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Abstract 
Tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ were coated with a commercial wax.  The coated fruits were stored at 

two temperature ranges: low temperature (10±2, 16±2 °C) and high temperature (22±2, 28±2 °C). The samples 
were taken every 3 days for quality measurement. It was found that the low level of temperature could reduce 
changes in weight loss, internal gas concentration and ethanol content better than the high level temperature. 
Moreover, it could maintain the good quality of the fruits. The tangerine fruits could be stored at 10±2°C for 40 
days with acceptable quality. The values of weight loss, internal oxygen concentration, internal carbon dioxide 
level, titratable acidity, pH, soluble solids content and vitamin C level were 9.05%, 2 %, 19%, 0.57%, 4.11, 12.97 
% and 22.41 mg/100 g of juice, respectively 
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บทคัดยอ 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวทางการคา ถูกนําไปเก็บรักษาที่สองชวงอุณหภูมิ คือ ชวงอุณหภูมิ

ตํ่า (10±2 และ 16±2 องศาเซลเซียส) และชวงอุณหภูมิสูง (22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส) และสุมตัวอยางไปตรวจสอบ
คุณภาพทุก 3 วัน ผลการทดลองพบวา การเก็บรักษาท่ีชวงอุณหภูมิตํ่า สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงตางๆของผลสม ซึ่งไดแก 
การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสภายในผลสม และปริมาณเอทานอล ไดดีกวาที่ชวงอุณหภูมิสูง โดยที่อุณหภูมิ 10±2 องศา-
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลสมไดนานถึง 40 วัน โดยคุณภาพยังเปนที่ยอมรับได ซึ่งมีคา การสูญเสียน้ําหนัก, ปริมาณแกส
ออกซิเจนและปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผล, ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได, คาพีเอช, ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได, และวิตามินซี เทากับ 9.05%, 2 %, 19%, 0.57%, 4.11, 12.97 % และ 22.41 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําสม ตามลําดับ 
คําสําคัญ: ผลสม, การเก็บรักษา, คุณภาพ 
 

คํานํา 
การเก็บรักษาผลสมที่อุณหภูมิที่แตกตางกัน มีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว โดยเม่ือเก็บรักษาผลสมเปนระยะ

เวลานาน จะมีการเปล่ียนแปลงท้ังดานกายภาพและทางเคมี ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก การสูญเสียวิตามินและแรธาตุตางๆ 
การสูญเสียเหลานี้มีผลกระทบตอราคา ระยะเวลาการวางจําหนาย โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า จะทําใหอัตราการหายใจ
ของผลิตผลลดลง ทําใหอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายยาวนานขึ้น (วงเดือน, 2546) งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของ
อุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ซึ่งขอมูลที่ไดจะเปนประโยชนในการบงชี้ถึง
คุณภาพของผลสมระหวางการวางจําหนายในทองตลาด 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ตัวอยางผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงจากบริษัท เชียงใหมธนาธร จํากัด เก็บเก่ียวที่ระยะความแกทางการคา ในชวงเดือน

ธันวาคม-กุมภาพันธ พ.ศ. 2552 ขนสงมายังหองปฏิบัติการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม นํา
ผลสมบรรจุลงในตะกราพลาสติก และนําไปเก็บรักษาท่ีสองชวงอุณหภูมิ คือ ชวงอุณหภูมิตํ่า 2 อุณหภูมิ (อุณหภูมิ 10±2 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 73±2 เปอรเซ็นต และ 16±2 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ 76±2 เปอรเซ็นต) และชวงอุณหภูมิสูง 
2 อุณหภูมิ (22±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 77±2 เปอรเซ็นต และ 28±2 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ 84±2 
เปอรเซ็นต) ทําการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมี ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
คาพีเอช ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณแกสภายในผล ปริมาณเอทานอล และวิตามินซี 
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Figure 4 Total titratable acidity of tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 

27 days. 
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Figure 6 Values of pH of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1. การสูญเสียน้ําหนัก 

ระหวางการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงทั้งสองชวงอุณหภูมิ มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยที่ชวง
อุณหภูมิตํ่า (10±2 และ 16±2 องศาเซลเซียส) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 9.05 และ 11.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
หลังการเก็บรักษาเปนเวลา 40 วัน และชวงอุณหภูมิสูง (22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
เทากับ 9.28 และ 9.62 เปอรเซ็นต ตามลําดับ หลังการเก็บรักษาเปนเวลา 27 วัน ดังภาพ 1 และ 2 การเก็บรักษาผลไมที่สภาวะ
อุณหภูมิคอนขางสูงและความช้ืนสัมพัทธตํ่าจะทําใหน้ําภายในเซลลของผลไมระเหยออกสูส่ิงแวดลอมอยางรวดเร็ว จึงทําใหมี
การสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาคอนขางสูง (จริงแท, 2541) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
2. คาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดทีไ่ทเทรตได 

กรดอินทรียในสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดสวนใหญอยูในรูปของกรดซิตริก ภายหลังการเก็บรักษาท่ีชวงอุณหภูมิ
ตํ่า และชวงอุณหภูมิสูง พบวาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดคอยๆ ลดลง (ภาพ 3 และ 4) และคาพีเอชคอยๆ เพิ่มขึ้น (ภาพ 5 
และ 6) 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่เก็บรักษาที่ชวงอุณหภูมิตํ่า และชวงอุณหภูมิสูง มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นอยาง
ชาๆ ในระหวางการเก็บรักษา (ภาพ 7 และ 8) วรวลัญชและคณะ (2549) พบเชนเดียวกันวาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต 
และสีทอง ที่ผานการเคลือบผิว เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 10 วัน มีปริมาณของแข็งที่
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Figure 1 Weight loss of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ during 

storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 2 Weight loss of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ during 

storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 days. 
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Figure 3 Total titratable acidity of tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 

40 days. 
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Figure 5 Values of pH of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 8 Total soluble solids of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 
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Figure 9 Vitamin C content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 

ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น และมีความแตกตางกันตามสายพันธุ เชนผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง ฟรีมองต และสีทอง มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดเทากับ 11.75, 10.80 และ 10.51 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
4. ปริมาณวิตามินซี 

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังสองชวงอุณหภูมิพบวาปริมาณวิตามินซีลดลงอยางชาๆ (ภาพ 9 และ 10) สอดคลอง
กับการเก็บรักษาผลสมสายพันธุ Tarocco Meli, Valencia และ Moro ที่อุณหภูมิ 6±1 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 65 วัน 
โดยพบวาในผลสม Tarocco Meli และ Moro มีปริมาณวิตามินซีลดลงเล็กนอย ในผลสม Valencia ปริมาณวิตามินซีลดลง
หลังจากเก็บรักษาได 40 วัน (Rapisarda et al., 2008) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. ปริมาณแกสภายในผลสมและปริมาณเอทานอล 

ภายหลังการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลลดลง (ภาพ 11 และ 12) ปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลเพิ่มขึ้น (ภาพ 13 และ 14) และปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
(ภาพ 15 และ 16) โดยพบวาปริมาณเอทานอลท่ีมากกวา 1300 ppm มีผลกระทบตอคุณภาพของผลสม ทําใหเกิดกล่ินรสท่ี
ผิดปกติ (off-flavor) ผลสมภายหลังการเก็บเก่ียวยังมีชีวิตอยู ยังมีการหายใจใชแกสออกซิเจน และคายแกสคารบอนไดออกไซด
อยูตลอดเวลา หากแกสเหลานี้ไมสามารถซึมผานเขา-ออกไดเหมือนปกติ จะทําใหมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสมอยูมาก
เกินไป  และมีแกสออกซิเจนอยูภายในผลสมไมเพียงพอสําหรับการหายใจ ทําใหเกิดภาวะขาดออกซิเจน และมีการ
สังเคราะหอะซิตัลดีไฮดและเอทานอลขึ้นภายในผลสม สงผลใหเกิดกล่ินและรสชาติผิดปกติ (Porat et al., 2005) 
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Figure 7 Total soluble solids of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 10 Vitamin C content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 
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Figure 11 Internal O2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 

40 days. 
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Figure 12 Internal O2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 

27 days. 
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สรุปผลการทดลอง 
ระหวางการเก็บรักษาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่สองชวงอุณหภูมิ คือ ชวงอุณหภูมิตํ่า (10±2 และ 16±2 องศาเซลเซียส) 

และชวงอุณหภูมิสูง (22±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบวา การเก็บรักษาผลสมที่ชวงอุณหภูมิตํ่า สามารถ
ชะลอการเปล่ียนแปลงตางๆของผลสม ซึ่งไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสภายในผลสม และปริมาณเอทานอล ไดดีกวา
ที่ชวงอุณหภูมิสูง โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±2 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลสมไดนานถึง 40 วัน โดยคุณภาพยัง
เปนที่ยอมรับได 
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Figure 13 Internal CO2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 

days. 
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Figure 15 Ethanol content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at low temperature (10±2-16±2 °C) for 40 days. 
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Figure 14 Internal CO2 concentration in tangerines cv. ‘Sai Num 

Pueng’ during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 
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Figure 16 Ethanol content of tangerines cv. ‘Sai Num Pueng’ 

during storage at high temperature (22±2-28±2 °C) for 27 

days. 


