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บทคดัย่อ 
การยดือายุการเกบ็รกัษาสม้เขยีวหวานและผลไมส้ดชนิดทีไ่ม่มกีารเปลีย่นแปลงทางสรรีวทิยาหลงัการ

เกบ็เกีย่วในประเทศไทยนัน้นิยมใชว้ธิกีารเคลอืบผวิ ซึง่ปัจจุบนัมมีูลค่าการน าเขา้สารเคลอืบผวิหลายสบิลา้น
บาท ในแต่ละปีการวจิยัและพฒันาสารเคลอืบผวิจากธรรมชาตเิพื่อลดการน าเข้าแล้วยงัเป็นการลดการเสยี
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ดุลการคา้จากการน าเขา้ และเป็นการเพิม่มูลค่าของวตัถุดบิทีม่อียู่ในประเทศไทย โดยงานวจิยันี้มุ่งเน้นการ
พัฒนาบุกเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์สารเคลือบผิว จากการศึกษาพบว่าการใช้สารเคลือบผิวที่ประกอบด้วย
องค์ประกอบหลกัคอืผงบุกร้อยละ 0.5 และผลติภณัฑ์สารเคลอืบผวิ GLK@ สามารถลดการสูญเสยีน ้าหนัก 
และการเหี่ยวของสม้เขยีวหวานได้ดกีว่าชุดควบคุมที่ใช้น ้าเปล่า เมื่อเกบ็รกัษาที่อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส 
ความชื้นสมัพทัธ์รอ้ยละ 90±5 รวมทัง้คะแนนการยอมรบัของผู้บรโิภคอย่างมนีัยส าคญัทางสถิต ินอกจากนี้
ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าได ้ปรมิาณกรดทีไ่ตเทรตได ้อตัราการหายใจ และการผลติเอทลินีต ่ากว่า
ชุดควบคุม อย่างไรกต็าม ผลจากการวเิคราะหก์ารเปลีย่นแปลงสขีองเปลอืกสม้นัน้ไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ
จากการทดลองพบว่าชุดการทดลองทีเ่คลอืบดว้ยบุก และผลติภณัฑส์ารเคลอืบผวิ GLK@ นัน้สามารถยดือายุ
การเกบ็รกัษาผลสม้เขยีวหวานไดน้าน 42 วนั 
 

ค าส าคญั : สารเคลอืบผวิจากบุก; สม้เขยีวหวาน; อายุการเกบ็รกัษา 
 
Abstract 

Tangerine orange in Thailand market, is mostly waxed for shelf life prolonging. The import value 
of wax is more than several ten millions baht.  Research and development of wax from natural materials 
for reducing its importation value is required, which is also enhanced our own raw materials.  This 
research and development project focused on using konjac as a waxing material for replacement of 
commercial wax in market.  The main ingredient of the product content as a 0.5 % konjac and GLK@ 
can extend the shelf life of tangerine orange compared to a control (using plain water) when storage 
at 5 oC and 90±5 %  of relative humidity, notably customer acceptable and weight loss although no 
significant difference in peel color change.  The changes in physiological and chemical properties of 
waxed orange including respiration rate, ethylene production, and total soluble solids were lower than 
the control of untreated fruit.  The 0. 5 % konjac and GLK@ coating agents could prolong the storage 
life of treated fruit up to 42 days.  
 

Keywords: coating from konjac; tangerine orange; storage life 

 
1. ค าน า 

ส้มเขียวหวาน (Citrus reticulate Blanco.) 
เป็นไมผ้ลทีไ่ดร้บัความนิยมในการบรโิภคอย่างมาก
ทัง้ภายในและต่างประเทศ รวมทัง้มกีารส่งออกไป
ยังประเทศเพื่อนบ้าน จากข้อมูลของส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตรปี 2558 ได้อ้างอิงข้อมูลสถิติ
การน าเขา้ - ส่งออกของสม้โดยรวม พบว่ามมีูลค่า
การส่งออกแนวโน้มลดลงจาก 1,205 เหลือ 1,013 
พนัลา้นบาท ในปัจจุบนัสม้เขยีวหวานทีว่างจ าหน่าย

