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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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บทคัดยอ 

ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทองเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (26+2°ซ) ความชื้นสัมพัทธ 63+3% เปน
เวลา 10 วัน พบวา ผลสมทั้ง 3 พันธุสูญเสียน้ําหนักอยางรวดเร็วในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษา และสูญเสียน้ําหนักมากขึ้น
เมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น คาความเปนกรด-เปนดางของน้ําสมคั้นทั้ง 3 พันธุและปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลงระหวางการเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซีของผลสมทั้ง 3 พันธุ
ลดลงอยางชาๆ ในชวง 4 วันแรก และลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลังของการเก็บรักษา โดยเฉพาะสมพันธุฟรีมองต ผลสมพันธุ
สายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได น้ําตาลรีดิวซิง ของแข็งที่ละลายน้ําได และวิตามินซีมากกวาผลสมพันธุฟรีมองต
และสีทอง  
คําสําคัญ  : สม สมบัติทางกายภาพและเคมี การเก็บรักษา 
 

บทนํา 
ผลสมแตละชนิดมีอายุการเก็บรักษาที่แตกตางกัน บางพันธุมีอายุการเก็บรักษาสั้น บางพันธุสามารถเก็บรักษาไวได

นาน เมื่อเก็บรักษาผลสมไวนานขึ้น จะมีการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพและทางเคมี ไดแก สูญเสียน้ําหนัก และมีคุณคาทาง
โภชนาการลดลง เชน สูญเสียสารอาหาร วิตามินและแรธาตุตางๆ การสูญเสียเหลานี้มีผลกระทบตอราคา ระยะเวลาการวาง
จําหนาย และการสงออก งานวิจัยนี้ตองการศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในผลสม 3 พันธุ ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง ซึ่งขอมูลที่ไดจะเปนประโยชนในการบงชี้คุณภาพของผลสมระหวางการวางจําหนายในทองตลาด 
 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ตัวอยางเปนผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทอง ที่ซื้อมาจากตลาดตนพยอม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ใน

เดือนธันวาคม พ.ศ. 2547 โดยใชผลสมที่สงมาจากโรงคัดบรรจุในวันที่เริ่มทดลอง นําผลสมมาบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกที่มีรู
ระบายอากาศโดยรอบ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (26±2˚ซ) ความชื้นสัมพัทธ 65±3% ชั่งน้ําหนักเริ่มตนของผลสมทุกผล   สุม
ตัวอยางทุกๆ 2 วัน วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (% weight loss) วัดคาพีเอชของ
น้ําสม วิเคราะหหาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (total titratable acidity) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิ่ง โดยวิธี Lane & Eynon 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดดวย Hand refractometer และปริมาณวิตามินซีโดยวิธีไทเทรชั่น (AOAC, 2000)    
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ผลการทดลองและวิจารณ 
1. คาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 

ผลสมพันธุฟรีมองตและสายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดใกลเคียงกันคือ 0.99% และ 0.95% ในรูปของกรดซิ
ตริก ซึ่งมากกวาผลสมพันธุสีทองที่มีคาเทากับ 0.33% ในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงและฟรีมองต 
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดคอยๆ ลดลงและคาพีเอชคอยๆ เพิ่มขึ้น ในขณะที่ผลสมพันธุสีทองมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ไดและคาพีเอชคอนขางคงที่ ภายหลังการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทองปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงเหลือ
เทากับ 0.21%, 0.19% และ 0.11% ตามลําดับ โดยทั่วไปผลไมตระกูลสม (citrus fruits) ในชวงระยะการแกและสุกจะมีปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดลดลง และเมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดกับผลไมตระกูลสมชนิดอื่น เชน 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 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงและสีทองมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงมากกวาพันธุฟรีมองต คือมีคาเทากับ 5.40%, 5.17% และ 

3.47% ตามลําดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีมากกวาพันธุฟรีมองตและสีทองที่มีปริมาณ
ใกลเคียงกัน เทากับ 14.90%, 10.47% และ 10.02% ตามลําดับ ในชวง 4  วันแรกของการเก็บรักษาปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง
เพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลง และลดลงอยางรวดเร็ว ในผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง หลังจากนั้นปริมาณน้ําตาล
รีดิวซิงและของแข็งที่ละลายน้ําไดคอนขางคงที่ การที่ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเพิ่มขึ้นนั้นอาจเนื่องมาจากมีการเปลี่ยนแปลงของ
กรดอินทรียไปเปนน้ําตาล (จริงแท.2541) โดยทั่วไปผลไมตระกูลสมมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดดังนี้ orange 10 - 14% , 
grapefruit 8 - 10%, tangerine 12 - 16% และ lemon  และมะนาวนอยกวา 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 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีปริมาณวิตามินซีมากที่สุด รองลงมาเปนพันธุสีทองและฟรีมองตมีปริมาณนอยที่สุด เทากับ 

219.98, 172.27 และ 155.29 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําสม ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษาไวเปนเวลา 6 วัน ปริมาณวิตามินซีของ

ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงและสีทองลดลงเพียงเล็กนอยในขณะที่ผลสมพันธุฟรีมองตลดลงอยางรวดเร็ว ภายหลังการเก็บรักษานาน 

10 วัน ผลสมพันธุฟรีมองต สีทอง และสายน้ําผ้ึงมีปริมาณวิตามินซี ลดลงเทากับ 41.08%, 18.90% และ 12.15% ตามลําดับ การ

ลดลงของปริมาณวิตามินซีจะแปรผันไปตามสายพันธุของสม เชน Salustina และ Minneola  orange มีปริมาณวิตามินซีลดลง

เหลือ 1.63 - 5.10 มิลลิกรัมตอกรัม ภายหลังเก็บรักษาไวนาน 12 - 15 วัน (Ana et al., 2004) 

4. การสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษา  

  ระหวางการเก็บรักษาผลสมทั้ง 3 พันธุ สูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง สีทอง และ ฟรี
มองต สูญเสียน้ําหนักเทากับ 7.14%, 7.00%  และ 5.66% ตามลําดับ การเก็บรักษาผลไมไวที่สภาวะอุณหภมิูคอนขางสูงและ

ความชื้นสัมพัทธต่ําจะทําใหน้ําภายในเซลลของผลไมระเหยออกสูส่ิงแวดลอมอยางรวดเร็ว จึงทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนัก

ระหวางการเก็บรักษาคอนขางสูง (จริงแท, 2541)  
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สรุปผลการทดลอง 

ระหวางการเก็บรักษาผลสมทั้ง 3 พันธุ เปนเวลา 10 วัน มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดลดลงและคาพีเอชเพิ่มขึ้น 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิงเพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลง ปริมาณวิตามินซีลดลงอยางชาๆในชวงแรกของการ
เก็บรักษาและลดลงอยางรวดเร็วในชวงหลัง 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. 


