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Abstract 

Peel yellowing is the main problem of postharvest quality changes of Siamese Red Ruby pummelo. This 
results from chlorophyll degradation which causes the fruit to be unacceptable to consumer and reduce the 
prince to be lower. The aim of this study was to delay peel yellowing and control postharvest quality by using hot 
air treatment at 45, 48 and 50 ˚C for 5 or 10 min before keeping the treated fruits in the dark at ambient 
temperature (27±2 ˚C).  The results showed that hot air treatment at 50 ˚C for 10 min was the most effective 
method to delay a decrease in hue angle value and an increasing in L value and reduce fruit weight loss 
compared to the other treatment. Moreover, the effect of hot air treatment at 50 ˚C for 10 min on chlorophyll 
degradation and internal postharvest quality of the fruit was determined. This treatment significantly delayed 
decreases in chlorophylls a and b contents compared to the control. This treatment maintained the highest total 
acidity and delayed an increase in total soluble solids content during storage. The storage life at ambient 
temperature of pummelo previously subjected to hot air treatment at 50 ˚C for 10 min was 40 days whereas that of 
the control fruit was 25 days. 
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บทคดัยอ 

การเหลืองของเปลือกเปนปญหาหลักของการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผลสมโอพันธุทับทิมสยาม 
โดยสาเหตเุกิดจากการสลายตวัของคลอโรฟลล ทําใหไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค และมีมูลคาการจําหนายลดลง การศึกษาน้ี
จึงมจีุดประสงคเพ่ือชะลอการเหลืองและควบคมุคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วโดยใชไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 45, 48 และ 50       
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 และ 10 นาที แลวเก็บรักษาในท่ีมืด อุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส) พบวาการใชไอรอน
แหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที สามารถชะลอการเหลืองไดดีท่ีสุด โดยชะลอการลดลงของคา hue 
angle และการเพ่ิมขึ้นของคา L รวมท้ังมีการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ และเมื่อศึกษาผล
ของการใชไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที ตอการสลายตัวของคลอโรฟลลและคุณภาพภายใน
ของผลสมโอพันธุทับทิมสยาม พบวา การใชไอรอนแหงท่ีอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที สามารถชะลอการ
ลดลงของปริมาณคลอโรฟลลเอ และบี ตลอดระยะเวลาการรักษา แตกตางอยางมีนัยสําคัญกับชดุควบคุม  ในขณะท่ีคุณภาพ
ภายใน พบวา การใชไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที สามารถรักษาปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
และชะลอการเพ่ิมขึ้นปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได โดยสมโอพันธุทับทิมสยามท่ีมีการใหไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที มีอายกุารเก็บรักษานาน 40 วัน ในขณะท่ีชุดควบคมุเทากับ  25 วัน 
คําสําคัญ: สมโอพันธุทับทิมสยาม, การเหลืองของเปลือก, ไอรอนแหง  

 
คํานํา 

สมโอมีชื่อวิทยาศาสตรวา Citrus maxima (Burm.) Merr เปนไมผลเขตกึ่งรอน (Sub-tropical fruit) อยูในวงศ 
Rutaceae พันธุทับทิมสยาม เปนพันธุท่ีมีการปลูกแหงเดยีวในประเทศไทย คือ เขตพ้ืนท่ีลุมนํ้าปากพนัง  สมโอพันธุน้ีมเีน้ือสี
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แดงเขม (สีทับทิม) จงึเปนท่ีรูจกั มีมูลคาสูงและตลาดตองการเปนอยางมากท้ังในและตางประทศ (สํานักงานเกษตรจงัหวดั
นครศรีธรรมราช, 2551) แตอยางไรกต็าม สมโอมีการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวทางดานคุณภาพภายนอกอยางรวดเร็ว 
โดยเฉพาะอาการเห่ียวท่ีเกดิจากการสูญเสียนํ้า สงผลใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักตามมา และการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสี
เขียวเปนสีเหลืองอันเกิดจากการสลายตัวของคลอโรฟลล ปจจบัุนมีการใชเทคนิคและวิธีการในการยืดอายกุารเก็บรักษาสมโอ 
ไดแก การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 15 วัน (รัตตา, 2548) นอกจากน้ียังใชวธิีการใหความรอน (heat 
treatment) ในการยืดอายุการเกบ็รักษา ซึง่เปนวิธีการท่ีใชกันอยางแพรหลาย ไดแก การใหลมรอน (hot air) นํ้ารอน (hot 
water) และไอรอน (hot vapor) ซึ่งจะใชอุณหภูมิตางกัน ในการทดลอง ในมะนาวพันธุแปนมกีารจุมในนํ้ารอน ท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส (ฐิฏิมา, 2548) ดังน้ันการวิจยัคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเพ่ือศกึษาผลของการใชลมรอนตอคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวเพ่ือยดือายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพสมโอพันธุทับทิมสยาม 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
1. ศึกษาผลของไอรอนแหงตอคณุภาพภายนอกของผลสมโอพันธุทับทิมสยาม 

นําผลสมโอพันธุทับทิมสยามมาอบไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 45 48 และ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 และ 10 
นาที แลวนําไปเก็บท่ีอุณหภูมิหอง เพ่ือวดัการเปล่ียนแปลงคุณภาพ ไดแก การเปล่ียนแปลงสีเปลือก รายงานผลเปนคา L และ
คา hue การสูญเสียนํ้าหนัก 
2. ศึกษาผลของไอรอนแหงตอการสลายตัวของคลอโรฟลลและคุณภาพภายในของผลสมโอพันธุทับทิมสยาม 