ตามท้องตลาดหรือซุปเปอร์มาเก็ตที่มีผิวเปลือก
สวยงาม มนัเงา เกดิจากการใช้สารเคลอืบผวิ โดย
ปกติพืชจะมีไขหรือนวลที่ผิวเพื่อช่วยป้องกนัการ
สูญเสยีน ้าอยู่แลว้ แต่หลงัการเกบ็เกีย่วไขหรอืนวล
มักหายไปในขัน้ตอนการล้าง ซึ่งการสูญเสียสาร
เคลือบผิวตามธรรมชาติท าให้ผักผลไม้เกิดการ
สูญเสยีน ้า และเสื่อมสภาพอย่างรวดเรว็ (สายชล, 
2538) ดงันัน้จงึต้องมกีารใชส้ารเคลอืบผวิทีไ่ดจ้าก
การสงัเคราะหห์รอืน าเขา้จากต่างประเทศ ซึง่สมบตัิ
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ของสารเคลอืบผวินอกจากจะท าให้ผวิสวยมนัวาว
แล้ว ยังมีผลต่ออัตราการหายใจ ลดการสูญเสีย
น ้าหนัก การสูญเสยีจากเชื้อจุลนิทรยี ์และยงัท าให้
ผลติผลมลีกัษณะเป็นทีด่งึดดูใจของผูบ้รโิภค 

ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ได้ให้ความ
สนใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น จึงจ าเป็นต้องการ
บริโภคผลผลิตโดยวิธีธรรมชาติมากที่สุด และ
พยายามหลีกเหลี่ยงการบริโภคที่มีการใช้สาร
เคลือบผิวที่ได้จากการสงัเคราะห์หรือน าเข้าจาก
ต่างประเทศ ซึง่งานวจิยันี้ไดม้แีนวคดิในการพฒันา
สารเคลือบผิวจากบุก เพื่อใช้เป็นทางเลือกใหม่ใน
การยดือายุการเกบ็รกัษาหลงัการเกบ็เกีย่ว โดยใช้
สารเมือกจากบุกมาพัฒนาเป็นสารเคลือบผิว 
เนื่องจากพชืดงักล่าวเป็นสารจากธรรมชาต ิไม่เป็น
พษิ จากรายงานการวจิยัได้มกีารน าวธิีการต่าง ๆ 
มาปรบัใชเ้พื่อทดแทนการใชส้ารเคลอืบผวิทีไ่ดจ้าก
การสงัเคราะหห์รอืน าเขา้จากต่างประเทศ เช่น การ
ใชเ้จลจากว่านหางจระเข ้(Martinez-Romero et al., 
2006) สารเคลอืบผวิจากเมด็แมงลกั (ธนทรพัย ์และ
คณะ, 2554) และสารเคลือบผิวจากบุก ซึ่งบุกมี
สารส าคัญที่ เรียกว่า  “กลูโคแมนแนน” โดยมี
องค์ประกอบเป็นน ้าตาลกลูโคสและแมนโนส เมื่อ
สกดัแยกออกมาจะไดเ้ป็นผงแหง้ แลว้น ามาท าเป็น
ส่วนผสมของสารเคลือบผิว พบว่าสามารถคง
คุณภาพ ควบคุมอัตราการหายใจ และลดการ
สญูเสยีน ้าของผลติผล (Yang et al., 2001) สว่นสาร
เคลือบผิว GLK@ มีสารประกอบหลกัที่ส าคัญ คือ 
แซลแล็ก เป็นสารจากธรรมชาติที่ได้จากการแปร
รูปเรซิ่น หรือสารคัดหลัง่ที่ได้จากแมลงครัง่ และ 
คารน์าอูบา เป็นแวก็ซท์ีไ่ดจ้ากตน้ปาลม์ของบราซลิ 
ชื่อว่า Copernicia cerifera มลีกัษณะแขง็และเปราะ 
จดัเป็นแวก็ซ์ทีแ่ขง็ที่สุด สารเคลอืบผวิ GLK@ เป็น
สารเคลอืบผวิทางการคา้ทีม่ปีระโยชน์และมรีาคาสงู 
โดยสามารถน ามาใช้ลดการสูญเสยีน ้าหนัก รกัษา
คุณภาพในเรื่องกลิน่ รสชาต ิและเพิม่ความมนัวาว  

