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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. 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของฟลมพลาสติกที่มีตอคุณภาพการเก็บรักษาสมโอปอกเปลือก พบวาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. สมโอพันธุขาว
น้ําผ้ึงปอกเปลือกไมหุมฟลมพลาสติกสามารถเก็บไดเพียง 3 สัปดาห ในขณะที่สมโอปอกเปลือกหุมฟลมพลาสติก Polyvinyl 
Chloride (PVC), Polyolefin และ Polyolefin ชนิด Antifog สามารถเก็บไดนาน 6 สัปดาห โดยที่ฟลม 2 ชนิด หลังชวยลดการ
สูญเสียน้ําหนักไดดีกวาฟลมพลาสติก PVC และสมโอปอกเปลือกหุมฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด นั้น มีคุณภาพการรับประทานที่ดี
แมจะเก็บรักษานาน 6 สัปดาห ก็ตาม 
 

คํานํา 
 สมโอ (Citrus grandis L.) เปนผลไมประเภท Non-climacteric ที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ 
ความโดดเดนของสมโอที่เหนือกวาผลไมเมืองรอนชนิดอื่นๆ ก็คือมีอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยวไดนาน ที่อุณหภูมิปกติ 
(25-35 °ซ.) สมโออาจเก็บไดนานกวา 1 เดือน (Ratnachinakorn et al., 2001) �และถาเปนอุณหภูมิในหองเย็นสมโออาจเก็บ
ไดนาน 2-4 เดือน (ดวงพร, 2541) ซึ่งการเก็บรักษาไดนานนี่เองทําใหผลไมชนิดนี้เหมาะกับการสงออกไปไกลโดยทางเรือ 
อยางไรก็ตามปญหาเรื่องแมลงวันผลไม โรคแคงเกอร ตลอดจนสารเคมีตกคางที่เปลือกของผลสมโอ ก็เปนอุปสรรคที่ทําใหไม
อาจสงผลไมชนิดนี้ไปยังตลาดในประเทศ ญี่ปุน ยุโรป และสหรัฐอเมริกา การปอกเปลือกสมโอออกนับเปนการแกไขปญหา
ดังกลาว และอาจชวยใหสงออกสมโอเขาสูประเทศที่เขมงวดเหลานี้ได แตผลสมโอที่ไมมีเปลือกนอก (flavedo) หุมหอจะมีอายุ
ส้ันลง เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังมีผิวที่แหงและเปนสีน้ําตาลดูไมนารับประทาน และอาจมีเชื้อราเขา
ทําลายไดงายอีกดวย (สุรพงษ, 2531)  
  เนื้อสมโอที่หุมดวยฟลมพลาสติกจะสามารถเก็บไดนานถึง 2 สัปดาห ที่ 5 °ซ. (จริงแท และคณะ, 2530) ในขณะที่สม
โอทั้งผลจะเก็บไวไดนานตั้งแต 3 ถึง 4 สัปดาห ที่ 2 และ 5 °ซ. ตามลําดับ (Ratnachinakorn et al., 2001) อุมาพันธ (2533) 
รายงานวาสมโอสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-2 °ซ. ในระยะเวลาสั้นๆ ประมาณ 2 สัปดาห โดยไมเกิดอาการ chilling injury 
ดั้งนั้นสมโอที่แตงเฉพาะเปลือกนอก (flavedo) ออกแลวหุมดวยฟลมพลาสติก อาจเก็บรักษาไดนานที่อุณหภูมิสูงกวา 5 °ซ. 
วัตถุประสงคของการทดลองนี้คือศึกษาเกี่ยวกับฟลมพลาสติกชนิดตางๆ ที่มีผลตอการชวยยืดอายุของสมโอปอกเปลือกนอก
แลวเก็บที่อุณหภูมิ 10 °ซ. 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 นําผลสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึงอายุ 7 เดือนนับจากดอกบาน ซึ่งมีน้ําหนักผลประมาณ 1,000-1,200 กรัม จากสวนของ
เกษตรกรในจังหวัดนครปฐม มาลางน้ําใหสะอาดและผึ่งใหแหง จากนั้นนําไปปอกเปลือกสีเขียว (flavedo) ออกทั้งผล โดยเหลือ
ไวแตเปลือกชั้นในสีขาว (albedo) ทําการหอหุมผลสมโอปอกเปลือกดวยฟลมพลาสติก 3 ชนิด คือ polyvinyl chloride (PVC), 
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polyolefin (D955) และ antifog polylefin (RD106) โดยใชผลสมโอปอกเปลือกไมหุมฟลมเปน control นําสมโอเหลานี้เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ.  
 วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) มี 2 ซ้ํา 4 กรรมวิธี โดยทุกๆ สัปดาหจะทําการสุม
ตัวอยางสมโอออกมา treatment ละ 3 ผล เพื่อทําการวิเคราะหและบันทึก การสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีผิว ความแนน
เนื้อ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี และคุณภาพการรับประทาน  

