
 
 

บทท่ี 1 

บทนํา 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

สมพันธุสายนํ้าผ้ึงเปนพันธุท่ีไดรับความนยิมในการบริโภคปจจุบัน มีขนาดผลและสีผิว
ใกลเคียงกับผลสมเขียวหวาน แตบริเวณกนผลจะมีสะดืออันเปนสัญลักษณพเิศษ ผลสมพันธุสาย
น้ําผ้ึงมีเนื้อแนนกวาสมเขียวหวานและใหน้ําสมในปริมาณมาก มีกากนอยมาก รสชาติหวานแหลม
อมเปร้ียว สมบัติตางๆ เหลานี้เปนจดุเดนท่ีทําใหผลสมพันธุนี้ไดรับความนิยมในการบริโภคมากข้ึน
อยางรวดเร็ว (เปรมปรี, 2544) ในการปลูกและเก็บรักษาผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงมักมีปญหาและ
อุปสรรคตางๆ มากมาย เชน ปญหาการสูญเสียผลสมภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกดิข้ึนเนื่องจากสภาพ
การเก็บรักษาที่ไมเหมาะสม ปญหาโรคและแมลง และมีการเปล่ียนแปลงทางเคมีและสรีรวิทยา 
(สายชล, 2528) การสูญเสียน้ําภายหลังการเก็บเกีย่วเปนสาเหตุสําคัญอยางหนึ่งท่ีทําใหเกิดความ
เสียหายตอผลสมขณะเก็บรักษา โดยมีผลกระทบตอการสูญเสียน้ําหนกั คุณภาพของผลสม และทํา
ใหรูปรางเปล่ียนไป (ดนัย, 2540) การเคลือบผิวผลไมมีวัตถุประสงคท่ีสําคัญคือ ชวยลดการสูญเสีย
น้ํา ลดอัตราการแลกเปล่ียนแกส สงผลใหกระบวนการหายใจชาลง ชวยทําใหผลไมมีลักษณะปรากฏ
ท่ีดี ผิวสดไมเหี่ยว และมีความมันวาว (gloss) ดึงดูดความสนใจของผูบริโภค (จริงแท, 
2541) สารเคลือบผิวผลสมท่ีนิยมใชในปจจุบันมักมีเชลแล็ก (shellac) และเรซิน (resin) เปน
สวนผสมหลัก ซ่ึงจะทําใหเปลือกผลสมมีความมันวาวมาก หากเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูหอง ปริมาณ
แกสออกซิเจนภายในผลจะลดลงเหลือนอยกวา 4 เปอรเซ็นต ซ่ึงจะทําใหผลสมเกิดกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติ (Hagenmaier, 2000) การเปล่ียนแปลงรสชาติของผลสมนั้นเปนผลกระทบมาจากการ
หายใจ เพราะผลสมภายหลังการเก็บเกีย่วยังมีชีวิตอยู ยังมีการหายใจใชแกสออกซิเจน และคายแกส
คารบอนไดออกไซดอยูตลอดเวลา หากแกสเหลานี้ไมสามารถผานเขา-ออกไดเหมือนปกติ จะทํา
ใหมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสมอยูมากเกินไป และมีแกสออกซิเจนอยูภายในผลไมเพียง 
พอสําหรับการหายใจ จะทําใหเกิดภาวะการหายใจแบบไมใชออกซิเจนและมีการสังเคราะห   
แอซีทัลดีไฮดและเอทานอลภายในผลสม สงผลใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ ซ่ึงจะเกิดไดเร็วข้ึน
เม่ือเก็บรักษาผลสมท่ีเคลือบผิวไวท่ีอุณหภูมิสูง (จริงแท, 2541; Cohen, et. al., 1990; 

Hagenmaier, 2000) ดังนั้นในปจจุบันจึงพบวามีผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีวางจําหนายอยูในตลาด
เปนจํานวนมากมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ ซ่ึงอาจจะเกิดจากการใชสารเคลือบผิวท่ีไมเหมาะสม และ
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วางจําหนายท่ีอุณหภูมิสูง เชน ตามตลาดสด และรานคาขางถนน งานวจิัยนี้จึงตองการศึกษาสาร
เคลือบผิวผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีเหมาะสม ซ่ึงอาจจะชวยแกปญหาการเกดิกล่ินและรสชาติท่ี
ผิดปกติ และชะลอการเส่ือมคุณภาพของผลสมไดอยางมีประสิทธิภาพ  

 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 
ก.  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันท่ีเตรียมได และสารเคลือบผิวทางการคา ตอการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงระหวางการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส)  
ข.  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีใหผลดีท่ีสุด ตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยาและ
ทางเคมีของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส 
 
1.3.1 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 
 ไดชนิดของสารเคลือบผิวที่ เหมาะสมกับผลสมพันธุสายนํ้าผึ้งและทราบถึงผล
ของสารเคลือบผิวตอการเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมี ของผลสม
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภู มิหองและท่ีอุณหภู มิ  5 องศาเซลเซียส  
 
1.4 ขอบเขตการวจัิย  
 

งานวิจยันีแ้บงออกเปน 2 การทดลอง คือ 
 

การทดลองท่ี 1  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันท่ีเตรียม 4 ชนิด และสารเคลือบผิวทาง
การคา 2 ชนิด ตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง
ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 31 วัน 
 
การทดลองท่ี 2  ศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีไดผลดีจากการทดลองที่ 1 ตอการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพ ทางสรีรวิทยา และทางเคมีของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
5±2 องศาเซลเซียส 
 


