
 

บทท่ี 4 
 

ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง 
 

4.1 การจัดการผลิตผลสมสายน้ําผึ้งของพอคาสงท่ีทําการศึกษา 
 

4.1.1 การจัดการผลิตผลเมื่อเขาสูระบบตลาดของสมสายน้ําผึ้ง 
 

การสํารวจการรับซื้อผลผลิตของพอคาสงสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหมจํานวน 
5 ราย พบวา พอคาสงทั้งหมดรับซื้อผลผลิตสมสายน้ําผ้ึงจากเกษตรกรโดยตรง โดยผูประกอบการ
คาสงจะทําการติดตอกับเกษตรกรเจาของสวนสม หรือมีการไปรับซื้อผลผลิตที่โรงคัดบรรจุ ซ่ึงผู
ประกอบการคาสงแตละรายมีสวนสมที่เปนขาประจําอยูแลว จึงทําใหผูประกอบการคาสงมีการรับ
ซ้ือผลผลิตจากเกษตรกรโดยตรง และผูประกอบการคาสงเองทําหนาที่เปนตัวกลางในการกระจาย
ผลผลิตจากเกษตรกรไปสูผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึง จึงทําใหผูประกอบการคาสงรับซื้อผลผลิตจาก
เกษตรกรโดยตรง 

 

4.1.2. ลักษณะแหลงรับซ้ือท่ีผูประกอบการคาสงพิจารณาเลือกซ้ือ 
 

การสํารวจลักษณะแหลงรับซื้อที่ผูประกอบการคาสงพิจารณาเลือกซ้ือผลผลิตของ
พอคาสงสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหมจํานวน 5 ราย พบวา ลักษณะแหลงรับซื้อที่ผูประกอบการ
คาสงทั้งหมด พิจารณาเลือกซื้อ จะเลือกรับซื้อผลผลิตสมสายน้ําผ้ึงจากหลายๆสวนรวมกัน เนื่อง
จากผูประกอบการคาสงเปนเพียงตัวกลางในการกระจายสินคาไปยังผูคาปลีกและผูประกอบการคา
สงจะรับซื้อผลผลิตตามที่ลูกคาตองการ จึงทําใหผลผลิตที่ผูประกอบการคาสงรับซื้อมีแหลงที่มา
แตกตางกัน  

ในการเลือกรับซื้อผลผลิตของผูประกอบการคาสงจะใชความนาเชื่อถือของสวน
สมผูผลิต และคุณภาพผลผลิตของสวนสมนั้นเปนที่ยอมรับกันในตลาดซึ่งไดแก สวนสมขนาดใหญ 
เชน สวนสมธนาธร สวนสมทรายทอง เปนตน หากเปนสวนขนาดกลางและขนาดเล็กผูประกอบ
การคาสงจะอาศัยความคุนเคยกันเปนสวนตัวในการรับซื้อผลผลิต แตอาจมีการรับซื้อผลผลิตใน
สวนอื่นบางตามแตลูกคาของผูประกอบการคาสงตองการ ซ่ึงผูคาปลีกอาจมีการคัดเลือกผลผลิต 
โดยอาศัยการชิมรสชาติและลักษณะภายนอก เชน สีผิว ตําหนิ เปนตน หากผลผลิตมีกาพิจารณา
ลักษณะที่ผูประกอบการคาสงพึ่งพอใจ ก็จะทําการตกลงรับซื้อผลผลิตนั้นจากเกษตรกร  
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4.1.3 การจัดการผลิตผลกอนการวางจําหนายของผูประกอบการคาสง 
 

การสํารวจการจัดการผลิตผลกอนการวางจําหนายของผูประกอบการคาสงสมสาย
น้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหมจํานวน 5 ราย พบวา เมื่อผูประกอบการคาสงรับซื้อผลผลิตจากเกษตรกร
มาแลว ผูประกอบการคาสงจะทําการคัดแยกผลผลิตที่เกิดความเสียหาย และมีความผิดปกติทาง    
สรีรวิทยาออก จากนั้นนําไปเปลี่ยนภาชนะบรรจุ โดยเปล่ียนจากภาชนะบรรจุของผูประกอบการ
สวนสมเปนภาชนะของผูประกอบการคาสงเอง แลวจึงนําไปชั่งน้ําหนัก เพื่อสงใหผูคาปลีกตอไป 
แตถาหากเปนสมที่บรรจุในกลอง ผูประกอบการคาสงเพียงเปดกลองตรวจสอบดูเทานั้น แตไมมี
การเปลี่ยนภาชนะบรรจุ  

ในการจัดการกอนการวางจําหนายสมสายน้ําผ้ึงของผูประกอบการคาสงทุกราย จะ
ไมมีการเก็บรักษากอนการวางจําหนาย เนื่องจากผูประกอบการคาสงจะเลือกผลผลิตที่พรอมวาง
จําหนาย และเพื่อความสะดวกในการวางจําหนายของผูคาปลีก หากตองทําการเก็บรักษากอนที่จะ
นําไปจําหนายใหกับผูคาปลีกจะเปนการเพิ่มภาระใหกับผูประกอบการคาสง กลาวคือผูประกอบ
การคาสงตองเก็บรักษาสมไวเพื่อรอจําหนาย ซ่ึงเปนการเพิ่มตนทุนในการดูแลรักษา และเพิ่มความ
เสี่ยงทางการเงินของผูประกอบการคาสงเอง เนื่องจากผลผลิตสมสายน้ําผ้ึงมีความผันแปรของราคา
คอนขางสูง และในสถานที่ที่มีการคาสงนั้นมีผูประกอบการคาสงอยูหลายเจา จึงทําใหมีการแขงขัน
กันสูงในดานราคาและบริการ จึงเปนเหตุใหผูประกอบการคาสงไมมีการเก็บรักษาผลผลิต เพื่อรอ
การจําหนาย  

 

4.1.4 ระยะเวลาการวางจําหนาย  
 

ระยะเวลาในการวางจําหนายผลผลิตของผูประกอบการคาสงจะมีระยะเวลาเพียง 1 
วันเทานั้น เนื่องจากผูประกอบการคาสงมีหนาที่ในการรับซื้อผลผลิตในปริมาณที่ลูกคาตองการเทา
นั้น อาจมีการรับซื้อเผ่ือไวบาง ในชวงเทศกาลสําคัญ เชน ปใหม ตรุษจีน เปนตน แตจะไมซ้ือใน
ปริมาณที่มากจนเกินไป เนื่องผลผลิตทางการเกษตรมีความผันแปรของราคาคอนขางสูง หากรับซื้อ
ในปริมาณที่มากจนเกินไปผูประกอบการคาสงตองแบกรับภาวะความเสี่ยงทางการเงิน อีกประการ
หนึ่ง เชียงใหมเปนแหลงที่มีการผลิตสมสายน้ําผ้ึง ผูประกอบการคาสงจึงไมจําเปนตองกักตุนผล
ผลิตไว เพื่อรอจําหนาย 

 

4.1.5 ปริมาณสมสายน้ําผึ้งทีมีการสูญเสียขณะที่วางจําหนาย 
 

ปริมาณผลิตผลท่ีเกิดความสูญเสียระดับผูประกอบการคาสงมีเพียง 1-5 % เทานั้น 
ลักษณะความเสียหายที่เกิดขึ้น ไดแก ผลแตกที่เกิดจากการกดทับ ขั้วผลหลุด ผิวเปนแผล ผลนิ่ม 
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ลักษณะความเสียหายที่เกิดขึ้นนี้สวนใหญจะเกิดขึ้นในขั้นตอนของการขนสง มักมีการกดทับกัน
ของผลิตผลสงผลใหเกิดการช้ําของผลิตผลได 

 
4.2 การจัดการผลิตผลสมสายน้ําผึ้งของพอคาปลีกท่ีทําการศึกษา 
 

4.2.1 การเก็บรวบรวมขอมูลการจัดการผลิตผลเมื่อเขาสูระบบตลาดของสมสายน้ําผึ้ง 
 

1. การรับซ้ือผลิตผลของผูคาปลีก  
 

 จากการสํารวจการรับซื้อสมเขียวหวานของผูคาปลีกตัวอยางทั้งหมด 35 ราย  แบง
เปนผูคาปลีกแผงลอยขางถนน 4 ราย และเปนผูคาปลีกในตลาดสด 31 ราย พบวา ผูคาปลีกแผงลอย
ขางถนนทั้งหมด 4 ราย (รอยละ 100) และผูคาปลีกในตลาดสด 30 รายหรือประมาณรอยละ 97  รับ
ซ้ือผลิตผลจากผูคาคนกลาง แตมีผูคาปลีกในตลาดสดเพียงรายเดียวเทานั้น ซ่ึงคิดเปนรอยละ 3 ที่รับ
ซ้ือผลิตผลจากเกษตรกรชาวสวนโดยตรง (ตารางที่ 4.1) 
 

ตารางที่ 4.1 จํานวนและรอยละของผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม จําแนกตามชองทาง
การรับซื้อสมสายน้ําผ้ึงของผูคาปลีก 

 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม 
แหลงรับซื้อ 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
เกษตรกรโดยตรง - - 1 3.23 1   2.86 
พอคาคนกลาง 4 100.00 30 96.77 34 97.14 

รวม 4 100.00 31 100.00 35 100.00 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 
 

ชองทางการรับซื้อสมเขียวหวานของผูประกอบการคาปลีกสวนใหญ จะรับซื้อ
ผลิตผลจากพอคาคนกลาง เนื่องจากการรับซื้อจากคนกลางมีความสะดวกในการขนสงสินคา และ
พอคาคนกลางยังสามารถจัดหาผลิตผลตามที่ผูคาตองการ ทั้งในดานคุณภาพและปริมาณ โดยพอคา
คนกลางสามารถจัดหาผลิตผลในปริมาณ และผลผลิตตามลักษณะของสวนตางๆ ตามที่ตองการได
นอกจากนี้พอคาคนกลางยังมีการบริการขนสงผลิตผลใหกับผูประกอบการคาปลีก โดยที่ผูประกอบ
การคาปลีกไมตองเปนผูขนสงเอง 

ผลการศึกษานี้ยืนยันไดจากรายงานของวาสนา (2544) ซ่ึงพบวา ผูประกอบการ
สวนสมสายน้ําผ้ึงใน จังหวัดเชียงใหม มีการจําหนายใหกับพอคาคนกลาง เนื่องจาก การขายและ
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การกระจายสินคาและบริการแทนกิจการของผูประกอบการไดดีกวา รวมถึงสามารถแลกเปลี่ยนขอ
มูลขาวสารที่รวดเร็วดานการเคลื่อนไหวของราคาและปริมาณสินคา ในสวนผูประกอบการคาปลีก
ที่รับจากเกษตรกรโดยตรงนั้นเนื่องจากผูประกอบการคาปลีกรายนี้เปนตัวแทนจําหนายของสวนสม 
และผูประกอบการคาปลีกรายนี้จะรับผลิตผลจากสวนที่ตนเปนตัวแทนจําหนายเพียงสวนเดียวเทา
นั้น  

 

2.ลักษณะแหลงรับซ้ือท่ีผูประกอบการคาปลีกพิจารณาเลือกซ้ือจากพอคาคนกลาง 
 

  ผลการสํารวจลักษณะแหลงรับซื้อที่ผูประกอบการคาปลีกเลือกซื้อ พบวา ผูคาปลีก
แผงลอยขางถนนทั้ง 4 ราย ซ่ึงคิดเปนรอยละ 100 และผูคาในตลาดสด 7 ราย คิดเปนรอยละ 23 ที่
พิจารณารับซื้อจากผูประกอบการสวนสมขนาดใหญ และมีผูคาปลีกในตลาดสด 23 ราย คิดเปนรอย
ละ 74 ที่รับซื้อจากหลายๆ แหงรวมกัน มีเพียงผูคาปลีกรายเดียวเทานั้น ซ่ึงคิดเปนรอยละ 3 ที่รับซื้อ
ผลผลิตจากสวนขนาดกลาง (ตารางที่ 4.2) 
 
ตารางที่ 4.2 จํานวนและรอยละของผูประกอบการคาปลีกสมสายน้ําผ้ึง จําแนกตามลักษณะที่มาของ

