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หัวข้อดุษฎนิีพนธ์ ผลของการเคลือบผวิดว้ยข้ีผึ้งและการใชก้รดฟีนิลแลกติก (PLA) 
ต่อคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของส้มหวานเวยีดนามพนัธ์ุคาน 
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บทคดัย่อ 

ส้มเกล้ียง (sweet orange) พนัธ์ุคาน เป็นหน่ึงในผลไมท่ี้มีคุณภาพดีท่ีสุดและยงัมีคุณค่าทางเศรษฐกิจ
สูงของประเทศเวยีดนาม การศึกษาคร้ังน้ีมุ่งท่ีจะหาวธีิการท่ีมีประสิทธิภาพในการยดือายกุารเก็บรักษา
ผลส้มเกล้ียงพนัธ์ุคาน โดยผลส้มถูกเคลือบผวิดว้ยไขผสมระหวา่งข้ีผึ้งและไขคาร์นวับา (mix wax, 
MW) 0, 4, 6, 8 และ 10% จากนั้นเก็บรักษาผลส้มไวท่ี้อุณหภูมิห้อง (22±2oซ) ความช้ืนสัมพทัธ์ (RH) 
80±5% นาน 20 วนั และท่ีอุณหภูมิต ่า (5±1oซ)  ความช้ืนสัมพทัธ์ (RH)80±5% นาน 50 วนั โดยใชผ้ล
ท่ีไม่เคลือบผวิเป็นชุดควบคุม ท่ีอุณหภูมิห้อง, 8% MWสามารถลดเปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสีย การสูญเสีย
น ้าหนกั อตัราการหายใจ และการเห่ียวยน่ของเปลือก ขณะท่ีความเขม้ขน้ของเอธทานอลเพิ่มข้ึนตาม
ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา นอกจากนั้นผลส้มยงัสามารถรักษาระดบั TSS, น ้าตาลทั้งหมด, TA, กรด
แอสคลอบิคและคะแนนรสชาดไดม้ากกวา่ชุดควบคุมเลนติเซลและปากใบท่ีเปลือกผลส้มไดถู้กน ามา
ศึกษาดว้ยกลอ้งจุลทรรน์อิเลคตรอนแบบส่องกราด (SEM) ดว้ยเช่นกนัในขณะเก็บรักษาณ อุณหภูมิ
ต ่า (5±1oC) 8% MW สามารถลดเปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสีย การสูญเสียน ้าหนกั อตัราการหายใจเป็น
เวลานาน 50 วนั และพบการเพิ่มช้ึนของเอธทานอลในระหวา่งการเก็บรักษา โดยท่ีท่ีผลส้มยงัคง
คุณลกัษณะท่ียงัสามารถท าการซ้ือขายในตลาดไดโ้ดยตดัสินจาก TA, TSS, กรดแอสคลอบิค, ปริมาณ
เอธทานอลและคะแนนจากการชิมรสชาดเม่ือน าผลส้มไปแช่ในสารละลายเฟลนิลแคลติค (phenyl- 
lactic acid, PLA) ความเขม้ขน้ 1.5, 2.0,2.5และ3.0% ก่อนท าการเคลือบดว้ย 8% MWแลว้น าไปเก็บ
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รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (22±2oซ)  พบวา่ 2.5% PLA ร่วมกบั 8% MW มีความสามารถสูงในการต่อตา้น
กิจกรรมของเช้ือรา Penicillium sp. และ Aspergillus sp. และยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของรา
เขียว (Penicillium sp.) ในการเขา้ท าลายผลส้มเกล้ียงพนัธ์ุคาน ไดอ้ยา่งสมบูรณ์ดว้ย เปอร์เซ็นตก์าร
เน่าเสียของผล, การสูญเสียน ้าหนกั,TSS ลดลง แต่จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด และ TAเพิ่มข้ึนระหวา่ง
การเก็บรักษา ซ่ึงผลส้มกย็งัคงไดค้ะแนนรสชาติสูงอยูแ่ละมีคุณลกัษณะของผลส้มท่ียงัสามารถวาง
จ าหน่ายในตลาดได ้  และเม่ือผลส้มมาแช่ในสารละลาย  2.5% PLA จากนั้นเคลือบผวิผลดว้ย 8% 
MW แลว้น าไปเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 5±1oซและRH 80±5% เพื่อยดือายกุารเก็บรักษา โดยเปรียบเทียบ
กบัผลท่ีไม่ไดเ้คลือบผวิ และเคลือบผวิดว้ยไขท่ีจ าหน่ายทางการคา้ (0.2% chitosan) พบวา่การใช ้
2.5% PLA ร่วมกบั 8% MW สามารถยดือายกุารเก็บรักษาผลส้มไดน้าน 60 วนั ขณะท่ีผลท่ีไม่ได้
เคลือบผวิและเคลือบผวิดว้ยไขทางการคา้ ผลส้มมีอายกุารเก็บรักษาได4้0 และ 50 วนั ตามล าดบั  
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ABSTRACT 

Orange cv. Canh is one of the best quality fruit and has a high economic value in 

Vietnam. This study aimed to find effectiveness methods to prolong the storage life of 

orange cv. Canh. The fruit were coated with mixed wax (bees and carnauba wax - MW) 

4, 6, 8 and 10% thenthe fruit were stored at ambient temperature (22oC±2) RH 80±5% 

for 20 days, and at low temperature (5oC±1) RH 80±5% for 50 days, while uncoated 

fruit were used as control. At ambient temperature, 8% MW coating couldreduce the 

percentage of fruit decay and weight loss, rate of respiration and peelshrinkage while 

ethanol concentration increased during the storage time. Moreover, fruit maintained 

TSS, total sugars, TA, ascorbic acid, and sensory score higher than those of other 

treatments and control. Lenticels and stomata was observed by SEM. At low 

temperature (5oC±1), 8% MW coating could reduce the percentage of weight loss, 

rotten fruit, and rate of respiration for 50 days in storage and increase ethanol. 

Moreover, the coated fruit still maintained their marketable properties expressed by 

TA, TSS, ascorbic acid, total sugars, ethanol and sensory scores. When the fruit were 

soaked with phenyllactic acid (PLA) 1.5, 2.0, 2.5 and 3.0% before coated with 8% MW 

and stored at ambient temperature, it was showed that PLA at a concentration of 2.5% 



 

g 

 

in association with 8% MW had strong antimicrobial and antifungal activity against 

Penicillium sp. and Aspergillus sp.; and was able to completely inhibit the growth of 

green mold Penicillium sp. infection in orange cv. Canh. The percentage of fruit decay, 

weight loss, TSS were reduced but total microorganisms and TA increased during the 

storage period. In addition, fruit maintained a higher sensory score for marketing 

purposes. For prolong storage life at 5oC±1 and RH 80±5%, the fruit were soaked with 

2.5% PLA before coated with 8% MW compared with the untreated fruit and coating 

with commercial wax (chitosan 0.2%). The results showed that 2.5% PLA and coating 

8% MW treatment could prolong storage life of the fruit to 60 days while the storage 

life of untreated fruit and coating with commercial wax were 40 and 50 days 

respectively. 


