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บทคัดยอ 
 การตัดสินใจเลือกชวงเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวสม เพื่อนําไปจําหนายยังทองตลาดเปนปญหาสําคัญ
ท่ีผูปลูกสมมักจะประสบในทุกฤดูการเก็บเกี่ยว โดยท่ัวไปผูบริโภคเลือกซ้ือสมโดยพิจารณาจากลักษณะปรากฏเชน สี
เปลือก ผลท่ีไมมีความบอบช้ํา ขนาดผลและการยอมรับโดยรวมจากประสบการณ หากคุณภาพของสมท่ีนํามา
จําหนายไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคอาจทําใหผูบริโภคไมกลับมาซ้ืออีกและหนัไปบริโภคผลไมชนิดอ่ืนแทน ใน
ปจจุบันเกษตรกรเก็บเกีย่วสมโดยพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและอัตราสวนปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
ตอปริมาณกรด (Brix/acid ratio) ดังนั้นงานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาความสัมพันธระหวางการยอมรับของผูบริโภค และ
คุณภาพเชิงกายภาพและเคมีของสมพันธุ navel โดยใชสมพันธุ navel จํานวน 2 สายพันธุจาก 3 ตนตอที่เก็บเกี่ยวในชวง
ตนฤดู ชวงกลาง และชวงปลายของฤดูเก็บเกีย่ว ซ่ึงสมแตละผลจะแบงออกเปน 8 ช้ิน โดย 2 ช้ินแรกนํามาวดัสีเนื้อ 
ปริมาณนํ้าในผล ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดท่ีไดจากการไตเตรท สวน 6 ช้ิน
ท่ีเหลือนําไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยใชผูทดสอบท่ีไมเคยไดรับการฝกฝนมากอนท้ังเพศชายและเพศหญิง
ในชวงอายุต้ังแต 18–45 ป และมีพื้นฐานและอาชีพท่ีแตกตางกัน และนําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหหาคาความสัมพันธและ 
principal component analyses (PCA) พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและ Brix/acid ratio เพิ่มข้ึน ปริมาณกรด
ลดลง และสีเปลือกและสีเนือ้เปล่ียนเปนสีสมเขมข้ึนตามระยะเก็บเกี่ยวท่ีเพิ่มข้ึน โดยลักษณะปรากฏ กล่ินรส ความ
หวาน ความเปรี้ยวและปริมาณนํ้าในผลของสมมีความสัมพันธกับการยอมรับของผูบริโภคเปนอยางมาก การวิเคราะห
ผลดวยวิธีการ PCA ท่ีแสดงใหเห็นการรวมกลุมของปจจัยตางๆ สามารถชวยใหเกษตรกรตัดสินใจเลือกชวงเวลาเก็บ
เกี่ยวท่ีเหมาะสมไดโดยพิจารณาจากปจจัยท่ีเหมาะสมท่ีสุด สวนคา BrimA (Brix minus acidity) ซ่ึงไดจากการลบ
ปริมาณกรดอินทรียออกจากคา Brix มีความสัมพันธกับการยอมรับของผูบริโภคมากกวา Brix/acid ratio  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา
ธนบุรี. 137 หนา 



 

Modelling Consumer Quality of Oranges  
 

Supatana Sakpiyaphan* 
 

Abstract 
 Every season growers are faced with the decision when to begin harvesting oranges for the fresh market. 
Customers select fruit mainly on appearance factors such as skin colour, freedom from blemishes, fruit size and 
perceptions from past experience. If oranges are offered before their flavour is acceptable customers may not make 
repeat purchases and may substitute other fruit. At present growers rely mainly on changes in skin colour and 
Brix/acid ratio to decide when to harvest. The aim of this research was to examine the relationship between sensory 
acceptability and physico-chemical analyses of navel oranges. Fruit of two strains of navel oranges grown on three 
different rootstocks were harvested early, mid and late season. Each fruit was sectioned into eight pieces: two pieces 
were analysed for flesh colour, juice recovery, soluble solids concentration (SSC), pH and titratable acidity, and six 
pieces were submitted to untrained sensory panellists. Male and female panellists ranging in age from 18–45 years 
were drawn from a wide range of demographics and occupations. The data were subjected to correlation and principal 
component analyses (PCA). SSC and Brix/acid ratio increased, acidity decreased, and skin and flesh colour of fruit 
became more dark orange with successive harvests. Appearance, flavour, sweetness, sourness, and juiciness of 
oranges were highly correlated to consumer acceptability. The PCA showed clustering of many measurements that 
helped identification of the most practicable measurements for use by growers. Application of BrimA (Brix minus 
acidity) that corrects Brix for the presence of organic acids gave an improvement in correlations with overall 
acceptability compared to the conventional Brix/Acid ratio. Ways to improve judgment of harvest maturity were 
proposed. 
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