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Abstract 
Effect of fruiting position on postharvest quality of mandarin fruit cv. Shokun was investigated. The fruit 

were harvested at 10 months after full bloom. The fruit at top, middle and lower parts of the tree were harvested 
and stored at 25 ºC for 14 days. It was found that the longer the storage period, the higher the color change (L*, 
a* and b*). The fruit harvested from the top position had significantly higher  total soluble solids (TSS), ascorbic 
acid, total phenols content (TP),  and acceptability score, and longer shelf-life than those from middle and lower 
parts of the tree (P<0.05). Fruiting position had no effect on weight loss and total acidity (TA), antioxidant capacity. 
During storage, fruit weight loss and  TSS remained constant but TA and acceptability score decreased. However, 
total phenolic content, ascorbic acid and antioxidant capacity were increased during storage for 7 days and 
decreased afterwards. This suggests that the fruit harvested from  the top of the tree had better postharvest 
quality  than the fruit harvested from the  other parts of the tree.  
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บทคดัยอ 

ตําแหนงการตดิผลของสมโชกุนตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว  โดยเก็บเกีย่วผลสมโชกุนอายุหลังดอกบาน 10 เดือน 
จากบริเวณยอด กลาง และลางของตน ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 14 วัน  พบวาสมโชกุนท่ีเก็บ
เกี่ยวจากบริเวณยอดของตน มีการเปล่ียนแปลงคาสี (L* a* และ b*)  เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น ปริมาณของแขง็ท่ีละลาย
นํ้าได (TSS) วิตามินซี ปริมาณฟนอล (TP) คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม และอายุการเก็บ
รักษามากกวาผลท่ีเก็บเกี่ยวจากบริเวณกลางตนและดานลางของตนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีตําแหนงการติดผลไม
มีผลตอการสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณกรด และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และระหวางการเก็บรักษาพบวา    ผลสมมี
การสูญเสียนํ้าหนัก แตปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) เพ่ิมข้ึน สวนปริมาณกรดและคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสดานความชอบโดยรวมกลับลดลง แตมีปริมาณฟนอล วติามินซ ี และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากขึ้นเมื่อ
เก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน และลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษา 14 วัน ดังน้ัน ผลท่ีเก็บเกีย่วจากบริเวณยอดมีคุณภาพสูงกวาผลจาก
สวนอ่ืนของตน 
คําสําคัญ :  ตําแหนงการติดผล, คุณภาพ, สมโชกุน 

 
คํานํา 

สมโชกุนมีชื่อวิทยาศาสตรวา Citrus reticulata Blanco อยูในกลุม  mandarins ลักษณะผลสมโชกุนกลมแปน กนผล
มีรอยบุม ผลสมมีนํ้าหนักดีกวาสมเขียวหวาน เปลือกจะลอน ปอกงายมีกล่ินหอม เปลือกสีเขียวปนเหลือง แตถาฝนตกชุก ผิว
จะมีสีเขยีว สวนรสชาติหวานอมเปร้ียวเล็กนอยและมกีล่ินหอม (เอกชัย และสงสุข, 2547) โดยปกต ิ สมโชกุนแตละฤดูกาลมี
รสชาติแตกตางกัน เชนเดียวกัน คุณภาพของผลไมชนิดอ่ืนขึ้นอยูกับฤดูกาล  ตําแหนงการติดผล รวมท้ังการจดัการกอนการเก็บ
เกี่ยว มีรายงานวิจัยปจจัยกอนการเก็บเกี่ยว เชน ลักษณะของฤดูกาล (อุณหภูมิระหวางการเติบโต นํ้าฝน) ลักษณะพ้ืนท่ีซึ่ง
รวมท้ังลักษณะของดิน การจดัการ และตาํแหนงการติดผลบนตน มีผลตอคุณภาพของผลและอาการผิดปกติในผลสาล่ี      
(Elgar et al., 1999 ; Ferguson et al., 1999 ; Streif and Saquet, 2003) และนอกจากน้ี ตําแหนงของผลท่ีบริเวณยอดเกิด
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อาการผิดปกต ิ (สีนํ้าตาล) มากกวาบริเวณอ่ืน ทําใหมีผลตอคุณภาพของผล  (Roelofs and de Jager, 1997; Franck et al., 
2003)  คุณภาพของผลหลังการเก็บเกีย่ว มีท้ังปจจัยเดียวหรือหลายปจจยัท่ีมีความสัมพันธ กนัตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว 
เชน การเกดิสีนํ้าตาล  วิตามินซ ี  และ ปริมาณสารประกอบฟนอล   (Lentheric et al., 1999; Lammertyn et al., 2000; 
Hamauzu and Hanakawa, 2003)  ปจจุบันขอมูลทางคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วสวนใหญอางขอมูลมาจากสมเขียวหวานหรือ
สมท่ัวไป ดังน้ันจงึศึกษาตําแหนงการติดผลตอคุณภาพและสารตานอนุมูลอิสระของสมโชกุนหลังการเก็บเกี่ยว 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เก็บเกี่ยวผลสมโชกุนจากสวนของยอด  กลาง และดานลางของทรงพุม ท่ีมีอายุหลังดอกบาน 10 เดือน  จากสวนนิล
เขียว ต.ถ้าํสิงห อ.เมือง จังหวดัชุมพร ขนสงถึงหองปฏิบัติการพืชสวน สจล. วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์  นําตัวอยางผลสม 
โชกุน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  เปนเวลา  14  วัน และบันทึกผลการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 0, 7 และ 14 วัน 
ดังน้ี  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือ  การสูญเสียนํ้าหนัก  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได   ปริมาณกรด  วิตามินซ ี 
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH scavenging activity  โดยวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995)   ปริมาณ
สารประกอบฟนอล (Slinkard and Singleton, 1977) และการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม 