ผลผลิต ที่ผูประกอบการพิจารณารับซื้อจากพอคาคนกลาง  
 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม ลักษณะแหลงรับซื้อที่ผูประกอบการคา
ปลีกพิจารณาเลือกซื้อจากพอคาคนกลาง จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
สวนขนาดใหญ 4 100.00 7 22.58 11 31.43 
สวนขนาดกลาง - - 1* 3.23 1  2.86 
สวนขนาดเล็ก - - - - - - 
(หลายๆสวนรวมกัน) - - 23 74.19 23 65.71 

รวม 4 100.00 31 100.00 35 100.00 
หมายเหตุ:* ผูประกอบคาปลีกที่รับซื้อจากสวนขนาดกลางเนื่องจาก เปนตัวแทนจําหนายของสวนสม ”ดอยงาม” 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 
 

ลักษณะของเกษตรกรและพอคาคนกลางที่ผูประกอบการคาปลีกใชพิจารณาเลือก
รับซื้อผลิตผล ประการแรกคือความสะดวกในการรับซื้อ ผูประกอบการคาปลีกสวนใหญจะใชรส
ชาติของผลิตผลเปนเกณฑในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตผล ผลการศึกษานี้ยืนยันไดจากรายงานของ
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กมลและคณะ (2547) พบวา ผูบริโภคสมเขียวหวานสวนใหญ พิจารณารสชาติของผลิตผลเปน
ปจจัยหลักในการเลือกซื้อผลิตผล รองลงมาเปนลักษณะภายนอกของผลิตผล เชน ลักษณะผิว สีผล  
ขนาดผล และความสดใหมของสม 

ในกลุมผูประกอบการคาปลีกที่รับซื้อผลิตผลจากเกษตรกรที่มีสวนขนาดใหญ  ผู
ประกอบการคาปลีกกลุมนี้จะเนนที่ช่ือเสียงของสวนเกษตรกร จึงเลือกที่จะรับซื้อจากเกษตรกรราย
ใหญเทานั้น เนื่องจากกลุมเปาหมายของผูประกอบการคาปลีกกลุมนี้เปนนักทองเที่ยวจากตาง
จังหวัดและมีความนิยมในตราสินคา โดยเฉพาะในกาดหลวง หรือตลาดวโรรสจะเปนตลาดสดที่
ขายของฝากของจังหวัดเชียงใหม ซ่ึงเปนที่นิยมของนักทองเที่ยว ผูประกอบการคาปลีกจึงเนนที่สม
เขียวหวานที่มีมาจากสวนที่เปนที่รูจักของนักทองเที่ยว ในสวนขนาดเล็กที่มีผลผลิตปริมาณนอย
และไมมีตราสินคาของตนเองจะถูกรวบรวมโดยพอคาคนกลาง ซ่ึงพอคาคนกลางจะทําหนาที่
กระจายสินคาตอไป โดยที่พอคาคนกลางอาจนําไปติดสติกเกอรตราสินคาของพอคาคนกลางเอง 
หรือไมมีการติดสติกเกอรตราสินคาก็ได ขึ้นอยูกับความตองการของผูคาปลีก ผลการศึกษานี้ยืนยัน
ไดจากรายงานของวาสนา (2544) ซ่ึงไดทําการวิจัยกลยุทธการตลาดของผูประกอบการสวนสมสาย
น้ําผ้ึงใน จังหวัดเชียงใหม พบวา ผูบริโภคมีการจดจําชื่อของตราสินคาสมสายน้ําผ้ึง ในทองตลาด
ไดและยังเปนการประกันคุณภาพจากผูผลิตอีกทางหนึ่ง  

นอกจากนี้ยังพบวาในอําเภอฝาง อําเภอแมอาย จังหวัดเชียงใหม ซ่ึงเปนแหลงผลิต
สมสายน้ําผ้ึง ผูประกอบการสวนสมขนาดเล็ก อาจตั้งแผงคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงเอง โดยนําผลผลิต
ของตนมาจําหนายใหกับนักทองเที่ยว ซ่ึงผูประกอบสวนสมบางรายอาจมีการติดสติกเกอรตราสิน
คาของตนเอง เพื่อใหผูบริโภคสามารถจนจําตราสินคา หรือสวนสมของตนได  
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4.2.2 การจัดการผลิตผลกอนการวางจําหนาย  
 

  จากการสํารวจ การจัดการผลิตผลกอนการวางจําหนาย โดยศึกษาจากผูคาปลีกตัว
อยางทั้งหมด 35 ราย เปนผูคาปลีกแผงลอย 4 ราย และผูคาปลีกในตลาดสด 31 ราย พบวาไมมีผูคา
ปลีกรานใดเลยที่มีการจัดการผลิตผลกอนการวางจําหนาย (ตารางที่ 4.3) 
 
ตารางที่ 4.3 จํานวนและรอยละของผูประกอบการคาปลีกสมสายน้ําผ้ึง จําแนกตามการจัดการผล

ผลิตกอนวางจําหนายการจัดการกอนการวางจําหนายของสมสายน้ําผ้ึง 
 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม 
การจัดการกอนวางจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
มีการจัดการกอนการวางจําหนาย - - - - - - 
ไมมีการจัดการกอนการวางจําหนาย 4 100.00 31 100.00 35 100.00 

รวม 4 100.00 31 100.00 35 100.00 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 

 
ผูประกอบการคาปลีกจะไมรับซื้อผลิตผลท่ีตองนํามาจัดการตางๆ เนื่องจากมีตน

ทุนในการจัดการ ผูประกอบการตองใชพื้นที่วางจําหนายอยางคุมคาที่สุด และการจัดการกอนการ
วางจําหนาย เปนการเพิ่มภาระใหกับผูประกอบการคาปลีก สอดคลองกับรายงานของกมลและคณะ 
(2547) ไดรายงานวา ผูคาสวนใหญจะรับซื้อผลิตผลที่ผานการคัดเกรดมาแลวเทานั้น จึงไมจําเปน
ตองมีการจัดการหลังจากที่รับซื้อผลผลิตอีก  
 

4.2.3 ระยะเวลาการวางจําหนาย  
 

  ผลการสํารวจระยะเวลาการวางจําหนายผลิตผลสมสายน้ําผ้ึง พบวา ผูคาปลีกแฝง
ลอยขางถนนทั้ง 4 ราย คิดเปนรอยละ 100 และผูคาปลีกในตลาดสด 27 ราย คิดเปนรอยละ 87 มี
ระยะเวลาการวางจําหนายอยูที่ 1 วันขึ้นไปแตไมเกิน 3 วัน ตามลําดับ และมีผูคาในตลาดสดที่มี
ระยะการวางจําหนาย มากกวา 3 วันแตไมเกิน 5 วันและ มากกวา 5 วันแตไมเกิน 7 วัน อยางละ 2 
ราย คิดเปนรอยละ 6 (ตารางที่ 4.4) 
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ตารางที่ 4.4 จํานวนและรอยละของผูประกอบการคาปลีก จําแนกตามระยะเวลาในการวางจําหนาย
สมสายน้ําผ้ึง 

 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม 
ระยะเวลาการวางจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1 วันขึ้นไป แตไมเกิน 3 วัน 4 100.00 27 87.10 31 88.57 
มากกวา 3 วันแตไมเกิน 5 วัน - - 2 6.45 2 5.715 
มากกวา 5 วันแตไมเกิน 7 วัน - - 2 6.45 2 5.715 

รวม 4 100.00 31 100.00 35 100.00 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 

 
ระยะเวลาในการวางจําหนายของผลิตผล ผูประกอบการคาปลีกสวนใหญจะวาง

จําหนายผลิตผลไมเกิน 3 วัน เนื่องจากผูประกอบการคาปลีกจะมีการคาดคะเนความตองการของ
ตลาดวามีมากนอยเพียงใด และจัดซื้อเพื่อใหเพียงพอตอความตองการของตลาด อีกประการหนึ่ง 
คือ เชียงใหมเปนแหลงผลิตสมสายน้ําผ้ึง และผูคาปลีกสวนใหญมีการใชบริการจากพอคาคนกลาง
ซ่ึงพอคาคนกลางมีการบริการจัดสงผลผลิตใหผูคาปลีกไดในเวลา และปริมาณที่ผูคาปลีกตองการ 
(วาสนา, 2544) ผูประกอบการคาปลีกจึงไมจําเปนตองมีการเก็บกักผลิตผลไว อีกทั้งสมสายน้ําผ้ึงมี
การเปลี่ยนแปลงของราคาอยูตลอดเวลา หากมีการเก็บกักไวจะทําใหเสี่ยงตอสภาพทางการเงินของ
ผูประกอบการคาปลีกเอง ซ่ึงการรับซื้อผลิตผลที่สดใหมอยูเสมอของผูคาปลีก มีสวนชวยใหผู
บริโภคสามารถตัดสินใจซื้อไดเร็วขึ้น เนื่องจากความสดใหมของผลิตผลสมสายน้ําผ้ึงเปนปจจัยที่
สําคัญในการตัดสินใจเลือกซ้ือ (กมลและคณะ , 2547) และเหตุผลอีกประการหนึ่งคือ หากผู
ประกอบการคาปลีกมีการรับซื้อผลผลิตในปริมาณที่มากจนเกินไป จะทําใหเสี่ยงตอความเสียหาย
ขณะที่วางจําหนาย เมื่อผลผลิตนั้นมีอายุการวางจําหนายที่ยาวนานขึ้น  
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4.2.4 ปริมาณการวางจําหนายและเปอรเซ็นตการสูญเสียระหวางการวางจําหนาย 
   

1.ปริมาณการวางจําหนายในแตละคร้ังท่ีรับซ้ือผลผลิต  
 

  จากการสํารวจปริมาณการวางจําหนายในแตละคร้ังที่รับซื้อของสมสายน้ําผ้ึง พบ
วา ผูคาปลีกแผงลอยขางถนน 3 รายคิดเปนรอยละ 75 และผูคาปลีกในตลาดสด 20 รายคิดเปนรอย
ละ 65 ที่มีปริมาณการวางจําหนายในแตละครั้งที่ รับซื้อมากกวา 100 กิโลกรัมแตไมเกิน  300 
กิโลกรัม และผูคาปลีกแผงลอยขางถนน 1 ราย คิดเปนรอยละ 25 และผูคาปลีกในตลาดสด 11 ราย
คิดเปนรอยละ 35 ที่มีปริมาณการวางจําหนายในแตละครั้งที่รับซื้อมีปริมาณ มากกวา 300 กิโลกรัม
แตไมเกิน 600 กิโลกรัม (ตารางที่ 4.5) 
 
ตารางที่ 4.5 จํานวนและรอยละของผูประกอบการคาปลีกสมสายน้ําผ้ึง จําแนกตามปริมาณการวาง

จําหนายในแตละครั้งที่รับซื้อผลผลิต 
 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม 
ปริมาณการวางจําหนายในแตละวัน 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
มากกวา 100 กิโลกรัมแตไมเกิน 300 กิโลกรัม 3 75.00 20 64.52 23 65.71 
มากกวา 300 กิโลกรัมแตไมเกิน 600 กิโลกรัม 1 25.00 11 35.48 12 34.29 

รวม 4 100.00 31 100.00 35 100.00 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 

 
ปริมาณของผลผิตที่ผูประกอบการคาปลีกขายไดในแตละครั้งที่รับซื้อผลผลิต จะมี

ปริมาณการขายที่ไมเทากัน ชวงที่มีปริมาณขายมากที่สุดจะเปนชวงเทศกาลวันสําคัญตางๆ ซ่ึง
ปริมาณการขายในแตละวันอาจมีถึง 400-600 กิโลกรัม และพบในกลุมผูประกอบการคาปลีกใน
ตลาดที่เปนตลาดคาสมขนาดใหญ เชน แผงลอยคาสมขางถนนหนาบริษัทนิยมพานิช ตลาดวโรรส 
ตลาดเมืองใหม จะมีปริมาณขายที่มาก เนื่องจากมีการขายในลักษณะที่เปนสมกลอง และโดยเฉพาะ
ตลาดเมืองใหมจะมีการคาสงดวยจึงทําใหมีปริมาณการขายมากเปนพิเศษ สาเหตุอีกประการหนึ่งคือ 
สมเปนผลไมที่รับประทานงาย สามารถรับประทานไดทุกโอกาส รวมถึงใชในการประกอบพิธี
กรรมหรือใชเปนของฝากในโอกาสตางๆ ไดอีกดวย (กมลและคณะ, 2547)  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 51

