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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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บทคัดยอ 

ประเมินการสูญเสียของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงที่ผานกระบวนการตางๆ ต้ังแตเก็บเก่ียวถึงโรงคัดบรรจุ และเปรียบเทียบ
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพระหวางผลสมที่เก็บเก่ียวจากตนโดยไมผานกระบวนการใด กับผลสมที่ผานกระบวนการตางๆ 
สุมตัวอยางผลสมที่เก็บเก่ียวจากตนและที่ผานกระบวนการตางๆ  แลวประเมินลักษณะของการสูญเสีย ไดแก  อาการช้ํา ผล
แตก การเกิดบาดแผลที่เปลือก รอยฉีกบริเวณขั้ว และขั้วผลหลุด จากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (30๐C) เปนเวลา 15 
วัน แลววัดการสูญเสียน้ําหนัก ความช้ืนเปลือก ทุก 5 วัน พบวา ผลสมมีการสูญเสียมากที่สุดในกระบวนการขัดลาง เทากับ 
34.85% สาเหตุของการสูญเสียที่พบในนั้นตอนนี้มากที่สุด คือ การเกิดบาดแผลที่เปลือก เทากับ 16.27% รองลงมาคือ ขั้วหลุด 
เทากับ 10.32% นอกจากนี้ พบวาผลสมที่ไมผานกระบวนการใดๆ มีคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวดีที่สุดเม่ือเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานาน 15 วัน ในขณะท่ีผลสมที่ผานกระบวนการมีคุณภาพตํ่ากวา 
คําสําคัญ: สมสายน้ําผ้ึง, การประเมินการสูญเสีย, การจัดการหลังการเก็บเก่ียว 

 
คํานํา 

ปจจุบันสมสายนํ้าผ้ึงเปนผลไมอันดับตนๆ ที่คนไทยนิยมบริโภค โดยในป 2555 ภาคเหนือสามารถผลิตสมไดมากถึง 
177,752 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2555)แตจากการศึกษาพบวายังมีการสูญเสีย
คอนขางมากในข้ันตอนตางๆ กอนที่มาถึงผูบริโภค แตไมพบการสูญเสีย ที่เกิดขึ้นในแตละกระบวนการในขั้นตอนการคัดบรรจุ 
โดย ดนัย และคณะ (2554) รายงานวา มีการสูญเสียในขั้นตอนการเก็บเก่ียวผลสม คิดเปนรอยละ 43.70 และในขั้นตอนการ
คัดบรรจุมีการสูญเสียรอยละ 17.30 ซึ่งหากคิดเทียบปริมาณสูญเสียกับปริมาณสมที่ผลิตไดของป 2555 สูญเสียมากถึง 
77,677 ตันตอป นั่นหมายความวาถาสามารถรูสาเหตุของการสูญเสียในแตละขั้นตอน เราสามารถปองกันและลดการสูญเสีย
ผลสมไดเปนจํานวนมาก 
 
 
 
  

                                                           
1 สถาบันวิจยัเทคโนโลยหีลังการเก็บเกีย่ว มหาวิทยาลัยเชียงใหม เชียงใหม 52000 
1 Postharvest  Technology  Research  Institute, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 
2 ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว, สํานกังานคณะกรรมการอุดมศึกษา, กรุงเทพ 10400 
2 Postharvest Technology Innovation Center, Commission on Higher Education, Bangkok 10400 
3 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวทิยาลัยเชียงใหม 50200 ประเทศไทย 
3 Department of horticulture, Faculty of Agriculture, Chiang Mai University, Chiang Mai, 50200, Thailand.  



 การประเมินการสูญเสีย    ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        360 

อุปกรณและวิธีการ 
1. การประเมินการสูญเสียของสมสายน้ําผึ้งหลังการเก็บเกีย่ว  

ทําการสุมผลสมสายนํ้าผ้ึงขนาดเบอร 4 โดยสุมจํานวนขั้นตอนละ 100 ผล แบงการทดลองออกเปน 5 ขั้นตอน ไดแก 
ขั้นตอนหลังการเก็บเก่ียวทันที ขั้นตอนการรับผลสมที่โรงคัดบรรจุ ขั้นตอนหลังการลาง ขั้นตอนหลังการเคลือบผล และขั้นตอน
หลังการคัดบรรจุ (Figure 1) จากนั้นทําการประเมินการสูญเสียของผลสมที่เสียหายจากอาการ ช้ํา ผลแตก ผิวเปนแผล ขั้วฉีก 
และขั้วหลุด  เพื่อหาเปอรเซ็นตการสูญเสียและสาเหตุของการสูญเสียของผลสมในแตละขั้นตอน 

Figure 1  Postharvest handling process of mandarin fruits. 
 

2. การเปรียบเทียบคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้งในแตละขั้นตอนระหวางการเก็บรักษา 
ทําการสุมผลสมสายนํ้าผ้ึงขนาดเบอร 4 มาคร้ังละ 9 ผล แบงการทดลองออกเปน 5 ขั้นตอน ไดแก ขั้นตอนหลังการ

เก็บเก่ียวทันที ขั้นตอนการรับผลสม ขั้นตอนหลังการลาง ขั้นตอนหลังการเคลือบผล และขั้นตอนหลังการคัดบรรจุ ทําการวัดวัด
คุณภาพผลสม ไดแก การเปล่ียนแปลงผิวของผลสม (ดวยเคร่ือง texture analysis ย่ีหอ TA-XTPlus  โดยใชหัวกด P75 กดลง
บนผิวสม 2 มิลิเมตร ทําการกดผลละ 2 ดาน)  การสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (TSS) และกรดที่ไท
เทรทได (TA) และอัตราสวนระหวาง TSS/TA เร่ิมทําการตรวจคุณภาพในวันที่เก็บเก่ียวผลสมจากตน และตรวจสอบทุกๆ 5 วัน
จนครบ 15 วัน โดยเก็บรักษาสมที่อุณหภูมิหอง (30๐C)   

 
ผลการทดลอง 

1. การประเมินการสูญเสียของผลสมสายน้ําผึ้งในแตละขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว 
การประเมินการสูญเสียของผลสมสายน้ําผ้ึงในแตละขั้นตอนของกระบวนการ พบวา ในกระบวนการลางทําความ

สะอาดผลสมทําใหเกิดการสูญเสียมากที่สุด เทากับ 34.85% รองลงมาคือกระบวนการเคลือบผิวและขบวนการคัดบรรจุ ที่มี
การสูญเสีย เทากับ 30.00% และ 29.03% ตามลําดับ ในขณะท่ี ขั้นตอนการเก็บจากสวนพบการสูญเสียนอยที่สุด (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 พบวา ลักษณะการสูญเสียเฉล่ียรวมทุกกระบวนการที่พบ

สวนใหญเกิดจากการเกิดบาดแผลที่ผลสม ขั้วผลหลุด และการชํ้า คิดเปน 13.01 7.46 และ 3.61 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือ
ประเมินการสูญเสียแยกตามลักษณะการสูญเสียในแตละกระบวนการ พบการสูญเสียที่เกิดจากลักษณะอาการผลช้ํามากที่สุด
ในขั้นตอนการเคลือบผิว รอยละ 6.67 และพบผลสมแตกและเกิดบาดแผลมากที่สุดรอยละ 1.19 และ 17.41 ในขั้นตอนการลาง
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และการเคลือบผิว ตามลําดับ นอกจากนั้นพบการหลุดของขั้วผลรอยละ 10.32 ในขั้นตอนการลาง และเกิดรอยฉีกบริเวณขั้วผล
รอยละ 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. เปรียบเทียบคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้งในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตและการคัดบรรจุเมื่อเวลาการ
เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น 

จากการทดลองพบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นการสูญเสียน้ําหนักของผลสมสายนํ้าผ้ึงในทุกกระบวนการ
มีแนวโนมเพิ่มขึ้นไปในทิศทางเดียวกัน  โดยผลสมที่ผานการคัดขนาดมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดรองลงมาคือขั้นตอนเก็บ
จากสวนและขั้นตอนการเคลือบผิว (Figure 1) สวนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (TSS) และกรดที่ไทเทรทได (TA) มี
การเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยในทุกขั้นตอน (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 

We
igh

t l
os

s (
g) 

 

Storage time (days) 

Harvest 
 

Before entering 
packinghouse 
 

Washing 
 

Waxing 
 

Sorting 



 การประเมินการสูญเสีย    ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        362 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Change in fresh firmness of mandarin fruit during storage at ambient temperature 
 

สมที่เก็บจากสวนโดยไมผานขั้นตอนใดๆ มีคาความแนนเนื้อดีที่สุดในชวงตนของการเก็บรักษาแลวคาความแนนเนื้อ
คอยๆ ลดลงจนใกลเคียงกับสมในขั้นตอนอื่นๆ จากการเก็บรักษาผลสมที่กอนเขาโรงคัดบรรจุและผลสมที่ผานการลาง พบวามี
คาความแนนเนื้อนอยที่สุดต้ังแตวันแรกของการเก็บรักษา (Figure 2) 

