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Abstract 
The quality of coated tangerine fruit depends largely on cultivars and production area. This experiment 

was conducted to compare fruit qualities of coated of tangerine 2 cultivars (‘See tong’ and ‘Sai Nam Peung’), ‘See 
Tong’ tangerine from 2 production areas (Amphoe Mueng, Nan and Amphoe Chiang Kong, Chiang Rai and ‘Sai 
Nam Peung’ tangerine from 3 productions areas (Amphoe Mueng and Maesouy, Chiang Rai and Amphoe Fang, 
Chiang Mai. The same material for coating was used.  It was found that ‘See Tong’ tangerine showed more water 
loss than ‘Sai Nam Peung’ tangerine. However, ‘See Thong’ tangerine from both production areas had normal 
flavor throughout the storage period. Meanwhile, the abnormal flavor of ‘Sai Nam Peung’ tangerine from all 3 
production areas was detected. Moreover, ‘Sai Nam Peung’ tangerine from each production area showed different 
responses on coating. It can be concluded from the experiment that the cause of abnormal flavor is different 
physical properties and physiology of peel as well as the differences of the production environment.     
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บทคัดยอ 

สาเหตุที่ทําใหผลสมเปลือกลอนที่ผานการเคลือบผิวมีคุณภาพเปลี่ยนแปลงแตกตางกันอาจเนื่องมาจากสายพันธุ 
และพื้นที่ปลูก ดังนั้นจึงไดศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพภายหลังการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวชนิดเดียวกันของผลสมเปลือก
ลอน 2 สายพันธุคือ สีทอง และสายน้ําผ้ึง โดยใชพันธุสีทองจาก 2 แหลงผลิตไดแก อําเภอเมือง จังหวัดนาน และ อําเภอเชียง
ของ จังหวัดเชียงราย และพันธุสายน้ําผ้ึงจาก 3 แหลงผลิต ไดแก อําเภอเมือง และ อําเภอแมสรวย จังหวัดเชียงราย และ อําเภอ
ฝาง จังหวัดเชียงใหม จากการศึกษาพบวา ผลสมพันธุสีทองมีการสูญเสียน้ําสูงกวาพันธุสายน้ําผ้ึง แตไมพบกลิ่นผิดปกติเลย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาของผลสมที่มาจากทั้งสองแหลงผลิต ในขณะที่พันธุสายน้ําผ้ึงจากทั้ง 3 แหลงผลิตมีกล่ินผิดปกติ 
โดยผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันมีการตอบสนองตอการเคลือบผิวที่แตกตางกัน จากผลการทดลอง
สรุปไดวาการเกิดกลิ่นผิดปกตินาจะมาจากคุณสมบัติที่แตกตางกันทางกายภาพและสรีรวิทยาของเปลือกของผลสม รวมทั้ง
ความแตกตางของสภาพแวดลอมของการผลิตดวย  
คําสําคัญ: สมเปลือกลอน การเคลอืบผิว คุณภาพ 
 

คํานํา 
ผลสมที่ผลิตในประเทศไทยโดยทั่วไปยังมีการใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวนอย คือ ไมมีการควบคุมสภาพ

