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5. บทคัดย่อ 

 การศึกษาชนิดของสารเคลือบผิวที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม เพ่ือ

ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม จากการด าเนินการเก็บเก่ียวผลผลิตส้มโอพันธุ์ทับทิม

สยามที่อายุ 210 วัน ในแปลงของเกษตรกรผู้ปลูกส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามจังหวัดนครศรีธรรมราช และน ามาศึกษา

ทดลองในห้องปฏิบัติการ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 7 จังหวัดสุราษฏร์ธานี ในปี 2554 ถึง 2556 จาก

การศึกษาในปี 2554 และ 2555 พบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักส้มโอจากกรรมวิธีควบคุมมีเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน้ าหนักเฉลี่ยตลอดการทดลองมากที่สุด 10.01 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับผลส้มโอที่มีการใส่ถุงพลาสติก 

Composite มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 1.57 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการเคลือบด้วย Tropica 



wax มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเท่ากับ 6.34 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ผลส้มโอในทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลง

ทางเคมี ได้แก่ ของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ มี

การเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย โดยปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และ pH มีค่าเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยระหว่างการเก็บ

รักษา ส่วนกรดที่ไตเตรทได้มีค่าลดลงเล็กน้อย จากการศึกษา ในปี 2556 พบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของ

ส้มโอจากกรรมวิธีควบคุมมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเฉลี่ยตลอดการทดลองมากที่สุด 10.59 เปอร์เซ็นต์ 

ส าหรับผลส้มโอที่มีการใส่ถุงพลาสติก Composite มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 1.73 

เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ผลส้มโอในทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมี โดยมีแนวโน้มในทางเดียวกับการทดลอง

ในครั้งที่ผ่านมา ได้แก่ ของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณกรดที่ไตเต

รทได้ มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย โดยปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และ pH มีค่าเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยระหว่าง

การเก็บรักษา ส่วนกรดที่ไตเตรทได้มีค่าลดลงเล็กน้อย  
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Abstracts 

 The studies on type of wax for prolong the shelf life of Pummelo var. Tuptim siam fruit. 

Implementation of pummelo harvested at the age of 210 days in the conversion of pummelo 

growers. Studied prolong the shelf life of Pummelo var. Tuptim siam fruit in laboratory Office of 

Agricultural Research and Development Region 7 in Surat Thani in the year 2011 to 2013. In 

2011 and 2012 found that the percentage of weight loss pummelo fruit from control the most 

10.01. Percent for fruit with a plastic bag Composite percentage loss minimum weight is 1.57. 

Percent of the Tropica wax coated a percentage weight loss of 6.34. The chemical changes of 

total soluble solids, PH and the titratable acidity. Minor changes the total dissolved solids and 

pH increased slightly during storage . The titratable acidity decreased slightly. In 2556 this study 

showed that the percentage of weight loss pummel fruit from the control the percentage loss 

of weight throughout the experiment most 10.59. Percent for pummel fruit with a plastic bag 

Composite percentage loss minimum weight is 1.73. Percent of the pummelo fruit in all 



treatments with chemical changes . The trend in the same way as an experiment in recent 

times includes the total soluble solids pH and the titratable acidity. Minor changes the total 

dissolved solids and pH increased slightly during storage . The titratable acidity decreased 

slightly. 
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6. ค าน า 

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมีพ้ืนที่ปลูกมากที่บ้านแสงวิมาน ต าบลคลองน้อย อ าเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช โดยมีประวัติ คือ ในปี พ.ศ. 2523 นายหวัง มัสแหละ ได้น าพันธุ์ส้มโอ จ านวน 3 ต้น มาจากบ้าน 

บราโอ ต าบลประจัน อ าเภอยะรัง จังหวัดปัตตานี เป็นส้มโอที่มีผลเหมือนพันธุ์ขาวพวง มีกุ้ง เนื้อสีชมพูค่อนข้าง

แดง เป็นพันธุ์พ้ืนเมืองผลมีขนาดใหญ่และมีรสขม แต่เมื่อน ามาปลูกที่บ้านแสงวิมาน พบว่า ให้ผลผลิตที่มีรสชาติ

หวานขึ้น ผิวผลมีสีเขียวเข้มและมีขนอ่อนนุ่มปกคลุมผลคล้ายก ามะหยี่ จึงมีการปรับปรุงคุณภาพสายพันธุ์แบบภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นใช้เวลานานหลายปี ในที่สุดก็ได้ส้มโอที่มีเนื้อสีแดงเข้มแบบสีทับทิม รสหวาน หอม นุ่ม จึงตั้งชื่อขึ้น

ใหม่เป็น “พันธุ์ทับทิมสยาม” มีลักษณะเด่นคือ ใบค่อนข้างกว้าง ปลายใบแหลม ใต้ใบมีขนอ่อนนุ่ม ลักษณะ

ภายนอก ผลมีขนาดใหญ่ เส้นรอบผลประมาณ 16-22 นิ้ว หัวจีบ (คล้ายขาวพวง) ผลมีขนอ่อนนุ่มปกคลุมผลคล้าย

ก ามะหยี่ เมื่อจับเบาๆ จะรู้สึกได้ ผิวเปลือกนุ่ม เปลือกบาง ถ้าเก็บเกี่ยวหรือขนส่งไม่ดีจะช้ าง่าย จากลักษณะ

ภายในผลเมื่อแก่จัดมีเนื้อสีแดงเข้ม รสชาติหวาน หอม เนื้อนุ่มน่ารับประทาน จากความอร่อยและถูกปากของคน

ไทย จึงท าให้ส้มโอพันธุ์นี้เป็นที่ต้องการของตลาด และเป็นที่นิยมแพร่หลายไปนอกพ้ืนที่อย่างต่อเนื่อง  

