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ผลของการจุ่มนํา้ร้อนต่อคุณภาพผลของส้มโชกุน 

Effects of Hot Water Treatment on Fruit Quality of Shokul Mandarin (Citrus reticulata Blanco) 
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บทคัดย่อ 

 การจุ่มนํา้ร้อนเป็นหนึง่วิธีท่ีสามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาผลผลิตทางพืชสวนได้ ซึง่วิธีการนีส้ามารถ

ชะลอการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาบางประการ รวมทัง้คณุภาพตอ่การวางจําหน่าย จากการทดลอง โดยการนํา

ผลส้มโชกนุไปจุ่มในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 40, 45, 50 และ 55°C นาน 2 และ5 นาที จากนัน้นําไปวางท่ีอณุหภมิูห้อง 

(27-30°C ความชืน้สมัพทัธ์ 53-62%) เก็บข้อมลูนาน 15 วนั ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า การจุ่มผลส้มในนํา้

ร้อนท่ีอณุหภมิู 45 °C นาน 2 นาทีสามารถช่วยลดการสญูเสียนํา้หนกัผลได้ดีท่ีสดุ รวมทัง้ลดการเกิดรอยแผลท่ีมี

ผลทําให้ผลผลิตเกิดความเสียหาย ดังนัน้การจุ่มนํา้ร้อนในระดับ และระยะเวลาท่ีเหมาะสมสามารถรักษา

คณุภาพผลส้มโชกนุได้โดยไม่ต้องใช้สารเคมี 

 

ABSTRACT 

  Hot water treatment is a method that can prolong shelf life of horticulture product. This 

method can delay some physiological changes and also maintain product quality during distribution. 

This experiment was done by dipping Shokul mandarin fruits in 40, 45, 50 and 55ºC worm water for 2 

and 5 minutes. The fruits were stored at room temperature (27-30 ºC, RH 53-62%). The result showed 

that dipping Shokul mandarin in 45 ºC water for 2 minute was the best method. It showed the lowest 

weight loss and fruit damage seen the peal scar. Thus, hot water dipping treatment with suitable 

temperature and time can preserve quality of Shokul mandarin fruit without chemical treatment. 
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บทนํา 

 ส้มโชกุนจดัเป็นพืชเศรษฐกิจอย่างหนึ่งท่ีมีความสําคญัในภาคใต้ โดยเฉพาะในพืน้ท่ี จงัหวดัยะลา แต่

ปัจจบุนัพืน้ท่ีปลกูเร่ิมมีน้อยลงเน่ืองจากปัญหาทางโรค และแมลง และราคายางพาราท่ีสงูขึน้ รวมทัง้กระบวนการ

จัดการมีขัน้ตอนท่ียุ่งยาก ซึ่งจังหวัดยะลาเดิมมีพืน้ท่ีปลูกส้มประมาณ 7,000 ไร่ ปัจจุบันเหลือพืน้ท่ีปลูกส้ม

ประมาณ 1,400 ไร่ และมีแนวโน้มจะลดลงเร่ือยๆ (ASTV ผู้จดัการออนไลน์,2555) ส้มโชกนุจะให้ผลผลิตในช่วง

เดือนมกราคมถึงเดือนกุมภาพนัธ์ และผลผลิตจะลดลงในช่วงเดือนมีนาคมซึ่งจะส่งผลให้ส้มมีราคาแพง และมี

การจําหน่ายน้อย รวมทัง้การขนสง่ไปยงัแหลง่จําหน่ายอาจเกิดความเสียหาย ซึง่มีสาเหตมุาจากเชือ้โรคในทาง

ชีวภาพ และความเสียหายในทางกายภาพ (Yuan et al., 2013) โดยเฉพาะเชือ้ Penicillum italicum และ 

Penicillum digitatum ท่ีเป็นเชือ้สาเหตขุองโรคเน่าราสีนํา้เงิน และโรคเน่าราสีเขียวตามลําดบั ซึง่เป็นเชือ้โรคท่ี

สําคญัของส้มภายหลงัการเก็บเก่ียว (Ballester et al., 2006) 