บรรยากาศ อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ มีเพียงแตการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวเทานั้น เนื่องจากอุณหภูมิในประเทศไทย
ในชวงกลางวันสูง (30 – 35) องศาเซลเซียส และผูประกอบการในตลาดสม และผูบริโภคยังนิยมผลสมที่มีความมันวาวสวยงาม
มากกวาการรักษาคุณภาพในการบริโภคจึงมักพบผลสมที่วางขายในทองตลาดมีกล่ินผิดปกติ  ซึ่งจากรายงานของ 
Hagenmaier (2000) แสดงใหเห็นวาผลสมที่เคลือบดวยสารเคลือบผิวที่ประกอบดวยสารเคลือบผิวที่มีความมันวาวสูงซึ่ง
ประกอบไปดวย ชีแล็ค และยางจากไมจะมีการสะสมของเอทธานอลมากกวาผลสมที่เคลือบดวยสารเคลือบที่มีความมันวาว
นอยกวาเชนไขที่ไดจากพืช หรือสัตว มีรายงานตาง ๆ พบวาวาผลผลิตแตละชนิดจะตอบสนองตอการเคลือบผิวแตกตางกัน 
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(Hagenmaier and Baker, 1993; 1994A; 1994B)  เพื่อการลดปญหาการสูญเสียคุณภาพเนื่องจากการเคลือบผิวจําเปนตอง
เขาใจถึงการตอบสนองของผลสมตอการเคลือบผิว ดังนั้นจึงไดศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพภายหลังการเคลือบผิวดวยสาร
เคลือบผิวชนิดเดียวกันของผลสมเปลือกลอน 2 สายพันธุคือ สีทอง และสายน้ําผ้ึง ที่มาจากแหลงผลิตตางกัน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงจากแหลงผลิตตางกันจํานวน 3 ราย คือ แหลงปลูก A นํามาจากอาํเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม 
แหลงปลูก B นํามาจากอําเภอเมือง จังหวัดเชียงราย แหลงปลูก C นํามาจากอําเภอแมสรวย จังหวัดเชียงราย และสมพันธุสี
ทองจากแหลงปลูก 2 รายคือ แหลงปลูก  D นํามาจากอําเภอเมือง จังหวัดนาน และแหลงปลูก E นํามาจากอําเภอเชียงของ
จังหวัดเชียงราย หลังจากขนสงมายังภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม แลวนํามาลางทําความ
สะอาดดวยน้ําฟองสบู และน้ําสะอาด นําไปผ่ึงใหแหง แลวคัดคุณภาพของผลไมมีรอยตําหนิตาง ๆ และมีขนาดใกลเคียงกัน 
หลังจากนั้นนําสมทั้งหมดไปเคลือบผิว ดวยสารเคลือบผิวชนิด Wax A ที่มีความมันวาวสูงซึ่งประกอบดวย Polyethylene, 
shellac, Resin ระหวางการเก็บรักษาทําการประเมินความสูญเสียคุณภาพไดแกการสูญเสียน้ําหนัก การประเมินความสดของ
ผิว ตรวจหาปริมาณกรดที่ไทเทรทได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี และคุณภาพในการบริโภค สุมตัวอยาง
เพื่อประเมินทุก ๆ 2 วัน มีการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 4 กรรมวิธีการทดลอง โดยใชผลสมจํานวน 4 ผลตอ
วิธีการทดลองสําหรับประเมินการสูญเสียคุณภาพแบบทําลาย และใชผลสมจํานวน 20 ผลตอวิธีการทดลองสําหรับประเมินการ
สูญเสียน้ําหนัก และความสดของผิวผล 

 
ผลและวิจารณ 

ผลสมสายน้ําผ้ึงที่มาจากแหลงปลูกที่ตางกันมีคุณภาพแตกตางกันอยางชัดเจน แหลงปลูก B มีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา
ที่สุดทั้งที่เคลือบผิวและไมเคลือบผิว แหลงปลูก A และ C มีการสูญเสียน้ําใกลเคียงกัน ในขณะผลสมเขียวหวานมีการสูญเสีย
น้ําหนักสูงกวา โดยที่แหลงปลูก E มีการสูญเสียน้ําสูงที่สุด (Figure 1) การเคลือบผิวสามารถลดการสูญเสียน้ําของผลสมที่มา
จากแหลงปลูกทุกแหลงเมื่อเทียบกับที่ไมเคลือบผิว โดยอัตราของการลดการสูญเสียน้ําจากแหลงปลูกตาง ๆ ไมมีความแตกตาง
กัน การประเมินความสดภายนอกพบวาไดผลเชนเดียวกับการสูญเสียน้ําหนัก เมื่อนําผลสมมาประเมินการยอมรับของผูบริโภค
พบวา ผลที่ไมผานการเคลือบผิวมีกล่ินปกติตลอดการทดลองในขณะที่ผลสมที่ผานการเคลือบผิวที่มาจากแหลงปลูก  A พบ
กล่ินผิดปกติเมื่อเก็บรักษาไวนาน 8 วัน ในขณะที่แหลงปลูก B และ C พบกลิ่นผิดปกติเล็กนอยเมื่อเก็บรักษาไวนาน 14 วัน และ 
22 วัน และพบกลิ่นผิดปกติมาขึ้นเมื่อเก็บรักษานาน มากวา 30 วัน สําหรับผลสมเขียวหวานที่ผานการเคลือบผิวทั้งสองแหลง
ปลูกไมพบกล่ินผิดปกติ (Table 1) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสําหรับสมพันธุสายน้ําผ้ึงและสม
พันธุสีทองทุกแหลงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ แตสมพันธุสีทองมีแนวโนมของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไดต่ํากวาสมพันธุสายน้ําผ้ึง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสมทุกแหลงปลูกมีการเปลี่ยนแปลง
โดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น ปริมาณ
วิตามินซีของผลสมที่มาจากแหลงปลูก A มีปริมาณสูงที่สุด ผลสมที่มาจากแหลงปลูก B และ C มีปริมาณวิตามินซีใกลเคียงกัน 
ในขณะที่ผลสมพันธุสีทองที่มาจากแหลงปลูก E มีปริมาณวติามินซีต่ําที่สุด   

