 
of rambutan under coating by sucrose fatty acid ester at 1.0% was 13.11 days.
Keywords: rambutan, coating, sucrose fatty acid ester, quality
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บทน�ำ

      เงาะเป็นผลไม้เมืองร้อนที่มีรสชาติอร่อยและก�าลัง

เป็นที่นิยมของชาวต่างประเทศจัดเป็นผลไม้ที่อยู่ใน

กลุ่มของไม้ผลที่มีศักยภาพในการส่งออกสูง โดยในปี 

2554  มปีรมิาณการส่งออกคดิเป็นมลูค่า 124.82 ล้าน

บาท และเพิ่มขึ้นในปี 2555 และ 2556 คิดเป็นมูลค่า 

165.68 และ 1147.842.2 ล้านบาท ตามล�าดับ โดย

ตลาดการส่งออกหลกัของเงาะได้แก่ มาเลเซยี กมัพชูา 

และ สหรัฐอาหรับเอมิเรตน์ (ส�านักงานเศรษฐกิจ

เกษตร, 2556) โดยผลผลติมาจากภาคตะวนัออกได้แก่ 

จนัทบรุ ีตราด และ ระยอง นอกจากนีผ้ลผลติจากแหล่ง

เพาะปลูกส�าคัญในภาคใต้ได้แก่ จังหวัดสุราษฎร์ธานี  

นครศรีธรรมราช  นราธิวาส ชุมพร และ พังงา โดย

ผลผลิตของเงาะในฤดูกาลของภาคใต้จะออกสู่ตลาด

ในช ่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม (ศูนย ์

สารสนเทศการเกษตร ส�านักงานเศรษฐกิจเกษตร, 

2557) และปัจจุบันในพื้นที่  จ.นครศรีธรรมราช 

ประมาณ 500 ไร่ มกีารผลติเงาะนอกฤดกูาล โดยกลุม่

วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตเงาะท่าเรือ มีการใช้วิธีบังคับการ

