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วิจัยและพัฒนาการเคลือบผิวจาก Carboxymethyl Cellulose (CMC)  

ในการยืดอายุผลเงาะหลังการเก็บเกี่ยว 

Research and Development .  Carboxymethyl Cellulose (CMC)  to Prolong the Rambutan. 
Coating After Harvest 

นายส าเริง  ช่างประเสริฐ      นางอภิรดี  กอร์ปไพบูลย์ นางสาวสุจิตรา แดงนาวงษ์ 
 
 

บทคัดย่อ 
  การวิจัยและพัฒนาการเคลือบผิวจาก Carboxymethyl Cellulose (CMC) ในการยืดอายุ
ผลเงาะหลังการเก็บเก่ียว วางแผนการทดลองแบบ  CRD  มี 7  กรรมวิธี  5  ซ้ า  คือ กรรมวิธีไม่มีการ
เคลือบผิว กรรมวิธีเคลือบผิวด้วยฟิล์มเตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.02%  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วยฟิล์ม
เตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.04%  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วยฟิล์มเตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.08 % 
กรรมวิธีเคลือบผิวด้วยฟิล์มที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด 0.02 % กรรมวิธีเคลือบผิวด้วยฟิล์ม ที่มีจ าหน่าย
ตามท้องตลาด 0.04%  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วยฟิล์มที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด 0.08% ทุกกรรมวิธีเก็บ
รักษาไว้ทีอุณหภูมิ 13 °C ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี จากการทดลอง พบว่า ปริมาณกรด ( TA 
) ในวันที่ 0 และ 9  ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่ในวันที่ 3  6  และ 12 ของการ
เก็บรักษามคีวามแตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มค่า TA ที่ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา   
ปริมาณของแข็งท่ีลายน้ าได้ทั้งหมด ( TSS )  ในวันที่  0  3 และ 6 ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิต แต่ในวันที่ 9 และ 12 ของการเก็บรักษามีความแตกต่างทางสถิติ และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้ม
การลดลงของค่า TSS ตามอายุการเก็บรักษา   และ TSS/TA  ในวันที่ 0 และวันที่  3 ไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ   แต่เมื่อเก็บรักษาถึงวันที่ 6 9 และ 12 ของการเก็บรักษา  และค่า TSS/TA  จะเพ่ิมข้ึนตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา       ค่าความสว่างของเนื้อ พบว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยทุกกรรมวิธี
มีค่าความสว่างของเนื้อลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา     ค่าความแน่นเนื้อของเงาะในวันที่ 0  3    
และวันที่ 6 ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่วันที่ 12 ของการเก็บรักษามีความ
แตกต่างกันทางสถิติ  แต่ทั้งนี้ความแน่นเนื้อจะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา      
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6.ค าน า 

