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Abstract 

 Peeled pomelo cv. Khao Num Pung, wrapped with polyvinyl chloride stretch (PVC) film, polyolefin and 
polyolefin anti-fog film could be stored for 6 weeks at 10 °C, while unwrapped fruit could be stored for 3 weeks. 
Both types of polyolefin film reduced weight lossed of the fruit more than that of PVC film.  Wrapped fruit in all 
treatments had good eating quality although they were stored for 6 weeks. 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของฟลมพลาสติกที่มีตอคุณภาพการเก็บรักษาสมโอปอกเปลือก พบวาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. สมโอพันธุขาว
น้ําผ้ึงปอกเปลือกไมหุมฟลมพลาสติกสามารถเก็บไดเพียง 3 สัปดาห ในขณะที่สมโอปอกเปลือกหุมฟลมพลาสติก Polyvinyl 
Chloride (PVC), Polyolefin และ Polyolefin ชนิด Antifog สามารถเก็บไดนาน 6 สัปดาห โดยที่ฟลม 2 ชนิด หลังชวยลดการ
สูญเสียน้ําหนักไดดีกวาฟลมพลาสติก PVC และสมโอปอกเปลือกหุมฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด นั้น มีคุณภาพการรับประทานที่ดี
แมจะเก็บรักษานาน 6 สัปดาห ก็ตาม 
 

คํานํา 
 สมโอ (Citrus grandis L.) เปนผลไมประเภท Non-climacteric ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ 
ความโดดเดนของสมโอที่เหนือกวาผลไมเมืองรอนชนิดอื่นๆ ก็คือมีอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยวไดนาน ที่อุณหภูมิปกติ 
(25-35 °ซ.) สมโออาจเก็บไดนานกวา 1 เดือน (Ratnachinakorn et al., 2001) �และถาเปนอุณหภูมิในหองเย็นสมโออาจเก็บ
ไดนาน 2-4 เดือน (ดวงพร, 2541) ซึ่งการเก็บรักษาไดนานนี่เองทําใหผลไมชนิดนี้เหมาะกับการสงออกไปไกลโดยทางเรือ 
อยางไรก็ตามปญหาเรื่องแมลงวันผลไม โรคแคงเกอร ตลอดจนสารเคมีตกคางที่เปลือกของผลสมโอ ก็เปนอุปสรรคที่ทําใหไม
อาจสงผลไมชนิดนี้ไปยังตลาดในประเทศ ญี่ปุน ยุโรป และสหรัฐอเมริกา การปอกเปลือกสมโอออกนับเปนการแกไขปญหา
ดังกลาว และอาจชวยใหสงออกสมโอเขาสูประเทศที่เขมงวดเหลานี้ได แตผลสมโอที่ไมมีเปลือกนอก (flavedo) หุมหอจะมีอายุ
ส้ันลง เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังมีผิวที่แหงและเปนสีน้ําตาลดูไมนารับประทาน และอาจมีเชื้อราเขา
ทําลายไดงายอีกดวย (สุรพงษ, 2531)  
  เนื้อสมโอที่หุมดวยฟลมพลาสติกจะสามารถเก็บไดนานถึง 2 สัปดาห ที่ 5 °ซ. (จริงแท และคณะ, 2530) ในขณะที่สม
โอทั้งผลจะเก็บไวไดนานตั้งแต 3 ถึง 4 สัปดาห ที่ 2 และ 5 °ซ. ตามลําดับ (Ratnachinakorn et al., 2001) อุมาพันธ (2533) 
รายงานวาสมโอสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 °ซ. ในระยะเวลาสั้นๆ ประมาณ 2 สัปดาห โดยไมเกิดอาการ chilling injury 
ดั้งนั้นสมโอที่แตงเฉพาะเปลือกนอก (flavedo) ออกแลวหุมดวยฟลมพลาสติก อาจเก็บรักษาไดนานที่อุณหภูมิสูงกวา 5 °ซ. 
วัตถุประสงคของการทดลองนี้คือศึกษาเกี่ยวกับฟลมพลาสติกชนิดตางๆ ที่มีผลตอการชวยยืดอายุของสมโอปอกเปลือกนอก
แลวเก็บที่อุณหภูมิ 10 °ซ. 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 นําผลสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึงอายุ 7 เดือนนับจากดอกบาน ซึ่งมีน้ําหนักผลประมาณ 1,000-1,200 กรัม จากสวนของ
เกษตรกรในจังหวัดนครปฐม มาลางน้ําใหสะอาดและผึ่งใหแหง จากนั้นนําไปปอกเปลือกสีเขียว (flavedo) ออกทั้งผล โดยเหลือ
ไวแตเปลือกชั้นในสีขาว (albedo) ทําการหอหุมผลสมโอปอกเปลือกดวยฟลมพลาสติก 3 ชนิด คือ polyvinyl chloride (PVC), 
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polyolefin (D955) และ antifog polylefin (RD106) โดยใชผลสมโอปอกเปลือกไมหุมฟลมเปน control นําสมโอเหลานี้เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ.  
 วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) มี 2 ซ้ํา 4 กรรมวิธี โดยทุกๆ สัปดาหจะทําการสุม
ตัวอยางสมโอออกมา treatment ละ 3 ผล เพื่อทําการวิเคราะหและบันทึก การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีผิว ความแนน
เนื้อ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี และคุณภาพการรับประทาน  