(Hample and Hawley, 1973) 
ดังนัน้งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา

ประสทิธภิาพของสารเคลอืบผวิจากบุกต่อคุณภาพ
หลงัการเกบ็เกีย่ว รวมทัง้การยดือายุการเกบ็รกัษา
ผลส้มเขยีวหวาน และเปรียบเทียบสารเคลือบผิว 
GLK@  เพื่อเป็นแนวทางในการเลอืกของผูบ้รโิภค  
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
เก็บเกี่ยวผลส้มเขียวหวานจากแปลงปลูก

เกษตรกรในพื้นที่ร ังสิตคลอง 12 ต าบลนพรัตน์ 
อ าเภอหนองเสอื จงัหวดัปทุมธานี มาทดลอง โดย
คัดเลือกผลส้มที่ไม่มีต าหนิจากโรคและแมลง 
จากนัน้ท าความสะอาดเพื่อขจดัสิง่สกปรกที่ติดมา
กับผิวส้ม และน าไปจุ่มน ้าคลอรีน 50 ppm แช่ไว้
ประมาณ 5 นาท ีเพื่อยบัยัง้การเกดิเชือ้โรคภายหลงั
การเกบ็เกี่ยว ผึ่งให้แห้ง แบ่งผลสม้ออกเป็น 3 สิง่
ทดลอง คอื สิง่ทดลองที ่1 จุ่มน ้าเปล่า (ชุดควบคุม) 
สิง่ทดลองที่ 2 สารเคลือบผิวจากบุกความเข้มข้น 
0.5 % และสิง่ทดลองที่ 3 สารเคลอืบผวิผลติภณัฑ์ 
GLK@ ประกอบด้วยสาระส าคญั คอื แซลแลก็ และ
คาร์นาอูบา อัตราการใช้ 1 : 5 (GLK Wax : น ้ า) 
จ าหน่ายโดย บรษิทั ไบโอเซฟเฟอร ์จ ากดั จากนัน้
ผึ่งให้แห้ง และบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูก เก็บ
รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์
ร้อยละ 90±5 เป็นเวลา 42 วัน โดยสุ่มตัวอย่าง    
ทุก ๆ 7 วนั ชุดการทดลองละ 3 ซ ้า มีซ ้าละ 8 ผล 
เพื่อบนัทกึขอ้มลูต่าง ๆ ดงันี้ 

2.1 การสญูเสยีน ้าหนกั น าผลสม้เขยีวหวาน
แต่ละสิง่ทดลอง ชัง่น ้าหนักเริม่ต้น โดยเกบ็รกัษาที่
อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 
90±5 น าออกมาชัง่ทุก ๆ 7 วนั ที่วเิคราะหผ์ล แลว้
น ามาค านวณหาเปอรเ์ซน็ตก์ารสญูเสยีน ้าหนกั ดงันี้ 

เปอรเ์ซน็ตก์ารสญูเสยี = [(น ้าหนกัเริม่ตน้ 
- น ้าหนกั ณ วนัทีต่รวจผล) ÷ น ้าหนกัเริม่ตน้] x 100 

2.2 การเปลีย่นแปลงสขีองเปลอืกผล วดัสผีวิ 
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เปลือกผลส้มเขยีวหวาน 3 จุด โดยใช้เครื่องวดัสี 
Chroma meter รุ่น CR-400 ซึง่ค่าทีไ่ดแ้สดงออกมา
เป็นค่าความสว่าง (L*) ค่าสเีขยีว (a*) ค่าสเีหลอืง 
(b*) 

2.2.1 ค่าความสว่างของส ี(L*) เมื่อค่า L 
มคี่าเขา้ใกล ้0 หมายถงึ ผลติผลมผีวิคล ้า ถา้เขา้ใกล ้
100 แสดงว่ามคีวามสว่าง 

