
 
 

บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 
1. อายุการเก็บรักษา 
 จากการทดลองผลสมชุดควบคุมมีลักษณะปรากฏท่ีเร่ิมผิดปกติชัดเจนคือ ผลสมเร่ิมแสดง
อาการเหี่ยว และมีคะแนนการประเมินดานลักษณะปรากฏนอยท่ีสุด ในขณะท่ีผลสมท่ีเคลือบผิวยัง
อยูในสภาพดี อาการเหี่ยวและเสียรูปทรงของผลสมชุดควบคุมนั้นเกิดจากการสูญเสียน้ําของผลสม 
(ดนัย, 2540; จริงแท, 2549) การเคลือบผิวผลสมและเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่าทําใหผลสมสูญเสีย
น้ําลดลง สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลสมหลังการเก็บเกี่ยวไดนานย่ิงข้ึน (Hagenmaier and 
Goodner, 2002) การใชสารเคลือบผิวสามารถทดแทนคิวติเคิลท่ีเคยมีอยู ชวยปดชองเปดตางๆ ตาม
ธรรมชาติ และรอยแผลจากการเก็บเกี่ยว ทําใหผลสมมีการสูญเสียน้ํา อัตราการหายใจ และการ
แลกเปล่ียนแกสลดนอยลง (จริงแท, 2549) การเคลือบผิวมีผลโดยตรงตอการลดอัตราการแลก 
เปล่ียนแกสออกซิเจนและแกสคารบอนไดออกไซดระหวางภายในผลสมกับส่ิงแวดลอม ทําให
ปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเนื่องจากถูกใชไปในการหายใจและมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสม
มากข้ึน ทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนหรือการหมัก ซ่ึงจะมีการสังเคราะหแอซีทัลดีไฮด
และเอทานอลข้ึนภายในผลสม สารเหลานี้ทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ การหมักท่ีเกิดข้ึนนั้น
นอกจากจะสังเกตจากกล่ินของแอลกอฮอลท่ีเกิดข้ึนแลว ยังสังเกตไดจากอัตราการผลิตแกส
คารบอนไดออกไซดท่ีเพิ่มสูงข้ึนเม่ือปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลสมลดตํ่าลงมาก (จริงแท, 
2549; Cohen, et. al., 1990; Hagenmaier, 2000) เม่ือพิจารณาผลสมท่ีเคลือบผิวพบวามีคะแนนการ
ประเมินดานรสชาติและกล่ินหมักเกินคะแนนการยอมรับทําใหหมดอายุการเก็บรักษา ยกเวนผลสม
ท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + Carnauba 8.5% มีคะแนนการประเมินดานลักษณะปรากฏเกิน
คะแนนการยอมรับทําใหหมดอายุการเก็บรักษา 
 
2. การสูญเสียน้ําหนัก 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลสมชุดควบคุม มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนตามอายุการเก็บ
รักษาและมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลสมท่ีมีการเคลือบผิว เนื่องจากผิวของผลสมชุดควบคุมมี
การสัมผัสอากาศโดยตรงจึงมีการคายน้ําออกจากผลสมไดงายกวาผลสมท่ีไดรับการเคลือบผิวอีกท้ัง
ในระหวางกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวไดรับการปฏิบัติข้ันตอนตางๆ เชน การคัดเลือกขนาดและ
คุณภาพผล การลางทําความสะอาด อาจทําใหสารเคลือบผิวตามธรรมชาติบางสวนหายไปหรืออาจ
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ไมเหลืออยูเลย ทําใหมีการคายน้ําออกทางคิวติเคิลมีมากข้ึนดวย Sonsrivichai et al. (1992) การเก็บ
รักษาสมเขียวหวานไวท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 8 - 10 
เปอรเซ็นต จึงมีการใชสารเคลือบผิวท่ีเปนท้ังธรรมชาติ และสังเคราะหมาเคลือบผิวผลิตผลเพื่อ
ทดแทนสารเคลือบผิวตามธรรมชาติท่ีหายไป เพื่อปดรอยเปดตามธรรมชาติ รวมท้ังรอยแผลท่ี
เกิดข้ึนหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได อาจจะไดผลดีกวาแวกซท่ีติดอยูตาม
ธรรมชาติ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับคุณสมบัติของสารเคลือบผิวชนิดนั้นๆ ดวย (ดนัย และนิธิยา, 2548; 
Arthey, 1975) จากผลการทดลองในกรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีท่ีมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดคือ ผลสมท่ี