ออกดอกของเงาะท�าให้ผลผลิตออกสู่ตลาดในช่วง

พฤศจิกายนจนถึงมกราคม ส่งผลให้ราคาของผลผลิต

สงูขึน้ถงึกโิลกรมัละ 100-150 บาท และสามารถส่งขาย

ได้ทั้งตลาดในและต่างประเทศ ได้แก่ จีน เวียดนาม 

และ ตลาดยุโรป โดยไม่ประสบปัญหาการหาตลาด 

สร้างรายได้ให้กับกลุ ่มเกษตรผู ้ผลิตได้อย่างมาก  

อย่างไรกต็ามคณุภาพของผลเงาะทีส่่งออกยงัไม่ดเีท่า

ที่ควรและมีอายุการเก็บรักษาและวางจ�าหน่ายสั้น 

เนือ่งจากภายหลงัการเกบ็เกีย่วเงาะมกีารเปลีย่นแปลง

สีเปลือกและขนไปเป็นสีน�้าตาลไม่เป็นที่ยอมรับของผู้

บรโิภค จงึเป็นปัญหาทีส่�าคญัในการส่งออก ท�าให้ต้อง

ส่งออกทางอากาศทีม่ค่ีาใช้จ่ายสงู งานวจิยันีจ้งึมคีวาม

จ�าเป็นที่ต้องมีข้อมูล การพัฒนาและการเปลี่ยนแปลง

ของสีเปลือกอันส่งผลต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

เนื่องมาจากความแตกต่างของฤดูกาลและสภาพภูมิ

อากาศ และรวมถึงการประยุกต์ใช้สารเคลือบผิวที่

สามารถรับประทานได้เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและ

เพิ่มมูลค่าในการส่งขายในและต่างประเทศได้ ซึ่งเป็น

วิธีการที่ก่อให้เกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงได้แก่ 

sucrose fatty acid ester ซึ่งก่อนหน้านี้มีการรายงาน

การใช ้ สาร เคลื อบผิ วชนิดนี้ ในส ้มและกล ้ วย 

(Yamauchi et al., 2008) ดังนั้นงานวิจัยนี้สามารถน�า

ไปสู ่การแก้ปัญหาหลังการเก็บเกี่ยวของเงาะนอก

ฤดูกาลให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตเงาะทั่วประเทศได้ 

ส่งผลให้มีการกระจายผลผลิตตลอดทั้งปีและหาก

เกษตรกรเปลี่ยนมาผลิตนอกฤดูกาลมากขึ้นจะส่งผล

ให้ปริมาณการผลิตในฤดูกาลปกติลดลง สามารถลด

ปัญหาผลผลิตล้นตลาดในช่วงฤดูกาลได้

วิธีกำรศึกษำ

 ในการทดลองครั้งนี้ใช้เงาะพันธุ์โรงเรียนที่ออก

นอกฤดูกาล ระหว่างเดือนพฤศจิกายนถึงธันวาคมใน

อ�าเภอชะอวด จงัหวดันครศรธีรรมราช โดยการทดลอง

ที ่1 เกบ็เกีย่วเงาะระยะต่างๆ 7 ระยะ ได้แก่ 1) ผลเงาะ

ที่มีสีเขียวทั้งผล 2) ผลเงาะที่เริ่มเปลี่ยนสีที่มีสีแดงปน 

3) ผลเงาะที่มีสีแดงอ่อนกระจายเป็นจุด ๆ 4) ผลเงาะ

ทีม่สีแีดงกระจายมากกว่า 50 % ของพืน้ทีผ่วิผล 5) ผล

เงาะที่มีสีแดงกระจายมากกว่า 75 % ของพื้นที่ผิวผล 

6) ผลเงาะที่มีสีแดงกระจายทั้งหมดของพื้นที่ผิวผล 

และระยะที่ 7) ผลเงาะที่มีสีแดงเข้มทั้งผลของพื้นที่ผิว

ผล บรรจุลงในกล่องโฟม ท�าการขนย้ายมายังห้อง

ปฏิบัติการสาขาพืชศาสตร์ คณะเทคโนโลยีและการ

พัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ ท�าการตรวจวัด

คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก่ ค่า Hue angle ค่า a 

ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้าได้ และ

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ และการทดลองที่ 2 

เก็บเกี่ยวเงาะในระยะมีสีที่สม�่าเสมอกัน หลังจากนั้น

ท�าการจุ่ม sucrose fatty acid ester ที่ความเข้มข้น 

0.5  และ 1.0 เปอร์เซ็นต์  ผึ่งให้แห้ง แล้วน�าไปเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ์

ร้อยละ 95 ท�าการวิเคราะห์ผลทางด้านคุณภาพได้แก่ 

การสูญเสียน�้าหนัก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

น�้าได้ ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ ความแน่นเนื้อ 
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2 วัน คะแนนการเกิดสีน�้าตาลของเปลือก ทุก ๆ 2 วัน 

ดังนี ้0 =  เปลือกปกติ, 1 =  เปลือกเริ่มมีจุดสีน�้าตาล 

ร้อยละ   1-25    ของพื้นที่ผิวเงาะ, 2 =  เปลือกเริ่มมี

จุดสีน�้าตาล ร้อยละ   26-50   ของพื้นที่ผิวเงาะ, 3 =  

เปลือกเริ่มมีจุดสีน�้าตาล ร้อยละ   51-75   ของพื้นที่ผิว

เงาะ และ 4 =  เปลือกเริ่มมีจุดสีน�้าตาล ร้อยละ   76-

100  ของพื้นที่ผิวเงาะ นอกจากนี้ประเมินการเกิดสี

น�้าตาลของขนเงาะโดยให้คะแนนดังนี ้0 = ขนปกติ, 1 

= ขนด�าร้อยละ  1-25  ของความยาวขน, 2 = ขนด�า

ร้อยละ  26-50  ของความยาวขน/โคนขนด�า, 3 = ขน

ด�าร้อยละ  51-75  ของความยาวขน/โคนขนด�า และ 4 

= ขนด�าร้อยละ  76-100 ของความยาวขน/โคนขนด�า 

จนผลเงาะหมดอายุการเก็บรักษา (ประเมินจากการ

เกิดสีน�้าตาลที่เปลือกและขนมีคะแนนเท่ากับ 3)

