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บทคัดย่อ 
การใชส้ารเคลือบผวิเพื่อยดือายกุารเก็บรักษาส้มส่งผลต่อกล่ินและรสชาติของส้มในระหวา่งการ

เก็บรักษาและการจ าหน่าย ดงันั้น งานวจิยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อติดตามการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายในของ
ส้มพนัธ์ุสายน ้าผึ้งเม่ือผา่นการเคลือบผิวดว้ยสารเคลือบผวิทางการคา้ 4 ชนิด ไดแ้ก่ GUSTEC S (10% v/v), 
CHITOSAN (10% v/v), GLK (20% v/v) และ SUPERSHINE C (20% v/v) เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 11 วนั และศึกษาการใชเ้ทคนิคสเปกโตรสโกปีอินฟราเรดยา่นใกล ้ (NIRS)  ในการติดตามการ
เปล่ียนแปลงต่างๆ จากการศึกษาพบวา่ ส้มท่ีผา่นการเคลือบดว้ยสารเคลือบทั้ง 4 ชนิด เกิดกล่ินหมกัหลงัจาก
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 5, 7, 5 และ 3 วนั ตามล าดบั โดยพบวา่มีปริมาณอะเซตลัดีไฮด ์126.98±9.78 
ppm และปริมาณเอทานอล 987.15±0.08 ppm เม่ือเร่ิมไดก้ล่ินหมกั จากการใชเ้ทคนิค NIRS ในการท านาย
ปริมาณอะเซตลัดีไฮด์และปริมาณเอทานอลท่ีสัมพนัธ์กบัการเกิดกล่ินหมกั โดยน าผลส้มจ านวน 96 ผลท่ีไม่
ผา่นการเคลือบผวิและผา่นการเคลือบผิวทางการคา้ 4 ชนิดขา้งตน้ มาวดัสเปกตรัมท่ีความยาวคล่ืน 800-2500 
นาโนเมตร ปรับแต่งเส้นสเปกตรัมดว้ยวธีิ multiplicative scatter correction (MSC) และสร้างสมการท านาย
ดว้ยเทคนิค partial least square (PLS) regression พบวา่สมการท านายผลรวมของปริมาณอะเซตลัดีไฮดแ์ละ
ปริมาณเอทานอลท่ีดีท่ีสุดมีค่า R2 = 0.70 และ                     ค่า RMSECV = 646 ppm ตามล าดบั จะเห็นไดว้า่
เทคนิค NIRS มีความเป็นไปไดใ้นการท านายผลรวมปริมาณอะเซตลัดิไฮด์และปริมาณเอทานอลเพื่อการ
ประกนัคุณภาพ 
 


