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วิจัยและและพัฒนาการเคลือบผิวเงาะด้วย Palm oil  เพื่อยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยว 
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บทคัดย่อ 

การวิจัยและพัฒนาการเคลือบผิวเงาะด้วย  palm oil  เพ่ือยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยววางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) มี 5 กรรมวิธี 7 ซ้ า คือ กรรมวิธีจุ่ม 
น้ ากลั่น กรรมวิธีเคลือบผลเงาะด้วย palm oil ความเข้มข้น 0.5% กรรมวิธีเคลือบผลเงาะด้วย palm oil 
ความเข้มข้น  1.0 %  กรรมวิธีเคลือบผลเงาะด้วย   palm  oil   ความเข้มข้น  1.5 % และกรรมวิธีเคลือบ
ผลเงาะด้วย palm oil ความเข้มข้น 2.0 % เก็บรักษาไว้ทีอุณหภูมิ 13°C ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวน
จันทบุรี  จากการทดลอง พบว่าปริมาณกรด ( TA ) ในวันที่ 0 3 9  และ 12  ของการเก็บรักษาไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ แต่ในวันที่ 6 มีความแตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มค่า TA ที่ลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ( TSS )  ในวันที่  0  3 และ 12 ของการเก็บรักษาไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิต ิ แต่ในวันที่ 6 และ 9 ของการเก็บรักษามีความแตกต่างทางสถิติ และทุกกรรมวิธีมี
แนวโน้มการลดลงของค่า TSS ตามอายุการเก็บรักษา และ TSS/TA  ในวันที่ 0 และวันที่ 3 ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ   แตเ่มื่อเก็บรักษาถึงวันที่ 6  9  และ 12 ของการเก็บรักษา มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
และมีค่าเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา ค่าความสว่างของเนื้อ พบว่า ในวันที่  0 3 9 และ วันที ่ 12 
ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติแต่ในวันที่ 6 และ 9 ของการเก็บรักษามีความแตกต่างทาง
สถิติ  โดยทุกกรรมวิธีมีค่าความสว่างของเนื้อลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ค่าความแนน่เนื้อของเงาะใน
วันที่ 0 3 6 และวันที่ 12 ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่วันที่ 9 ของการเก็บรักษามี
ความแตกต่างกัน แต่ทั้งนี้ความแน่นเนื้อจะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อทดสอบความพอใจโดยการ
ชิมแล้วให้คะแนน พบว่า  ผู้ชิมให้การยอมรับด้านคุณภาพภายใน ถึงวันที่ 9 ของการเก็บรักษา และลดลงตาม
ระยะเวลาจนถึงวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยกรรมวิธีเคลือบผลเงาะด้วย palm oil ความเข้มข้น 0.5% 
และ เคลือบผลเงาะด้วย palm  oil ความเข้มข้น 1.0% มีคะแนนมากท่ีสุด  ซึ่งเมื่อดูความชอบคะแนน
ความชอบในวันที่ 9 และ 12 มีคะแนนไม่แตกต่างกัน  

 
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 
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6.ค าน า 

  เงาะเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งที่สามารถสร้างรายได้ให้กับประเทศไทย  เนื่องจาก
ความต้องการที่เพ่ิมมากขึ้นของตลาดนั้นเอง  ซึ่งการจ าหน่ายผลเงาะสดจะมีทั้งจ าหน่ายภายในประเทศและ
ต่างประเทศ  เงาะเป็นผลไม้ประเภท Non- Climacteric เมื่อเก็บมาจากต้นแล้วจะมีกระบวนการพัฒนาต่อจน
เกิดการเน่าเสียได้ระหว่างการขนส่ง เงาะจะมีการเปลี่ยนแปลงของสีขนและเปลือกเป็นสีน้ าตาลภายใน 3-4 วัน  
ซึ่งสาเหตุส าคัญที่ท าให้ผลเงาะมีการเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็ว เนื่องจากผลเงาะมีโครงสร้างของผิวเปลือกด้าน
นอกที่คล้ายกับ Trichome ที่เรียกว่า spintern ซึ่งเป็นเนื้อเยื่อเจริญมาจากชั้นของ epidermis มาเป็นขนเงาะ 
ซึ่งเป็นการเพ่ิมพ้ืนที่ผิวในการคายน้ าได้เป็นอย่างดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนของขนเงาะจะมีปากใบ 
(stomata)มากกว่าส่วนผิวถึง 5 เท่า จึงท าให้มีการสูญเสียน้ าออกจากผล และด้วยโครงสร้างที่อ่อนนุ่มบอบบาง
ของขนเงาะจึงง่ายต่อการสูญเสียทางกายภาพในระหว่างการเก็บเกี่ยวและการขนส่ง   วธิีการที่ใช้ในการรักษา
คุณภาพของผลเงาะช่วยในการชะลอการเหี่ยวด าของขนเงาะ  สามารถท าได้หลายวิธี  เช่น  การลดอัตราการ
คายน้ า โดยการท าให้เย็น (cooling) (สายชล,2534) Karen (1991) รายงานว่าจ าเป็นต้องลดความร้อนแฝง
ในผักและผลไม้อย่างรวดเร็วก่อนการเก็บรักษาและขนส่ง  เพ่ือช่วยชะลออัตราการคายน้ าและช่วยยืดอายุ
ผลผลิต  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. palm oil  
  6.เครื่องวัดความหวาน  Refractometer 
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  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 palm oil ตามความเข้มข้น
ที่ก าหนดนาน 5 นาที แล้วทิ้งไว้ให้แห้งนาน 10 นาที แล้วน าไปบรรจุในถุงพลาสติก 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 าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 13 +2°C  
การบันทึกข้อมูล 
              ท าการสุ่มตัวอย่างเงาะมาตรวจสอบคุณภาพภายนอกและภายในโดยสุ่มตัวอย่างมากรรมวิธี
ละ  1 ถุง ทุก 3 วัน และตรวจสอบคุณภาพ    โดยบันทึกข้อมูลดังนี้ 
  -   ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมด (Total Soluble solids content, TSS)ของ
เนื้อโดยใช้เครื่อง hand refractometer   
  -   ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้  (Titratable acidity, TA) ของเนื้อโดยไทเทรตด้วย 
NaOH 0.1 N และใช้ phenolphthalein 1% เป็น indicator ตามวิธีของ (A.O.A.C., 1984) 
   -   อัตราส่วนของ TSS/TA   
   -  การเปลี่ยนของเนื้อเงาะ  ความแน่นเนื้อ  
 
