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บทคัดยอ 
 
ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันท่ีเตรียมในหองทดลอง 

4 ชนิด ซ่ึงประกอบดวยพอลิเอทิลีนแวกซผสมกับแคนเดลิลลาแวกซในอัตราสวน 100:0, 75:25, 

60:40 และ 0:100 (100% PE, 75% PE, 60% PE และ 0% PE) เปรียบเทียบกับสารเคลือบผิว
ทางการคา 2 ชนิด ไดแก CITROSOL-AK และ ZIVDAR โดยใชผลสมท่ีลางน้ําและไมได
เคลือบผิวเปนชุดควบคุม บรรจุผลสมทุกชุดทดลองในตะกราพลาสติกและเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 87±2 เปอรเซ็นต ผลการทดลองพบวาการเคลือบผิวผลสม
ดวยสารเคลือบผิว 60% PE ใหผลดีท่ีสุดคือ สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลสมได 
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนัก ทําใหเปลือกผลสมมีปริมาณความช้ืนสูง ภายในผลสมมีปริมาณแกส
ออกซิเจนสูงและแกสคารบอนไดออกไซดตํ่า และมีปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันตํ่า จึงสามารถรักษา
กล่ินและรสชาติท่ีดีของผลสมไดนาน 21 วัน นอกจากนี้ สารเคลือบผิว 60% PE ยังใหความมันวาว
แกเปลือกผลสมและทําใหผลสมมีลักษณะปรากฏท่ีดี ชนิดของสารเคลือบผิวไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได อัตราสวน
ของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซี แต
เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีลดลง ในขณะท่ีคา  
พีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได และอัตราสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณ
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กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเพิ่มข้ึน ผลการวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซีโดยใชเคร่ือง HPLC ไดคา
มากกวาการวิเคราะหดวยวิธีไทเทรชันประมาณ 5-9 เปอรเซ็นต 

เม่ือนําสารเคลือบผิว 60% PE ท่ีใหผลดีท่ีสุดมาเคลือบผิวผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง แลวนําไป
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 79±2 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับ    
ผลสมท่ีลางน้ําและไมไดเคลือบผิวเปนชุดควบคุม พบวาผลสมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว 60% 

PE มีการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลสมชากวา สูญเสียน้ําหนักนอยกวา และมีปริมาณความชื้น
ของเปลือกสูงกวาผลสมท่ีไมไดเคลือบผิว ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย 60% PE มีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในผลต่ําและแกสคารบอนไดออกไซดสูง และมีปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันสูงกวาผลสมท่ีไมได
เคลือบผิวประมาณ 2 เทา และรักษากล่ินและรสชาติท่ีดีไดประมาณ 29 วัน โดยท่ีเปลือกผลสมยังมี
ความมันวาว และมีลักษณะปรากฏท่ีดี สวนผลสมท่ีไมไดเคลือบผิวแสดงอาการเปลือกเหี่ยวบริเวณ
รอบๆ ข้ัวและมีลักษณะปรากฏไมเปนท่ียอมรับภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 22 วัน ผลสมท่ี
เคลือบผิวมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได อัตราสวนของ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีไมแตกตาง
กับผลสมท่ีไมไดเคลือบผิว แตเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดและ
ปริมาณวิตามินซีลดลง ในขณะท่ีคาพีเอช ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และอัตราสวนของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเพิ่มข้ึน  
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Abstract 
 

Tangerine fruit cv. ‘Sai Num Pung’ were coated with 4 microemulsion wax 

coatings formulations.  The principal components were polyethylene and candelilla 

waxes in ratios 100:0, 75:25, 60:40 and 0:100 (100% PE, 75% PE, 60% PE and      

0% PE of total wax) and 2 commercial citrus coatings (CITROSOL-AK and 

ZIVDAR).  The washed non-coated fruits and the coated fruits were stored in plastic 

baskets at 25±2ºC, 87±2% RH.  Results showed that 60% PE is the best coating for 

tangerine fruit cv. Sai Num Paung.  It delayed peel color change, reduced weight loss 

and maintained the moisture content of the peel.  It also maintained high internal O2, 

low internal CO2 and ethanol contents in juice, high surface gloss, good appearance 

and flavor quality for up to 21 days storage.  Coating treatments had no effect on 

titratable acidity, pH values, total soluble solids, TSS/TA and vitamin C contents.  

However, there were significant changes during storage.  Titratable acidity and 

vitamin C contents of all coated fruits decreased and pH values, total soluble solids 

and TSS/TA ratio increased during storage.  The vitamin C contents determined by 

titration were lower than those by HPLC method about 5-9%. 

Coated tangerine fruit cv. Sai Num Pung with 60% PE were stored at 5±2ºC, 

79±2% RH.  The results showed that 60% PE coatings delayed peel color change, 

reduced weight loss and maintained the moisture content of the peel, surface gloss, 

good appearance and flavor quality after storage for 29 days .  Internal O2 of coated 
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fruit was lower and internal CO2 and ethanol contents were (about 2 fold) higher than 

non-coated fruit.  The skin of non-coated fruit shrivelled and showed unacceptable 

appearance after 22 days storage.  There were no significant differences in titratable 

acidity, pH values, total soluble solids, TSS/TA and vitamin C contents between 

coated and non-coated fruits, but significant changes during storage.  Titratable 

acidity and vitamin C contents of coated and non-coated fruits decreased and pH 

values, total soluble solids and TSS/TA ratio increased during storage. 