ทําการเปรียบเทียบระหวางผลสมโอพันธุทับทิมสยามท่ีผานการอบไอรอนแหงท่ีใหผลท่ีดีท่ีสุดจากการทดลองท่ี 1 คือ
ท่ีอุณหภูมิ  50 องศาเซลเซยีส เปนระยะเวลา 10 นาที กับชดุควบคุม (ไมอบไอรอนแหง) แลวนําไปเก็บท่ีอุณหภูมิหองเพ่ือวดั
การเปล่ียนแปลงคุณภาพภายใน ไดแก การเปล่ียนแปลงสีเปลือก รายงานผลเปนคา L และคา hue ปริมาณของแขง็ท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าได (TSS) ปริมาณของกรดท่ีไทเทรตได (TA) ปริมาณคลอโรฟลล เอและบี  

 
 ผลและวิจารณผล 

จากการศกึษาผลของการอบไอรอนแหงตอคุณภาพภายนอกของผลสมโอพันธุทับทิมสยาม พบวา ผลในชุดควบคมุ 
(ไมอบไอรอนแหง) และชุดท่ีมกีารอบรอนท่ีอุณหภูมิ 45 48 และ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา  5 และ 10 นาที มีแนวโนม
การลดลงของคา hue angle และการเพ่ิมขึ้นของคา L รวมท้ังการสูญเสียนํ้าหนัก ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบการอบ
ลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที ในวันท่ี 35 ของการเก็บรักษามคีา Hue angle สูงท่ีสุดเทากับ 
104.50 และคา L ต่ําท่ีสุด 49.64 แสดงวาผลสมโอยงัมีสีเปลือกท่ีเขมกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ (Table 1) และผลของการอบไอ
รอนแหงตอการสลายตวัของคลอโรฟลลและคุณภาพภายในของผลสมโอพันธุทับทิมสยาม พบวาผลในชดุควบคุม  และชุดท่ีมี
การอบรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา  10 นาที โดยพบวา การอบไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 นาที ใหผลท่ีดีท่ีสุดเมื่อเปรียบกับชุดควบคุม  มีการลดลงของคา Hue angle นอย (Figure 2A)   และชะลอการ
เพ่ิมขึ้นของคา L มากท่ีสุด (Figure 2A)    เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แสดงวาผลสมโอยังมีสีเปลือกท่ีเขมกวาชดุควบคุม 
(Figure 4)  ซึ่งความรอนท่ีอุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซยีส สามารถไปชวยชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลลเอและบี (Figure 
3A, B)   อันเกี่ยวเน่ืองการทํางานของกจิกรรมเอมไซมและสารบางชนิดท่ีเกี่ยวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลล เชน 
chlorophyllase, pheophytinase, chlorophyll-degrading peroxidase และ Mg-dechelating substance (Kaewsuksaeng 
et al., 2015) ความรอนนาจะไปมีผลตอการยับยั้งการทํางานกจิกรรมของเอนไซมดังกลาว ในขณะท่ีการอบลมรอนท่ีอุณหภูม ิ
50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที มีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ สีเปลือก การสูญเสียนํ้าหนัก แตไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพภายใน ไดแก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (Figure 2C) และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
(Figure 2D) ท้ังน้ีเน่ืองจากสมโอเปนผลไมกลุม non-climacteric fruit มีการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพียง
เล็กนอย และตองใชเวลานานมากในการเปล่ียนแปลง (ดนัย, 2534)  
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Table 1   Changes in hue angle and L value as influenced by hot air treatment at 45, 48 and 50 °C for 5 and 10 
minutes 

Treatment Hue angle L value Weight loss 
Day 0    
     Control 113.86+6.06 49.06+2.64 0 
Day 35    
     Control 83.00+1.02a 70.33+0.78a 18.56+2.82 

45°C, 5 min 103.21+0.16ab 52.48+2.64ab 16.76+1.35 
45°C, 10 min 101.51+0.74a 53.93+1.09a 15.74+2.31 
48°C, 5 min 96.32+1.58ab 54.86+1.70a 19.76+2.64 
48°C, 10 min 99.00+0.32a 52.44+1.03ab 19.84+5.61 
50°C, 5 min 100.46+1.99a 53.63+1.20a 17.49+3.04 
50°C, 10 min 104.50+1.03a 49.64+1.34b 14.50+3.70 

F-test * * NS 
C.V. (%) 56.05 58.03 65.06 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Changes in peel and pulp color as influenced by hot air treatments at 45, 48 and 50 ˚C for 5 and 10 

minutes at days 0 – 35.  
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Figure 2  Changes in hue angle  (A) L value (B) titratable acidity (C) and total soluble solids (D) as influenced by 

hot air at treatment at 45, 48 and 50 ˚C for 5 and 10 minutes 
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Figure 3  Changes in peel chlorophyll a (A) and b contents (B) as influenced by hot air at treatment at 45, 48 and 

50 ˚C for  5 and 10 minutes 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4  Changes in peel and pulp color as influenced by hot air treatment at 50 °C for 10 minutes at days 0-30. 
 

สรุปผล 
การใหไอรอนแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของคา hue 

angle คา L และปริมาณคลอโรฟลลเอและบี และยืดอายุการเกบ็รักษาผลสมโอพันธุทับทิมสยามท่ีไดนาน 40 วัน และไมมีผล
ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายใน ไดแก ปริมาณของกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได
ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

 
คําขอบคุณ 

งานวจิัยน้ีไดรับทุนสนับสนุนวิจยัจากโครงการสงเสริมการวจิัยในอุดมศึกษาและการพัฒนามหาวทิยาลัยวจิัยแหงชาติ 
ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ประจําปงบประมาณ 2558  
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