
 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสมพันธุสายน้ําผึ้ง ฟรีมองต และสทีองระหวางการเก็บรักษา 

Physico-chemical Changes of Tangerine (cv. Sainumpung, Fremont and Seethong) during Storage 
 
วรวลัญช รุงเรืองศรี1 วรุณพร ใจประเสริฐ1 และ นิธยิา รัตนาปนนท2 

Worlawalan Rungreangsri1 Warunporn Jaiprasert1 and Nithiya Rattanapanone2 

 

Abstract 
Tangerine varieties cv. Sainumpung, Fremont and Seethong were evaluated after storage at room 

temperature (26+2°C) and 63+3% relative humidity for 10 days.  Weight loss of all varieties dramatically increased 
during first 4 days of storage.  For all varieties juice pH and reducing sugar increased while total titratable acidity 
and total soluble solids decreased during storage.  Vitamin C content decreased during storage for all varieties, 
especially for Fremont.  The decrease was slow for the first 4 days, and more rapid thereafter.  All chemical 
components were highest in Sainumphung variety. 
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บทคัดยอ 

ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทองเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (26+2°ซ) ความชื้นสัมพัทธ 63+3% เปน
เวลา 10 วัน พบวา ผลสมทั้ง 3 พันธุสูญเสียน้ําหนักอยางรวดเร็วในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษา และสูญเสียน้ําหนักมากขึ้น
เมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น คาความเปนกรด-เปนดางของน้ําสมคั้นทั้ง 3 พันธุและปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลงระหวางการเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซีของผลสมทั้ง 3 พันธุ
ลดลงอยางชาๆ ในชวง 4 วันแรก และลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลังของการเก็บรักษา โดยเฉพาะสมพันธุฟรีมองต ผลสมพันธุ
สายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได น้ําตาลรีดิวซิง ของแข็งที่ละลายน้ําได และวิตามินซีมากกวาผลสมพันธุฟรีมองต
และสีทอง  
คําสําคัญ  : สม สมบัติทางกายภาพและเคมี การเก็บรักษา 
 

บทนํา 
ผลสมแตละชนิดมีอายุการเก็บรักษาที่แตกตางกัน บางพันธุมีอายุการเก็บรักษาสั้น บางพันธุสามารถเก็บรักษาไวได

นาน เมื่อเก็บรักษาผลสมไวนานขึ้น จะมีการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพและทางเคมี ไดแก สูญเสียน้ําหนัก และมีคุณคาทาง
โภชนาการลดลง เชน สูญเสียสารอาหาร วิตามินและแรธาตุตางๆ การสูญเสียเหลานี้มีผลกระทบตอราคา ระยะเวลาการวาง
จําหนาย และการสงออก งานวิจัยนี้ตองการศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในผลสม 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง ซึ่งขอมูลที่ไดจะเปนประโยชนในการบงชี้คุณภาพของผลสมระหวางการวางจําหนายในทองตลาด 
 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ตัวอยางเปนผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทอง ที่ซื้อมาจากตลาดตนพยอม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ใน

เดือนธันวาคม พ.ศ. 2547 โดยใชผลสมที่สงมาจากโรงคัดบรรจุในวันที่เริ่มทดลอง นําผลสมมาบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกที่มีรู
ระบายอากาศโดยรอบ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (26±2˚ซ) ความชื้นสัมพัทธ 65±3% ชั่งน้ําหนักเริ่มตนของผลสมทุกผล   สุม
ตัวอยางทุกๆ 2 วัน วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (% weight loss) วัดคาพีเอชของ
น้ําสม วิเคราะหหาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (total titratable acidity) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิ่ง โดยวิธี Lane & Eynon 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดดวย Hand refractometer และปริมาณวิตามินซีโดยวิธีไทเทรชั่น (AOAC, 2000)    
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ผลการทดลองและวิจารณ 
1. คาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 

ผลสมพันธุฟรีมองตและสายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดใกลเคียงกันคือ 0.99% และ 0.95% ในรูปของกรดซิ
ตริก ซึ่งมากกวาผลสมพันธุสีทองที่มีคาเทากับ 0.33% ในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงและฟรีมองต 
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดคอยๆ ลดลงและคาพีเอชคอยๆ เพิ่มขึ้น ในขณะที่ผลสมพันธุสีทองมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ไดและคาพีเอชคอนขางคงที่ ภายหลังการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทองปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงเหลือ
เทากับ 0.21%, 0.19% และ 0.11% ตามลําดับ โดยทั่วไปผลไมตระกูลสม (citrus fruits) ในชวงระยะการแกและสุกจะมีปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดลดลง และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดกับผลไมตระกูลสมชนิดอื่น เชน orange 0.5 - 
1.5%, grape fruit 1.0 - 2.0%, tangerine 0.5 - 2.0% และมะนาว (lime) 6.0% (Shela Gorinstein et al., 2001)  
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2. ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงและสีทองมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงมากกวาพันธุฟรีมองต คือมีคาเทากับ 5.40%, 5.17% และ 

