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Abstract 
The quality of coated tangerine fruit depends largely on cultivars and production area. This experiment 

was conducted to compare fruit qualities of coated of tangerine 2 cultivars (‘See tong’ and ‘Sai Nam Peung’), ‘See 
Tong’ tangerine from 2 production areas (Amphoe Mueng, Nan and Amphoe Chiang Kong, Chiang Rai and ‘Sai 
Nam Peung’ tangerine from 3 productions areas (Amphoe Mueng and Maesouy, Chiang Rai and Amphoe Fang, 
Chiang Mai. The same material for coating was used.  It was found that ‘See Tong’ tangerine showed more water 
loss than ‘Sai Nam Peung’ tangerine. However, ‘See Thong’ tangerine from both production areas had normal 
flavor throughout the storage period. Meanwhile, the abnormal flavor of ‘Sai Nam Peung’ tangerine from all 3 
production areas was detected. Moreover, ‘Sai Nam Peung’ tangerine from each production area showed different 
responses on coating. It can be concluded from the experiment that the cause of abnormal flavor is different 
physical properties and physiology of peel as well as the differences of the production environment.     
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บทคัดยอ 

สาเหตุที่ทําใหผลสมเปลือกลอนที่ผานการเคลือบผิวมีคุณภาพเปลี่ยนแปลงแตกตางกันอาจเนื่องมาจากสายพันธุ 
และพื้นที่ปลูก ดังนั้นจึงไดศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพภายหลังการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวชนิดเดียวกันของผลสมเปลือก
ลอน 2 สายพันธุคือ สีทอง และสายน้ําผ้ึง โดยใชพันธุสีทองจาก 2 แหลงผลิตไดแก อําเภอเมือง จังหวัดนาน และ อําเภอเชียง
ของ จังหวัดเชียงราย และพันธุสายน้ําผ้ึงจาก 3 แหลงผลิต ไดแก อําเภอเมือง และ อําเภอแมสรวย จังหวัดเชียงราย และ อําเภอ
ฝาง จังหวัดเชียงใหม จากการศึกษาพบวา ผลสมพันธุสีทองมีการสูญเสียน้ําสูงกวาพันธุสายน้ําผ้ึง แตไมพบกลิ่นผิดปกติเลย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาของผลสมที่มาจากทั้งสองแหลงผลิต ในขณะที่พันธุสายน้ําผ้ึงจากทั้ง 3 แหลงผลิตมีกล่ินผิดปกติ 
โดยผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันมีการตอบสนองตอการเคลือบผิวที่แตกตางกัน จากผลการทดลอง
สรุปไดวาการเกิดกลิ่นผิดปกตินาจะมาจากคุณสมบัติที่แตกตางกันทางกายภาพและสรีรวิทยาของเปลือกของผลสม รวมทั้ง
ความแตกตางของสภาพแวดลอมของการผลิตดวย  
คําสําคัญ: สมเปลือกลอน การเคลอืบผิว คุณภาพ 
 

คํานํา 
ผลสมที่ผลิตในประเทศไทยโดยทั่วไปยังมีการใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวนอย คือ ไมมีการควบคุมสภาพ

บรรยากาศ อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ มีเพียงแตการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวเทานั้น เนื่องจากอุณหภูมิในประเทศไทย
ในชวงกลางวันสูง (30 – 35) องศาเซลเซียส และผูประกอบการในตลาดสม และผูบริโภคยังนิยมผลสมที่มีความมันวาวสวยงาม
มากกวาการรักษาคุณภาพในการบริโภคจึงมักพบผลสมที่วางขายในทองตลาดมีกล่ินผิดปกติ  ซึ่งจากรายงานของ 
Hagenmaier (2000) แสดงใหเห็นวาผลสมที่เคลือบดวยสารเคลือบผิวที่ประกอบดวยสารเคลือบผิวที่มีความมันวาวสูงซึ่ง
ประกอบไปดวย ชีแล็ค และยางจากไมจะมีการสะสมของเอทธานอลมากกวาผลสมที่เคลือบดวยสารเคลือบที่มีความมันวาว
นอยกวาเชนไขที่ไดจากพืช หรือสัตว มีรายงานตาง ๆ พบวาวาผลผลิตแตละชนิดจะตอบสนองตอการเคลือบผิวแตกตางกัน 

                                                           
1 สถาบันวิจยัและพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชยีงใหม จ.เชียงใหม 50200 
1 Institute for Science and Technology Research and Development, Chiang Mai University Chiang Mai 50200 
2 ภาควิชาชีววทิยา คณะวิทยาศาสตร มหาวทิยาลัยเชียงใหม จ.เชยีงใหม 
2 Department of Biology, Faculty of Science, Chiang Mai University, Chiang Mai University Chiang Mai 50200 