2. ปริมาณสมสายน้ําผึ้งทีมีการสูญเสียขณะที่วางจําหนาย 
 

 การสํารวจปริมาณสมสายน้ําผ้ึงที่มีการสูญเสียขณะที่วางจําหนาย พบวา ผูคาปลีก
แผงลอยขางถนนทั้งหมด 4 ราย (รอยละ100) และผูคาปลีกในตลาดสด 29 รายซ่ึงคิดเปนรอยละ 94 
ที่มีปริมาณสมสายน้ําผ้ึงที่สูญเสียขณะวางจําหนายที่ 1 เปอรเซ็นตแตไมเกิน 5 เปอรเซ็นต มีผูคา
ปลีกในตลาดสดเพียง 2 รานเทานั้น ที่มีปริมาณสมสายน้ําผ้ึงที่สูญเสียขณะวางจําหนายมากกวา 5 
เปอรเซ็นตแตไมเกิน 10 เปอรเซ็นต คิดเปนประมาณ  รอยละ 6 (ตารางที่ 4.6) 
  

ตารางที่ 4.6 จํานวนและรอยละของผูประกอบการคาปลีกสมสายน้ําผ้ึง จําแนกตามปริมาณสมสาย
น้ําผ้ึงที่มีการสูญเสียขณะที่วางจําหนาย 

 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม 
ปริมาณการสูญเสียขณะที่วางจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1 เปอรเซ็นตขึ้นไปแตไมเกิน 5 เปอรเซ็นต 4 100.00 29 93.55 33 94.29 
มากกวา 5 เปอรเซ็นตแตไมเกิน 10 เปอรเซ็นต - - 2 6.45 2 5.71 

รวม 4 100.00 31 100.00 35 100.00 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 

 
ปริมาณผลิตผลที่เกิดความสูญเสียระหวางวางจําหนายในตลาดตางๆสวนใหญ มี

ปริมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต ของผลิตผลที่วางจําหนาย ลักษณะความเสียหายที่เกิดขึ้นในขณะวาง
จําหนาย ไดแก ผลแตกที่เกิดจากการกดทับ ขั้วผลหลุด ผิวเปนแผล ผลนิ่ม ลักษณะความเสียหายที่
เกิดขึ้นนี้สวนใหญจะเกิดขึ้นกอนวางจําหนายมากกวาที่จะเกิดขึ้นขณะที่วางจําหนาย โดยเฉพาะใน
ขั้นตอนของการขนสง มักมีการกดทับกันของผลิตผลสงผลใหเกิดการช้ําของผลิตผลได (อุราภรณ 
และคณะ, 2546) สาเหตุอีกประการหนึ่งคือ ผูประกอบการคาปลีกสวนใหญจะรับซื้อผลิตผลที่ผาน
การคัดเกรดมาแลวเทานั้น เพื่อสะดวกตอการจัดการ และสามารถวางจําหนายไดทันที โดยไมตอง
เสียเวลามาทําการคัดแยกผลผลิต (กมลและคณะ, 2547) 

รานคาแผงลอยที่พบวามีการสูญเสียระหวางการวางจําหนายมากกวา 5 เปอรเซ็นต 
แตไมเกิน 10 เปอรเซ็นต เปนรานคาที่มีระยะเวลาการวางจําหนายที่นานกวารานคาอื่น ซ่ึงสอด
คลองกับระยะเวลาในการวางจําหนายสมสายน้ําผ้ึง (ตารางที่ 4.4) และเมื่อสมสายน้ําผ้ึงที่วาง
จําหนายอยูมีอายุการวางจําหนายที่ยาวนานแลว โอกาสที่สมจะถูกหยิบจับจากผูบริโภคและผูคา
ปลีกเองก็มีเพิ่มขึ้นเชนกัน ซ่ึงการหยิบจับของผูบริโภคและผูคาปลีกเองก็เปนอีกปจจัยหนึ่งที่สงผล
ตอการสูญเสียของผลิตผลขณะที่วางจําหนายอยู 
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3. การคัดแยกผลิตผลที่เสียหายขณะวางจําหนาย 
 

  การสํารวจการจัดการคัดเลือกสมสายน้ําผ้ึงที่มีการสูญเสียขณะที่วางจําหนาย พบ
วา ผูคาปลีกแผงลอยขางถนน 3 ราย และผูคาปลีกในตลาดสด 28 ราย ที่มีการคัดแยกผลิตผลที่เสีย
ขณะที่วางจําหนาย คิดเปนรอยละ 75 และ 90 ตามลําดับ และผูคาปลีกแผงลอยขางถนน 1 รายและผู
คาปลีกในตลาดสด 3 รายท่ีไมมีการคัดแยกผลิตผลที่เสียขณะที่วางจําหนาย คิดเปนรอยละ 25 และ 
10 ตามลําดับ (ตารางที่ 4.7 ) 
 
ตารางที่ 4.7 จํานวนและรอยละของผูประกอบการคาปลีกสมสายน้ําผ้ึง จําแนกตามการคัดเลือกผลติ
ผลที่เสียหายขณะวางจําหนาย 
 

แผงลอยขางถนน ตลาดสด รวม 
การคัดเลือกขณะที่วางจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
มีการคัดเลือกขณะที่วางจําหนาย 3 75 28 90.32 31 88.57 
ไมมีการคัดเลือกขณะที่วางจําหนาย 1 25 3  9.68 4 11.47 

รวม 4 100 31 100 35 100 
ท่ีมา: จากการสํารวจผูคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงในจังหวัดเชียงใหม 

 
ผูประกอบการคาปลีกจะทําการคัดแยกผลิตผลที่เกิดความเสียหาย ในขณะที่นํา

ผลิตผลออกมาจัดวางบนชั้นวางเพื่อจําหนาย เนื่องจากผลิตผลที่เกิดความเสียหายอาจเปนแหลงของ
เชื้อจุลินทรีย ซ่ึงอาจทําใหเกิดการปนเปอนได หากไมมีการคัดผลิตผลที่เกิดความเสียหายออกใน
ขณะที่วางจําหนายอาจทําใหผูบริโภคเกิดความรูสึกที่ไมดีหรือไมมั่นใจในคุณภาพของผลิตผลที่วาง
จําหนาย ความเสียหายที่เกิดขึ้นขณะที่วางจําหนายจะมีลักษณะ ผลนิ่ม ผลแตกและผลที่นิ่มดังที่
กลาวมาแลวในหนาที่ 47 หากยังเห็นวาพอที่ยังใชประโยชนจะนํามาขายลดราคาหรือจําหนายเพื่อ
นําไปคั้นน้ํา แตในสวนของผูประกอบการคาปลีกที่ไมมีการคัดเลือกความเสียหายขณะที่วาง
จําหนาย เนื่องจากเปนสมที่บรรจุกลองมีการคัดกอนที่รับซื้อจากคนกลาง จึงเกิดความเสียหายใน
ปริมาณคอนขางนอย ทําใหไมจําเปนตองคัดคุณภาพขณะที่วางจําหนาย (กมลและคณะ, 2547) และ
เปนผลิตผลที่มีอายุการวางจําหนายเพียง 1 วันเทานั้น  
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4.3 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของสมสายน้ําผึ้งในระบบตลาด 
 
4.3.1 การเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ 
 

1. การเปล่ียนแปลงของสีผิว 
 

เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาที่สภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันดังนี้ สภาพ
จําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน รานคา
แผงลอยในตลาดสด และสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control) เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงที่เก็บ
รักษาในสภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันมาตรวจการเปลี่ยนแปลงของสีผิวของสมสายน้ําผ้ึง
ขณะที่เก็บรักษาอยูเปนเวลา 7 วัน พบวา คาความสวาง (lightness: L*) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงมีการ
เปลี่ยนแปลงคาความสวางไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 
เปอรเซ็นต ( P > 0.05) (ตารางที่ 4.8) แตพบวาคาความสวางมีแนวโนมที่ลดลงเมื่อจํานวนวันเพิ่ม
ขึ้น (รูปที่ 4.1) และเมื่ออายุการเก็บรักษาเขาสูวันที่ 3 ถึงวันที่ 7 เนื่องจากผลิตผลมีการพัฒนาสีผิว 
โดยมีสีเขมขึ้นสอดคลองกับคา hue angle   (h๐) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต ( P > 0.05) (ตารางที่ 4.9) แตพบวา คา h๐ มีแนวโนมลด
ลงเพียงเล็กนอย เมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นซึ่งคา h๐ เปนคาที่แสดงคาระหวางสีเหลืองกับสีแดง 
โดยคา h๐ ของผลิตผลมีแนวโนมที่ลดลง (รูปที่ 4.3) อันเนื่องมาจากคลอโรฟลล (chlorophyll) เร่ิม
มีการเสื่อมสภาพ จึงสงผลใหรงควัตถุสีสมในกลุมแคโรทีนอยด (carotenoid) มีความเดนชัดมาก
ขึ้น (จริงแท, 2542) ในสวนของคาความเขม (chroma :c*) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงมีการเปลี่ยนแปลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต ( P < 0.05) (ตารางที่ 4.10) คา C* 
เปนคาที่แสดงคาความซีดจางหรือความเขมของสีผิวผลิตผล ซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก แตมี
แนวโนมเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย เมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น (รูปที่ 4.2) และผลการศึกษานี้สอด
คลองกับรายงายของ วงเดือน (2546) ซ่ึงพบวาคาความสวาง (L*) และคา h๐ ที่ลดลง แตมีคาความ
เขม (C*) เพิ่มขึ้น เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงมาเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน 
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ตารางที่ 4.8 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงความสวาง (Lightness;L*) ของผิวสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
 

 

คาCV= 6.17%  คาLSD (วัน) = 1.11 คาLSD (รานคา) =  ns  คา LSD (วัน*รานคา) =  ns 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 

รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 58.84 56.86 56.25 56.69 55.45 54.05 56.33 55.84 56.29 ns 
ตลาดสด 2 58.59 56.51 57.71 56.08 55.16 54.54 58.34 57.06 56.75 ns 
แผงลอยขางถนน 1 57.05 55.22 57.90 56.37 53.82 57.36 55.92 54.44 56.01 ns  
แผงลอยขางถนน 2 58.19 57.63 55.89 55.12 54.32 53.38 56.59 54.24 55.67 ns 
ซูเปอรมารเก็ต 57.20 56.59 55.11 57.15 55.02 54.95 55.99 55.50 55.94 ns 
ตูควบคุม 25๐C 55.74 57.89 57.97 54.23 52.84 56.12 56.46 54.16 55.68 ns 
Control (ควบคุม) 56.49 57.65 54.62 53.97 53.95 54.58 56.53 55.28 55.39 ns 

คาเฉลี่ย (วัน) 57.44 A 56.91 A 56.49 AB 55.66 BC 54.37 D 55.00 CD 56.59 AB 55.22 CD  
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ตารางที่ 4.9 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงคา hue (h๐) ของผิวสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 

 

คา CV=  7.47%  คา LSD (วัน) =  ns คา LSD (รานคา) =  ns   คา LSD (วัน*รานคา)=  8.70 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 
 
 
 

รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 78.15 86.60 82.94 79.73 78.75 90.40 80.99 77.18 81.84 ns 
ตลาดสด 2 83.68 80.70 76.29 82.19 80.38 76.29 77.34 77.26 79.27 ns 
แผงลอยขางถนน 1 86.46 81.15 75.37 82.00 87.65 76.41 81.30 82.91 81.66 ns 
แผงลอยขางถนน 2 77.59 77.80 80.59 79.47 81.22 83.93 83.18 79.57 80.42 ns 
ซูเปอรมารเก็ต 78.11 84.82 87.69 83.81 81.10 79.33 79.70 71.86 80.80 ns 
ตูควบคุม 25๐C 88.09 80.14 80.34 88.10 86.99 77.16 80.78 81.13 82.84 ns 
Control (ควบคุม) 85.13 81.04 86.37 85.68 83.84 83.97 78.99 82.62 83.46 ns 
คาเฉลี่ย (วัน) 82.46  NS 81.75 NS 81.37  NS 83.00  NS 82.85  NS 81.07 NS 80.32  NS 78.93  NS  
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ตารางที่ 4.10 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงคา Chroma (c*) ของผิวสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
 

รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 48.33 43.80 43.15 43.67 51.97 37.98 39.52 47.16 44.45 ns 
ตลาดสด 2 46.31 43.05 48.37 42.22 53.63 41.75 45.26 47.57 46.02 ns 
แผงลอยขางถนน 1 45.04 39.53 47.88 42.81 48.67 45.40 39.63 42.94 43.99 ns 
แผงลอยขางถนน 2 48.50 45.11 43.47 43.16 51.45 38.56 40.95 40.20 43.92 ns 
ซูเปอรมารเก็ต 44.96 42.28 41.71 42.72 49.65 40.98 40.46 46.61 43.67 ns 
ตูควบคุม 25๐C 40.18 45.96 46.73 39.37 48.78 42.59 42.04 42.69 43.54 ns  
Control (ควบคุม) 43.91 43.12 42.11 38.61 48.88 42.68 41.45 43.35 43.01 ns 
คาเฉลี่ย (วัน) 45.32 B 43.26 BC 44.77B 41.79 C 50.43 A 41.42 C 41.33 C 44.36 B   

 

คา CV =  11.33 % คา LSD (วัน) =  2.26 คา LSD (รานคา) =  ns    คา LSD (วัน*รานคา) =  ns 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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ระยะเวลาการวางจําหนาย(วัน)
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รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)  

รูปท่ี 4.1 การเปลี่ยนแปลงคาความสวาง (lightness; L*) ของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสภาพ 
การเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)

 

รูปท่ี 4.2 การเปลี่ยนแปลงคา hue angle (h๐) ของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษา  
ที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)

รูปท่ี 4.3 การเปลี่ยนแปลงคาความเขม (Chroma; C*) ของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสภาพการ 
เก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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2. การเปล่ียนแปลงน้ําหนักของผลิตผล 
 

เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาที่สภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันดังนี้ สภาพ
จําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน รานคา
แผงลอยในตลาดสด และสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control) เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงที่เก็บ
รักษาในสภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันมาตรวจสอบหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของสม
สายน้ําผ้ึงขณะที่เก็บรักษาอยูเปนเวลา 7 วันพบวาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต ( P < 0.05) (ตารางที่ 
4.11) ซ่ึงพบวาเมื่อจํานวนวันเพิ่มขึ้นเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมีอัตราที่เพิ่มขึ้นตาม ผลการ
ศึกษานี้สอดคลองกับรายงานของวงเดือน (2546) ซ่ึงพบวา เมื่ออายุการเก็บรักษาของสมสายน้ําผ้ึง
เพิ่มขึ้น เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา เนื่องจากผลิตผลที่
ทําการเก็บรักษานั้นยังคงความมีชีวิตอยูและยังมีการหายใจอยูตลอดเวลา เพื่อนําเอาอาหารที่สะสม
ไวมาเปลี่ยนเปนพลังงานเพื่อใชในการดํารงชีวิตในชวงเวลาที่เก็บรักษาอยู เมื่ออายุการเก็บรักษา
นานข้ึน ผลิตผลก็จะมีการหายใจเพิ่มขึ้น เนื่องจากผลิตผลไดใชอาหารที่สะสมอยูใกลจะหมดแลว 
และกําลังเขาสูระยะการเสื่อมสภาพ จึงทําใหมีการหายใจเพิ่มขึ้น ซ่ึงในกระบวนการหายใจของผลิต
ผลจะไดพลังงานที่ผลิตผลนําไปใชในการดํารงชีวิตในขณะที่อยูในชวงเวลาการเก็บรักษาและไอน้ํา
เปนผลิตภัณฑ (หนาที่ 25 และ 26) จึงเปนเหตุใหเมื่อการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บ
รักษา  

นอกจากนี้ยังพบวาผลิตผลที่เก็บรักษาในสภาพวางจําหนายแผงลอยขางถนนมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํามากที่สุด สภาพการวางจําหนายแผงลอยในตลาดสด สภาพอุณหภูมิหอง 
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต และ ที่ตูควบคุมอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (รูปที่ 4.4)สอด
คลองกับรายงานของวงเดือน (2546) และวิกันดา (2541) ซ่ึงพบวา การเก็บรักษาสมเขียวหวานที่
อุณหภูมิต่ํามีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด เนื่องจากในสภาพการวางจําหนายแผงลอยขาง
ถนน มีอุณหภูมิสูงกวาทุกสภาพการวางจําหนาย ตางจากการเก็บรักษาในตูควบคุมอุณหภูมิที่ 25 
องศาเซลเซียส ซ่ึงมีอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ํากวาและผลิตผลที่เก็บรักษาที่สภาพอุณหภูมิต่ํา มี
อัตราการหายใจที่ต่ํากวาผลิตผลที่เก็บรักษาในสภาพที่มีอุณหภูมิสูง เพราะอุณหภูมิสงผลตอการ
กระตุนเอนไซมที่ทําหนาที่ในกระบวนการหายใจ จึงทําใหผลิตผลมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น สงผล
ทําใหมีการคายน้ํามากขึ้น อีกทั้งในสภาพการวางจําหนายที่เปนรานคาแผงลอยขางถนน อีกประการ
หนึ่งคือในสภาพการวางจําหนายรานคาแผงลอยขางถนนมีความชื้นสัมพัทธต่ํากวาทุกสภาพการวาง
จําหนาย จึงทําใหความชื้นในผลิตผลเกิดการเคลื่อนที่ออกจากผลิตผล ไปสูที่ที่มีความชื้นสัมพัทธ
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นอยกวา ผลการศึกษานี้ยืนยันไดจากรายงานของกนกมณฑล (2525) และจริงแท (2542) ไดรายงาน
วาในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธต่ําจะเกิดการเคลื่อนที่ของไอน้ําจากที่ที่มีความชื้นสัมพัทธสูงไปยัง
ที่ที่มีความชื้นต่ํา เพื่อในเกิดความสมดุลของไอน้ําในบรรยากาศ   

ฉะนั้นเพื่อเปนการลดการสูญเสียน้ําหนักในขณะที่วางจําหนายหรือในการเก็บ
รักษาเพื่อรอการจําหนายควรหลีกเลี่ยงการเก็บรักษาผลิตผลในสภาพที่มีอุณหภูมิสูง และมีความชื้น
ในอากาศต่ํา เนื่องจากจะทําใหผลิตผลเกิดการสูญเสียน้ําหนักไดอยางรวดเร็ว  
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ตารางที่ 4.11 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
 

รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 0 1.46 3.54 5.13 6.42 7.59 9.16 10.83 5.52a 
ตลาดสด 2 0 1.17 3.57 3.98 5.48 7.06 7.90 8.73 4.73b 
แผงลอยขางถนน 1 0 1.88 3.70 5.70 6.94 8.87 9.63 9.64 5.79a 
แผงลอยขางถนน 2 0 1.09 3.56 5.04 6.53 8.02 9.61 11.64 5.69a 
ซูเปอรมารเก็ต 0 0.80 1.75 3.03 4.81 6.02 7.13 8.57 4.01c 
ตูควบคุม 25๐C 0 0.66 1.44 1.76 2.85 3.27 4.08 4.63 2.34d 
Control (ควบคุม) 0 1.09 2.95 4.79 5.37 6.65 7.63 9.24 4.72b 
คาเฉลี่ย (วัน) 0H 1.16G 2.93F 4.20E 5.48D 6.78C 7.88B 9.04A   

 

คา CV=  40.51 % คา LSD (วัน) =  0.38 คา LSD (รานคา) =  0.36  คา LSD (วัน*รานคา) =  1.01 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให
อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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ระยะเวลาการวางจําหนาย (วัน)

การส ุญเส ียน้ําหนัก(%)

รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)

 
 
รูปท่ี 4.4 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตาง
กันเปนเวลา 7 วัน 
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3. การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ 
 

เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาที่สภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันดังนี้ สภาพ
จําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน รานคา
แผงลอยในตลาดสด  และสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control) เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงมาทํา
การหาระยะกดดวยแรงคงที่ พบวาระยะการยุบตัวตัวของผลิตผลมีความแตกตางกันทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต ( P < 0.05) (ตารางที่ 4.12) เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงมาเก็บรักษาไว
ในสภาพการวางจําหนายตางๆเปนเวลา 7 วัน อยางไรก็ตาม พบวาระยะการยุบตัวของผลิตผลจะมี
คาเพิ่มขึ้น เมื่ออายุการวางจําหนายมากขึ้น และระยะการยุบตัวของผลิตผลมีอัตราที่เพิ่มขึ้นอยางรวด
เร็ว เมื่อผลิตผลมีอายุการเก็บรักษาเขาสูวันที่ 6 และ 7 ผลการศึกษานี้ยืนยันไดจากรายงานของ ศมา
พร (2545) ซ่ึงรายงานวา ความแนนเนื้อของผลมะมวงลดลง เมื่ออายุการการเก็บรักษามะมวงเพิ่ม
ขึ้น และสุกัญญา (2545) ไดรายงานวา เมื่ออายุการเก็บรักษามะละกอสุกเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจาก เมื่อ
ผลิตผลมีความบริบูรณเต็มที่ถูกเก็บเกี่ยวจากตนแลว ผลิตผลจะเริ่มมีการเสื่อมสภาพ ซ่ึงเปนปรากฏ
การณ ทางธรรมชาติของผลิตผลเกษตร  โดยภายในของผลิตผลไดมีการสรางเอนไซม 
pectinmethylesterase และ polygalacturonase เพื่อไปยอยสลายเพกติน (pectin) ที่ผนังเซลล 
ทําใหเพกตินที่อยูในรูปที่ไมสามารถละลายน้ําแปรสภาพมาอยูในรูปที่สามารถละลายน้ําได สงผล
ใหผนังเซลลสูญเสียสภาพความแข็งแรง และพบวาเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นภายในเซลลจะมี
การสรางเอนไซมมากขึ้น และเอนไซมทั้ง 2 ชนิดนี้จะมีการยอยสลายเพกตินที่ผนังเซลลไปเรื่อยๆ
จึงสงผลใหผลิตผลเกิดการนิ่มเพิ่มขึ้น เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น(จริงแท, 2544) จนกระทั่งผลิต
ผลเกิดการเนาเสียและการเสื่อมสภาพในที่สุด  

