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Abstract 
 The studies of quality and chemical compositions of pummelo fruits cv. Tubtim Sa-yam grown in 

Pak Panang, Nakhon Si Thammarat showed that fruits which were 5, 6 and 7 months old had slightly increases of 
size and peel thickness while weight increased continuously according to fruit aging (1,217, 1,240 and 1,471 g, 
respectively).  Total soluble solids in fruit juice slightly increased (9.9, 11.2 and 11.1 %) whereas the titratable 
acidity decreased (0.43, 0.34 และ 0.29 %).  Chemical fruit compositions analysis found that pulp of fruits at 5, 6 
and 7 months maturity had total sugars of 35.1, 145.0 and 53.1 g/l, limonin of 5.5, 4.9 and 4.8 mg/l, β carotene of 
0.03, 0.19 and 0.47 mg/100 ml and anthocyanin of 0.81, 2.75 and 9.39 mg/100 ml, respectively.  The chemical 
analysis was corresponded with the taste of fruit, the sweetness increased then declined, the sound and the bitter 
gradually decreased while the red or ruby red color of flesh continued increasing.  However, the suitable 
harvesting period of Tubtim Sa-yam fruits which gave good quality and taste was between 6 – 6.5 months due to 
the 7 months old fruit had yellow peel color with a decrease of sweetness and too much juicy pulp. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพและองคประกอบทางเคมีของสมโอพันธุทับทิมสยาม ที่ปลูกในเขตอําเภอปากพนัง จังหวัด
นครศรีธรรมราช พบวา ผลที่มีอายุ 5, 6 และ 7 เดือน มีขนาดและความหนาของเปลือกเพิ่มขึ้นเล็กนอย ขณะที่น้ําหนักผลมีการ
เพิ่มขึ้นอยางตอเน่ือง เม่ือผลสมโอมีอายุมากขึ้น (1,217, 1,240 และ 1,471 กรัม ตามลําดับ)  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
ไดในน้ําค้ันเพิ่มขึ้นเล็กนอย (9.9, 11.2 และ 11.1 %) ขณะที่ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงมาก (0.43, 0.34 และ 0.29 %) จาก
การวิเคราะหทางเคมีพบวา เนื้อผลของผลที่มีอายุ 5, 6 และ 7 เดือน มีน้ําตาลท้ังหมด 35.1, 145.0 และ 53.1 กรัมตอลิตร สาร
ลิโมนิน (limonin) 5.5, 4.9 และ 4.8 มิลลิกรัมตอลิตร สารเบตาแคโรทีน 0.03, 0.19 และ 0.47 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร และ
สารแอนโทไซยานิน 0.81, 2.75 และ 9.39 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร ตามลําดับ องคประกอบทางเคมีดังกลาวสอดคลองกับ
รสชาติของผลสม กลาวคือ เม่ือผลสมมีอายุในชวงที่ศึกษาเพิ่มขน ผลสมมีความหวานเพิ่มขึ้นแลวลดลง  ความเปร้ียวและความ
ขมลดลงตามลําดับ ขณะที่สีของเน้ือมีสีแดงหรือสีทับทิมเขมขึ้นอยางตอเนื่อง อยางไรก็ตาม อายุที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียว
เพื่อใหผลสมโอพันธุทับทิมสยาม มีคุณภาพและรสชาติดี อยูในชวง 6 – 6.5 เดือน เนื่องจากผลสมที่มีอายุ 7 เดือน ผิวเปลือก
เร่ิมมีสีเหลือง รสหวานนอยลง และเน้ือฉํ่าน้ํามากเกินไป 
คําสําคัญ: สมโอพันธุทับทิมสยาม คุณภาพของผล องคประกอบทางเคมี 
 

บทนํา 
สมโอพันธุทับทิมสยาม (Citrus maxima (Burm)  Murr. cv. Tubtim Sa-Yam or cv. Siam Red Ruby) เปนพันธุ

ทองถ่ินที่พบในหมูบานแสงวิมาน อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งคาดวานาจะเกิดจากการกลายพันธุของพันธุ
ด้ังเดิมที่เกษตรกรนํามาจากอําเภอยะรัง จังหวัดปตตานี (สมศักด์ิ, 2556) สมโอพันธุทับทิมสยาม เปนที่รูจักและไดรับความ
นิยมมากขึ้นตามลําดับในชวงเวลาหลายปที่ผานมา ดวยลักษณะเดนของสมโอทับทิมสยามคือ เนื้อผลมีสีชมพูจนถึงสีแดง
ทับทิม (ซึ่งเปนที่มาของชื่อ) ถุงน้ําหวานหรือกุงมีขนาดเล็ก รสชาติหวาน หอม เนื้อนุมและฉํ่า ซึ่งเปนที่นิยมของผูบริโภค ทําให
สมโอพันธุทับทิมสยามเปนผลไมขนิดหนึ่งที่สรางช่ือเสียงใหกับจังหวัดนครศรีธรรมราช และมีพื้นที่ปลูกขยายมากขึ้นตามลําดับ 
                                                           
