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บทคัดย่อ 

 

การใชแ้วกซ์และเชลแลคเคลือบผิวส้มเขียวหวานหลงัการเก็บเก่ียวเป็นวิธีการหน่ึงท่ีนิยมใช้

เพื่อลดการสูญเสียน ้ าหนกั การเห่ียวและเพิ่มความมนัวาวให้แก่ส้มเขียวหวาน อย่างไรก็ตามวิธีการ

ดงักล่าวส่งผลเสียต่อคุณภาพของส้ม โดยเฉพาะอยา่งยิ่งดา้นกล่ินรส  เน่ืองจากการเคลือบผิวมีผลต่อ

การหายใจและองค์ประกอบของสภาพบรรยากาศภายในส้ม  งานวิจยัน้ีไดพ้ฒันาสารเคลือบผิวจาก

แป้งมันส าปะหลัง  ศึกษาวิธีการเคลือบผิวส้ม และศึกษาผลของการใช้สารเคลือบจากแป้งมัน

ส าปะหลงักบัส้มเขียวหวานพนัธ์ุสายน ้ าผึ้งระหวา่งการเก็บรักษา ในการพฒันาสารเคลือบจากแป้งมนั

ส าปะหลงัไดผ้ลิตสารเคลือบผิวจากแป้งมนัส าปะหลงั ร่วมกบั กลีเซอรอล  ซอร์บิทอล และ เชลแลค 

โดยปรับเปล่ียนปริมาณส่วนประกอบต่างๆ ดงัน้ี แป้งมนัส าปะหลงัร้อยละ 1-2 กลีเซอรอล และซอร์บิ

ทอลร้อยละ 0-30 ของแป้งมนัส าปะหลงั และปริมาณเชลแลคคงท่ี ท่ีร้อยละ 1 จากนั้นวิเคราะห์สมบติั

ต่างๆ ของสารเคลือบ ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด ค่าความหนืด 

และ ค่าการเกาะติดพื้นผิววสัดุ เม่ือศึกษาผลของสารเคลือบแต่ละชนิดต่อการสูญเสียน ้ าหนกัของส้มท่ี

ผา่นการเคลือบและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วนั พบว่าสารเคลือบที่มี

ส่วนประกอบของแป้งมนัส าปะหลงัร้อยละ 1.5 กลีเซอรอลร้อยละ 15 และซอร์บิทอลร้อยละ 15  มี 



จ 

 

การสูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุด คือ ร้อยละ14.40±0.36 ส่วนส้มท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบ

ทางการคา้ Zivdar  และ ส้มท่ีไม่เคลือบผิวมีการสูญเสียน ้ าหนกัร้อยละ  10.66±0.24 และ 15.72±0.37  

ตามล าดบั ปริมาณลิโมนีนในน ้ าส้มของส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบดงักล่าวมีปริมาณสูง

ท่ีสุด โดยสูงกวา่ในน ้ าส้มของส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ย Zivdar 8.7 เท่า  ในการศึกษาวิธีการเคลือบ

สารเคลือบจากแป้งมนัส าปะหลงับนส้มเขียวหวานด้วยวิธีการจุ่ม การทา และการพ่น พบว่า  ส้มท่ี

เคลือบผิวด้วยสารเคลือบจากแป้งมนัส าปะหลงัโดยวิธีการพ่นมีการสูญเสียน ้ าหนกัน้อยท่ีสุด   และ

น ้าส้มจากส้มดงักล่าวมีปริมาณลิโมนีนสูงท่ีสุด 

เม่ือเก็บส้มเขียวหวานพนัธ์ุสายน ้ าผึ้ งท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบจากแป้งมนัส าปะหลังด้วย

วิธีการพ่น และส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบทางการคา้ Zivdar ท่ีอุณหภูมิ 5 และ 28 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั พบว่าท่ีอุณหภูมิการเก็บเดียวกันปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ใน

ส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบแป้งมนัส าปะหลงัมีนอ้ยกวา่ส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ย  Zivdar 

ส าหรับแก๊สออกซิเจนในผลส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบแป้งมนัส าปะหลงัมีปริมาณมากกวา่

ส้มเขียวหวานท่ีเคลือบดว้ย Zivdar  เม่ือทดสอบสมบติัทางประสาทสัมผสัของส้มเขียวหวานโดยผูท่ี้

ผา่นการฝึกฝน จ านวน 10 คน โดยการใหค้ะแนนความเขม้ของแต่ละคุณลกัษณะ เม่ือเปรียบเทียบความ

เขม้ของคุณลกัษณะต่างๆ ของส้มเขียวหวานท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบจากแป้งมนัส าปะหลงัและสาร

เคลือบทางการคา้ โดยรวมพบว่าส้มท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบทางการคา้จะมีความเขม้ของกล่ินรสท่ี

ผิดปกติสูงกวา่ส้มท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบจากแป้งมนัส าปะหลงั เช่น กล่ินรสหมกั กล่ินรสท่ีผา่นการ

ท าให้สุก สูงท่ีสุดในส้มท่ีผ่าน อย่างไรก็ตามค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ไม่

แตกต่างกนั และปริมาณของแข็งทั้งหมดลดลง ในระหวา่งการเก็บรักษา 
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ABSTRACT 
 
 Coating of wax and shellac on tangerines after harvesting is one useful method since coatings 
reduce weight loss and shrinkage and increase glossiness for tangerines. However, coating results in 
mal-respiration and compositions of internal gas of tangerine. This research, cassava starch-based 
coating, coating methods, and effect of cassava starch-based coating on tangerines during storage were 
studied. Cassava starch-based coatings were formulated by mixing cassava starch with two 
plasticizers, glycerol and sorbitol. The quantities of cassava starch were varied from 1 to 2%, and 
glycerol and sorbitol 0-20% of cassava starch. Shellac was added into each formula with a fixed 
amount of 1%. The pH, total soluble solid, viscosity, and surface adherability were evaluated. The 
cassava starch-based coatings were later applied on tangerines and the fruits were stored at 28±2 °C 
for 30 days. It was found that tangerines coated with the coating composed of 1.5%cassava starch, 
15%glycerol and 15% sorbitol lost the least weight (14.40%), while uncoated and commercial coated 
‘Zivdar’ tangerines lost their weight 15.11% and 10.61%, respectively. Using gas chromatography, it 
was found that limomene content of juice obtained from tangerines coated with cassava-starch coating 
was higher than ones coated with Zivdar for 8.7 folds. Comparing three coating methods, dipping, 
brushing, and spraying, for cassava-starch based coating, the results showed that spraying was the best 
method since tangerines coated by spraying lost the least weight and juice obtained from the 
tangerines contained the highest amount of limonene.             



ช 

 

 The last experiment, tangerines were coated with cassava starch-based coating using spraying 
method and stored at 5 and 28 °C for 20 days. Carbon dioxide and oxygen insides the fruits were 
examined. At the same storage temperature, carbon dioxide contents of tangerines coated with cassava 
starch-based were lower than ones coated with commercial coating ‘Zivdar’.   While oxygen contents 
of tangerines coated with cassava starch-based were higher than ones coated with ‘Zivdar’. The 
sensorial properties of coated tangerines were evaluated using ten trained panelists. The 15-cm line 
scale was used for evaluation the intensity of important attributes. Overall, it was found that tangerines 
coated with commercial coating had higher intensity of off-flavor than ones coated with cassava  

starch-based coating. The pH and titrable acid were not different, while total soluble solid decreased 
during storage time. 

 

 

 

 

 