ผลกำรศึกษำและวิจำรณ์

 การเปลี่ยนแปลงสีของเงาะตั้งแต่ระยะที่ 1) ผล

เงาะที่มีสีเขียวทั้งผล ระยะที่ 2) ผลเงาะที่เริ่มเปลี่ยนสี

ที่มีสีแดงปน ระยะที่ 3) ผลเงาะที่มีสีแดงอ่อนกระจาย

เป็นจดุ ๆ  ระยะที ่4) ผลเงาะทีม่สีแีดงกระจายมากกว่า 

50 % ของพื้นที่ผิวผล ระยะที่ 5) ผลเงาะที่มีสีแดง

กระจายมากกว่า 75 % ของพื้นที่ผิวผล ระยะที่ 6) ผล

เงาะที่มีสีแดงกระจายทั้งหมดของพื้นที่ผิวผล จนถึง

ระยะที่ 7) ผลเงาะที่มีสีแดงเข้มทั้งผลของพื้นที่ผิวผล 

พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการเก็บเกี่ยวได้แก่ 

ค่า Hue angle ความแน่นเนื้อ ปริมาณกรดที่ไตเตรท

ได้มีค่าลดลง และ ค่า a กับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่

ละลายน�า้ได้มค่ีาเพิม่ขึน้ตามระยะการเกบ็เกีย่ว (Table 

1)

Table 1 Color change and postharvest qualities of off-season rambutan cv. Rongrian.

Stage a value Hue angle Firmness (N)

Total soluble 

solid

(OBrix)

Titratable acidity 

(%)

1 : green peel -4.69±1.13a 160.39 ±0.21a 7.97 ±0.12a 15.50 ±0.30a 0.31 ±0.00a

2 : Green with slightly   

     red peel
1.55 ±0.03b 57.47 ±0.98b 7.93 ±0.29a 15.70 ±0.30a 0.29 ±0.00ab

3 : Slightly red peel 17.49 ±0.90c 5.14 ±0.18c 7.80 ±0.30ab 15.80 ±0.40a 0.28 ±0.00bc

4 : Red peel more 

     than 50 % of area
26.00 ±0.81d 3.42 ±0.10d 7.80 ±0.35ab 16.70 ±0.90ab 0.28 ±0.01bc

5 : Red peel more 

     than70 % of area
34.00 ±1.16e 2.61 ±0.09de 7.45 ±0.35ab 17.45 ±0.45b 0.27 ±0.01c

6 : Red peel 100 %

     of surface area
39.24 ±1.34f 2.26 ±0.08e 7.27 ±0.46ab 17.70 ±0.10b 0.26 ±0.01c

7 : Dark red peel 100%

     of surface area
46.69 ±1.55g 1.87 ±0.06e 7.03 ±0.06b 17.90 ±0.70b 0.25 ±0.02c

F-test ** ** ** ** **

CV. 5.19 1.48 3.99 3.08 3.86
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 การสูญเสียน�้าหนักของผลเงาะมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผลเงาะในชุด

ควบคุมมีอัตราการสูญเสียน�้าหนักมากที่สุดคือร้อยละ 

36.25 ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (วันที่ 10) เมื่อ

เปรียบเทียบเงาะในชุดควบคุมกับเงาะชุดการทดลอง

อืน่ นอกจากนีพ้บว่าผลเงาะทีเ่คลอืบผวิ sucrose fatty 

acid ester ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 และ 1.0 มีร้อย

ละการสูญเสียน�้าหนักเท่ากับ 33.95 และ 34.18 ตาม

ล�าดบั (วนัที ่12) (Figure 1A) ปรมิาณกรดทัง้หมดทีไ่ต

เตรทได้ของเงาะชุดการทดลองที่เคลือบผิวด้วย su-

crose fatty acid ester ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 0.5 

และ 1.0  พบว่ามีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้สูง

กว่าชุดการทดลองอื่น (Figure 1B) ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน�้าได้ของผลเงาะที่เคลือบผิวด้วย 

sucrose fatty acid ester ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 และ 

