
 
บทที่ 2 

ตรวจเอกสาร 
 

มะมวง (Mangifera  indica  Linn.) มีถ่ินกําเนิดของมะมวงอยูแถบเขตติดตอของพมาและ
อินเดีย ปจจุบันมีปลูกทั่วไปในเขตรอน  เชน อินเดีย มาเลเซีย ไทย เอเชียตะวันออก แอฟริกา
ตะวันออก แอฟริกาตะวันตก สหรัฐอเมริกา บราซิล  และหมูเกาะบาบาดอส (สุเมษ, 2544) 
 
พันธุมะมวงท่ีสําคัญในประเทศไทย 
 ประเทศไทยมีมะมวงมากมายหลายพันธุซ่ึงสามารถแบงประเภทของมะมวงออกตาม     
การใชประโยชนได 3 ประเภท คือ (เคหการเกษตร, 2537) 

1. มะมวงประเภทรับประทานผลสุก มะมวงกลุมนี้รูจักกันดีในตลาดโลก ปกติผลดิบหรือ
ผลที่ยังไมสุกของมะมวงประเภทนี้จะมีรสชาติเปรี้ยวจัด ในประเทศไทยมีมะมวงกลุมนี้อยูมากทั้งที่
มีถ่ินกําเนิดในประเทศไทย เชน น้ําดอกไม หนังกลางวัน อกรอง พิมเสนแดง และมหาชนก เปนตน 
หรือนําเขามาปลูก เชน เออรวิน ปาลมเมอร แอปเปล เดลตา และอารทูอีทู เปนตน 
 2. มะมวงประเภทรับประทานผลดิบ มะมวงกลุมนี้สามารถรับประทานไดตั้งแตผลยงัไมแก
จนถึงแกจัด มีรสชาติเปรี้ยวเล็กนอย หวานกรอบ ชาวตางชาติเรียกมะมวงกลุมนี้วา crispy  mango  
ตัวอยางมะมวงประเภทนี้ ไดแก พิมเสนมัน เขียวเสวย และฟาล่ัน เปนตน   

3. มะมวงประเภทแปรรูป เปนพันธุที่นํามาแปรรูปไดทั้งผลดิบและสุก ทําผลิตภัณฑได
หลายอยาง เชน มะมวงดอง มะมวงสามรส และน้ํามะมวง เปนตน พันธุที่นํามาใชไดแก สามป 
อกรองทอง และแกว เปนตน 
 
ลักษณะประจําพันธุมะมวงพันธุมหาชนก  
 มะมวงพันธุมหาชนก เปนมะมวงที่เกิดจากการผสมระหวางมะมวงพันธุซันเซท (Sunset)  
ซ่ึงเปนกลุมสายพันธุอินเดีย (Indian type) และพันธุหนังกลางวัน ซ่ึงเปนกลุมสายพันธุอินโดจีน 
(Indochinese type) ลักษณะประจําพันธุดังนี้ (มนตรี, 2542; รวี และเปรมปรี, 2542) 

1. ใบ มีขนาดใบใหญ หนา ใบออนมีสีแดง ปลายใบแหลม ใบแกมีสีเขียวเขมแตไมดํา   
2. ลําตน กิ่ง และตนแข็งแรง พุมใหญ กิ่งอวบใหญ ขอนูน 
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3. ดอก ออกตามฤดูกาล และตอบสนองตอการใชสารพาโคลบิวทราโซล เพื่อบังคับการ
ออกดอก กานดอกมีสีแดง ชอดอกใหญ มีดอกสมบูรณเพศ (perfect  flower) สูง 

4. ผล ทรงผลยาวคลายมะมวงพันธุหนังกลางวัน แตส้ันกวา ปลายผลงอนเล็กนอย ผลมี
ขนาดปานกลาง น้ําหนักผลประมาณ  350-500  กรัม 
 5. เปลือก ผลออนมีเปลือกสีเขียวออน เปลือกหนาเนียนเรยีบ ผิวเปลือกจะเปลี่ยนเปนสีแดง
เมื่อถูกแสงแดด เมื่อผลแกสุก จะเปลี่ยนเปนสีเหลืองอมเขียว เหลืองสม เหลืองเขม สม สมจัดปน     
สีแดง ตามลําดับ 
 6. เนื้อผลเมื่อดิบมีสีขาวถึงเขียว เมื่อสุกมีสีเหลืองทอง เนื้อละเอียดและแนน มีเยื่อใยนอย    
 7. เมล็ด มีขนาดเล็กและแบนมาก ทําใหมีปริมาณเนื้อที่สามารถนํามาใชประโยชนได      
สูงถึง 79 %  
 8. รสชาติ เมื่อดิบมีรสเปรี้ยวมากและมีกล่ินยาง ผลหามมีรสเปรี้ยวอมหวานเล็กนอย แตเมื่อ
สุกมีรสหวานอมเปรี้ยว ไมหวานจัด มีกล่ินหอมเฉพาะตัว วัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได
ประมาณ 18 % 
    9. กล่ิน เมื่อเริ่มสุกจะมีกล่ินหอม จนกระทั่งหอมฉุนเมื่อสุกงอม 
 
ปญหาภายหลงัการเก็บเก่ียวของผลมะมวง  

1. ความแกของผล 
ความแกของผลมีความสําคัญเปนอยางมากในการผลิตมะมวงทางการคา โดยเฉพาะ

มะมวงสําหรับสงไปขายยังตางประเทศจําเปนตองใหไดมาตรฐาน และมีคุณภาพดีที่สุดเทาที่จะทําได 
โดยทั่วไปตลาดตองการมะมวงที่แกจัดแตยังคงสภาพเนื้อแนน เมื่อนําไปบมผลจะสุกอยางปกติ  
และมีคุณภาพดี ตลอดจนมีอายุการวางจําหนายนานพอ การเก็บเกี่ยวมะมวงควรคํานึงถึงความใกล
ไกลของตลาดดวย สําหรับตลาดที่อยูหางไกลความแกของมะมวงตองอยูในระยะที่แกพอดีไมแก
เกินไปจนทําใหอายุการวางจําหนายสั้นหรือออนเกินไปจนบมไมสุก สวนตลาดที่อยูใกลหรือตลาด
ภายในประเทศควรปลอยใหผลแกเต็มที่ จํานงคและคณะ (2545) รายงานวาผลมะมวงพันธุมหาชนก
พรอมที่จะเก็บเกี่ยวไดควรมีอายุ 98-119 วันหลังดอกบาน แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของการใช
ประโยชนและระยะเวลาในการขนสง 
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2.  วิธีการเก็บเกี่ยว 
วิธีการเก็บเกี ่ยวควรคํานึงถึงสิ่งสําคัญ คือ การเลือกวิธีการเก็บเกี ่ยวที่ทําใหผลผลิต

ไดรับความเสียหายนอยสุด (จริงแท, 2542) นอกจากนี้ปญหาที่สําคัญของการเก็บเกี ่ยวคือ     
น้ํายางของมะมวงที่ไหลออกมาขณะปลิดผลจะเปรอะเปอนผลมะมวงจนทําใหผลมะมวงมีตําหนิ  
และคุณภาพลดลง (สุเมษ, 2544) 

3. การปฏิบัติการภายหลังการเก็บเกีย่ว 
เนื่องจากผลมะมวงที ่เก ็บเกี ่ยวมาย ังคงมีช ีว ิต  ดังนั ้น  การปฏิบัต ิต อผลมะมวงหลัง           

