
 

 

 

 

 

 

 

  



 

3. ส้มเปลือกล่อน 

 
 

ภาพท่ี 3.1 ผลส้มพันธุ์สายน้ำผึ้ง 
 

ชื่อสามัญ ส้มเปลือกล่อน (tangerine, mandarin) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Citrus reticulate 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ส้มเป็นผลไม้ประเภทนอน-ไคลแมคเทอริก ดัชนีเก็บเกี่ยวที่ใช้

บ่งชี้คุณภาพประกอบด้วยความเข้มของสีผิว ความสม่ำเสมอ

ของผิว รูปร่าง ขนาด ความแน่นเน้ือ การปรากฏของโรคและ

แมลง รวมทั้งการเกิดบาดแผลต่างๆ สำหรับรสชาติขึ้นอยู่กับ

อัตราส่วนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ /กรดทั้งหมดที่

ไทเทรตได้ และการปรากฏของกลิ่น และรสชาติที่ผิดปกติ  

(Kader and Arpaia, 2002; ดนัย และนิธิยา, 2548) ส่วนใหญ่ใช้

หลายวิธีรวมกันในการพิจารณาดัชนีเก็บเกี่ยว ในต่างประเทศ

มักใช้สีผิวเป็นดัชนีเก็บเกี่ยว (มีสีเหลืองส้มหรือสีแดงประมาณ 

75 เปอร์เซ็นต์ของพื้นที่ผิว) แต่ในประเทศไทยใช้ไม่ได้เนื่องจาก

เป็นเขตร้อน เมื่อผลส้มแก่แล้วสีเปลือกยังคงเป็นสีเขียว แต่

ภายในพร้อมบริโภคแล้ว โดยปกติคำนวณระยะเวลาจากวันที่

ดอกบานจนเต็มที่แล้วถึงวันแก่ เช่น ส้มสายน้ำผึ้งใช้เวลา 9-10 

เดือน ส้มสีทองใช้เวลา 9 เดือน เป็นต้น ดัชนีเก็บเกี่ยวสัมพันธ์

โดยตรงกับคุณภาพการบริโภค คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ

ได้ ของผลส้ม  (ค่ าที่ ต่ ำสุ ดที่ พอยอมรับ ได้ประมาณ  8 .5 

เปอร์เซ็นต์ โดยปกติส้มสายน้ำผึ้งมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ

ได้ประมาณ 10-15 เปอร์เซ็นต์) และกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ 

(ประมาณ 0.3-0.4 เปอร์เซ็นต์) (นิธิยา และดนัย, 2559) ซึ่งใน



 

ปัจจุบันมีการนำเทคโนโลยีเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป (near 

infrared spectroscopy; NIRs) มาใช้ในการตรวจสอบคุณภาพ

ของผลิตผลมากขึ้น เนื่องจากเป็นเทคโนโลยีที่ไม่ทำลายผลิตผล 

มีความรวดเร็ว และแม่นยำในการตรวจวัด จากการศึกษาของ

ธงชัย และคณะ (2546); Theanjumpol et al. (2012) ศึกษา

ศักยภาพของเครื่อง NIRs พบว่า เครื่อง NIRs สามารถใช้ในการ

ตรวจสอบคุณภาพของผลส้มได้  

 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)  

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดขั้นต่ำ 

1) ส้ม (คำว่า “ส้ม” ในข้อกำหนดนี้หมายถึง “ส้มเปลือกล่อน” 

และส้มเปลือกล่อน หมายถึง ส้มที่สามารถปอกเปลือกได้ง่าย

ด้วยมือ เช่น ส้มเขียวหวาน ส้มสายน้ำผึ้งหรือส้มโชกุน ส้มฟรี

มองต์) ทุกช้ันคุณภาพต้องมีคุณภาพดังต่อไปนี้ เว้นแต่จะมี

ข้อกำหนดเฉพาะของแต่ละช้ันคุณภาพและเกณฑ์ความคลาด

เคลื่อนที่ยอมให้มไีด้ตามที่ระบุไว้ 

1.1) เป็นส้มทั้งผล 

1.2) เนือ้แน่น สด และคงรูป 

1.3) มีรูปทรง สี รสชาติ ตรงตามพันธุ์ สภาพภูมิประเทศ และ

ฤดูกาล 

1.4) ไม่เน่าเสีย ไม่มีรอยช้ำหรือตำหนิที่ เห็นเด่นชัดที่ผิวผล 

และ/หรือเสื่อมคุณภาพที่ทำให้ไม่เหมาะสมกับการบริโภค 

1.5) สะอาด และไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

1.6) ไม่มีศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลิตผล 

และต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค 

1.7) ไม่มีความเสียหายอันเนื่องมาจากศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อ

คุณภาพผลติผล 

1.8) ไม่มีความชื้นภายนอกที่ผิดปกติ โดยไม่รวมถึงหยดน้ำที่

เกิดจากการนำผลติผลออกจากห้องเย็น 

1.9) ไม่มีความเสียหายต่อคุณภาพผลิตผล เนื่องจากอุณหภูมิ

ต่ำและ/หรืออุณหภูมสิูง 

1.10) ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม และ/หรอืรสชาติผิดปกติ 



 

2) ส้มต้องมีความแก่ได้ที่  เหมาะสมกับพันธุ์และสภาพภูมิ

ประเทศ โดยได้รับการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

และขนส่งอย่างถูกต้อง เพื่อให้ผลิตผลอยู่ในสภาพที่ยอมรับได้

เมื่อถึงปลายทาง 

3) การพิจารณาความแก่ได้ที่ของส้มอาจพิจารณาจากลักษณะ

อย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้ 

3.1) ปริมาณน้ำคั้น ไม่น้อยกว่า 35 เปอร์เซ็นต์ โดยคำนวณ

จากน้ำหนักน้ำคั้นต่อนำ้หนักผล (W/W) 

3.2) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (ความหวาน) 

ตั้งแต่ 9.0 เปอร์เซ็นต์ ขึ้นไปสำหรับส้มสายน้ำผึ้ง/ส้มโชกุน 

และ 8.0 เปอร์เซ็นต์ ขึน้ไปสำหรับส้มเปลือกล่อนอื่นๆ 

3.3) อัตราส่วนของเปอร์เซ็นต์ของแข็งที่ละลายน้ำได้และ

เปอร์เซ็นต์กรด (TSS:TA ratio) ไม่น้อยกว่า 13:1 

4) การบ่มผิวเพื่ อขจัดสี เขียวสามารถทำได้  แต่ต้องไม่มี

ผลกระทบต่อคุณภาพของผลสม้ 

5) การเคลือบผิวส้มเพื่อให้ผิวส้มเป็นเงาสามารถทำได้ แต่ต้อง

ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพของผลสม้ 

    - การจัดชั้นคุณภาพ ส้มตามมาตรฐานแบ่งออกเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 

1) ชั้นพิเศษ (Extra class) ส้มช้ันนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุดตรง

ตามพันธุ์ มีขั้วติดชิดผล ผลไม่มีตำหนิ ในกรณีที่มีตำหนิต้อง

เป็นตำหนิผิวเผินเล็กน้อยที่ไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป

ของผลิตผล คุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการ

จัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 

2) ชั้นหน่ึง (class I) ส้มช้ันนีต้้องมีคุณภาพดีตรงตามพันธุ์ ผลมี

ตำหนิได้เล็กน้อยในด้านรูปทรง สีผิว ความสม่ำเสมอของผิว

เปลือก และรอยตำหนิที่เกิดจากแรงกระทำภายนอก โดยไม่มี

ผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลิตผล คุณภาพผลิตผล 

คุณภาพการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 

ซึ่งตำหนิ โดยรวมต่อผลมีพื้นที่ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ของพื้นที่

ผวิทั้งหมด และไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพผลติผล 

 

3) ชั้นสอง (class II) ส้มในช้ันนี้รวมผลส้มที่ไม่เข้าขั้นช้ันที่สูง



 

กว่า แต่มีคุณภาพตามคุณภาพขั้นต่ำตามที่กำหนดไว้ ผลส้มใน

ช้ันนี้มีตำหนิได้เล็กน้อยในด้านรูปทรง สีผิว ความสม่ำเสมอ

ของผิวเปลือก และรอยตำหนิที่เกิดจากแรงกระทำภายนอก 

โดยยังคงคุณภาพผลิตผล คุณภาพการเก็บรักษา และการ

จัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ซึ่งตำหนิโดยรวมต่อผลมีพื้นที่ไม่

เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ของพื้นที่ผิวทั้งหมด และไม่มีผลกระทบต่อ

คุณภาพผลติผล 

 ขนาดของผลส้มพิจารณาจากเส้นผ่าศูนย์กลาง บริเวณกึ่งกลาง

ผลที่กว้างที่สุดหรอืจำนวนผลต่อภาชนะบรรจุดังตาราง 
 

ตารางท่ี 3.1 ขนาดของผลส้ม 

รหัสขนาด 
เส้นผ่าศูนย์กลาง 

(มิลลิเมตร) 

