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บทคัดย่อ 

การเหลืองของเปลือกเป็นปัญหาหลักของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลส้มโอพันธ์ุทับทิม
สยาม โดยสาเหตุเกิดจากการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ ทําให้ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และมีมูลค่าการ
จําหน่ายลดลง การศึกษานี้จึงมีจุดประสงค์เพ่ือชะลอการเหลืองและควบคุมคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวโดยใช้ไอ
ร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 45, 48 และ 50       องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 และ 10 นาที แล้วเก็บรักษาในที่มืด 
อุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) พบว่าการใช้ไอร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 
นาที สามารถชะลอการเหลืองได้ดีที่สุด โดยชะลอการลดลงของค่า hue angle และการเพ่ิมขึ้นของค่า L 
รวมท้ังมีการสูญเสียนํ้าหนักน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ และเมื่อศึกษาผลของการใช้ไอ
ร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที ต่อการสลายตัวของคลอโรฟิลล์และคุณภาพ
ภายในของผลส้มโอพันธ์ุทับทิมสยาม พบว่า การใช้ไอร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 
นาที สามารถชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลล์เอ และบี ตลอดระยะเวลาการรักษา แตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญกับชุดควบคุม  ในขณะที่คุณภาพภายใน พบว่า การใช้ไอร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 10 นาที สามารถรักษาปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ และชะลอการเพ่ิมขึ้นปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายนํ้าได้ โดยส้มโอพันธ์ุทับทิมสยามที่มีการให้ไอร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 
นาที มีอายุการเก็บรักษานาน 40 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมเท่ากับ  25 วัน 

 

 