1.0 มปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�า้ได้สงูกว่าชดุ

ควบคมุ เท่ากบั 14.73 และ 14.53 OBrix ตามล�าดบัใน

วันสุดท้ายของการเก็บรักษา (วันที่ 12) (Figure 1C)  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 weight loss (A) Titratable acidity (B) total soluble solids (C) of coating with sucrose fatty acid  ester 

on off-season rambutan cv. Rongrian at 13 ºC. Data represents ± SE, of three replications 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Browning index of peel (A) and hair (B) of coating with sucrose fatty acid ester on off-season 

rambutan cv. Rongrian at 13 ºC. Data represents ± SE, of three replications 
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Figure 1 weight loss (A) Titratable acidity (B) total soluble solids (C) of coating with sucrose fatty acid  ester 
on off-season rambutan cv. Rongrian at 13 ºC. Data represents ± SE, of three replications.
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Figure 1 weight loss (A) Titratable acidity (B) total soluble solids (C) of coating with sucrose fatty acid  ester 

on off-season rambutan cv. Rongrian at 13 ºC. Data represents ± SE, of three replications 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Browning index of peel (A) and hair (B) of coating with sucrose fatty acid ester on off-season 

rambutan cv. Rongrian at 13 ºC. Data represents ± SE, of three replications 
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Figure 2  Browning index of peel (A) and hair (B) of coating with sucrose fatty acid ester on off-season rambutan 
cv. Rongrian at 13 ºC. Data represents ± SE, of three replications.

 ผลเงาะในทุกชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดสี

น�้าตาลของเปลือกเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษาโดย 

ในช่วง 8 วนัแรกของการเกบ็รกัษา โดยเงาะชดุควบคมุ

มีคะแนนการเกิดสีน�้าตาลเท่ากับ 0.78 คะแนน  และ

สูงที่สุดในวันที่ 10 ของการเก็บรักษาคือ 2.00 รองลง

มาคือ ผลเงาะที่เคลือบผิวด้วย sucrose fatty acid 

ester ทีค่วามเข้มข้นร้อยละ 1.0 เท่ากบั 3 คะแนน และ

ผลเงาะที่เคลือบผิว sucrose fatty acid ester ที่ความ

เข้มข้นร้อยละ 0.5 เท่ากับ 2.55 คะแนน ในวันสุดท้าย

ของการเกบ็รกัษาตามล�าดบั (Figure 2A) เช่นเดยีวกนั

กับคะแนนการเกิดสีน�้าตาลของขนเงาะมีค่าเพิ่มขึ้น

ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยพบว่าในช่วง 6 วันแรก

ของการเกบ็รกัษา หลงัจากนัน้ในวนัที ่8 จนถงึวนัที ่12 

ของการเกบ็รกัษา มกีารเกดิสนี�า้ตาลเพิม่ขึน้ตลอดโดย

ผลเงาะที่ไม่ได้เคลือบผิว sucrose fatty acid ester มี

คะแนนการเกดิสนี�า้ตาลมากทีส่ดุเท่ากบั 2.67 คะแนน 

รองลงมาคือ ผลเงาะที่เคลือบผิวด้วย sucrose fatty 

acid ester ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 เท่ากับ 2.67 

คะแนน (วันที่ 12) และผลเงาะที่เคลือบผิวด้วย su-

crose fatty acid ester ที่ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 

เท่ากับ 2.11 คะแนน (วันที่ 12)  ตามล�าดับ (Figure 

2B)



816 แก่นเกษตร 43 ฉบับพิเศษ 1 : (2558).

Table 2  Storage life on off-season rambutan cv. Rongrian.

