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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว CITROSOL-

AK เพื่อพยากรณอายุการเก็บรักษา โดยเก็บรักษาผลสมไวท่ีอุณหภูมิ 10±2, 16±2, 22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 70±2, 75±2, 78±2 และ 82±2 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผลการทดลองพบวา การเก็บรักษาผลสมท่ีชวง
อุณหภูมิตํ่า สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงตางๆของผลสม ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสภายในผลสม และ
ปริมาณ     เอทานอลไดดีกวาการเก็บรักษาที่ชวงอุณหภูมิสูง การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 70±2 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาผลสมไดเปนเวลา 40วัน และคุณภาพยังเปนท่ียอมรับได โดยผลสมสูญเสีย
น้ําหนัก ปริมาณแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดภายในผล คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได ของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได และวิตามินซี เทากับ 9.05%, 6.96%, 3.72%, 4.11, 0.57%, 12.97% และ 22.41 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําสม 
ตามลําดับ เม่ือศึกษาความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลสม ปริมาณเอทานอลในนํ้าสมค้ัน และ
ระยะเวลาการเก็บรักษา  พบวาสามารถพยากรณเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณ           เอทานอลในนํ้าสมค้ัน
ของผลสมที่เก็บรักษาในชวงอุณหภูมิ 10±2, 16±2  และ 22±2   องศา-เซลเซียส ไดเปนอยางดี โดยมีคาสัมประสิทธ์ิการ
ตัดสินใจ (R2) เทากับ 0.91 และ 0.98 ตามลําดับ และความสามารถในการพยากรณของสมการจะลดลงเม่ืออุณหภูมิท่ีเก็บ
รักษาสูงกวา 22±2 องศา-เซลเซียส 
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Abstract 
This project studied the effect of different temperatures on waxed tangerine fruit in order to predict their 

storage lives. Tangerine fruit cv. ‘Sai Num Peung’ were coated with a commercial wax ‘CITROSOL-AK’ and stored at 
10±2, 16±2, 22±2, and 28±2ºC (RH 70±2, 75±2, 78±2 and 82±2 % respectively). Storage at low level of temperatures 
could reduce the changes in term of weight loss, internal gas and ethanol content better than storage at higher level of 
temperatures. The tangerine fruit could be stored at 10±2 °C for 40 days with acceptable quality. The values of weight 
loss, internal oxygen, internal carbondioxide, pH, titratable acidity, soluble solid content and vitamin C were 9.05%, 
6.96 %, 3.72%, 4.11, 0.57%, 12.97 % and 22.41 mg/100 g of juice, respectively. The relation between weight loss, 
ethanol content and storage period showed that the prediction equations for weight loss and ethanol in the juice of 
tangerine fruit stored at 10±2, 16±2 and 22±2 ºC had the coefficient of determination (R2) of 0.91 and 0.98, 
respectively. Nonetheless, the accuracy of the prediction decreased when the temperature was higher than 22 ºC. 
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