2.2.2 ค่าความเป็นสเีขยีว (a*) มีค่าอยู่
ระหว่าง -60 ถึง +60 เมื่อมีค่าเป็นลบ แสดงว่า
ผลติผลมสีเีขยีว หากเป็นบวก แสดงว่าผลติผลมสีี
แดง ถา้ค่า a ต ่ามาก แสดงว่าผลติผลมสีเีขยีว 

2.2.3 ค่าสีเหลือง (b*) มีค่าอยู่ระหว่าง    
-60 ถงึ +60 เมื่อมคี่าเป็นลบ แสดงว่าผลติผลมสีนี ้า
เงนิ หากเป็นบวก แสดงว่าผลติผลมสีเีหลอืง หากมี
ค่าสงูมาก แสดงว่าผลติผลมสีเีหลอืง 

2.3 การเปลี่ยนแปลงการเหี่ยว โดยนับ
จ านวนผลส้มเขยีวหวานที่เกิดการเหี่ยว ประเมิน
ดว้ยสายตา มกีารใหค้ะแนน ดงันี้ 

0 คะแนน ไม่มีการเหี่ยวของผลส้ม 
เขยีวหวาน 

1 คะแนน มีการเหี่ยวร้อยละ 1-25 ของ
พืน้ทีท่ ัง้หมดของเปลอืกผล 

2 คะแนน มกีารเหีย่วรอ้ยละ 26-50 ของ
พืน้ทีท่ ัง้หมดของเปลอืกผล 

3 คะแนน มกีารเหีย่วรอ้ยละ 51-75 ของ
พืน้ทีท่ ัง้หมดของเปลอืกผล 

4 คะแนน มีการเหี่ยวร้อยละ 75-100 
ของพืน้ทีท่ ัง้หมดของเปลอืกผล 

2.4 คะแนนการยอมรบัของผู้บรโิภค น าผล
ส้มเขียวหวานมาทดลองการชิมและการดมกลิ่น 
โดยแต่ละครัง้มีผู้ชิมจ านวน 5 คน ซึ่งมีการแบ่ง
คะแนนการชอบเป็น 5 ระดบั คอื 

ร ะดับคะแนน  5 คือ  รสชาติดีม าก
เช่นเดยีวกบัผลสม้เขยีวหวานสด 

ระดบัคะแนน 4 คอื รสชาตดิ ีมรีสชาต ิ

ใกลเ้คยีงกบัสม้เขยีวหวานผลสด 
ระดับคะแนน 3 คือ รสชาติดี มีกลิ่น

ผดิปกตเิลก็น้อยเป็นทีย่อมรบัได ้
ระดับคะแนน 2 คือ รสชาติพอใช้ มี

รสชาตแิละกลิน่ผดิปกตเิลก็น้อยแต่ยงัยอมรบั 
ระดบัคะแนน 1 คอื รสชาติไม่เหมาะสม

กบัการบรโิภค มกีลิน่และรสชาตทิีผ่ดิปกต ิ
2.5 ปริมาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายน ้าได้ 

( total soluble solids, TSS) น าน ้ าคัน้จากผลส้ม 
เขียวหวานหยดลงบนเครื่อง hand refractometer 
ของแต่ละสิง่ทดลองทุก ๆ 7 วนั และอ่านค่า TSS 
หน่วยเป็น oBx (Brix) 

2.6 ปริมาณกรดที่ไตเทรตได้ ( titratable 
acidity, TA) น าน ้าคัน้จากผลสม้เขยีวหวานปรมิาณ 
5 มิลลิลิตร เติมน ้ ากลัน่ 15 มิลลิลิตร แล้วหยด 
phenolphthalein 3 หยด ไทเทรตกับสารละลาย
มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความ
เข้มข้น 0.1 N จนกระทัง่ถึงจุดยุติ (end point) คือ 
สารละลายมีสชีมพู จากนัน้น าปริมาณสารละลาย
ด่างที่ใช้มาค านวณหาปริมาณกรด หน่วยเป็น
เปอรเ์ซน็ต ์