  

 

  

ผลเงาะในทกุชดุการทดลองมีคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลของเปลือกเพิ�มขึ �นตามอายุการเก็บรักษาโดย ในช่วง 8 วันแรก

ของการเก็บรักษา โดยเงาะชดุควบคมุมีคะแนนการเกิดสนีํ �าตาลเท่ากบั 0.78 คะแนน  และสงูที�สดุในวันที� 10 ของการเก็บ

รักษาคือ 2.00 รองลงมาคือ ผลเงาะที�เคลือบผิวด้วย sucrose fatty acid ester ที�ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 เท่ากับ 3 

คะแนน และผลเงาะที�เคลอืบผิว sucrose fatty acid ester ที�ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 เท่ากับ 2.55 คะแนน ในวันสดุท้าย

ของการเก็บรักษาตามลาํดบั (Figure 2A) เช่นเดียวกนักบัคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลของขนเงาะมีค่าเพิ�มขึ �นตลอดอายุการ

เก็บรักษา โดยพบว่าในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา หลงัจากนั �นในวนัที� 8 จนถงึวนัที� 12 ของการเก็บรักษา มีการเกิดสี

นํ �าตาลเพิ�มขึ �นตลอดโดยผลเงาะที�ไม่ได้เคลือบผิว sucrose fatty acid ester มีคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลมากที�สดุเท่ากับ 

2.67 คะแนน รองลงมาคือ ผลเงาะที�เคลือบผิวด้วย sucrose fatty acid ester ที�ความเข้มข้นร้อยละ 0.5 เท่ากับ 2.67 

คะแนน (วนัที� 12) และผลเงาะที�เคลอืบผิวด้วย sucrose fatty acid ester ที�ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 เท่ากับ 2.11 คะแนน 

(วนัที� 12)  ตามลาํดบั (Figure 2B) 

 

Table 2 Storage life on off-season rambutan cv. Rongrian  

Treatments Storage life (Day) 1/ 

Control 10.67a 

0.5 % Sucrose fatty acid ester 12.67b 

1.0 % Sucrose fatty acid ester 13.11b 

1/ Represent the average value with SE  (n=3)  
ab. Different letters are significantly different  at p < 0.05 

 

ผลเงาะในชดุควบคมุมีอายกุารเก็บรักษาที�สั �นที�สดุเท่ากบั 10.67 วันรองลงมาคือ ผลเงาะที�ได้เคลือบผิวด้วย Sucrose 

fatty acid ester ที�มีความเข้มข้นร้อยละ 0.5 มีอายุการเก็บรักษาเท่ากับ 12.67 วัน และผลเงาะที�ได้เคลือบผิวด้วย 

Sucrose fatty acid ester ที�มีความเข้มข้นร้อยละ 1.0 มีอายกุารเก็บรักษาที�นานที�สดุเท่ากับ 13.11 วัน ตามลําดับ โดยมี

ความแตกต่างอย่างมีนยัสาํคญัยิ�งที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 99 (Table 2) 

sucrose fatty acid ester เป็นสารเคลือบที�รับประทานได้ที�มีคุณสมบัติในการควบคุมการผ่านเข้าออกของก๊าซ

ออกซิเจน และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของผลิตผล ลดการสญูเสียนํ �าของผลิตผลและป้องกันการเน่าเสียได้ (Bepete  et 

al., 1994) การเคลอืบผิวด้วย Sucrose fatty acid ester ในเงาะส่งผลให้เกิดการดัดแปลงสภาพบรรยากาศทําให้เกิดการ

หายใจที�น้อยลงและลดการสญูเสียนํ �าในผลิตผลได้ ส่งผลให้การเกิดสีนํ �าตาลที�เปลือกและขนน้อยลงเช่นกัน จากผลการ

ทดลองพบว่าความเข้มข้นที�เหมาะสมคือ 1.0% มีประสิทธิภาพดีที�สดุ สามารถชะลอการเปลี�ยนแปลงหลงัการเก็บเกี�ยว

ของผลเงาะได้ดีที�สดุได้แก่ ชะลอการเปลี�ยนแปลงของค่า ร้อยละการสญูเสียนํ �าหนัก นอกจากนี �สามารถชะลอการลดลง

ของปริมาณกรดทั �งหมดที�ไตเตรทได้ ปริมาณของแข็งทั �งหมดที�ละลายนํ �าได้ และมีอายุการเก็บรักษาผลเงาะได้นานที�สดุ 

