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โครงการวิจยันีÊ เสนอการพฒันาสูตรสารเคลือบผลไมจ้ากเชลแลค็ขาวเกรดอาหาร โดยการดดัแปลงดว้ยไข
คาร์นูบา และไขเชลแลค็ และทดสอบประสิทธิภาพของสารเคลือบต่อคุณภาพในการเก็บรักษาผลไมไ้ทยสีÉชนิด คือ 
มะม่วงนํÊ าดอกไม้ กล้วยไข่ ส้มโอขาวใหญ่ และเงาะโรงเรียน โดยมีทัÊ งการทดสอบในระดับห้องปฏิบติัการ
เปรียบเทียบกบัการเก็บในถุงพลาสติกแบบ High OTR หรือการใชส้ารเคลือบทางการคา้ และการทดสอบการ
เคลือบเงาะโรงเรียนในระดบัการคา้ ผลจากการศึกษาลกัษณะสมบติัของฟิลม์เคลือบ พบว่าสารเคลือบเชลแล็คพืÊน
ฐาน (10% เชลแลค็) ทีÉมีการดดัแปลงโดยการเติมไขจากเชลแลค็ หรือจากคาร์นูบา ปริมาณ 5.0-7.5%โดยนํÊ าหนกั มี
สมบติัทางกลสูงขึÊน ค่าอุณหภูมิเปลีÉยนสถานะคลา้ยแกว้สูงขึÊน แต่อตัราการกัÊนผา่นเขา้ออกของก๊าซและไอนํÊ าลดลง 
เนืÉองจากลกัษณะฟิลม์ของอิมลัชัÉนทีÉมีความเป็นเนืÊอเดียวกนันอ้ยกว่าสารเคลือบเชลแล็คสูตรพืÊนฐาน ซึÉ งทาํให้เกิด
ลกัษณะการเคลือบบางส่วนของเปลือกผลไม ้การประเมินประสิทธิภาพของสารเคลือบพิจารณาจากลกัษณะทาง
คุณภาพ และการชิม สูตรสารเคลือบทีÉเหมาะสมในการรักษาคุณภาพมะม่วงนํÊ าดอกไมเ้บอร์ 4 คือสารเคลือบ
เชลแล็คสูตรพืÊนฐาน ทีÉซึÉ งแมว้่าจะสามารถลดการสูญเสียนํÊ าไดน้อ้ยกว่าการบรรจุในถุงพลาสติก High OTR แต่
พบวา่สามารถป้องกนัการถูกคุกคามของโรคทีÉเขา้ทาํลายผล และมีความแน่นเนืÊอสูงกว่าการใชถุ้งพลาสติก หลงัการ
เก็บรักษา 3 สัปดาห์ ทีÉ 12 องศาเซลเซียส ความชืÊนสัมพทัธ์ร้อยละ 95±5 ก่อนบ่ม สําหรับกล้วยไข่ การบรรจุ
ถุงพลาสติกทีÉใชใ้นการคา้(สหกรณ์การเกษตรท่ายาง จงัหวดัเพชรบุรี)สามารถรักษาคุณภาพไดดี้กว่าการเคลือบผิว
ดว้ยสารเคลือบ โดยช่วยชะลอการสุก การตกกระ การสูญเสียนํÊาหนกั ความแน่นเนืÊอ ปริมาณของแขง็ทีÉละลายนํÊ าได ้
แมว้่าจะมีปริมาณแอลกอฮอลสู์ง แต่ไม่มีผลกระทบต่อการชิมหลงัการบ่ม โดยสามารถเก็บรักษาไวไ้ดเ้ป็นเวลา 2 
สัปดาห์ ทีÉ 12 องศาเซลเซียส ความชืÊนสัมพทัธ์ร้อยละ 95± สําหรับส้มโอพนัธุ์ขาวใหญ่ การเคลือบผิวดว้ยสาร
เคลือบสูตรทีÉพฒันาขึÊนทุกสูตร หรือสูตรการคา้ (CM) สามารถรักษาคุณภาพของส้มโอไดดี้กว่าไม่เคลือบ หลงัการ
เก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ ทีÉ 10 องศาเซลเซียส ความชืÊนสัมพทัธ์ร้อยละ 95±5 แต่สารเคลือบเชลแล็คทุกสูตรทีÉ
พฒันาขึÊนใหผ้ลดีกวา่ CM ทีÉทาํใหเ้กิดการสร้างแอลกอฮอลสู์งในผล โดยสารเคลือบเชลแลค็สูตรพืÊนฐานมีตน้ทุนตํÉา
ทีÉสุดจึงเหมาะสมทีÉใชง้านมากทีÉสุด  ส่วนการรักษาคุณภาพของเงาะโรงเรียน การจุ่มเคลือบใน สารเคลือบเชลแล็ค
สูตรดดัแปลงดว้ย ไขเชลแลค็ 7.5% (โดยนํÊ าหนกั) หรือ การบรรจุถุงพลาสติก High OTR เป็นวิธีรักษาคุณภาพทีÉดี
ทีÉสุด เมืÉอเก็บรักษาทีÉ 12 องศาเซลเซียส ความชืÊนสัมพทัธ์ร้อยละ 85-95% เป็นเวลา 2 สัปดาห์ โดยสามารถลดการ
สูญเสียนํÊ าหนกั ชะลอการเปลีÉยนแปลงขนดาํ ใหค้วามแน่นเนืÊอดี เมืÉอทาํการทดสอบสารเคลือบกบัเงาะโรงเรียนใน
สภาวะทีÉใชใ้นการคา้ 2 ครัÊ ง ไดแ้ก่ ระดบัการคา้ในประเทศ เลียนแบบสภาวะการวางขายในซุปเปอร์มาร์เก็ต พบว่า
การเคลือบผวิผลเงาะดว้นสารเคลือบสูตรพืÊนฐานดดัแปลงดว้ยไขคาร์นูบา 5% ใหผ้ลการทดลองทีÉดี สามารถลดการ
สูญเสียนํÊ าหนกัไดพ้อๆกบัการใชถุ้งพลาสติก โดยพบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาทีÉเหมาะสมทีÉทาํให้เงาะยงัคงอยูใ่น
สภาพทีÉดีคือการเคลือบดว้ยสารเคลือบเชลแลค็ดดัแปลงดว้ยไขคาร์นูบา 5%และเก็บรักษาไวที้É 20 °ซ ไดเ้ป็นเวลา 3 
วนั (จาํลองการวางขายในห้าง) หากมีการเก็บไวที้É 12 °ซ เป็นเวลา 1 หรือ 2 สัปดาห์ สามารถยา้ยมาวางขายทีÉ
อุณหภูมิ 20 °ซ  ได้เป็นเวลา 2 หรือ 1 วนั ตามลาํดบั โดยสารเคลือบสามารถลดการสูญเสียนํÊ าหนัก ชะลอการ
เปลีÉยนแปลงขนดาํ ให้ความแน่นเนืÊอดี และคะแนนการชิมสูง สําหรับการทดสอบการใช้งานสารเคลือบเงาะ
โรงเรียนในระดบัการคา้เพืÉอส่งออกต่างประเทศ (รัฐดูไบ) พบว่ามีความเป็นไปไดสู้งทีÉจะใชส้ารเคลือบเพืÉอชะลอ
การเปลีÉยนลกัษณะขนดาํ โดยกระบวนการเคลือบไม่ยุ่งยากเกินไปสําหรับผูป้ระกอบการและมีศกัยภาพทีÉจะลด
ตน้ทุนการขนส่งเงาะไปยงัต่างประเทศได ้



Abstract 

This project presented a development of shellac-based fruit coating formulations 
modified with carnauba or shellac waxes. The efficacy of coating formulations was tested on 
four types of Thai fruits; mango (cv. Namdokmai), Khai banana, pomelo (cv. Kaoyai), and 