เคลือบผิวดวย Chitosan 1.0% + Carnauba 8.5% มีการสูญเสียน้ําหนัก 10.98 เปอรเซ็นต ของการ
เก็บรักษา 26 วัน เนื่องจาก Carnauba ประกอบดวย เอสเทอรของ hydroxylated unsaturated fatty 
acid มีจํานวนคารบอนอะตอมประมาณ 12 อะตอม (Windholz et al., 1983) การที่โมเลกุลของน้ํา
ระเหยผานแผนฟลมของสารเคลือบผิวออกมาไดตองผานทางโมเลกุลในสวนประกอบท่ีมีข้ัว 
(polar) โมเลกุลของไฮโดรคารบอนท่ีเปนโซยาว มีความเปน polar นอยกวาขนาดโซส้ัน และมี
โอกาสรวมตัวกันอยางเหนียวแนน ทําใหน้ําซึมผานไดนอย (Bonting and Pont, 1981) เชนเดียวกับ 
Hoa and Ducamp (2008) เคลือบผิวมะมวงพันธุ Cat Hoa lac เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง พบวา มะมวงท่ี
เคลือบผิว TFC150 และ TFC210 ซ่ึงมี Carnauba เปนสวนประกอบ ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักได 
เม่ือเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ และ เพลินพิศ (2548) กลาววา สารเคลือบผิว Chitosan สามารถลดการ
สูญเสียน้ําหนักของสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงได เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิหอง 
23±2 องศาเซลเซียส เนื่องจากผิวของผลสมไดมีการสัมผัสอากาศโดยตรง จึงมีการคายน้ําออกจาก
ผลสมไดงาย สําหรับผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 1.0% + Candelilla 8.5% มีอายุการเก็บรักษา
นาน 20 วัน มีการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 9.60 เปอรเซ็นต เนื่องจากคุณสมบัติของ Candelilla 
ประกอบดวยสารประกอบไฮโดรคารบอนโซยาวจํานวน ประมาณ 40-60 เปอรเซ็นต เอสเทอรของ
กรดไขมันและแอลกอฮอลโซยาวจํานวน ประมาณ 40 เปอรเซ็นต และสารประเภท Resin ประมาณ 
1 เปอรเซ็นต (SCOGS, 1981; Wolfmeier et. al.,1996) ทําใหในสวนประกอบของแวกซมีสวนท่ี
ชอบไขมันอยูมาก เม่ือนําไปเคลือบผิวสารเหลานี้จะกลายเปนช้ันไขมันบนผิวผลของสม ฉะนั้น 
Candelilla จึงสามารถลดการสูญเสียน้ําของผลสมได วรวลัญช (2550) ทดลองเคลือบผิวสมดวย 
polyethelene : Candelilla ในอัตราสวน 100:0, 75:25, 60:40 และ 0:100 (100% PE, 75% PE, 60% 
PE และ 0% PE) พบวา 0% PE สูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุด 6.08 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานาน 31 วัน 
เชนเดียวกับ ผลสมพันธุ Valencia ท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันของ Candelilla เก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวาสารเคลือบผิวไมโครอิมัลชันของ Candelilla สามารถ
ลดการสูญเสียน้ําหนักของผลสม โดยผลสมสูญเสียน้ําหนักเทากับ 25 เปอรเซ็นต เม่ือกําหนดใหผล
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สมท่ีไมไดเคลือบผิวสูญเสียน้ําหนัก 100 เปอรเซ็นต (Hagenmaier and Baker, 1994) ขณะท่ีผลสมท่ี
เคลือบผิวดวย Chitosan 1.0% + Shellac 4.0% พบวา มีการสูญเสียน้ําหนักมากเทากับ 7.78 
เปอรเซ็นต อาจเปนเพราะ Shellac แหงชากวา การเคลือบติดผิวสมไดนอยกวาและแผนฟลมของ 
Shellac ซ่ึงเกาะบนผิวสมไมตอเนื่องเพราะมีรูและรอยแตกมากกวา ทําใหมีการสูญเสียน้ําผานทาง
รอยแตกของสารเคลือบผิว (ปรีดา, 2536)  ในการทดลองท่ี 2 ผลของการศึกษาระดับความเขมขน
ของ Chitosan พบวา ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + Carnauba 8.5% มีการสูญเสียน้ําหนัก 
9.60 เปอรเซ็นต ของการเก็บรักษา 26 วัน ไพรัตน และคณะ (2536) ทดลองใช Chitosan 1.0, 1.25 
และ 1.5 เปอรเซ็นต เคลือบผิวมะนาว ท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิตํ่า พบวา อัตราการสูญเสีย
