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Abstract 
The purpose of this work was to investigate the postharvest quality of mandarin fruit cv. Chokun grown in  

Muang and Lang Suan districts, Chumphon province.  Colour, total soluble solids (TSS) content, titratable acidity 
(TA), TSS/TA, ascorbic acid (AsA) content and overall acceptability of the fruits stored at ambient temperature 
(31±2 C) for 7 days were determined.  The peel lightness (L*) and yellowness (b*) of the mandarins from both 
districts were similar.  The peel greenness (-a*) of the fruit from Lang Suan district was higher in value than that of 
the fruit from Muang district. During storage, the L* and b* values of the fruits from both districts increased and the 
–a* value of those fruits decreased. No statistical difference in the pulp colour of the mandarin fruits from both 
districts was found. The pulp redness (a*) and b* value of the fruits from Muang district were higher than those of 
the fruit from Lang Suan district. The TSS content of both mandarin fruits was similar and remained constant 
during storage. The TA of the mandarin fruit from Muang district was lower than that of the fruit from Lang Suan 
district and the TA of both fruits increased throughout the storage period. The ascorbic acid content of both fruits 
increased during the storage.  The ascorbic acid content of the fruit from Muang district was slightly higher than 
that of fruits from Lang Suan district. The overall acceptability of the fruit from Muang district was higher than that 
of the fruit from Land Suan district. In conclusion, the quality of mandarin fruit grown in the Muang district is 
different from that of the fruit grown in the Lang Suan district.  
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บทคัดยอ 

การตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของสมโชกุนที่ปลูกในอําเภอเมือง และอําเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร โดย
ทําการศึกษาปจจัยดานคุณภาพ ไดแก สีเปลือก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (TSS) ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
(TA) อัตราสวน TSS/TA ปริมาณกรดแอสคอรบิก (AsA)  และการยอมรับโดยรวมของสมซึ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิโดยรอบ (31 ± 
2 C) เปนเวลา 7 วัน  พบวาเปลือกผลสมจากทั้ง 2 อําเภอ มีคาความสวาง (L *) และสีเหลือง (b *) ใกลเคียงกัน  คาสีเขียว (-a 
*) ของเปลือกสมจากอําเภอหลังสวนมีคาสูงกวาสมจากอําเภอเมือง  ในระหวางการเก็บรักษา โดย L * และ b * ของสมจากทั้ง
สองอําเภอมีคาเพิ่มขึ้น และ -a * มีคาลดลง  คาสีเนื้อของสมจากทั้ง 2 อําเภอ ใกลเคียงกันและไมพบความแตกตางกันทางสถิติ 
คาสีแดง (a *) และ (b*) ของเน้ือสมโชกุนจากอําเภอเมืองสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน  ของแข็งที่ละลายน้ําไดของสมจากทั้ง
สองอําเภอไมแตกตางกันและคงท่ีระหวางการเก็บรักษา กรดที่ไทเทรตไดจากอําเภอเมืองตํ่ากวาสมจากอําเภอหลังสวนและมี
คาเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษา ปริมาณกรดแอสคอรบกิในสมจากเมืองมีคาสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน คาการยอมรับใน
คุณภาพโดยรวมของสมโชกุนจากอําเภอเมืองสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน สามารถสรุปวาสมโชกุนที่ปลูกในอําเภอเมืองมี
คุณภาพแตกตางจากสมที่ปลูกในอําเภอหลังสวน 
คําสําคัญ : สมโชกุน,  คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว, จังหวัดชุมพร  
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คํานํา 
สมโชกุนมีพื้นที่ปลูกในจังหวัดชุมพร เปนสมอยูในกลุมเดียวกับสมเขียวหวาน สมโชกุนเปนผลไมที่มีความตองการ

