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การรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของเงาะพันธุ์โรงเรียนและยืดอายุ
การเก็บรักษาด้วยการเคลือบผิว Carboxymethyl cellulose 

Postharvest quality maintenance and prolong storage life of  
rambutan cv. Rongrian by coating with carboxymethyl cellulose 

สมัคร แก้วสุกแสง1* และ นพรัตน์ ทัดมาลา1

Samak Kaewsuksaeng1* and Nopparat Tatmala1

บทคัดย่อ: การศึกษาผลสารเคลือบผิว carboxymethyl cellulose ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษา
ของเงาะพันธุ์โรงเรียน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบว่าผลเงาะที่เคลือบด้วย carboxymethyl cellulose 
ที่ความเข้มข้น 2.0% มีประสิทธิภาพดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมและความเข้มข้น 1.0% โดยสามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวได้แก่ การสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละ
ลายนํา้ได้ การเกดิสนีํา้ตาลของขนและการเกดิสนีํา้ตาลของเปลอืกเงาะได้ดทีีส่ดุ โดยผลเงาะทีเ่คลอืบด้วย carboxymethyl 
cellulose ที่ความเข้มข้น 2.0% มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดเท่ากับ 13.56 วัน 
ค�ำส�ำคัญ: เงาะ, การเคลือบผิว, คุณภาพ, carboxymethyl cellulose 

ABSTRACT: Effect of coating as carboxymethyl cellulose on postharvest quality and storage life of rambutan cv. 
Rongrian was studied during storage at 13 ̊ C. The results showed that the coating by 2% of carboxymethyl cellulose 
could the most reduce the weight loss, peel and spintern browning with delay the reducing of the total soluble solid 
and titratable acidity compare to other. Rambutan under coating by 2% carboxymethyl cellulose was the longest of 
13.56 days after storage.
Keywords: rambutan, coating, quality, carboxymethyl cellulose 



819KHON KAEN AGR. J. 43 SUPPL. 1 : (2015).

บทน�ำ

	 เงาะเป็นไม้ผลเมืองร้อนมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 

Nephelium lappaccum Linn. จดัอยูใ่น Order Spin-

dales และ Family Spindaceae เป็นตระกูลเดียวกับ 

ล�ำไย และลิ้นจี่ (Will et al, 1981) เงาะจัดเป็นผลไม้ที่

มีศักยภาพในการส่งออกสูง ในปี 2555 และ 2556 คิด

เป็นมูลค่า 165.68 และ 1147.842.2 ล้านบาท ตาม

ล�ำดับ โดยตลาดการส่งออกหลักของเงาะได้แก่ 

มาเลเซีย กัมพูชา และ สหรัฐอาหรับเอมิเรตน์ 

(ส�ำนักงานเศรษฐกิจเกษตร, 2556) ผลผลิตจากแหล่ง

เพาะปลูกส�ำคัญในภาคใต้ได้แก่ จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

นครศรีธรรมราช นราธิวาส ชุมพร และ พังงา โดย

ผลผลิตของเงาะในฤดูกาลของภาคใต้จะออกสู่ตลาด

ในช ่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม (ศูนย ์

สารสนเทศการเกษตร ส�ำนักงานเศรษฐกิจเกษตร, 

2557) อย่างไรก็ตามคุณภาพของผลเงาะที่ส่งออกยัง

ไม่ดเีท่าทีค่วรและมอีายกุารเกบ็รกัษาและวางจ�ำหน่าย

สั้น เนื่องจากภายหลังการเก็บเกี่ยวเงาะมีการ

เปลี่ยนแปลงสีเปลือกและขนไปเป็นสีนํ้าตาลไม่เป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภค จึงเป็นปัญหาที่ส�ำคัญในการส่ง

ออก การประยุกต์ใช้สารเคลือบผิวที่สามารถรับ

ประทานได้เพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษาและเพิม่มลูค่าใน