 
ผล 

 การเปล่ียนแปลงของผลสมโชกุนหลังการเก็บรักษา พบวา  สีเปลือกและสีเน้ือสมโชกุนจากสวนยอดมีคา L, 
a และ b สูงกวาสมจากบริเวณสวนกลางและยอด (Table 1)  ผลสมโชกุนจากสวนยอดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักสูงสุด 
และทุกชุดการทดลองสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้น  ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยมี
ความแตกตางกันทางสถติิ  แตปริมาณกรดในสมโชกุนไมมีความแตกตางกันทางสถิติ สวนวิตามินซีของผลสมโชกุนท่ีมา จาก
สวนยอดมีปริมาณสูงสุดรองลงลงคือจากบริเวณสวนกลางและลางของทรงพุม และเมื่อภายหลังการเก็บรักษา  7  วัน มี
ปริมาณวติามินซีเพ่ิมขึ้น (Table 2)  ฟนอลมีปริมาณมากในผลสมโชกุนจากสวนยอดของทรงพุมกอนการเก็บรักษา และเพ่ิมขึ้น
เมื่อเก็บรักษา 7 วัน โดยมคีวามแตกตางกันทางสถติิอยางมีนัยสําคัญ  สําหรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดาน
ความชอบโดยรวม พบวา สมโชกุนจากสวนยอดมีคะแนนสูงสุด และลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษา 7  และ  14  วัน ท้ังน้ี ไมพบ
ความความแตกตางทางสถิติความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟลาโวนอยด แตเพ่ิมขึ้นภายหลังการเก็บ
รักษา 7 วัน และลดลงเมื่อเก็บรักษา  14  วัน  แตอยางไรก็ตาม ไมพบอาการผิดปกติของผลสมโชกนุระหวางการทดลอง      