แม้ในปัจจุบันเทคโนโลยีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวของส้มโอมีการศึกษาแล้วอย่างหลากหลาย แต่ไม่

เหมาะสมส าหรับส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามซึ่งมีลักษณะแตกต่างจากส้มโอพันธุ์อ่ืนๆ คือ มีเปลือกค่อนข้างบางและผิว

เปลือกนุ่ม เปลือกบาง ถ้าเก็บเกี่ยวหรือขนส่งไม่ดีจะช้ าง่าย รวมทั้งการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เฉพาะกับส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยาม รวมถึงไม่มีวิธีการเก็บรักษาไว้ให้ได้นานและขนส่งไปในระยะทางไกลได้ ซึ่งส่งผลต่อกระจาย

ผลผลิตไปนอกพ้ืนที่ รวมถึงส่งออกไปยังต่างประเทศได้ จึงต้องศึกษาเทคโนโลยีเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลส้มโอ

พันธุ์ทับทิมสยามโดยการใช้วัสดุทดลองชนิดต่างๆ ที่ได้แนะน าให้ใช้แล้วมาทดสอบ จากการศึกษาอายุเก็บเกี่ยวที่

เหมาะสมของส้มโอพันธุ์ท่าข่อยโดย ดวงพร อมัติรัตนะและคณะ (2543) พบว่า ช่วงที่ส้มโอแก่จัดอยู่ระหว่าง 7-7.5 



เดือน การเก็บเก่ียวในช่วง 9-9.5 เดือน ส้มโอมีรสเปรี้ยวและขม การเก็บเกี่ยวในช่วง 8-8.5 เดือน รสชาติไม่เปลี่ยน

แต่เริ่มมีอาการข้าวสาร ส้มโอ 6 เดือนที่เก็บเกี่ยวช่วงหลังฝน มีปริมาณน้ าในผล 60-70 มากกว่าและมีปริมาณกรด

และ Soluble solids ต่ ากว่าส้มโอที่เก็บเกี่ยวหน้าแล้ง แต่ปริมาณกรดของส้มโอทั้ง 2 ฤดูจะลดลงมาอยู่ในระดับ

พอเหมาะเมื่อแก่จัด การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณกรดในผลมีแนวโน้มลดลง

และปริมาณน้ าตาลสูงขึ้น ส้มโออายุ 6-6.5 เดือนความเปรี้ยวและความขมลดลง และมีความหวานเพ่ิมขึ้น ส้มโอ

อายุ 7-7.5 เดือน มีรสชาติดีขึ้น ส าหรับส้มโออายุ 8-8.5 เดือน มีการเปลี่ยนแปลงทางด้านรสชาติเล็กน้อย

นอกจากนี้ คมศักด์และคณะ (2547) รายงานว่า อายุที่เหมาะสมส าหรับการเก็บเกี่ยวผลส้มโอคือ คือ ที่มีอายุ 195 

วันหลังดอกบาน โดยเปลือกมีสีเขียวอมเหลือง เนื้อมีสีชมพูเข้มและมีความแน่นเนื้อเฉลี่ย 242.03 นิวตัน ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ าได้ (SS) เฉลี่ย 9.3 องศาบริกซ์ ปริมาณกรดที่ไทเตรทได้ (TA) เฉลี่ย 0.55 เปอร์เซ็นต์ และ

อัตราส่วนระหว่าง SS:TA เฉลี่ย 16.84 นอกจากนี้พบว่า การเก็บรักษาผลส้มโอที่อุณหภูมิห้องท าให้ สีเปลือก 

ความแน่นเนื้อ และการสูญเสียน้ าหนักของผลด้อยลงตามอายุการเก็บรักษาผลส้มโอที่มีอายุ 6.5 และ 7 เดือนมีค่า 

SS TA และอัตราส่วนระหว่าง SS:TA เปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อยหลังการเก็บรักษา แต่ผลส้มโอที่มีอายุ 5.5 และ 6 

เดือนมีค่า TA ลดลงมากจึงท าให้อัตราส่วนระหว่าง SS:TA เพ่ิมขึ้นมากกว่า และเมื่อท าการยืดอายุการเก็บรักษา

โดยการเก็บรักษาผลส้มโอที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 20°C ท าการห่อหุ้มผลโดยการเคลือบแว็ก หุ้มด้วยพลาสติก 

PVC และผลปกติ พบว่า ผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20°C และหุ้มด้วยพลาสติก PVC แล้วสามารถเก็บรักษาได้นาน 

60 วัน โดยคุณภาพทางกายภาพและเคมีเปลี่ยนแปลงไปเล็กน้อย มีการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด ทั้งยังเป็นที่

ยอมรับของผู้ทดสอบการชิม (คมศักด์และคณะ,  2547) จากการศึกษาของนันท์ชนกและคณะ (2543) พบว่าการ

ใช้สารเคลือบผิว wheat gluten และ sta-fresh สามารถลดการสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาได้ เมื่อ

เปรียบเทียบกับส้มโอที่ไม่ได้ผ่านการเคลือบผิว และสารเคลือบผิว wheat gluten ยังช่วยลดการเปลี่ยนเป็นสี

เหลืองของผิวเปลือกส้มโอได้ จึงได้เกิดแนวคิด ในการศึกษาใช้สารเคลือบผิวและการห่อหุ้มด้วยพลาสติกดัดแปลง

บรรยากาศกับผลของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามต่อการยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามให้สามารถ

อยู่ได้นานมากขึ้น เพ่ือประโยชน์ในการกระจายผลผลิตออกนอกพ้ืนที่และ สามารถเก็บรักษาให้นานขึ้น 