จำนวนผลต่อภาชนะ

บรรจุ (10 กิโลกรัม) 

1 > 90 30 

2 85-90 36 

3 80-85 45 

4 75-80 54 

5 70-75 60 

6 65-70 72 

7 60-65 84 

8 57-60 105 

9 52-57 - 

10 47-52 - 

11 < 47 - 

ท่ีมา: สำนักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 
 

 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาดที่ยอมให้มีได้ใน

แต่ละภาชนะบรรจุ สำหรับผลิตผลที่ไม่เข้าช้ันที่ระบุไว้มดีังนี้ 

1) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ 

1.1) ชั้นพิเศษ (Extra class) ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของส้มที่มีคุณภาพไม่

เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพ



 

ของช้ันหนึ่งหรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อน

ของคุณภาพชัน้หนึ่ง  

1.2 ) ชั้ นห น่ึ ง (class I) ค วามคลาด เคลื่ อ น ไม่ เกิ น  10 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของส้มที่มีคุณภาพไม่

เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพ

ของช้ันสองหรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อน

ของคุณภาพชัน้สอง  

1.3 ) ชั้ นสอง (class II) ความคลาด เคลื่ อน ไม่ เกิ น  15 

เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของส้มที่มีคุณภาพไม่

เป็นไปตามข้อกำหนดของช้ันสองหรอืไม่ได้ข้อกำหนดขั้นต่ำ 

โดยไม่มีผลเน่าเสียหรือมีสภาพไม่เหมาะสำหรับการบริโภค 

2) เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด ส้มทุกรหัสมีส้มขนาด

ใหญ่ หรือ เล็กกว่าใน ช้ันถัดไปหนึ่ ง ช้ันปนมาได้ ไม่ เกิน  5 

เปอร์เซ็นต์โดยจำนวนหรอืนำ้หนักของส้ม  

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

การเก็บเกี่ยว 
การเก็บเก่ียวที่ไม่เหมาะสมย่อมส่งผลใหเ้กิดการสูญเสีย เช่น การ

เก็บเกี่ยวผลส้มที่มีอายุน้อยเกินไปมักอ่อนแอต่อการเกิดอาการ

สะท้านหนาว ในขณะที่ผลส้มที่เก็บเมื่อมีอายุมากเกินไปเปลือก

มักพองและอาจมีเนื้อภายในแห้ง รวมทั้งกุ้งมีลักษณะแข็งคล้าย

ข้าวสาร และผิวบริเวณใกล้ขั้วมักเหี่ยว นอกจากที่กล่าวมานั้น

ปัญหาจากการสูญเสียทางกลก็เป็นปัจจัยสำคัญ เช่น การแตก 

ช้ำที่เกิดจากการกระแทก การโยน ผลนิ่ม ซึ่งมีผลต่อคุณภาพ 

การศึกษาของดนัย และคณะ (2554ก) รายงานว่า ในขั้นตอน

การเก็บเกี่ยวผลส้มเกิดความสูญเสียมากที่สุดคิดเป็น 43.70 

เปอร์เซ็นต์ ในประเทศไทยการเก็บเกี่ยวผลส้มใช้แรงงานมนุษย์

เพียงอย่างเดียวไม่มีการใช้เครื่องจักรเข้ามาช่วย การเก็บเกี่ยว

ผลสม้มแีผนภาพแสดงการจัดการในแปลงปลูก ดังนี้ 

 

 



 

 

 
 

              
 

ภาพท่ี 3.2 การล้างผลส้มโดยการฉีดพ่นน้ำ (ก)  

                         และการแช่น้ำ (ข) 
           ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 
 

 

 

 



 

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

หลังการเก็บเกี่ยวผลส้มแล้วต้องมีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

เพื่อจัดส่งสู่ตลาดและผูบ้ริโภค ขั้นตอนภายในโรงคัดบรรจุผลส้ม

โดยทั่วไปประกอบด้วย 

1) การรับผลส้มเข้าสู่โรงคัด ผลส้มที่นำเข้าสู่โรงคัดบรรจุอาจ

บรรจุในภาชนะต่างกัน ในประเทศสหรัฐอเมริกาผลส้มมัก

บรรจุในลังไม้ขนาดใหญ่เรียก bin หรอืในตะกร้าพลาสติก ส่วน

ในประเทศไทยมักบรรจุลงในตะกร้าพลาสติกแล้วขนส่งมายัง

โรงคัดบรรจุ ผลส้มถูกส่งเข้าทางด้านหลังของโรงคัดบรรจุแล้ว

เคลื่อนไปตามสายพานเพื่อจัดการแต่ละขั้นตอน และส่งออกสู่

ตลาดทางด้านหน้าของโรงคัดบรรจุเพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อน

ของผลส้ม เมื่อผลส้มมาถึงโรงคัดบรรจุ นำผลส้มมาล้างด้วย 

2 วิธี (ภาพที่ 3.2) โดยการทำความสะอาดแรกเข้ามีการผสม

สารฆ่าเชือ้จุลินทรีย์เพื่อป้องกันการแพร่กระจายของโรคที่อาจ

ติดอยู่ที่ผลใดผลหนึ่ง ในโรงคัดบางแห่งอาจใช้สารเคมี เช่น 

กรด 2 ,4-ไดคลอโรฟีนอกซีแอซีติก ประมาณ 50-100 

มิลลิกรัมต่อน้ำหนึ่งลิตรใช้ล้างเพื่อไม่ให้ขั้วผลหลุดร่วงไป ใน

ระหว่างการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวนี้การเทผลส้มลงในน้ำมี

ข้อดี คือ สามารถลดการเกิดบาดแผลกับผลส้มได้ เพราะผล

ส้มไม่ต้องกระทบกระแทกกับระบบสายพานเนื่องจากน้ำช่วย

รับน้ำหนักผลส้ม (Kader and Arpaia, 2002; Mukhopadhyau, 

2004)  

2) การคัดเลือก คือ การคัดผลส้มที่มีขนาดเล็กหรือใหญ่เกินไป 

เน่า มีตำหนิ และผลที่ผิดปกติออก ในขั้นตอนนี้มักใช้แรงงาน

มนุษย์ร่วมกับระบบสายพาน ผู้คัดต้องมีความชำนาญและผ่าน

การฝึกฝน ทั้งนี้การคัดเลือกต้องมีสภาพที่เหมาะสมต่อการ

ปฏิบัติงาน เช่น ความสูงของสายพานต้องเหมาะสมเพื่อให้

ผู้ปฏิบัติงานไม่เหนื่อยล้า และต้องมีแสงสว่างเพียงพอเพื่อให้

เห็นบาดแผลและตำหนิบนผลส้มได้อย่างชัดเจน แสงที่ใช้เป็น

แสงสีขาว (ผลส้มที่มีขนาดเล็กหรือใหญ่เกินไป มีตำหนิแต่ไม่

เน่าเสียสามารแปรรูปเป็นน้ำส้มต่อไปได้) นอกจากนีก้ารคัดผล

ส้มที่ฟ่ามที่มีลักษณะเนื้อแห้ง น้ำหนักเบา โรงคัดผลส้มในเขต



 

ภาคเหนือมักใช้วิธีการลอยน้ำ โดยคัดผลส้มที่ลอยอยู่เหนือ

ระดับน้ำประมาณครึ่งผลออกไป ส่วนผลส้มที่ปกติมักลอยน้ำ

อยู่ในระดับเดียวกับผิวน้ำ ในปัจจุบันมีการนำเทคนิค NIRS มา

ใช้ในคัดคุณภาพภายใน เช่น ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ 

และกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ เป็นต้น โดยการนำเอาเครื่อง 

NIRS มาใช้กับระบบสายพานในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

ส้ม (จักรพงศ์ และคณะ, 2554; พิเชษฐ์ และคณะ, 2556) 