 การเปรียบเทียบคุณภาพของสมเปลือกลอน  ปที่ 38 ฉบับที่ 5 (พิเศษ) กันยายน - ตุลาคม 2550  ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            30 

(Hagenmaier and Baker, 1993; 1994A; 1994B)  เพื่อการลดปญหาการสูญเสียคุณภาพเนื่องจากการเคลือบผิวจําเปนตอง
เขาใจถึงการตอบสนองของผลสมตอการเคลือบผิว ดังนั้นจึงไดศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพภายหลังการเคลือบผิวดวยสาร
เคลือบผิวชนิดเดียวกันของผลสมเปลือกลอน 2 สายพันธุคือ สีทอง และสายน้ําผ้ึง ที่มาจากแหลงผลิตตางกัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงจากแหลงผลิตตางกันจํานวน 3 ราย คือ แหลงปลูก A นํามาจากอาํเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม 
แหลงปลูก B นํามาจากอําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย แหลงปลูก C นํามาจากอําเภอแมสรวย จังหวัดเชียงราย และสมพันธุสี
ทองจากแหลงปลูก 2 รายคือ แหลงปลูก  D นํามาจากอําเภอเมือง จังหวัดนาน และแหลงปลูก E นํามาจากอําเภอเชียงของ
จังหวัดเชียงราย หลังจากขนสงมายังภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม แลวนํามาลางทําความ
สะอาดดวยน้ําฟองสบู และน้ําสะอาด นําไปผ่ึงใหแหง แลวคัดคุณภาพของผลไมมีรอยตําหนิตาง ๆ และมีขนาดใกลเคียงกัน 
หลังจากนั้นนําสมทั้งหมดไปเคลือบผิว ดวยสารเคลือบผิวชนิด Wax A ที่มีความมันวาวสูงซึ่งประกอบดวย Polyethylene, 
shellac, Resin ระหวางการเก็บรักษาทําการประเมินความสูญเสียคุณภาพไดแกการสูญเสียน้ําหนัก การประเมินความสดของ
ผิว ตรวจหาปริมาณกรดที่ไทเทรทได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี และคุณภาพในการบริโภค สุมตัวอยาง
เพื่อประเมินทุก ๆ 2 วัน มีการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 4 กรรมวิธีการทดลอง โดยใชผลสมจํานวน 4 ผลตอ
วิธีการทดลองสําหรับประเมินการสูญเสียคุณภาพแบบทําลาย และใชผลสมจํานวน 20 ผลตอวิธีการทดลองสําหรับประเมินการ
สูญเสียน้ําหนัก และความสดของผิวผล 

 
ผลและวิจารณ 

ผลสมสายน้ําผ้ึงที่มาจากแหลงปลูกที่ตางกันมีคุณภาพแตกตางกันอยางชัดเจน แหลงปลูก B มีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา
ที่สุดทั้งที่เคลือบผิวและไมเคลือบผิว แหลงปลูก A และ C มีการสูญเสียน้ําใกลเคียงกัน ในขณะผลสมเขียวหวานมีการสูญเสีย
น้ําหนักสูงกวา โดยที่แหลงปลูก E มีการสูญเสียน้ําสูงที่สุด (Figure 1) การเคลือบผิวสามารถลดการสูญเสียน้ําของผลสมที่มา
จากแหลงปลูกทุกแหลงเมื่อเทียบกับที่ไมเคลือบผิว โดยอัตราของการลดการสูญเสียน้ําจากแหลงปลูกตาง ๆ ไมมีความแตกตาง
กัน การประเมินความสดภายนอกพบวาไดผลเชนเดียวกับการสูญเสียน้ําหนัก เมื่อนําผลสมมาประเมินการยอมรับของผูบริโภค
พบวา ผลที่ไมผานการเคลือบผิวมีกล่ินปกติตลอดการทดลองในขณะที่ผลสมที่ผานการเคลือบผิวที่มาจากแหลงปลูก  A พบ
กล่ินผิดปกติเมื่อเก็บรักษาไวนาน 8 วัน ในขณะที่แหลงปลูก B และ C พบกลิ่นผิดปกติเล็กนอยเมื่อเก็บรักษาไวนาน 14 วัน และ 
22 วัน และพบกลิ่นผิดปกติมาขึ้นเมื่อเก็บรักษานาน มากวา 30 วัน สําหรับผลสมเขียวหวานที่ผานการเคลือบผิวทั้งสองแหลง
ปลูกไมพบกล่ินผิดปกติ (Table 1) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสําหรับสมพันธุสายน้ําผ้ึงและสม
พันธุสีทองทุกแหลงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ แตสมพันธุสีทองมีแนวโนมของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไดต่ํากวาสมพันธุสายน้ําผ้ึง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสมทุกแหลงปลูกมีการเปลี่ยนแปลง
โดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น ปริมาณ
วิตามินซีของผลสมที่มาจากแหลงปลูก A มีปริมาณสูงที่สุด ผลสมที่มาจากแหลงปลูก B และ C มีปริมาณวิตามินซีใกลเคียงกัน 
ในขณะที่ผลสมพันธุสีทองที่มาจากแหลงปลูก E มีปริมาณวติามินซีต่ําที่สุด   

