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บทคัดยอ 
 งานวิจยันี้ไดทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพและการสูญเสียหลังการเก็บเกีย่วของสมสายน้ําผ้ึงท่ี
ขนสงโดยรถบรรทุกจากโรงคัดบรรจุในจงัหวัดเชียงใหม ไปยังตลาดกลางคาสงท่ีกรุงเทพมหานคร โดยใชการสูญเสีย
น้ําหนกัสด เปอรเซ็นตความเสียหาย การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การเปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได  ปริมาณกรดท่ีไทเทรทได  คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณวิตามินซี การเปล่ียนแปลงสีผิวและการ
เปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเปนดัชนีบงช้ีการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพและการสูญเสียของสมสายน้ําผ้ึง ผลของภาชนะ
บรรจุ ตําแหนงท่ีวางและสวนท่ีใชในการทดลองตอการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพและการสูญเสียหลังการเก็บเกีย่วไดถูก
ศึกษา  วางแผนการทดลองโดยใช 33 แฟคทอเรียลโดยทําการทดลอง 3 ซํ้า (เท่ียวของการขนสง) และกําหนดให 
อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธเปนปจจัยท่ีมีผลกระทบกับคุณภาพท่ีไมสามารถควบคุมได  จากการทดลองพบวา สม
หลังการเก็บเกีย่วมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาสมท่ีตลาดกลางคาสงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  เม่ืออุณหภูมิภายใน
ภาชนะบรรจุในระหวางการขนสงสูงข้ึน ปริมาณวิตามินซีของสมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05) 0จาก
การศึกษาพบวาอุณหภูมิในรถบรรทุก ชนิดของภาชนะบรรจุและตําแหนงท่ีวางภาชนะบรรจุมีผลตอเปอรเซ็นตความ
เสียหายและการสูญเสียน้ําหนักสดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) เปอรเซ็นตความเสียหายและการสูญเสียน้ําหนัก
สดของสมท่ีบรรจุในตะกราพลาสติกมีคาสูงสุดซ่ึงเทากับ รอยละ 11.4  และรอยละ 1.0 ตามลําดับ  ตําแหนงท่ีวาง
ภาชนะบรรจุบนรถบรรทุกมีผลตอเปอรเซ็นตความเสียหายและการสูญเสียน้ําหนกัสดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p0.05) ผลจากการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับคะแนน ช้ีใหเห็นวาสมจุดท่ีเก็บเกีย่วไดรับคะแนนความชอบโดยรวม
และคะแนนความชอบดานกล่ินรส สูงกวาสมท่ีตลาดกลางคาสงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 0.05 ) และผูทดสอบสวน
ใหญชอบผลสมท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุแบบสวมและภาชนะบรรจุแบบเปด-ปดมากกวาสมท่ีบรรจใุนตะกราพลาสติก
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Abstract 
 This work was aimed at studying and investigating postharvest quality and losses, as indexed by fresh weight 
loss, unmarketable fruit, sensory evaluation, and changes in TSS, TA,  pH, vitamin C, color, and respiration rate. 
These indices were evaluated from fruits at the  packinghouse in Chiang Mai and on arrival by truck at the wholesale 
market in Bangkok. Effect of packaging, position and orchard on postharvest quality and losses was investigated. The 
statistical treatment structure for the experiment was  33 factorial design in RCBD with three replications (trips).  
Temperature and relative humidity of air in the packaging were taken into the model as covariates.  Fruits at harvest 
had significantly higher vitamin C than fruits at the wholesale market (p0.05). Vitamin C decreased significantly as 
the temperature in the container increased (p0.05).  Packaging type had significant effect on weight loss percentage, 
unmarketable fruit percentage, and changes in TSS, pH, and color (p0.05). Unmarketable fruit and weight loss 
percentage of fruit packaged in plastic basket was highest at 11.4% and 1.0%, respectively.  Location of fruits on the 
truck significantly affected weight loss percentage and unmarketable fruit percentage.  Sensory evaluations were 
conducted to determine whether consumer acceptability of tangerines from different treatments and control differed 
significantly (p0.05). Results from 9-point hedonic scale score sheet with ratings base on overall liking and overall 
flavor of fruits indicated significant difference between fruits at harvest and at the wholesale market (p0.05).  The 
initial fruit samples were rated higher than the fruit at the wholesales market.  The panel generally favored fruits 
packaged in Full Telescope Half Slotted Container and Regular Slotted Container over the fruits packaged in Plastic 
Basket. 
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