ในปี 2551 พ้ืนที่เพาะปลูกเงาะในประเทศไทย มีประมาณ 408,683 ไร่ เป็นพ้ืนที่ให้ผลแล้ว 
396,987 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 97.14 ของพ้ืนที่เพาะปลูกทั้งประเทศ ผลผลิตรวม 404,053 ตัน และให้ผล
ผลิตเฉลี่ย 1,018 กิโลกรัมต่อไร่  ตลาดหลักของเงาะส่วนใหญ่เป็นตลาดภายในประเทศ ซึ่งพบว่าปริมาณการ
บริโภคเงาะภายในประเทศคิดเป็นร้อยละ 94.85 ของผลผลิตทั้งหมดในปี 2551 การส่งออกในปัจจุบันมี
ปริมาณน้อยมากเมื่อเปรียบเทียบกับผลผลิต โดยส่งออกในรูปผลสด และกระป๋อง มูลค่าปีละ 300 – 400 
ล้านบาท ประเทศผู้น าเข้าเงาะที่ส าคัญได้แก่ มาเลเซีย สหรัฐอเมริกา และสิงคโปร์ โดยมีการส่งออกเงาะผลสด
ร้อยละ 1.3 เงาะกระป๋องร้อยละ 3.68 และเงาะสอดไส้สับปะรดร้อยละ 0.17 รวมส่งออกเพียงร้อยละ 5.15 
ในระยะเวลา 5 ปี ที่ผ่านมา (พ.ศ. 2547 – 2551)  การส่งออกได้ปริมาณน้อยและผลผลิตเงาะออกมากระจุก
ตัวในช่วงเวลาสั้น ช่วงกลางฤดูการผลิตซึ่งผลผลิตออกมากกว่าร้อยละ 50 สู่ตลาดพร้อมๆ กัน คือ เดือน
พฤษภาคม ถึงเดือนสิงหาคม  ส่งผลท าให้เกิดปัญหาด้านราคาผลผลิตเงาะตกต่ าเกือบทุกปี ราคาที่เกษตรกรขาย
ได้ของพันธุ์โรงเรียนคละเกรดราคาประมาณ 9.29 บาทต่อกิโลกรัม พันธุ์สีชมพูคละเกรด ราคาประมาณ 5.58 
บาทต่อกิโลกรัม ในปี พ.ศ. 2551  การแก้ปัญหาด าเนินการอยู่ในขณะนี้คือ ขยายตลาดไปสู่ตลาดต่างประเทศ
ให้มากขึ้น นิลวรรณ(2551) ท าการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาเงาะผลสดให้ยาวนานขึ้นเพ่ือการ
ส่งออกทางเรือ  โดยวิธีการจัดการผลผลิตเงาะสดพันธุ์โรงเรียนให้พร้อมส าหรับการเดินทางโดยทางเรือ  คือ  
คัดเลือกเงาะที่มีขนาด 28-31 ผลต่อกิโลกรัม  ในระยะที่สีผิว สีขน เป็นเงาะ 3 สี คือ ปลายขนสีเขียว โคนขนสี
แดง และผิวเปลือกเงาะสีเหลืองปนแดง  ท าการเก็บเกี่ยวอย่างระมัดระวัง ล้างท าความสะอาดในสารละลาย
คลอรีน 200 ppm.  ร่วมกับสารป้องกันและก าจัดโรคพืชหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดจากเชื้อรา จากนั้นผึ่งให้แห้ง 
บรรจุลงถุงพลาสติก LDPE (low density polyethylene)  มีคุณสมบัติยอมให้ออกซิเจนเคลื่อนที่ผ่านเข้าออก
ได้  มีค่า OTR ; oxygen transmission rate10,000-12,000 ml/m2/day  มีค่า  CTR ; carbondioxide 
transmission rate  30,000-36,000 ml/m2/day  และมีค่า  WVTR ; water vapor transmission rate   
5.74  ml/m2/day  ถุงละ 8 กิโลกรัม ปิดปากถุงบรรจุลงในตะกร้าพลาสติก เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14+2 
องศาเซลเซียส  สามารถเก็บรักษาได้นาน 6-11 วัน  การใช้สารจากธรรมชาติมาเคลือบผิวผลเงาะจะท าให้
สามารถชะลอการสูญเสียคุณภาพภายนอกและภายในของเงาะได้ดีและไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

7.วิธีด าเนินการ  

อุปกรณ์ 
  1.  ผลเงาะ 
  2.  กล้องวัดสี 
  3. เครื่องวัดความแน่นเนื้อ 
  4.  บีกเกอร์ 
  5.  Carboxymethyl Cellulose 
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  6. เครื่องวัดความหวาน  Refractometer 
  7. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
  8.  Phenolphthalein 
  9.  ถุงพลาสติก LDPE (low density polyethylene  
วิธีการทดลอง  
  เก็บเก่ียวผลเงาะช่วงระยะท่ีสีขน  3  สี  คือ ปลายขนสีเขียว โคนขนสีแดง และผิวเปลือก
เงาะสีเหลืองปนแดง เก็บเกี่ยวด้วยความระมัดระวังมายังโรงคัดแยกและคัดผลที่มีขนาด 28-31 ผล/
กิโลกรัมใส่ในตะกร้าน าเงาะที่คัดเลือกแล้วท าความสะอาดโดยแช่ในคลอรีนความเข้มข้น 500 ppm นาน 
5 นาที แล้วน าไปตั้งท้ิงไว้ให้แห้ง 5 นาที  น าผลเงาะมาจุ่มลงในสารเคลือบผิว Carboxymethyl 
Cellulose ตามความเข้มข้นที่ก าหนดนาน 5 นาที แล้วทิ้งไว้ให้แห้งนาน 10 นาที แล้วน าไปบรรจุใน
ถุงพลาสติก LDPE (low density polyethylene) มีคุณสมบัติยอมให้ออกซิเจนเคลื่อนที่ผ่านเข้าออกได้  
มีค่า OTR ; oxygen transmission rate10,000-12,000 ml/m2/day  มีค่า  CTR ; 
carbondioxide transmission rate  30,000-36,000 ml/m2/day  และมีค่า  WVTR ; water 
vapor transmission rate   5.74  ml/m2/day  ปิดปากถุงแล้วบรรจุลงในตะกร้าพลาสติก น าไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง 13 +2°C  
 