 
ผล 

การสูญเสียน้ําหนัก 
 น้ําหนักของสมโอปอกเปลือกจะคอยๆลดลงตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ทั้งนี้เพราะสมโอปอกเปลือกมีการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ โดยสมโอปอกเปลือกที่หุมดวยฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด จะสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสมโอปอกเปลือกที่
ไมไดหุมดวยฟลมพลาสติก (control) อยางเห็นไดชัด สมโอที่หุมดวย PVC จะสูญเสียน้ําหนักประมาณ 3 เปอรเซ็นต ซึ่งสูงกวา
สมโอที่หุมดวย D955 และ RD106 ที่มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 1 เปอรเซ็นต เทานั้น (Figure 1) 
การเปลี่ยนแปลงสีผิวและความแนนเนื้อ 
 เมื่อการเก็บรักษาสมโอปอกเปลือกไวนานขึ้น สมโอปอกเปลือกที่ไมไดหุมฟลมพลาสติกมีการเปลี่ยนสีขาวของเปลือก
เปนสีน้ําตาล และสามารถเก็บไดเพียง 3 สัปดาห จากนั้นจะมีเชื้อราเกิดขึ้นทําใหไมสามารถรับประทานได ในขณะที่สมโอปอก
เปลือกแลวหุมดวยฟลมพลาสติกอีก 3 ชนิด มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกเปนสีน้ําตาลเพียงเล็กนอย  
 เมื่อเก็บรักษาสมโอนานขึ้น ความแนนเนื้อของสมโอจะคอยๆ ลดลง โดยสมโอปอกเปลือกทั้งที่หุมและไมหุมฟลม
พลาสติกมีความแนนเนื้อไมตางกัน 
การเปลี่ยนแปลงทางเคม ี
 ปริมาณวิตามินซีของสมโอทุกๆ กรรมวิธี จะลดลงเมื่อเก็บสมโอไวนานขึ้น (Figure 2) สําหรับคาของ pH, TA และ 
TSS จะมีการเปลี่ยนแปลงไมมากนัก โดย pH จะมีคาลดลงเล็กนอย ในขณะที่ TA และ TSS มีคาคอนขางคงที่ (Table1) 
คุณภาพการรับประทาน 
 Figure 3 แสดงใหเห็นวาสมโอทุกกรรมวิธี มีคะแนนความชอบใกลเคียงกัน และความชอบมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บ
รักษาสมโอไวนานขึ้น โดยสมโอที่หุมดวยฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด และเก็บรักษาไวนาน 6 สัปดาห ยังคงมีคะแนนความชอบใน
ระดับที่ยอมรับได อยางไรก็ตามสําหรับสมโอปอกเปลือกที่ไมหุมฟลมพลาสติก (control) จะทําการทดสอบคุณภาพการ
รับประทานและใหคะแนนความชอบไดเพียงแคสัปดาหที่ 3 หลังจากสัปดาหที่ 3 จะมีเชื้อราเกิดขึ้นจนไมอาจรับประทานได 
 

วิจารณ 
 จากผลการทดลองพบวาการที่สมโอปอกเปลือกที่หุมดวยฟลมพลาสติกทั้ง 3 ชนิด มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสม
โอปอกเปลือกที่ไมไดหุมดวยฟลมพลาสติกเลยนั้น ทั้งนี้เพราะฟลมพลาสติกจะชวยรักษาใหบรรยากาศรอบๆ ผลสมโออิ่มตัว
ดวยไอน้ํา (กาญจนา, 2536) ทําใหมีการสูญเสียน้ํานอยกวา อยางไรก็ตามสมโอที่หุมดวย PVC จะสูญเสียน้ําหนักมากกวาสม
โอที่หุมดวย D955 และ RD106 ซึ่งแทบจะไมมีการสูญเสียน้ําหนักเลย ทั้งนี้เพราะวา ฟลม PVC ยอมใหไอน้ําซึมผานได
มากกวา D955 และ RD106 นั่นเอง (กาญจนา, 2536) การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกสมโอจากสีขาวเปนสีน้ําตาลอาจเนื่องมาจาก
การสูญเสียน้ํา (Lester and Bruton, 1986) หรือเนื่องจากเอนไซมบางชนิด เชน polyphenol oxidase เมื่อเก็บรักษาสมโอนาน
ขึ้น ความแนนเนื้อของสมโอลดลง ทั้งนี้เปนเพราะมีแรงยืดหยุนในกุง (juice sac) ของสมโอลดลง (ทัศนีย, 2532) ซึ่งเกิดจาก
การที่เอนไซม pectin esterase และ polygalacturonase ไปยอยสลายเพกตินของ Middle lamella และ Primary cell wall ทํา
ใหเกิดการแยกตัวของเซลลในเนื้อเยื่อของกุงแยกจากกัน (รมณีย, 2532; ปรีดา, 2535 และ อรุณี, 2537) ปริมาณวิตามินซีของ
สมโอลดลงเมื่อเก็บสมโอไวนานขึ้น ทั้งนี้เพราะการสลายตัวของวิตามินซี (ทัศนีย, 2532) สําหรับคาของ pH, TA และ TSS จะมี
การเปลี่ยนแปลงไมมากนัก ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาสมโอเปนผลไมประเภท Non-climacteric ดังนั้นเมื่อเก็บเกี่ยวมาจากตนแลว 
จงึมีการเปลี่ยนแปลงไมมากนัก 
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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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สรุป 
 ฟลมพลาสติก 3 ชนิด คือ polyvinyl chloride (PVC), polyolefin และ polyolefin ชนิด antifog เมื่อใชหุมหอผลสมโอ
ที่ปอกเปลือกสีเขียวออกแลว จะทําใหสามารถเก็บรักษาสมโอไดนาน 6 สัปดาหที่ 10 °ซ. โดยที่ผิวสมโอที่เปน albedo จะ
เปล่ียนจากสีขาวเปนสีน้ําตาลเล็กนอย และคุณภาพการรับประทานของเนื้อยังเปนที่ยอมรับ ในขณะที่สมโอปอกเปลือกที่ไมหุม
ฟลมพลาสติก เก็บรักษาไดเพียง 3สัปดาหที่ 10 °ซ. หลังจากนั้นคุณภาพไมเปนที่ยอมรับ เนื่องจากผิวของสมโอเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาล แหง และมีเชื้อราเกิดขึ้น 
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