 
วิจารณผล 

เมื่อศกึษาผลสมโชกุนจากสวนตางๆ  พบวา สมท่ีมาจากสวนยอดมสีีเปลือกและเน้ือตางจากผลจากสวนอ่ืนโดยมคีา  
b*  (สีเหลือง) มากกวาสวนกลาง และดานลางของทรงพุม มีความแตกตางกันทางสถิติ  เน่ืองจากผลสมโชกุนท่ีอยูในสวนยอด
ไดรับแสงเต็มท่ีและมีผลตอสีเปลือก สวนผลท่ีอยูบริเวณสวนกลางและลางเปลือกมีสีเขยีว โดยปกติเปลือกของสมท่ีเจริญเตม็
วัยท่ีปลูกในเขตรอนจะมีสีออกเขยีว (Kays, 1999)   สําหรับการเปล่ียนแปลงสีเปลือก โดยมคีา L* เพ่ิมขึ้น  เน่ืองจากกอนการ
เก็บรักษาเปลือกสมมีสีเขยีวแตเมื่อหลังการเก็บรักษาความเขมของสีเขียวลดลงเน่ืองจากการสลายตัวของคลอโรฟลล สวน
ปริมาณของแข็งท่ีละลายมีคามากในผลสมโชกุนจากบริเวณสวนยอด ซึ่งสัมพันธกับคะแนนความชอบโดยรวม เมื่อปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูง พบคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมโดยรวมสูง          และระหวางการ
เก็บรักษาผลสมโชกุนจากท้ังสามบริเวณของทรงพุมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น  
การศึกษาระหวางการเก็บรักษาสมพันธุ ‘Owari’  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงขึ้น (Obenland et al., 2011)    ปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตไดลดลงระหวางการเก็บรักษา สอดคลองการเก็บรักษาสม  Satsuma mandarins  ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลงเมือ่ระยะการเก็บรักษา 5 วัน  (Burdon et al., 2007)  สวนปริมาณฟนอล     วิตามินซี  และ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงในสมจากบริเวณสวนยอด  และมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกัน หลังจากเก็บ
รักษา 7 วัน มีคาสูงขึ้น  และลดลงภายหลังการเก็บรักษา 14 วัน   
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Table1  Changes in peel and pulp colour and weight loss of mandarin fruit cv. Shokun during storage at 25 °C 
 

Storage Fruiting Peel colour changes Pulp colour changes Weight 
time (days) position    L*   a*  b*    L*   a*  b* loss(%) 

0 Top 48.81 3.90a 33.49a 56.57 1.28 15.43b - 
0 Middle 46.71 -3.47b 26.23b 60.11 0.29 12.32b - 
0 Lower 46.80 -5.94b 27.77b 58.03 0.30 11.79a - 
         

7 Top 49.11 4.66a 34.96a 55.68 2.32a 17.27a 6.41 
7 Middle 46.63 -2.88b 26.63b 55.58 0.85b 13.71b 6.68 
7 Lower 46.50 -5.42b 28.12b 55.94 0.92b 13.41b 6.75 
         

14 Top 48.45 6.87a 34.59a 59.45 1.40 15.49 13.47 
14 Middle 46.18 -2.26b 27.04b 56.29 1.30 14.97 13.90 
14 Lower 47.83 -4.28b 30.96ab 57.42 0.99 15.60 13.81 

Means with different lower case letters within the same column are significantly different (P<0.05). 

 
Table 2  Total soluble solids (TSS),  titratable acidity (TA), ascorbic acid content (mg/100g FW),  total phenol 

(TP)(µg/GA/g FW), DPPH scavenging activity (%) and overall visual quality (score) of mandarin fruit cv. 
Shokun during storage at 25°C 

 
Storage Fruiting TSS TA Ascorbic TP DPPH Overall  
time (days) position (%) (%) acid   (%) quality 

0 Top 13.02a 1.56 29.60a 462.50a 6.13 4.25a 
0 Middle 11.47b 1.50 23.44b 375.50b 7.43 2.91b 
0 Lower 10.00c 1.49 22.57b 408.37ab 6.56 2.41b 

        

7 Top 13.37a 0.60 31.47a 475.92b 10.89a 3.90a 
7 Middle 10.30b 0.63 27.72b 408.98c 10.50ab 3.22a 
7 Lower 10.25c 0.69 24.53c 558.97a 7.96b 2.00b 

        

14 Top 13.60a 0.65 29.33 341.45 7.88 2.28 
14 Middle 11.96b 0.66 25.53 371.18 7.29 2.42 
14 Lower 10.21c 0.71 27.32 399.52 7.70 2.28 

Means with different lower case letters within the same column are significantly different (P<0.05). 
 

สรุป 
ผลจากสวนยอดมีคุณภาพสูงท่ีสุด  โดยมีสีเปลือกและเน้ือสีเหลืองสม  มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได  ปริมาณกรด

แอสคอรบิก  และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมสูง 
 

คําขอบคุณ 
ขอบขอบคุณหองปฏิบัติการพืชสวน และหองปฏิบัติกลาง ในการใหความอนุเคราะหสถานท่ีและอุปกรณในการทํา

วิจัย และขอขอบคุณ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  วิทยาเขตชมุพรเขตรอุดมศกัดิ์  สําหรับทุนวิจัย
เงินรายไดสนับสนุนในการทําวจิยั 
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