2.7 อตัราการหายใจและอตัราการผลติเอทิ-
ลีน (Conway and Sams, 1987) น าผลส้มเขียว 
หวานทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ผึง่ให้
แห้งก่อน จากนัน้น ามาชัง่น ้าหนัก บรรจุลงกล่อง
ขนาดปรมิาตร 2,000 มลิลลิติร เกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูม ิ25 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง เมื่อครบเวลา
เกบ็ตวัอย่างก๊าซคารบ์อนไดออกไซด์ด้วยกระบอก
ฉีดยาปรมิาตร 1 มลิลลิติร และก๊าซเอทลินี 1 มลิล ิ
ลติร น าไปวเิคราะหด์ว้ยเครื่อง gas chromatography 
(Shimadzu รุ่น GC-9A) 

2.7.1 อตัราการหายใจ (CO2) หน่วยเป็น 
CO2 mg.CO2/kg.hr 

2.7.2 อตัราการผลติเอทลินี (C2H4) หน่วย
เป็น µl.C2H4/kg.hr 
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2.8 น าข้อมูลมาวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลีย่ดว้ยวธิ ีDuncan’s new multiple range test 
(DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 % 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
ผลส้มเขียวหวานที่ไม่ได้เคลือบผิว (ชุด

ควบคุม) เคลอืบผวิจากบุก และเคลอืบผวิ GLK@ ที่
เก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้น
สมัพทัธร์อ้ยละ 90±5 เป็นเวลา 42 วนั พบว่ามกีาร
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทัง้ทางด้านกายภาพและทาง
เคม ีดงันี้ 

การเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพ ได้แก่ 
การสูญเสียน ้ าหนัก  พบว่าผลส้มเขียวหวานมี
เปอร์เซ็นต์การสูญเสยีน ้าหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะ 
เวลาการเกบ็รกัษา และมคีวามแตกต่างทางสถติใิน
ทุกสิง่ทดลอง โดยชุดควบคุมมกีารสูญเสยีน ้าหนัก
มากที่สุดเท่ากับร้อยละ 10.52 ขณะที่การใช้สาร
เคลอืบผวิจากบุกมกีารสญูเสยีน ้าหนกัเท่ากบัรอ้ยละ 
9.18 และสารเคลอืบผวิ GLK@ มกีารสญูเสยีน ้าหนกั
เท่ากบัรอ้ยละ 8.17 ตามล าดบั ซึง่สารเคลอืบผวิจาก

บุก และ GLK@ สามารถลดการสูญเสยีน ้าหนักได้
ดกีว่าชุดควบคุม (ตารางที ่1) สายชล (2538) เสนอ
ว่าสารเคลือบผิวสามารถปกคลุมหรือทดแทนไข
ธรรมชาตทิีม่อียู่และปิดช่องเปิดต่าง ๆ เช่น ปากใบ 
เลนตเิซล จงึท าใหม้กีารคายน ้าลดลง ซึง่สอดคลอ้ง
กบังานวจิยัของ ชสูทิธิ ์และคณะ (2550) ทีศ่กึษาผล
ของการเคลอืบผวิดว้ยสารละลายบุกต่อการเปลี่ยน 
แปลงคุณภาพของชมพู่ทับทิมจันท์ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบว่าสามารถชะลอ
การสูญเสยีน ้าหนักไดด้กีว่าชุดควบคุม การเปลีย่น 
แปลงสเีปลอืกผวิ พบว่าค่า L* ไม่มคีวามแตกต่าง
ทางสถิติ และในทุกสิง่ทดลองมคี่า L* ค่อย ๆ เพิม่ 
ขึน้ โดยอยู่ในช่วง 50.19 - 54.99 ส าหรบัค่า a* มคี่า
ความแตกต่างทางสถติ ิและทุกสิง่ทดลองมแีนวโน้ม
ลดลง จากสเีขยีวค่อย ๆ เปลี่ยนแปลงเป็นสเีหลอืง 
โดยอยู่ในช่วง -0.50 - 4.04 และค่า b* ไม่มีความ
แตกต่างทางสถติ ิในทุกสิง่ทดลองมแีนวโน้มเพิม่ขึน้ 
โดยอยู่ในช่วง 37.67 - 44.57 (ตารางที่ 1) ซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงสเีปลือกของผลส้มเขยีวหวาน จากสี
เขียวไปเป็นสีเหลือง ซึ่งสาเหตุหลักเกิดจากการ
ท างานของเอทลินี โดยไปกระตุน้การสลายตวัของ 