1 หนวยวจิัยไมผลเขตรอน สํานกัวิชาเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลัยวลัยลกัษณ ทาศาลา นครศรีธรรมราช 80160 
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2 Pattani Community Service Station, Office of Extension and Continuing Education, Prince of Songkla University, Pattani 94000 
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อยางไรก็ตาม ผลสมโอที่มีคุณภาพและรสชาติดีจําเปนตองเก็บเก่ียวเม่ือผลมีอายุที่เหมาะสม ถาเก็บเก่ียวผลออนหรือแกเกินไป
จะทําใหรสชาติไมดี ดวยเหตุนี้ ในการวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของอายุผลที่มีตอคุณภาพและองคประกอบทางเคมี
ของสมโอพันธุทับทิมสยาม เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการปรับปรุงและควบคุมคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาใชตนสมโอพันธุทับทิมสยามที่มีอายุ 5 ป ปลูกในเขตพื้นที่อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช จํานวน 
3 ตน ในเดือนกุมภาพันธ 2555 ทําเคร่ืองหมายที่ผลสมโอหลังดอกบาน หลังจากน้ันเก็บเก่ียวผลสมเม่ือมีอายุ 5 เดือน (1 เดือน 
กอนที่เกษตรกรเก็บเก่ียว) 6 เดือน ( อายุผลสมที่เกษตรกรเก็บเก่ียว) และ 7 เดือน (1 เดือน หลังที่เกษตรกรเก็บเก่ียว) จํานวน 3 
ผลตอตน ในแตละอายุผล (จํานวนผลทั้งหมด 27 ผล) นําผลที่เก็บเก่ียวไปศึกษาคุณภาพ ไดแก ขนาด น้ําหนัก ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในน้ําค้ัน รวมถึงการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเน้ือ ไดแก น้ําตาล
ทั้งหมด สารลิโมนิน สารเบตาแคโรทีน และสารแอนโทไซยานิน ตามวิธีของ AOAC (2000) 

 
ผลและวิจารณ 

จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลสมโอทับทิมสยามพบวา ผลที่มีอายุ 5, 6 และ 7 เดือน มีขนาดและความ
หนาของเปลือกเพ่ิมขึ้นเล็กนอย เม่ืออายุเพิ่มขึ้น (Table 1)  ขณะที่น้ําหนักผลมีการเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง เม่ือผลสมโอมีอายุ
มากขึ้น (1,217, 1,240 และ 1,471 กรัม ตามลําดับ)  และจากการวิเคราหคุณภาพของน้ําค้ัน พบวาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายไดในน้ําค้ันเพิ่มขึ้นเล็กนอย (9.9, 11.2 และ 11.1 %) (Table 2)   ขณะที่ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีแนวโนมลดลง 
สอดคลองกับคาความเปนกรดดางของน้ําค้ันที่เพิ่มขึ้นอยางมีนัยยะสําคัญ  เม่ือผลมอีายุ 7 เดือน (Table 2)   ซึ่งสงผลให
สัดสวนของ TSS/TA เพิ่มขึ้นอยางมีนัยยะสําคัญ เม่ืออายุผลเพิ่มขึ้นในแตละเดือน (Table 2)  สอดคลองกับการศึกษาในผลสม
โอพันธุขาวทองดี (บุญชนะ, 2553) และจากการวิเคราะหทางเคมี พบวา เนื้อผลของผลที่มีอายุ 5, 6 และ 7 เดือน มีน้ําตาล
ทั้งหมด 35.1, 145.0 และ 53.1 กรัมตอลิตร และมีสารลิโมนิน เทากับ 5.5, 4.9 และ 4.8 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ 
องคประกอบทางเคมีดังกลาวสอดคลองกับรสชาติของผลสม กลาวคือ เม่ือผลสมมีอายุในชวงที่ศึกษาเพิ่มขน ผลสมมีความ
หวานเพิ่มขึ้นแลวลดลง ความเปร้ียวและความขมลดลงตามลําดับ  

 
Table 1 Fruit weight, fruit width, fruit height and peel thickness of Tubtim Sa-yam pummelo fruit harvested at 

different ages  
 

Fruit age 
(months) 

Fruit  weight 
(g) 

Fruit width 
(cm) 

Fruit height 
(cm) 

Peel thickness 
(cm) 