3.47% ตามลําดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีมากกวาพันธุฟรีมองตและสีทองที่มีปริมาณ
ใกลเคียงกัน เทากับ 14.90%, 10.47% และ 10.02% ตามลําดับ ในชวง 4  วันแรกของการเก็บรักษาปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง
เพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลง และลดลงอยางรวดเร็ว ในผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง หลังจากนั้นปริมาณน้ําตาล
รีดิวซิงและของแข็งที่ละลายน้ําไดคอนขางคงที่ การที่ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเพิ่มขึ้นนั้นอาจเนื่องมาจากมีการเปลี่ยนแปลงของ
กรดอินทรียไปเปนน้ําตาล (จริงแท.2541) โดยทั่วไปผลไมตระกูลสมมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดดังนี้ orange 10 - 14% , 
grapefruit 8 - 10%, tangerine 12 - 16% และ lemon  และมะนาวนอยกวา 10% (Shela Gorinstein et al., 2001)  
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Figure  1   Values of pH for tangerine cv. 
Sainumpung, Fremont and Sethong during storage 
at 26±2˚C  and 65±3% RH for  10 days.  

Figure 2   Total titratable acidity of tangerine cv. 
Sainumpung, Fremont and Sethong during 
storage at 26±2˚C and  65±3% RH for 10 days.  

Figure 3   Reducing sugar of tangerine cv. 
Sainumpung, Fremont  and Sethong 
during storage at 26±2˚C and 65±3% RH  
for 10 days. 

Figure 4    Total soluble solids of  
tangerine cv. Sainumpung,  Fremont and 
Sethong during storage at 26±2˚C and  
65±3% RH for 10 days.  



 

3. ปริมาณวิตามินซี 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีปริมาณวิตามินซีมากที่สุด รองลงมาเปนพันธุสีทองและฟรีมองตมีปริมาณนอยที่สุด เทากับ 

219.98, 172.27 และ 155.29 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําสม ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษาไวเปนเวลา 6 วัน ปริมาณวิตามินซีของ

ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงและสีทองลดลงเพียงเล็กนอยในขณะที่ผลสมพันธุฟรีมองตลดลงอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษานาน 

10 วัน ผลสมพันธุฟรีมองต สีทอง และสายน้ําผ้ึงมีปริมาณวิตามินซี ลดลงเทากับ 41.08%, 18.90% และ 12.15% ตามลําดับ การ

ลดลงของปริมาณวิตามินซีจะแปรผันไปตามสายพันธุของสม เชน Salustina และ Minneola  orange มีปริมาณวิตามินซีลดลง

เหลือ 1.63 - 5.10 มิลลิกรัมตอกรัม ภายหลังเก็บรักษาไวนาน 12 - 15 วัน (Ana et al., 2004) 

4. การสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา  

  ระหวางการเก็บรักษาผลสมทั้ง 3 พันธุ สูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง สีทอง และ ฟรี
มองต สูญเสียน้ําหนักเทากับ 7.14%, 7.00%  และ 5.66% ตามลําดับ การเก็บรักษาผลไมไวที่สภาวะอุณหภมิูคอนขางสูงและ

ความชื้นสัมพัทธต่ําจะทําใหน้ําภายในเซลลของผลไมระเหยออกสูส่ิงแวดลอมอยางรวดเร็ว จึงทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนัก

ระหวางการเก็บรักษาคอนขางสูง (จริงแท, 2541)  
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สรุปผลการทดลอง 

ระหวางการเก็บรักษาผลสมทั้ง 3 พันธุ เปนเวลา 10 วัน มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดลดลงและคาพีเอชเพิ่มขึ้น 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลง ปริมาณวิตามินซีลดลงอยางชาๆในชวงแรกของการ
เก็บรักษาและลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลัง และมีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 5-7% 
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Figure 5   Vitamin C content of  tangerine 
cv. Sainumpung, Fremont  and Sethong 
during storage at 26±2˚C and 65±3% RH 
for 10 days. 

Figure 6   Weight loss of tangerine cv. 
Sainumpung, Fremont  and Sethong 
during storage at 26±2˚C and 65±3% RH  
for 10 days. 


