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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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บทคดัยอ 

ตําแหนงการตดิผลของสมโชกุนตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว  โดยเก็บเกีย่วผลสมโชกุนอายุหลังดอกบาน 10 เดือน 
จากบริเวณยอด กลาง และลางของตน ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 14 วัน  พบวาสมโชกุนท่ีเก็บ
เกี่ยวจากบริเวณยอดของตน มีการเปล่ียนแปลงคาสี (L* a* และ b*)  เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น ปริมาณของแขง็ท่ีละลาย
นํ้าได (TSS) วิตามินซี ปริมาณฟนอล (TP) คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม และอายุการเก็บ
รักษามากกวาผลท่ีเก็บเกี่ยวจากบริเวณกลางตนและดานลางของตนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในขณะท่ีตําแหนงการติดผลไม
มีผลตอการสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณกรด และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และระหวางการเก็บรักษาพบวา    ผลสมมี
การสูญเสียนํ้าหนัก แตปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) เพ่ิมข้ึน สวนปริมาณกรดและคะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสดานความชอบโดยรวมกลับลดลง แตมีปริมาณฟนอล วติามินซ ี และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากขึ้นเมื่อ
เก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน และลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษา 14 วัน ดังน้ัน ผลท่ีเก็บเกีย่วจากบริเวณยอดมีคุณภาพสูงกวาผลจาก
สวนอ่ืนของตน 
คําสําคัญ :  ตําแหนงการติดผล, คุณภาพ, สมโชกุน 

 
คํานํา 

สมโชกุนมีชื่อวิทยาศาสตรวา Citrus reticulata Blanco อยูในกลุม  mandarins ลักษณะผลสมโชกุนกลมแปน กนผล
มีรอยบุม ผลสมมีนํ้าหนักดีกวาสมเขียวหวาน เปลือกจะลอน ปอกงายมีกล่ินหอม เปลือกสีเขียวปนเหลือง แตถาฝนตกชุก ผิว
จะมีสีเขยีว สวนรสชาติหวานอมเปร้ียวเล็กนอยและมกีล่ินหอม (เอกชัย และสงสุข, 2547) โดยปกต ิ สมโชกุนแตละฤดูกาลมี
รสชาติแตกตางกัน เชนเดียวกัน คุณภาพของผลไมชนิดอ่ืนขึ้นอยูกับฤดูกาล  ตําแหนงการติดผล รวมท้ังการจดัการกอนการเก็บ
เกี่ยว มีรายงานวิจัยปจจัยกอนการเก็บเกี่ยว เชน ลักษณะของฤดูกาล (อุณหภูมิระหวางการเติบโต นํ้าฝน) ลักษณะพ้ืนท่ีซึ่ง
รวมท้ังลักษณะของดิน การจดัการ และตาํแหนงการติดผลบนตน มีผลตอคุณภาพของผลและอาการผิดปกติในผลสาล่ี      
(Elgar et al., 1999 ; Ferguson et al., 1999 ; Streif and Saquet, 2003) และนอกจากน้ี ตําแหนงของผลท่ีบริเวณยอดเกิด

                                                           
1ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ อําเภอปะทิว จ.ชุมพร 86160 
1 Department of Agricultural Technology,  King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang, Prince of Chomphon campus, Prathiu district, Chomphon 
province, 86160  
2 ภาควิชาครุศาสตรเกษตร คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง   เขตลาดกระบัง กรุงเทพฯ 10520 
2 Department of Agricultural Education, Faculty of Industrial Education, King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang, Chalongkrung Rd. Ladkrabang, 
Bangkok 10520 



 ผลของตําแหนง ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                              142 

อาการผิดปกต ิ (สีนํ้าตาล) มากกวาบริเวณอ่ืน ทําใหมีผลตอคุณภาพของผล  (Roelofs and de Jager, 1997; Franck et al., 
2003)  คุณภาพของผลหลังการเก็บเกีย่ว มีท้ังปจจัยเดียวหรือหลายปจจยัท่ีมีความสัมพันธ กนัตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว 
เชน การเกดิสีนํ้าตาล  วิตามินซ ี  และ ปริมาณสารประกอบฟนอล   (Lentheric et al., 1999; Lammertyn et al., 2000; 
Hamauzu and Hanakawa, 2003)  ปจจุบันขอมูลทางคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วสวนใหญอางขอมูลมาจากสมเขียวหวานหรือ
สมท่ัวไป ดังน้ันจงึศึกษาตําแหนงการติดผลตอคุณภาพและสารตานอนุมูลอิสระของสมโชกุนหลังการเก็บเกี่ยว 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เก็บเกี่ยวผลสมโชกุนจากสวนของยอด  กลาง และดานลางของทรงพุม ท่ีมีอายุหลังดอกบาน 10 เดือน  จากสวนนิล
เขียว ต.ถ้าํสิงห อ.เมือง จังหวดัชุมพร ขนสงถึงหองปฏิบัติการพืชสวน สจล. วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์  นําตัวอยางผลสม 
โชกุน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  เปนเวลา  14  วัน และบันทึกผลการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 0, 7 และ 14 วัน 
ดังน้ี  การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือ  การสูญเสียนํ้าหนัก  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได   ปริมาณกรด  วิตามินซ ี 
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH scavenging activity  โดยวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995)   ปริมาณ
สารประกอบฟนอล (Slinkard and Singleton, 1977) และการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม 

