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วิจารณผลการทดลอง 
 
1. อายุการเก็บรักษา 
 จากการทดลองผลสมชุดควบคุมมีลักษณะปรากฏท่ีเร่ิมผิดปกติชัดเจนคือ ผลสมเร่ิมแสดง
อาการเหี่ยว และมีคะแนนการประเมินดานลักษณะปรากฏนอยท่ีสุด ในขณะท่ีผลสมท่ีเคลือบผิวยัง
อยูในสภาพดี อาการเหี่ยวและเสียรูปทรงของผลสมชุดควบคุมนั้นเกิดจากการสูญเสียน้ําของผลสม 
(ดนัย, 2540; จริงแท, 2549) การเคลือบผิวผลสมและเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่าทําใหผลสมสูญเสีย
น้ําลดลง สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลสมหลังการเก็บเกี่ยวไดนานย่ิงข้ึน (Hagenmaier and 
Goodner, 2002) การใชสารเคลือบผิวสามารถทดแทนคิวติเคิลท่ีเคยมีอยู ชวยปดชองเปดตางๆ ตาม
ธรรมชาติ และรอยแผลจากการเก็บเกี่ยว ทําใหผลสมมีการสูญเสียน้ํา อัตราการหายใจ และการ
แลกเปล่ียนแกสลดนอยลง (จริงแท, 2549) การเคลือบผิวมีผลโดยตรงตอการลดอัตราการแลก 
เปล่ียนแกสออกซิเจนและแกสคารบอนไดออกไซดระหวางภายในผลสมกับส่ิงแวดลอม ทําให
ปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเนื่องจากถูกใชไปในการหายใจและมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสม
มากข้ึน ทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนหรือการหมัก ซ่ึงจะมีการสังเคราะหแอซีทัลดีไฮด
และเอทานอลข้ึนภายในผลสม สารเหลานี้ทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ การหมักท่ีเกิดข้ึนนั้น
นอกจากจะสังเกตจากกล่ินของแอลกอฮอลท่ีเกิดข้ึนแลว ยังสังเกตไดจากอัตราการผลิตแกส
คารบอนไดออกไซดท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลสมลดตํ่าลงมาก (จริงแท, 
2549; Cohen, et. al., 1990; Hagenmaier, 2000) เม่ือพิจารณาผลสมท่ีเคลือบผิวพบวามีคะแนนการ
ประเมินดานรสชาติและกล่ินหมักเกินคะแนนการยอมรับทําใหหมดอายุการเก็บรักษา ยกเวนผลสม
ท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + Carnauba 8.5% มีคะแนนการประเมินดานลักษณะปรากฏเกิน
คะแนนการยอมรับทําใหหมดอายุการเก็บรักษา 
 
2. การสูญเสียน้ําหนัก 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลสมชุดควบคุม มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนตามอายุการเก็บ
รักษาและมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลสมท่ีมีการเคลือบผิว เนื่องจากผิวของผลสมชุดควบคุมมี
การสัมผัสอากาศโดยตรงจึงมีการคายน้ําออกจากผลสมไดงายกวาผลสมท่ีไดรับการเคลือบผิวอีกท้ัง
ในระหวางกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวไดรับการปฏิบัติข้ันตอนตางๆ เชน การคัดเลือกขนาดและ
คุณภาพผล การลางทําความสะอาด อาจทําใหสารเคลือบผิวตามธรรมชาติบางสวนหายไปหรืออาจ
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ไมเหลืออยูเลย ทําใหมีการคายน้ําออกทางคิวติเคิลมีมากข้ึนดวย Sonsrivichai et al. (1992) การเก็บ
รักษาสมเขียวหวานไวท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 8 - 10 
เปอรเซ็นต จึงมีการใชสารเคลือบผิวท่ีเปนท้ังธรรมชาติ และสังเคราะหมาเคลือบผิวผลิตผลเพื่อ
ทดแทนสารเคลือบผิวตามธรรมชาติท่ีหายไป เพื่อปดรอยเปดตามธรรมชาติ รวมท้ังรอยแผลท่ี
เกิดข้ึนหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได อาจจะไดผลดีกวาแวกซท่ีติดอยูตาม
ธรรมชาติ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับคุณสมบัติของสารเคลือบผิวชนิดนั้นๆ ดวย (ดนัย และนิธิยา, 2548; 
Arthey, 1975) จากผลการทดลองในกรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีท่ีมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ ผลสมท่ี
เคลือบผิวดวย Chitosan 1.0% + Carnauba 8.5% มีการสูญเสียน้ําหนัก 10.98 เปอรเซ็นต ของการ
เก็บรักษา 26 วัน เนื่องจาก Carnauba ประกอบดวย เอสเทอรของ hydroxylated unsaturated fatty 
acid มีจํานวนคารบอนอะตอมประมาณ 12 อะตอม (Windholz et al., 1983) การที่โมเลกุลของน้ํา
ระเหยผานแผนฟลมของสารเคลือบผิวออกมาไดตองผานทางโมเลกุลในสวนประกอบท่ีมีข้ัว 
(polar) โมเลกุลของไฮโดรคารบอนท่ีเปนโซยาว มีความเปน polar นอยกวาขนาดโซส้ัน และมี
โอกาสรวมตัวกันอยางเหนียวแนน ทําใหน้ําซึมผานไดนอย (Bonting and Pont, 1981) เชนเดียวกับ 
Hoa and Ducamp (2008) เคลือบผิวมะมวงพันธุ Cat Hoa lac เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง พบวา มะมวงท่ี