ผลสมที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันมีการตอบสนองตอการเคลือบผิวที่แตกตางกัน เนื่องมาจากความแตกตางของ
สภาพแวดลอม เชน ความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิ และการดูแลรักษาเชนการใหน้ํา ปุย และความอุดมสมบูรณของดินแตกตาง
กัน ของแหลผลสมพันธุสีทองมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีต่ํากวาพันธุสายน้ําผ้ึงเปนความแตกตางของสาย
พันธุ ผลสมที่มีการสูญเสียน้ําหนักสูงพบวามีการเกิดกลิ่นผิดปกตินอยกวาผลสมที่มีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา แสดงวาผลสมที่มี
อัตราการสูญเสียน้ําสูงนาจะมีรูเปดตามธรรมชาติมาก การเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไมสามารถคลุมรูเปดไดหมดจึงมีผลทํา
ใหมีอัตราการแลกเปลี่ยนของกาซระหวางภายในและภายนอกผลดีกวาดวย จากรายของ Hagenmaier and Baker (1994A) 
พบวาผล grapefruit ซึ่งมีเปลือกหนากวาผลสม orange มีมุมของการสัมผัส และแรงตึงผิวของสารละลายตาง ๆ แตกตางกัน 
จึงมีผลทําใหประสิทธิภาพในการเคลือบติดของสารเคลือบผิวเคลือบบนผลสมทั้งสองชนิดแตกตางกัน จากรายงานของ 
Hagenmaier and Baker (1994 B) พบวาผลสมเปลือกหนาสายพันธุตาง ๆ ที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวชนิดตาง ๆ มี
ปริมาณการสะสมของเอทธานอลเพิ่มขึ้นและปริมาณออกซิเจนภายในผลลดลงในอัตราที่แตกตางกัน นอกจากนี้ Hagenmaier 
(1998) ไดรายงานวาผลสม Sunbrust tangerine ซึ่งเปนสมผิวบางเมื่อเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่มีสวนประกอบของยาง
จากไม จะมีผลทําใหเกิดการสะสมของปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดขึ้นภายในผลตามเปอรเซ็นตการเพิ่มขึ้นของยางไมที่
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เปนสวนผสมของสารเคลือบผิว และปริมาณออกซิเจนในผลลดต่ําลงจนเกือบเปนศูนย แตเมื่อตรวจหาปริมาณกาซในผล 
Hamlin orange ซึ่งมีลักษณะเปลือกหนากวา พบวาปริมาณยางไมในสารเคลือบผิวมีผลผลตอการเพิ่มขึ้นของ
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจนลดลงเพียงเล็กนอย  

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Weight loss percentage of ‘Sai Nam Peung’ and See Tong tangerine fruit non coated and coated storage 
at temperature 25°C 

 
 

Table 1   Storage life and the number of day that abnormal odor was detected of ‘Sai Nam Peung’ and See Tong 
tangerine fruit non coated and coated storage at temperature 25°C 

 
Storage life The day of abnormal odor was detected 

Sai Nam Peung See Tong Sai Nam Peung See Tong 
Treatment 

A B C D E A B C D E 
Non-coated 22 24 16 16 24 N N N N N 
Coated 28 30 22 22 30 8 14 22 N N 

 
 

สรุป 
สมพันธุสายน้ําผ้ึงที่ผานการเคลือบผิวมีการเกิดกลิ่นผิดปกติ ในขณะทีพ่ันธุสีทองที่ผานการเคลือบผิวไมพบกลิ่น

ผิดปกติเลยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แตผลสมพันธุสีทองมีการสูญเสียน้ําสูงกวาพันธุสายน้ําผ้ึง จึงแสดงอาการเหี่ยว
ถึงแมวาจะไดรับการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวชนิดเดียวกัน ในขณะผลสมที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันก็มีคุณสมบัติใน
การตอบสนองตอการเคลือบผิวที่แตกตางกัน  การศึกษาองคประกอบทางเคมีภายในผลสมพบวามีผลตอกันการเกิดกลิ่นผิดใน
ระหวางการเก็บรักษาไมชัดเจน การเกิดกลิ่นผิดปกตินาจะมาจากคุณสมบัติทางกายภาพและสรีรวิทยาของเปลือกของผลสม ที่
สําคัญที่สุดคือชนิดของสารเคลือบผิว และสภาพแวดลอม ตลอดจนการเกิดบาดแผลระหวางการเก็บเกี่ยวและการขนสง 
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