ของตลาดคอนขางสูงเนื่องจากเปนผลไมที่รับประทานไดงายเหมาะสมกับทุกวัย  สมโชกุนจังหวัดชุมพร (แหลงปลูกภาคใต) 
เปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองไมมากนักเม่ือเปรียบเทียบกับสมภาคเหนือ สวนรสชาติหวานอมเปร้ียวเล็กนอยและมีกล่ินหอม (เอก
ชัย และ สงสุข,  2547)มีรายงานวิจัยเก่ียวกับปจจัยกอนการเก็บเก่ียว เชน ลักษณะของฤดูกาล (อุณหภูมิระหวางการเติบโต 
น้ําฝน) ลักษณะพื้นที่ซึ่งรวมทั้งลักษณะของดิน และการจัดการ และตําแหนงการติดผลบนตน มีผลตอคุณภาพของผลและ
อาการผิดปกติในผลสาล่ี   (Elgar et al., 1999 ; Ferguson et al., 1999 ; Streif and Saquet, 2003) คุณภาพของผลหลังการ
เก็บเก่ียว มีทั้งปจจัยเดียวหรือหลายปจจัยที่มีความสัมพันธกับตอคุณภาพผลหลังการเก็บเก่ียว เชน การเกิดสีน้ําตาล  วิตามินซี  
และ ปริมาณสารประกอบฟนอล   (Lentheric et al., 1999; Lammertyn et al., 2000; Hamauzu and Hanakawa, 2003) 
ปจจัยกอนการเก็บเก่ียวมีความสัมพันธกับคุณภาพของผลไม  ซึ่งมีอิทธิผลตอคุณคาทางอาหารของผลไม (Ferguson et al., 
1999) สมเปนพืชสวนที่มีความสําคัญทั่วโลกและมีสารประกอบฟนอล และฟลาโวนอยดสูง และมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีผลดี
ตอรางกาย (Morton et al., 2000; Pellegrini et al., 2003) การทดลองนี้ศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของสมโชกุนที่ปลูกใน
พื้นที่ตางกันในจังหวัดชุมพร 

 
อุปกรณและวิธีการ 

สมโชกุนจากอําเภอเมืองและอําเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร ที่มีอายุหลังดอกบาน  10 เดือน  ขนสงถึงหองปฏิบัติการ
พืชสวน สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ นําตัวอยางผลสมโชกุนไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา  14 วัน และบันทึกผลการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 0, 7 และ 14 วัน ดังนี้ สี
เปลือกและสีเนื้อ ดวยเคร่ือง  chromameter รุน CR-400 ของบริษัท Minolta ประเทศญี่ปุน ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) 
ปริมาณ และของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (TSS) ปริมาณกรดแอสคอรบิกทั้งหมด (Roelofs et al., 1948) และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม 

 
ผล 

จากผลการทดลองใน Figure 1 แสดงใหเห็นวาสีของเปลือกสมโชกุนจากแหลงที่ปลูกทั้ง 2 อําเภอ ในจังหวัดชุมพร มี
คาความสวาง (L* )และคาสีเหลือง (b*) ใกลเคียงกันและมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย  ในขณะท่ีสีเขียวของเปลือกสมโชกุนจากอําเภอ
หลังสวนมากกวาสมโชกุนจากอําเภอเมือง แตอยางไรก็ตามพบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติในสีของเปลือกสมโชกุนจาก
ทั้ง 2 อําเภอ   สีเนื้อคา L*ของสมโชกุนจากอําเภอเมืองกวาอําเภอหลังสวน และทั้งสองอําเภอมี คา a* และ b* สูงภายหลังการ
เก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน  ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได มีคาสูงระหวางการเก็บรักษาท้ังสองแหลงปลูก และพบวาสมโชกุนที่
ปลูกในอําเภอเมืองมีคาสูงกวาอําเภอหลังสวน    ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสมโชกุนจากอําเภอหลังสวนมีปริมาณกรดที่ไทเทรต
ไดเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา  สวนสมโชกุนที่มาจากอําเภอเมืองมีคาตํ่าหลังการเก็บรักษา 7 วัน และมีปริมาณตํ่ากวาสม
จากอําเภอหลังสวน   ปริมาณกรดแอสคอรบิกของสมโชกุนที่มาจากอําเภอเมืองสูงกวาที่มาจากอําเภอหลังสวนภายหลังการ
เก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน และลดลงภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน    แตภายหลังการเก็บรักษาสมโชกุนจากอําเภอหลัง
สวนมีปริมาณกรดแอสคอบิกสูงกวาจากอําเภอเมือง สําหรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม 
พบวา สมโชกุนจากอําเภอเมืองมีคะแนนสูงสุด และลดลงเม่ือมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน และเปนเวลา 14 วัน  โดยมี
ความแตกตางกันทางสถิติ กอนการเก็บรักษาและภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน สวนภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 
14 วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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Figure 1  L* (A), a* (B) and b* (C) values of peel (upper row) and pulp (lower row) of Mandarin fruit cv. Shokun 

grown in Chumphon province during storage. Data were present mean (n=9) ± SD. 
 