 
ผล 

การสูญเสียน้ําหนัก 
 น้ําหนักของสมโอปอกเปลือกจะคอยๆลดลงตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ทั้งนี้เพราะสมโอปอกเปลือกมีการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ โดยสมโอปอกเปลือกที่หุมดวยฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด จะสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสมโอปอกเปลือกที่
ไมไดหุมดวยฟลมพลาสติก (control) อยางเห็นไดชัด สมโอที่หุมดวย PVC จะสูญเสียน้ําหนักประมาณ 3 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวา
สมโอที่หุมดวย D955 และ RD106 ที่มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 1 เปอรเซ็นต เทานั้น (Figure 1) 
การเปลี่ยนแปลงสีผิวและความแนนเนื้อ 
 เมื่อการเก็บรักษาสมโอปอกเปลือกไวนานขึ้น สมโอปอกเปลือกที่ไมไดหุมฟลมพลาสติกมีการเปลี่ยนสีขาวของเปลือก
เปนสีน้ําตาล และสามารถเก็บไดเพียง 3 สัปดาห จากนั้นจะมีเชื้อราเกิดขึ้นทําใหไมสามารถรับประทานได ในขณะที่สมโอปอก
เปลือกแลวหุมดวยฟลมพลาสติกอีก 3 ชนิด มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกเปนสีน้ําตาลเพียงเล็กนอย  
 เมื่อเก็บรักษาสมโอนานขึ้น ความแนนเนื้อของสมโอจะคอยๆ ลดลง โดยสมโอปอกเปลือกทั้งที่หุมและไมหุมฟลม
พลาสติกมีความแนนเนื้อไมตางกัน 
การเปลี่ยนแปลงทางเคม ี
 ปริมาณวิตามินซีของสมโอทุกๆ กรรมวิธี จะลดลงเมื่อเก็บสมโอไวนานขึ้น (Figure 2) สําหรับคาของ pH, TA และ 
TSS จะมีการเปลี่ยนแปลงไมมากนัก โดย pH จะมีคาลดลงเล็กนอย ในขณะที่ TA และ TSS มีคาคอนขางคงที่ (Table1) 
คุณภาพการรับประทาน 
 Figure 3 แสดงใหเห็นวาสมโอทุกกรรมวิธี มีคะแนนความชอบใกลเคียงกัน และความชอบมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บ
รักษาสมโอไวนานขึ้น โดยสมโอที่หุมดวยฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด และเก็บรักษาไวนาน 6 สัปดาห ยังคงมีคะแนนความชอบใน
ระดับที่ยอมรับได อยางไรก็ตามสําหรับสมโอปอกเปลือกที่ไมหุมฟลมพลาสติก (control) จะทําการทดสอบคุณภาพการ
รับประทานและใหคะแนนความชอบไดเพียงแคสัปดาหที่ 3 หลังจากสัปดาหที่ 3 จะมีเชื้อราเกิดขึ้นจนไมอาจรับประทานได 
 