 การใช้ความร้อนเป็นหนึ่งวิธีท่ีสามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตผลภายหลงัการเก็บเก่ียวได้ ซึ่งทํา

ได้หลายวิธี ได้แก่ การใช้นํา้ร้อน (hot water) ไอร้อน (hot air) และไอร้อนชืน้ (humidified hot air หรือ vapor air) 

ซึง่แบ่งได้เป็น 2 แบบคือ การใช้ความร้อนในระยะสัน้ (short term treatment) จะใช้อณุหภมิูประมาณ 45-55 

องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานานไม่เกิน 64นาที และการใช้ความร้อนในระยะเวลานาน (long term treatment) 

จะใช้อณุหภมิูประมาณ 38-46 องศาเซลเซียสนาน 2 ชัว่โมงถึง 4 วนั (ชลธิชา,2543)  

 การใช้นํา้ร้อนเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการยบัยัง้การเปล่ียนแปลงไปสู่กระบวนการเน่าของผกั ผลไม้ 

และไม้ดอก โดยเฉพาะพืน้ท่ีเขตร้อน และกึ่งร้อน (Fallik, 2004) การใช้นํา้ร้อนจะทําให้ผลิตผลได้รับความร้อน

อยา่งรวดเร็ว เน่ืองจากนํา้สมัผสักบัผลติผลได้มาก และนํา้มีความจคุวามร้อนสงูกวา่อากาศ สามารถถ่ายเทความ

ร้อนได้ดีกว่า นอกจากนัน้การใช้นํา้ร้อนยงัสะดวก รวดเร็ว และประหยดัค่าใช้จ่าย รวมทัง้สามารถปฏิบตัิร่วมกบั

วิธีอ่ืนๆ ในการทําความสะอาดบริเวณผิว และฆ่าเชือ้จุลินทรีย์ท่ีผิวผลิตผลได้ ซึ่งการใช้นํา้ร้อนท่ีระดบัอุณหภูมิ

และระยะเวลาท่ีเหมาะสม สามารถควบคุมการเข้าทําลายของแมลงวันผลไม้ และป้องกันโรคพืชบางชนิดได้ 

(Yuan et al., 2013) รวมทัง้ช่วยลดความเสียหายจากอาการสะท้านหนาว (chilling injury) (Shadmani et al., 

2015) และยงัชะลอการสกุของผลไม้ โดยลดอตัราการหายใจ อตัราการผลิตเอทิลีน และรักษาความแน่นเนือ้ แต่

การใช้นํา้ร้อนท่ีระดบัอณุหภูมิสงูเป็นระยะเวลานาน อาจทําให้ผลิตผลเกิดความเสียหายเน่ืองจากความร้อนได้ 

(heat injury) และภายหลงัการจุ่มนํา้ร้อน ต้องทําให้อณุหภมิูของผลิตผลลดลงอย่างรวดเร็ว มิฉะนัน้จะทําให้

ผลิตผลเส่ือมสภาพหรือเกิดการสกุได้เร็วขึน้ การนําส้มจุ่มนํา้ร้อน 45 องศาเซลเซียส 2 นาที สามารถยืดอายกุาร

เก็บรักษาส้มได้ดี และยงัช่วยลดเชือ้ Bacillus armyloliguefaciens HF-01 ซึง่เป็นสาเหตทํุาให้ส้มเสียคณุภาพ 

(Hong et al, 2014) การจุ่มมะนาวในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาทีสามารถยืดอายกุาร

เก็บรักษาผลมะนาวได้ดีท่ีสดุ รวมทัง้ลดการสญูเสียนํา้หนกัสด และการเกิดโรคได้ดีกว่าผลมะนาวท่ีไม่จุ่มนํา้ร้อน 

(มัลลิกา และคณะ,2554) การเคลือบผิวสับปะรดท่ีจุ่มในนํา้ร้อน 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีสามารถลด

อาการไส้สีนํา้ตาล และลดการเกิดโรคได้ดี (อภิรดี และผ่องเพ็ญ, 2554) การนําผกัสลดัร็อกเกตไปจุ่มในนํา้ร้อนท่ี 