 
ผล 

 การเปล่ียนแปลงของผลสมโชกุนหลังการเก็บรักษา พบวา  สีเปลือกและสีเน้ือสมโชกุนจากสวนยอดมีคา L, 
a และ b สูงกวาสมจากบริเวณสวนกลางและยอด (Table 1)  ผลสมโชกุนจากสวนยอดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักสูงสุด 
และทุกชุดการทดลองสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้น  ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยมี
ความแตกตางกันทางสถติิ  แตปริมาณกรดในสมโชกุนไมมีความแตกตางกันทางสถิติ สวนวิตามินซีของผลสมโชกุนท่ีมา จาก
สวนยอดมีปริมาณสูงสุดรองลงลงคือจากบริเวณสวนกลางและลางของทรงพุม และเมื่อภายหลังการเก็บรักษา  7  วัน มี
ปริมาณวติามินซีเพ่ิมขึ้น (Table 2)  ฟนอลมีปริมาณมากในผลสมโชกุนจากสวนยอดของทรงพุมกอนการเก็บรักษา และเพ่ิมขึ้น
เมื่อเก็บรักษา 7 วัน โดยมคีวามแตกตางกันทางสถติิอยางมีนัยสําคัญ  สําหรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดาน
ความชอบโดยรวม พบวา สมโชกุนจากสวนยอดมีคะแนนสูงสุด และลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษา 7  และ  14  วัน ท้ังน้ี ไมพบ
ความความแตกตางทางสถิติความสามารถในการตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟลาโวนอยด แตเพ่ิมขึ้นภายหลังการเก็บ
รักษา 7 วัน และลดลงเมื่อเก็บรักษา  14  วัน  แตอยางไรก็ตาม ไมพบอาการผิดปกติของผลสมโชกนุระหวางการทดลอง      

 
วิจารณผล 

เมื่อศกึษาผลสมโชกุนจากสวนตางๆ  พบวา สมท่ีมาจากสวนยอดมสีีเปลือกและเน้ือตางจากผลจากสวนอ่ืนโดยมคีา  
b*  (สีเหลือง) มากกวาสวนกลาง และดานลางของทรงพุม มีความแตกตางกันทางสถิติ  เน่ืองจากผลสมโชกุนท่ีอยูในสวนยอด
ไดรับแสงเต็มท่ีและมีผลตอสีเปลือก สวนผลท่ีอยูบริเวณสวนกลางและลางเปลือกมีสีเขยีว โดยปกติเปลือกของสมท่ีเจริญเตม็
วัยท่ีปลูกในเขตรอนจะมีสีออกเขยีว (Kays, 1999)   สําหรับการเปล่ียนแปลงสีเปลือก โดยมคีา L* เพ่ิมขึ้น  เน่ืองจากกอนการ
เก็บรักษาเปลือกสมมีสีเขยีวแตเมื่อหลังการเก็บรักษาความเขมของสีเขียวลดลงเน่ืองจากการสลายตัวของคลอโรฟลล สวน
ปริมาณของแข็งท่ีละลายมีคามากในผลสมโชกุนจากบริเวณสวนยอด ซึ่งสัมพันธกับคะแนนความชอบโดยรวม เมื่อปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูง พบคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมโดยรวมสูง          และระหวางการ
เก็บรักษาผลสมโชกุนจากท้ังสามบริเวณของทรงพุมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น  
การศึกษาระหวางการเก็บรักษาสมพันธุ ‘Owari’  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงขึ้น (Obenland et al., 2011)    ปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตไดลดลงระหวางการเก็บรักษา สอดคลองการเก็บรักษาสม  Satsuma mandarins  ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลงเมือ่ระยะการเก็บรักษา 5 วัน  (Burdon et al., 2007)  สวนปริมาณฟนอล     วิตามินซี  และ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงในสมจากบริเวณสวนยอด  และมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกัน หลังจากเก็บ
รักษา 7 วัน มีคาสูงขึ้น  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 
ผลจากสวนยอดมีคุณภาพสูงท่ีสุด  โดยมีสีเปลือกและเน้ือสีเหลืองสม  มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าได  ปริมาณกรด

แอสคอรบิก  และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมสูง 
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