3) การล้างทำความสะอาด  

3.1) ก่อนนำผลส้มออกสู่ตลาดล้าง/กำจัดฝุ่นละอองและสิ่ง

สกปรกที่ติดอยู่ที่ผิวออกไป ล้างทำความสะอาดด้วยมือใน

กรณีที่มีผลส้มไม่มาก ส่วนในโรงคัดบรรจุขนาดเล็กมักล้าง

ด้วยน้ำผสมสารประกอบคลอรีน เช่น โซเดียมไฮโพคลอไรต์

ความเข้มข้น 150-200 มิลลิกรัมต่อลิตร ผลส้มควรสัมผัส

น้ำคลอรีนประมาณ 1 นาที (สำหรับโรงคัดบรรจุขนาดเล็ก

ที่ไม่ได้ใช้ระบบสายพาน อาจใช้แรงงานมนุษย์ร่วมกับการใช้

ฟองน้ำ โดยแช่ผลส้ม 2-3 นาที น้ำที่ใช้ควรผสมโซเดียมไฮ

โพคลอไรต์ความเข้มข้น 150-200 มิลลิกรัมต่อลิตรลงไป

ด้วย และล้างผลส้มอีกครั้งในน้ำที่บรรจุอยู่ในถังอีกใบ) ใน

การล้างทำความสะอาดนี้หากในฤดูกาลที่มีการระบาดของ

โรคหลังการเก็บเกี่ยวอาจต้องใช้สารฆ่าเชื้อราในการทำ

ความสะอาดด้วยเพื่อป้องกันการแพร่ระบาดของโรคที่อาจ

ทำให้ผลเน่าได้ในภายหลัง 

3.2) การล้างทำความสะอาดในโรงคัดบรรจุส้ม เริ่มล้างตั้งแต่

แรกรับเข้า (ภาพที่ 3.2) ซึ่งไม่เพียงพอที่ทำให้ผลส้มสะอาด

ได้ เมื่อเข้าสู่กระบวนการเตรียมผลส้มออกสู่ตลาดโดยใช้

ระบบสายพาน ผลส้มผ่านการทำความสะอาดโดยผ่าน

ระบบสายพานที่ฉีดน้ำพ่นลงมาบนผลส้มพร้อมๆ กับที่ผล

ส้มเคลื่อนหมุนผ่านลูกกลิ้งที่เป็นแปรงมีขนแบบนิ่ม (ภาพที่ 

3.3) แปรงช่วยขจัดคราบสกปรกที่เกาะแน่น กำจัดแมลงที่

เกาะบนผิวผลส้ม และเชื้อรา sooty mold ซึ่งในขั้นตอนนี้มัก

ทำให้แวกซ์ตามธรรมชาติบนผิวผลส้มหลุดออกไป แปรงที่

แข็ งเกิ นไปอาจทำให้ผลส้ม เกิดบาดแผลได้  จึ งต้อง



 

ระมัดระวังและเลือกขนแปรงให้เหมาะสม นอกจากนี้การ

หมุนของแปรงเร็วเกินไป (มากกว่า 100 รอบต่อนาที) อาจ

ทำให้ผลส้มเกิดบาดแผลได้เช่นกัน ควรให้ส้มผ่านแปรงไม่

เกิน 20 วินาที ช่วยลดความเสียหายของเปลือกส้มได้ 

หลังจากนั้นผลส้มผ่านไปสู่ลูกกลิ้งที่เป็นฟองน้ำเพื่อกำจัด

น้ำที่ผิวของเปลือกผลส้ม การล้างทำความสะอาดควรมี

การจัดการที่เหมาะสมเพื่อให้ผลิตผลเกิดความเสียหาย

น้อยที่สุด โดยพิเชษฐ์ และคณะ (2556) รายงานว่า การ

สูญเสียของผลส้มสายน้ำผึ้งเกิดการสูญเสียมากที่สุดใน

กระบวนการล้างทำความสะอาดผลส้ม 34.85 เปอร์เซ็นต์ 

โดยพบการหลุดของขั้วผล ผลส้มแตก และเกิดบาดแผล 

ทำให้ผลส้มการสูญเสียก่อนที่มาถึงผู้บริโภค 
 

  
 

ภาพท่ี 3.3 ผลสม้ที่หมุนอยู่บนแปรงทำความสะอาดผวิ 
ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 
 

4) การกำจั ดสี เขี ย ว เปลื อกของผลส้ม ไม่ มี ผลต่ อการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพ แต่จะช่วยเปลี่ยนสีผิวให้เป็นที่พอใจของ

ผู้บริโภค ในสภาพแวดล้อมมีอุณหภูมิสูงจะทำให้เปลือกผลส้ม

ไม่เปลี่ยนเป็นสีเหลืองหรือสีส้มนั้น ผู้ผลิตบางรายอาจจะจำกัด

สีเขียวที่ผิวเพื่อให้ผลเปลี่ยนสี ซึ่งวิธีการกำจัดโดย 

4.1) การใช้แก๊สเอทิลีน ความเข้มข้น 1-10 มิลลิลิตรต่อลิตร 

ที่อุณหภูมิ  20-25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์

ประมาณ 90 เปอร์เซ็นต์ ประมาณ 2-3 วัน ในระหว่างการ

กำจัดสี เขียวที่ เปลือกผลส้มต้อ งควบคุ ม ไม่ ให้ แก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์สะสมอยู่ภายในห้องเกิน 2 ,000 

มิลลิลิตรต่อลิตร (0.2 เปอร์เซ็นต์) เพราะจะยับยั้งการ

เปลี่ยนสีผิวของผลส้มได้ ซึ่งสามารถปฏิบัติได้โดยการ



 

เปลี่ยนอากาศภายในห้องทุกๆ ช่ัวโมง ซึ่งจะช่วยควบคุม

อุณหภูมิได้ง่ายและทำให้การกระจายของแก๊สเอทิลนีดีขึ้น  

4.2) การใช้แคลเซียมคาร์ไบด์  ซึ่งมีลักษณะเป็นก้อน มี

จำหน่ายทั่วไปเรียกว่า “ถ่านแก๊ส” เมื่อได้รับความชื้น 

แคลเซียมคาร์ไบด์จะรวมกับน้ำและเกิดเป็นแก๊สเอทิลีน ซึ่ง

ให้ผลเหมือนการใช้แก๊สเอทิลีน แต่ต้องใช้ในระดับความ

เข้มข้นสูง อาจทำให้กลิ่นของแคลเซียมคาร์ไบด์ติดไปด้วย 

การใชแ้คลเซียมคาร์ไบด์เพื่อกำจัดสีเขียวที่ผิวผลส้ม ในทาง

ปฏิบัตินิยมทำให้ก้อนแคลเซียมคาร์ไบด์มีขนาดเล็กลงหรือ

เป็นผงหยาบ ใช้นำหนักประมาณ 10 กรัม ห่อด้วยกระดาษ 

จากนั้นสอดเข้าไปในภาชนะบรรจุผลส้มในอัตราส่วน 10 

กรัมต่อผลส้ม 3-5 กิโลกรัม ควรคลุมด้วยผา้หรือพลาสติก

เพื่อป้องกันไม่ให้แก๊สเอทิลีนฟุ้งกระจาย วิธีนี้เป็นวิธีที่ใช้

แรงงานมากและผลส้มมักเปลี่ยนสีไม่สม่ำเสมอกัน 

5) การเคลือบผิวด้วยแวกซ์ เพื่อทดแทนแวกซ์ตามธรรมชาติ

บนผิวผลส้มหลุดออกไปจากการล้างและการขัดผิว การ

เคลือบแวกซ์ช่วยลดอัตราการสูญเสียน้ำของผลส้มทำให้

เปลือกไม่เหี่ยวเร็วเกินไป ทำให้มีอายุวางจำหน่ายและเก็บ

รักษาได้นานขึ้น นอกจากนี้ยังทำให้ผลส้มมันวาวช่วยดึงดูด

ความสนใจของผู้บริโภค โดยแวกซ์ที่ใช้เตรยีมสารเคลือบผวิผล

ส้มอาจมาจากแหล่งต่างๆ ได้แก่ 1) แวกซ์จากพืช สกัดได้จาก

ผวิพืชมีหลายชนิด แต่ที่นิยมใช้เป็นส่วนผสมของสารเคลือบผิว

ผลไม้ เช่น คาร์นูบาแวกซ์ และแคนเดลิลาแวกซ์ 2) แวกซ์จาก

สัตว์ มีความแตกต่างกันหลายชนิด แต่ที่นิยมใช้เป็นส่วนผสม

ของสารเคลือบผิว เช่น เชลแล็ก, Spermaceti, แวกซ์ขนแกะ 

และแวกซ์ผึ้ง 3) ปิโตรเลียมแวกซ์ เป็นผลพลอยได้จากการ

กลั่นน้ำมันปิโตรเลียมมี 4 ชนิดแตกต่างกัน ชนิดที่สามารถ

นำมาใช้ในการเคลือบผิวได้ เช่น พาราฟฟินแวกซ์ และแวกซ์ที่

มีผลึกขนาดเล็ก 4) แวกซ์จากฟอสซิล เช่น montan wax แต่

ไม่นิยมใช้เป็นส่วนผสมของสารเคลือบผิวเนื่องจากมีสีเข้ม 5) 

แวกซ์สังเคราะห์ทางเคมี เช่น พอลิเอทิลีนแวกซ์, พอลิออกซี



 