วิจารณ 
 จากผลการทดลองพบวาการที่สมโอปอกเปลือกที่หุมดวยฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสม
โอปอกเปลือกที่ไมไดหุมดวยฟลมพลาสติกเลยนั้น ทั้งนี้เพราะฟลมพลาสติกจะชวยรักษาใหบรรยากาศรอบๆ ผลสมโออิ่มตัว
ดวยไอน้ํา (กาญจนา, 2536) ทําใหมีการสูญเสียน้ํานอยกวา อยางไรก็ตามสมโอที่หุมดวย PVC จะสูญเสียน้ําหนักมากกวาสม
โอที่หุมดวย D955 และ RD106 ซึ่งแทบจะไมมีการสูญเสียน้ําหนักเลย ทั้งนี้เพราะวา ฟลม PVC ยอมใหไอน้ําซึมผานได
มากกวา D955 และ RD106 นั่นเอง (กาญจนา, 2536) การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกสมโอจากสีขาวเปนสีน้ําตาลอาจเนื่องมาจาก
การสูญเสียน้ํา (Lester and Bruton, 1986) หรือเนื่องจากเอนไซมบางชนิด เชน polyphenol oxidase เมื่อเก็บรักษาสมโอนาน
ขึ้น ความแนนเนื้อของสมโอลดลง ทั้งนี้เปนเพราะมีแรงยืดหยุนในกุง (juice sac) ของสมโอลดลง (ทัศนีย, 2532) ซึ่งเกิดจาก
การที่เอนไซม pectin esterase และ polygalacturonase ไปยอยสลายเพกตินของ Middle lamella และ Primary cell wall ทํา
ใหเกิดการแยกตัวของเซลลในเนื้อเยื่อของกุงแยกจากกัน (รมณีย, 2532; ปรีดา, 2535 และ อรุณี, 2537) ปริมาณวิตามินซีของ
สมโอลดลงเมื่อเก็บสมโอไวนานขึ้น ทั้งนี้เพราะการสลายตัวของวิตามินซี (ทัศนีย, 2532) สําหรับคาของ pH, TA และ TSS จะมี
การเปลี่ยนแปลงไมมากนัก ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาสมโอเปนผลไมประเภท Non-climacteric ดังนั้นเมื่อเก็บเกี่ยวมาจากตนแลว 
จงึมีการเปลี่ยนแปลงไมมากนัก 
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Figure 1 Weight loss (%) of peeled pomelo stored at 10 °C. 
 

Figure 2 Vitamin C (mg/100 ml) of peeled pomelo stored at 10 °C. 
 

Figure 3 Overall liking (score) of peeled pomelo stored at 10 °C. 

Table 1 pH, TA and TSS of extracted pomelo juices during storage at 10 °C. 

Time pH TA (%) TSS (%) 
(week) Control PVC D955 RD106 Control PVC D955 RD106 Control PVC D955 RD106 
0 4.08 4.06 4.07 4.07 0.73 0.73 0.70 0.74 10.80 11.07 11.55 11.32 
1 4.09 4.03 4.05 4.03 0.93 0.70 0.87 0.87 11.30 11.40 11.47 10.98 
2 4.02 4.09 4.02 3.95 0.80 0.81 0.81 0.79 12.08 11.23 11.23 10.83 
3 3.98 4.05 3.95 4.02 0.87 0.79 0.89 0.88 12.33 11.40 11.02 11.73 
4 NA 3.95 3.97 3.94 NA 0.79 0.78 0.81 NA 10.82 11.10 11.25 
5 NA 3.91 3.84 3.87 NA 0.90 0.89 0.85 NA 11.63 11.52 11.42 
6 NA 3.86 3.91 3.94 NA 0.78 0.83 0.85 NA 11.95 11.43 12.12 

NA = No available sample 
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ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 34 ฉบับที่ 4-6 (พิเศษ) กรกฎาคม-ธันวาคม 2546 ผลของฟลมพลาสติกที่มีตอคุณภาพ 107 

สรุป 
 ฟลมพลาสติก 3 ชนิด คือ polyvinyl chloride (PVC), polyolefin และ polyolefin ชนิด antifog เมื่อใชหุมหอผลสมโอ
ที่ปอกเปลือกสีเขียวออกแลว จะทําใหสามารถเก็บรักษาสมโอไดนาน 6 สัปดาหที่ 10 °ซ. โดยที่ผิวสมโอที่เปน albedo จะ
เปล่ียนจากสีขาวเปนสีน้ําตาลเล็กนอย และคุณภาพการรับประทานของเนื้อยังเปนที่ยอมรับ ในขณะที่สมโอปอกเปลือกที่ไมหุม
ฟลมพลาสติก เก็บรักษาไดเพียง 3สัปดาหที่ 10 °ซ. หลังจากนั้นคุณภาพไมเปนที่ยอมรับ เนื่องจากผิวของสมโอเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาล แหง และมีเชื้อราเกิดขึ้น 
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