   
Figure 2  Total soluble solids (TSS) (A), titratable acidity (TA) (B) and ascorbic acid (AA) (C) of Mandarin fruit cv. 

Shokun grown in Chumphon province during storage. Data were present mean (n=9) ± SD. 
 

 
Figure 3  Overall acceptability score of Mandarin fruit cv. Shokun grown in Chumphon province during storage. 

Data were present mean (n=9) ± SD. 
 

วิจารณผล 
สีของเปลือกสมโชกุนจากแหลงปลูกที่สําคัญของจังหวัดชุมพร ไดแก อําเภอเมือง และอําเภอหลังสวน ไมมีความ

แตกตางกันทางสถิติ แตพบวาสีเขียวของเปลือกสมจากอําเภอหลังสวนมีคามากกวาสมจากอําเภอเมืองเล็กนอย เชนเดียวกัน
ในสีของเน้ือสม พบวาคาความเปนสีแดงและสีเหลืองของสมจากอําเภอเมืองมีคาสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน แตอยางไรก็
ตามไมพบความแตกตางทางสถิติ ในขณะท่ีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดซึ่ง สมจากแหลงปลูกในอําเภอเมืองมีคาสูงกวาสม
จากอําเภอหลังสวนอยางมีนัยสําคัญระหวางการเก็บรักษา ซึ่งการเปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดในสมจากทั้ง 2 
แหลง แปรผกผันกับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได และสมจากแหลงปลูกในอําเภอหลังสวนมีคามากกวาสมจากอําเภอเมือง  
ซึ่งลักษณะสีเปลือก สีเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผลสมจากทั้ง 2 แหลงปลูก 
อาจเปนผลมากจากความแตกตางของลักษณะภูมิประเทศและธาตุอาหารในดินของท้ัง 2 อําเภอ ลักษณะภูมิประเทศของ
อําเภอหลังสวนเปนเขาและท่ีสูงในขณะที่อําเภอเมืองเปนที่ราบ การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดแอสคอรบิกระหวางการเก็บ
รักษาสมโชกุนจากทั้ง 2 แหลงปลูก อาจมีผลมาจากปริมาณธาตุอาหารในดินที่แตกตางกัน Khan et al. (2011) รายงานวาสม
พันธุ Kinnow ที่ปลูกในดินที่มีปริมาณ K สูงมีปริมาณกรดออสคอรบิกในผลสมสูง นอกจากนั้นการที่ดินมี K สูง สงผลใหสม
พันธุ Kinnow มีปริมาณ TSS สูงเชนกัน จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา โดยรวมสมจากอําเภอเมือง มีการยอมรับ
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จากผูบริโภค สูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน สามารถกลาวไดวาแมวาสมมาจากแหลงปลูกในจังหวัดเดียวกัน แตลักษณะ
สภาพแวดลอมที่แตกตางกันสงผลใหคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวสมโชกุนระหวางการเก็บรักษาแตกตางกัน 

 
สรุปผล 

สมโชกุนจากแหลงปลูกในอําเภอเมืองและหลังสวนมีคุณภาพตางกัน สมจากอําเภอเมืองมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดและกรดแอสคอรบิกสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวน  สวนสมจากอําเภอหลังสวนมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวาสมจาก
อําเภอเมือง อยางไรก็ตามสมโชกุนจากอําเภอเมืองมีคาการยอมรับในคุณภาพสูงกวาสมจากอําเภอหลังสวนตลอดการเก็บ
รักษา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการพืชสวน และหองปฏิบัติกลาง ในการใหความอนุเคราะหสถานที่และอุปกรณในการทําวิจัย 
และขอขอบคุณ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักด์ิ  สําหรับทุนวิจัยเงิน
รายไดสนับสนุนในการทําวิจัย 
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