เอทิลีนไกลคอล และซอร์บิทอล โดยการเคลือบผิวเริ่มจากการ

ล้างทำความสะอาดและผ่านขั้นตอนการทำให้ผลส้มแห้ง

หมาดๆ (ภาพที่ 3.4ก) จากนั้นเข้าสู่การแวกซ์โดยมีระบบหัวฉีด

ที่ติดตั้งอยู่เหนือระบบสายพานที่เป็นลูกกลิ้งของแปรงที่มีขน

อ่อนๆ หัวฉีดจะฉีดพ่นลงมาที่ผลส้มซึ่งหมุนอยู่บนลูกกลิ้งและ

แปรงจะช่วยปัดแวกซ์ให้กระจายทั่วผลส้ม (ภาพที่ 3.4ข) ผล

ส้มที่กลิ้งมาตามสายพานจะช่วยดันผลส้มที่แวกซ์แล้วให้

เคลื่อนผ่านข้าไปในอุโมงค์ลมร้อน ที่อุณหภูมิประมาณ 40-42 

องศาเซลเซียส ทำให้แวกซ์แห้งติดบนผลส้ม (ภาพที่ 3.4ค) 

(การเคลือบผลแวกซ์นี้สามารถผสมสารฆ่าเชื้อรา และสีย้อม

ผวิส้มลงไปได้ โดยสีที่ผสมความเข้มข้นต้องไม่เกิน 2 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัม) 
 

  

 
 

ภาพท่ี 3.4 การใชฟ้องนำ้ดูดซับน้ำให้แห้งก่อนเคลือบ (ก)  

    การเคลือบผิวผลสม้ (ข) และการอบลมร้อนให้   

    ผวิผลส้มแห้ง (ค) 
   ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 
 

Roongruangsri et al (2009) รายงานว่า สารพอลิเอทิลีนแคน

เดลิลาแวกซ์ อัตราส่วน 60:40 (PE 60 เปอร์เซ็นต์) สามารถ

เคลือบผวิส้มสายน้ำผึ้งได้ดี ทำให้ผิวส้มมันเงา และคงคุณภาพ

ไว้ได้เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วัน และในการศึกษาการ



 

ประยุกต์ใช้ไขรำข้าวในการเคลือบผิวส้มเขียวหวานของวาริช 

และคณะ (2556ข) พบว่า การเคลือบผวิส้มด้วยสารเคลือบที่มี

ไขรำข้าวบริสุทธิ์ร้อยละ 0.1 และส่วนประกอบอื่นๆ เช่น กรด

โอเลอิก แอมโมเนีย กลีเซอรอล เอทานอล และน้ำ สามารถ

ชะลอการสูญเสียน้ำได้ดีกว่าส้มที่ไม่เคลือบผิว โดยการเคลือบ

ผวิสามารถสร้างสภาพบรรยากาศดัดแปลงภายในผลทำให้ลด

การสูญเสียน้ำหนักได้ สารเคลือบผิวผลส้มจำกัดการผ่านเข้า

ออกของแก๊สภายในผลส้มกับสิ่งแวดล้อม เมื่อมีการสะสมของ

ปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ภายในผลส้มมากขึ้นและ

ปริมาณแก๊สออกซิเจนลดลงจนไม่เพียงพอต่อการหายใจ อาจ

ทำให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน มีการสังเคราะห์     

แอซีทัลดีไฮด์และเอทานอลขึน้ภายในผลส้มทำให้เกิดกลิ่นหมัก

และรสชาติผิดปกติ งานทดลองของปาริชาติ และคณะ (2554) 

พบว่า ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลส้มพันธุ์สายน้ำผึ้งที่ไม่เคลือบ

ผิวและเคลือบผิวมีปริมาณเอทานอลเท่ากับ 264.60 และ 

949.18 ส่วนในล้านส่วน ตามลำดับ ระยะเวลาวางจำหน่ายที่ 

12 วัน ผลส้มมีปริมาณเอทานอลเพิ่มขึ้น เท่ากับ 302.97 และ 

1,537.13 ส่วนในล้านส่วน ตามลำดับ โดยผลส้มที่ผ่านการ

เคลือบผวิมีปริมาณเอทานอลเพิ่มขึน้ตลอดการวางจำหน่าย 

6) การบรรจุหีบห่อ ป้องกันผลส้มไม่ให้เสียหาย ช่วยอำนวย

ความสะดวกในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และสามารถ

ดึงดูดให้ผู้บริโภคมีความต้องการซื้อ โดยภาชนะบรรจุที่ใช้มี

ความเหมาะสมแตกต่างกันไป ได้แก่  

6.1) ภาชนะที่ใช้บรรจุภายในสวนระหว่างการเก็บเกี่ยว ใน 

ประเทศไทยนิยมใช้ตะกร้าพลาสติกเป็นชนิดที่สามารถวาง

ซ้อนทับกันได้ ส่วนในประเทศสหรัฐอเมริกาสวนส้มมีขนาด

ใหญ่มักใช้ลังไม้หรือพลาสติกขนาดใหญ่ เรียก pallet bin 

ต้องใช้รถโฟล์คลิฟต์ในการยกภายหลังบรรจุผลส้ม ซึ่งตาม

หลักของการผลิตทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสมภาชนะ

กลุ่มนี้จะใช้ในสวนเท่านั้น ไม่ควรนำเข้าโรงคัดบรรจุเพราะ

มักมีเศษดินและฝุ่นละอองติดจำนวนมาก 

 



 

6.2) ภาชนะที่บรรจุที่ใช้บรรจุผลส้มจากโรงคัดบรรจุไปยัง

ตลาดมีหลากหลายขึ้นอยู่กับความต้องการของผู้บริโภค 

ผลส้มที่บรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกน้ำหนักประมาณ 10 

กิโลกรัม (ภาพที่ 3.5) มักเป็นผลส้มในช้ันคุณภาพ 1 และ 2 

โดยการบรรจุลงกล่องโดยตรง มีไส้กระดาษแบ่งพื้นที่ให้

บรรจุผลส้มแต่ละผลแยกจากกัน (ภาพที่ 3.6) และผู้ผลิต

บางรายอาจบรรจุผลส้มลงในถุงตาข่ายก่อนนำบรรจุลงใน

กล่องกระดาษลูกฟูกอีกครั้งหนึ่ง (ภาพที่ 3.7)  
 

 
 

ภาพท่ี 3.5 การบรรจุผลส้มในกล่องกระดาษ 
 ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข) 

 

 
 

ภาพท่ี 3.6 การบรรจุผลส้มในกล่องกระดาษที่มไีส้กระดาษ 

แบ่งพืน้ที่ใหแ้ต่ละผลแยกจากกัน 
ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 

 

  
 

ภาพท่ี 3.7 บรรจุผลส้มในถุงตาข่ายเพื่อการจำหน่ายปลีก 
 ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 

 



 

ในโรงคัดบรรจุผลส้มในประเทศจีนบางรายจะห่อผลส้มแต่

ละผลด้วยกระดาษ (ภาพที่ 3.8) ส่วนผู้ค้าปลีกจะห่อด้วย

พลาสตกิหรือในถุงพลาสติกขนาดเล็ก (ภาพที่ 3.9)  
 

  
 

ภาพท่ี 3.8 การห่อผลสม้ภายในโรงคัดบรรจุ 
 ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 

 

   
 

ภาพท่ี 3.9 การห่อผลสม้ด้วยแผ่นพลาสติกใสโดยผู้คา้ปลีก 
ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

บรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกน้ำหนักประมาณ 10 กิโลกรัม นิยม

ใช้กับผลที่มีคุณภาพดี ผิวสวย โดยเรียงผลส้มลงในกล่อง

โดยตรง มีไส้กระดาษแบ่งพื้นที่ให้ผลส้มแต่ละผลแยกจากกัน

หรือเรียงผลส้มบนถาดหลุมที่ทำให้ผลส้มไม่สัมผัสกัน อาจมี

จำนวนผลส้มแตกต่างกันออกไป เช่น 84 ผล 72 ผล และ 60 ผล 

ซึ่งแสดงขนาดของผลส้ม หรืออาจบรรจุผลส้มลงกล่องตาม

ขนาดเบอร์ 4, 5, 6 และ 7 เป็นต้น  

 

การเก็บรักษา  การเก็บรักษาในห้องเย็นหรือการเก็บรักษาในสภาพ

อุณหภูมิต่ำ ช่วยชะลอการสูญเสียน้ำหนักของผลส้มและยืดอายุ

การเก็บรักษาได้ โดยส้มเปลือกล่อนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-8 

องศาเซลเซียส การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสของ

ส้มสายน้ำผึ้งและส้มสีทองสามารถเก็บรักษาได้นาน 28 วัน 



 

(Roongruangsri et al., 2013) แต่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำกว่า     

5 องศาเซลเซียส ผลส้มอาจเกิดอาการสะท้านหนาวได้ อุษาวดี 

และคณะ (2554ก); อุษาวดี และคณะ (2554ข); Chanasut et al 

(2018) รายงานว่า ส้มสายน้ำผึ้งแสดงลักษณะผิดปกติจาก

อาการสะท้านหนาวเมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 21 วัน และแสดงอาการสะท้านหนาวมากขึ้นเมื่อนำมา

วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง อาการสะท้านหนาว เช่น เปลือกยุบตัว 

