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บทคัดยอ 
 การเก็บรักษาผลสมเขียวหวานพันธุสีทอง โดยการลดอุณหภูมิลําดับข้ันจากอุณหภมิูหองเปน 15°ซ แลว
ลดลงเปน 10°ซ แลวลดลงเปน 5°ซ  กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 หรือ 2°ซ เปรียบเทียบกับการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
หรือ 2°ซ อยางตอเนื่อง นาน 5 สัปดาห พบวาผลสมมีการร่ัว-ไหลของสารอีเล็กโตรไลตและสูญเสียน้ําหนกัเพิ่มข้ึน
เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน การเก็บรักษาผลสมท่ีอุณหภูมิ 2°ซ อยางตอเนื่องมีการร่ัวไหลของสารอีเล็กโตรไลตมาก
ท่ีสุด สูญเสียน้ําหนกันอยท่ีสุด และเร่ิมแสดงอาการสะทานหนาวในสัปดาหท่ี 4 ผลสมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ 
ทันที มีคา L* และ C* มากกวาและมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการ
เก็บรักษาโดยวิธีลดอุณหภูมิลําดับข้ัน แตคาความเปนกรด-ดางและปริมาณกรดท้ังหมดที่ไตเตรทไดในรูปของกรดซิ
ตริกไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ (p0.05) และการเก็บรักษาผลสมโดยวิธีลดอุณหภูมิลําดับข้ันจาก
อุณหภูมิหองเปน 15°ซ (1 วัน) แลวลดลงเปน 10°ซ (2 วัน) แลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ สามารถชะลอการเกิด
อาการสะทานหนาวได ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีคามากกวาผลสมท่ีเก็บรักษาโดยวิธีอ่ืนๆ และมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) อัตราการหายใจของผลสมในชวงแรกของการเก็บรักษามีคาคงท่ี และเพิ่มข้ึน
เม่ือผลสมเกิดอาการสะทานหนาว  
 การจุมผลสมในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50 หรือ 53°ซ นาน 1, 3 หรือ 5 นาที กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 2°ซ 
ผลการทดลองพบวาการจุมผลสมในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50°ซ นาน 1 นาที กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ  ชะลอการ
เกิดอาการสะทานหนาวไดนาน 4 สัปดาห การเก็บรักษาผลสมท่ีอุณหภูมิ 3°ซ นาน 5 สัปดาห อยางตอเนื่อง แสดง
อาการสะทานหนาวและมีเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอีเล็กโตรไลตสูงกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 15°ซ อยาง
ตอเนื่อง  หรือการเก็บรักษาโดยใชอุณหภมิูสลับ (อุณหภูมิ 3°ซ  นาน 3 สัปดาหและ 15°ซ นาน 2 สัปดาห)  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและคาความเปนกรด-ดางเพิ่มข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดซิตริกลดลง และ
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) และผลสมมีอัตราการหายใจเพิ่มข้ึนเล็กนอยเม่ือเร่ิมเกิด
อาการสะทานหนาว 
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Abstract 
 Tangerine cv. Seetong was stored by stepwise temperature conditionings from room temperature to 15°C, 
10°C and 5°C prior to be stored at 5 or 2°C.  The treated tangerines were then compared with tangerines that were 
stored constantly at 2 and 5°C for 5 weeks.  It was found that the electrolyte leakage and weight loss were 
increased during storage. The electrolyte leakage was the highest and weight loss was the lowest in fruit stored 
constantly at 2°C and showed chilling injury symptoms after storage for 4 weeks. The L* and C* values of 
tangerines continuous storage at 5°C had significantly higher values (p0.05) than the fruit stored by stepwise 
temperature conditionings.  However, the pH values and total titratable acidity expressed as citric acid did not 
show significantly different (p0.05) among treatments.  Prestorage conditioning treatment from room 
temperature to 15°C (1 day), 10°C (2 days) and then stored constantly at 5°C could delay a chilling injury 
development.  The total soluble solids content was significantly higher (p0.05) than other treatments.  The 
respiration rate was almost constant at the beginning and then increased when the tangerines showed chilling 
injury symptom.  
 Treatments of tangerines with hot water at 50 or 53°C for 1, 3 or 5 minutes prior to be stored at 5 or 2°C 
were studied.  It was found that the treatment at 50°C for 1 minute was effective in delaying the chilling injury 
symptoms in tangerines during storage at 5°C for 5 weeks.   Fruit continuous held at 3°C for 5 weeks developed 
more chilling injury symptom with higher percentage of electrolyte leakage than fruit continuous held at 15°C or 
intermittently warmed (3°C for 3 weeks and 15°C for 2 weeks).  No significantly different (p0.05) was found for 
increasing the values of total soluble solids and pH values, and the decreasing values in total titratable acidity.  
The respiration rate of tangerine was slightly increased when the fruit had shown chilling injury symptoms.  
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