50°C นาน 30 วินาทีสามารถชะลอการเกิดใบเหลืองได้ (Koukounaras et al, 2009)  
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 การศึกษาครัง้นีเ้พ่ือศกึษาถึงคณุภาพ และระยะการเก็บรักษาของส้มโชกนุภายหลงัจากการจุ่มนํา้ร้อน

ในเวลาท่ีแตกต่างกัน ข้อมูลท่ีได้สามารถนําไปปรับปรุงการยืดอายุการเก็บรักษาส้มโชกุนต่อการวางจําหน่าย

ตอ่ไป 

 

อุปกรณ์ และวิธีการ 

 คดัเลือกส้มโชกนุจากสวนในอําเภอเบตง จงัหวดัยะลา ท่ีเก็บเก่ียวในวนัเดียวกนั คดัเลือกลกัษณะผลท่ี

ใกล้เคียงกัน (80-120g) ไม่มีตําหนิ หรือบาดแผล สีผิวสีเขียวสม่ําเสมอ นําส้มทําความสะอาดด้วยนํา้กลัน่ เช็ด 

และผึง่ลมให้แห้ง จากนัน้นําส้มจุ่มในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 40, 45, 50 และ 55°C เป็น เวลา 2 และ 5นาที โดยส้มท่ี

จุ่มนํา้กลัน่เป็นชุดควบคมุ นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 27-30°C ความชืน้สมัพทัธ์ 53-62% เก็บข้อมลูทกุๆ 4  วนั 

เป็นเวลา 12 วนั บนัทกึข้อมลูการสญูเสียนํา้หนกัในแตค่รัง้โดยคํานวณจากสตูร  

 % weight loss = (นํา้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น – นํา้หนกัตวัอยา่ง ณ วนัเก็บข้อมลู) x 100 

       นํา้หนกัตวัอยา่งเร่ิมต้น  

 การให้คะแนนระดบัการเกิดแผลโดยสงัเกตลกัษณะเปอร์เซ็นต์การเน่าท่ีเปลือกของผล คือ มีแผล 0-20% 

= 5 คะแนน, มีแผล 21-40% = 4 คะแนน, มีแผล 41-60% = 3 คะแนน, มีแผล 61-80% = 2 คะแนน และมีแผล 

81-100% = 1 คะแนน วางแผนการทดลองแบบ 5 x 2 Factorial in Completely randomized design โดยมี

ปัจจยัหลกั คือระดบัความร้อน และมีปัจจยัรองคือ เวลาท่ีจุ่มนํา้ร้อน ทําจํานวน 3 ซํา้ๆละ 5 ผล วิเคราะห์ข้อมลู

เพ่ือหาคา่ความแตกต่างจากตาราง ANOVA หากข้อมลูมีความแตกต่างกนัให้นําข้อมลูไปเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย

แบบ Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT 

 

ผล และวิจารณ์การทดลอง 

 ส้มโชกุนภายหลงัการจุ่มนํา้ร้อนในระดบั 0 (ชุดควบคุม), 40, 45, 50 และ 55 °C นาน 2 และ5 นาที 

บันทึกข้อมูลในวันท่ี 1, 4, 8 และ12 พบว่า หลังการจุ่มนํา้ร้อน 4 วัน เปอร์เซ็นต์การสูญเสียนํา้หนักมีความ

แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญั (P≤0.05) โดยการจุ่มนํา้ร้อนท่ี 45 °C นาน 2 นาทีสามารถลดการสญูเสียนํา้หนกัได้

ดีกว่า (9.003) แต่เปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนกัในวนัท่ี 1, 8 และ 12 ไม่มีความแตกต่างกนั (Table 1) ผกัและ

ผลไม้แต่ละชนิดมีอตัราการเห่ียวช้าหรือเร็วแตกต่างกนั โดยเฉพาะเม่ือเก็บเก่ียวออกจากต้นจะทําให้ปริมาณนํา้