ต่อมน้ำมันแตก และเปลือกมีรอยสีน้ำตาล และได้ศึกษาผลของ 

salicylic acid (SA) และ methyl jasmonate (MJ) พบว่า การจุ่ม

สารละลาย SA ช่วยลดปริมาณ malondialdehyde (MDA) แต่ MJ 

ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำจะเพิ่มปริมาณ conjugated 

trienols (CTols) ทั้งนี้ SA และ MJ ช่วยลดการเกิดอาการสะท้าน

หนาวและลดการสูญเสียน้ำ โดยความเข้มข้นที่เหมาะสมสำหรับ

ใช้จุ่มผลก่อนการเก็บรักษา คือ 10 ไมโครโมลาร์ นอกจากนี้

วาริช และคณะ (2556ก) เก็บรักษาส้มเขียวหวานที่อุณหภูมิ 13 

องศาเซลเซียส ความชื้น 90-95 เปอร์เซ็นต์ พบว่า เก็บรักษา

ส้มเขียวหวานได้นาน 30 วัน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำทำให้ผล

ส้มมีอัตราการหายใจต่ำและมีการสูญเสียน้ำเกิดขึ้นนอ้ย 

    - อุณหภูมิและความชื้น

สัมพัทธ์ที่เหมาะสม 

การเก็บรักษาผลส้มขึ้นอยู่กับสายพันธุ์  ความแก่ และการ

ควบคุมโรค โดยส้มเปลือกล่อนเก็บรักษาที่อุณหภูมิประมาณ 5-

8 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 เปอร์เซ็นต์ ใน

ระหว่างการเก็บรักษาหากอุณหภูมิต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส ผล

ส้มอาจเกิดอาการสะท้านหนาวซึ่งทำให้เปลือกส้มมีอาการยุบตัว

ลง กลิ่นและรสชาติผิดปกติไป 

    - อัตราการหายใจ ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ผลส้มมีอัตราการหายใจประมาณ 

4-8 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง และเมื่อ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงขึ้น (ที่ 20 องศาเซลเซียส) อัตราการ

หายใจเพิ่มขึ้นเป็น 20-30 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ

กิโลกรัมต่อช่ัวโมง ซึ่งอายุการเก็บรักษารวมทั้งคุณภาพของ

ผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยวขึ้นอยู่กับอัตราการหายใจเป็น

สำคัญ (จริงแท้, 2541) โดยการหายใจมี 2 แบบ ได้แก่  การ

หายใจแบบที่ ใช้ออกซิเจน (เป็นกระบวนการทางชีวเคมีใน



 

สิ่งมีชีวิต ซึ่งสารอาหารถูกเปลี่ยนให้เป็นพลังงานสำหรับใช้ใน

การดำรงชีวิต) และการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน เป็นการ

หายใจแบบที่เกิดขึ้นในสภาพที่มีปริมาณออกซิเจนต่ำในระหว่าง

การเก็บรักษา ซึ่งอาจจะทำให้เกิดภาวะขาดออกซิเจนและมีการ

สังเคราะห์แอซีทัลดีไฮด์และเอทานอลขึ้นภายในผลส้ม ส่งผลให้

เกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติ โดยเฉพาะเมื่อเก็บรักษาผลส้มที่

เคลือบผิวไว้ที่อุณหภูมิสูงส่งผลใหเ้กิดกลิ่นและรสชาติผดิปกติได้

เร็วขึ้น ปาริชาติ และคณะ (2556) จึงได้นำเทคนิค NIRS (วัด

ส เป กต รัม ของตั วอย่ างที่ เป็ น ขอ งเหลวด้ วย เครื่ อ ง  NIR 

spectrophotometer โดยบรรจุตัวอย่างใน cuvette cell) มาใช้เพื่อ

ตรวจหาปริมาณเอทานอลในผลส้มสายน้ำผึ้ง  พบว่า เนียร์

อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี สามารถใช้ตรวจหาปริมาณเอทานอล

ในน้ำคั้นผลส้มได้ โดยการบรรจุใน cuvette cell และสามารถ

พัฒนาต่อไปสำหรับใช้กับการวิเคราะห์เชงิปฏิบัติได้ 

    - การผลิตเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน การให้เอทิลีน 4 ไมโครลิตรต่อลิตรกับส้มเปลือกล่อนเป็นเวลา 

48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ส่งผลทำให้เปลือกผล

เปลี่ยนเป็นสีสม้อ่อนหรือสสี้มเข้มได้ (Mayuoni et al.,2011) 

  

การลดสารพษิตกค้าง 

สารพิษตกค้างบนเปลือกผลส้มเป็นปัญหาด้านความปลอดภัย

ต่อผู้บริโภค โดยสารเคมีกำจัดศัตรูพืชที่ตกค้าง ได้แก่ อีไทออน, 

โพรฟีโนฟอส และไตรเอโซฟอส นอกจากนั้นปัญหาอีกอย่างหนึ่ง

ในอุตสาหกรรมการผลิตส้ม คือ การปนเปื้อนของเชื้อรา 

Penicillium digitatum ซึ่ งเกษตรกรยังมีความจำเป็นต้องใช้

สารเคมีกำจัดเชื้อราเพื่อควบคุมโรคนี้ทำให้เกิดสารพิษตกค้างที่

บางประเทศผู้นำเข้าไม่ยอมรับ ในต่างประเทศการเก็บรักษาผล

ส้มเป็นเวลานานๆ มักมีเชื้อราสีเขียวหรือราสีน้ำเงินซึ่งดื้อต่อ

สารเคมีกำจัดเชื้อรา จึงต้องล้างผลส้มเพื่อลดการปนเปื้อน

จุลินทรีย์และลดปริมาณสารพิษตกค้างซึ่งทำหลังจากการ

คัดเลือกผลที่มตีำหนอิอกไปแล้ว โดยวิธีการล้างผล 

 



 

1) การล้างด้วยน้ำสบู่และสารซักล้าง มีคุณสมบัติในการ

ยับยั้งและทำลายจุลินทรีย์ ทำให้เยื่อหุ้มเซลล์ของจุลินทรีย์ฉีก

ขาด หลังจากนั้นสารต่างๆ สามารถผ่านเข้าออกเซลล์ได้มาก

เซลล์ของจุลนิทรีย์จึงถูกทำลาย 

2) การล้างด้วยสารฆ่าเชื้อชนิดต่างๆ การล้างด้วยน้ำธรรมดา

ไม่สามารถลดการปนเปื้อนเหล่านี้ได้ จึงใช้สารฆ่าเชื้อชนิด

ต่างๆ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรีย์  

โดยสารฆ่าเชื้อที่นยิมใช้ในการล้างผลส้ม ได้แก่ 

2.1) สารประกอบคลอรีน  เป็นสารที่ นิยมใช้กันอย่าง

กว้างขวางเพื่อการล้างผักและผลไม้ การล้างด้วยคลอรีน

หรอืไฮโพคลอไรต์สามารถทำลายแบคทีเรียในน้ำได้อย่างมี

ประสิทธิภาพและประหยัด โดยสามารถควบคุมโคเน่าได้ดี

ที่สุด สามารถใช้ในรูปแก๊สคลอรีนความเข้มข้นที่เหมาะสม

ในการใช้อยู่ในช่วง 50-200 มิลลิกรัมต่อลิตร ระยะเวลาใน

การล้าง 1-2 นาที 

2.2) กรดอินทรีย์ กรดแอซีติกถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรม

ถนอมอาหารซึ่งมีความรุนแรงตามระดับความเข้มข้นที่ใช้ 

และได้มีการนำมาใช้ในการล้างผักและผลไม้หลังการเก็บ

เกี่ยวซึ่งสามารถควบคุมโรคเน่าหลังการเก็บเกี่ยวได้ด้วย

การรมไอระเหยของกรดแอซีติกที่ ความเข้มข้น  2 .7 

มิลลกิรัมต่อลิตร  

2.3) น้ำอิเล็กโทรไลต์ (Electrolyzed oxidizing water; EO 

water) ผลิ ตม าจากน้ ำและเก ลื อแก ง  สามารถ ฆ่ า

เชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ ได้ นอกจากนั้นการศกึษาการใช้น้ำอิเล็ก

โทรไลต์ที่มีผลต่อการเจริญของเชื้อรา P. digitatum ซึ่งเป็น

ราสีเขียวที่ทำให้เกิดโรคเน่าของผลส้มหลังการเก็บเกี่ยว 

โดยการแช่ผลส้มในน้ำอิเล็กโทรไลต์เป็นเวลา 4, 8 และ 16 

นาที แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

28 วัน พบว่า การแช่ผลส้มในน้ำอิเล็กโทรไลต์เป็นเวลา 8 

และ 16 นาที สามารถควบคุมโรคได้ดี โดยไม่ผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของส้ม (Whangchai et al., 2010) 

 



 