rambutan (cv. Rongrien). The tests were done on laboratory scales, in comparison to either 
the storage in high-OTR plastic bags, or using a commercialized coating solution. The 
commercial-scaled evaluations were conducted on rambutans. The results from the 
characterization of the films of the coating solution revealed that the basic shellac coating 
formula (10% shellac) modified with 5.0-7.5%(w/w) led to higher mechanical properties, 
higher glass transition temperature, but lower  diffusivities for gases and water vapor 
compared to the based formulation. This is because the emulsion characteristic of the 
modified formulation which were less homogeneous. This would result in the partial coating 
on the fruit skin. Efficacies of the coating formulations were evaluated using physico-
chemical properties and tasting of the fruits. The suitable fruit coating formulation for mango 
(Namdokmai No.4) was the based shellac solution. Although coating mangoes with this 
formula resulted in higher weight loss in comparison to the storage in high-OTR plastic bags, 
it could protect the fruits against pathogens and the loss of flesh firmness. After 3 weeks of 
storage at 12 oC, 95±5% RH, the consumer satisfaction with the ripening mangoes using this 
coating was not different from those kept in the high OTR plastic bags. For Khai banana, it 
was found that storage in plastic bags (Tayang district agricultural cooperation, Petchaburi 
province), resulted in the highest fruit storage qualities. After 3 weeks of storage at 12 oC, 
95±5% RH, it was found that the plastic bags could delay the ripening process, and other 
quality changes such as skin spotting, weight loss, lowering flesh firmness, and total soluble 
solids. Although this method caused the highest alcohol concentration, but changes in flavor 
was not detected by consumers. For pomelo (cv. Kaoyai), after 8 weeks of storage at 10 oC 
and 95±5% RH, all of the tested coating formulations, including a commercialized coating 
(CM, composed of polyethylene and latex) gave better fruit qualities than the controlled 
group (no coatings). The shellac based formulations did not result in high level of alcohol 
productions as in the fruits coated with the CM. The basic formulation had the lowest cost, so 
it was then chosen as the most suitable coating. For rambutan (cv. Rongrien) storage at 12 oC, 
and 85-95% relative humidity for 2 weeks, the best method discovered was either the dip 
coating with shellac based formulation modified with 7.5% (w/w) shellac wax, or the use of 
high-OTR plastic bags. These two methods resulted in satisfactory appearances, delay of the 
fruit hair darkening, and higher firmness. The coating formulation modified with 5% (w/w) 
carnauba wax was selected for a commercial-scale evaluation on preserving quality of 
rambutan (cv. Rongrien). The obtained results were promising. The coated rambutans kept 
their qualities for at least 2 weeks in a commercial cold room (12oC) . These coated 
rambutans remained fresh after moving out to shelves (at 20 oC) for 3 days, and 2 days after 
the first and the second week of storage in the cold room. The coating was found to reduce 
water loss, delay hair darkening and retain the firmness of the fruit flesh. The coated fruit 
received high preference scores from consumers. For the same coating tested on commercial 
exported rambutans, the high potential was found for the application this specific coating 
since the coating could retard the appearance of blackening hairs. In addition, the coating 
process used was simple enough for exporters. The results showed potential of the coating 
formulation in reducing export costs.  




