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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
  
 สมเขียวหวานเปนผลไมท่ีคนไทยรูจักและนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย  และเปนผลไมท่ี
มีความสําคัญทางดานเศรษฐกิจ  โดยตลาดสมเขียวหวานสวนใหญ  เปนตลาดภายในประเทศ  และ
สงออกไปยังตางประเทศไดบางเล็กนอย  ซ่ึงปริมาณการสงออกไมถึง  1 เปอรเซ็นต ของผลผลิต
ภายในประเทศ  แตมีแนวโนมท่ีปริมาณการสงออกจะเพิ่มสูงข้ึนทุกป  (สํานักงานเกษตรจังหวัด
เชียงใหม, 2549) เชนในปพ.ศ.  2549 มีปริมาณการสงออก 1,991 ตัน คิดเปนมูลคา 30,459,000 บาท 
และในปพ.ศ. 2550 มีปริมาณการสงออกเพ่ิมข้ึนเปน 16,389 ตัน คิดเปนมูลคา 272,347,000 บาท 
(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2550) เนื่องจากไดรับการสนับสนุนการสงออกจากภาครัฐบาลมาก
ข้ึน  ตลาดท่ีสําคัญ คือ จีนและอินโดนีเซีย (อทิพัฒน, 2551) ผูบริโภคนิยมบริโภคผลสด  ซ่ึงคิดเปน 
70 เปอรเซ็นต ของผลผลิตท้ังหมด  เนื่องจากสมเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง  อุดมดวยแร
ธาตุและวิตามินท่ีมีประโยชนตอรางกาย (เครือขายขอมูลวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว, 2550)  
 การผลิตสมในประเทศไทยโดยท่ัวไปนั้นจะใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวคอนขางนอย  
เนื่องจากการเก็บรักษาผลสมในสภาพควบคุมบรรยากาศ  อุณหภูมิ  และความชื้นสัมพันธ เปน
วิธีการที่ใชตนทุนคอนขางสูง  จึงมีเพียงแตการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวเทานั้นเพื่อลดการ
สูญเสียน้ํา  เนื่องจากภาคเหนือซ่ึงเปนแหลงผลิตสมพันธุสายนํ้าผ้ึงขนาดใหญของประเทศไทย มี
อุณหภูมิระหวางวันในชวงฤดูรอนคอนขางผันแปรคือ อุณหภูมิต่ําสุดคือ 16-23 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิสูงสุด 35-40 องศาเซลเซียส (ศูนยอุตุนิยมวิทยาภาคเหนือ, 2550) ซ่ึงอุณหภูมิท่ีผันแปร ชวง
กลางคืนอุณหภูมิต่ํา และชวงกลางวันอุณหภูมิสูง ทําใหผลิตผลเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ  
คุณภาพไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (นิธิยา, 2547) การเปล่ียนแปลงรสชาติของผลสมนั้นเปน
ผลกระทบมาจากการหายใจ เพราะผลสมภายหลังการเก็บเกี่ยวยังมีชีวิตอยู ยังมีการหายใจใชแกส
ออกซิเจน และคายแกสคารบอนไดออกไซดอยูตลอดเวลา หากแกสเหลานี้ไมสามารถผานเขา-ออก
ไดเหมือนปกติ จะทําใหมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสมอยูมากเกินไป และมีแกสออกซิเจน
ภายในผลไมเพียงพอสําหรับการหายใจ จึงทําใหเกิดภาวะการหายใจแบบไมใชออกซิเจนและมีการ
สังเคราะหแอซีทัลดีไฮดและเอทานอลเกิดข้ึนภายในผลสม สงผลใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ 



ซ่ึงจะเกิดไดเร็วข้ึน เม่ือเก็บรักษาผลสมท่ีเคลือบผิวไวท่ีอุณหภูมิสูง (จริงแท, 2541; Cohen, et. al., 

1990; Hagenmaier, 2000) อยางไรก็ตาม ลักษณะภายนอกของผลสมอาจมีลักษณะผลสด
ใกลเคียงกับผลสมท่ีเก็บเกี่ยวมาใหม ทําใหผูบริโภคตัดสินใจผิดพลาดในการเลือกซ้ือ และไดสินคา
ท่ีไมมีคุณภาพตามท่ีคาดหมาย 
 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงศึกษาหาความสัมพันธของอุณหภูมิในการเก็บรักษา  กับปริมาณ     
เอทานอลที่มีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อทํานายการเกิดการหมักภายในผลสมและคาดคะเน
อายุในการวางจําหนายของผลสมในแตละชวงอุณหภูมิ  และเพื่อใหผลสมมีคุณภาพตามมาตรฐาน 
ท่ีสามารถกําหนดวันหมดอายุผลิตภัณฑได และสามารถผลิตผลสมใหไดมาตรฐาน และเปนขอมูล
ในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค เนื่องจากปจจุบันพบวาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงท่ีวางจําหนายอยูใน
ตลาดมีกล่ินและรสชาติผิดปกติเปนจํานวนมาก  ซ่ึงอาจเกิดจากระยะเวลาในการวางจําหนายท่ีนาน
เกินไป  ไมสามารถกําหนดอายุการวางจําหนายท่ีแนนอนได 
 
1.2 วัตถุประสงคในการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอการเกิดการหมักและคุณภาพหลังการเก็บรักษาผลสมพันธุ
สายนํ้าผ้ึงที่เคลือบผิว 

2. เพื่อใชทํานายอายุการวางจําหนายของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีเคลือบผิว 
 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 

1. สามารถบงช้ีอายุการวางจําหนายของผลสมท่ีเคลือบผิวได 
2. สามารถกําหนดมาตรฐานของผลสม  เพื่อทําใหผลสมเปนสินคาทางการเกษตรท่ีมี

มาตรฐานเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน 
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