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บทคัดยอ 
 การศึกษานี้มีวตัถุประสงค เพื่อทราบการจดัการผลสมสายน้ําผ้ึงของผูคา และการเปล่ียนแปลงคุณภาพ รวมถึง
การหาแนวทางปองกันการสูญเสียคุณภาพในระบบตลาด โดยทําการเก็บรวบรวมขอมูลการจัดการผลสมในระบบตลาด 
โดยใชแบบสอบถามสัมภาษณของผูประกอบการคาผลสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหมจํานวน 40 ราย ประกอบดวย
ผูคาปลีก 35 รายและผูคาสง 5 ราย และนําผลสมสายน้ําผ้ึงไปทําการเก็บรักษาท่ีสภาพการวางจําหนายดังนี ้แผงลอยใน
ตลาดสด แผงลอยขางถนน สภาพจําลองซูเปอรมารเก็ต ตูควบคุมอุณหภูมิท่ี 25 องศาเซลเซียสและชุดควบคุม ณ 
อุณหภูมิหอง ตลอดจนรวบรวมผลสมสายน้ําผ้ึงท่ีหมดสภาพการวางจําหนายจากรานคาแบบตางๆ เพื่อนํามาวเิคราะห
การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมี รวมถึงการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสมสายน้ําผ้ึงท่ีหมด
สภาพการวางจําหนายดวย  
 ผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงสวนใหญรับซ้ือผลผลิตท่ีพรอมวางจําหนายจากพอคาคนกลาง โดยพิจารณาผลผลิตท่ีมา
จากสวนสมขนาดใหญ และสวนใหญสามารถจําหนายผลผลิตท่ีรับซ้ือมาภายใน 3 วนั แตไมเกนิ 7 วัน โดยมีปริมาณการ
วางจําหนาย 100 - 600 กิโลกรัม/วัน/ราน และพบวาปริมาณการสูญเสียขณะท่ีวางจําหนายอยูระหวางรอยละ 1-10 ซ่ึง
ผูประกอบการสวนใหญจะทําการคัดแยกผลิตผลท่ีเกิดความเสียหายหรือหมดสภาพการวางจําหนายออกจากแผง
จําหนาย 
 การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของสมสายน้ําผ้ึงในระบบตลาด พบวาคาความสวาง (L*) 
มีคาลดลงและคาความเขม (C*) มีคาเพิ่มข้ึน แตคา hue (h๐) ไมมีความแตกตางกนั ในขณะท่ีเม่ืออายุการวางจําหนาย
เพิ่มข้ึน ผลสมท่ีวางจําหนายในสภาพแผงลอยขางถนนมีการสูญเสียน้ําหนกัและระยะการยุบตัวมีคาเพิ่มข้ึนมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ สภาพแผงลอยในตลาดสดชุดควบคุม ณ อุณหภูมิหอง สภาพจําลองซูเปอรมารเก็ต และตูควบคุมอุณหภูมิท่ี 
25 องศาเซลเซียส ตามลําดับ เนื่องจากแผงลอยขางถนนเปนสภาพการวางจําหนายท่ีมีอุณหภมิูสูงกวาสภาพการวาง
จําหนายอ่ืนๆ ในขณะท่ีปริมาณวิตามินซีและ TSS ไมมีความแตกตางกัน แตกลับพบวา TA มีปริมาณลดลงและ
อัตราสวนของ TSS/TA มีคาเพิ่มข้ึน ฉะนัน้ในขณะวางจาํหนายหรือเกบ็รักษาเพื่อรอการจําหนาย ผูประกอบการคาควร
หลีกเล่ียงการวางผลสมใหสัมผัสกับแสงแดดโดยตรงหรือในท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูง  
 ผลการศึกษาคุณภาพของสมสายนํ้าผ้ึงท่ีหมดสภาพการวางจําหนายซ่ึงไมไดเกดิจากการเนาเสีย เม่ือเปรียบเทียบ
กับสมท่ีคงสภาพการวางจําหนายอยูพบวา คา hue (h๐) และคาความเขม (C*) ของสีผิวมีคาสูงกวาสมท่ีคงสภาพการวาง
จําหนาย แตความมันเงาหรือความสวาง (L*) ของผิว และความแนนเนื้อมีคาตํ่ากวา นอกจากนี้ ยังพบวา ปริมาณวิตามิน
ซีและ TA มีคาตํ่ากวา แต TSS และอัตราสวนของ TSS/TA มีคาสูงกวา และจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
พบวาสีผิวภายนอก และเนื้อสัมผัสของสมสายน้ําผ้ึงท่ีหมดสภาพการวางจําหนายไมสามารถยอมรับไดในลักษณะ
ผลิตผลสด แตสีเนื้อและรสชาติพอยอมรับได จึงสามารถนําไปแปรรูปเปนน้ําสมค้ันได 
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Abstract 
 The objectives of this research were to understand the tangerine sellers’ handling, change in tangerine’s 
quality and ways to maintain the tangerine’s quality in the marketing system. The study interviewed 35 tangerine 
retailers and 5 wholesalers in Chiang Mai using structured questionnaire and placing the tangerines at 3 different 
marketing conditions and two controls i.e. stand vendors in wet markets, stand vendors on streets, a supermarket, an 
incubator at 25°C and controlled room temperature. In addition, the expired tangerines were randomly selected from 
these three marketing conditions. The research analyzed physical and chemical changes of these tangerines including 
the sensory acceptability test of the expired tangerines. 
 Most of tangerine retailers purchased tangerines from traders and normally selected products of the big 
farms. These retailers were able to distribute the purchased products within 3 days or at most 7 days at the rate of 
100-600 kilograms a day for each retailer. The retailers reported a 1-10 percent of the spoiled, damaged or 
unqualified products in each lot of the distribution. They rejected these considerably expired products from the shelf.  
 The study on changes in tangerine’s quality revealed that lightness (L*) decreased as chroma (C*) increased 
through increasing shelf life. However, the hue (h°) values were not significantly different. While the shelf life had 
been increasing, the tangerines placed at stand vendors on streets were significantly lost their weight and increased 
the compressed distance at the highest values. It followed by the tangerines placed at stand vendors in the wet 
markets, the controlled room temperature, the supermarket and the incubator at 25°C respectively. This is because  
  the stand vendors on streets possessed the condition of higher temperature due to sun light than any other 
conditions. It was also found that ascorbic acid content and TSS were not different. However, TA was decreased 
while TSS/TA was increased. Therefore, during the distribution, the sellers should avoid keeping tangerines directly 
exposed to the sunlight or in a high temperature condition. 
 The study also discovered that the expired tangerines which were not spoiled had lower lightness (L*) than 
the unexpired ones. However, the C*, h° and compressed distance were higher. These expired products had less 
vitamin C content and TA but hold higher TSS and TSS/TA. The sensory acceptability test of these products found 
that the external color and texture of the expired tangerines were not acceptable. However, the internal color was 
acceptable. Although the flavor was slightly disordered, the expired tangerines could be processed into fresh orange 
juice. 
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