น้ําหนักลดลงและสามารถยืดอายุการเก็บรักษามะนาวไดนานข้ึน เชนเดียวกับ การทดลองท่ี 3 ศึกษา
ระดับความเขมขนของ Carnauba จากการทดลองแสดงใหเห็นวา ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 
2.0% + Carnauba 12.5% มีการสูญเสียน้ําหนักนอยท่ีสุดเม่ือเก็บรักษานาน 24 วัน การที่สารเคลือบ
ผิวมีความเขมขนสูง สามารถชวยลดการสูญเสียน้ําไดอาจเปนเพราะ Chitosan และ Carnauba นั้นจะ
ไปปกคลุมหรือทดแทนไขท่ีเคยมีอยูและปดชองเปดตางๆ ตามธรรมชาติทําใหการสูญเสียน้ําหนัก
นอยลง และการแลกเปล่ียนกาซลดนอยลง ปรีดา (2536) ไดศึกษาคุณสมบัติของสารเคลือบผิว
สมเขียวหวาน ซ่ึงใชความเขมขนของ Carnauba 0-15 เปอรเซ็นต พบวาชวยปองกันการสูญเสีย
น้ําหนักของสมเขียวหวานไดถึง 60 เปอรเซ็นต และการสูญเสียน้ําหนักมีความสัมพันธโดยตรงกับ
ความเขมขนของสารเคลือบผิว ถามีความเขมขนมาก จะสามารถชวยปองกันการสูญเสียน้ําหนักได
ดี ในการทดลองท่ี 4 ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + Carnauba 8.5% มีการสูญเสียน้ําหนัก 
10.96 เปอรเซ็นต ของการเก็บรักษา 22 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับสารการคา พิมพใจ และคณะ (2551) 
กลาววาผลสมท่ีเคลือบผิวดวย CITRA SHINE, SEALKOTE, ROSY PLUS, ZIVDAR และ 
PERFECT SHINE มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุม โดยท่ัวไปแลวผักและผลไม
จะมีสารเคลือบผิวตามธรรมชาติคือ คิวติเคิลซ่ึงจะปกคลุมอยูบริเวณผิวดานนอกของของช้ัน 
epidermis ซ่ึงชวยในการปองการผานเขาออกของน้ําและชวยชะลอความเหี่ยวของผลิตผลได (จริง
แท, 2549; ดนัยและนิธิยา, 2548) 
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3. ปริมาณวิตามินซี 
 ภายหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไม ปริมาณวิตามินซีมักมีการเปล่ียนแปลงคอนขางมาก 
ซ่ึงผักท่ีบริโภคใบและชอดอกจะมีการสูญเสียปริมาณวิตามินซีคอนขางสูง แตในผลไมมักมีการสูง
เสียปริมาณวิตามินซีไมมากนัก อาจเปนเพราะในผลไมมีกรดอินทรียอยูมาก สามารถยับยั้งการ
สลายตัวของวิตามินซีเนื่องจากการทํางานของเอนไซมได (จริงแท, 2549) จากผลการทดลอง
ปริมาณวิตามินซีของผลสมชุดควบคุม และสมท่ีเคลือบผิวชนิดตางๆ พบวา ผลสมชุดควบคุมเม่ือ
ส้ินสุดการเก็บรักษา มีปริมาณวิตามินซีนอยกวาผลสมที่เคลือบผิว และปริมาณวิตามินซีมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน การเคลือบผิวสมไมไดมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
กับผลสมชุดควบคุม ท้ังนี้อาจเปนเพราะผลสมเปนผลไมประเภท non-climeteric ซ่ึงหลังการเก็บ
เกี่ยวการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีจะเกิดข้ึนนอย (สายชล, 2528) วงเดือน (2546) ผลสมพันธุสาย
น้ําผ้ึงท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว Carnauba 7.5% + Shellac 7.5%, Carnauba 15%, Shellac 15%, 
Citrus Shine 60%, ZIVDAR และ Johnson’s wax และผลสมชุดควบคุม เม่ือเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหอง 21±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ  
วรวลัญช (2550) ทดลองเคลือบผิวสมพันธุสายนํ้าผ้ึง ดวยสารเคลือบผิว 100% PE, 75% PE, 60% 
PE, 0% PE, CITROSOL-AK, ZIVDAR และชุดควบคุม พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 16 วัน พบวา มี
ปริมาณวิตามินซี เทากับ 18.17, 19.83, 20.65, 20.68, 21.65, 20.14 และ 20.29 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซีของสมท่ีเคลือบผิวและชุดควบคุมไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ พิมพใจ และคณะ (2551) ทดลอง เคลือบผิวสมดวย CITRA SHINE, SEALKOTE, 