เคลือบผิว TFC150 และ TFC210 ซ่ึงมี Carnauba เปนสวนประกอบ ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักได 
เม่ือเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ และ เพลินพิศ (2548) กลาววา สารเคลือบผิว Chitosan สามารถลดการ
สูญเสียน้ําหนักของสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงได เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิหอง 
23±2 องศาเซลเซียส เนื่องจากผิวของผลสมไดมีการสัมผัสอากาศโดยตรง จึงมีการคายน้ําออกจาก
ผลสมไดงาย สําหรับผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 1.0% + Candelilla 8.5% มีอายุการเก็บรักษา
นาน 20 วัน มีการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 9.60 เปอรเซ็นต เนื่องจากคุณสมบัติของ Candelilla 
ประกอบดวยสารประกอบไฮโดรคารบอนโซยาวจํานวน ประมาณ 40-60 เปอรเซ็นต เอสเทอรของ
กรดไขมันและแอลกอฮอลโซยาวจํานวน ประมาณ 40 เปอรเซ็นต และสารประเภท Resin ประมาณ 
1 เปอรเซ็นต (SCOGS, 1981; Wolfmeier et. al.,1996) ทําใหในสวนประกอบของแวกซมีสวนท่ี
ชอบไขมันอยูมาก เม่ือนําไปเคลือบผิวสารเหลานี้จะกลายเปนช้ันไขมันบนผิวผลของสม ฉะนั้น 
Candelilla จึงสามารถลดการสูญเสียน้ําของผลสมได วรวลัญช (2550) ทดลองเคลือบผิวสมดวย 
polyethelene : Candelilla ในอัตราสวน 100:0, 75:25, 60:40 และ 0:100 (100% PE, 75% PE, 60% 
PE และ 0% PE) พบวา 0% PE สูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด 6.08 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานาน 31 วัน 
เชนเดียวกับ ผลสมพันธุ Valencia ท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันของ Candelilla เก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวาสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันของ Candelilla สามารถ
ลดการสูญเสียน้ําหนักของผลสม โดยผลสมสูญเสียน้ําหนักเทากับ 25 เปอรเซ็นต เม่ือกําหนดใหผล



 
 

136

สมท่ีไมไดเคลือบผิวสูญเสียน้ําหนัก 100 เปอรเซ็นต (Hagenmaier and Baker, 1994) ขณะท่ีผลสมท่ี
เคลือบผิวดวย Chitosan 1.0% + Shellac 4.0% พบวา มีการสูญเสียน้ําหนักมากเทากับ 7.78 
เปอรเซ็นต อาจเปนเพราะ Shellac แหงชากวา การเคลือบติดผิวสมไดนอยกวาและแผนฟลมของ 
Shellac ซ่ึงเกาะบนผิวสมไมตอเนื่องเพราะมีรูและรอยแตกมากกวา ทําใหมีการสูญเสียน้ําผานทาง
รอยแตกของสารเคลือบผิว (ปรีดา, 2536)  ในการทดลองท่ี 2 ผลของการศึกษาระดับความเขมขน
ของ Chitosan พบวา ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + Carnauba 8.5% มีการสูญเสียน้ําหนัก 
9.60 เปอรเซ็นต ของการเก็บรักษา 26 วัน ไพรัตน และคณะ (2536) ทดลองใช Chitosan 1.0, 1.25 
และ 1.5 เปอรเซ็นต เคลือบผิวมะนาว ท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตํ่า พบวา อัตราการสูญเสีย
น้ําหนักลดลงและสามารถยืดอายุการเก็บรักษามะนาวไดนานข้ึน เชนเดียวกับ การทดลองท่ี 3 ศึกษา
ระดับความเขมขนของ Carnauba จากการทดลองแสดงใหเห็นวา ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 
2.0% + Carnauba 12.5% มีการสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดเม่ือเก็บรักษานาน 24 วัน การที่สารเคลือบ
ผิวมีความเขมขนสูง สามารถชวยลดการสูญเสียน้ําไดอาจเปนเพราะ Chitosan และ Carnauba นั้นจะ
ไปปกคลุมหรือทดแทนไขท่ีเคยมีอยูและปดชองเปดตางๆ ตามธรรมชาติทําใหการสูญเสียน้ําหนัก
นอยลง และการแลกเปล่ียนกาซลดนอยลง ปรีดา (2536) ไดศึกษาคุณสมบัติของสารเคลือบผิว
สมเขียวหวาน ซ่ึงใชความเขมขนของ Carnauba 0-15 เปอรเซ็นต พบวาชวยปองกันการสูญเสีย
น้ําหนักของสมเขียวหวานไดถึง 60 เปอรเซ็นต และการสูญเสียน้ําหนักมีความสัมพันธโดยตรงกับ
ความเขมขนของสารเคลือบผิว ถามีความเขมขนมาก จะสามารถชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนักได
ดี ในการทดลองท่ี 4 ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + Carnauba 8.5% มีการสูญเสียน้ําหนัก 
10.96 เปอรเซ็นต ของการเก็บรักษา 22 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับสารการคา พิมพใจ และคณะ (2551) 
กลาววาผลสมท่ีเคลือบผิวดวย CITRA SHINE, SEALKOTE, ROSY PLUS, ZIVDAR และ 
PERFECT SHINE มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม โดยท่ัวไปแลวผักและผลไม