นอกจากนี้พบวาระยะการยุบตัวของผลิตผลที่มาจากสภาพการวางจําหนายรานคา
แผงลอยขางถนนจะมีระยะการยุบตัวมากที่สุด เมื่อเทียบกับสภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ซ่ึงมีระยะการยุบตัวของผลิตผลนอยที่สุด (รูปที่4.5) ผลการศึกษานี้สอดคลองกับรายงาน
ของ Juan, Bautista and Villanueva (2000) ซ่ึงพบวาความแนนเนื้อของผล sapote mamey ระ
หวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิคือ 10, 20 และ 27 องศาเซลเซียส พบวาความแนนเนื้อของผล sapote 

mamey ลดลงที่อุณหภูมิการเก็บรักษาสูงขึ้น และความแนนเนื้อจะลดลงอีกเมื่ออายุการเก็บรักษา
ยาวนานขึ้น เนื่องจากสภาพการวางจําหนายรานคาแผงลอยขางถนนเปนสภาพการวางจําหนายที่มี
อุณหภูมิสูงกวา ผลิตผลมีการสูญเสียน้ํามากกวาสภาพการวางจําหนายอื่นๆ จึงทําใหมีความแนน
เนื้อลดลง ทั้งนี้เนื่องจากในสภาพการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง ทําใหผลิตผลที่ยังคงมีชีวิตอยูมีการ
หายใจเพิ่มขึ้น เพราะอุณหภูมิในสภาพการเก็บรักษาเปนอีกปจจัยหนึ่งที่มีผลโดยตรงตอกาทํางาน
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ของเอนไซมตางๆ ในกระบวนการหายใจ โดยอุณหภูมิสูงไปกระตุนการทํางานของเอนไซมใน
กระบวนการหายใจ สงผลใหผลิตผลมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น เมื่อผลิตผลมีการหายใจจะมีการคาย
น้ําออกมาพรอมทั้งกาซคารบอนไดออกไซด ซ่ึงเปนผลิตภัณฑของกระบวนการหายใจ (หนาที่ 24 
และ 25) ทําใหเนื้อเยื่อของผลิตผลสูญเสียความเตงไป (สายชล, 2528;ดนัย, 2540; จริงแท, 2544) อีก
ประการหนึ่งพบวา สภาพที่มีอุณหภูมิในการเก็บรักษาสูง สงผลใหการทํางานของเอนไซม 
pectinmethylesterase และ polygalacturonase อีกดวย ยืนยันไดจากรายงานของ ศมาพร (2545) 
ที่ไดรายงานวา เมื่ออุณหภูมิในการเก็บเพิ่มขึ้นความแนนเนื้อของผลมะมวงลดลง เนื่องจากอุณหภูมิ
สูงไปกระตุนการทํางานของเอนไซม จึงทําใหความแนนเนื้อของผลิตผลลดลง ฉะนั้นในการเก็บ
รักษาเพื่อรอการจําหนาย หรือการวางจําหนายผลิตผล ควรหลีกเล่ียงการวางผลิตผลไวในที่ที่มี
อุณหภูมิสูง หรือสัมผัสกับแสงแดดโดยตรง เพื่อลดการสูญเสียความแนนเนื้อของผลิตผลสมสาย
น้ําผ้ึง 
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ตารางที่ 4.12 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงระยะการยุบตัวของผิวสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
 

รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 3.46 3.42 4.17 3.51 3.43 3.75 3.94 4.36 3.76 ab 
ตลาดสด 2 3.46 3.10 3.79 3.83 4.12 4.07 4.06 4.70 3.89 ab 
แผงลอยขางถนน 1 3.46 3.22 3.64 4.11 4.01 4.01 4.43 5.08 4.00 ab 
แผงลอยขางถนน 2 3.46 3.04 3.95 4.10 4.05 4.17 4.31 4.32 3.92 a 
ซูเปอรมารเก็ต 3.46 2.93 3.40 3.60 4.19 3.84 4.34 4.64 3.80 ab 
ตูควบคุม 25๐C 3.46 2.97 3.05 3.09 3.37 3.29 3.58 3.54 3.29 c 
Control (ควบคุม) 3.46 3.30 3.79 4.07 3.50 3.62 4.27 4.53 3.82 b 
คาเฉลี่ย (วัน)    3.46D    3.14 E    3.68 BC    3.76 C    3.81 C   3.82 C  4.13 B  4.45 A   

 

คา CV =  14.51% คา LSD (วัน) =  0.23 คา LSD (รานคา) =  0.22    คา LSD (วัน*รานคา) =  ns 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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ระยะเวลาการวางจําหนาย (วัน)

ระยะการยุบตัว(mm)

รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)

 

รูปท่ี 4.5 การเปลี่ยนแปลงคาความแนนเนื้อโดยหาระยะการยุบตัวของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายใน 
 สภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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4.3.1 การเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมี 
  

 การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมี ไดทําการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
วิตามินซี ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และอัตราสวนระหวางของแข็งที่
ละลายน้ําตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้  
 

 1. การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซี 
 

เมื่อไดนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาไวในสภาพการวางจําหนายที่แตกตางกัน ดังนี้ 
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน 
รานคาแผงลอยในตลาดสด และในสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control)  ปริมาณวิตามินซี
ของผลิตผลสมสายน้ําผ้ึงในทุกสภาพการวางจําหนายมีปริมาณที่ลดลง เมื่อเก็บรักษาไวนานเปน
เวลา 7 วัน พบวาปริมาณวิตามินซีของผลิตผลสมสายน้ําผ้ึงในทุกสภาพการวางจําหนายไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 4.13และรูปที่ 4.6) ผลการศึกษานี้ สอดคลองกับการศึกษาของ 
Biolatta  at al.(2005) ซ่ึงพบวาสภาพการวางจําหนายและสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปน
เวลา 7 วันของสมสายพันธุ Rouge La Toma และพันธุ Ruby Red ปริมาณวิตามินซีของสมทั้ง 2 
สายพันธุไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต (P > 0.05)แตพบวา
ปริมาณวิตามินซีของสมทั้ง 2 สายพันธุ มีปริมาณที่ลดลง ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 99 เปอรเซ็นต (P < 
0.01) และวงเดือน (2546) ซ่ึงทําการเก็บรักษาสมสายน้ําผ้ึงในสภาพการเก็บรักษาตางๆ เปนเวลา 12 
วัน พบวา เมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นปริมาณวิตามินซี (ascorbic acid) ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ แตมีแนวโนมที่ลดลง เนื่องจากวิตามินซีที่มีอยูในผลิตผลนั้น ถูกเก็บสะสมอยูในรูปของกรด
อินทรีย (organic acid) ซ่ึงกรดอินทรียนี้มีหนาที่ในกระบวนการหายใจของผลิตผล และมีโครง
สรางที่ไมคงที่สามารถเกิดการเปลี่ยนแปลงไดอยูตลอดเวลา และวิตามินซีที่พบในผลิตผลทางการ
เกษตรสวนใหญอยูในรูปของ reduced ascorbic acid ซ่ึงสามารถเกิดกระบวนการออกซิไดซให
เปลี่ยนรูปไปเปนสารอื่นไดงาย อยางไรก็ตาม ปริมาณวิตามินซีอาจมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย 
เนื่องจากในผลไมตระกุลสมมีปริมาณกรดอินทรียสูง มีสวนชวยในการยับยั้งการเปลี่ยนแปลงของ
วิตามินใหกลายเปนสารอื่น เพราะในสภาพที่มีความเปนกรดสูง สงผลกระทบตอการทํางานของ
เอนไซมที่ทําหนาที่ออกซิไดซวิตามินใหเปลี่ยนเปนสารอื่นถูกยับยั้งการทํางานลง จึงทําใหเอนไซม
ไมสามารถออกซิไดซวิตามินซีไดอยางเต็มที่ แตเมื่ออายุการเก็บรักษายาวนานขึ้นกรดอินทรียที่ถูก
สะสมไวจะถูกใชไปในกระบวนการหายใจหรือเปล่ียนรูปไปเปนกรดอะมิโน ทําใหกรดอินทรียมี
ปริมาณลดลง(รูปที่ 4.6) เปนสาเหตุใหประสิทธิภาพในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมที่ทําหนาที่
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ในกระบวนการออกซิไดซวิตามินซีลดลง สงผลใหปริมาณวิตามินซีลดลงตามไปดวยเมื่ออายุการ
เก็บรักษายาวนานขึ้น (สายชล, 2528; จริงแท, 2544) 

อยางไรก็ตาม ในสภาพตลาดที่ทําการเก็บรักษาผลิตผล สามารถชะลอการสูญเสีย
ปริมาณวิตามินซีในผลิตผลได โดยการเก็บผลิตผลไวในสภาพที่มีอุณหภูมิต่ํา ยืนยันไดจากรายงาน
ของวงเดือน (2546) ซ่ึงไดศึกษา การเก็บรักษาสมสายน้ําผ้ึงที่อุณหภูมิที่แตกตางกันคือ 5, 10, 15 
และอุณหภูมิหอง พบวา การเก็บรักษาสมสายน้ําผ้ึงที่อุณหภูมิต่ําสามารถชวยชะลอการสูญเสีย
วิตามินซีได เนื่องจากการเก็บรักษาหรือการวางจําหนายผลิตผลไวในที่ที่มีอุณหภูมิสูง หรือที่ที่มี
แสงแดดสองถึง เปนการเพิ่มอุณหภูมิใหกับผลิตผล เมื่ออุณหภูมิในผลิตผลสูงขึ้น ปฏิกิริยาตางๆภาย
ในผลิตผลจะถูกกระตุน โดยเฉพาะอยางยิ่งกระบวนการหายใจของผลิตผล ซ่ึงกระบวนการหายใจ
นั้นจะตองใชกรดอินทรีย เพื่อนําไปสังเคราะหพลังงาน จึงทําใหปริมาณกรดอินทรียในผลิตผลลด
ลง สงผลใหเอนไซมที่ทําหนาที่ออกซิไดซวิตามินซีเปลี่ยนเปนสารอื่น ขาดสิ่งยับยั้งการทํางาน 
เอนไซมที่ทําหนาที่ออกซิไดซวิตามินซี จึงสามารถทํางานไดอยางเต็มที่ เปนสาเหตุของการลดลง
อยางรวดเร็วของวิตามินซี (จริงแท, 2544) 
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ตารางที่ 4.13 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของผิวสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
 

 

คา CV =  5.89 % คา LSD (วัน) =  ns คา LSD (รานคา) =  ns  คา LSD (วัน*รานคา) =  ns 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดง 
คาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 

ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 
 

รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 16.49 16.30 18.80 15.64 17.88 17.31 16.92 17.57 17.12 ns 
ตลาดสด 2 16.49 18.19 19.09 16.03 17.61 16.06 17.04 17.33 17.23 ns 
แผงลอยขางถนน 1 16.49 18.42 16.30 16.84 15.64 16.28 15.27 16.92 16.52 ns 
แผงลอยขางถนน 2 16.49 18.17 16.63 17.81 17.39 16.26 19.01 17.24 17.38 ns 
ซูเปอรมารเก็ต 16.49 16.10 16.53 18.91 16.02 17.23 16.88 16.54 16.84 ns 
ตูควบคุม 25๐C 16.49 16.90 15.39 16.67 16.51 15.90 14.90 14.61 15.92 ns 
Control (ควบคุม) 16.49 17.47 16.69 16.65 16.57 16.32 17.14 16.84 16.77 ns 
คาเฉลี่ย (วัน) 16.49NS 17.36  NS    17.06 NS 16.94  NS 16.80   NS 16.48  NS 16.74  NS 16.72  NS   
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ปริมาณวิตามินซี (%)

รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)

รูปท่ี 4.6 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่ 
 แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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2. ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity ; TA) 
 

เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาที่สภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันดังนี้ สภาพ
จําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน รานคา
แผงลอยในตลาดสด และสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control) พบวาปริมาณของกรดที่    
ไทเทรตไดของน้ําสมคั้นมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต(P < 0.05) 
(ตารางที่ 4.14) เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงมาเก็บรักษาในสภาพตางๆ เปนเวลา 7 วัน โดยปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดของน้ําสมคั้นที่ไดจากสมสายน้ําผ้ึงมีแนวโนมที่ลดลง และพบวาปริมาณกรดที่ไทเทรต
ไดลดลง เมื่อผลิตผลเขาสูวันที่ 6 และ 7 (รูปที่4.7) ผลการศึกษานี้สอดคลองกับผลการศึกษาของวิ
กันดา (2541) ซ่ึงรายงานวา เมื่ออายุการเก็บรักษาสมเขียวหวานเพิ่มขึ้น ปริมาณกรดที่สามารถ
ไทเทรตไดมีแนวโนมที่ลดลง เนื่องจาก เมื่อผลิตผลถูกเก็บเกี่ยวจากตนแลว ผลิตผลนั้นยังคงความมี
ชีวิตอยู และขาดแหลงอาหารที่หลอเล้ียงจากตนเดิม ผลิตผลที่มีความบริบูรณเต็มที่จะเก็บสะสม
อาหารไวใชในการการดํารงชีวิตและกิจกรรมตางๆ เชนกระบวนการหายใจ เปนตน โดยกรด
อินทรียก็ถูกเก็บสะสมไวใชในกระบวนการหายใจดวยเชนกัน และกรดอินทรียที่พบมากที่สุดใน
พืชตระกูลสมคือ กรดซิตริก (citric acid) ซ่ึงเปนกรดที่สามารถไทเทรตได นอกจากนี้ กรดซิตริกยัง
เปนสารที่ใชในกระบวนการหายใจในขั้นตอน Krebs cycle เมื่อกรดซิตริกเขาสูขั้นตอน Krebs 

cycle แลว กรดซิตริกจะถูกออกซิไดซใหกลายเปนสารอื่น เพื่อใหผลิตภัณฑสุดทายคือ กาซ
คารบอนไดออกไซด น้ํา และพลังงานที่ใชในการดํารงชีวิตอยู เมื่อระยะเวลาผานไปกรดอินทรียมี
ปริมาณลดลงเรื่อยๆ ตามอายุการเก็บรักษา เนื่องจากผลิตผลที่ถูกเก็บเกี่ยวมาจากตนแลว จะขาด
แหลงอาหารที่ลอเล้ียงจากลําตนเดิม และอาหารที่เก็บสะสมอยูในตัวผลิตผลเองจึงมีปริมาณลดลง
เร่ือยๆตามอายุการเก็บรักษา เพราะผลิตผลที่ถูกเก็บเกี่ยวมานั้นไมสามารถสังเคราะหอาหารเองได 
(จริงแท, 2544) จึงทําใหเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นปริมาณกรดลดลงตาม ซ่ึงกอใหเกิดการเปลี่ยน
แปลงทางคุณภาพทางโภชนาการได เชน การลดลงของปริมาณวิตามินซี เปนตน และอาจสงผลให
เกิดการเสื่อมสภาพในที่สุด เนื่องจากผลิตผลไมมีอาหารสะสมเพียงพอตอการดํารงชีวิตตอไป สงผล
ใหอายุการเก็บรักษาหรืออายุการวางจําหนายสั้นลง 