2.4) โอโซน (ozone, O3) เป็นแก๊สสีฟ้า โอโซนถูกผลิตขึ้นใน

ธรรมชาติโดยการแผ่รังสีอัลตาไวโอเลตจากดวงอาทิตย์

และการเกิดฟ้าแลบ ในทางการค้าแก๊สโอโซนถูกผลิตขึน้มา

โดยการใช้รังสีอัลตาไวโอเลต ที่ความยาวคลื่น 185 นาโน

เมตร หรือ corona discharge โดยการปล่อยกระแสไฟฟ้า

เพื่อให้โมเลกุลของออกซิเจนแตกตัวและรวมตัวกันเป็นแก๊ส

โอโซน ในปัจจุบันมีการใช้แก๊สโอโซนในอุตสาหกรรมอย่าง

กว้างขวาง เช่น การฆ่าเชื้อโรค, การกำจัดสารพิษ และการ

ดับกลิ่น เป็นต้น ซึ่งมีคุณสมบัติในการออกซิไดซ์อย่างแรง

ในบรรดาตัวออกซิไดซ์ทางเคมีที่มีอยู่มากมาย ซึ่งสูงกว่า

คลอรีน 1.52 เท่า และประสิทธิภาพของโอโซนยังไม่

ก่อให้เกิดสารพิษตกค้างที่เป็นอันตรายเหมือนกับการใช้

สารเคมีชนิดอื่น กานดา และคณะ (2554) ได้ศึกษา

ประสิทธิภาพของน้ำโอโซนที่มีอัตราไหล 25 มิลลิลิตรต่อ

นาที ที่อุณหภูมิ 5, 15 และ 25 องศาเซลเซียส ในการลด

ปริมาณสารฆ่าแมลงอีไทออนของผลส้ม พบว่า การให้

โอโซนอุณหภูมิที่ 15 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพในการ

สลายสารอีไทออนมากที่สุ ด ซึ่งระยะเวลาที่ เพิ่มขึ้นมี

แนวโน้มทำใหเ้กิดการสลายตัวของสารอีไทออนเพิ่มมากขึ้น

ด้วย และเปอร์เซ็นต์การสลายตัวเพิ่มสูงสุดเป็น 80.56 

เปอร์เซ็นต์ ที่เวลา 45 นาที ซึ่งมากกว่าเมื่อเทียบกับการให้

โอโซนที่อุณหภูมิ 5 และ 25 องศาเซลเซียส 

2.5) ไมโครบับเบิลโอโซน  (microbubble ozone) เป็น

เทคโนโลยีที่นำมาใช้ในการแก้ปัญหาการละลายในน้ำของ

แก๊สโอโซน ไมโครบับเบิลทำให้ขนาดของฟองอากาศที่

ได้รับโอโซนมีขนาดเล็กลงน้อยกว่า 10 ไมโครเมตร ซึ่งช่วย

เพิ่มประสิทธิภาพการใช้โอโซน โดยเพิ่มความสามารถใน

การออกซิไดส์ทำให้โครงสร้างของสารพิษแตกตัว ความ

เป็นพิษจึงลดลงเมื่อใชไ้มโครบับเบิลร่วมกับน้ำอิเล็กโทรไลต์

เพียง 5 หรือ 10 นาที สามารถควบคุมโรคเน่าราสีเขียวใน

ผลส้มสายน้ำผึ้งได้ดีดังแสดงในภาพที่ 3.10 (สุมีชัย และ

กานดา, 2558)  



 

 
 

ภาพท่ี 3.10 การล้างผลส้มด้วยไมโครบับเบิลร่วมกับนำ้อิเล็ก 

โทรไลต์ 5 นาที (ข), 10 นาที (ค), 15นาที  (ง) 

และ 30 นาที (จ) เมื่อเปรียบเทียบกับการล้าง

ด้วยน้ำกลั่น (ก) 
ท่ีมา: สุมชีัย และกานดา (2558) 
 

2.6) อัลตราโซนิก เป็นคลื่นอัลตราโซนิก (ultrasonic wave) ที่

มีความถี่สูง เป็นเทคโนโลยีที่ใช้เพิ่มประสิทธิภาพในการลด

การปนเปื้อนของสารอินทรีย์และสารอนินทรีย์ โดยทำให้

โม เลกุลของน้ำเกิ ดจุดที่ มี อุณ หภูมิ และความดันสู ง 

(sonolysis) ก่อให้เกิดอนุมูลอิสระ (radical species) ได้แก่ 
●H, ●OH, ●OOH ที่สามารถเข้าทำลายโครงสร้างของ

สารเคมีในสารละลายได้โดยตรง เมื่อใช้อัลตราโซนิกที่

ความถี่ 1000 กิโลเฮิรตซ์ ล้างส้มสายน้ำผึ้ง สามารถทำให้

สารอีทิออนสลายตัวมากสุด คือ 69.87 เปอร์เซ็นต์ และ

การใช้อัลตราโซนิกร่วมกับโอโซนทำให้สารทั้งสองตัวสลาย

ได้ดีกว่าการให้อัลตราโซนิกหรือโอโซนเพียงอย่างเดียว 

คุณสมบัติของอัลตราโซนิกอีกหนึ่งประการ คือ สามารถ

เขย่าโมเลกุลของสารเคมีฆ่าแมลงที่ติดอยู่ที่เปลือกผลส้ม

ทำให้หลุดออกมาง่าย และโอโซนจึงเข้าทำปฏิกิริยาอีกครั้ง

หนึ่ง (Whangchai et al., 2013) นอกจากนี้ Whangchai et 

al (2017) ได้ศึกษาการเพิ่มประสิทธิภาพการออกซิเดชัน

โดยใช้ไมโครบับเบิลโอโซนร่วมกับคลื่นอัลตราโซนิกในการ

ลดปริมาณสารอีทิออนที่ตกค้างในผลส้มสายน้ำผึ้งที่



 

ระยะเวลา 15, 30, 45 และ 60 นาที โดยมีเครื่องต้นแบบ

ไมโครบับเบิลโอโซนร่วมกับคลื่นอัลตราโซนิกที่ใช้ในการ

ทดลองดังภาพที่ 3.11 และ 3.12 พบว่า การล้างผลส้มสาย

น้ำผึ้งที่ให้ไมโครบับเบิลโอโซนร่วมกับคลื่นอัลตราโซนิก

ความถี่ 1000 กิโลเฮิรตซ์ สามารถลดสารอีทิออนที่ตกค้าง

ได้มากขึ้นเมื่อเวลาเพิ่มขึ้น โดยมีอัตราการสลายตัวของอีที

ออนเพิ่มอย่างรวดเร็วภายในเวลา 15 นาที และมีการ

สลายตัวสูงสุดถึง 73 เปอร์เซ็นต์  ที่เวลา 60 นาที และยัง

สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อรา P. digitatum ในผลส้ม

ได้ด ี(ภาพที่ 3.13) 
 

 
 

ภาพท่ี 3.11 เครื่องตน้แบบไมโครบับเบิลโอโซนร่วมกับ 

 คลื่นอัลตราโซนิกที่ใชใ้นการทดลอง 
 ท่ีมา: กานดา และคณะ (2555) 

 

 
 

ภาพท่ี 3.12 การใชไ้มโครบับเบิลโอโซนร่วมกับคลื่นอัลตรา 

โซนิกในการล้างผลส้มสายน้ำผึ้ งเพื่ อลด

ปริมาณสารอีทิออนตกค้าง 
ท่ีมา: กานดา และคณะ (2555) 

 

 

 



 

 
 

ภาพท่ี 3.13 ผลของไมโครบับเบิลโอโซน (MBO) ร่วมกับคลื่น 

อัลตราโซนิก (US) ที่ความถี่ 1000 กิโลเฮิรตซ์ 

เป็นเวลา 15 , 30, 45 และ 60 นาที  ต่อการ

ควบคุมการเจริญของเชื้อรา P. digitatum ในผล

ส้มสายน้ำผึ้ง 
ท่ีมา: กานดา และคณะ (2555) 
 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล 1) การสูญเสียที่เกิดจากรอยฉีกบรเิวณรอบขั้วผล เกิดขึ้นกับ

ผลสม้ในขั้นตอนการเก็บเกี่ยวมากที่สุด ซึ่งสาเหตุการสูญเสีย

ดังกล่าวยังไม่สามารถอธิบายได้ว่าเกิดจากสาเหตุใด 
 

  
ภาพท่ี 3.14 การสูญเสียเนื่องจากรอยฉีกบริเวณขั้วผลส้ม 
 ท่ีมา: อุราภรณ์ และคณะ (2546); นธิิยา และดนัย (2559) 



 

2) การสูญเสียที่เกิดจากรอยแตก (fruit cracking) พบรอย

แตกได้ที่บริเวณเปลือกของผลส้ม มักพบในขั้นตอนการขน

ย้าย, การขนส่งระยะทางไกล และการบรรจุผลส้มในภาชนะ

แนน่เกินไปซึ่งการกดทับทำให้เกิดรอยแตก  
 

 
 