การเก็บเกี่ยวจึงมีผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา เคมี และกายภาพ เชน การหายใจ     
การผลิตกาซเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบคารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน กรดอินทรีย 
การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ สีของเนื้อและเปลือกผล เปนตน จุลจิรา (2544)  รายงานวาภายหลัง
การเก็บเกี่ยว สีของเปลือกและเนื้อผลมะมวงพันธุมหาชนกจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองมากขึ้นเมื่อ  
เก็บรักษาไวนานขึ้น ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity; TA) และปริมาณแปงมีคาลดลง 
ในขณะที่ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total  soluble  solids; TSS) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
ในเนื้อผล และปริมาณเบตา-แคโรทีนในเนื้อและเปลือกของผลเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาใน           
การเก็บรักษา นอกจากนี้ยังรายงานวาผลมะมวงพันธุมหาชนกมีอัตราการหายใจ และอัตราการผลิต         
เอทิลีนเพิ่มสูงขึ้นเมื่อผลสุก 
   มะมวงเปนผลไมประเภท climacteric ซ่ึงมีอัตราการหายใจของผลหลังการเก็บเกี่ยวเพิ่ม
สูงขึ้นในชวงที่เกิดการสุก (Akamine and Goo, 1973; Krishnamurthy and Subramanyam, 1970;  
Matto and Modi, 1969; Subramanyam et al.,1976) ปจจัยที่มีผลตออัตราการหายใจ เชน พันธุ
มะมวง ความออนแกของผล อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ การถายเทอากาศ จุลินทรีย รอยแผลบนผล 
ความเขมขนของออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และเอทิลีน (Wills et al., 1998) ผลมะมวงที่มี
อัตราการหายใจสูงจะเก็บรักษาไดไมนานเพราะมีการใชอาหารมาก ทําใหเกิดการสูญเสียอาหาร
สะสมภายในผลอยางรวดเร็ว  การคายน้ําเปนปญหาสําคัญอีกประการหนึ่งในการเก็บรักษาเพราะจะ     
ทําใหเกิดการสูญเสียน้ําสงผลใหผลเหี่ยว สีผิวไมสวย และอาจทําใหการสุกของผลไมปกติ (นวรัตน, 
2544)  
การปองกันการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวของผลมะมวง 

1.   การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา   
การเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ภายในผลิตผล และการเจริญเติบโตของจุลินทรียตาง ๆ มีความ    

ผันแปรตามอุณหภูมิของการเก็บรักษา โดยอัตราการเกิดของปฏิกิริยาตาง ๆ และเจริญเติบโตของ         
จุลินทรียจะเกิดขึ้นมากเมื่อเก็บรักษาผลิตผลไวที่อุณหภูมิสูง สงผลใหอายุการเก็บรักษาสั้นลง 
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อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับผักและผลไมแตละชนิดอาจแตกตางกันมาก โดยอุณหภูมิที่ใชในการ
เก็บรักษาผักและผลไมที่มีถิ่นกําเนิดในเขตรอนมักมีอุณหภูมิสูงกวาผักผลไมที่มีถิ่นกําเนิดในเขต
กึ่งรอนและเขตหนาว ตามลําดับ อยางไรก็ดีถาใชอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ําเกินไปอาจทําให
เกิดอันตรายแกผลิตผลได (Wills et al., 1998) กานดาและคณะ (2546) รายงานวามะมวงมหาชนกที่
มีอายุ 112 วันหลังดอกบาน เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 13 และ 27 °C (อุณหภูมิหอง) พบวา ผล
ที่เก็บรักษาที ่อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดเพียง 7 วัน ผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 °C 
สามารถเก็บรักษาไดนาน 28 วัน โดยมีคุณภาพทางกายภาพใกลเคียงกับชุดควบคุม ในขณะที่ชุดที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °C เปนเวลา 28 วันจะเกิดอาการสะทานหนาว (chilling  injury) ซ่ึงไมพบใน
ผลมะมวงที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 °C 

2. การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
ปริมาณออกซิเจนในอากาศมีผลตออัตราการหายใจ การสรางเอทิลีน และกระบวนการ

ออกซิเดชันอ่ืน ๆ ปริมาณคารบอนไดออกไซดที่เกิดจากการหายใจสามารถลดอัตราการหายใจได  
นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติขัดขวางการทํางานของเอทิลีนดวย โดยเชื่อกันวาคารบอนไดออกไซดจับ
กับ active  site ของเอทิลีน ดังนั้นการลดปริมาณออกซิเจน และเพิ่มคารบอนไดออกไซด จึงชวยยืด
อายุการเก็บรักษาขอผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวได การเก็บรักษาในสภาพที่มีปริมาณออกซิเจน
นอย และมีคารบอนไดออกไซดสูงเรียกวาการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified  
atmosphere; MA) มะมวงพันธุ Tommy Atkin และ Keitt เมื่อเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง
โดยใชฟลม LDPE และ Xtend  Film (XF) หุม แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 °C สามารถชะลอการ
ออนนิ่ม การเปลี่ยนแปลงสี และการเนาเสียของผลไดดีกวาชุดควบคุม (Ben-Arie et al., 2001;   
Pesis  et al., 2000) เชนเดียวกับมะมวงพันธุ Karuthacolomban ที่บรรจุในถุง LDPE แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 °C พบวา สามารถยืดการสุกไดจาก 16 เปน 21 วันโดยคุณภาพของผลเมื่อสุกไม
แตกตางจากชุดควบคุม (Illeperuma  and Jayasuriya, 2002)  

3. การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม 
การเก็บรักษาผักผลไมในสภาพของบรรยากาศที่ควบคุมใหแตกตางไปจากบรรยากาศธรรมดา

ในแงของสัดสวนของไนโตรเจน ออกซิเจน หรือคารบอนไดออกไซด เรียกวาการเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศควบคุม (controlled atmosphere: CA)  ส่ิงสําคัญที่สุดคือ หองเก็บรักษา หรือ
สถานที่เก็บรักษาตองสามารถปดไดสนิทมีการร่ัวไหลของกาซนอยมากหรือไมมีเลย (จริงแท, 2542) 
มะมวงพันธุ  Tommy Atkin และ Kent เมื่อนําไปเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมโดยมี
องคประกอบของกาซ คือ 5 % O2- 5 % CO2 และ 10 % O2- 5 % CO2 ที่อุณหภูมิ 12 °C สามารถ    
ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุม 8-9 วัน (Lizana and Ochagavia, 2003) มะมวงพันธุ 
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Kensington เก็บรักษาในสภาพ  2 % O2- 5 % CO2 อุณหภูมิ 13 °C สามารถลดการเนาเสียและ       
ยืดอายุการเก็บรักษาของมะมวงไดโดยคุณภาพดานกลิ่นรสของผลไมแตกตางจากชุดควบคุม    
(Lalel et  al., 2001) 

4.   การเก็บรักษาภายใตสภาพความดันต่ํา 
การเก็บรักษาในสภาพที่มีความดันต่ํากวาความดันบรรยากาศปกติ (hypobaric storage) 