 วางแผนการทดลองแบบ  CRD  มี 7  กรรมวิธี  5  ซ้ า  คือ 

 กรรมวิธีที่ 1   ชุดควบคุม  ไม่มีการเคลือบผิว 
 กรรมวิธีที่ 2    เคลือบผิวด้วยฟิล์มเตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.02%  
 กรรมวิธีที่ 3    เคลือบผิวด้วยฟิล์มเตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.04%  
 กรรมวิธีที่ 4    เคลือบผิวด้วยฟิล์มเตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.08%  
 กรรมวิธีที่ 5    เคลือบผิวด้วยฟิล์มที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด 0.02%  
 กรรมวิธีที่ 6    เคลือบผิวด้วยฟิล์ม ที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด 0.04%  
 กรรมวิธีที่ 7    เคลือบผิวด้วยฟิล์มที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด 0.08%  

                  การบันทึกข้อมูล 

              ท าการสุ่มตัวอย่างเงาะมาตรวจสอบคุณภาพภายนอกและภายในโดยสุ่มตัวอย่างมากรรมวิธี
ละ  1 ถุง ทุก 3 วัน และตรวจสอบคุณภาพ    โดยบันทึกข้อมูลดังนี้ 
  -   ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ (Total Soluble solids content, TSS)ของเนื้อโดย
ใช้เครื่อง hand refractometer   
  -   ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้  (titratable acidity, TA) ของเนื้อโดยไทเทรตด้วย NaOH 
0.1 N และใช้ phenolphthalein 1% เป็น indicator ตามวิธีของ (A.O.A.C., 1984) 
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   -   อัตราส่วนของ TSS/TA   
   -  การเปลี่ยนของสีผลเงาะ  เนื้อเงาะ 
   -  ความแน่นเนื้อ 

เวลาและสถานที่ท าการทดลอง 

 
  ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556  ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบรุี 

 
.8.ผลการทดลองและวิจารณ์  

1. การเปลี่ยนแปลงของค่า  Titratable acidity (TA) ของผลเงาะ 

           ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน   พบว่าปริมาณกรด ( TA ) ทุกกรรมวิธี  ในวันที ่0 และวันที่ 9 
การเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างสถิติ แต่ในวันที่ 3 6 และ 12  ของการเก็บรักษามีความแตกต่างกันทางสถิติ 
และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่า TA  ลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย  กรรมวิธีจุ่มน้ าเปล่า  (ควบคุม)  ในวันที่ 0 มี
ค่า เท่ากับ 0.82 % และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.63 % กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC 
เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.02 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.87 %  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามี
ค่าเท่ากับ 0.63   กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.04 %   ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
0.87 และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.63 %  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียน
ความเข้มข้น 0.08 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.83  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 0.72 %  กรรมวิธีเคลือบ
ผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.02 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 1.02 % และในวันที่ 12 
มีค่าเท่ากับ 0.68 %  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.04 % ในวันที่ 0 มี
ค่าเท่ากับ 0.87  %และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 0.68 % กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด 
ความเข้มข้น 0.08 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.82 % และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 0.66 (ภาพที่ 1) 
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ภาพที่  1  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดหลังการเก็บรักษา 

2. การเปลี่ยนแปลงของค่า Total Soluble Solids  ( TSS ) ของผลเงาะ 

 ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน   พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด ( TSS )  ทุก
กรรมวิธี  ในวันที่ 0 3 และวันที่  6 ของการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างสถิติ แต่ในวันที่ 9 และ 12  ของ
การเก็บรักษามีความแตกต่างกันทางสถิติ และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่า TSS  ลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย  
กรรมวิธีจุ่มน้ าเปล่า  (ควบคุม)  ในวันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 18.76 % และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่า
เท่ากับ 17.87 % กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย  CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.02 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
18.43 % และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 18.06 %  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือก
ทุเรียนความเข้มข้น 0.04 %   ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.83 % และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่า
เท่ากับ 18.00 กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.08 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
18.76 % และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 17.26 % กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความ
เข้มข้น 0.02 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.43 %  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 16.96 % กรรมวิธีเคลือบ
ผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.04 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.83 % และในวันที่ 12 
มีค่าเท่ากับ 18.00 % กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.08 % ในวันที่ 0 
มีค่าเท่ากับ 18.76 % และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 18.36 % (ภาพท่ี 2) 
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ภาพที่  2  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีลายน้ าได้หลังการเก็บรักษา 

 

3. การเปลี่ยนแปลงค่าความสว่างเนื้อ (L*) ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

       ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่าความสว่างเนื้อ  ทุกกรรมวิธี  ในวันที่ 0 3 6 9และ
วันที่ 12 ของการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างสถิติ ทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่าความสว่างของเนื้อ  ลดลงตาม
วันที่เก็บรักษาโดย  กรรมวิธีจุ่มน้ าเปล่า (ควบคุม)  ในวันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 43.11  และในวันที่ 12 ของการ
เก็บรักษามีค่าเท่ากับ 43.00 กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย  CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.02 %  ในวันที่ 0 
มีค่าเท่ากับ 43.30  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 42.20   กรรมวธิีเคลือบผิวด้วย CMC 
เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.04 %   ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 46.10 และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่า
เท่ากับ 43.83 กรรมวิธีเคลอืบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.08 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
43.11 และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 40.30 กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 
0.02 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 42.30  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 42.70  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC 
จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.04 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 146.10และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 
41.36 กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.08 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
43.11  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 44.35 (ภาพที่ 3) 
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ภาพที่  3  การเปลี่ยนแปลงของความสว่างของเนื้อเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

4. การเปลี่ยนแปลงค่าความแน่นเนื้อของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

          ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่าความแน่นเนื้อ  ทุกกรรมวิธี  ในวันที ่0 3 6 และวันที่  
6  ของการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างสถิติ แต่มีความแตกต่างกันในวันที่ 9 และ 12 ของการเก็บรักษา ทุก
กรรมวิธีมีแนวโน้มค่าความแน่นของเนื้อที่เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา กรรมวิธีจุ่มน้ าเปล่า  
(ควบคุม)  ในวันที่ 0 มีค่า เทา่กับ 0.30 นิวตัน  และในวนัที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 1.60 นิวตัน 
กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย  CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.02 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.29 นวิตัน และ
ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 1.72 นิวตัน   กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียนความ
เข้มข้น 0.04 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.28 นิวตัน และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 1.86 
นิวตัน  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.08 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.30 นิว
ตัน  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 1.94 นิวตัน กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความ
เข้มข้น 0.02 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.29 นิวตัน และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 1.99 นิวตัน  กรรมวิธี
เคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.04 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.28 นิวตัน และใน
วันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 1.79 นิวตัน กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.08 % 
ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.30 นิวตัน  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 1.35 นิวตัน (ภาพท่ี 4) 
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ภาพที่  4  การเปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

5.การเปลี่ยนแปลงค่า TSS/TA ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

         ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่า  TSS/TA ทุกกรรมวิธี ในวันที่ 0 และวันที่  3  ของ
การเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างสถิติ   แต่มีความแตกต่างกันในวันที่ 6  9 และ 12 ของการเก็บรักษา   ทุก
กรรมวิธีมีแนวโน้มค่า TSS/TA ที่เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษา กรรมวิธีจุ่มน้ าเปล่า  (ควบคุม)  ใน
วันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 22.88  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 28.37  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย  
CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.02 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.81  และในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษามีค่าเท่ากับ 35.96   กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.04 %   ในวันที่ 0 มี
ค่าเท่ากับ 21.64 และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 29.21  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC 
เปลือกทุเรียนความเข้มข้น 0.08 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 22.60  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 23.93 
กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.02 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.61 
และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 24.94  กรรมวิธีเคลือบผิวด้วย CMC จ าหน่ายในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.04 
% ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 21.64 และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 27.65 กรรมวิธีเคลือบผวิด้วย CMC จ าหน่าย
ในท้องตลาด ความเข้มข้น 0.08 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 22.88  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 27.82  
(ภาพท่ี 5) 
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ภาพที่  5  การเปลี่ยนแปลงค่า TSS/TA ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 
 

9.สรุปผลการทดลอง 
   การทดลองใช้ฟิล์มเคลือบผิวผลจาก Carboxymethyl Cellulose ในการยืดอายุผลเงาะหลัง
เก็บเก่ียว  พบว่า  การเคลือบผิวผลเงาะด้วย Carboxymethyl Cellulose ทุกระดับความเข้มข้นสามารถ
เก็บรักษาเงาะได้นาน 15 วัน  เมื่อให้คะแนนความชอบโดยการชิม  กรรมวิธีที่  4    เคลือบผิวด้วยฟิล์ม
เตรียมจากเปลือกทุเรียน  0.08%   และ เคลือบผิวด้วยฟิล์มที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด  0.08%    มี
คะแนนสูงสุดในวันที่ 9  และจะลดลงในวันที่ 12  ส่วนคะแนนการยอมรับก็สอดคล้องกับคะแนน
ความชอบ การใช้สารเคลือบผิวด้วยฟิล์มที่มีจ าหน่ายตามท้องตลาด และเคลือบผิวด้วยฟิล์มเตรียมจาก
เปลือกทุเรียน ที่ระดับความเข้มข้น 0.08% ให้ผลในการักษาคุณภาพของเงาะดีที่สุด 
 
 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  
  1. เผยแพร่ผลงานวิจัยในการประชุมของกรมวิชาการและหน่วยงานภายนอก 
  2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับเกษตรกรที่สนใจ 
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