จะมีสารเคลือบผิวตามธรรมชาติคือ คิวติเคิลซ่ึงจะปกคลุมอยูบริเวณผิวดานนอกของของช้ัน 
epidermis ซ่ึงชวยในการปองการผานเขาออกของน้ําและชวยชะลอความเหี่ยวของผลิตผลได (จริง
แท, 2549; ดนัยและนิธิยา, 2548) 
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3. ปริมาณวิตามินซี 
 ภายหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไม ปริมาณวิตามินซีมักมีการเปล่ียนแปลงคอนขางมาก 
ซ่ึงผักท่ีบริโภคใบและชอดอกจะมีการสูญเสียปริมาณวิตามินซีคอนขางสูง แตในผลไมมักมีการสูง
เสียปริมาณวิตามินซีไมมากนัก อาจเปนเพราะในผลไมมีกรดอินทรียอยูมาก สามารถยับยั้งการ
สลายตัวของวิตามินซีเนื่องจากการทํางานของเอนไซมได (จริงแท, 2549) จากผลการทดลอง
ปริมาณวิตามินซีของผลสมชุดควบคุม และสมท่ีเคลือบผิวชนิดตางๆ พบวา ผลสมชุดควบคุมเม่ือ
ส้ินสุดการเก็บรักษา มีปริมาณวิตามินซีนอยกวาผลสมที่เคลือบผิว และปริมาณวิตามินซีมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน การเคลือบผิวสมไมไดมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
กับผลสมชุดควบคุม ท้ังนี้อาจเปนเพราะผลสมเปนผลไมประเภท non-climeteric ซ่ึงหลังการเก็บ
เกี่ยวการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีจะเกิดข้ึนนอย (สายชล, 2528) วงเดือน (2546) ผลสมพันธุสาย
น้ําผ้ึงท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว Carnauba 7.5% + Shellac 7.5%, Carnauba 15%, Shellac 15%, 
Citrus Shine 60%, ZIVDAR และ Johnson’s wax และผลสมชุดควบคุม เม่ือเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหอง 21±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ  
วรวลัญช (2550) ทดลองเคลือบผิวสมพันธุสายนํ้าผ้ึง ดวยสารเคลือบผิว 100% PE, 75% PE, 60% 
PE, 0% PE, CITROSOL-AK, ZIVDAR และชุดควบคุม พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 16 วัน พบวา มี
ปริมาณวิตามินซี เทากับ 18.17, 19.83, 20.65, 20.68, 21.65, 20.14 และ 20.29 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซีของสมท่ีเคลือบผิวและชุดควบคุมไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ พิมพใจ และคณะ (2551) ทดลอง เคลือบผิวสมดวย CITRA SHINE, SEALKOTE, 
ROSY PLUS, ZIVDAR, PERFECT SHINE, PE microemulsion, Chitosan 2.0% และ ชุดควบคุม มี
ปริมาณวิตามินซีเทากับ 18.2, 18.29, 18.29, 17.68, 18.09, 17.89, 19.11 และ 16.48 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 10 วัน 
เชนเดียวกับ Mota et al. (2003) ทดลองเคลือบผิวผลเสาวรสดวย Fruit Wax, Sparcitrus, Sunny Side 
Ctirus และ Polyolefin film coating เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางจากชุด
ควบคุม การเคลือบผิวสตรอเบอร่ีมีแนวโนมสามารถชวยลดการสูญเสียน้ําได รวมทั้งลดอัตราการ
แลกเปล่ียนแกส ทําใหผลสตรอเบอร่ีอาจสัมผัสกับแกสออกซิเจนนอยลง จึงมีปริมาณวิตามินสูงกวา
สตรอเบอร่ีท่ีไมไดเคลือบผิว (พิมพใจ, 2548) Cordenunsi et al. (2005) รายงานวาการเก็บผลสตรอ
เบอร่ีพันธุ Dover, Campineiro และ Oso Grande ไวท่ีอุณหภูมิ 6, 16 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง พบวา การเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 6 และ 16 องศาเซลเซียส ปริมาณวิตามินซีมีแนวโนม
เพิ่มข้ึน และมีปริมาณท่ีสูงกวาท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
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4. ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสมท่ีไมไดเคลือบผิวและผลสมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบ
ผิวชนิดตางๆ พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ และมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในระหวางการ
เก็บรักษา เนื่องจากสมเขียวหวานเปนผลไมประเภท non-climacteric การเปล่ียนแปลงเคมีตางๆ 
เล็กนอยภายหลังการเก็บเกี่ยว (Kader, 1985) วงเดือน (2546) ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Carnauba 7.5% 
+ Shellac 7.5%, Carnauba 15%, ชุดควบคุม, Citrus Shine 60%, ZIVDAR และ Johnson’s wax มี
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเทากับ 0.57, 0.56, 0.54, 0.51, 0.49, 0.49 และ 0.47 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