13.11 วนั Sumnu and Bayindirli (1994) ศกึษาการเคลือบผลองุ่น 5 สายพันธุ์  ด้วย sucrose fatty acid ester (sucrose 

ester + sodium carboxy methyl cellulose + monodigrycerides of fatty acid) ความเข้มข้นร้อยละ 0.7 พบว่า

สามารถลดการสญูเสยีน้าหนกัของผลเมื�อเทียบกบัผลที�ไม่ได้เคลอืบ  

สรุป 

Print to PDF without this message by purchasing novaPDF (http://www.novapdf.com/)

 ผลเงาะในชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น

ทีส่ดุเท่ากบั 10.67 วนัรองลงมาคอื ผลเงาะทีไ่ด้เคลอืบ

ผวิด้วย Sucrose fatty acid ester ทีม่คีวามเข้มข้นร้อย

ละ 0.5 มีอายุการเก็บรักษาเท่ากับ 12.67 วัน และผล

เงาะที่ได้เคลือบผิวด้วย Sucrose fatty acid ester ที่มี

ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 มอีายกุารเกบ็รกัษาทีน่านทีส่ดุ

เท่ากบั 13.11 วนั ตามล�าดบั โดยมคีวามแตกต่างอย่าง

มีนัยส�าคัญยิ่งที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 99 (Table 

2)

 sucrose fatty acid ester เป็นสารเคลือบที่รับ

ประทานได้ที่มีคุณสมบัติในการควบคุมการผ่านเข้า

ออกของก๊าซออกซิเจน และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์

ของผลติผล ลดการสญูเสยีน�้าของผลติผลและป้องกนั

การเน่าเสียได้ (Bepete  et al., 1994) การเคลือบผิว

ด้วย Sucrose fatty acid ester ในเงาะส่งผลให้เกิด

การดัดแปลงสภาพบรรยากาศท�าให้เกิดการหายใจที่

น้อยลงและลดการสูญเสียน�้าในผลิตผลได้ ส่งผล

ให้การเกดิสนี�า้ตาลทีเ่ปลอืกและขนน้อยลงเช่นกนั จาก

ผลการทดลองพบว่าความเข้มข้นทีเ่หมาะสมคอื 1.0% 

มีประสิทธิภาพดีที่สุด สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง

หลงัการเกบ็เกีย่วของผลเงาะได้ดทีีส่ดุได้แก่ ชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของค่า ร ้อยละการสูญเสียน�้าหนัก 

นอกจากนี้สามารถชะลอการลดลงของปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไตเตรทได้ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

น�้าได้ และมีอายุการเก็บรักษาผลเงาะได้นานที่สุด 

13.11 วัน Sumnu and Bayindirli (1994) ศึกษาการ

เคลือบผลองุ่น 5 สายพันธุ์ ด้วย sucrose fatty acid 

ester (sucrose ester + sodium carboxy methyl 

cellulose + monodigrycerides of fatty acid) ความ

เข้มข้นร้อยละ 0.7 พบว่าสามารถลดการสูญเสียน้า

หนักของผลเมื่อเทียบกับผลที่ไม่ได้เคลือบ 

สรุป

 สารเคลือบผิว Sucrose fatty acid ester ที่ความ

เข้มข้น 1.0% มปีระสทิธภิาพดทีีส่ดุ สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของผลเงาะได้ดีที่สุด

ได้แก่ ชะลอการเปลี่ยนแปลงของ ร้อยละการสูญเสีย

น�้าหนัก นอกจากนี้สามารถชะลอการลดลงของความ

แน่นเนื้อ ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ ปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้าได้ ได้ มีคะแนนการเกิดสี

น�้าตาลที่เปลือกและขนน้อยที่สุด และมีอายุการเก็บ

รักษาผลเงาะได้นานที่สุด 13.11 วัน

ค�ำขอบคุณ

 งานวจิยันีไ้ด้รบัทนุสนบัสนนุวจิยัจากงบประมาณ

แผน่ดินปี 2555 กองทนุวิจยัมหาวทิยาลยัทกัษณิ และ

ขอขอบพระคุณหน่วยวิจัยพืชเขตร้อนในภาคใต้ คณะ

เทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ

ที่เอื้อเฟื้ออุปกรณ์ในการท�าวิจัย
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