ภาพท่ี 3.15 การสูญเสียเนื่องจากเกิดรอยแตกที่ผลส้ม 
ท่ีมา: ดนยั และคณะ (2554ข); นธิิยา และดนัย (2559) 
 

3) การสูญเสียที่เกิดจากขั้วหลุด พบในขั้นนตอนการเก็บ

เกี่ ยวเนื่องจากใช้แรงงานคนมี โอกาสทำให้ขั้ วผลหลุด 

นอกจากนั้นยังพบการหลุดของขั้วผลส้มในช่วงวางจำหน่าย

เมื่อผลส้มมีอายุนานขึ้นความแข็งแรงของขั้วผลลดลงทำให้

ขั้วหลุดร่วงได้ง่าย (ภาพที่ 3.16) โดยการหลุดร่วงของขั้วผล

นั้นส่งผลต่อการเข้าทำลายของจุลินทรีย์หลังการเก็บเกี่ยว 

ทำให้ผลส้มเน่าและยังอาจทำให้สูญเสียน้ำหนักได้ด้วย 
 

 
 

ภาพท่ี 3.16 การสูญเสียเนื่องจากขั้วผลสม้หลุด 
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข); นธิิยา และดนัย (2559) 

 

4) การสูญเสียที่เกิดจากแผลสดบริเวณผิวของผลส้ม เกิด

จากก้านผลที่ยาวและแหลมคมทิ่มแทงภายหลังการเก็บเกี่ยว

(ภาพที่  3.17) หรือเกิดจากกรรไกรตัดขั้วผลทิ่มแทงใน

ระหว่างการเก็บเกี่ยว ทำให้ผลส้มเกิดบาดแผลบริเวณผิว



 

เปลือก ส่งผลให้จุลินทรีย์เข้าทำลายได้  ซึ่งสอดคล้องกับ

รายงานของพิ เชษฐ์  และคณะ (2556) รายงานว่า การ

สูญเสียส่วนใหญ่ในขั้นตอนคัดบรรจุส้มสายน้ำผึ้ง ซึ่งเกิดจาก

การตัดขั้วผลที่ไม่ดีส่งผลให้ขั้นตอนคัดบรรจุที่ผลเกิดแผล

จากการทิ่มแทงกันของขั้วผลได้ง่าย ซึ่งแผลที่เกิดขึ้นทำให้ผล

ส้มสูญเสียความชื้นและทำให้เชื้อจุลินทรีย์และโรคเขาทำลาย

ไดง่าย นอกจากนั้นยังอาจส่งผลต่อคุณภาพการเก็บรักษา

ของผลส้มสายน้ำผึ้งได้  
 

 
 

ภาพท่ี 3.17 การสูญเสียเนื่องจากการตัดปลายขั้วแหลม 

ทำให้ขีดข่วนผลส้มอื่นๆ เกิดบาดแผล 
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข); นธิิยา และดนัย (2559) 
 

5) การสูญเสียที่เกิดอาการช้ำบริเวณแก้มผลส้ม เกิดขึ้นใน

ขั้นตอนการขนย้าย การถ่ายเท และการขนส่งไปยังตลาด

ปลายทาง ซึ่งเกิดจากการกระแทกหรือโยนภาชนะบรรจุที่

บรรจุผลส้มอย่างรุนแรงระหว่างการนำผลส้มขึ้นและลงจาก

รถทีใ่ช้ขนส่ง ทำให้บริเวณแก้มผลส้มยุบและผลอ่อนน่ิม  
 

 
 

ภาพท่ี 3.18 การสูญเสียของผลส้มเนื่องจากอาการช้ำทำให้ 

เปลือกผลสม้ยุบตัว 
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข); นธิิยา และดนัย (2559) 

 



 

6) อาการผิวลายจากลม เกิดจากการที่ลมพัดแล้วทำให้ผลส้ม

เสียดสีกัน บางผลเสียดสีกับกิ่งก้านของต้นส้ม ซึ่งพบได้ใน

พืน้ที่ที่มลีมแรงหรอืมีลดมพัดตลอดเวลา  
 

 
 

ภาพท่ี 3.19 การสูญเสียเนื่องจากลมพัดส่งผลใหม้ีลักษณะ 

เป็นรอยแผลขูดที่ผิวผลส้ม 
ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 
 

    - ความเสียหายจากโรค 1) โรคหลังการเก็บเกี่ยวที่มีการเข้าทำลายโดยเชื้อสาเหตุ

ก่อนการเก็บเกี่ยว มักเกิดกับผลส้มภายหลังการเก็บเกี่ยว  

1.1) โรคขั้วผลเน่าจากเชื้อรา Diplodia เกิดจากเชื้อรา 

Diplodia natalensis ซึ่งเกิดกับผลไม้วงศ์ส้มได้ทุกชนิด โดย

เชื้อราชนิดนี้เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส การ

ติดเชื้อมักเกิดบริเวณขั้วของผลส้ม เชื้อราแพร่กระจายไป

กลางผล และแพร่ได้เร็วกว่าที่เปลือก ทำให้ปลายผลทั้ง

สองขา้งนิ่มลงและมีสนี้ำตาลถึงดำ  

1.2) โรคขั้วผลเน่าจากเชื้อรา Phomopsis เกิดจากเชื้อรา 

Phomopsis citri มักเป็นปัญหาหลังการเก็บเกี่ยวสำหรับส้ม

ที่ปลูกในเขตร้อนและกึ่งร้อน การติดเชื้อเริ่มตรงขั้วผลของ

ผลส้มเนื้อเยื่อที่ติดเชื้อยุบตัวลงและบริเวณขอบของรอย

แผลที่เกิดเห็นเป็นแนวยาวแยกออกจากผิวส้มปกติอย่าง

ชัดเจน ผลส้มค่อยๆ เน่าเสีย โดยเริ่มจากบริเวณเปลือก

และแกนกลางผลจนกระทั่งทั่วทั้งผล แต่ไม่กระจายไปยัง

ผลข้างเคียง โรคเน่าชนิดนี้มีสีน้ำตาลอ่อนถึงถึงน้ำตาลเข้ม 

เกิดกับผลส้มที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยใช้เวลาในการ

ฟักตัวนาน 10-12 วัน  



 

 
 

ภาพท่ี 3.20 การสูญเสียเนื่องจากโรคขั้วเน่า 
 ท่ีมา: อุราภรณ ์และคณะ (2546) 
 

1.3 ) โรคแอ นแทรก โนส  เกิ ด จาก เชื้อ รา Colletrichum 

gloeosporioides อาการของโรคสังเกตได้จากบริเวณของ

เปลือกผลส้มเปลี่ยนเป็นแผ่นเหนียวๆ สีเทาเงิน ยกตัวสูง

ขึน้มาจากส่วนที่เชื่อมกับบริเวณผิวปกติ เมื่อผลเน่าเสียมาก

ขึน้บริเวณสีเทาเงินเปลี่ยนเป็นสีนำ้ตาลถึงเทาเข้มแล้วนิ่มลง 

การเน่าเสียอาจเริ่มจากบริเวณที่มีบาดแผล ทำให้เกิดแผล

ที่ยุบตัวลงและมีลักษณะแข็ง 
 

 
ภาพท่ี 3.21 การสูญเสียเนื่องจากโรคแอนแทรกโนส 
ท่ีมา: อุราภรณ์ และคณะ (2546) 

 

1.4) โรคเน่าสีน้ำตาล โรคนี้ เกิดจากเชื้อรา Phytophthora 

palmivora, P.citrophthora, P. nicotianae และ P. hibernalis 

ในประเทศไทยมีการระบาดของโรคนี้บางปี เชื้อราชนิดนี้ทำ

ให้เกิดโรคในระหว่างปลูกและสามารถทำให้ผลส้มเป็นโรค

หลังการเก็บเกี่ยวได้ด้วย บริเวณที่ติดเชื้อรามีสีซีดจาง และ

เมื่อผลส้มเน่าเสียบริเวณที่ติดเชื้อราจะมีสีน้ำตาลอ่อนเป็น

แผ่นและเหนียว และอาจมีเส้นใยสีขาวเกิดขึ้นบริเวณที่เชื้อ

เข้าทำลาย ผลส้มที่เน่าเสียจากโรคนี้มีกลิ่นเหม็นหืน โรคนี้

แพร่กระจายจากผลส้มที่เน่าเสียไปยังผลส้มอื่นๆ ที่อยู่ใน

กล่องเดียวกัน และหากผลส้มอยู่ที่มีความชื้นสูงเชื้อรามัก

แพร่กระจายอย่างรวดเร็ว 



 