การส่งขายในและต่างประเทศได้ ได้แก่ carboxyme-

thyl cellulose ซึ่งเป็นอนุพันธ์ของเซลลูโลสประเภท

หนึ่งที่เกิดจากการแปรหรือปรับปรุงคุณสมบัติของ

เซลลโูลส ให้เกดิการแทนทีโ่ครงสร้างเดมิด้วยหมูเ่มธลิ

และหมู่คาร์บอกซีเมธิลมีลักษณะเป็นของแข็งสีขาว 

ไม่มีกลิ่น ไม่มีรส ไม่เป็นอันตราย ไม่มีผลเสียต่อสิ่ง

แวดล้อม ละลายนํา้ได้ด ีมคีณุสมบตัเิป็นสารเพิม่ความ

หนืดที่ช่วยในการยึดเกาะและเป็นสารคงสภาพ โดยมี

การน�ำไปใช้เคลอืบผวิได้แก่ อะโวกาโด (Maftoonazad 

and Ramaswamy, 2005) และมะม่วงนํ้าดอกไม้ (พร

ชัยและศรญา, 2551) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทดสอบ

ประสิทธิภาพของ carboxymethyl cellulose ต่อ

คณุภาพหลงัการเกบ็เกีย่ว รวมทัง้ความสามารถในการ

ยดือายกุารเกบ็รกัษา ซึง่สามารถน�ำไปสูก่ารแก้ปัญหา

การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของเงาะได้

วิธีการศึกษา

	 ในการทดลองครั้งนี้ใช้เงาะพันธุ์โรงเรียนที่ออก

นอกฤดูกาล ระหว่างเดือนพฤศจิกายนถึงธันวาคมใน

อ�ำเภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช เก็บเกี่ยวอย่าง

ระมัดระวังโดยใช้กรรไกรตัดขั้วช่อผลแล้วบรรจุลงใน

กล่องโฟม ท�ำการขนย้ายมายงัห้องปฏบิตักิารสาขาพชื

ศาสตร ์  คณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน 

มหาวิทยาลัยทักษิณ หลังจากนั้นท�ำการคัดเลือกผล

เงาะทีม่ขีนาดผลเท่ากนัทัง้หมด หลงัจากนัน้ท�ำการจุม่

ด้วย carboxymethyl cellulose ที่ความเข้มข้น 1.0 

และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ชุดที่

ไม่ได้จุ่มด้วย carboxymethyl cellulose) ผึ่งให้แห้ง 

แล้วน�ำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 95 เปอร์เซ็นต์ ท�ำการท�ำการ

วเิคราะห์ผลทางด้านคณุภาพได้แก่ การสญูเสยีนํา้หนกั 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ ปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไทเทรตได้ คะแนนการเกิดสีนํ้าตาลของ

เปลือก ทุก ๆ 2 วัน ดังนี้ 0 = เปลือกปกติ, 1 = เปลือก

เริ่มมีจุดสีนํ้าตาล ร้อยละ  1-25  ของพื้นที่ผิวเงาะ, 2 = 

เปลือกเริ่มมีจุดสีนํ้าตาล ร้อยละ  26-50  ของพื้นที่ผิว

เงาะ, 3 = เปลอืกเริม่มจีดุสนีํา้ตาล ร้อยละ  51-75  ของ

พืน้ทีผ่วิเงาะ และ 4 = เปลอืกเริม่มจีดุสนีํา้ตาล ร้อยละ  

76-100 ของพื้นที่ผิวเงาะ นอกจากนี้ประเมินการเกิด

สีนํ้าตาลของขนเงาะโดยให้คะแนนดังนี ้0 = ขนปกติ, 

1 = ขนด�ำร้อยละ 1-25 ของความยาวขน, 2 = ขนด�ำ

ร้อยละ 26-50 ของความยาวขน/โคนขนด�ำ, 3 = ขนด�ำ

ร้อยละ 51-75 ของความยาวขน/โคนขนด�ำ และ 4 = 

ขนด�ำร้อยละ 76-100 ของความยาวขน/โคนขนด�ำ 

ผลการศึกษาและวิจารณ์

	 การสูญเสียนํ้าหนักของผลเงาะทุกชุดการทดลอง

มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย

ผลเงาะในชุดควบคุมมีการสูญเสียนํ้าหนักมากที่สุด 

เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นคือ 31.36 

เปอร์เซ็นต์ในวันสุดท้าย (วันที่ 10) ของการเก็บรักษา 
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นอกจากนีพ้บว่าผลเงาะทีเ่คลอืบผวิด้วย carboxyme-

thyl cellulose ที่ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 และ 2.0 มี

การสูญเสียนํ้าหนักเท ่ากับ 31.03 และ 28.67 

เปอร์เซน็ต์ตามล�ำดบั เมือ่สิน้สดุอายกุารเกบ็รกัษา (วนั

ที่ 12) โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (Figure 1A) ปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของทุกชุดการทดลองมีแนวโน้ม