 
ตารางท่ี 1 การเปลีย่นแปลงการสญูเสยีน ้าหนัก สผีวิของเปลอืกผล ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายน ้า

ได้ และปริมาณกรดที่ไตเตรตได้ของผลส้มเขยีวหวานที่จุ่มสารเคลือบผิวจากบุกและสาร
เคลอืบผวิทางการค้า (GLK@) เปรยีบเทยีบกบัชุดควบคุมโดยเกบ็รกัษาที่อุณหภูม ิ 5 องศา
เซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 90±5 เป็นเวลา 42 วนั 

 

Treatment 
Weight loss 

(%) 
Peel color changes TSS 

(oBx) 
TA 
(%) L* a* b* 

Control 10.52b 54.99 4.04b 44.57 10.20b 0.40b 
Konjac 9.18ab 50.19 -0.50a 37.67 9.80a 0.35ab 
GLK@ 8.17a 53.49 3.64b 42.81 10.40b 0.28a 
F-test * NS * NS * * 

C.V. (%) 0.16 0.10 1.78 2.20 0.30 1.60 
1/ Means in the same column followed by common letters are not significantly different at the 5 % level 
by DMRT 
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(A) (B) 

  
(C) (D) 

 

รปูท่ี 1 การเปลี่ยนแปลงการเหีย่วของผล (A), การยอมรบัของผู้บรโิภค (B), อตัราการหายใจ (C) และ
การผลติเอทลินี (D) ของผลสม้เขยีวหวานทีจุ่่มสารเคลอืบผวิจากบุกและสารเคลอืบผวิทางการคา้ 
(GLK@) เปรยีบเทยีบกบัชุดควบคุม โดยเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์     
รอ้ยละ 90±5 เป็นเวลา 42 วนั 

 
คลอ โ ร ฟิ ลล์  Dominguez และ  Vendrell ( 1993) 
เสนอว่าการสลายตัวของคลอโรฟิลล์อยู่ภายใต้
อิทธิพลของการผลิตภายใน โดยผ่านตัวกลางใน
ระบบทีม่เีอนไซมห์ลายชนิดของคลอโรฟิลลเ์ลสทีท่ า
ใหม้กีารสงัเคราะหเ์อนไซมใ์หม่ ซึง่เป็นเอนไซมท์ีใ่ช้
ในการสลายคลอโรฟิลลอ์ย่างต่อเนื่อง 

การเปลีย่นแปลงทางดา้นเคม ีไดแ้ก่ ปรมิาณ
ของแข็งทัง้หมดที่ละลายน ้ าได้อยู่ในช่วง 9.80 - 
10.40 oBx มีแนวโน้มเพิม่ขึ้น ซึ่งการสูญเสยีน ้าไป
ระหว่างการเกบ็รกัษาท าใหค้วามเขม้ขน้ของน ้าตาล
สงูขึน้ (จรงิแท,้ 2541) และปรมิาณกรดทีไ่ตเทรตได้
อยู่ในช่วง 0.28 - 0.40 % มแีนวโน้มลดลง เน่ืองจาก

กรดถูกใช้ไปในกระบวนการหายใจ (Wills et al., 
1981) และมคี่าความแตกต่างทางสถติ ิ(ตารางที ่1) 

การเปลีย่นแปลงการเหีย่วของเปลอืกผลจาก
การพจิารณาการใหค้ะแนนพบว่าผลสม้เขยีวหวาน
ชุดควบคุมมีการเหี่ยวมากที่สุดเท่ากบั 4 คะแนน 
รองลงมาคอืการเคลอืบผวิจากบุกมกีารเหีย่วเท่ากบั 
2.7 คะแนน และการเคลือบผิว GLK@ มีการเหี่ยว
น้อยทีส่ดุเท่ากบั 1.7 คะแนน ตามล าดบั จากผลทาง
สถิติพบว่ามคีวามแตกต่างกนัทางสถิติ (รูปที่ 1A) 
แสดงให้เห็นว่าการเคลือบผิวจากบุกและ GLK@ 