เปนการเก็บรักษาผักและผลไมในสภาพบรรยากาศดัดแปลงอีกรูปแบบหนึ่ง การเก็บรักษาแบบนี้ผัก
และผลไมจะถูกเก็บไวในหองเย็นที่มีโครงสรางแข็งแรง แลวดูดอากาศออกจากหองจนมีความดัน
ลดลงเหลือเพียงประมาณหนึ่งในสิบของความดันบรรยากาศ ในสภาพเชนนี้ partial pressure ของ
ออกซิเจนจะมีคาลดลงตามสัดสวนของความดันที่ลดลง นอกจากนี้กาซเอทิลีนที่ผลิตผลสรางขึ้น   
ก็ถูกดูดออกไปพรอมกัน การลดความดันจึงเปนการลดอัตราการหายใจ ลดการสรางเอทิลีน และการ
เปล่ียนแปลงตาง ๆ ที่เกิดจากเอทิลีน ทําใหสามารถยืดอายุในการเก็บรักษาของผลิตผลได
เชนเดียวกับการปรับสภาพบรรยากาศ การเก็บรักษาแบบนี้มักเปนระบบเปด เพราะถาเปนระบบปด
เมื่อเก็บรักษาผลิตผลไวระยะหนึ่งออกซิเจนจะถูกใชไปทําใหมีปริมาณออกซิเจนต่ําลงจน
เปนอันตรายกับผลิตผลได ดังนั้นหองเก็บรักษาความดันต่ําจึงตองมีชองทางใหอากาศผานเขาได
เล็กนอย  เพื่อรักษาระดับความเขมขนของออกซิเจนใหอยูในระดับที่เพียงพอตอการหายใจแบบ 
ใชออกซิเจนตลอดเวลา อยางไรก็ตามการเก ็บรักษาแบบสภาพความดันต่ําจะมีผลทําให        
การระเหยน้ําเกิดไดเร็วขึ้น ดังนั้นในสภาพเชนนี้ผลิตผลจะสูญเสียน้ํามากกวาปกติ จําเปนตองเพิ่ม
ความชื้นเขาไปในหองที่ใชในการเก็บรักษา (จริงแท, 2542) 

5. การใชสารเคลือบผิว 
การใชสารเคลือบผิวเปนวิธีหนึ่งซ่ึงจะชวยลดการสูญเสียน้ําและลดการแลกเปลี่ยนกาซ   

ทําใหออกซิเจนภายในผลลดต่ําลงและมีการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเนื่องจาก
การหายใจของผลิตผล นอกจากนี้ยังมีผลยับยั้งการทํางานและการผลิตเอทิลีนดวย (ดนัย, 2540) 
อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวแตละชนิดมีคุณสมบัติในการปองกันการสูญเสียน้ําและควบคุมการผาน
เขาออกของกาซไดไมเทากัน การเลือกใชตองคํานึงถึงความเขมขน หากใชความเขมขนสูงหรือ
เคลือบหนาเกินไปอาจทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนสงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอล
และอะเซทัลดีไฮด (acetaldehyde) ทําใหผลิตผลมีกล่ินและรสชาติผิดปกติดวย (จริงแท, 2542) 
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สารเคลือบผิว 
ผลไมทั่วไปมีสารประเภทไขเคลือบอยูที่บริเวณผิว โดยมีบทบาทสําคัญในการปองกัน      

การสูญเสียน้ํา แตหลังจากเก็บเกี่ยวสารเคลือบผิวที่มีอยูตามธรรมชาติบางสวนหลุดออกหรือแตก
เสียหายไป ดังนั้นจึงมีการใชสารเคลือบผิวจากภายนอกเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการปองกัน        
การสูญเสียน้ํา ตลอดจนสามารถควบคุมอัตราการหายใจของผลไมหลังการเก็บเกี่ยว (สายชล, 2528) 

สารเคลือบผิวที่ผลิตขึ้นมาใชในปจจุบันมีหลายชนิด ซ่ึงอาจแตกตางกันในแงของชนิดและ
สัดสวนของสารเคลือบกับตัวทําละลายที่ใชเตรียม ซ่ึงเปนความลับทางการคา ในการเตรียมสาร
เคลือบผิวจะตองใชอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) ชวยให wax แขวนลอยอยูในน้ําในรูปของสาร
แขวนลอยซ่ึงเรียกวา emulsion wax ปจจุบันมี wax หลายชนิดที่นิยมนํามาใชกัน ไดแก (จริงแท, 
2542) 

ไขจากพืช (vegetable wax) เปน wax แยกไดจากพืช มีหลายชนิดแตที่นิยมใชเปน
องคประกอบของสารเคลือบผิวผลไม คือ คารนูบาเปน wax ที่แยกไดจาก Brazilian palm 
(Copernicia cerifera) มีคุณภาพดีที่สุด มีความแข็งมากที่สุด เปนมันเงาสูง มีกล่ินหอมและ              
มีจุดหลอมเหลวสูงที่สุด คือ 84-96 °C 

Candelilla เปน wax ที่แยกไดจากตน Pedilianthus pavoni มีความแข็งและเปน  
มันเงารองมากจากคารนูบา เปราะและมีกล่ินหอม เมื่อรวมตัวกับกรดโอลิอิก (oleic acid) จะเกิด
ผลึกนอยลงและมีความออนนุมเพิ่มขึ้น 

ไขจากสัตว (animal wax) มีแตกตางกันหลายชนิด ที่นิยมใชเปนองคประกอบของ
สารเคลือบผิวผลไม คือ เชลแลคไดจากมูลครั่ง มีความเปนมันสูง มีจุดหลอมเหลวที่ 72-80 °C 
spermaceti ไดจากวาฬ สวน  wool wax ไดจากขนแกะและ bee wax ไดจากผึ้ง 

ไขจากการกลั่นน้ํามันปโตรเลียม (petroleum wax) เปนผลพลอยไดจากการกลั่น
น้ํามันปโตรเลียม มีความแตกตางกัน 4 ชนิด แตชนิดที่ใชเตรียมสารเคลือบผิวไดบางมี Paraffin wax 
มีลักษณะเปนของแข็ง สีขาวออนนุม ล่ืน ไมมีกล่ิน เมื่อรวมตัวกับตัวทําละลายจะเหนียว มีสูตรทาง
เคมีเปน CnH2n-2  microcrystalline wax เปนผลึกขนาดเล็ก เหนียวและออนนุม มีน้ําหนักโมเลกุลสูง 
มี tensile strength และจุดหลอมเหลวสูงกวา paraffin มีความเปนมันเงานอย ล่ืนมือ สามารถรวมกับ 
vegetable wax และ resin ซ่ึงมีผลใหจุดหลอมเหลวและความแข็งเพิ่มขึ้น 

ไขจาก fossil (mineral wax) เปน wax ไดจากการสังเคราะหขึ้นโดยกระบวนการทางเคมี 
(synthesis wax) เชน polyethylene wax, polyxyethylene glycol (carbowax), chlorinated naphthalene 
(halowax), polyxyethylene sorbitil, polyxyethylene glycols และ ethylene glycol monostearate 
เปนตน แตไมนิยมนํามาใชเปนสวนผสมของสารเคลือบผิว เนื่องจากมีสีเขม (จริงแท, 2542) 
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ไคโตซาน  
สารไคติน (chitin) และไคโตซาน (chitosan) เปนวัสดุชีวภาพเกิดในธรรมชาติ จัดอยู