เพิม่ขึน้ตลอดระยะเวลาของการเกบ็รกัษา โดยผลเงาะ

ที่เคลือบผิวด้วย carboxymethyl cellulose ที่มีความ

เข้มข้นร้อยละ 2.0 มีการเปลี่ยนแปลงช้ากว่า เมื่อ

เปรยีบเทยีบกบัชดุการทดลองอืน่ (Figure 1B) ในส่วน

ของปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้พบว่า ผลเงาะที่

เคลอืบผวิด้วย carboxymethyl cellulose ทีม่คีวามเข้ม

ข้นร้อยละ 1.0 และ 2.0 มปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะ

ลายนํา้ได้สงูกว่าชดุควบคมุ ซึง่มค่ีาเท่ากบั 14.93 และ 

14.67 OBrix ตามล�ำดับ
  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Weight loss (A) titratable acidity (B) total soluble solids (C) of coating with carboxymethyl cellulose 

of rambutan cv. Rongrian during storage at 13 ºC. Data represents ± SE, with three replications 
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Figure 1  Weight loss (A) titratable acidity (B) total soluble solids (C) of coating with carboxymethyl cellulose of 
rambutan cv. Rongrian during storage at 13 ºC. Data represents ± SE, with three replications
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	 ผลเงาะในทุกชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดสี

น�้ำตาลของขนเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยใน

ช่วง 8 วนัแรกของการเกบ็รกัษาโดยไม่มคีวามแตกต่าง

กันทางสถิติ หลังจากนั้นพบว่าผลเงาะในชุดควบคุมมี

คะแนนการเกิดสีน�ำ้ตาลมากที่สุดเท่ากับ 2.34 ในวัน

สุดท้ายของการเก็บรักษา (วันที่ 10) ในขณะที่ผลเงาะ

ที่เคลือบผิวด้วย carboxymethyl cellulose  ที่มีความ

เข้มข้นรอ้ยละ 1.0 และ 2.0 มีคะแนนการเกิดสีน�้ำตาล

น้อยกว่ามีค่าเท่ากับ 2.56 และ 1.89 คะแนน ตาม

ล�ำดับ ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (วันที่ 12)  

(Figure 2A, C) เช่นเดียวกันกับคะแนนการเกิดสี

  

 

  

 

Figure 2 Browning index of peel (A, C) and hair (B, D) of coating with carboxymethyl cellulose  rambutan cv. 

Rongrian during storage at 13 ºC. Data represents ± SE, with three replications 

 

ผลเงาะในทกุชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลของขนเพิ�มขึ �นตามอายุการเก็บรักษา โดยในช่วง 8 วนัแรกของ

การเก็บรักษาโดยไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ หลังจากนั �นพบว่าผลเงาะในชุดควบคุมมีคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลมาก

ที�สุดเท่ากบั 2.34 ในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา (วนัที� 10) ในขณะที�ผลเงาะที�เคลือบผิวด้วย carboxymethyl cellulose  

ที�มีความเข้มข้นร้อยละ 1.0 และ 2.0 มีคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลน้อยกว่ามีค่าเท่ากับ 2.56 และ 1.89 คะแนน ตามลําดบั 

ในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา (วนัที� 12) (Figure 2A, C) เช่นเดียวกันกับคะแนนการเกิดสีนํ �าตาลของเปลือกเพิ�มขึ �นตาม

อายกุารเก็บรักษาที�นานขึ �น โดยในช่วง 6 วนัแรกของการเก็บรักษา ซึ�งไม่มีความแตกตา่งกันทางสถิติ หลังจากนั �นพบว่าผล

เงาะในชดุควบคมุมีอตัราการเกิดสีนํ �าตาลของเปลือกเร็วที�สุดเท่ากับ 2.11 คะแนน ในวนัสุดท้ายของการเก็บรักษา (วนัที� 

10) รองลงมาคือ ผลเงาะที�เคลือบผิวด้วย carboxymethyl cellulose  ที�ความเข้มข้นร้อยละ 2.0 เท่ากับ 2.33  คะแนน ใน

วนัสดุท้ายของการเก็บรักษา (วนัที� 12) และผลเงาะที�เคลือบผิวด้วย carboxymethyl cellulose  ที�ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 

เท่ากับ 2.89 คะแนน (วนัที� 12) ตามลําดบั (Figure 2B, D) 

 

Table 1 Storage life of off-season rambutan cv. Rongrian 

Treatments Storage life (Day) 1/ 

Control 10.67 a 

1.0 % carboxymethyl cellulose 13.33 b 
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Figure 2 	Browning index of peel (A, C) and hair (B, D) of coating with carboxymethyl cellulose  rambutan cv. 
Rongrian during storage at 13 ºC. Data represents ± SE, with three replications
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822 แก่นเกษตร 43 ฉบับพิเศษ 1 : (2558).

