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Abstract 
The loss of mandarin fruit cv. Sai Nam Pueng during postharvest handling process (from harvest to 

packinghouse operation) was assessed. The physical changes of harvested fruits which went through and did go 
through to packinghouse were compared. A total of 100 fruits from each group were sampled for estimating fruit 
loss caused by bruising, fruit cracking, peel wounding, fruit-stem tearing and fruit-stem detachment. Thereafter, 
they were storage under ambient temperature (30°C) for 15 days.  Weight loss and peel moisture content were 
determined at 5 day intervals.  It was found that the highest fruit loss about 34.85% occurred at the washing step 
with the most frequently found cause being peel wounding (16.27%), followed by fruit-stem tearing (10.32%). In 
addition, fruits that did not go through the packinghouse had the best postharvest quality after 15 days in storage, 
whereas those going through the packinghouse had lower quality.  
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บทคัดยอ 

ประเมินการสูญเสียของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่ผานกระบวนการตางๆ ต้ังแตเก็บเก่ียวถึงโรงคัดบรรจุ และเปรียบเทียบ
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพระหวางผลสมที่เก็บเก่ียวจากตนโดยไมผานกระบวนการใด กับผลสมที่ผานกระบวนการตางๆ 
สุมตัวอยางผลสมที่เก็บเก่ียวจากตนและที่ผานกระบวนการตางๆ  แลวประเมินลักษณะของการสูญเสีย ไดแก  อาการช้ํา ผล
แตก การเกิดบาดแผลที่เปลือก รอยฉีกบริเวณขั้ว และขั้วผลหลุด จากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (30๐C) เปนเวลา 15 
วัน แลววัดการสูญเสียน้ําหนัก ความช้ืนเปลือก ทุก 5 วัน พบวา ผลสมมีการสูญเสียมากที่สุดในกระบวนการขัดลาง เทากับ 
34.85% สาเหตุของการสูญเสียที่พบในนั้นตอนนี้มากที่สุด คือ การเกิดบาดแผลที่เปลือก เทากับ 16.27% รองลงมาคือ ขั้วหลุด 
เทากับ 10.32% นอกจากนี้ พบวาผลสมที่ไมผานกระบวนการใดๆ มีคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวดีที่สุดเม่ือเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานาน 15 วัน ในขณะท่ีผลสมที่ผานกระบวนการมีคุณภาพตํ่ากวา 
คําสําคัญ: สมสายน้ําผ้ึง, การประเมินการสูญเสีย, การจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

 
คํานํา 

ปจจุบันสมสายนํ้าผ้ึงเปนผลไมอันดับตนๆ ที่คนไทยนิยมบริโภค โดยในป 2555 ภาคเหนือสามารถผลิตสมไดมากถึง 
177,752 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2555)แตจากการศึกษาพบวายังมีการสูญเสีย
คอนขางมากในข้ันตอนตางๆ กอนที่มาถึงผูบริโภค แตไมพบการสูญเสีย ที่เกิดขึ้นในแตละกระบวนการในขั้นตอนการคัดบรรจุ 
โดย ดนัย และคณะ (2554) รายงานวา มีการสูญเสียในขั้นตอนการเก็บเก่ียวผลสม คิดเปนรอยละ 43.70 และในขั้นตอนการ
คัดบรรจุมีการสูญเสียรอยละ 17.30 ซึ่งหากคิดเทียบปริมาณสูญเสียกับปริมาณสมที่ผลิตไดของป 2555 สูญเสียมากถึง 
77,677 ตันตอป นั่นหมายความวาถาสามารถรูสาเหตุของการสูญเสียในแตละขั้นตอน เราสามารถปองกันและลดการสูญเสีย
ผลสมไดเปนจํานวนมาก 
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อุปกรณและวิธีการ 
1. การประเมินการสูญเสียของสมสายน้ําผึ้งหลังการเก็บเกีย่ว  

ทําการสุมผลสมสายนํ้าผ้ึงขนาดเบอร 4 โดยสุมจํานวนขั้นตอนละ 100 ผล แบงการทดลองออกเปน 5 ขั้นตอน ไดแก 
ขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียวทันที ขั้นตอนการรับผลสมที่โรงคัดบรรจุ ขั้นตอนหลังการลาง ขั้นตอนหลังการเคลือบผล และขั้นตอน
หลังการคัดบรรจุ (Figure 1) จากนั้นทําการประเมินการสูญเสียของผลสมที่เสียหายจากอาการ ช้ํา ผลแตก ผิวเปนแผล ขั้วฉีก 
และขั้วหลุด  เพื่อหาเปอรเซ็นตการสูญเสียและสาเหตุของการสูญเสียของผลสมในแตละขั้นตอน 

Figure 1  Postharvest handling process of mandarin fruits. 
 

2. การเปรียบเทียบคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้งในแตละขั้นตอนระหวางการเก็บรักษา 
ทําการสุมผลสมสายนํ้าผ้ึงขนาดเบอร 4 มาคร้ังละ 9 ผล แบงการทดลองออกเปน 5 ขั้นตอน ไดแก ขั้นตอนหลังการ

เก็บเก่ียวทันที ขั้นตอนการรับผลสม ขั้นตอนหลังการลาง ขั้นตอนหลังการเคลือบผล และขั้นตอนหลังการคัดบรรจุ ทําการวัดวัด
คุณภาพผลสม ไดแก การเปล่ียนแปลงผิวของผลสม (ดวยเคร่ือง texture analysis ย่ีหอ TA-XTPlus  โดยใชหัวกด P75 กดลง
บนผิวสม 2 มิลิเมตร ทําการกดผลละ 2 ดาน)  การสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (TSS) และกรดที่ไท
เทรทได (TA) และอัตราสวนระหวาง TSS/TA เร่ิมทําการตรวจคุณภาพในวันที่เก็บเก่ียวผลสมจากตน และตรวจสอบทุกๆ 5 วัน
จนครบ 15 วัน โดยเก็บรักษาสมที่อุณหภูมิหอง (30๐C)   

 
ผลการทดลอง 

1. การประเมินการสูญเสียของผลสมสายน้ําผึ้งในแตละขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว 
การประเมินการสูญเสียของผลสมสายน้ําผ้ึงในแตละขั้นตอนของกระบวนการ พบวา ในกระบวนการลางทําความ

สะอาดผลสมทําใหเกิดการสูญเสียมากที่สุด เทากับ 34.85% รองลงมาคือกระบวนการเคลือบผิวและขบวนการคัดบรรจุ ที่มี
การสูญเสีย เทากับ 30.00% และ 29.03% ตามลําดับ ในขณะท่ี ขั้นตอนการเก็บจากสวนพบการสูญเสียนอยที่สุด (Table 1)  

 
Table 1   Percent fruit loss at each handling process 

Handling process % Fruit loss
After harvesting 14.31a
Before entering packinghouse 25.28b
After washing 34.85c
After coating 30.00cd
After packing 29.03d

: Difference letter within the same column denote significant difference at 95% confident interval test by least significant difference (LSD) 

 
เม่ือประเมินการสูญเสียแยกตามลักษณะของการสูญเสีย พบวา ลักษณะการสูญเสียเฉล่ียรวมทุกกระบวนการที่พบ

สวนใหญเกิดจากการเกิดบาดแผลที่ผลสม ขั้วผลหลุด และการชํ้า คิดเปน 13.01 7.46 และ 3.61 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือ
ประเมินการสูญเสียแยกตามลักษณะการสูญเสียในแตละกระบวนการ พบการสูญเสียที่เกิดจากลักษณะอาการผลช้ํามากที่สุด
ในขั้นตอนการเคลือบผิว รอยละ 6.67 และพบผลสมแตกและเกิดบาดแผลมากที่สุดรอยละ 1.19 และ 17.41 ในขั้นตอนการลาง
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และการเคลือบผิว ตามลําดับ นอกจากนั้นพบการหลุดของขั้วผลรอยละ 10.32 ในขั้นตอนการลาง และเกิดรอยฉีกบริเวณขั้วผล
รอยละ 11.45 พบมากที่สุดในขั้นตอนการคัดแยก ตามลําดับ (Table 2)  

 
Table 2  Percent fruit loss in category during postharvest handling.  
 

Handling process % Fruit loss in each category process 
Bruising Fruit cracking Peel 

wounding
Fruit-stem  

tearing 
Fruit-stem 

detachment
After harvesting 0 0.36 0.71 9.96 3.91
Before entering packinghouse 4.20 0.70 14.69 4.55 0.70
After washing 6.67 1.19 16.27 10.32 0.40
After coating 3.17 0.37 17.41 4.81 0.74
After sorting 4.00 0.00 16.00 7.64 1.45
Average 3.61 0.52 13.01 7.46 1.44

 
2. เปรียบเทียบคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้งในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตและการคัดบรรจุเมื่อเวลาการ
เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น 

จากการทดลองพบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นการสูญเสียน้ําหนักของผลสมสายนํ้าผ้ึงในทุกกระบวนการ
มีแนวโนมเพิ่มขึ้นไปในทิศทางเดียวกัน  โดยผลสมที่ผานการคัดขนาดมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดรองลงมาคือขั้นตอนเก็บ
จากสวนและขั้นตอนการเคลือบผิว (Figure 1) สวนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (TSS) และกรดที่ไทเทรทได (TA) มี
การเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยในทุกขั้นตอน (Table 3)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Weight loss of mandarin fruit cv. Sai Num Pueng held at ambient temperature 
 
Table 3  Changes in total soluble solids (TSS) and titration acidity (TA) of mandarin fruit during storage  
                Days under ambient           
                                     conditions   
Handling  process                             

TSS TA TSS/TA 

0  5 10 15 0  5 10 15 0  5 10 15 

After harvesting 11.2 11.3 11.5 12.0 0.63 0.62 0.59 0.54 17.6 18.2 19.4 22.2 
Before entering packinghouse 11.0 11.5 11.6 11.8 0.37 0.29 0.31 0.43 29.9 39.6 37.4 27.4 