ในกลุมคารโบไฮเดรตผสมที่ประกอบดวยอนุพันธของน้ําตาลกลูโคสที่มีธาตุไนโตรเจนติดอยูดวย 
ทําใหมีคุณสมบัติที่โดดเดนและหลากหลาย มีประสิทธิภาพสูงในกิจกรรมชีวภาพและสามารถ
ยอยสลายไดตามธรรมชาติ ดังนั้นจึงจัดเปนสารที่มีความปลอดภัยสูงในการใชกับมนุษย สัตวและ
ส่ิงแวดลอม สารไคตินและไคโตซานเปนพอลิเมอรที่มีประจุบวก แตมีคุณสมบัติพิเศษในการ
นํามาใชดูดซับและจับตะกอนตาง ๆ ในสารละลายแลวนํากลับมาใชใหมไดซ่ึงเปนการหมุนเวียน
ตามระบบธรรมชาติ  (สุวบุญ และคณะ, 2544; Knoor, 1984) 

โครงสรางของไคตินจะคลายคลึงกับเซลลูโลส คือ เปนสายยาว แตแตกตางกัน คือ ไคติน
จะประกอบดวยอนุพันธของน้ําตาลกลูโคสที่มีธาตุไนโตรเจน (ในรูปของหมูอะซีโตมิโด “-NHCOCH3”) 
เกาะอยูภายในโมเลกุลที่ตําแหนงคารบอนตัวที่ 2 (ภาพ 1) ทําใหมีคุณสมบัติเฉพาะตัวในการ
เกิดปฏิกิ ริยากับสารอื่น  ๆ  หลายชนิด  ไคตินมีสูตรทางเคมีของโมโนเมอร  คือ  C8H13NO5 
ประกอบดวย C เทากับ 47.29 %  H เทากับ 6.45 %  N เทากับ 6.89 % และ O เทากับ 39.37 % พบได
ในเปลือกสัตว เชน กุง ปู แกนหมึก แมลง ตัวไหน หอยมุก และผนังเซลลของพวกรา ยีสตและ       
จุลินทรียหลายชนิด ไคตินที่เกิดในธรรมชาติมีโครงสรางของผลึกที่แข็งแรงมีการจัดตัวของรูปแบบ
ผลึกเปน 3 ลักษณะ ไดแก แอลฟาไคติน เบตาไคติน และแกมมาไคติน ไคตินที่เกิดในเปลือกกุง 
และปู สวนใหญอยูในรูปแบบแอลฟาไคติน สวนไคตินที่อยูในแกนหรือกระดองหมึก พบวา สวน
ใหญเปนเบตาไคติน ในการจัดเรียงตัวโครงสรางตามธรรมชาติ พบวา แอลฟาไคติน มีคุณลักษณะ
ของเสถียรภาพทางเคมีสูงกวาเบตาไคติน ดังนั้นจึงมีโอกาสที่เบตาไคตินสามารถจะเปลี่ยนแปลง
รูปแบบไปเปนแอลฟาไคตินไดในสารละลายของกรดแก เชน กรดเกลือ เปนตน สวนแกมมาไคติน
เปนโครงสรางผสมผสานของ  แอลฟาและเบตาไคตินนั่นเอง (ภาวดี และคณะ, 2544; สุวลี, 2543 ) 

ไคตินเปนพอลิเมอรที่เปนสายยาวมีองคประกอบของหนวยยอยเปนอนุพันธของน้ําตาล
กลูโคสที่ มีช่ือวา  N-acetyl glucosamine ไคตินเปนสารที่ละลายไดยากหรือไมคอยละลายสวน    
ไคโตซานเปนพอลิเมอรของหนวยยอยที่ชื่อวา glucosamine ในธรรมชาติจะมีไคตินและไคโตซาน
ประกอบอยูในพอลิเมอรที่เปนสายยาวในสัดสวนตาง ๆ กัน กรณีที่มีปริมาณของ glucosamine 
มากกวา 60 % ขึ้นไป (นั่นคือ มีปริมาณของ N-acetyl  glucosamine นอยกวา 40 %) พอลิเมอรนั้นจะ
ละลายไดในกรดอินทรียตาง ๆ ฉะนั้นการเปลี ่ยนแปลงทางเคมีที ่ทําใหไคตินเปลี ่ยนไปเปน         
ไคโตซานซึ่งมีสูตรทางเคมีของหนวยยอยหรือโมโนเมอร (monomer) คือ C6H11NO4 โดยการ
ลดลงของหมูอะซิติล หรือเรียกวา deacetylation ขณะที่มีการลดลงของหนวยยอย  N-acetyl 
glucosamine ยอมมีการเพิ่มขึ้นของ glucosamine ในปริมาณที่เทากัน นั่นก็คือการเปลี่ยนแปลง     
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ไคตินใหเปนไคโตซานนั่นเอง การจัดระดับของการเกิด deacetylation จะคิดเปนเปอรเซ็นต โดยถา
มีคาเกินกวา 60 % ขึ้นไป ไคโตซานนี้จะละลายไดในกรดอินทรียเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้เพราะการเพิ่มขึ้น
ของหมูอะมิโนของ glucosamine ทําใหความสามารถในการรับโปรตอนจากสารละลายมีปริมาณ
เพิ่มขึ้นซ่ึงชวยใหการละลายดีขึ้น เพราะมีคุณสมบัติเปนประจุบวกเพิ่มขึ้น ฉะนั้นไคโตซานจึง
สามารถละลายไดเพิ่มขึ้นในกรดตาง ๆ เชน กรดน้ําสม กรดแลกติก และกรดอินทรียอ่ืน ๆ (สุวลี, 
2543; Chen, 1998)  
 คุณสมบัติที่สําคัญของไคติน คือ ไคตินโดยธรรมชาติไมละลายน้ํา และในสารอินทรีย
ทั่วไป สวนไคโตซานสามารถละลายไดในกรดอินทรียหลายชนิด แลวสามารถเปลี่ยนกลับคืน
สภาพเดิมได ไคโตซานเปนพอลิเมอรที่มีประจุบวก สารละลายมีลักษณะเหนียว ใส มีพฤติกรรม
แบบนอน-นิวโตเนียน  (non-newtonian) สามารถขึ ้นรูปเปนแผนเยื ่อบางไดตามธรรมชาติ         
มีลักษณะของพลาสติกใสและยืดหยุนได ดังนั้น ไคโตซานสามารถขึ้นรูปไดหลายแบบ เชน แผน
เยื่อบาง เจล เม็ด เปนอนุพันธอ่ืน ๆ ไดอีกมากกมาย (สุวลี, 2543) 
  

       
 

ภาพ 1 โครงสรางเซลลูโลส (ก)  ไคตนิ (ข)  ไคโตซาน (ค)  และไคตนิ-ไคโตซานโคพอลิเมอร (ง)  
            (สุวบญุ และคณะ, 2544) 
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สําหรับการใชไคโตซานกับผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาโดยมี 
รายงานที่สําคัญ ๆ ดังนี้ 