7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์ 

 ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

 เครื่องชั่งน้ าหนักดิจิตอล 

 ถุงพลาสติกชนิด PE 

 ถุงพลาสติกชนิด Composite 



 เครื่อง Digital refractometer 

  เครื่อง pH meter 

  บีกเกอร์ 

  สารเคมี 

  ปุ๋ยเคมีสูตร 15 -15 -15 และ 46 – 0 – 0 

  ปุ๋ยคอก 

- วิธีการ 

 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ CRD จ านวน 4 ซ้ า ประกอบด้วย 3 กรรมวิธี ได้แก่ 

กรรมวิธีที่ 1  ล้างน้ าสะอาด จุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อรา ใส่ถุงพลาสติก PE  

วางไว้ที่อุณหภูมิห้องล้าง 

กรรมวิธีที่ 2  น้ าสะอาด จุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อรา ใส่ถุงพลาสติกคอมพอสิต  

วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

กรรมวิธีที่ 3  ล้างน้ าสะอาด จุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อรา 

วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ควบคุม) 

วิธีด าเนินงานวิจัย 

 ด าเนินการในสวนส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม ที่ให้ผลผลิตแล้ว ที่มีอายุ ขนาดต้นและความสมบูรณ์ของต้น

สม่ าเสมอกัน โดยการตัดแต่งกิ่ง ปรับปรุงดินโดยการใส่ปุ๋ยคอก 30 กิโลกรัมต่อต้น ใส่ปุ๋ยทางดินสูตร 46-0-0 ผสม

กับ 15-15-15 อัตราส่วน 1:1 โดยใส่ 2 กิโลกรัมต่อต้น (กรมวิชาการเกษตร, 2545) หลังจากนั้นจะมีการตัดแต่งก่ิง

และใส่ปุ๋ยทางดินทุกเดือน เพ่ือให้ส้มโอแตกยอดอ่อน ออกดอก ติดผล ที่สมบูรณ์ พร้อมทั้งท าสัญลักษณ์ที่ ดอกซึ่ง

บานเต็มที่ จากนั้นดูแลรักษาส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ท าสัญลักษณ์ไว้จนถึงระยะเก็บเกี่ยวที่อายุ  210 วัน จากนั้น

น าผลผลิตที่ได้ มาท าการสุ่มและจัดแบ่งตามกรรมวิธีทั้ง 3 กรรมวิธี โดยใช้ผลทดลองกรรมวิธีละ 2 ผล จ านวน 4 

ซ้ า บันทึกข้อมูลทุก 5 วัน จ านวน 35 วัน ดังต่อไปนี้ คือ ด าเนินการทดลองในวันที่เริ่มต้น 5 10 15 20 25 30 

และ 35 วัน รวมทั้งหมดด าเนินการทดลอง 8 ครั้ง ใช้ผลส้มโอทั้งหมดจ านวน 192 ผล เมื่อเก็บผลผลิตมาแล้ว 

ด าเนินการล้างด้วยน้ าสะอาดวางไว้ให้แห้ง แล้วจุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อราวางไว้ให้แห้ง จากนั้นด า เนินการตาม

กรรมวิธีการทดลองที่ก าหนด จากนั้นเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากต้องมีการประเมินคุณภาพที่ต้องท าลาย

ผลผลิต 8 ครั้งต่อกรรมวิธี ในการบันทึกลักษณะต่างๆ ที่เกิดขึ้นกับผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามและสุ่มตัวอย่างพร้อม

ท าสัญลักษณ์ตามกรรมวิธี เพ่ือประเมินคุณภาพผลผลิตทั้งทางกายภาพและทางเคมีทุก 5 วัน เป็นระยะเวลา 35 



วัน โดยตรวจสอบ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก น าน้ าคันมาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ด้วยเครื่อง Digital 

refractometer วิเคราะห์ปริมาณกรดโดยวิธีการไตเตรท และวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง เป็นต้น 

คุณสมบัติของถุงพลาสติก 

 1. ถุงพลาสติกชนิด PE บริษัทลัดดาจ ากัด กรุงเทพมหานคร ขนาด 10 x 15 นิ้ว ซึ่งส่งตรวจสอบจากกรม

วิทยาศาสตร์บริการ โดยมีสภาวะการทดสอบที่อุณหภูมิ 27±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 65±2 เปอร์เซ็นต์ 

มีความหนาเท่ากับ 25.1 ไมโครเมตร และจากการทดสอบอัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน ด้วยวิธี ASTM 

(2011), D 1434-82 (Reapproved 2009), Procedure M โดยทดสอบที่อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 0 เปอร์เซ็นต์ พบว่า มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน เท่ากับ 14,000 ลูกบาศก์เซนติเมตร/ตาราง

เมตร.วัน.ความดันบรรยากาศ 

 2. ถุงพลาสติกชนิด Composite จาก บริษัททานตะวันจ ากัด  นครปฐม ขนาด 10 x 15 นิ้ว ซึ่งส่ง

ตรวจสอบจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยมีสภาวะการทดสอบที่อุณหภูมิ 27±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

65±2 เปอร์เซ็นต์ มีความหนาเท่ากับ 24.5 ไมโครเมตร และจากการทดสอบอัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน 

ด้วยวิธี  ASTM (2011), D 1434-82 (Reapproved 2009), Procedure M โดยทดสอบที่ อุณหภูมิ  23 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 0 เปอร์เซ็นต์ พบว่า มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน เท่ากับ 13,000 ลูกบาศก์

เซนติเมตร/ตารางเมตร.วัน.ความดันบรรยากาศ 

การบันทึกข้อมูล 

1. ตรวจสอบและบันทึกลักษณะทางกายภาพของผลผลิต คือ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก โดยวิธีการชั่ง