สอดคลองกับ เพลินพิศ (2548) ไดศึกษาเคลือบผิวสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงดวย Chitosan ท่ี
ระดับความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต พบวาปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีแนวโนม
ลดลง และไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับระดับความเขมขนของ Carnauba นั้น
ไมไดมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได มีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยและมี
แนวโนมลดลงเม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลานาน วรวลัญช (2550) ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงท่ีเคลือบดวยผิว
ไมโครอิมัลชัน 100% PE, 75% PE, 60% PE, 0% PE, CITROSOL-AK, ZIVIDAR และชุดควบคุม 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 16 วัน พบวา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีแนวโนมลดลงอยางชาๆ และไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับผลการทดลองของ มงคล (2548) ปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ไดของมะมวงพันธุโชคอนันตท่ีไมไดเคลือบผิว และเคลือบผิวดวย Carnauba ท่ีระดับความเขมขน
ตางๆ เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได มีแนวโนมลดลงเม่ืออายุ
การเก็บรักษานานข้ึน การที่ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของผลสมลดลง เนื่องจากกรดถูก
นําไปใชในกระบวนการหายใจ หรือกรดถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาล หรือใชเปนสารต้ังตนของ
ปฏิกิริยาตางๆ (จริงแท, 2549) 
 
5. ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิว ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ และมีแนวโนมเพิ่มในระหวางการเก็บรักษา การที่ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําได เพิ่มข้ึนเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําไปในระหวางการ
เก็บรักษาทําใหความเขมขนของน้ําตาลสูงข้ึนได ซ่ึงสอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึนอาจ
สงผลใหปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน (จริงแท, 2549) อีกท้ังผลสมเปนผลไม
ประเภท non-climacteric มีการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยวเพียงเล็ก 
นอย การท่ีผลสมท่ีเคลือบผิวมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดนอยกวาชุดควบคุม อาจ
เนื่องมาจากเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํานอยกวาชุดอ่ืน ทําใหมีความเขมขนของสารละลายนอยกวาชุด
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อ่ืน  ความเขมขนของ Chitosan ท่ีแตกตางกันไมทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีความ
แตกตางกันทางสถิติ แมวาจะเก็บสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงไวท่ีอุณหภูมิตํ่า (Salamat et al., 
2002) สอดคลองกับ เพลินพิศ (2548) ท่ีศึกษาการเคลือบผิวสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงดวย 
Chitosan ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต พบวา ระดับความเขมขนของ 
Chitosan ไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยและไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ สารเคลือบผิวไมผลตอการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีเชน 
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (Kader, 1985) เชนเดียวกับผล
แอปเปลพันธุ Gala ท่ีเคลือบผิวดวยดวยสารเคลือบผิว Carnauba, Zein 10 และ Shellac เก็บไวท่ี
อุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน พบวาผลท่ีเคลือบผิวมีปริมาณนํ้าตาลซูโครส กลูโครส 
และนํ้าตาลฟรักโตส ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Bai et al., 
2003) แตปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา 
ท้ังนี้เนื่องจากการสูญเสียน้ําไปในระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับ มงคล (2548) ท่ีศึกษาการ
เคลือบผิวมะมวงพันธุโชคอนัตนดวย Carnauba ท่ีความเขมขนตางๆ เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามอายุท่ีเก็บรักษา วง
เดือน (2546) ไดศึกษาผลการเคลือบผิวผลสมดวยสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธี และไม
มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับ Tachibana and Yahata (2001) ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าจะเพิ่มข้ึนและปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลง หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผล 
 
6. ความแนนเนื้อ 
 ผลสมชุดควบคุม มีความแนนเนื้อนอยกวาผลสมท่ีเคลือบสารเคลือบทุกการทดลอง และมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ การที่ผลสมชุดควบคุมมีความแนนเนื้อลดลง เกิดจาก
การสูญเสียน้ําออกจากผลิตผล ซ่ึงความแนนเนื้อของผลิตผลข้ึนอยูความเตงของเซลลอีกดวย ซ่ึง
ภายในเซลลมีน้ําเปนองคประกอบอยูมาก ถามีการสูญเสียน้ํามากจะทําใหความเตงของเซลลลดลง 
สงผลใหลักษณะผลเปล่ียนแปลงและความแนนเนื้อลดลงได (ดนัย และนิธิยา, 2548) การเคลือบผิว
ดวยสารเคลือบผิวสามารถชวยลดการสูญเสียน้ําไดจึงสงผลใหยังมีความเตงของเซลล ทําใหมีความ
แนนเนื้อมากกวาผลสมชุดควบคุม จากผลการทดลองพบวา Chitosan 1.0% + Carnauba 8.5% 
ภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 วัน พบวา มีความแนนเนื้อมากท่ีสุด รองลงมา คือ Chitosan 
1.0% + Shellac 4.0% ซ่ึงสอดคลองกับ Bai et al. (2003) ท่ีไดทดลองเคลือบผิวแอปเปลพันธุ 
Granny Smith ดวย Polyethelene, Candelilla, Carnauba - Shellac และ Shellac ท่ีอุณหภูมิ 20  
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องศาเซลเซียส นาน 28 วัน พบวา แอปเปลท่ีเคลือบผิวดวย Carnauba - Shellac มีคาความแนนเนื้อ
มากท่ีสุด 
 
7. การเปล่ียนแปลงสีผิว 
 การเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิว พบวา ไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ คา L* คา chroma มีแนวโนมท่ีเพิ่มขึ้นเล็กนอย หมายถึงผลสมมีความสวางมากข้ึน
และมีสีเหลืองเขมข้ึน สําหรับคา hue angle มีแนวโนมลดลงแสดงถึงผลสมมีสีเหลืองมากข้ึน การที่
สีเปลือกของผลสมมีคา L* และ chroma เพิ่มข้ึน และคา hue angle ลดลง เนื่องจากการเปล่ียนสีของ
เปลือกผลสมหลังการเก็บเกี่ยว โดยท่ีสีเขียวจะหายไปซ่ึงเกิดจากการสลายตัวของสารสีคลอโรฟลล
เปนคลอโรรินหรือพอเพอริน (chlororin or purpurin) ซ่ึงเปนสารท่ีไมมีสี แลวปรากฏสีเหลืองข้ึนมา
แทน ทําใหเห็นสีของแคโรทีนอยด ซ่ึงมีอยูแลวแตถูกสีเขียวของคลอโรฟลลบดบังไว พรอมกับมี
การสังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มข้ึนดวย (ดนัย, 2540; Gross,1987) ดนัย และคณะ (2550) ทดลอง
เคลือบผิวสมพันธุสายนํ้าผ้ึงดวยสารเคลือบผิว 12 ชนิด เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาพบวา คา L*, 
chroma และ คา hue angle มีแนวโนมคอนขางคงท่ีตลอดระยะ เวลาการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวา
การเคลือบผิวไมไดมีผลตอสีผิวท่ีแทจริงของผลสม แตชวยในการเพิ่มความมันวาวเทานั้น 
ศรัณยา (2546) ไดทดลองเก็บสมเขียวหวานพันธุสีทอง พบวา คา hue angle มีแนวโนมท่ีลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 สัปดาห แสดงวาเม่ือเก็บสมนานข้ึนจะมีสีเหลืองเขมข้ึน วงเดือน 
(2546) ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับการเคลือบผิวสมพันธุสายน้ําผ้ึงดวยสารเคลือบผิวชนิดตางๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 วัน พบวา ผลสมท่ีเคลือบผิวมีการเปล่ียนแปลงของคา L*, chroma  
และ hue angle ของสีผิวไมแตกตางจากชุดควบคุม Dou et al. (2004) รายงานวา ผลสมพันธุ LB8-9 
ท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว Polyethylene, Carnauba และ Shellac เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงสีผิวไมแตกตางกับผลสมพันธุ LB8-9 ท่ีไมไดเคลือบผิว วรวลัญช 
(2550) เคลือบผิวสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีมีลักษณะสีสมท้ังผล โดยเคลือบผิวดวยสาร 60% PE เก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คา L*, chroma และคา hue angle มีคาท่ีลดลงเม่ือส้ินสุดการ
เก็บรักษา นอกจากนี้ยังมีรายงานวา การเคลือบผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสาล่ี 
(เสาวคนธ, 2544) 
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8. ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด 