ผลสมที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันมีการตอบสนองตอการเคลือบผิวที่แตกตางกัน เนื่องมาจากความแตกตางของ
สภาพแวดลอม เชน ความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิ และการดูแลรักษาเชนการใหน้ํา ปุย และความอุดมสมบูรณของดินแตกตาง
กัน ของแหลผลสมพันธุสีทองมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีต่ํากวาพันธุสายน้ําผ้ึงเปนความแตกตางของสาย
พันธุ ผลสมที่มีการสูญเสียน้ําหนักสูงพบวามีการเกิดกลิ่นผิดปกตินอยกวาผลสมที่มีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา แสดงวาผลสมที่มี
อัตราการสูญเสียน้ําสูงนาจะมีรูเปดตามธรรมชาติมาก การเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไมสามารถคลุมรูเปดไดหมดจึงมีผลทํา
ใหมีอัตราการแลกเปลี่ยนของกาซระหวางภายในและภายนอกผลดีกวาดวย จากรายของ Hagenmaier and Baker (1994A) 
พบวาผล grapefruit ซึ่งมีเปลือกหนากวาผลสม orange มีมุมของการสัมผัส และแรงตึงผิวของสารละลายตาง ๆ แตกตางกัน 
จึงมีผลทําใหประสิทธิภาพในการเคลือบติดของสารเคลือบผิวเคลือบบนผลสมทั้งสองชนิดแตกตางกัน จากรายงานของ 
Hagenmaier and Baker (1994 B) พบวาผลสมเปลือกหนาสายพันธุตาง ๆ ที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวชนิดตาง ๆ มี
ปริมาณการสะสมของเอทธานอลเพิ่มขึ้นและปริมาณออกซิเจนภายในผลลดลงในอัตราที่แตกตางกัน นอกจากนี้ Hagenmaier 
(1998) ไดรายงานวาผลสม Sunbrust tangerine ซึ่งเปนสมผิวบางเมื่อเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวที่มีสวนประกอบของยาง
จากไม จะมีผลทําใหเกิดการสะสมของปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดขึ้นภายในผลตามเปอรเซ็นตการเพิ่มขึ้นของยางไมที่
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เปนสวนผสมของสารเคลือบผิว และปริมาณออกซิเจนในผลลดต่ําลงจนเกือบเปนศูนย แตเมื่อตรวจหาปริมาณกาซในผล 
Hamlin orange ซึ่งมีลักษณะเปลือกหนากวา พบวาปริมาณยางไมในสารเคลือบผิวมีผลผลตอการเพิ่มขึ้นของ
คารบอนไดออกไซดและออกซิเจนลดลงเพียงเล็กนอย  

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Weight loss percentage of ‘Sai Nam Peung’ and See Tong tangerine fruit non coated and coated storage 
at temperature 25°C 

 
 

Table 1   Storage life and the number of day that abnormal odor was detected of ‘Sai Nam Peung’ and See Tong 
tangerine fruit non coated and coated storage at temperature 25°C 

 
Storage life The day of abnormal odor was detected 

Sai Nam Peung See Tong Sai Nam Peung See Tong 
Treatment 

A B C D E A B C D E 
Non-coated 22 24 16 16 24 N N N N N 
Coated 28 30 22 22 30 8 14 22 N N 

 
 

สรุป 
สมพันธุสายน้ําผ้ึงที่ผานการเคลือบผิวมีการเกิดกลิ่นผิดปกติ ในขณะทีพ่ันธุสีทองที่ผานการเคลือบผิวไมพบกลิ่น

ผิดปกติเลยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แตผลสมพันธุสีทองมีการสูญเสียน้ําสูงกวาพันธุสายน้ําผ้ึง จึงแสดงอาการเหี่ยว
ถึงแมวาจะไดรับการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวชนิดเดียวกัน ในขณะผลสมที่มาจากแหลงปลูกที่แตกตางกันก็มีคุณสมบัติใน
การตอบสนองตอการเคลือบผิวที่แตกตางกัน  การศึกษาองคประกอบทางเคมีภายในผลสมพบวามีผลตอกันการเกิดกลิ่นผิดใน
ระหวางการเก็บรักษาไมชัดเจน การเกิดกลิ่นผิดปกตินาจะมาจากคุณสมบัติทางกายภาพและสรีรวิทยาของเปลือกของผลสม ที่
สําคัญที่สุดคือชนิดของสารเคลือบผิว และสภาพแวดลอม ตลอดจนการเกิดบาดแผลระหวางการเก็บเกี่ยวและการขนสง 
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