น้ าหนักผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามทุก 5 วัน เป็นระยะเวลา 35 วัน เปรียบเทียบกับน้ าหนักเริ่มต้น ค านวณการ

สูญเสียน้ าหนัก ดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก = (น้ าหนักเริ่มต้น – น้ าหนักสุดท้าย) x 100 

     น้ าหนักเริ่มต้น 

2. ตรวจสอบและบันทึกลักษณะคุณภาพทางเคมี ได้แก่ 

2.1 ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ใช้เครื่อง pH meter  

2.2 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ท้ังหมด (Total soluble solid: TSS) โดยใช้เครื่อง Digital  

refractometer 



2.3 กรดที่ไตเตรทได้ (Titratable acidity: TA) โดยดัดแปลงจาก Ruck (1963) ดังนี้ น าตัวอย่าง

น้ าคั้น 2 มิลลิลิตร ใส่ใน flask 250 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่น 100 มิลลิลิตร ไตเตรทด้วย 0.1 N NaOH โดยมีฟีนอล์ฟ

ทาลีนเป็น Indicator การค านวณปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ดังนี้ 

เปอร์เซ็นต์กรด = 1 X equivalent weight of citric acid X normality of NaOH X titer 

     10 x weight of sample 

3. วิเคราะห์ทางสถิติ แปลผลการวิเคราะห์ข้อมูล สรุปและรายงานผลการทดลอง 

- เวลาและสถานที่ เริ่มต้น ตุลาคม 2554  สิ้นสุด กันยายน 2556  

 ด าเนินการในแปลงส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามของเกษตรกร อ าเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช และ 

ห้องปฏิบัติการ ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 7 จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

การศึกษาชนิดของสารเคลือบผิวที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม 

ด าเนินการเพ่ือศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตส้มโอพันธุ์ทับทิมสยาม จากการด าเนินการเก็บเกี่ยวเผลผลิต

ส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่อายุ 210 วัน และน ามาศึกษาทดลองในห้องปฏิบัติการ พบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย

น้ าหนักส้มโอจากกรรมวิธีควบคุมมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด ผลส้มโอที่มีการเคลือบหรือใส่

ถุงพลาสติก พบว่า มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่า เนื่องจากพลาสติกหรือฟิล์มที่เคลือบอยู่บนผิวส้มจะไป

ปิดกั้นช่องทางเข้าออกอากาศและไอน้ าระหว่างภายนอกและภายในผลส้มโอ จึงท าให้ผลส้มโอมีการสูญเสียน้ า

น้อยลง ส่งผลให้มีการสูญเสียน้ าหนักน้อยลง (จริงแท้, 2549) นอกจากนี้ผลส้มโอในทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลง

ทางเคมี ได้แก่ ของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ มี

การเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย โดยปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และ pH มีค่าเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยระหว่างการเก็บ

รักษา ส่วนกรดที่ไตเตรทได้มีค่าลดลงเล็กน้อยเช่นกัน ทั้งนี้อาจเป็นเพราะส้มโอเป็นผลไม้ประเภท non-

climacteric ดังนั้นเมื่อเก็บเกี่ยวมาจากต้นแล้วจึงมีการเปลี่ยนแปลงไม่มากนัก  (นันท์ชนกและคณะ, 2546) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ที่เพ่ิมขึ้นอาจเป็นผลเนื่องมาจากมีการสูญเสียน้ า  ท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้

สูงขึ้น และยังอาจเป็นผลเนื่องจากสารที่อยู่บริเวณผนังเซลล์ของเปลือก ซึ่งเป็นสารที่ไม่ละลายน้ า เมื่อสลายตัวเป็น

สารที่มีโมเลกุลเล็กลงสามารถละลายน้ าได้ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้จึงเพ่ิมข้ึนตามจ านวนวันที่เก็บรักษา (ชูชาติ, 

2537) 



การด าเนินงานทดลองในปี 2554 และ 2555 

1. เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก  

ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ด าเนินการทดลอง เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะมีอัตราการสูญเสียน้ าหนักมากขึ้น

ตามล าดับ พบว่า กรรมวิธีใส่ถุงพลาสติกคอมพอสิตมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองต่ าที่สุดเท่ากับ 1.57 เปอร์เซ็นต์ 

และในกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 10.01 เปอร์เซ็นต์ โดยในกรรมวิธีใส่ถุงพลาสติก

คอมพอสิตมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด เมื่อเก็บรักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ 35 วัน มีค่าเท่ากับ 

2.40 เปอร์เซ็นต์ และไม่แตกต่างกันในทางสถิตกับกรรมวิธีที่ใส่ถุงพลาสติก PE ที่มีความหนา 25 ไมโครเมตร ซึ่งมี

ค่าเท่ากับ 3.35 เปอร์เซ็นต์ แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืน ส่วนในกรรมวิธีที่มีการ

เคลือบด้วย Rosy wax และ Tropica wax มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักรองลงมาและไม่แตกต่างกันในทางสถิต 

โดยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเมื่อเก็บรักษาได้ 35 วัน เท่ากับ 11.32 และ 12.34 เปอร์เซ็นต์ แต่มีความ

แตกต่างกันในทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนเช่นกัน ส่วนในกรรมวิธีที่วางเก็บรักษาไว้โดยไม่มีการใส่ถุงหรือเคลือบด้วย

แวกซ์ (ควบคุม) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียมากที่สุดเมื่อเก็บรักษาได้ 35 วัน โดยมีค่าเท่ากับ 19.03 เปอร์เซ็นต์ 

(ตารางท่ี 1 และ ภาพที่ 1)  

ตารางท่ี 1 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ียืดอายุด้วยวิธีต่างๆ เมื่อเก็บ 

รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี 

  

จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 0.00 2.27bc 0.00a 1.03a 1.41a 1.92a 3.30a 3.35a 1.90a 

COMPOSITE 0.00 0.00a 1.23b 1.60a 1.23a 2.91ab 1.60a 2.40a 1.57a 

ROSY WAX 0.00 1.51b 4.41c 5.67bc 5.49bc 8.72b 9.59b 11.32b 6.67b 

TROPICA WAX 0.00 0.00a 4.08c 6.89c 4.68b 8.27b 8.14b 12.34b 6.34b 

CONTROL 0.00 4.00c 4.68c 5.42b 10.00c 11.21c 15.76c 19.03c 10.01c 

เฉลี่ย 0.00 1.56 2.88 4.12 4.56 6.61 7.68 9.69 5.30 



CV (%) - 12.73 13.55 12.65 13.67 12.12 11.94 13.86 16.37 

หมายเหตุ; ตัวอักษรที่ตามหลังค่าเฉลี่ยที่ต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

   ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี LSD 

 

ภาพที่ 1 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของส้มโอทับทิมสยามในแต่ละกรรมวิธี 

2 คุณภาพทางเคมี 

2.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด 

ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามในทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด

เล็กน้อย โดยมีแนวโน้มที่ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพ่ิมขึ้นระหว่างการเก็บรักษา  พบว่า กรรมวิธี

ควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 12.38 องศาบริกซ์ และรองลงมา คือ กรรมวิธีใส่ถุงพลาสติก

คอมพอสิตมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 12.03 องศาบริกซ์ และในกรรมวิธีการเคลือบด้วย Rosy wax มีค่าเฉลี่ยตลอดการ

ทดลองต่ าที่สุดเท่ากับ 11.65 องศาบริกซ์ ซึ่งหลังจากเก็บรักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ 35 วัน พบว่า ในแต่

ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ โดยในกรรมวิธีที่มีการใส่ถุงพลาสติกชนิดคอมพอสิต มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน้ าได้สูงที่สุดเท่ากับ 13.13 องศาบริกซ์ และกรรมวิธีที่ใส่ถุงพลาสติก PE มีปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ าได้รองลงมา เท่ากับ 12.53 องศาบริกซ์ ส่วนกรรมวิธีที่มีการเคลือบด้วยแวกซ์ Rosy wax และ Tropica 

wax พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้มีแนวโน้มการเพ่ิมขึ้นและลดลงในทิศทางเดียวกัน และไม่แตกต่างกัน

ในทางสถิติ มีค่าเท่ากับ 11.53 และ 11.80 องศาบริกซ์ ตามล าดับ (ตารางท่ี 2 และ ภาพที่ 2) 

ส าหรับในกรรมวิธีที่ไม่มีการใส่ถุงและไม่มีการแวกซ์ (ควบคุม) มีการเปลี่ยนแปลงมากที่สุดโดยเมื่อเก็บ

รักษาไว้เป็นระยะเวลา 15 วันปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าลดลงมากที่สุดมีค่า 10.5 องศาบริกซ์ หลังจากนั้นมีค่า
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เพ่ิมขึ้นในทุกครั้งที่ท าการทดลองและสูงที่สุดเมื่อเก็บรักษาได้ 35 วัน โดยมีค่าเท่ากับ 13.46 องศาบริกซ์ (ตารางที่ 

2 และ ภาพที่ 2) 

 

 

 

ตารางท่ี 2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ียืดอายุด้วยวิธีต่างๆ เมื่อ 

เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี 

  

จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 12.00 12.33 10.96 11.00 12.16 11.46 12.33 12.53 11.85 

COMPOSITE 11.33 12.66 11.33 12.00 11.50 11.86 12.40 13.13 12.03 

ROSY WAX 11.33 12.50 10.60 12.50 10.83 11.13 12.80 11.53 11.65 

TROPICA WAX 11.67 12.33 12.00 11.33 12.50 12.33 11.66 11.80 11.95 

CONTROL 13.00 11.66 13.23 10.33 11.66 12.33 13.33 13.46 12.38 

เฉลี่ย 11.87 12.30 11.62 11.43 11.73 11.82 12.50 12.49 11.97 

 



 

ภาพที่ 2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Brix0) ของส้มโอทับทิมสยามในแต่ละกรรมวิธี 

 2.2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามในทุกกรรมวิธีที่ท าการทดลอง มีการเปลี่ยนแปลงของความเป็นกรด -ด่าง

เล็กน้อย ซึ่งมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในทุกครั้งที่ท าการทดลองระหว่างการเก็บรักษา และ พบว่า ในแต่ละกรรมวิธีมี

ค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองอยู่ระหว่าง 4.93 – 5.19 โดยกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองต่ าที่สุดเท่ากับ 

4.93 และกรรมวิธีการเคลือบด้วย Tropica wax มีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 5.19 (ตารางที่ 3 และ 

ภาพที ่3) 

ตารางท่ี 3  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ียืดอายุด้วยวิธีต่างๆ เมื่อเก็บ 

รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี 

  

จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 4.57 4.94 4.99 5.26 5.30 5.58 5.37 5.33 5.17 

COMPOSITE 4.89 5.01 4.86 5.03 5.22 5.32 5.58 4.93 5.11 

ROSY WAX 4.89 5.01 5.24 5.25 4.92 5.30 5.46 5.23 5.16 

TROPICA WAX 4.86 4.76 4.98 5.33 5.16 5.58 5.44 5.41 5.19 

CONTROL 4.89 5.04 4.91 4.98 4.79 4.99 4.90 4.91 4.93 
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เฉลี่ย 4.82 4.95 5.00 5.17 5.08 5.35 5.35 5.16 5.11 