ในผลิตผลลดน้อยลงได้ และยงัขึน้อยู่กับสภาวะแวดล้อมอีกด้วย ปริมาณนํา้ภายหลงัการเก็บเก่ียวจะมากหรือ

น้อยขึน้อยูก่บัปริมาณนํา้ระหวา่งการเก็บเก่ียว ซึง่ปริมาณนํา้ในผลติผลจะแตกตา่งกนัออกไป ผลติผลท่ีสญูเสียนํา้

มากจะเห่ียวเร็ว มีคณุภาพต่ําลง และอาจจําหน่ายไม่ได้ (ดนยั, 2556,จริงแท้, 2538,  Hong et al., 2007) และ

ผลผลติภายหลงัการเก็บเก่ียวจะมีอตัราการหายใจท่ีสงู หากเกิดการกระตุ้นก็จะสง่ผลให้อตัราการหายใจยิ่งสงูขึน้

กวา่เดมิ ซึง่สง่ผลให้ใช้อาหารท่ีสะสมไปในอตัราท่ีสงูด้วยเช่นกนั จงึสง่ผลให้ผลติผลมีอายสุัน้ลง (จริงแท้, 2553) 
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Table 1 Interaction (A and B) of weight loss on hot water dipped of citrus at 2 and 5 minuet for 1, 4, 8 

 and 12   day, respectively. 

Hot water treatment     

(A) 

Time 

(B) 

Day of storage (%) 

1 4 8 12 

control 2 min. 0.052 10.708 ab 20.494 31.007 

40 °C 

 

0.066 10.212 ab 21.380 33.645 

45 °C 

 

0.064 9.003 b 20.284 28.414 

50 °C 

 

0.082 10.278 ab 22.235 30.880 

55 °C   0.075 11.169 ab 22.893 32.557 

control 5 min. 0.071 9.532 ab 21.240 32.677 

40 °C 

 

0.041 13.343 a 24.123 29.598 

45 °C 

 

0.059 9.451 ab 20.460 28.722 

50 °C 

 

0.081 11.589 ab 21.468 34.770 

55 °C   0.056 11.820 ab 22.153 30.520 

F-test (A) 

 

* ** * ns 

F-test (B)   ns ns ns ns 

A*B   ns * ns ns 

* Significant at P≤0.05 respectively, ns = not significant 

 

 ระดบัการให้คะแนนโดยสงัเกตรอยแผลเน่าบริเวณเปลือกท่ีเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพจาก

การแช่นํา้ร้อนท่ีอณุหภมิูตา่งๆ โดยให้คะแนนระหว่าง 1-5 พบว่า หลงัการเก็บรักษาในวนัท่ี 4, 8 และ 12 การจุ่ม

ส้มในนํา้ร้อน 45°C นาน 2 นาที มีการเกิดรอยแผลน้อยท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ (5.000, 

4.833 และ4.583 ตามลําดบั) รองลงมา คือ การจุ่มนํา้ร้อน 45°C นาน 5 นาที และจุ่มนํา้กลัน่ 2 นาที ซึ่งไม่

แตกต่างจากการจุ่มนํา้ร้อน 45°C นาน 2 นาที (Table 2) ซึ่งลกัษณะการเปล่ียนแปลงของผลส้มหลงัจากเก็บ

รักษา 15 วนัสีของเปลือกยงัมีสีเขียว แต่ลกัษณะภายนอกเห่ียว และไม่เหมาะต่อการวางจําหน่าย (Figure 3) 

การจุ่มนํา้ร้อนจะมีผลกระทบตอ่ผิวเปลือกของผลส้ม เน่ืองจากความร้อนจะทําลายไขเคลือบผิวของเปลือกส้ม ซึง่

ทําให้เปลือกส้มไม่มีความมนัวาว (Charles et al, 2008) แตเ่ม่ือนําส้มไปจุ่มในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 50 °C นาน 1 

และ 2 นาที สามารถช่วยลดการสร้างสปอร์ของเชือ้รา P. italicum และ P. digitatum ได้ (Hong et al, 2014) 

และการจุ่มนํา้ร้อนยงัช่วยลดปริมาณของจลุินทรีย์ท่ีอาศยัอยู่บริเวณผิวของส้มด้วย (Porat et al., 2000, Schirra 

et al., 2000, Nafussi et al., 2001 and Smilanick et al., 2003) 
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Table 2 Effects of heat treatment on rotten score of citrus at 2 and 5 minute for 4, 8 and 12 day, 

 respectively. 