 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดของผลสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิว มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลสมชุดควบคุมมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในผลนอยกวาสมท่ีเคลือบผิว เนื่องจากผลสมชุดควบคุมมีการแลกเปล่ียนแกสระหวาง
บรรยากาศภายนอกและภายในไดอย างอิสระทําใหผลสมชุดควบคุมผิวมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลนอยกวาสมท่ีเคลือบผิว (Hannheim and Soffer, 1996) ขณะท่ีผลสม
ท่ีเคลือบผลมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลท่ีสูงกวาชุดควบคุม  เนื่องจากการเคลือบ
ผิวมีผลโดยตรงกับการแลกเปลี่ยนแกสระหวางบรรยากาศภายนอกและภายในผลสม ทําใหภายใน
ผลสมมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลลดลงเน่ืองจากถูกใชไปในการหายใจและปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลสะสมมากข้ึน ทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนหรือการหมัก 
โดยจะสังเคราะหแอซีทัลดีไฮดและเอทานอลภายในผล ทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติไป 
(จริงแท, 2549; Cohen et al., 1990; Hagenmaier, 2000) ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Shellac หรือ Resin 
มีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลมีมากข้ึน (Hagenmaier and Baker, 1994; Hagenmaier 
and Goodner, 2002; Petracek et al., 1995, 1998) เชนเดียวกับสมพันธุ Valencia ท่ีเคลือบผิวดวย 
590 HS, Candelilla, Brilliance และ Polyethylene เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวาผลสม
ท่ีเคลือบผิวทุกชนิดมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลนอยและปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมี
มากกวาผลสมท่ีไมไดเคลือบผิว (Hagenmaier, 2005) Baldwin et al. (1995) ไดทําการทดลอง
เคลือบผิวสม Valencia ดวย Polysaccharide และ Shellac พบวา ผลสมท่ีเคลือบดวย Shellac มี
ปริมาณแกสออกซิเจนท่ีตํ่า และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลสูง เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 
21 องศาเซลเซียส การเคลือบผิวผลเกรฟฟรุตท่ีเคลือบสารเคลือบผิวดวย Carnauba, Polyethylene 
และ Shellac เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง พบวา มีปริมาณแกส
ออกซิเจนภายในผลนอยและมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลมากกวาผลที่ไมไดเคลือบ 
(Petracek et al., 1998) การเคลือบผิวมะเขือเทศดวย Chitosan ความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต มี
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนและลดปริมาณแกสออกซิเจนภายในผล (Ahmed et al., 
1992) Du et al. (1997) ไดรายงานถึงผลของการใชสารเคลือบผิว Chitosan ตออายุการเก็บรักษาของ
พีช ลูกแพรญ่ีปุน และผลกีวี พบวา การเคลือบผิวมีผลตอการลดลงของอัตราการหายใจ การเพิ่มข้ึน
ของแกสคารบอนไดออกไซดและการลดลงของแกสออกซิเจนภายในผล พิมพใจ และคณะ (2551) 
ไดทําการศึกษาผลสมท่ีเคลือบผิวดวย ZIVDAR, ROSY PLUS และ Chitosan 2.0 เปอรเซ็นต พบวา
มีการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดไดมาก ในขณะท่ีสมท่ีเคลือบผิวดวย 
CITRA SHINE และ PERFECT SHINE มีการแลกเปล่ียนแกสไดนอย เม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลา 10 
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วัน และสมท่ีเคลือบผิวดวย CITRA SHINE มีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลเทากับ 
16.45 เปอรเซ็นต 
 
9. ปริมาณเอทานอล 
 ปริมาณเอทานอลของผลสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + 
Carnauba 8.5%, CITRA SHINE และ ROSY PLUS ภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 10 วัน พบวา
มีปริมาณเอทานอลเทากับ 30.91, 36.51, 56.60 และ 33.32 ppm ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม สวนปริมาณเอทานอลท่ีมีคามากท่ีสุดพบในสมท่ี
เคลือบดวย CITRA SHINE มีคาเทากับ 77.95 ppm เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานาน 16 วัน การ
เค ลือบ ผิว มีผลต อการจํ ากั ดการแลก เป ล่ียนแกส  ทํ า ใหภ ายในผลสม มีป ริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดสะสมมากเกินไป ทําใหเกิดกระบวนการหมักเนื่องจากการหายใจแบบไมใช