ผลิตผลที่วางจําหนายในสภาพการวางจําหนายตางๆ สามารถชะลอการเปลี่ยน
แปลงปริมาณกรดได โดยการหลีกเลี่ยงการเก็บรักษาผลิตผลไวในสภาพที่มีอุณหภูมิสูง ซ่ึงสอด
คลองกับการทดลองซึ่งพบวา ในสภาพการวางจําหนายที่เปนสภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ตและ
สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส มีแนวโนมของอัตราการลดลงของกรดที่ที่สามารถ     
ไทเทรตไดชาการทุกสภาพการวางจําหนาย ยืนยันไดจากรายงานของวิกันดา (2541) ซ่ึงพบวาเมื่อ
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อายุการเก็บรักษาสมเขียวหวานยาวนานขึ้น ปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตไดมีปริมาณลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาและวงเดือน (2546) ไดรายงานวา อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาสมสาย
น้ําผ้ึงเปนเวลา 30 วัน ที่อุณหภูมิสูงสุดคือ 27 องศาเซลเซียส ปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได มี
ปริมาณลดลงมากที่สุด ในขณะที่อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียสมีปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได มี
ปริมาณลดลงนอยที่สุด เนื่องจากในสภาพการเก็บรักษาดังกลาวมีอุณหภูมิต่ํากวาสภาพการวาง
จําหนายอื่นๆ จึงทําใหการทํางานของเอนไซมในกระบวนการหายใจทํางานไดชา เพราะปริมาณ
กรดที่เปลี่ยนแปลงไปอาจเกิดจากถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจ และใชในกระบวนการ
สังเคราะหกรดอะมิโนตางๆ (จริงแท, 2542) สาเหตุอีกประการหนึ่ง อาจเกิดจากคุณภาพกอนการ
เก็บเกี่ยวของตัวผลิตผลเอง เนื่องจากสมเปนผลิตผลทางการเกษตร ซ่ึงคุณภาพภายในของผลิตผลมี
ความแตกตางกัน ทําใหปริมาณกรดกอนการเก็บเกี่ยวของผลิตผลแตละผลแตกตางกัน 
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ตารางที่ 4.14 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่สามารถไทเทรทได (titratable acidity; TA) ของผิวสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่
แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 

 

 

คา CV=  15.16 % คาLSD (วัน) =  0.03  คาLSD (รานคา) =  0.03   คา LSD (วัน*รานคา) =  0.08 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 
 

 รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 0.57 0.61 0.49 0.62 0.56 0.51 0.47 0.49 0.54bc 
ตลาดสด 2 0.57 0.54 0.59 0.58 0.56 0.57 0.47 0.47 0.54bc 
แผงลอยขางถนน 1 0.57 0.59 0.61 0.60 0.56 0.58 0.44 0.48  0.55abc 
แผงลอยขางถนน 2 0.57 0.67 0.56 0.55 0.53 0.63 0.51 0.53 0.57ab 
ซูเปอรมารเก็ต 0.57 0.61 0.63 0.56 0.60 0.54 0.51 0.56 0.57ab 

ตูควบคุม 25๐C 0.57 0.56 0.58 0.61 0.61 0.59 0.53 0.56 0.58a 
Control (ควบคุม) 0.57 0.51 0.50 0.55 0.54 0.52 0.58 0.53 0.54bc 
คาเฉลี่ย (วัน) 0.57A 0.58A 0.57A 0.58A 0.57A 0.56A 0.50B 0.52B   
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ระยะเวลาวางจําหนาย(วัน)

ปริมาณกรด(%)

รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)  

รูปท่ี 4.7 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity; TA) ของสมสายน้ําผ้ึงที่ 
วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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3. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) 
  

เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาที่สภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันดังนี้ สภาพ
จําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน รานคา
แผงลอยในตลาดสด  และสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control) พบวาปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดในน้ําคั้นของผลสมสายน้ําผ้ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 
เปอรเซ็นต ( P > 0.05) เมื่อเก็บรักษาผลสมสายน้ําผ้ึงเปนเวลา 7 วัน (ตารางที่4.15) สอดคลองกับผล
การศึกษาของวิกันดา (2541) และวงเดือน (2546) พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของสมไมมี
การเปลี่ยนแปลงเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากผลิตผลสมเปนผลไมประเภท non-

climacteric ซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวนอยมาก รวมถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
เคมีดวย แตพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในชวงวันที่ 0-5 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กนอย แตเมื่อเขาสูวันที่ 6 และ 7 กลับพบวาของแข็งที่ละลายน้ําไดมีปริมาณลดลง 
ซ่ึงอาจกลาวไดวา ในระยะแรกที่มีการเก็บเกี่ยวมาจากตน ผลิตผลยังคงความบริบูรณอยู และเมื่ออยู
ในชวงที่เก็บรักษานั้นไดสูญเสียน้ําออกไปบางสวน ทําใหความเขมขนของปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดเพิ่มขึ้น แตการเกิดการผันแปรของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในทิศทางที่ลดลงของวันที่ 6 
และ 7 นั้น อาจเปนผลมาจากผลิตผลเริ่มเขาสูระยะการเสื่อมสภาพแลว ผลิตผลจึงมีการนําเอาน้ําตาล
ที่สะสมไวไปเขาสูกระบวนการหายใจ เพื่อดํารงชีวีตอยูระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงน้ําตาลที่สะสมไว
ภายในผลิตผลนั้นสวนใหญเปนของแข็งที่ละลายน้ําได และบางสวนอาจเปนกรดอินทรียดวยก็ได 
สอดคลองกับปริมาณกรดที่ไทเทรตได ซ่ึงพบวา เมื่ออายุการเก็บรักษาเขาสูวันที่ 6 และ 7 ปริมาณ
กรดที่สามารถไทเทรตไดมีปริมาณลดลงเชนกัน (ตารางที่ 4.14 ) 

อยางไรก็ตามพบวา ในสภาพการวางจําหนายทุกสภาพ ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย (รูปที่ 4.8) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับ
การทดลองของวิกันดา (2541) และวงเดือน (2546) ที่รายงานวาอุณหภูมิไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลิตผลสมเขียวหวาน ทั้งนี้เนื่องจากผลิตผลเกิดการสูญเสียน้ําใน
ระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหความเขมขนของปริมาณของแข็งที่ลายน้ําไดเพิ่มขึ้น (จริงแท, 2542)                          

ฉะนั้น หากผูประกอบการตองการใหผลิตผลสมสายน้ําผ้ึงมีรสชาติที่ดีขึ้นควรทํา
การเก็บรักษาไว 1-2 วันกอนวางจําหนาย เพื่อใหผลิตผลมีการสูญเสียน้ําไปบางสวนกอนวาจําหนาย 
เพื่อใหคุณภาพของสมสายน้ําผ้ึงในขณะที่วางจําหนายดีขึ้น     
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ตารางที่ 4.15 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) ของสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่
แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 

 

 รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 12.86 12.71 12.79 13.55 12.61 12.43 12.73 12.74 12.80 ns 
ตลาดสด 2 12.86 13.31 13.45 13.34 14.11 13.23 12.46 13.27 13.25 ns 
แผงลอยขางถนน 1 12.86 13.37 13.38 13.53 13.42 13.45 12.70 12.20 13.11 ns 
แผงลอยขางถนน 2 12.86 13.66 14.26 12.93 12.53 13.60 13.31 12.73 13.23 ns 
ซูเปอรมารเก็ต 12.86 12.84 13.26 12.91 13.35 12.95 13.19 12.57 12.99 ns 
ตูควบคุม 25๐C 12.86 12.77 12.86 13.11 13.25 12.90 12.85 13.37 13.00 ns 
Control (ควบคุม) 12.86 12.83 13.11 12.98 12.11 13.16 13.43 12.89 12.92 ns 
คาเฉลี่ย (วัน)     12.86 NS      13.07 NS      13.30NS     13.20 NS     13.05 NS     13.10 NS     12.95 NS      12.82 NS   

 

คา CV=  6.91%  คา LSD (วัน) =  ns  คา LSD (รานคา) =  ns   คา LSD (วัน*รานคา) =  ns 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให
อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา  
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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11

13

15

0 1 2 3 4 5 6 7

ระยะเวลาวางจําหนาย (วัน)

๐Brix

รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)

รูปท่ี 4.8 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) ของ สมสาย 
 น้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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4. อัตราสวนระหวางของแข็งท่ีละลายน้ําไดกับปริมาณกรดที่ไทเทรต (total soluble 
solids /titratable acidity ratio ; TSS/TA) 

 
เมื่อนําสมสายน้ําผ้ึงไปเก็บรักษาที่สภาพการวางจําหนายที่แตกตางกันดังนี้ สภาพ

จําลองซูเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส รานคาแผงลอยขางถนน รานคา
แผงลอยในตลาดสด  และสภาพอุณหภูมิหองเปนชุดควบคุม (control) พบวาอัตราสวนของแข็งที่
ละลายน้ําไดกับปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TSS/TA) มีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อ
มันที่ 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.16) เนื่องจาก TSS/TA ขึ้นอยูกับปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได และพบวาคา TSS/TA จะมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย แต
มีพบวาสัดสวน TSS/TA เพิ่มขึ้นอยางชัดเจน เมื่ออายุการเก็บรักษาเขาสูวันที่ 6 และ 7 (รูปที่ 4.9
)ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณกรดที่ไทเทรตไดที่มีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วเมื่ออายุการเก็บรักษาเขาสู
วันที่ 6 และวันที่ 7 ซ่ึงผลการศึกษานี้สามารถยืนยันไดจากผลการศึกษาของวงเดือน (2546) ไดราย
งานวา อัตราสวนของของแข็งที่ละลายน้ํ าไดกับปริมาณกรดที่ไทเทรตได  (TSS/TA) และ 
TSS/TA ขึ้นอยูกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได เนื่องจาก TSS มี
คาเพิ่มขึ้น และ TA มีคาลดลง ผลการศึกษานี้สอดคลองกับรายงานของจริงแท (2542) ที่กลาววาใน
พืชตระกูลสมเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น จะทําให TSS มีความเขมขนเพิ่มขึ้น และมี TA ที่ลด
ลงเล็กนอย จึงทําใหคา TSS/TA มีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น เนื่องจากผลิตผลไดนํา
เอากรดอินทรียและน้ําตาลที่เก็บสะสมอยูไปใชในกระบวนการหายใจ เพื่อการดํารงชีวิตขณะที่อยู
ในชวงการเก็บรักษา ในขณะเดียวกันกรดก็ไดมีการเปลี่ยนรูปไปอยูในรูปของกรดอะมิโนดวยเชน
กัน จึงทําใหกรดมีปริมาณที่ลดลง ประกอบกับผลิตผลไดมีการสูญเสียน้ําไปบางสวน สงผลใหผลิต
ผลมีความเขมขนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น (สายชล, 2528) 