สามารถชะลอหรือยบัยัง้การเหี่ยวได้ในระดบัหนึ่ง 
ในขณะที่การให้คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 
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จากการชมิและการดมกลิน่ พบว่าผลสม้ เขยีวหวาน
ทีเ่คลอืบผวิ GLK@ มกีารยอมรบัมากทีสุ่ดเท่ากบั 4 
คะแนน รองลงมาคอืผลสม้เขยีวหวานที่เคลอืบผิว
จากบุกเท่ากบั 3.6 คะแนน เมื่อเปรยีบ เทยีบกบัผล
ส้มเขยีวหวานที่ไม่ได้เคลือบผิวมกีารยอมรบัน้อย
ทีส่ดุเท่ากบั 3 คะแนน (รปูที ่1B) ทัง้นี้เน่ืองจากสาร
เคลอืบผวิ GLK@ สามารถรกัษาคุณภาพในเรื่องของ
กลิน่ รสชาต ิใหย้าวนานขึน้ อกีทัง้ยงัมกีลิน่ของสาร
อ่อนกว่าการเคลอืบผวิจสอดคลอ้งกบั Arthey (1975) 
พบว่าระดบัความเขม้ขน้ของสารเคลอืบผวิมผีลต่อ
คุณภาพของผลไม ้ซึง่ท าใหเ้กดิกลิน่และรสชาตทิีผ่ดิ 
ปกต ิ

นอกจากนี้อัตราการหายใจและอัตราการ
ผลติเอทลินี พบว่าผลสม้เขยีวหวานทุกสิง่ทดลองมี
แนวโน้มเพิม่ขึน้ในวนัที ่7 หลงัจากนัน้ค่อย ๆ ลดลง
จนถึงอายุการเก็บรักษาในวันที่ 42 โดยผลส้ม 
เขียวหวานทุกสิ่งทดลองมีอัตราการหายในอยู่
ในช่วง 3.13 - 4.04 mg.CO2/kg.hr และมอีตัราการ
ผลติเอทลินีอยู่ในช่วง 0.02 - 0.14 µl.C2H4/kg.hr ซึง่
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (รูปที่ 1C และ 1D) 
ทัง้นี้ เนื่ องมาจากผลส้มเขียวหวานเป็นผลไม้
ประเภท non-climacteric fruit มีอัตราการหายใจ
ภายหลงัการเกบ็เกีย่วค่อนขา้งต ่าและค่อย ๆ ลดลง 
เมื่อเกบ็รกัษานานขึน้ (Kader et al., 1985) 
 

4. สรปุ  
การทดสอบสารเคลอืบผวิจากบุกร่วมกบัการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ์ร้อยละ 90±5 พบว่าสามารถชะลอการ
เปลีย่นแปลงทางคุณภาพ และทางสรรีวทิยาของผล
ส้มเขียวหวานได้ดีกว่าผลส้มเขียวหวานที่ จุ่ม
น ้าเปล่า (ชุดควบคุม) และมปีระสทิธภิาพใกลเ้คยีง
กับสารเคลือบผิว GLK@ โดยชะลอในด้านการ
สูญเสยีน ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสเีปลือกผวิ การ
เหีย่ว คะแนนการยอมรบัของผูบ้รโิภค รวมถงึอตัรา

การหายใจและการผลติเอทลินี สามารถยดือายุการ
เก็บรักษาผลส้มเขยีวหวานได้นาน 42 วัน ดังนัน้
การใช้สารเคลือบผิวจากบุกสามารถน ามาเป็น
แนวทางในการเลือกของผู้บริโภค โดยใช้ทดแทน
สารเคลอืบผวิ GLK@  
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ ห้องปฏิบตัิการเทคโนโลยหีลงั

การเก็บ เกี่ยว  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)  ส าหรับการ
เอื้อเฟ้ือสถานที่และอุปกรณ์ในการท าวิจัย และ
ขอขอบคุณ ทุนสนับสนุนจากส านักงานคณะ 
กรรมการวจิยัแห่งชาต ิ(วช.) 
 

6. รายการอ้างอิง 
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