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Abstract 
Tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ were coated with a commercial wax.  The coated fruits were stored at 

two temperature ranges: low temperature (10±2, 16±2 °C) and high temperature (22±2, 28±2 °C). The samples 
were taken every 3 days for quality measurement. It was found that the low level of temperature could reduce 
changes in weight loss, internal gas concentration and ethanol content better than the high level temperature. 
Moreover, it could maintain the good quality of the fruits. The tangerine fruits could be stored at 10±2°C for 40 
days with acceptable quality. The values of weight loss, internal oxygen concentration, internal carbon dioxide 
level, titratable acidity, pH, soluble solids content and vitamin C level were 9.05%, 2 %, 19%, 0.57%, 4.11, 12.97 
% and 22.41 mg/100 g of juice, respectively 
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บทคัดยอ 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทางการคา ถูกนําไปเก็บรักษาที่สองชวงอุณหภูมิ คือ ชวงอุณหภูมิ

ตํ่า (10±2 และ 16±2 องศาเซลเซียส) และชวงอุณหภูมิสูง (22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส) และสุมตัวอยางไปตรวจสอบ
คุณภาพทุก 3 วัน ผลการทดลองพบวา การเก็บรักษาท่ีชวงอุณหภูมิตํ่า สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงตางๆของผลสม ซึ่งไดแก 
การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสภายในผลสม และปริมาณเอทานอล ไดดีกวาที่ชวงอุณหภูมิสูง โดยที่อุณหภูมิ 10±2 องศา-
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลสมไดนานถึง 40 วัน โดยคุณภาพยังเปนที่ยอมรับได ซึ่งมีคา การสูญเสียน้ําหนัก, ปริมาณแกส
ออกซิเจนและปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผล, ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได, คาพีเอช, ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได, และวิตามินซี เทากับ 9.05%, 2 %, 19%, 0.57%, 4.11, 12.97 % และ 22.41 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําสม ตามลําดับ 
คําสําคัญ: ผลสม, การเก็บรักษา, คุณภาพ 
 

คํานํา 
การเก็บรักษาผลสมที่อุณหภูมิที่แตกตางกัน มีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว โดยเม่ือเก็บรักษาผลสมเปนระยะ

เวลานาน จะมีการเปล่ียนแปลงท้ังดานกายภาพและทางเคมี ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก การสูญเสียวิตามินและแรธาตุตางๆ 
การสูญเสียเหลานี้มีผลกระทบตอราคา ระยะเวลาการวางจําหนาย โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า จะทําใหอัตราการหายใจ
ของผลิตผลลดลง ทําใหอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายยาวนานขึ้น (วงเดือน, 2546) งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของ
อุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ซึ่งขอมูลที่ไดจะเปนประโยชนในการบงชี้ถึง
คุณภาพของผลสมระหวางการวางจําหนายในทองตลาด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ตัวอยางผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงจากบริษัท เชียงใหมธนาธร จํากัด เก็บเก่ียวที่ระยะความแกทางการคา ในชวงเดือน

ธันวาคม-กุมภาพันธ พ.ศ. 2552 ขนสงมายังหองปฏิบัติการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม นํา
ผลสมบรรจุลงในตะกราพลาสติก และนําไปเก็บรักษาท่ีสองชวงอุณหภูมิ คือ ชวงอุณหภูมิตํ่า 2 อุณหภูมิ (อุณหภูมิ 10±2 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 73±2 เปอรเซ็นต และ 16±2 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ 76±2 เปอรเซ็นต) และชวงอุณหภูมิสูง 
2 อุณหภูมิ (22±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 77±2 เปอรเซ็นต และ 28±2 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ 84±2 
เปอรเซ็นต) ทําการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมี ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
คาพีเอช ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณแกสภายในผล ปริมาณเอทานอล และวิตามินซี 
                                                 
1 สถาบันวิจยัเทคโนโลยหีลังการเก็บเกีย่ว/ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวทิยาลัยเชียงใหม  เชียงใหม 50200 
1 Postharvest Technology Research Institute/Postharvest Technology Innovation Center, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 
2 ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชยีงใหม เชียงใหม 50100 
2 Department of Food Science and Technology, Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University, Chiang Mai 50100 



 ผลของอุณหภูมิการ   ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            296 

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

1.2

1.4

0 5 10 15 20 25 30 35 40

storage time (days)

To
ta

l t
itr

at
ab

le
 a

ci
di

ty
 (%

w
/w

)

22ºC
28ºC

Figure 4 Total titratable acidity of tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 

27 days. 
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Figure 6 Values of pH of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. การสูญเสียน้ําหนัก 

ระหวางการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงทั้งสองชวงอุณหภูมิ มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยที่ชวง
อุณหภูมิตํ่า (10±2 และ 16±2 องศาเซลเซียส) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 9.05 และ 11.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
หลังการเก็บรักษาเปนเวลา 40 วัน และชวงอุณหภูมิสูง (22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
เทากับ 9.28 และ 9.62 เปอรเซ็นต ตามลําดับ หลังการเก็บรักษาเปนเวลา 27 วัน ดังภาพ 1 และ 2 การเก็บรักษาผลไมที่สภาวะ
อุณหภูมิคอนขางสูงและความช้ืนสัมพัทธตํ่าจะทําใหน้ําภายในเซลลของผลไมระเหยออกสูส่ิงแวดลอมอยางรวดเร็ว จึงทําใหมี
การสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาคอนขางสูง (จริงแท, 2541) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2. คาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดทีไ่ทเทรตได 

กรดอินทรียในสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดสวนใหญอยูในรูปของกรดซิตริก ภายหลังการเก็บรักษาท่ีชวงอุณหภูมิ
ตํ่า และชวงอุณหภูมิสูง พบวาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดคอยๆ ลดลง (ภาพ 3 และ 4) และคาพีเอชคอยๆ เพิ่มขึ้น (ภาพ 5 
และ 6) 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่เก็บรักษาที่ชวงอุณหภูมิตํ่า และชวงอุณหภูมิสูง มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นอยาง
ชาๆ ในระหวางการเก็บรักษา (ภาพ 7 และ 8) วรวลัญชและคณะ (2549) พบเชนเดียวกันวาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต 
และสีทอง ที่ผานการเคลือบผิว เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน มีปริมาณของแข็งที่
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Figure 1 Weight loss of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ during 

storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 2 Weight loss of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ during 

storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 days. 
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Figure 3 Total titratable acidity of tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 

40 days. 
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Figure 5 Values of pH of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 8 Total soluble solids of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 
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Figure 9 Vitamin C content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 

ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น และมีความแตกตางกันตามสายพันธุ เชนผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทอง มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดเทากับ 11.75, 10.80 และ 10.51 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
4. ปริมาณวิตามินซี 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังสองชวงอุณหภูมิพบวาปริมาณวิตามินซีลดลงอยางชาๆ (ภาพ 9 และ 10) สอดคลอง
กับการเก็บรักษาผลสมสายพันธุ Tarocco Meli, Valencia และ Moro ที่อุณหภูมิ 6±1 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 65 วัน 
โดยพบวาในผลสม Tarocco Meli และ Moro มีปริมาณวิตามินซีลดลงเล็กนอย ในผลสม Valencia ปริมาณวิตามินซีลดลง
หลังจากเก็บรักษาได 40 วัน (Rapisarda et al., 2008) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. ปริมาณแกสภายในผลสมและปริมาณเอทานอล 

ภายหลังการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลลดลง (ภาพ 11 และ 12) ปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลเพิ่มขึ้น (ภาพ 13 และ 14) และปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
(ภาพ 15 และ 16) โดยพบวาปริมาณเอทานอลท่ีมากกวา 1300 ppm มีผลกระทบตอคุณภาพของผลสม ทําใหเกิดกล่ินรสท่ี
ผิดปกติ (off-flavor) ผลสมภายหลังการเก็บเก่ียวยังมีชีวิตอยู ยังมีการหายใจใชแกสออกซิเจน และคายแกสคารบอนไดออกไซด
อยูตลอดเวลา หากแกสเหลานี้ไมสามารถซึมผานเขา-ออกไดเหมือนปกติ จะทําใหมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสมอยูมาก
เกินไป  และมีแกสออกซิเจนอยูภายในผลสมไมเพียงพอสําหรับการหายใจ ทําใหเกิดภาวะขาดออกซิเจน และมีการ
สังเคราะหอะซิตัลดีไฮดและเอทานอลขึ้นภายในผลสม สงผลใหเกิดกล่ินและรสชาติผิดปกติ (Porat et al., 2005) 
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Figure 7 Total soluble solids of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 10 Vitamin C content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 
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Figure 11 Internal O2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 

40 days. 
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Figure 12 Internal O2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 

27 days. 
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สรุปผลการทดลอง 
ระหวางการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่สองชวงอุณหภูมิ คือ ชวงอุณหภูมิตํ่า (10±2 และ 16±2 องศาเซลเซียส) 

และชวงอุณหภูมิสูง (22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบวา การเก็บรักษาผลสมที่ชวงอุณหภูมิตํ่า สามารถ
ชะลอการเปล่ียนแปลงตางๆของผลสม ซึ่งไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสภายในผลสม และปริมาณเอทานอล ไดดีกวา
ที่ชวงอุณหภูมิสูง โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลสมไดนานถึง 40 วัน โดยคุณภาพยัง
เปนที่ยอมรับได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว/ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และบัณฑิตวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่มอบเงินทุนสนับสนุนและเอื้อเฟอหองปฏิบัติการในการทําวิจัย และสนับสนุนการนําเสนอผลงานคร้ังนี้ 
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Figure 13 Internal CO2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 

days. 
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Figure 15 Ethanol content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 14 Internal CO2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 
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Figure 16 Ethanol content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 