5 
6 
7 

1,216.7±209.1b 
1,240.3±146.3ab 
1,471.2±18.7a 

14.3±0.3a 
14.5±0.2 a 
15.4±0.6a 

14.6±0.3a 
15.2±0.2a 
15.4±0.4a 

0.95±0.13a 
0.95±0.08a 
1.13±4.48a 

CV. 
F-test 

11.28 
** 

2.84 
ns 

2.00 
ns 

15.43 
ns 

Means in columns followed by the same letter are not significantly different at P = 0.05 
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Table 2 Total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), TSS/TA ratio and pH in fruit juice, total sugars and 
limonin content in fruit pulp of Tubtim Sa-yam pummelo fruits harvested at different ages  

  
Fruit age 
(months) 

TSS 
(%) 

TA 
(%) 

TSS/TA 
ratio 

pH Total sugars 
(g/l) 

Limonin 
(mg/l) 

5 
6 
7 

9.9±0.5b 
11.2±0.2a 
11.1±0.1a 

0.43±0.52a 
0.34±0.08a 
0.29±0.08a 

26.7±2.2c 
32.8±1.3b 
37.9±2.4a 

4.08±0.01b 
4.45±0.12b 
5.15±0.03a 

35.05±10.47b 
144.97±20.16a 
53.12±1.76b 

5.51±0.59a 
4.85±0.38a 
4.78±0.16a 

CV. 
F-test 

3.16 
ns 

12.51 
ns 

7.59 
** 

2.08 
** 

16.93 
** 

8.26 
ns 

Means in columns followed by the same letter are not significantly different at P = 0.05 
 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีที่เก่ียวของกับสีของเน้ือผลสมที่มีอายุ 5, 6 และ 7 เดือน พบวาปริมาณคลอโรฟลล
มีปริมาณเพิ่มขึ้น (Table 3)  แตปริมาณของไลโคปนมีคาลดลง ในขณะท่ีปริมาณของทั้งเบตาแคโรทีนและแอนโทไซยานนิ
เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Table 3)  โดยลักษณะของสีเนื้อที่มองเห็นพบวามีสีแดงทับทิมมากขึ้น เม่ือผล
สมโอทับทิมสยามมีอายุมากขึ้น ดังนั้นสารสี (จริงแท, 2538) ที่สงผลใหเนื้อสมโอพันธุทับทิมสยามมีสีแดงเขมขึ้น เช่ือวามาจาก
ผลของสารเบตาแคโรทีน ไลโคปน และแอนโทไซยานินที่เพิ่มขึ้น ซึ่งพบวา ผลสมที่อายุ 7 เดือนมีสารสีขางตนมากที่สุด แต
พบวาเปลือกผลมีสีเหลืองและเนื้อผลฉํ่าน้ํามาก 

 
Table 3 Pulp color composition of Tubtim Sa-yam pummelo fruits harvested at different ages.  
 

Fruit age 
(months) 

chlorophyll A 
(mg/100 ml) 

chlorophyll B 
(mg/100 ml) 

lycopene 
(mg/100 ml) 

-carotene 
(mg/100 ml) 

anthocyanin 
(mg/100 ml) 

5 
6 
7 

0.03±0.02c 
0.06±0.00b 
0.09±0.00a 

0.07±0.05b 
0.11±0.00ab 
0.15±0.00a 

2.91±0.57a 
2.25±0.48ab 
1.65±0.15b 

0.03±0.00c 
0.19±0.11b 
0.47±0.03a 

0.81±0.13b 
2.75±0.41b 
9.39±2.55a 

CV. 
F-test 

4.79 
** 

28.23 
** 

19.48 
** 

12.72 
** 

23.46 
** 

Means in columns followed by the same letter are not significantly different at P = 0.05 
 

สรุป 
ผลสมโอพันธุทับทิมสยามท่ีมีอายุ 6 เดือน มีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดเพิ่มขึ้นสูงสุด และลดลงมากเม่ือผลสมมีอายุ 7 

เดือน สอดคลองกับรสชาติความหวานเพิ่มขึ้นแลวลดลง สวนความเปร้ียวและความขมลดลงเมื่อผลแกจัด ขณะที่สีของเน้ือมีสี
แดงหรือสีทับทิมเขมขึ้นอยางตอเนื่อง อยางไรก็ตาม เม่ือพิจารณาถึงคุณภาพและองคประกอบทางเคมีอื่นๆ แลว สรุปไดวา 
อายุที่เหมาะสมในการเก็บเก่ียวเพ่ือใหผลสมโอพันธุทับทิมสยาม มีคุณภาพและรสชาติดี ควรอยูในชวง 6 – 6.5 เดือน เนื่องจาก
ผลสมที่มีอายุ 7 เดือน ผิวเปลือกเริ่มมีสีเหลือง รสหวานนอยลง และเน้ือฉํ่าน้ํามากเกินไป 
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