	 ผลเงาะในชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น

ทีส่ดุเท่ากบั 10.67 วนัรองลงมาคอื ผลเงาะทีไ่ด้เคลอืบ

ผิวด้วย carboxymethyl cellulose  ที่มีความเข้มข้น

ร้อยละ 1.0 มีอายุการเก็บรักษาเท่ากับ 13.33 วัน และ

ผลเงาะที่ได้เคลือบผิวด้วย carboxymethyl cellulose  

ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 2.0 มีอายุการเก็บรักษาที่นาน

ทีส่ดุเท่ากบั 13.56 วนั ตามล�ำดบั โดยแตกต่างกนัอย่าง

มีนัยส�ำคัญยิ่งที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 99 (Table 

1)

	 การใช้สารเคลือบผิวคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 

(Carboxymethyl cellulose) หรือ โซเดียมคาร์บอกซี

เมทิลเซลลูโลส (Sodium carboxymethylcellulose) 

เป็นอนุพันธ์ของเซลลูโลส ประเภทหนึ่ง ที่เกิดจากการ

แปรหรือปรับปรุงคุณสมบัติของเซลลูโลส ให้เกิดการ

แทนที่โครงสร้างเดิมด้วยหมู่เมธิลและ หมู่คาร์บอกซี

เมธลิมลีกัษณะเป็นของแขง็สขีาว ไม่มกีลิน่ ไม่มรีส ไม่

เป็นอันตราย (พรชัย และศรญา, 2551) ปัจจุบันมี

การน�ำมาใช้อย่างกว้างในผลิตผลพืชสวนเพื่อลดการ

เปลี่ยนแปลงทางด้านคุณภาพ เป็นการการดัดแปลง

บรรยากาศ พืชผลที่เก็บรักษาในสภาพนี้จะมีการใช้

ออกซิเจนและปลดปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา 

ท�ำให้ออกซิเจนที่มีอยู่ในปริมาณจ�ำกัดในผลิตผลน้อย

ลงและคาร์บอนไดออกไซด์ทีไ่ด้จากการหายใจเพิม่ขึน้

เรือ่ยๆ (สมุาล,ี 2533) ส่งผลให้อตัราการหายใจน้อยลง 

นอกจากนี้ช่วยในเรื่องของการลดการสูญเสียน�้ำใน

ผลิตผลได้สอดคล้องการกับการทดลองเงาะที่จุ่ม car-

boxymethyl cellulose ความเข้มข้นร้อยละ 2.0 มอีตัรา

การสูญเสียน�้ำหนักและการเกิดสีน�้ำตาลที่เปลือกและ

ขนน้อยที่สุด มีรายงานผลของการเคลือบคาร์บอกซี

เมทลิเซลลโูลสในมะม่วงน�ำ้ดอกไม้เพือ่ควบคมุโรคแอน

แทรกโนส เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบ

ว่าสามารถยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงได้นานถึง 24 

วัน โดยที่ผิวของมะม่วงน�้ำดอกไม้ยังคงเหลืองสวย มี

จดุดาเพยีงเลก็น้อยเท่านัน้ จากปกตหิากเกบ็ทีอ่ณุหภมูิ

เดียวกันจะอยู่ได้ประมาณ 3 สัปดาห์ (พรชัย และ

ศรญา, 2551)

สรุป

	 สารเคลอืบผวิ carboxymethyl cellulose  ทีค่วาม

เข้มข้น 2.0% มปีระสทิธภิาพดทีีส่ดุ สามารถชะลอการ

เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของผลเงาะได้ดีที่สุด

ได้แก่ ร้อยละการสูญเสียน�้ำหนัก นอกจากนี้สามารถ

ชะลอการลดลง ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน�้ำได้ มีคะแนนการ

เกิดสีน�้ำตาลที่เปลือกและขนน้อยที่สุด และมีอายุการ

เก็บรักษาผลเงาะได้นานที่สุด 13.56 วัน

ค�ำขอบคุณ

	 งานวจิยันีไ้ด้รบัทนุสนบัสนนุวจิยัจากงบประมาณ

แผน่ดินปี 2555 กองทนุวิจยัมหาวทิยาลยัทกัษณิ และ

ขอขอบพระคุณหน่วยวิจัยพืชเขตร้อนในภาคใต้ คณะ

เทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ

ที่เอื้อเฟื้ออุปกรณ์ในการท�ำวิจัย
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