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Abstract 
The purpose of this work was to investigate the postharvest quality of mandarin fruit cv. Chokun grown in  

Muang and Lang Suan districts, Chumphon province.  Colour, total soluble solids (TSS) content, titratable acidity 
(TA), TSS/TA, ascorbic acid (AsA) content and overall acceptability of the fruits stored at ambient temperature 
(31±2 C) for 7 days were determined.  The peel lightness (L*) and yellowness (b*) of the mandarins from both 
districts were similar.  The peel greenness (-a*) of the fruit from Lang Suan district was higher in value than that of 
the fruit from Muang district. During storage, the L* and b* values of the fruits from both districts increased and the 
–a* value of those fruits decreased. No statistical difference in the pulp colour of the mandarin fruits from both 
districts was found. The pulp redness (a*) and b* value of the fruits from Muang district were higher than those of 
the fruit from Lang Suan district. The TSS content of both mandarin fruits was similar and remained constant 
during storage. The TA of the mandarin fruit from Muang district was lower than that of the fruit from Lang Suan 
district and the TA of both fruits increased throughout the storage period. The ascorbic acid content of both fruits 
increased during the storage.  The ascorbic acid content of the fruit from Muang district was slightly higher than 
that of fruits from Lang Suan district. The overall acceptability of the fruit from Muang district was higher than that 
of the fruit from Land Suan district. In conclusion, the quality of mandarin fruit grown in the Muang district is 
different from that of the fruit grown in the Lang Suan district.  
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บทคัดยอ 

การตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของสมโชกุนที่ปลูกในอําเภอเมือง และอําเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร โดย
ทําการศึกษาปจจัยดานคุณภาพ ไดแก สีเปลือก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (TSS) ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
(TA) อัตราสวน TSS/TA ปริมาณกรดแอสคอรบิก (AsA)  และการยอมรับโดยรวมของสมซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิโดยรอบ (31 ± 
2 C) เปนเวลา 7 วัน  พบวาเปลือกผลสมจากทั้ง 2 อําเภอ มีคาความสวาง (L *) และสีเหลือง (b *) ใกลเคียงกัน  คาสีเขียว (-a 
*) ของเปลือกสมจากอําเภอหลังสวนมีคาสูงกวาสมจากอําเภอเมือง  ในระหวางการเก็บรักษา โดย L * และ b * ของสมจากทั้ง
สองอําเภอมีคาเพิ่มขึ้น และ -a * มีคาลดลง  คาสีเนื้อของสมจากทั้ง 2 อําเภอ ใกลเคียงกันและไมพบความแตกตางกันทางสถิติ 
คาสีแดง (a *) และ (b*) ของเน้ือสมโชกุนจากอําเภอเมืองสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน  ของแข็งที่ละลายน้ําไดของสมจากทั้ง
สองอําเภอไมแตกตางกันและคงท่ีระหวางการเก็บรักษา กรดที่ไทเทรตไดจากอําเภอเมืองตํ่ากวาสมจากอําเภอหลังสวนและมี
คาเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษา ปริมาณกรดแอสคอรบกิในสมจากเมืองมีคาสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน คาการยอมรับใน
คุณภาพโดยรวมของสมโชกุนจากอําเภอเมืองสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน สามารถสรุปวาสมโชกุนที่ปลูกในอําเภอเมืองมี
คุณภาพแตกตางจากสมที่ปลูกในอําเภอหลังสวน 
คําสําคัญ : สมโชกุน,  คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว, จังหวัดชุมพร  
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คํานํา 
สมโชกุนมีพื้นที่ปลูกในจังหวัดชุมพร เปนสมอยูในกลุมเดียวกับสมเขียวหวาน สมโชกุนเปนผลไมที่มีความตองการ