 
วิจารณผล 

การสูญเสียจากการเกิดแผลที่เปลือกมีมากที่สุด โดยเกิดจากการตัดขั้วผลไมดี ยาวและแหลม ทําใหในขั้นตอนที่สม
สายน้ําผ้ึงตองสัมผัสกัน (ระหวางการขนสง การขัดลาง การเคลือบผิว และการคัดขนาด) จึงมีโอกาสเกิดแผลขึ้นได (อุราภรณ  
และคณะ, 2546 ) โดยแผลที่เกิดขึ้นทําใหผลสมสูญเสียความชื้นและเปนจุดที่เช้ือจุลินทรียและโรคเขาทําลายไดงายขึ้น ในสวน
ของคาความแนนเนื้อที่พบวาสมที่เก็บจากตนโดยท่ีไมผานขั้นตอนใดเลยมีคาความแนนเนื้อดีที่สุดเพราะผลสมในขั้นตอนตางๆ
ตองถูกกดทับ กล้ิง และกระแทก ซึ่งอาจทําใหสมเหลานั้นนิ่มขึ้นจึงสงผลตอคาความแนนเนื้อที่ลดลง และพบวาสมที่มี สาร
เคลือบผิว ทั้ง สารเคลือบผิวธรรมชาติ (จากสวน) และสมที่ผานการเคลือบผิวในโรงคัดบรรจุ (ขั้นตอนการเคลือบผิว และการคัด
ขนาด) มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาสมที่ไมมีสารเคลือบผิว เชน สมที่มีการขนถาย และสมที่ผานการลางเพราะมีการเสียดสี
ในระหวางการขนถายทําใหสารเคลือบผิวธรรมชาติที่มีอยูในผลสมบางสวนสูญเสียไป สงผลใหผลสมสายนํ้าผ้ึงเกิดการสูญเสีย
ความชื้นของผลสมได 

 
สรุป 

การสูญเสียสวนใหญในกระบวนการคัดบรรจุสมสายนํ้าผ้ึง เกิดจากการตัดขั้วผลที่ไมดีสงผลใหเกิดแผลจากการท่ิม
แทงกันของขั้วผลไดงาย ซึ่งแผลที่เกิดขึ้นอาจสงผลตอคุณภาพการเก็บรักษาของผลสมสายนํ้าผ้ึงได และผลสมที่ผาน
กระบวนการในโรงคัดบรรจุ มีความนิ่มมากกวาสมที่ไมผานขั้นตอนใดเลย สอดคลองกับ นฤมล (2553) ที่รายงานวาการยุบตัว
ของผลสมเพิ่มขึ้นเม่ือผลสมไดรับแรงกดทับอยางตอเนื่องดวยแรงที่แตกตางกัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาท่ีใหการสนับสนุนทุน
วิจัย และสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่ใหความอนุเคราะหเคร่ืองมือและสถานที่ในการ
ศึกษาวิจัย 
 

เอกสารอางอิง 
ดนัย บุณยเกียรติ, พิเชษฐ นอยมณ,ี วรรณวรางค พัฒนะโพธิ ์และ ปาริชาติ เทียนจุมพล. 2554.  การประเมินความสูญเสียในกระบวนจัดการหลัง

การเก็บเก่ียวของผลสมพันธุสายน้ําผ้ึง.  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 42 (3 พิเศษ): 85-88.  
นฤมล อุปละ. 2553. ความเสียหายจากการกดทับกันของผลสมสายน้ําผ้ึงโดยการจําลองการส่ันสะเทือนระหวางการขนสง. วิทยานิพนธปริญญาโท. 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม. 139 หนา. 
สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ.  2555. รอยละ และปริมาณการเก็บเกี่ยวผลผลิตเปนรายเดือน ภาคเหนือ ป 2555.  ถ.

พหลโยธนิ เขตจตุจักร กทม. 10900 สมเขียวหวาน.  [ออนไลน].  แหลงที่มา: 
http://www.oae.go.th/download/fruitData/ComparisonOrange54-55New.html (2 มิถุนายน 2556). 

อุราภรณ สอาดสุด, วิชชา สอาดสุด  และสิภณ สิงหแกว.  2546. การประเมินความเสียหายของสมในกลุมสมเขียวหวานหลังการเก็บเกี่ยว. สถาน
วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 73 หนา. 
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