1.5) โรคข้ัวผลเน่า เกิดจากเชื้อรา Alternaria citri การเน่าเสีย

เกิดบริเวณด้านล่างของผล เชื้อราเจริญได้บนเนื้อเยื่อที่ตาย

แล้วของผลส้ม สร้างสปอร์ที่แพร่กระจายได้ทางอากาศ 

เชื้อราแฝงอยู่บริเวณขั้วผลส้มหรือด้านก้นของผลส้ม โรคนี้

รุนแรงมากขึ้นเมื่อขั้วของผลส้มเข้าสู่ระยะเสื่อมสภาพ 

เนื่องจากผลส้มที่เก็บเกี่ยวเมื่อแก่จัดเกินไปหรือเก็บรักษา

ในห้องเย็นนานเกินไป 

2. โรคหลังการเก็บเกี่ยวที่มีการเข้าทำลายโดยเชื้อสาเหตุ

หลังการเก็บเกี่ยว 

2.1) โรคเน่าราสีเขียว เกิดจากเชื้อรา Penicillium digitatum 

สังเกตได้จากกลุ่มสปอร์สีเขียวมะกอกจำนวนมากที่คลุมผล

ส้มที่ติดเชื้อ จำนวนสปอร์ที่มากทำให้พบได้ในทุกขั้นตอนใน

การจัดการผลส้ม ทั้งจากในสวนส้ม โรงคัดบรรจุ ห้องที่ใช้

กำจัดสีเขียว และห้องเย็นที่ใช้เก็บรักษา เชื้อราเข้าทำลาย

ผลส้มทางบาดแผลทางเดียวเท่านั้น การเน่าเสียเริ่มจาก

บริเวณแผลที่ติดเชื้อ การเข้าทำลายของเชื้อราเริ่มสังเกตได้

จากลักษณะเป็นจุดฉ่ำน้ำ เมื่อเชื้อราเข้าทำลายมากขึ้น 

สร้างเส้นใยสีขาวและเส้นใยนีล้้อมรอบบริเวณที่สร้างสปอร์

สีเขียวเอาไว้ ส่วนของเส้นใยสร้างเอนไซม์ที่ทำหน้าที่ย่อย

สลายผนังเซลล์ของผลส้มเพียงไม่กี่วันหลังการเข้าทำลาย 

โดยสปอร์สามารถแพร่กระจายไปยังผลข้างเคียงได้ เช่น 

ผลส้มที่อยู่ในกล่องเดียวกันในภาชนะบรรจุระหว่างการ

ขนส่ง ในการควบคุมโรคนี้บุญสม และคณะ (2554); 

Suwannarach et al (2015) รายงานว่า การใช้ราเอนโดไฟท์

ไอโซเลท (Muscodor albus CMU-Cib 462) ที่แยกได้จากใบ

อบ เชย  (Cinnamomum bejolghota) คื อ เชื้อ  M. albus มี

ศักยภาพในการยับยั้งราเขียวที่ก่อโรคผลเน่าในส้มพันธุ์สาย

น้ำผึ้งได้ นอกจากนี้กานดา และจำนงค์ (2559) ได้ศึกษา

การใช้น้ำอิเล็กโทรไลต์แบบฟองไมโคร พบว่า การแช่ใน

น้ำอิเล็กโทรไลต์แบบฟองไมโครที่มีค่าคลอรีนอิสระเท่ากับ 

100 ส่วนในล้านส่วน เป็นเวลา 5 นาที สามารถยับยั้งการ

เจริญของเชือ้ P.digitatum ได้อย่างสมบูรณ์เช่นกัน  



 

 

 
 

ภาพท่ี 3.22 ลักษณะผลส้มที่เกิดโรคเน่าจากราสีเขียว 
 ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 
 

2.2) โรคเน่าราสี น้ำเงิน เกิดจากเชื้อรา P. italicum เกิด

เฉพาะผลส้มที่มีบาดแผลเท่านั้น ในประเทศไทยพบโรคนี้

น้อยกว่าโรคเน่าราสีเขียว อาการของโรคสังเกตจากสปอร์

สีฟ้าที่ขึ้นปกคลุมผลส้มที่เน่าเสีย การเข้าทำลายคล้ายกับ

โรคเน่าราสีเขียว แต่บริเวณที่ติดเชือ้รา พบเส้นใยสีขาวเป็น

วงแคบล้อมรอบกลุ่มสปอร์สีฟ้าและล้อมรอบบริเวณที่ฉ่ำ

น้ำ ซึ่งเชื้อราชนิดนี้เจริญช้ากว่าราสีเขียว โดยเชื้อราทั้งสอง

เจริญอยู่ร่วมกันได้ และการแพร่กระจายเกิดขึ้นง่ายในผล

ส้มที่บรรจุในกล่อง และอาจทำให้ผลส้มทั้งกล่องเน่าเสีย

เกือบทั้งหมดได้ 

2.3) โรค sour rot เกิดจากเชื้อรา Geotrichum candidum 

เป็นเชื้อราที่พบเป็นอันดับสองรองจาก Penicillium พบมาก

เมื่อเก็บรักษาผลส้มไว้ในห้องเย็นเป็นเวลานาน การเน่าเสีย

เริ่มจากบริเวณบาดแผลและต้องเป็นบาดแผลที่ลึกเข้าไปถึง

เนื้อส้มเท่านั้น และเจริญได้ดีบนผลส้มที่แก่จัดหรือแก่

เกินไป อาการของโรคสังเกตจากเปลือกผลส้มที่มีอาการ

ฉ่ำน้ำ บริเวณที่เกิดบาดแผลมีสีเหลืองอ่อนถึงสีเหลืองแก่

และยกตัวขึ้น ลักษณะต่างจากโรคเน่าจากราสีเขียวและ

ราสีน้ำเงิน ส่วนที่ เน่าเสียมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว ซึ่งดึงดูด

แมลงวันทอง และทำให้โรคแพร่กระจายไปยังผลส้มที่มี

บาดแผลอื่นๆ ที่อยู่ในห้องเดียวกันได้ 



 

- ความเสียหายจากแมลง การเข้าทำลายของแมลงส่วนใหญ่เกิดขึน้ตั้งแต่ก่อนการเก็บเกี่ยว 

เช่น จากเพลี้ยไฟ ไรแดง และไรสนิม ซึ่งเป็นศัตรูพืชที่สำคัญของ

การเพาะปลูกส้ม ทำให้เปลือกของผลส้มเป็นรอยแผล มีสะเก็ด

แผลเป็นลายเกิดจากการที่แมลงดูดน้ำเลี้ยงบริเวณของผลส้ม  
 

 
 

ภาพท่ี 3.23 การสูญเสียเนื่องจากการเข้าทำลายของแมลง 
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข) 
 

 
ภาพท่ี 3.24 การสูญเสียเนื่องจากการเข้าทำลายของเพลีย้ไฟ 
ท่ีมา: อุราภรณ์ และคณะ (2546) 
 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

    - Internal disorder 1) ผลส้มฟ่าม (granulation) ผลที่เก็บเกี่ยวช้าเกินไปทำให้ผล

ส้มฟ่าม มีปริมาณน้ำส้มในกุ้งส้ม (juice sac) ลดลง อาการ

ฟ่ามของผลส้มเกิดได้หลายสาเหตุ ได้แก่ ฟ่ามแห้ง ฟ่ามไต 

หรือสามารถเกิดได้ทั้งสองในผลเดียวกัน โดยอาการเกิดขึ้นที่

ตัวกุ้ง มีลักษณะเนือ้แข็ง สีขาวขุ่น แหง้ และไม่มีนำ้  
 

 
 

ภาพท่ี 3.25 การสูญเสียเนื่องจากผลสม้ฟ่าม   
ท่ีมา: นธิิยา และดนัย (2559) 



 

 2) ผลส้มพอง (puffiness) เกิดจากส่วนเปลือกแยกตัวออก

จากส่วนเนื้อที่เป็นช่องว่างระหว่างเปลือกส้มกับเนื้อส้ม เมื่อ

แกะเปลือกหลุดล่อนออกจากส่วนเนื้อได้ง่าย พบในส้มที่แก่

เกินไป และในช่วงที่มีความชื้นสัมพัทธ์ต่ำ ส่งผลให้ผลส้มเกิด

การปรับตัวเพื่อลดการสูญเสียน้ำในผลให้นอ้ยลง  
 

 
 

ภาพท่ี 3.26 การสูญเสียเนื่องจากผลสม้พอง   
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข); นธิิยา และดนัย (2559) 
 

    - External disorder 1) การถูกแดดเผา (sun burn) ผลส้มที่อยู่ทางทิศตะวันตก

เฉียงใต้ ซึ่งหันหน้าเข้าหาแสงอาทิตย์ช่วงบ่ายของแต่ละวัน 

ความร้อนจากแสงอาทิตย์จะทำให้ผิวของเปลือกส้มเกิดการ

สะสมความร้อนจนตำแหน่งที่ได้รับความร้อนจากแสงอาทิตย์

โดยตรงนัน้เกิดการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเป็นสีเหลอืงนำ้ตาล 
   

 
 

ภาพท่ี 3.27 การสูญเสียเนื่องจากถูกแดดเผา 
ท่ีมา: ดนัย และคณะ (2554ข); นธิิยา และดนัย (2559) 
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