การเคลือบผิวสตรอเบอรรีดวยไคโตซานความเขมขน 1.0 และ 1.5 % แลวนําไปเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 13 °C พบวา ในชวง 21 วันแรกของการเก็บรักษา สามารถยับยั้งการเกิดโรคได
เทียบเทากับสารยับยั้งเชื้อรา Rovral หลังจากนั้นไคโตซานจะยับยั้งการเกิดโรคไดดีกวาเพราะ
หลังจาก  21 วัน ผลสตรอเบอรรี จะเกิดอาการเปนพิษ (phytotoxicity) เนื่องจากสารยับยั้งเชื้อรา 
Rovral ทําใหมีอาการฉ่ําน้ํา (water-soaked  area) และเพิ่มอัตราการเกิดโรค สวนผลที่เคลือบผิวดวย 
ไคโตซานสามารถยับยั้งการเกิดโรคได เนื่องจากไคโตซานมีคุณสมบัติการเปนสารยับยั้งเชื้อราหรือ 
การเหนี่ยวนําใหเกิดเอนไซม chitinase และ β -1,3-glucanase ยอยผนังเซลลเชื้อราหรือการกระตุน
ใหเกิดผลสตรอเบอรรีสรางการตอตานเชื้อรา (phytoalexin) สาเหตุใดสาเหตุหนึ่งหรือ 3 สาเหตุ
รวมกัน การปลูกเชื้อ Botrytis cineria และ Rhizopus stolonifer บนผลสตรอเบอรรี แลวนํามาเคลือบ
ผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.0 และ 1.5 % ชวยลดการเกิดโรคจากเชื้อทั้ง 2 ชนิดและกลไก     
การเกิดโรคจะสัมพันธกับคุณสมบัติการเปนสารยับยั้งเชื้อรามากกวาความสามารถในการกระตุน
การทํางานของเอนไซม (El-Ghaouth et al., 1991, 1992) El-Ghaouth  et  al. (1992) ทดลองเคลือบ
ผิวผลมะเขือเทศดวยไคโตซานความเขมขน 1 และ 2 % พบวา ที่ความเขมขน 2 % ผลิตผลมีอัตรา
การหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การเนาเสียต่ํากวาผลที่ไมไดเคลือบและเคลือบที่ความเขมขน 1 % 

ไพรัตนและคณะ (2536) ไดรายงานผลการทดลองใชไคโตซานความเขมขน 1.25 % 
เคลือบผิวผลมะนาวสามารถยืดระยะเวลาการเปลี่ยนแปลงสีผิวมะนาวไดอยางมีประสิทธิภาพเปน
เวลา 24 วัน และ 56 วัน เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (28± 1 °C) และ 11 °C  ตามลําดับ การใช 
ไคโตซานทําการเคลือบผิวผลแอปเปล พบวา สามารถยืดอายุของผลแอปเปลได (Gemma and 
Du, 1994) โดยโมเลกุลของไคโตซานที่แตกตางกันจะมีผลที่แตกตางกัน Du  et  al.  (1997) ทดลองใช
สารเคลือบผิวไคโตซานกับผลสาลี่ญี่ปุน และกีวี พบวา มีผลตอการลดลงของอัตราการหายใจ     
การเพิ่มขึ้นของกาซคารบอนไดออกไซดภายในผลและการลดลงของกาซออกซิเจนภายในผล 
นอกจากนี้ ไคโตซานความเขมขน 0.5 % สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ Botrytis  cinerea ในผล
สาลี่และยับยั้งการเนาเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลสาลี่และกีวีได เมื่อนําไคโตซานมาเคลือบผิวผล
ล้ินจี่เพื่อลดการเสื่อมเสียและการเกิดสีน้ําตาลในผลลิ้นจี่ (Donglin and Peter, 1997) พบวา การใช
ไคโตซานความเขมขน 1 และ 2 % สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) 
และการสูญเสียน้ําได เปนผลทําใหยืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่ได การนําไคโตซานความเขมขน 1.0 %      
มาเคลือบผิวล้ินจี่พันธุ Huaizhi สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาล (browning) ที่เปลือกและยับยั้ง    
การเกิดโรคเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 °C ความชื้นสัมพัทธ 90 % (Zhang  and  Quantick, 1997)  
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วิเชียร (2541) ทดลองใชไคโตซานเคลือบผิวมะมวงพันธุน้ําดอกไมแลวเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 13 °C พบวา การใชไคโตซานความเขมขน 0.25 % ไมมีผลตอการควบคุมโรคและ
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวแตที่ความเขมขน 0.5 % จะชวยชะลอการเกิดโรคไดแตมะมวงสุกไมเตม็ที ่
สําหรับที่ความเขมขน 0.75 และ 1 % ไมสามารถสุกไดตามปกต ิ 

Garcia (1998) รายงานวาการเคลือบผิวผลสตรอเบอรรี ดวยไคโตซานชวยชะลอการสูญเสีย
น้ําไดตลอดการเก็บรักษา นวรัตน (2544) พบวา มะมวงพันธุน้ําดอกไมที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 
ความเขมขน 1 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C มะมวงมีอัตราการหายใจ อัตราการผลิตกาซเอทิลีน 
และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเกิดชาลง ตอมาไดมีการนําไคโตซานความเขมขน  0.5, 1.0 และ 2.0 % 
มาเคลือบผลลําไย (Jiang and Li, 2001) และจากนั้นนํามาเก็บรักษาที่ 2 °C ความชื้นสัมพัทธ 90 %   
โดยในผลลําไยที่ทําการเคลือบดวยไคโตซานสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกผล  
กิจกรรมของเอนไซม PPO และการสูญเสียน้ําได 

วิทวัส (2545) รายงานวามะมวงพันธุมหาชนกที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.75 
และ 1 % มีการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองชากวาที่ความเขมขน 0.25, 0.50 % และไมได
เคลือบผิว เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (29± 2 °C) เปนเวลา 5 วันแตยังไมมีการศึกษาที่อุณหภูมิต่ํา  

Worrell et al. (2002) ศึกษาอายุหลังการเก็บเกี่ยวผลสาเกโดยการเคลือบผิวผลดวย 
Semperfresh F ความเขมขน 1.5 %  Nutri-Save ความเขมขน 3 % Sta-fresh ความเขมขน 100 % 
และไคโตซานความเขมขน 1.5 % และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C พบวา ปริมาณกาซออกซิเจน
ภายในลดต่ําลงและกาซคารบอนไดออกไซดสูงขึ้น อยางไรก็ตามการเคลือบผิวผลสาเกนี้ทําใหเกิด
สีของเนื้อผลและกล่ินผิดปกติ 
 รายงานของ Pen and Jiang (2003) ซ่ึงเคลือบผิว Chinese water chestnut ดวยไคโตซาน 
ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2 % พบวา สามารถลดแอกติวิตีของเอนไซม PPO, peroxidase, phenylalanine 
ammonia lyase (PAL) และปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดลงได 
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สารประเภทไขและเรซิน 
สารเคลือบผิวที่มีองคประกอบของไขและเรซิน เปนสารเคลือบผิวอีกชนิดหนึ่งที่นิยม

นํามาใชในการเคลือบผิวผลิตผลเพื่อลดการสูญเสียน้ําหนักและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผล
สมโภชน (2528) ไดศึกษาผลของสารเคลือบผิวชนิด Sta-fresh 215, 705 สารเคลือบผิวชนิดไบรเทค 
(Britex) และทาล (Tal) ตอการเกิดสีน้ําตาลของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวยในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 2 °C พบวา สารเคลือบผิว Sta-fresh ปองกันการเปลี่ยนสีเปลือกผลที่เก็บในสภาพเปด 3 วัน 
สวนสารเคลือบผิวชนิดไบรเทค (Britex) และทาล (Tal) ทําใหเปลือกผลเปนสีน้ําตาลและกลิน่เหมน็ 
นิตยา (2531) ศึกษาถึงผลของการเคลือบผิวมะมวงพันธุเขียวเสวยและงาดวย Semperfresh        
ความเขมขน 1 และ 2 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13-15 °C ชุดที่เคลือบผิวที่ความเขมขน 1 % และไม
เคลือบผิวคุณภาพไมตางกัน สําหรับความเขมขน 2 % สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดมากกวา          
1 สัปดาห แตเกิดกล่ินหมัก นภาพร (2531) รายงานผลการใช Tal pro-long package 1.2 % เคลือบ
ผิวสาลี่พันธุ Pien Pu และบรรจุในถุงพลาสติก polypropylene (PP) แบบ over-wraped package      
มีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางจากชุดที่ไมเคลือบผิวที่บรรจุในถุงพลาสติก polypropylene  