อยางไรก็ตามพบวา ในสภาพจําลองซูเปอรมารเก็ต และในสภาพการเก็บรักษาที่ตู
ควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศา มีการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนของของแข็งที่ละลายน้ําไดกับปริมาณกรด
ที่ไทเทรตได (TSS/TA) นอยที่สุด เนื่องจากในสภาพการวางจําหนายและเก็บรักษาดังกลาวมี
อุณหภูมิที่ต่ํา จึงทําใหผลิตผลมีการหายใจและการคายน้ําที่ต่ํากวาสภาพการวางจําหนายอ่ืน ที่มี
อุณหภูมิสูง กวา (จริงแท, 2544) 
    

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 79

ตารางที่ 4.16 คาเฉลี่ยของการเปลี่ยนแปลงสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได (total soluble solids/ titratable acidity 
ratio; TSS/TA) ของสมสายน้ําผึ้งที่วางจําหนายในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 

 

 รานคา วันที่ 0 วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4 วันที่ 5 วันที่ 6 วันที่ 7 คาเฉลี่ย (ราน) 
ตลาดสด 1 22.43  20.82 25.94 21.70 22.56 24.38 26.92  26.06  23.85ab 
ตลาดสด 2 22.43  24.73 22.66 23.02 25.04 23.34 26.74  28.08  24.51a 
แผงลอยขางถนน 1 22.43  22.69 21.79  22.68 24.15 23.28 28.57  25.54 23.89ab 

แผงลอยขางถนน 2 22.43  20.25 25.37 23.49 23.72 21.75 25.98  24.09 23.39ab 
ซูเปอรมารเก็ต 22.43  21.11 20.94 23.01 22.27  23.81 25.93 22.37 22.73b 
ตูควบคุม 25๐C 22.43  22.75 22.12 21.57 21.81 21.71 24.41 24.04 22.60b 
Control (ควบคุม) 22.43  25.22  25.98 23.42 22.29  25.23 23.00 24.33 23.99ab 

คาเฉลี่ย (วัน) 22.43C  22.51BC 23.54B 22.70BC 23.12BC 23.36BC 25.94A 24.93A   
 

คา CV = 14.19% คา LSD (วัน)  = 1.28 คา LSD (รานคา)  = 1.20  คา LSD (วัน*รานคา)  =  3.40 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต  ns ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยให

อักษรพิมพใหญแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของวัน และอักษรพิมพเล็กแสดงคาความแตกตางคาเฉลี่ยของรานคา 
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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ระยะเวลาวางจําหนาย (วัน)

TSS\TA

รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยในตลาดสดแหงท่ี 2
รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 1 รานคาแผงลอยขางถนนแหงท่ี 2
สภาพจําลองซูปเปอรมารเก็ต สภาพควบคุมอุณหภูมิ 25 องศา
 ชุดควบคุม (control)  

รูปท่ี 4.9 การเปลี่ยนแปลงอัตราสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได(
total soluble solids/titratable acidity ratio; TSS/TA) ของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนาย
ในสภาพการเก็บรักษาที่แตกตางกันเปนเวลา 7 วัน 
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4.4 การทดสอบคุณภาพสมสายน้ําผึ้งท่ีหมดสภาพการวางจําหนาย 
 

4.4.1 การเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ 
 

 1.การเปรียบเทียบสีผิวของเปลือกสมสายน้ําผึ้ง 
 

จากการสุมสํารวจสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสถานที่คาปลีกตางๆ 5 แหง  โดย
การเปรียบเทียบคุณภาพสีผิวของสมที่หมดสภาพการวางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนาย พบ
วาคาความสวาง (L*) ของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.17)ซ่ึงคาความสวาง(
L*) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีนอยกวาสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวาง
จําหนายอยู (รูปที่ 4.10) เนื่องจากผิวสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายสูญเสียความมันเงา  

 

ตารางที่ 4.17 คาเฉลี่ยของคาความสวางของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายโดยเปรียบ
เทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายในรานคาปลีก 

 

  รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่  4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 52.48a 49.43ab 46.96b 47.43b 47.43b 51.63a 
หมดสภาพการวางจําหนาย 49.05ab 48.86ad 52.43a - - - 

 

คา CV= 5.99 %  คา LSD = 3.82 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต และเครื่อง

หมาย ( - ) หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 

 
ในสวนของคาความเขม chroma (C*) พบวาคา C* ของสมสายน้ําผ้ึงมีความแตก

ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.18)และ
ยังพบวา C* ของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีคามากกวาสมที่ยังคงสภาพการวาง
จําหนายอยูเพียงเล็กนอย (รูปที่ 4.12) เนื่องจากสมที่หมดสภาพการวางจําหนายมีสีที่คลํ้าที่เขมกวา
สมที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยู จึงทําใหมีคา C* มากกวา 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 82

 
ตารางที่ 4.16 คาเฉลี่ยของคา chroma ( C* ) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายโดย

เปรียบเทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายในรานคาปลีก 
 

 รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่ 4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 38.03a 32.10bc 29.49c 28.45c 28.23c 30.86bc 
หมดสภาพการวางจําหนาย 28.04c 32.13bc 35.77ab - - - 

 

คา CV= 14.14 % คา LSD = 5.73 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95เปอรเซ็นต และเครื่องหมาย 

 ( - ) หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 

 

ในสวนของของคา hue angle (h๐) เปนคาที่แสดงคาของชวงสี เหลืองและแดง 
พบวา คา h๐ ของสมสายน้ําผ้ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.19) ซ่ึงคา hue (h๐) ของสมที่หมดสภาพการวางจําหนายมีคานอย
กวาสมที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยู (รูปที่ 4.12) เนื่องจากสมที่หมดสภาพการวางจําหนายมีการ
เสื่อมสภาพของสารสี โดยเฉพาะอยางยิ่งสารสีในกลุมแคโรทีนอยด (carotenoid) ซ่ึงเปนสารสีใน
ผิวสม 

 

ตารางที่ 4.19 คาเฉลี่ยของ hue (h๐) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายโดยเปรียบ
เทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายในรานคาปลีก 

 

  รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่ 4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 102.67a 85.89b 99.61a 95.03ab 104.87a 84.58b 
หมดสภาพการวางจําหนาย 94.33ab 104.64a 84.71b - - - 

 

คา CV= 9.47 %  คา LSD = 11.61 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นตและเครื่อง

หมาย ( - ) หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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รูปท่ี 4.10 การเปรียบเทียบคาความสวางของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่หมด
สภาพการวางจําหนาย 
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รูปท่ี 4.11 การเปรียบเทียบคา chroma (C*) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่
หมดสภาพการวางจําหนาย 
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รูปท่ี 4.12 การเปรียบเทียบคา hue (h๐) ของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่หมด

สภาพการวางจําหนาย 
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2. การเปรียบเทียบคุณภาพความแนนเนื้อ 
 

 จากการสุมสํารวจสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสถานที่คาปลีกตางๆ 5 แหง โดย
การเปรียบเทียบระยะการยุบตัวของผลสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายกับสมสายน้ําที่วาง
จําหนาย   พบวาระยะการยุบตัวของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยัง
คงสภาพการวางจําหนายมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 
เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.23) 
 

ตารางที่ 4.20 คาเฉลี่ยของคาระยะการยุบตัวของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายโดย
เปรียบเทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายในรานคาปลีก 

 

 รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่ 4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 3.30bc 3.22def 3.84d 3.18def 2.34f 2.71ef 
หมดสภาพการวางจําหนาย 4.98c 3.75d 6.71ab 6.32b 7.51a - 

 

คา CV = 16.86 % คา LSD = 0.94 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต และเครื่อง

หมาย ( - ) หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 

กลาวคือ สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายในทองตลาด มีคาของระยะ
การยุบตัวของผลมากกวาสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายอยู ผลิตผลที่หมดสภาพการวางจําหนายในราน
คาปลีกตางๆ สวนใหญเปนผลิตผลที่มีระยะการยุบตัวสูงแสดงวามีความแนนเนื้อของผลนอย(รูปที่ 
4.13) เนื่องจากลักษณะของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย มีลักษณะของผลิตผลที่สูญ
เสียน้ํา ซ่ึงการสูญเสียน้ําของผลิตผลในปริมาณที่มาก สงผลทําใหลักษณะปรากฏของผลิตผลและ
เนื้อสัมผัสของผลิตผลสูญเสียไป (จริงแท, 2542) เปนผลิตผลที่วางจําหนายเปนระยะเวลานาน (ภาค
ผนวก ก) เหตุผลอีกประการหนึ่งที่ทําใหผลิตผลที่มีระยะการยุบตัวของผลิตผลหรือมีความแนนเนื้อ
ต่ําเปนผลิตผลที่หมดสภาพการวางจําหนายคือ ผูประกอบการจะคัดเลือกคุณภาพของผลิตผลที่วาง
จําหนายจากความแนนเนื้อของผลิตผล  

จากการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาเนื้อสัมผัสของสมที่หมดสภาพการวาง
จําหนายมีเนื้อสัมผัสเกินกวาที่ผูประเมินจะยอมรับได ผูประกอบการควรนําสมที่หมดสภาพไปแปร
รูปเปนผลิตภัณฑอ่ืน เชน น้ําสมคั่น หรือน้ําสมเกล็ดหิมะ เปนตน  
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รูปท่ี 4.13 การเปรียบเทียบระยะการยุบตัวของผิวสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่หมด

สภาพการวางจําหนาย 
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4.4.2 การเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมี 
  

 การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย 
ไดทําการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได และอัตราสวนระหวางของแข็งที่ละลายน้ําตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได ซ่ึงมีราย
ละเอียดดังนี้  

 

1. การเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซี 
 

  จากการสุมสํารวจสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสถานที่คาปลีกตางๆ 5 แหง โดย
นํามาเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซีของผลสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายกับสมสาย
น้ําผ้ึงที่วางจําหนาย พบวาปริมาณวิตามินซีของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีความ
แตกตางกันกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยูอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.24) 
 

ตารางที่ 4.21 คาเฉลี่ยปริมาณวิตามินซีของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายโดยเปรียบ
เทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายในรานคาปลีก 

 

 รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่ 4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 12.89bc 12.89bc 16.57a 14.08ab 10.68cd 15.96a 
หมดสภาพการวางจําหนาย 10.92cd 8.32d 12.78dc -  -   - 

 

คา CV = 17.51 % คา LSD = 2.88 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95  

เปอรเซ็นต และเครื่องหมาย( - )หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 

สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีปริมาณวิตามินซีนอยกวาสมสายน้ําผ้ึง
ที่วางจําหนายอยูในทองตลาด (รูปที่ 4.14) เนื่องจากสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายสวน
ใหญเปนสมที่หมดอายุการวางจําหนาย ปริมาณวิตามินซีจึงเปลี่ยนแปลงไปเปนสารอื่น และเกิดการ
สลายตัวไปบางสวน ผลการศึกษานี้สอดคลองกับรายงานของจริงแท (2542) ที่รายงานวาเมื่อผลิต
ผลถูกเก็บรักษาไวเปนเวลานานจนเสื่อมสภาพ สงผลใหคุณคาทางอาหารเกิดการสลายตัวและถูก
ออกซิไดซเปนสารอื่น หากผูประกอบการตองการใชประโยชนจากสมที่หมดสภาพการวาง
จําหนาย โดยคํานึงถึงคุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑ สามารถทําได โดยการนําสมที่หมดสภาพไป
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แปรรูปเปนน้ําสมคั้นผสมน้ําแครอท ซ่ึงแครอทสามารถชดเชยคุณคาทางโภชนาการที่สูญเสียไป 
และกลิ่นของแครอทยังมีสวนชวยในการกลบเกลื่อนกล่ินรสที่ผิดปรกติของสมที่หมดสภาพการวาง
จําหนายอีกดวย 
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รูปท่ี 4.14 การเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซีของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่หมด