Hot water treatment     

(A) 

Time  (B) Rottens score 

5 10 15 

control 2 min. 4.917 a 4.833 a 4.583 a 

40 °C 

 

4.417 cd 4.667 ab 4.167 ab 

45 °C 

 

5.000 a 4.833 a 4.583 a 

50 °C 

 

4.833 ab 4.417 abc 4.000 abc 

55 °C   4.750 abc 4.167abcd 3.833 abc 

control 5 min. 4.833 ab 4.583 ab 3.500 bcd 

40 °C 

 

4.750 abc 3.917 bcd 3.917 abc 

45 °C 

 

4.917 a 4.583 ab 4.417 a 

50 °C 

 

4.500 bc 3.750 cd 3.250 cd 

55 °C   4.083 d 3.583 d 2.917 d 

F-test (A) 

 

* * ** 

F-test (B)   ns ns ns 

A*B 

 

* * * 

* Significant at P≤0.05 respectively, ns = not significant 

Notes: rotten score 0-20% = 5, rotten score 21-40% = 4, rotten score 41-60% = 3, rotten score 61-

80% = 2 and rotten score 81-100% = 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 Citrus was storage after hot water treatment for 15 days. 
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สรุป 

 การใช้นํา้ร้อนท่ีระดบัอณุหภมิู 45 °C นาน 2 นาที สามารถช่วยลดการสญูเสียนํา้หนกัผลได้ดีท่ีสดุ และมี

รอยแผลการเกิดน้อยท่ีสดุเมือเทียบกบัชดุการทดลองอ่ืนๆ ซึง่ใกล้เคียงกบัชดุควบคมุ  
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20. ดร.อดุมศกัดิ ์ เลิศสชุาตวนิช ภาควิชาโรคพืช    คณะเกษตร 
21. ดร.วีระณีย์  ทองศรี ภาควิชาโรคพืช    คณะเกษตร 
22. ดร.ศรีเมฆ  ชาวโพงพาง ภาควิชาโรคพืช    คณะเกษตร 
23. ดร.เพชรดา  เจริญมิตร ภาควิชาปฐพีวิทยา  คณะเกษตร  
24. ผศ.ดร.ชยัสิทธ์ิ  ทองจ ู ภาควิชาปฐพีวิทยา  คณะเกษตร ก าแพงแสน 
25. รศ.ดร.ชศูกัดิ ์  จอมพกุ ภาควิชาพืชไร่นา  คณะเกษตร  ก าแพงแสน 
26. ผศ.ดร.จฑุามาศ  ร่มแก้ว ภาควิชาพืชไร่นา  คณะเกษตร  ก าแพงแสน 
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7. รศ.ดร.จินดารัฐ  วีระวฒุิ ข้าราชการบ านาญ 
8. รศ.ดร.นิพนธ์  ทวีชยั ข้าราชการบ านาญ 
9. รศ.ดร.รังสฤษดิ์  กาวีต๊ะ ข้าราชการบ านาญ 
10. รศ.ดร.กวิศร์  วานิชกลุ ข้าราชการบ านาญ 
11. ผศ.ดร.สเุทพ  ทองแพ ข้าราชการบ านาญ 
12. ดร.ธงชยั  ตัง้เปรมศรี  ข้าราชการบ านาญ 
13. รศ.ดร.ย่ิงยง  ไพสขุศานตวิฒันา ข้าราชการบ านาญ 
14. รศ.ดร.ดวงพร  สวุรรณกลุ มหาวิทยาลยัรังสิต 

15. นางสาวฉวีวรรณ  เหลืองวฒุิวิโรจน์ เชียวชาญ กรมพฒันาท่ีดนิ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
16. ดร.กาญจนา  กล้าแข็ง กรมการข้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
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