โดยกรรมวิธีที่มีการใส่ถุงพลาสติกคอมพอสิตและพลาสติก PE และกรรมวิธีที่มีการเคลือบด้วยแวกซ์ทั้ง

สองชนิด มีค่าการความเป็นกรด-ด่าง สูงที่สุดในระหว่างวันที่ 25 และ 30 ของการเก็บรักษา มีค่าสูงสุดเท่ากับ 

5.58 5.58 5.46 และ 5.58 ตามล าดับ และลดลงในวันที่ 35 ของการเก็บรักษาในทุกกรรมวิธี ส าหรับในกรรมวิธีที่

ไม่มีการใส่ถุงหรือการแวกซ์ มีการเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุดโดยมีค่อนข้างคงที่ตั้งแต่วันเริ่มต้นที่มีค่าเท่ากับ 4.89 

จนถึงวันที่ 35 ของการเก็บรักษา ที่มีค่าเท่ากับ 4.91 ซึ่งเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย (ตารางท่ี 3 และ ภาพที่ 3) 

 

ภาพที่ 3 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของส้มโอทับทิมสยามในแต่ละกรรมวิธี 

 

 2.3 กรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ 

 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ท าการทดลองด้วยวิธีกรรมวิธีต่างๆ พบว่า 

ในแต่ละกรรมวิธีมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองอยู่ระหว่าง 2.28 – 2.49 โดยกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการ

ทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 2.49 และกรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติก Composite มีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองต่ าที่สุด

เท่ากับ 2.28 (ตารางท่ี 4 และ ภาพที่ 4) 

ตารางท่ี 4  การเปลี่ยนแปลงของกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ยืดอายุด้วยวิธี 

ต่างๆ เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) เฉลี่ย 
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  0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 2.64 2.61 2.51 2.95 1.96 2.26 1.77 1.94 2.33 

COMPOSITE 2.76 2.71 2.52 3.29 2.02 2.09 1.52 1.34 2.28 

ROSY WAX 2.47 2.23 2.42 3.00 2.36 2.45 1.98 2.40 2.41 

TROPICA WAX 2.76 2.57 2.28 2.95 2.57 2.32 1.88 2.28 2.45 

CONTROL 2.44 2.61 1.85 3.12 2.74 2.41 2.25 2.46 2.49 

เฉลี่ย 2.61 2.55 2.32 3.06 2.33 2.31 1.88 2.08 2.39 

 

 

ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงของกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ ของส้มโอทับทิมสยามในแต่ละกรรมวิธี 

 นอกจากนี้ พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นในแต่ละกรรมวิธีมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้

แนวโน้มลดลง และลดลงมากที่สุดในวันที่ 30 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากับ 1.77 1.98 และ 1.88 ตามล าดับ

ในกรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติก PE การเคลือบด้วย  Rosy wax และ Tropica wax ยกเว้นกรรมวิธีการใส่

ถุงพลาสติก Composite ที่ลดลงมากที่สุดในวันที่ 35 ของการทดลองมีค่าเท่ากับ 1.34 และในกรรมวิธีควบคุมมี

ค่าลดลงมากท่ีสุดในวันที่ 10 ของการทดลองมีค่าเท่ากับ 1.85 (ตารางท่ี 4 และ ภาพที่ 4) 

ส าหรับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามทั้งที่ใส่ถุงพลาสติก เคลือบด้วยสาร

เคลือบผิว และที่ไม่ได้เคลือบและไม่ใส่ถุง เมื่อเก็บรักษาที่ 35 วัน การใส่ถุงพลาสติก Composite มีปริมาณกรด
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ทั้งหมดที่ไตเตรทได้น้อยที่สุด 1.34 โดยมีกรรมวิธีใส่ถุงพลาสติก PE มีค่าตามมา เท่ากับ 1.94 และกรรมวิธีการ

เคลือบด้วย Rosy wax  Tropica wax  และกรรมวิธีควบคุม มีค่ากรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ไม่แตกต่างกันในทาง

สถิติ มีค่าเท่ากับ 2.40 2.28 และ 2.46 ตามล าดับ (ตารางท่ี 4 และ ภาพที่ 4) 

การด าเนินงานทดลองในปี 2556 

จากการรายงานความก้าวหน้าในการด าเนินงานปี 2555 คณะผู้เชี่ยวชาญของกรมวิชาการเกษตรได้

เสนอแนะให้ปรับเปลี่ยนกรรมวิธีการทดลอง ซึ่งได้ปรึกษาและปรับเปลี่ยนกรรมวิธีการทดลองตามค าแนะ รวมทั้ง

ด าเนินการวางแผนการทดลอง เป็นดังต่อไปนี้ ซึ่งประกอบด้วย 3 กรรมวิธี 4 ซ้ า ดังต่อไปนี้ 

กรรมวิธีที่ 1  ล้างน้ าสะอาด จุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อรา ใส่ถุงพลาสติกชนิด PE  

ความหนา 25 ไมโครเมตรวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

กรรมวิธีที่ 2  ล้างน้ าสะอาด จุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อรา ใส่ถุงคอมพอสิต  

วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

กรรมวิธีที่ 3  ล้างน้ าสะอาด จุ่มสารป้องกันก าจัดเชื้อราวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

จากการศึกษา โดยใช้ถุงพลาสติกยืดอายุโดยการดัดแปลงสภาพอากาศ จ านวน 2 ชนิด และวางเก็บรักษา

ไว้เฉยโดยไม่ใส่ถุง (กรรมวิธีควบคุม) พบว่า  

1. เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก  

ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ด าเนินการทดลอง เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะมีอัตราการสูญเสียน้ าหนักมากขึ้น