ของตลาดคอนขางสูงเนื่องจากเปนผลไมที่รับประทานไดงายเหมาะสมกับทุกวัย  สมโชกุนจังหวัดชุมพร (แหลงปลูกภาคใต) 
เปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองไมมากนักเม่ือเปรียบเทียบกับสมภาคเหนือ สวนรสชาติหวานอมเปร้ียวเล็กนอยและมีกล่ินหอม (เอก
ชัย และ สงสุข,  2547)มีรายงานวิจัยเก่ียวกับปจจัยกอนการเก็บเก่ียว เชน ลักษณะของฤดูกาล (อุณหภูมิระหวางการเติบโต 
น้ําฝน) ลักษณะพื้นที่ซึ่งรวมทั้งลักษณะของดิน และการจัดการ และตําแหนงการติดผลบนตน มีผลตอคุณภาพของผลและ
อาการผิดปกติในผลสาล่ี   (Elgar et al., 1999 ; Ferguson et al., 1999 ; Streif and Saquet, 2003) คุณภาพของผลหลังการ
เก็บเก่ียว มีทั้งปจจัยเดียวหรือหลายปจจัยที่มีความสัมพันธกับตอคุณภาพผลหลังการเก็บเก่ียว เชน การเกิดสีน้ําตาล  วิตามินซี  
และ ปริมาณสารประกอบฟนอล   (Lentheric et al., 1999; Lammertyn et al., 2000; Hamauzu and Hanakawa, 2003) 
ปจจัยกอนการเก็บเก่ียวมีความสัมพันธกับคุณภาพของผลไม  ซึ่งมีอิทธิผลตอคุณคาทางอาหารของผลไม (Ferguson et al., 
1999) สมเปนพืชสวนที่มีความสําคัญทั่วโลกและมีสารประกอบฟนอล และฟลาโวนอยดสูง และมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีผลดี
ตอรางกาย (Morton et al., 2000; Pellegrini et al., 2003) การทดลองนี้ศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของสมโชกุนที่ปลูกใน
พื้นที่ตางกันในจังหวัดชุมพร 

 
อุปกรณและวิธีการ 

สมโชกุนจากอําเภอเมืองและอําเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร ที่มีอายุหลังดอกบาน  10 เดือน  ขนสงถึงหองปฏิบัติการ
พืชสวน สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ นําตัวอยางผลสมโชกุนไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา  14 วัน และบันทึกผลการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 0, 7 และ 14 วัน ดังนี้ สี
เปลือกและสีเนื้อ ดวยเคร่ือง  chromameter รุน CR-400 ของบริษัท Minolta ประเทศญี่ปุน ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) 
ปริมาณ และของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (TSS) ปริมาณกรดแอสคอรบิกทั้งหมด (Roelofs et al., 1948) และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม 

 
ผล 

จากผลการทดลองใน Figure 1 แสดงใหเห็นวาสีของเปลือกสมโชกุนจากแหลงที่ปลูกทั้ง 2 อําเภอ ในจังหวัดชุมพร มี
คาความสวาง (L* )และคาสีเหลือง (b*) ใกลเคียงกันและมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย  ในขณะท่ีสีเขียวของเปลือกสมโชกุนจากอําเภอ
หลังสวนมากกวาสมโชกุนจากอําเภอเมือง แตอยางไรก็ตามพบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติในสีของเปลือกสมโชกุนจาก
ทั้ง 2 อําเภอ   สีเนื้อคา L*ของสมโชกุนจากอําเภอเมืองกวาอําเภอหลังสวน และทั้งสองอําเภอมี คา a* และ b* สูงภายหลังการ
เก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน  ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได มีคาสูงระหวางการเก็บรักษาท้ังสองแหลงปลูก และพบวาสมโชกุนที่
ปลูกในอําเภอเมืองมีคาสูงกวาอําเภอหลังสวน    ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสมโชกุนจากอําเภอหลังสวนมีปริมาณกรดที่ไทเทรต
ไดเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา  สวนสมโชกุนที่มาจากอําเภอเมืองมีคาตํ่าหลังการเก็บรักษา 7 วัน และมีปริมาณตํ่ากวาสม
จากอําเภอหลังสวน   ปริมาณกรดแอสคอรบิกของสมโชกุนที่มาจากอําเภอเมืองสูงกวาที่มาจากอําเภอหลังสวนภายหลังการ
เก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน และลดลงภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน    แตภายหลังการเก็บรักษาสมโชกุนจากอําเภอหลัง
สวนมีปริมาณกรดแอสคอบิกสูงกวาจากอําเภอเมือง สําหรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม 
พบวา สมโชกุนจากอําเภอเมืองมีคะแนนสูงสุด และลดลงเม่ือมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน และเปนเวลา 14 วัน  โดยมี
ความแตกตางกันทางสถิติ กอนการเก็บรักษาและภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน สวนภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 
14 วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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Figure 1  L* (A), a* (B) and b* (C) values of peel (upper row) and pulp (lower row) of Mandarin fruit cv. Shokun 

grown in Chumphon province during storage. Data were present mean (n=9) ± SD. 
 

