
 
 

บทท่ี 1 

บทนํา 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

สมพันธุสายนํ้าผ้ึงเปนพันธุท่ีไดรับความนยิมในการบริโภคปจจุบัน มีขนาดผลและสีผิว
ใกลเคียงกับผลสมเขียวหวาน แตบริเวณกนผลจะมีสะดืออันเปนสัญลักษณพเิศษ ผลสมพันธุสาย
น้ําผ้ึงมีเนื้อแนนกวาสมเขียวหวานและใหน้ําสมในปริมาณมาก มีกากนอยมาก รสชาติหวานแหลม
อมเปร้ียว สมบัติตางๆ เหลานี้เปนจดุเดนท่ีทําใหผลสมพันธุนี้ไดรับความนิยมในการบริโภคมากข้ึน
อยางรวดเร็ว (เปรมปรี, 2544) ในการปลูกและเก็บรักษาผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงมักมีปญหาและ
อุปสรรคตางๆ มากมาย เชน ปญหาการสูญเสียผลสมภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกดิข้ึนเนื่องจากสภาพ
การเก็บรักษาที่ไมเหมาะสม ปญหาโรคและแมลง และมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีและสรีรวิทยา 
(สายชล, 2528) การสูญเสียน้ําภายหลังการเก็บเกีย่วเปนสาเหตุสําคัญอยางหนึ่งท่ีทําใหเกิดความ
เสียหายตอผลสมขณะเก็บรักษา โดยมีผลกระทบตอการสูญเสียน้ําหนกั คุณภาพของผลสม และทํา
ใหรูปรางเปล่ียนไป (ดนัย, 2540) การเคลือบผิวผลไมมีวัตถุประสงคท่ีสําคัญคือ ชวยลดการสูญเสีย
น้ํา ลดอัตราการแลกเปล่ียนแกส สงผลใหกระบวนการหายใจชาลง ชวยทําใหผลไมมีลักษณะปรากฏ
ท่ีดี ผิวสดไมเหี่ยว และมีความมันวาว (gloss) ดึงดูดความสนใจของผูบริโภค (จริงแท, 
2541) สารเคลือบผิวผลสมท่ีนิยมใชในปจจุบันมักมีเชลแล็ก (shellac) และเรซิน (resin) เปน
สวนผสมหลัก ซ่ึงจะทําใหเปลือกผลสมมีความมันวาวมาก หากเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูหอง ปริมาณ
แกสออกซิเจนภายในผลจะลดลงเหลือนอยกวา 4 เปอรเซ็นต ซ่ึงจะทําใหผลสมเกิดกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติ (Hagenmaier, 2000) การเปล่ียนแปลงรสชาติของผลสมนั้นเปนผลกระทบมาจากการ
หายใจ เพราะผลสมภายหลังการเก็บเกีย่วยังมีชีวิตอยู ยังมีการหายใจใชแกสออกซิเจน และคายแกส
คารบอนไดออกไซดอยูตลอดเวลา หากแกสเหลานี้ไมสามารถผานเขา-ออกไดเหมือนปกติ จะทํา
ใหมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสมอยูมากเกินไป และมีแกสออกซิเจนอยูภายในผลไมเพียง 
พอสําหรับการหายใจ จะทําใหเกิดภาวะการหายใจแบบไมใชออกซิเจนและมีการสังเคราะห   
แอซีทัลดีไฮดและเอทานอลภายในผลสม สงผลใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ ซ่ึงจะเกิดไดเร็วข้ึน
เม่ือเก็บรักษาผลสมท่ีเคลือบผิวไวท่ีอุณหภูมิสูง (จริงแท, 2541; Cohen, et. al., 1990; 

Hagenmaier, 2000) ดังนั้นในปจจุบันจึงพบวามีผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีวางจําหนายอยูในตลาด
เปนจํานวนมากมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ ซ่ึงอาจจะเกิดจากการใชสารเคลือบผิวท่ีไมเหมาะสม และ
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วางจําหนายท่ีอุณหภูมิสูง เชน ตามตลาดสด และรานคาขางถนน งานวจิัยนี้จึงตองการศึกษาสาร
เคลือบผิวผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีเหมาะสม ซ่ึงอาจจะชวยแกปญหาการเกดิกล่ินและรสชาติท่ี
ผิดปกติ และชะลอการเส่ือมคุณภาพของผลสมไดอยางมีประสิทธิภาพ  

 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 
ก.  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันท่ีเตรียมได และสารเคลือบผิวทางการคา ตอการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงระหวางการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส)  
ข.  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีใหผลดีท่ีสุด ตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยาและ
ทางเคมีของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 
 
1.3.1 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 
 ไดชนิดของสารเคลือบผิวที่ เหมาะสมกับผลสมพันธุสายนํ้าผึ้งและทราบถึงผล
ของสารเคลือบผิวตอการเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมี ของผลสม
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภู มิหองและท่ีอุณหภู มิ  5 องศาเซลเซียส  
 
1.4 ขอบเขตการวจัิย  
 

งานวิจยันีแ้บงออกเปน 2 การทดลอง คือ 
 

การทดลองท่ี 1  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันท่ีเตรียม 4 ชนิด และสารเคลือบผิวทาง
การคา 2 ชนิด ตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง
ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 31 วัน 
 
การทดลองท่ี 2  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีไดผลดีจากการทดลองที่ 1 ตอการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
5±2 องศาเซลเซียส 
 