               เวลาและสถานที่          ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556   
                   ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 
 
      วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design CRD  มี 5 กรรมวิธี  7  ซ้ า  คือ 

กรรมวิธีที่  1    จุ่มน้ ากลั่น 
  กรรมวิธีที่  2   เคลือบผลเงาะด้วย    palm  oil      ความเข้มข้น   0.5%  
  กรรมวิธีที่  3   เคลือบผลเงาะด้วย    palm oil       ความเข้มข้น  1.0 %  
  กรรมวิธีที่   4   เคลือบผลเงาะด้วย   palm  oil      ความเข้มข้น  1.5 %   
  กรรมวิธีที่   5   เคลือบผลเงาะด้วย   palm  oil      ความเข้มข้น  2.0 %   
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 8.ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 1 การเปลี่ยนแปลงของค่า  Titratable acidity (TA) ของผลเงาะ 

         ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 30 วัน  พบว่าสามารถเก็บรักษาคุณภาพของเงาะและเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภคได้นานเพียงแค่ 12 วัน   โดยค่า TA ของทุกกรรมวิธี  ในวันที่ 0  3  9 และวันที่ 12 การเก็บ
รักษา ไม่มีความแตกต่างสถิติ แต่ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษามีความแตกต่างกันทางสถิติทุกกรรมวิธี และทุก
กรรมวิธีมแีนวโน้มค่า TA  ลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย  กรรมวิธี จุ่มด้วยน้ าเปล่า  (ควบคุม)  ในวันที่ 0 มีค่า 
เท่ากับ 0.88  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.78  กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความ
เข้มข้น 0.50 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.88  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.84   
กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil  ความเข้มข้น 1.00 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 0.86 และในวันที่ 12  ของการ
เก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.71 กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 1.50 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
0.88  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 0.78    กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 2.0 %  ในวันที่ 0 มี
ค่าเท่ากับ 0.85  และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 0.75 (ภาพที่ 1)   

 

 

ภาพที่  1  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดหลังเก็บรักษา 
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2.  การเปลี่ยนแปลงค่า Total Soluble Solids , TSS ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 30 วัน   พบว่าค่า  TSS  ทุกกรรมวิธี  ในวันที ่0  3  และวันที่ 12 
การเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างสถิติ แต่ในวันที่ 6 และ 9  ของการเก็บรักษามีความแตกต่างกันทางสถิติ  
และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่า TSS  ลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย   กรรมวิธี จุ่มด้วยน้ าเปล่า  (ควบคุม)  ใน
วันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 18.83 % และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 18.00 % กรรมวิธีเคลือบผิว 
palm oil ความเขม้ข้น 0.50 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.33 และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่า
เท่ากับ  19.96 % กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 1.00 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 19.13 % 
และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 17.80 % กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 1.50 
%  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.33  % และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 17.76  กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil 
ความเข้มข้น 2.0 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 18.33 % และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 16.33   (ภาพท่ี 2) 

 

ภาพที่  2  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้หลังการเก็บรักษา 

 

3.  การเปลี่ยนแปลงค่าความแน่นเนื้อของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

              ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่าความแน่นเนื้อ ทุกกรรมวิธี ในวันที่ 0  3  6  
และวันที่ 12 ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างสถิติ   แต่ในวันที่  9  ของการเก็บรักษามีความแตกต่างกัน
ทางสถิต ิ  และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่า ความแน่นเนื้อลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย   กรรมวิธี จุ่มด้วยน้ าเปล่า  
(ควบคุม)  ในวันที่ 0 มีค่า เทา่กับ 2.02  นิวตัน และในวนัที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 1.61 นิวตัน 
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กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 0.50 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 2.12 นิวตัน และในวันที่ 12 ของ
การเก็บรักษามีค่าเท่ากับ  2.09 นิวตัน  กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 1.00 %  ในวันที่ 0 มีค่า
เท่ากับ 2.18 นิวตัน  และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 1.63 นิวตัน  กรรมวิธีเคลือบผิว palm 
oil ความเข้มข้น 1.50 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 2.02 นิวตัน และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 1.47 นิวตัน  
กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 2.0 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 2.12 นิวตัน และในวันที่ 12 มีค่า
เท่ากับ 1.59 นิวตัน (ภาพที่ 3) 

 

ภาพที่  3  การเปลี่ยนแปลงของความแน่นเนื้อของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

4.  การเปลี่ยนแปลงค่าความสว่างเนื้อ (L*) ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

            ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่าความสว่างเนื้อ  ทุกกรรมวิธี  ในวันที่ 0  6  9
และวันที่ 12 ของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างสถิติ   แต่ในวันที่  3  ของการเก็บรักษามีความแตกต่างกัน
ทางสถิต ิ  และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่าความสว่างเนื้อลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย   กรรมวิธี จุ่มด้วยน้ าเปล่า  
(ควบคุม)  ในวันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 41.81  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 42.25  กรรมวิธี
เคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 0.50 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 43.63 และในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษามีค่าเท่ากับ  42.58  กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 1.00 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
46.76  และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ  40.18  กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 
1.50 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 41.81 และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 42.83  กรรมวิธเีคลือบผิว palm oil 
ความเข้มข้น 2.0 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 43.63 และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 43.73 (ภาพที่ 4) 
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ภาพที่  4  การเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่างเนื้อของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

5.  การเปลี่ยนแปลงค่า TSS/TA ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

           ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่า TSS/TA ทุกกรรมวิธี  ในวันที่ 0 และวันที่ 3ของ
การเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างสถิติ แต่ในวันที่ 6 9 และ 12 ของการเก็บรักษามีความแตกต่างกันทางสถิติ 
และทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่า TSS/TA   เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาที่เก็บรักษาโดย   กรรมวิธี จุ่มด้วยน้ าเปล่า 
(ควบคุม) ในวันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 21.40  และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 23.08  กรรมวิธี
เคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 0.50 % ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 20.83 และในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษามีค่าเท่ากับ  20.19 กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 1.00 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 
22.24 และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 25.07 กรรมวิธีเคลือบผิว palm oil ความเข้มข้น 
1.50 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 21.40 และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 22.70  กรรมวิธเีคลือบผิว palm oil 
ความเข้มข้น 2.0 %  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 21.56 และในวันที่ 12 มีค่าเท่ากับ 21.77 (ภาพท่ี 5) 
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ภาพที่  5    การเปลี่ยนแปลงค่า TSS/TA ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 
9.สรุปผลการทดลอง 

  การทดลองการใช้สารเคลือบผิวเงาะด้วย palm oil เพ่ือยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยว พบว่า  การใช้ 
palm oil  เคลือบผิวเงาะเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ทุกระดับความเข้มข้น สามารถเก็บรักษาผลเงาะได้นาน 
12 วัน   แต่เมื่อทดสอบความพอใจโดยการชิมแล้วให้คะแนน พบว่า  ผู้ชิมให้การยอมรับด้านคุณภาพภายใน 
ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา และลดลงตามระยะเวลาจนถึงวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยกรรมวิธีเคลือบ
ผลเงาะด้วย palm oil ความเข้มข้น 0.5% และ เคลือบผลเงาะด้วย palm oil ความเข้มข้น  1.0%  มี
คะแนนมากที่สุด  ซึ่งเมื่อดูความชอบคะแนนความชอบในวันที่ 9 และ 12 มีคะแนนไม่แตกต่างกัน ซึ่งการใช้ 
palm oil  ในระดับความเข้มข้น 1.5 - 2.0 เปอร์เซ็นต์ท าให้มีปริมาณน้ ามันไปเคลือบผิวเงาะเป็นจ านวนมาก 
เมื่อมีการสัมผัสกับผลเงาะจะมีน้ ามันติดมือและเมื่อน าไปวางจ าหน่ายอาจท าให้เกิดการเน่าเสียได้ง่าย และไม่
เป็นที่นิยมของผู้บริโภค จึงควรใช้ palm oil  ในระดับต่ ากว่า 1.00 เปอร์เซ็นต์ลงไปจะให้ผลได้ดีกว่าความ
เข้มข้นของ palm oil  สูงๆ 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  
  1. เผยแพร่ผลงานวิจัยในการประชุมของกรมวิชาการและหน่วยงานภายนอก 
  2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับเกษตรกรที่สนใจ 
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