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บทคัดยอ 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันท่ีเตรียมในหองทดลอง   4 ชนิด ซ่ึง

ประกอบดวยพอลิเอทิลีนแวกซผสมกับแคนเดลิลลาแวกซในอัตราสวน 100:0, 75:25, 60:40 และ 0:100 (100% 
PE, 75% PE, 60% PE และ 0% PE) เปรียบเทียบกับสารเคลือบผิวทางการคา 2 ชนิด ไดแกCITROSOL-AK และ 
ZIVDAR โดยใชผลสมท่ีลางน้ําและไมไดเคลือบผิวเปนชุดควบคุม บรรจุผลสมทุกชุดทดลองในตะกราพลาสตกิ
และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 87±2 เปอรเซ็นต ผลการทดลองพบวาการ
เคลือบผิวผลสมดวยสารเคลือบผิว 60% PE ใหผลดีท่ีสุดคือ สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลสม
ไดสามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก ทําใหเปลือกผลสมมีปริมาณความช้ืนสูง ภายในผลสมมีปริมาณแกสออกซิเจน
สูงและแกสคารบอนไดออกไซดตํ่า และมีปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันตํ่า จึงสามารถรักษากล่ินและรสชาติท่ีดีของ
ผลสมไดนาน 21 วัน นอกจากนี้ สารเคลือบผิว 60% PE ยังใหความมันวาวแกเปลือกผลสมและทําใหผลสมมี
ลักษณะปรากฏท่ีดี ชนิดของสารเคลือบผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได อัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
และปริมาณวติามินซี แตเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีลดลง 
ในขณะท่ีคา  พีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และอัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณ
กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเพิม่ข้ึน ผลการวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซีโดยใชเคร่ือง HPLC ไดคามากกวาการ
วิเคราะหดวยวธีิไทเทรชันประมาณ 5-9 เปอรเซ็นต 

เม่ือนําสารเคลือบผิว 60% PE ท่ีใหผลดีท่ีสุดมาเคลือบผิวผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง แลวนําไปเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 79±2 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับ       ผลสมท่ีลางน้ําและไมได
เคลือบผิวเปนชุดควบคุม พบวาผลสมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว 60% PE มีการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผล
สมชากวา สูญเสียน้ําหนกันอยกวา และมีปริมาณความช้ืนของเปลือกสูงกวาผลสมท่ีไมไดเคลือบผิว ผลสมท่ี
เคลือบผิวดวย 60% PE มีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลตํ่าและแกสคารบอนไดออกไซดสูง และมีปริมาณเอทา
นอลในน้ําค้ันสูงกวาผลสมท่ีไมไดเคลือบผิวประมาณ 2 เทา และรักษากล่ินและรสชาติท่ีดีไดประมาณ 29 วนั 
โดยท่ีเปลือกผลสมยังมีความมันวาว และมีลักษณะปรากฏท่ีดี สวนผลสมท่ีไมไดเคลือบผิวแสดงอาการเปลือก
เหี่ยวบริเวณรอบๆ ข้ัวและมีลักษณะปรากฏไมเปนท่ียอมรับภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 22 วัน ผลสมท่ี
เคลือบผิวมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได อัตราสวนของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกับผลสมท่ีไมได



เคลือบผิว แตเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตไดและปริมาณวติามินซีลดลง ในขณะท่ีคาพี
เอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และอัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ี
ไทเทรตไดเพิม่ข้ึน 
 