ตามล าดับ พบว่า กรรมวิธีใส่ถุงพลาสติกคอมพอสิตมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองต่ าที่สุดเท่ากับ 1.73 เปอร์เซ็นต์ 

และในกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 10.59 เปอร์เซ็นต์ โดยในกรรมวิธีใส่ถุงพลาสติก

คอมพอสิตมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด เมื่อเก็บรักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ 35 วัน มีค่าเท่ากับ 

2.95 เปอร์เซ็นต์ และไม่แตกต่างกันในทางสถิตกับกรรมวิธีที่ใส่ถุงพลาสติก PE ที่มีความหนา 25 ไมโครเมตร ซึ่งมี

ค่าเท่ากับ 3.21 เปอร์เซ็นต์ แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีที่วางเก็บรักษาไว้โดยไม่มี

การใส่ถุง (ควบคุม) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียมากที่สุด โดยมีค่าเท่ากับ 10.59 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษานาน 35 วัน 

(ตารางท่ี 5 และ ภาพที่ 5) 

ตารางท่ี 5 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ียืดอายุด้วยวิธีต่างๆ เมื่อเก็บ 

รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 



กรรมวิธี จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

  0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 0.00 1.02b 1.00a 1.36a 1.58a 1.77a 2.33a 3.21a 1.75a 

COMPOSITE 0.00 0.09a 1.04a 1.73a 1.89a 1.96a 2.42a 2.95a 1.73a 

CONTROL 0.00 3.97c 5.84b 7.34b 10.50b 12.64b 14.92b 18.93b 10.59b 

เฉลี่ย 0.00 1.69 2.63 3.48 4.66 5.46 6.56 8.36 4.69 

CV (%) -  13.68  14.73 13.81  13.79  14.87  13.28  14.77 15.03 

หมายเหตุ; ตัวอักษรที่ตามหลังค่าเฉลี่ยที่ต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต ์เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี LSD 

 

ภาพที่ 5 แสดงเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของแต่ละกรรมวิธีในแต่ละระยะการเก็บรักษา 

2. คุณภาพทางเคมี 

2.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด 

ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามในทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด

เล็กน้อย โดยมีแนวโน้มที่ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพ่ิมขึ้นระหว่างการเก็บรักษา พบว่า กรรมวิธีใส่

ถุงพลาสติกคอมพอสิตมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 12.80 องศาบริกซ์ และกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ย
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ตลอดการทดลองต่ าที่สุดเท่ากับ 11.99 องศาบริกซ์ ซึ่งหลังจากเก็บรักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ 35 วัน 

พบว่า ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ โดยในกรรมวิธีที่มีการใส่ถุงพลาสติกชนิดคอมพอสิต มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้สูงที่สุดเท่ากับ 13.52 องศาบริกซ์ ไม่แตกต่างกันในทางสถิติกับกรรมวิธีที่ใส่

ถุงพลาสติก PE ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้รองลองมาเท่ากับ 12.84 องศาบริกซ์ ส่วนในกรรมวิธีที่ไม่มีการ

ใส่ถุง (ควบคุม) มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้น้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 12.43 เมื่อเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 35 วัน 

(ตารางท่ี 6 และ ภาพที่ 6) 

ตารางท่ี 6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ียืดอายุด้วยวิธีต่างๆ เมื่อ 

เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

  0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 11.87 11.93 11.78 12.00 12.85 12.77 12.91 12.84 12.37 

COMPOSITE 12.14 12.67 12.43 13.04 12.79 12.84 12.94 13.52 12.80 

CONTROL 11.00 11.63 12.41 11.67 11.78 12.30 12.71 12.43 11.99 

เฉลี่ย 11.67 12.08 12.21 12.24 12.47 12.64 12.85 12.93 12.39 
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ภาพที่ 6 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ของแต่ละกรรมวิธีในแต่ละระยะการเก็บรักษา 

 

2.2. ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามในทุกกรรมวิธีที่ท าการทดลอง มีการเปลี่ยนแปลงของความเป็นกรด -ด่าง

เล็กน้อย ซึ่งมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในทุกครั้งที่ท าการทดลองระหว่างการเก็บรักษา และพบว่า ในแต่ละกรรมวิธีมี

ค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองอยู่ระหว่าง 4.82 – 5.41 โดยกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองต่ าที่สุดเท่ากับ 

4.82 และกรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติกคอมพอสิตมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 5.41 ซึ่งหลังจากเก็บ

รักษาผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ 35 วัน พบว่า ในทุกกรรมวิธีที่ด าเนินการไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ โดย

กรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติก PE มีความเป็นกรด-ด่างสูงที่สุด เท่ากับ 5.91 กรรมวิธีที่ใส่ถุงพลาสติกชนิดคอมพอสิต 

โดยมีความเป็นกรด-ด่างรองลงมามีค่าเท่ากับ 5.83 ส่วนกรรมวิธีที่ไม่มีการใส่ถุง (ควบคุม) ที่มีความเป็นกรด-ด่าง

น้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 5.02 เมื่อเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 35 วัน (ตารางท่ี 7 และ ภาพที่ 7) 

ตารางท่ี 7 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามท่ียืดอายุด้วยวิธีต่างๆ เมื่อเก็บ 

รักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

  0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 4.38 4.92 5.04 5.47 5.89 5.62 5.77 5.91 5.38 

COMPOSITE 4.82 4.98 5.23 5.44 5.68 5.59 5.71 5.83 5.41 

CONTROL 4.44 4.67 4.93 4.98 4.74 4.81 4.93 5.02 4.82 

เฉลี่ย 4.55 4.86 5.07 5.30 5.44 5.34 5.47 5.59 5.20 

 



 