ออกซิเจน ซ่ึงกระบวนการนี้มีการสังเคราะหแอซีทัลดีไฮดและเอทานอลข้ึนภายในผลสม ซ่ึงสาร
เหลานี้ทําใหผลสมมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (จริงแท, 2549; Cohen et. al., 1990; Hagenmaier, 
2000) ปริมาณเอทานอลท่ีเพิ่มข้ึนในนํ้าสมท่ีทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติของผลสมแตละ
พันธุแตกตางกัน เชน ผลสมพันธุ Murcott เกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติเม่ือมีปริมาณเอทานอลใน
น้ําสมมากกวา 1,900 ppm (Cohen et. al., 1990) สมจะเขาสูสภาพเนาเสียถามีปริมาณเอทานอลใน
น้ําสมอยูในชวง 58-400 ppm และปริมาณเอทานอลท่ีวัดจากผิวสมอยูในชวง 50-225 ppm สําหรับ
สมท่ียังอยูในสภาพดีจะมีปริมาณเอทานอลนอยกวา 50 ppm (สุวิทย และคณะ, 2548) การใชสาร
เคลือบผิวทุกชนิดกับผลสมทําใหมีปริมาณเอทานอลในน้ําสมค้ันเพิ่มมากข้ึน โดยสารเคลือบผิวแต
ละชนิดทําใหปริมาณเอทานอลในนํ้าสมค้ันเพิ่มข้ึนแตกตางกัน (วรวลัญช, 2550) ซ่ึงสารเคลือบผิว
เปนปจจัยหลักในการกําหนดในการผาน-ออกของแกสภายในกับภายนอกของผลไดไมเทากัน 
ปริมาณเอทานอลเปนส่ิงบงบอกถึงคุณภาพดานรสชาติของผลสมได (Hagenmaier, 2000; 
Hagenmaier, 2005)  
 
10. การเกิดโรค 
 การเกิดโรคของผลสมเกิดโรคจากการเขาทําลายของเช้ือรา การเคลือบผิวดวย Chitosan นั้น 
สามารถชวยลดการเกิดโรคไดและมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเนื่องจาก Chitosan มี 
ผลในการชะลอการเขาทําลายของเช้ือ Penicillium digitatum Sacc. และ Penicillium expansum 
Link. (Chien et al., 2007) นอกจากนี้การเคลือบผิวดวย Chitosan กับผลไมตางๆ สามารถยับยั้งการ
การเขาทําลายของเชื้อราไดอาจเปนผลมาจากท่ี Chitosan มีคุณสมบัติคลายกับสารปองกันเช้ือรา 
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โดย Chitosan สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือราไดโดยตรง (El-Ghaouth et al., 1992; Li and Yu, 
2001; Romanazzi et al., 2002) การเคลือบผิวผลสมดวย Chitosan 2.0 เปอรเซ็นต พบวา สามารถลด
การเกิดโรค Du et al. (1997) ไดศึกษาการเคลือบผิวดวย Chitosan การเคลือบผิวดวย Chitosan ท่ี
ระดับความเขมขน 1 - 2 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ Botrytis cinerea และเช้ือรา
ในผลสาล่ีได และการเคลือบผิวสตรอเบอร่ีดวย Chitosan 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต สามารถควบคุม
การเกิดเช้ือราภายหลังการเก็บเกี่ยวได (El-Ghaouth et al., 1991) สอดคลองกับการทดลองของ 
พิมพใจ (2548) ท่ีไดศึกษา ผลสตรอเบอร่ีท่ีเคลือบผิวดวยสารละลาย Chitosan ความเขมขน 1.5 และ 
2.0 เปอรเซ็นต มีการเขาทําลายของเช้ือราตํ่ากวากรรมวิธีอ่ืนๆ  Jiang and Li (2001) พบวา ลําไยท่ี
เคลือบผิวดวย Chitosan ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ชวยลดการเจริญของเช้ือ
โรคได เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิท่ี 2 องศาเซลเซียส สอดคลองกับ Ahmed et al. (1992) การเคลือบผิว
มะเขือเทศดวยไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต ลดการเนาเสียไดเม่ือเทียบกับชุด
ควบคุม Jieng and Li (2001) ลําไยท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0 เปอรเซ็นต เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
2 องศาเซลเซียส พบวา ควบคุมการเนาเสียไดนานถึง 30 วัน หลังการเก็บรักษา Grant et al. (1999) 
ไดศึกษาผลของ Bio Save และ Carnauba ตอการเส่ือมสภาพของผล cranberry พบวา การเคลือบผิว
ดวย Carnauba มีการเกิดโรคนอยกวาชุดควบคุมอีกท้ังสารเคลือบผิวทางการคามักมีการผสมยาฆา
เช้ือราเปนสวนผสมดวย (นิธิยาและไพโรจน, 2547) 
 
11. การประเมินคุณภาพ 
 การยอมรับทางดานรสชาติ 
 การเคลือบผิวมีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผล อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวนั้น
เปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดรสชาติและกล่ินท่ีผิดปกติ เนื่องจากมีการเพิ่มข้ึนของแอซีทัลดีไฮด และเอทา
นอลภายในผล  (Bayindirli et al., 1995; Lawes and Prasad, 1999) สมเร่ิมเกิดรสชาติและกล่ินท่ี
ผิดปกติเม่ือปริมาณเอทานอลในนํ้าสมมีประมาณ 1,500 - 1,600 ppm และมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลสมประมาณ 7 - 8 เปอรเซ็นต (วรวลัญช, 2550) นอกจากนี้ความ