พนารัตน (2533) รายงานวาการเคลือบผิวมะมวงพันธุหนังกลางวันดวย Sta-fresh 360 
ความเขมขน 50 และ 100 % กับ Sta-fresh 560 ความเขมขน 25 และ 50 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิ       
25 °C พบวา มะมวงที่เคลือบดวย Sta-fresh 560 ความเขมขน 50 % สามารถชะลอการสูญเสีย
น้ําหนักและยืดอายุการวางจําหนายนานกวากลุมที่ไมไดเคลือบผิว 11 วัน  

Underhill and Wong (1990) ศึกษาการเคลือบผิวล้ินจี่ดวยสารเคลือบผิวชนิด Semperfresh 
ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.75 % พบวาทุกความเขมขนสามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาล และลด
อัตราการเสียน้ําของผลได  การใชสารละลาย Semperfresh 1-2 % เคลือบผิวผลสาล่ี 5 พันธุ กอนหุม
พลาสติก PVC แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3, 17 °C  และอุณหภูมิหอง พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
3 °C สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลสาลี่พันธุ Siang Sui และพันธุ Pien Pu แตจะเรงการเกิด
อาการสะทานหนาวในพันธุ Pathanak, Yokoyama Wase และ Sung Mao (Sornsrivichai et al., 
1990) ในมะมวงพันธุน้ําดอกไม การใช Sta-fresh 360 ความเขมขน 30 % สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนานที่สุด และมะมวงสามารถสุกไดตามปกติทั้งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและที่ 12.5 °C 
(ธรรมภรณ, 2534)   
 ปรีดา (2536) ไดศึกษาถึงคุณสมบัติของสารเคลือบผิวจากคารนูบาและเชลแลคใน          
การเคลือบผิวสมเขียวหวานพบวาคารนูบาความเขมขน 0-15 % สามารถปองกันการสูญเสียน้ําหนัก
ได 60 % และสารเคลือบผิวจากเชลแลคความเขมขน 0-20 % สามารถปองกันการสูญเสียน้ําหนักได 
20 % โดยสารเคลือบผิวทั้งสองชนิดไมมีผลตอคุณภาพผลภายในผล 
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 Baldwin et al. (1996) รายงานวาการใชกรดแอสคอรบิครวมกับการเคลือบผิวแอปเปลและ
มันฝรั่งหั่นชิ้นพรอมบริโภคดวย Nature Seal 1020 สามารถยืดอายุเก็บรักษาไดนานกวาชุดควบคุม
ประมาณ 1 สัปดาหเมื่อเก็บรักษาไวที่ 4 °C โดยจะชวยลดการสูญเสียน้ําและการเกิดสีน้ําตาลได  
นอกจากนี้ Zhang et al. (1997) ทําการศึกษาผลของสารเคลอืบผิวที่มีสวนผสมของ sucrose fatty 
acid esters พบวาสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่ได  

ผลมะมวงพันธุ Tommy Atkins, Keitt, Haden, Kent, Palmer และ Lily ที่ผานวิธีการ hot 
water brushing รวมกับการเคลือบผิวดวย polyethylene emulsion ความเขมขน 12 % สามารถรักษา
คุณภาพและลดการเนาเสียระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 °C และยายมาที่ 20 °C ได (Prusky   
et al., 1999) และจากการศึกษาของ Baldwin et al. (1999) พบวา ผลมะมวงพันธุ Tommy Atkins    
ที่เคลือบ Nature Seal 2020 (NS) และ Tropical Fruit Coating 213 (TFC) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
15 °C ความชื้นสัมพัทธ 90-99 % นาน 4 วัน ตอจากนั้นยายมาที่ 20 °C ความชื้นสัมพัทธ 56 % 
สามารถลดการเนาเสียได และผลที่เคลือบดวย NS สุกชากวาผลที่เคลือบดวย TFC   

นอกจากนี้ Cassandro et al. (2001) รายงานวาการเคลือบผลสาลี่ดวยคารนูบาความเขมขน  
20-40 % สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี ลดการสูญเสียน้ําและทําใหออกซิเจนภายในผลต่ําลงเปน
ผลทําใหอัตราการหายใจต่ําลงดวย 

ผลเชอรี่ที่เคลือบดวย Semperfresh  ความเขมขน 10 และ20 กรัม/ลิตร เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
30±3 °C ความชื้นสัมพัทธ 40-50 % และที่  0 °C ความชื้นสัมพัทธ 95-98 % สามารถยืดอายุการ  
เก็บรักษาไดมากถึง  21% และ 26 % ตามลําดบั โดยชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก รักษาความแนนเนื้อ 
ชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซี และชะลอการเปลี่ยนแปลงสี (Yaman and Bayoindirli, 2002)  
 

สวนประกอบของน้ํามนัพชืบางชนิด 
 

น้ํามันปาลม (Bernardini, 1985) 
 น้ํามันปาลมไดจากผลปาลม (Elaeis guineensis) ซ่ึงปลูกมากในแถบแอฟริกาตะวันออก 
เอเชียตะวันออกเฉียงใต และอเมริกาใต มีประโยชนใชเปนน้ํามันปรุงอาหาร ใชทอด ใชทําเนยเทียม 
เนื้อผลปาลมมีน้ํามันประมาณ 20-22 % น้ํามันปาลมมีสีสมแดงเนื่องจากประกอบดวย carotene และ 
lycopene น้ํามันปาลมประกอบดวยกรดไขมันชนิดตาง ๆ ดังนี้ 
 myristic   acid       0.9-1.4  %   oleic  acid         37.3-40.5 % 

palmitic  acid     41.9-46.7 %   linoleic  acid      9.1-10.6 % 
 steric    acid           4.3-5.1 % 
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น้ํามันถั่วเหลือง (นิธิยา, 2541; Bernardini, 1985) 
 น้ํามันถ่ัวเหลือง เปนน้ํามันที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุดในโลก สกัดมาจากเมล็ดถ่ัวเหลือง 
(Glycine max) ซ่ึงมีน้ํามันประมาณ 20 % ของน้ําหนักแหง และเปนน้ํามันพืชท่ีมีปริมาณ linoleic acid
สูงที่สุด การสกัดแยกเอาน้ํามันออกมาจากเมล็ดถ่ัวเหลืองใชวิธีบีบ หรือสกัดดวยตัวทําละลาย น้าํมนั
ถ่ัวเหลืองที่มีคุณภาพดีจะมีสีเหลืองออน ในอุตสาหกรรมอาหารนําน้ํามันถ่ัวเหลืองมาใชผลิต            
มายองเนส และน้ํามันสลัดชนิดตาง ๆ น้ํามันถ่ัวเหลืองยังนําไปใชผสมกับน้ํามันพชืชนิดอ่ืนอีกดวย 
แตมีขอเสียคือ เกิดออกซิเดชันไดงาย เมื่อสัมผัสกับอากาศและความรอนสูง น้ํามันถ่ัวเหลือง
ประกอบดวยกรดไขมันชนิดตาง ๆ ในปริมาณ ดังนี้ 

lauric  acid           0.1 %   stearic acid           3.9 %           arachidic acid       0.2 % 
myristic acid        0.2 %   palmitoleic acid    0.2 %           linoleic acid        50.8 % 
palmitic acid      10.5 %   oleic acid            22.8 %          linolenic acid       6.8 % 