   
Figure 2  Total soluble solids (TSS) (A), titratable acidity (TA) (B) and ascorbic acid (AA) (C) of Mandarin fruit cv. 

Shokun grown in Chumphon province during storage. Data were present mean (n=9) ± SD. 
 

 
Figure 3  Overall acceptability score of Mandarin fruit cv. Shokun grown in Chumphon province during storage. 

Data were present mean (n=9) ± SD. 
 

วิจารณผล 
สีของเปลือกสมโชกุนจากแหลงปลูกที่สําคัญของจังหวัดชุมพร ไดแก อําเภอเมือง และอําเภอหลังสวน ไมมีความ

แตกตางกันทางสถิติ แตพบวาสีเขียวของเปลือกสมจากอําเภอหลังสวนมีคามากกวาสมจากอําเภอเมืองเล็กนอย เชนเดียวกัน
ในสีของเน้ือสม พบวาคาความเปนสีแดงและสีเหลืองของสมจากอําเภอเมืองมีคาสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน แตอยางไรก็
ตามไมพบความแตกตางทางสถิติ ในขณะท่ีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดซึ่ง สมจากแหลงปลูกในอําเภอเมืองมีคาสูงกวาสม
จากอําเภอหลังสวนอยางมีนัยสําคัญระหวางการเก็บรักษา ซึ่งการเปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดในสมจากทั้ง 2 
แหลง แปรผกผันกับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได และสมจากแหลงปลูกในอําเภอหลังสวนมีคามากกวาสมจากอําเภอเมือง  
ซึ่งลักษณะสีเปลือก สีเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผลสมจากทั้ง 2 แหลงปลูก 
อาจเปนผลมากจากความแตกตางของลักษณะภูมิประเทศและธาตุอาหารในดินของท้ัง 2 อําเภอ ลักษณะภูมิประเทศของ
อําเภอหลังสวนเปนเขาและท่ีสูงในขณะที่อําเภอเมืองเปนที่ราบ การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแอสคอรบิกระหวางการเก็บ
รักษาสมโชกุนจากทั้ง 2 แหลงปลูก อาจมีผลมาจากปริมาณธาตุอาหารในดินที่แตกตางกัน Khan et al. (2011) รายงานวาสม
พันธุ Kinnow ที่ปลูกในดินที่มีปริมาณ K สูงมีปริมาณกรดออสคอรบิกในผลสมสูง นอกจากนั้นการที่ดินมี K สูง สงผลใหสม
พันธุ Kinnow มีปริมาณ TSS สูงเชนกัน จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา โดยรวมสมจากอําเภอเมือง มีการยอมรับ
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จากผูบริโภค สูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน สามารถกลาวไดวาแมวาสมมาจากแหลงปลูกในจังหวัดเดียวกัน แตลักษณะ
สภาพแวดลอมที่แตกตางกันสงผลใหคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวสมโชกุนระหวางการเก็บรักษาแตกตางกัน 

 
สรุปผล 

สมโชกุนจากแหลงปลูกในอําเภอเมืองและหลังสวนมีคุณภาพตางกัน สมจากอําเภอเมืองมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดและกรดแอสคอรบิกสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน  สวนสมจากอําเภอหลังสวนมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวาสมจาก
อําเภอเมือง อยางไรก็ตามสมโชกุนจากอําเภอเมืองมีคาการยอมรับในคุณภาพสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวนตลอดการเก็บ
รักษา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการพืชสวน และหองปฏิบัติกลาง ในการใหความอนุเคราะหสถานที่และอุปกรณในการทําวิจัย 
และขอขอบคุณ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ  สําหรับทุนวิจัยเงิน
รายไดสนับสนุนในการทําวิจัย 
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