ภาพที่ 7 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของส้มโอทับทิมสยามในแต่ละกรรมวิธี 

 2.3 กรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ 

 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของผลส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ท าการทดลองด้วยวิธีกรรมวิธีต่างๆ พบว่า 

ในแต่ละกรรมวิธีมีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองอยู่ระหว่าง 2.02 – 2.58 โดยกรรมวิธีควบคุมมีค่าเฉลี่ยตลอดการ

ทดลองสูงที่สุดเท่ากับ 2.58 และกรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติก Composite มีค่าเฉลี่ยตลอดการทดลองต่ าที่สุด

เท่ากับ 2.02 (ตารางท่ี 8 และ ภาพที่ 8) 

ตารางท่ี 8 การเปลี่ยนแปลงของกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามที่ยืดอายุด้วยวิธี 

ต่างๆ เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง ในระยะเวลาต่างๆ 

กรรมวิธี จ านวนวันหลังเก็บรักษา (วัน) 
เฉลี่ย 

 

0 5 10 15 20 25 30 35 

PE 2.77 2.63 2.31 2.04 2.11 1.82 1.43 1.38 2.06 

COMPOSITE 2.69 2.51 2.49 2.35 1.91 1.57 1.42 1.23 2.02 

CONTROL 2.84 2.75 2.71 2.56 2.54 2.46 2.37 2.41 2.58 

เฉลี่ย 2.77 2.63 2.50 2.32 2.19 1.95 1.74 1.67 2.22 
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ภาพที่ 8 การเปลี่ยนแปลงของกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ ของส้มโอทับทิมสยามในแต่ละกรรมวิธี 

นอกจากนี้ พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นในแต่ละกรรมวิธีมีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้

แนวโน้มลดลงและลดลงมากที่สุดในวันที่ 35 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากับ 1.38 และ 1.23 ตามล าดับใน

กรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติก PE และกรรมวิธีการใส่ถุงพลาสติก Composite ยกเว้นกรรมวิธีควบคุมมีค่าลดลงมาก

ที่สุดในวันที่ 30 ของการทดลองมีค่าเท่ากับ 2.37 โดยปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ของผลส้มโอพันธุ์ทับทิม

สยามท้ังที่ใส่ถุงพลาสติกและท่ีไม่ใส่ถุง (ควบคุม) เมื่อเก็บรักษาที่ 35 วัน การใส่ถุงพลาสติก Composite มีปริมาณ

กรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้น้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 1.23 แต่ไม่แตกต่างกันในทางสถิติกับกรรมวิธีใส่ถุงพลาสติก PE และ

กรรมวิธีควบคุม ที่มีค่าเท่ากับ 1.38 และ 2.41 ตามล าดับ (ตารางท่ี 8 และ ภาพที่ 8) 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาในครั้งนี้ถุงพลาสติกท้ัง Composite และ พลาสติก PE สามารถยืดอายุการเก็บของส้มโอได้ 

และพบว่า ชนิดของถุงพลาสติกท้ัง Composite และ พลาสติก PE มีอิทธิพลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) กรดที่

ไตเตรทได้ (TA) และ ประมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (TSS) มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม พบว่า 

สามารถช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักได้ ในขณะที่การไม่ใส่ถุงพลาสติกในการทดลองสูญเสียน้ าหนักได้เร็วกว่า จาก

การทดลองนี้สามารถสรุปได้ว่า จากการใส่ถุงพลาสติกห่อหุ้มผลผลิตและไม่ใส่ถุงพลาสติกสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาผลผลิตส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามได้ โดยไม่ท าให้คุณภาพทางเคมีแตกต่างกันในทางสถิติในทุกกรรมวิธีที่

ด าเนินการทดลอง แต่มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพของส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามซึ่งจะเห็นได้จาก ค่าของเปอร์เซ็นต์

การสูญเสียน้ าหนักที่การใส่ถุงพลาสติกห่อหุ้มมีผลให้น้ าหนักผลผลิตสูญเสียน้อย ซึ่งจะส่งผลต่อความนุ่มเหี่ยวของ

ผลผลิตที่วางจ าหน่าย เนื่องจากเปลือกส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามมีลักษณะนุ่มและบาง จึงท าให้เหี่ยวได้ง่ายกว่าพันธุ์

อ่ืน การใส่ถุงห่อหุ้มจึงสามารถลดลักษณะเหี่ยวของเปลือกได้ดี 
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10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

เกษตรกรสามารถน าเทคโนโลยีที่ได้ไปปรับใช้ในการเก็บเกี่ยวและยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตส้มโอพันธุ์

ทับทิมสยาม รวมทั้งเป็นการยกระดับมาตรฐานผลผลิตส้มโอพันธุ์ทับทิมสยามให้มีคุณภาพสูงขึ้น สามารถกระจาย

ผลผลิตไปในที่ต่างๆได้ ท าให้เกษตรกรมีรายได้เพ่ิมขึ้น และยังเป็นการช่วยให้เกิดการผลิตที่ยั่งยืนต่อไป 

11. ค าขอบคุณ 

ขอขอบพระคุณ เกษตรกรที่ให้ความร่วมมือในการทดลองครั ้งนี ้ และเจ้าหน้าที ่ ส านักวิจัยและ

พัฒนาการเกษตรเขตที่  สุราษฎร์ธานี และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครศรีธรรมราช ที่ช่วยเหลือ ให้

งานนี้บรรลุวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้ และขอขอบพระคุณ คุณสุรกิตติ  ศรีกุล ผู้เชี่ยวชาญฯ ภาคใต้ตอนบน

ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 7 และคุณอารมณ์ โรจน์สุจิตร ที่ให้ค าปรึกษาในการด าเนินงาน

ทดลองนี้ 
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