 

น้ํามันเมล็ดทานตะวัน (นิธิยา, 2541; Bernardini, 1985) 
 น้ํามันเมล็ดทานตะวันสกัดไดจากเมล็ดของทานตะวัน (Helianthus annuus) ซ่ึงปลูกมากใน
ประเทศรัสเซีย แคนาดา อเมริกา ฮังการี และอาเจนตินา เมล็ดทานตะวันมีน้ํามันประมาณ 20-36 % 
น้ํามันเมล็ดทานตะวันมีสีเหลืองออนและมีประโยชนใชทําน้ํามันปรุงอาหาร น้ํามันสลัด เนยเทียม 
และเนยขาว น้ํามันเมล็ดทานตะวันประกอบดวยกรดไขมันชนิดตาง ๆ ในปริมาณ ดังนี้ 

myristic acid    trace            behenic acid       0.6-0.8 %     linoleic acid         40-67 % 
palmitic acid    0.25.0-7.0 %     palmitoleic acid  0.1-0.3 %     linolenic acid       trace 
stearic acid       3.0-5.0 %          oleic acid            22-50 %       palmitoleic acid   0.2-0.4 % 
arachidic acid   0.3-0.8 %          gadoleic acid      0.1-0.2 % 
 

น้ํามันรําขาว (นิธิยา, 2541) 
 สวนของรําขาวมีอยูประมาณ 6 % โดยน้ําหนักแหงของเมล็ดขาว น้ํามันรําขาวสกัดจาก
สวนของรําขาวและถือวาขาวเปนพืชท่ีมีการผลิตมากท่ีสุดในโลกมีความสําคัญมาก เพราะขาวเปน
พืชที่มีผลผลิตมากที่สุดในโลก น้ํามันรําขาวมีกรดไขมันอิสระสูงมาก เพราะรําขาวมีเอนไซม lipase 
สูงมาก เมื่อนํารําขาวใหมมาสกัดน้ํามันออก จะมีกรดไขมันอิสระประมาณ 4-6 % เมื่อปลอยทิ้งไว
คาความเปนกรดจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วประมาณชั่วโมงละ 1 % นอกจากนี้ในน้ํามันรําขาวยังมีสาร
ที่ไมถูกไฮโดรไลซดวยดางและมี wax อยูสูง แตน้ํามันรําขาวมีความคงตัวตอการออกซิเดชันสูงเพราะ
มีวิตามินอีเปนตัวตานปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีอยูในน้ํามันตามธรรมชาติสูงดวย นํ้ามันรําขาว
ประกอบดวยกรดไขมันชนิดตาง ๆ ในปริมาณ ดังนี้ 
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myristic acid          0.4-1%  oleic acid             40-50 % 
palmitic acid        12-16 %  linoleic acid         29-42 % 
stearic acid              1-3 % linolenic acid           < 1 % 

 
สารอิมัลชัน 
 อิมัลชัน (emulsion) คือ ระบบการกระจายของสารที่มีลักษณะเปนเนื้อผสม โดยทั่วไปจะมี
ลักษณะเปนของเหลว ซ่ึงมีของเหลวอยางนอยหนึ่งชนิดที่รวมเขากับของเหลวอื่นไมได โดยจะอยู
ในรูปเม็ดหรือหยด (droplet) มีเสนผานศูนยกลางมากกวา 0.1 ไมครอน ชนิดของอิมัลชัน อาจแบง
ไดเปน 2 กลุมใหญ คือ อิมัลชันที่ตัวกระจายมีขนาด 0.01-0.05 ไมครอน เรียกวา ไมโครอิมัลชัน 
(microemulsion) และอิมัลชันที่ตัวกระจายมีขนาด 0.5-10.0 ไมครอน เรียกวา แมคโครอิมัลชัน 
(macroemulsion) ในทางดานอาหารแบงอิมัลชันออกเปน 2 ระบบ คือ ระบบน้ํามันในน้ํา (oil in 
water; O/W)  คือ พวกที่ตัวกลางเปนน้ําและอนุภาคคอลอยดเปนน้ํามัน เชน น้ํานม น้ําสลัด และ   
มายองเนส เปนตน และระบบน้ําในน้ํามัน (water in oil; W/O) คือพวกที่ตัวกลางเปนน้ํามันและ
อนุภาคคอลลอยดเปนน้ํา เชน เนย และมาการีน เปนตน ในการเคลือบผิวผักและผลไมสวนใหญ   
จะใชระบบน้ํามันในน้ํา (นิธิยา, 2534; Krochta et al., 1994) 
 เนื่องจากของเหลวทุกชนิดจะมีแรงตึงผิวของตัวเอง และเมื่อนําของเหลว 2 ชนิดมาเขยา
รวมกันซึ่งทําใหเกิดอิมัลชันขึ้นโดยแรงตึงผิวจะพยายามทําใหอนุภาคของของเหลวรวมตวัเขาหากนั 
และแยกตัวออกจากของเหลวอีกชนิดหนึ่งเพื่อลดใหมีพื้นที่ผิวนอยที่สุด ในการทําอิมัลชันตองทํา
ใหของเหลวที่เปนอนุภาคของคอลลอยดแตกตัวออกเปนหยดเล็ก ๆ กระจายอยูในตัวกลางที่มี
ปริมาตรเทากัน ถาขนาดของอนุภาคเล็กก็จะมีพื้นที่ผิวมาก และถาอนุภาคใหญจะมีพื้นที่ผิวนอย 
เชน การเขยาน้ํามันในน้ํา น้ํามันจะแตกตัวเปนอนุภาคเล็ก ๆ กระจายตัวอยูในน้ํา เมื่อตั้งทิ้งไว
อิมัลชันจะสลายไปโดยอนุภาคน้ํามันเล็ก ๆ นั้นจะคอย ๆ รวมเปนอนุภาคที่ใหญขึ้นเรื่อย ๆ         
และแยกตัวออกจากน้ําเปนการเกิดอิมัลชันในระยะเวลาไมนาน การทําใหอิมัลชันคงตัว โดยการเตมิ
สารอิมัลซิไฟเออร (emulsifier หรือ emlusifing agent) ลงไปเปน protective coating ใหกับอนุภาค
น้ํามันทําหนาที่ดังนี้ คือ การทําใหแรงตึงผิวที่หนาสัมผัสลดลง ทําใหเกิด electrical  double  layer  
ที่ interphase และสรางฟลมที่แข็งแรงหุมรอบ ๆ เม็ดน้ํามันอิมัลซิไฟเออรจะเขาไปแทรกระหวางผิว
ของอนุภาคและตัวกลางปองกันไมใหอนุภาคน้ํามันเคลื่อนเขามาจับตัวกันชวยทําใหอิมัลชัน         
คงตัวขึ้น (นิธิยา, 2534; รัตนา, 2525) 
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สารอิมัลซิไฟเออร จําแนกเปน 3 ประเภท ตามแหลงที่มา ดังนี้ (รัตนา, 2525) 
1. สารสังเคราะห (synthetic materials) ไดแก soaps, sulfated oil amine salts และ  

monoglycerides เปนตน 
2. สารจากธรรมชาติ (naturally  occurring  materials) ไดแก phospholipids, sterol, lanolin, 

water soluble gums, proteins และ cellulose derivatives เปนตน 
3. ของแข็งที่เปนผงละเอียด (finely-divided solids) ไดแก carbon  black, powdered  silica  

และเกลือของโลหะบางชนิด เปนตน 
สารอิมัลซิไฟเออร เปนตัวชวยลดแรงตึงผิวของน้ํากับของเหลวจาก 30-60 ไดน ตอ ซม.