After washing 12.5 11.6 11.8 12.1 0.30 0.26 0.36 0.35 41.9 44.8 33.0 34.3 
After coating 11.4 11.6 11.6 12.4 0.30 0.32 0.29 0.24 37.6 36.5 40.2 51.2 
After sorting 10.5 10.9 11.2 11.5 0.40 0.38 0.31 0.28 26.4 28.8 36.1 41.5 
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Figure 2  Change in fresh firmness of mandarin fruit during storage at ambient temperature 
 

สมที่เก็บจากสวนโดยไมผานขั้นตอนใดๆ มีคาความแนนเนื้อดีที่สุดในชวงตนของการเก็บรักษาแลวคาความแนนเนื้อ
คอยๆ ลดลงจนใกลเคียงกับสมในขั้นตอนอื่นๆ จากการเก็บรักษาผลสมที่กอนเขาโรงคัดบรรจุและผลสมที่ผานการลาง พบวามี
คาความแนนเนื้อนอยที่สุดต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา (Figure 2) 

 
วิจารณผล 

การสูญเสียจากการเกิดแผลที่เปลือกมีมากที่สุด โดยเกิดจากการตัดขั้วผลไมดี ยาวและแหลม ทําใหในขั้นตอนที่สม
สายน้ําผ้ึงตองสัมผัสกัน (ระหวางการขนสง การขัดลาง การเคลือบผิว และการคัดขนาด) จึงมีโอกาสเกิดแผลขึ้นได (อุราภรณ  
และคณะ, 2546 ) โดยแผลที่เกิดขึ้นทําใหผลสมสูญเสียความชื้นและเปนจุดที่เช้ือจุลินทรียและโรคเขาทําลายไดงายขึ้น ในสวน
ของคาความแนนเนื้อที่พบวาสมที่เก็บจากตนโดยท่ีไมผานขั้นตอนใดเลยมีคาความแนนเนื้อดีที่สุดเพราะผลสมในขั้นตอนตางๆ
ตองถูกกดทับ กล้ิง และกระแทก ซึ่งอาจทําใหสมเหลานั้นนิ่มขึ้นจึงสงผลตอคาความแนนเนื้อที่ลดลง และพบวาสมที่มี สาร
เคลือบผิว ทั้ง สารเคลือบผิวธรรมชาติ (จากสวน) และสมที่ผานการเคลือบผิวในโรงคัดบรรจุ (ขั้นตอนการเคลือบผิว และการคัด
ขนาด) มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสมที่ไมมีสารเคลือบผิว เชน สมที่มีการขนถาย และสมที่ผานการลางเพราะมีการเสียดสี
ในระหวางการขนถายทําใหสารเคลือบผิวธรรมชาติที่มีอยูในผลสมบางสวนสูญเสียไป สงผลใหผลสมสายนํ้าผ้ึงเกิดการสูญเสีย
ความชื้นของผลสมได 

 
สรุป 

การสูญเสียสวนใหญในกระบวนการคัดบรรจุสมสายนํ้าผ้ึง เกิดจากการตัดขั้วผลที่ไมดีสงผลใหเกิดแผลจากการท่ิม
แทงกันของขั้วผลไดงาย ซึ่งแผลที่เกิดขึ้นอาจสงผลตอคุณภาพการเก็บรักษาของผลสมสายนํ้าผ้ึงได และผลสมที่ผาน
กระบวนการในโรงคัดบรรจุ มีความนิ่มมากกวาสมที่ไมผานขั้นตอนใดเลย สอดคลองกับ นฤมล (2553) ที่รายงานวาการยุบตัว
ของผลสมเพิ่มขึ้นเม่ือผลสมไดรับแรงกดทับอยางตอเนื่องดวยแรงที่แตกตางกัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาท่ีใหการสนับสนุนทุน
วิจัย และสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่ใหความอนุเคราะหเคร่ืองมือและสถานที่ในการ
ศึกษาวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
ดนัย บุณยเกียรติ, พิเชษฐ นอยมณ,ี วรรณวรางค พัฒนะโพธิ ์และ ปาริชาติ เทียนจุมพล. 2554.  การประเมินความสูญเสียในกระบวนจัดการหลัง

การเก็บเก่ียวของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง.  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 42 (3 พิเศษ): 85-88.  
นฤมล อุปละ. 2553. ความเสียหายจากการกดทับกันของผลสมสายน้ําผ้ึงโดยการจําลองการส่ันสะเทือนระหวางการขนสง. วิทยานิพนธปริญญาโท. 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม. 139 หนา. 
สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2555. รอยละ และปริมาณการเก็บเกี่ยวผลผลิตเปนรายเดือน ภาคเหนือ ป 2555.  ถ.

พหลโยธนิ เขตจตุจักร กทม. 10900 สมเขียวหวาน.  [ออนไลน].  แหลงที่มา: 
http://www.oae.go.th/download/fruitData/ComparisonOrange54-55New.html (2 มิถุนายน 2556). 

อุราภรณ สอาดสุด, วิชชา สอาดสุด  และสิภณ สิงหแกว.  2546. การประเมินความเสียหายของสมในกลุมสมเขียวหวานหลังการเก็บเกี่ยว. สถาน
วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 73 หนา. 
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