เขมขนของสารเคลือบผิวท่ีมากเกินไปมีผลทําใหรสชาติของผลสมเปล่ียนไป การเคลือบผิวท่ี
เหมาะสมน้ันสารเคลือบผิวควรมีคุณสมบัติในการแลกเปล่ียนแกสไดนอยหรือไมจํากัดการ
แลกเปล่ียนแกสเลย และอาจทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ทําใหสมมีรสชาติและกล่ินท่ี
ผิดปกติไป (Arthey, 1975) Martinez Javega et al. (1989) ไดทดสอบการเคลือบผิวสม Valencia 
โดยการเคลือบผิวดวย Resin 15 เปอรเซ็นต และ Carnauba 10 เปอรเซ็นต โดยเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 20 
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องศาเซลเซียส พบวา เม่ือเก็บรักษาไว 15 วัน ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด และปริมาณ
แอลกอฮอลในผลเพิ่มข้ึน แตไมมีผลตอการกล่ินและรสชาติของผลสม  
 
 การยอมรับทางดานกล่ิน 
 การเคลือบผิวผลสมดวย Shellac หรือ Resin หรือเปนสวนประกอบของสารเคลือบผิวชนิด
อ่ืน ซ่ึงสารท้ังสองชนิดนี้เปนสารเคลือบผิวที่ยอมใหแกสผานเขา - ออกไดนอย ทําใหเกิดการขาด
แกสออกซิเจนภายในผล สงผลใหสมเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ (Hagenmaier and Baker, 1995) 
สมจะเขาสูสภาพเนาเสียถามีปริมาณเอทานอลในนํ้าสมอยูในชวง 58-400 ppm และปริมาณเอทา
นอลที่วัดจากผิวสมอยูในชวง 50-225 ppm สําหรับสมท่ียังอยูในสภาพดีจะมีปริมาณเอทานอลนอย
กวา 50 ppm (สุวิทย และคณะ, 2548) และมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลสมประมาณ 
7 - 8 เปอรเซ็นต (วรวลัญช, 2550) การเพิ่มข้ึนของกล่ินหมัก อาจเนื่องมาจากท่ีสารเคลือบผิวไป
จํากัดการแลกเปล่ียนของแกสทําใหมีการสะสมแกสคารบอนไดออกไซดในผลสูง (จริงแท, 2549; 
ดนัย, 2540; Ke et al., 1990) ปริมาณของเอทานอลเพ่ิมข้ึน (Hagenmaier and Baker, 1994) สงผลให
สมมีกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ ความเขมขนของสารเคลือบผิวท่ีเพิ่มข้ึนชวยลดการสูญเสียน้ําได แต
สงผลใหปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลมีนอยเนื่องจากการเคลือบผิวจะไปปดรูตามธรรมชาติบน
ผิวของสม ทําใหการแลกเปล่ียนแกสและไอน้ําลดนอยลง (Amarante and Banks, 2000; Amarante 
et al., 2001) และการเคลือบผิวท่ีมีความเขมขนสูงเกินไปหรือหนาเกินไปทําใหเกิดการหายใจแบบ
ไมใชออกซิเจน สงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอล และแอซีทัลดีไฮด ภายในผลทําใหมีกล่ินและ
รสชาติท่ีเปล่ียนไป (จริงแท, 2549; Cohen et al., 1990)  
  
 การยอมรับทางลักษณะปรากฏ 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลสมหลังการเก็บเกี่ยวเปนสาเหตุหลัก ท่ีทําใหผลสมมีลักษณะ
เหี่ยว หดตัว อาการเหี่ยวเกิดจากการสูญเสียน้ําของผลสม (ดนัย, 2540) สมท่ีมีการสูญเสียน้ําหนัก 5 
- 10 เปอรเซ็นต เปนสาเหตุท่ีทําใหสมมีการสูญเสียคุณภาพ ซ่ึงไมเปนท่ีตองการของตลาด (Davies 
and Albrigo, 1994) การเคลือบผิวจึงเปนวิธีการหนึ่งที่ชวยชะลอการสูญเสียน้ําของผลไมได
ประมาณ 30 - 50 เปอรเซ็นต (ดนัยและนิธิยา, 2548) และยังสามารถชวยในการรักษาลักษณะ
ปรากฏภายนอกได (Baldwin et al., 1999) จากผลการทดลองพบวา ผลสมชุดควบคุมมีการสูญเสีย
น้ําหนักมากถึง 8.87 - 12.11 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานาน 10 - 12 วัน ซ่ึงมากกวากรรมวิธีท่ีมีการ
เคลือบผิว ซ่ึงสอดคลองกับ Sonsrivichai et al. (1992) ท่ีทดลองเก็บรักษาสมเขียวหวานไวท่ี
อุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) พบวา มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 8 - 10 
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เปอรเซ็นต ภายใน 1 สัปดาห และยังปรากฏอาการเห่ียวใหเห็นอีกดวย ขณะที่ วิกันดา (2541) 
รายงานวาสมท่ีมีการสูญเสียน้ํามากกวา 5 เปอรเซ็นต มีผลทําใหผลเหี่ยวและเสียรูปทรง ท้ังๆ ท่ี
คุณภาพภายในผลยังไมเปล่ียนแปลงมากนัก  และการเพ่ิมระดับความเขมขนของ Chitosan มีผลตอ
การเก็บรักษาผลิตผลการเก็บเกี่ยวและคุณภาพผลมากข้ึน (Jiang and Li, 2001) การเคลือบผิวผลสม
และเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่า ชวยลดการสูญเสียน้ําได และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานยิ่งข้ึน 
(Hagenmaier and Gooder, 2002)  