เปน 0-10 ไดนตอ ซม.  มีลักษณะเปนสองสวน สวนที่เปนโพลาร (polar) สามารถละลายน้ําได และ
อีกสวนหนึ่งเปนอะโพลาร (apolar) เรียกวา สารแอมฟฟลิก (amphiphilic) จะแทรกตัวเขาไปอยู
หนาสัมผัส โดยจัดใหสวนโพลาร เชน -OH และกลุม -COOH หันไปทางน้ํา และสวนที่เปน         
อะโพลาร เชน โซไฮโดรคารบอน (-CH2-) หันไปทางน้ํามัน ตัวอยางเชน หมูโซเดียมสเตียเรต 
(C15H33COO-) เมื่อละลายน้ําแตกตัวออกเปน  C15H33 และ -COO- สวนที่เปนโพลาร คือ -COO- 
ละลายอยูในน้ํา และสวนที่เปนอะโพลาร คือ C15H33 ละลายอยูในน้ํามัน ทําใหอนุภาคของน้ําหรือ
อนุภาคของน้ํามันมีประจุชนิดเดียวกันไมสามารถรวมตัวหรือเขาใกลกันได และยังทําใหอนุภาค
เหลานี้เคล่ือนที่ไดนอยลง และประจุลบของ -COO- อยูที่ผิวอนุภาคน้ํามันยังสามารถที่จะจับตัวกับ 
Na+ ที่อยูในน้ําทําใหอนุภาคน้ําเกิด Helmholtz-gouy double layer ขึ้น อนุภาคของน้ํามันที่กระจาย
ตัวอยูนั้นมีประจุบวกของ Na+ เชนกัน จึงทําใหอนุภาคของน้ํามันเกิดการผลักกัน และไมสามารถ
รวมตัวกันได จนกระทั่งเกิดการคงตัวของอิมัลชันขึ้นแบบคงที่ซึ่ง เรียกวา kinetic stability
นอกจากนั้นโมเลกุลของสารประกอบพวกแอลกอฮอล ซ่ึงมีทั้งหมูที่เปนโพลารและอะโพลาร สามารถ
ละลายไดทั้งในตัวกลางที่เปนน้ําและน้ํามัน ซ่ึงถาหมูอัลไคล (alkyl) มีจํานวนคารบอนเพิ่มขึ้นจะ
สามารถละลายในน้ํามันไดมากขึ้น และถามีหมูไฮดรอกซิลเพิ่มมากขึ้นจะสามารถละลายในน้ําได   
มากขึ้น (นิธิยา, 2534) ตัวอยางการใชสารอิมัลชันกับพืชผลทางการเกษตร มีดังนี้ 

ชลิต (2540) ทดลองเคลือบผลกลวยไขดวยน้ํามันถ่ัวลิสง 0.06 มล. เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20-
25 °C ใชเวลาในการสุกเพียง 15.6 วัน เทียบกับกลุมที่ไมไดเคลือบจํานวนวันในการสุกแค 8.4 วัน 
ผลกลวยไขที่เคลือบดวยน้ํามันถ่ัวลิสงสามารถรักษาความแนนเนื้อไดดีกวา ปรากฏโรคเพียง
เล็กนอยเมื่อมีการสุก สอดคลองกับการทดลองของ ดนัยและนิธิยา (2546) ที่ทําการเคลือบผิวผล
กลวยดิบดวยอิมัลชันของเนยจืดตอน้ําอัตราสวนตั้งแต 10:1 ถึง 10:10 และอิมัลชันของน้ํามันปาลม
โอเลอินตอน้ําโดยใชน้ํามันปาลมตั้งแต 10 ถึง 50 % พบวา อิมัลชันที่บริโภคไดทุกอัตราสวนและ
ทุกสูตรสามารถชะลอการสุกของผลกลวยไขไดนานขึ้น 3 ถึง 5 วัน แปรผันตามความแกของ         
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ผลกลวยโดยอัตราสวนน้ํามันตอน้ํา 7:3 ใหผลดีที่สุด และเมื่อใชอิมัลชันของเนยจืดตอน้ําอัตราสวน 
2:1 และ 4:1 และอิมัลชันของน้ํามันปาลมโอเลอินตอน้ําอัตราสวน 3:2, 1:1 และ 3:2 เคลือบผิวผล
มะมวงพันธุมหาชนก พบวา สามารถชะลอการสุก และยืดอายุการวางจําหนายไดเชนเดียวกัน 

ชินพันธ (2543) รายงานวา การใชสารละลายแปงถั่วเขียว 3 % ผสมกับน้ํามันถั่วลิสง 5 % 
และวิตามินซี 3 % เคลือบผิวล้ินจี่พันธุฮงฮวยแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C  สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 10.6 วัน และลดอัตราการสูญเสียน้ําไดเมื่อเทียบกับชุดที่ไมผานการเคลือบผิว  

Ju and Curry (2000) ไดรายงานผลการเคลือบผิวผลแอปเปลพันธุ Granny Smith และ      
ผลสาลี่พันธุ d’Anjou ดวยอิมัลชันของน้ํามันขาวโพดความเขมขน 2.5, 5 หรือ 10 % (ที่มี 
α tocopherol < 5 มล./กก.) และ diphenylamine 2000 มล./ล. เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 °C พบวา      
การเคลือบผิวดวยอิมัลชันทําใหผลสาลี่มีอัตราการผลิตเอทิลีนและอัตราการหายใจต่ําในระยะแรกของ
การเก็บรักษา และสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้นภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลานาน     
8 เดือน พบวา การเคลือบผิวดวยสารอิมัลชันสามารถชะลอการเปลี่ยนสี รักษาความแนนเนื้อและ
ปริมาณของกรดไวไดดีกวาชุดควบคุมหรือการเคลือบผิวดวย diphenylamine 2,000 มล./ล. Ju et al., 
(2000) ไดศึกษาการเคลือบผิวสาล่ีพันธุ Laiyang Chili และ Ya Li ดวยสารอิมัลชันของน้ํามัน       
ถ่ัวเหลือง น้ํามันขาวโพด น้ํามันถ่ัวลิสง น้ํามันเมล็ดฝาย และน้ํามันเมล็ดตนแฟลกซ (linseed หรือ 
flaxseed) ความเขมขน 3, 6 และ 9 % นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 °C เปนเวลา 6 เดือน พบวา 
อิมัลชันของน้ํามันชนิดตาง ๆ ความเขมขน 6 % สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลภายในผลและ       
ความเขมขน 9 % สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลภายในผลได 
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