สภาพการวางจําหนาย 
 

2. การเปรียบเทียบปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได (titratable acidity; TA) 
จากการสุมสํารวจสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสถานที่คาปลีกตางๆ 5 แหง โดย

นํามาเปรียบเทียบปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตไดในผลสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย
กับสมสายน้ําที่วางจําหนาย พบวาปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตไดของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพ
การวางจําหนายมีความแตกตางกันกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยูอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.25) 
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ตารางที่ 4.22 คาเฉลี่ยของปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได (titratable acidity; TA) สมสายน้ําผ้ึง
ที่หมดสภาพการวางจําหนายโดยเปรียบเทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวาง
จําหนายในรานคาปลีก 

 รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่ 4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 0.50ab 0.28c 0.29e 0.48b 0.58a 0.35c 
หมดสภาพการวางจําหนาย 0.30c 0.30c 0.33c - - - 

 

คา CV = 17.39 % คา LSD = 0.08 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต และเครื่อง

หมาย( - )หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 

สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย มีปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตไดนอย
กวาสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายอยู (รูปที่ 4.15) เนื่องจากสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย
เปนผลิตผลที่หมดอายุการวางจําหนาย (ภาคผนวก ก) เนื่องจากผลิตผลวางจําหนายมาเปนเวลานาน 
จึงทําใหปริมาณกรดลดลง  เปนผลมาจากผลิตผลไดนํากรดไปใชในกระบวนการหายใจและเปลี่ยน
แปลงรูปไปอยูในรูปของกรดอะมิโน(สายชล, 2528)  สอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําได จึงทําใหรสชาติของสมที่หมดสภาพการวางจําหนายหวานกวา สมที่ยังคงสภาพการ
วางจําหนายอยู ซ่ึงเหมาะแกการนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม เชน ไอศกรีมรสสม เปนตน 
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รูปท่ี 4.15 การเปรียบเทียบปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity; TA) ของสมสายน้ําผ้ึงที่วาง
จําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย 

 

3. การเปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) 
 

จากการสุมสํารวจสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสถานที่คาปลีกตางๆ   5  แหง โดย
นํามาเปรียบเทียบปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในผลสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายกับ
สมสายน้ําที่ยังคงสภาพการวางจําหนาย  พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของสมสายน้ําผ้ึงที่
หมดสภาพการวางจําหนายมีความแตกตางกันกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยู 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.26) 
 

ตารางที่ 4.23 คาเฉลี่ยปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) ของสมสาย
น้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายโดยเปรียบเทียบกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการ
วางจําหนายในรานคาปลีก 

 

 รานที่ 1 รานที่ 2 รานที่ 3 รานที่ 4 รานที่ 5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 8.89d 10.87c 8.31d 12.39b 13.8ab 10.7c 
หมดสภาพการวางจําหนาย 14.47a 12.39b 13.41ab - - - 

 

คาCV = 11.27 % คา LSD = 1.70 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต และเครื่อง

หมาย ( - ) หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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จากการศึกษาพบวา สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดสูงกวาสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายอยู (รูปที่ 4.16) เนื่องจากสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพ
การวางจําหนายเปนสมสายน้ําผ้ึงที่หมดอายุการวางจําหนายเปนระยะเวลานาน ซ่ึงผลิตผลดังกลาวมี
การสูญเสียน้ํา ในปริมาณมากสงผลทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีความเขมขนมากขึ้น (จริง
แท, 2542) 

 ฉะนั้นผูประกอบการคาปลีกสามารถนําผลผลิตที่หมดสภาพการวางจําหนายไปใช
ประโยชนไดโดยการนําไปแปรรูปเปนน้ําสมคั้นได เนื่องจากสมที่หมดสภาพการวางจําหนายสวน
ใหญมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเขมขนกวา สมที่ยังคงสภาพการวางจําหนาย และการนําสมที่
หมดสภาพการวางจําหนายไปทําเพิ่มมูลคาโดยนําไปแปรรูปเปนน้ําสมคั้น  
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สมท่ียังคงสภาพการวางจําหนาย สมท่ีหมดสภาพการวางจําหนาย  
รูปท่ี 4.16 การเปรียบเทียบปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสาย

น้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย 
 

4. การเปรียบเทียบสัดสวนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได (total soluble solids/titratable acidity ratio; TSS/TA) 
 

จากการสุมสํารวจสมสายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายในสถานที่คาปลีกตางๆ 5 แหง โดย
นํามาเปรียบเทียบสัดสวน TSS/TA ในผลสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายกับสมสาย
น้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนาย พบวาสัดสวน TSS/TA ของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวาง
จําหนายมีความแตกตางกันกับสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต (P < 0.05) (ตารางที่ 4.27) 
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ตารางที่ 4.24 คาเฉลี่ยของสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของ
สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายในรานคาปลีก 

 

  รานที่  1 รานที่  2 รานที่ 3 รานที่  4 รานที่  5 รานที่ 6 
คงสภาพการวางจําหนาย 17.91e 43.55ab 29.87cd 26.87cde 23.93de 30.97cd 
หมดสภาพการวางจําหนาย 52.63a 32.80ab 36.10bc - - - 

 

คา CV =  23.11 % คา LSD =  9.72 
หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต และเครื่อง

หมาย( - )หมายถึงไมสามารถนํามาวิเคราะหได 
ท่ีมา: จากการคํานวณทางสถิติ 
 

ซ่ึงพบวาสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีสัดสวน TSS/TA สูงกวาสม
สายน้ําผ้ึงที่วางจําหนายอยู (รูปที่ 4.16) เนื่องจากสัดสวน TSS/TA มีความสัมพันธกันกับปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตได จะเห็นไดจากปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดและปริมาณกรดที่สามารถไทเทรตไดของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย จึงทําให
สัดสวน TSS/TA มีสูงขึ้น ดวยเหตุนี้ผูประกอบการจึงนิยมนําไปคั้นน้ําสมคั้นมาจําหนาย เนื่องจาก
ผลิตผลมีสัดสวน TSS/TA สูง เปนที่นิยมของผูบริโภค และผูประกอบการคาปลีกสามารถเพิ่มมูล
คา และกระจายสินคาไดงายกวาการจําหนายผลิตผลที่หมดอายุการวางจําหนาย 
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ลําดับรานคา

สมท่ียังคงสภาพการวางจําหนาย สมท่ีหมดสภาพการวางจําหนาย  
รูปท่ี 4.16 การเปรียบเทียบอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดกับปริมาณกรดที่

ไท เทรตได  (total soluble solids/titratable acidity ratio; TSS/TA) ของสมสาย
น้ําผ้ึงที่วางจําหนายกับสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย 
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4.3.3 การกระประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

 1. การประเมินคุณภาพสีผิวภายนอก (External Acceptability Ratings) 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยการใหคะแนนความชอบ 9 คะแนน 
พบวา สีผิวของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย และสมสายน้ําผ้ึงที่มีสภาพการวาง
จําหนายอยูมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต            
( P < 0.05) (ตารางที่ 4.25) พบวาสมสายน้ําผ้ึงในกลุมที่หมดสภาพการวางจําหนายอยูในชวงการ
ยอมรับของผูบริโภคอยูระหวางไมชอบมากที่สุดถึงคอนขางไมชอบ เนื่องจากลักษณะสีผิวภายนอก
ของสมที่หมดสภาพการวางจําหนายมีลักษณะสีซีด ไมมีความมันเงา เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับสม
สายน้ําผ้ึงที่มีสภาพการวางจําหนายอยู 

 
2. การประเมินคุณภาพสีเนื้อภายใน (Internal Acceptability Ratings) 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยการใหคะแนนความชอบ 9 คะแนน 
พบวา สีเนื้อภายในของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย และสมสายน้ําผ้ึงที่มีสภาพการ
วางจําหนายอยูไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต 
( P < 0.05) (ตารางที่ 4.25) และมีระดับการยอมรับของผูบริโภคของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการ
วางจําหนายอยูในชวงพอยอมรับไดถึงคอนขางชอบ เนื่องจากสีเนื้อภายในผลมีการเปลี่ยนแปลงสี
นอยมาก และมีสีคอนขางเขมกวาสมที่ยังคงสภาพการวางจําหนายอยู ซ่ึงอาจเกิดการการสูญเสียน้ํา
ของผลิตผล 

 
3. การประเมินคุณภาพของกลิ่นรส (Flavor Acceptability Ratings) 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยการใหคะแนนความชอบ 9 คะแนน 
พบวา กล่ินรสของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย และสมสายน้ําผ้ึงที่มีสภาพการวาง
จําหนายอยูไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต       
( P > 0.05) (ตารางที่ 4.25) พบวาระดับการยอบรับของผูบริโภคของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการ
วางจําหนายอยูในชวงที่พอยอมรับได กลาวคือ สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนายมีรสชาติที่
คอนขางเขมขนกวาสมที่วางจําหนายอยูเล็กนอย เนื่องจากสมที่หมดสภาพการวางจําหนายนั้นเกิด
การสูญเสียน้ําบางสวนจึงทําไหผลิตผลมีรสชาติเขมขนมากขึ้นเล็กนอย แตมีกล่ินที่ผิดปกติ คลาย
กับกลิ่นของผลไมดอง ซ่ึงเกิดจากกระบวนการหายใจที่ไมใชออกซิเจนของผลิตผล และสาเหตุอีก
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ประการหนึ่งคือการใชสารเคลือบผิวที่ทําใหผลิตผลไมสามารถเลือกเปลี่ยนกาซในกระบวนการ
หายใจได (จริงแท, 2542) 
  

4. การประเมินคุณภาพของเนื้อสัมผัส (Texture Acceptability Ratings) 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยการใหคะแนนความชอบ 9 คะแนน 
พบวา เนื้อสัมผัสของสมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพการวางจําหนาย และสมสายน้ําผ้ึงที่ยังคงสภาพการ
วางจําหนายอยูแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมันที่ 95 เปอรเซ็นต ( P < 0.05)  (ตารางที่ 4.28) 
พบวาระดับการยอบรับของผูบริโภคอยูในชวงที่ไมสามารถยอมรับได สมสายน้ําผ้ึงที่หมดสภาพ
การวางจําหนายมีเนื้อสัมผัสที่ออนนุมเกินกวาที่ผูทําการประเมินจะยอมรับได เมื่อนํามาเปรียบเทียบ
กับผลผลิตที่ยังมีสภาพการวางจําหนายอยู เนื่องจากผลิตผลที่หมดอายุการวางจําหนายเปนผลิตผลที่
มีการสูญเสียน้ํา สงผลใหเกิดการสูญเสียรูปรางลักษณะปรากฏ (สายชล, 2524) และอีกประการหนึ่ง
คือ ผูประกอบการคาปลีกสมสายน้ําผ้ึงจะคัดเลือกคุณภาพของผลิตผลโดยใชความแนนเนื้อของ
ผลิตผลเปนเกณฑประกอบในการคัดเลือก 
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ตารางที่ 4.25 แสดงคาเฉลี่ยคาทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
 

No สีเปลือกภายนอก สีเปลือกภายใน สีเนื้อ รสชาติ เนื้อสัมผัส คะแนนโดยรวม 
1 3.00a 2.43 2.71a 2.00 2.29b 2.43b 
2 2.00b 2.57 1.71b 2.00 1.57c 1.71c 
3 2.83a 2.43 2.43a 1.71  1.43cd 1.71c 
4  1.86bc 2.43 1.57b 2.00 1.00d   1.29cd 
5 1.43c 2.43 1.14c 1.57 1.00d 1.00d 
6 3.00a 2.86 2.86a 2.57 3.00a            3.00a 
7 2.57a 2.00 1.43b 1.86  1.43cd  1.29cd 

CV% 25.35 32.24 28.66 24.65 26.77 21.85 
LSD 0.56 ns 0.62 ns 0.49 0.47 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตามหลังคาเฉลี่ยแสดงคาความแตกตางทางสถิติในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอรเซ็นต 
    ns ไมแตกตางกันทางสถิติ  
ที่มา: จากการคํานวณทางสถิติ 
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