ROSY PLUS, ZIVDAR, PERFECT SHINE, PE microemulsion, Chitosan 2.0% และ ชุดควบคุม มี
ปริมาณวิตามินซีเทากับ 18.2, 18.29, 18.29, 17.68, 18.09, 17.89, 19.11 และ 16.48 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ ภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 10 วัน 
เชนเดียวกับ Mota et al. (2003) ทดลองเคลือบผิวผลเสาวรสดวย Fruit Wax, Sparcitrus, Sunny Side 
Ctirus และ Polyolefin film coating เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางจากชุด
ควบคุม การเคลือบผิวสตรอเบอร่ีมีแนวโนมสามารถชวยลดการสูญเสียน้ําได รวมทั้งลดอัตราการ
แลกเปล่ียนแกส ทําใหผลสตรอเบอร่ีอาจสัมผัสกับแกสออกซิเจนนอยลง จึงมีปริมาณวิตามินสูงกวา
สตรอเบอร่ีท่ีไมไดเคลือบผิว (พิมพใจ, 2548) Cordenunsi et al. (2005) รายงานวาการเก็บผลสตรอ
เบอร่ีพันธุ Dover, Campineiro และ Oso Grande ไวท่ีอุณหภูมิ 6, 16 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง พบวา การเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 6 และ 16 องศาเซลเซียส ปริมาณวิตามินซีมีแนวโนม
เพิ่มข้ึน และมีปริมาณท่ีสูงกวาท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง 
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4. ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสมท่ีไมไดเคลือบผิวและผลสมท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบ
ผิวชนิดตางๆ พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ และมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในระหวางการ
เก็บรักษา เนื่องจากสมเขียวหวานเปนผลไมประเภท non-climacteric การเปล่ียนแปลงเคมีตางๆ 
เล็กนอยภายหลังการเก็บเกี่ยว (Kader, 1985) วงเดือน (2546) ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Carnauba 7.5% 
+ Shellac 7.5%, Carnauba 15%, ชุดควบคุม, Citrus Shine 60%, ZIVDAR และ Johnson’s wax มี
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดเทากับ 0.57, 0.56, 0.54, 0.51, 0.49, 0.49 และ 0.47 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
สอดคลองกับ เพลินพิศ (2548) ไดศึกษาเคลือบผิวสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงดวย Chitosan ท่ี
ระดับความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต พบวาปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีแนวโนม
ลดลง และไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับระดับความเขมขนของ Carnauba นั้น
ไมไดมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได มีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยและมี
แนวโนมลดลงเม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลานาน วรวลัญช (2550) ผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงท่ีเคลือบดวยผิว
ไมโครอิมัลชัน 100% PE, 75% PE, 60% PE, 0% PE, CITROSOL-AK, ZIVIDAR และชุดควบคุม 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 16 วัน พบวา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีแนวโนมลดลงอยางชาๆ และไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับผลการทดลองของ มงคล (2548) ปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ไดของมะมวงพันธุโชคอนันตท่ีไมไดเคลือบผิว และเคลือบผิวดวย Carnauba ท่ีระดับความเขมขน
ตางๆ เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได มีแนวโนมลดลงเม่ืออายุ
การเก็บรักษานานข้ึน การที่ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของผลสมลดลง เนื่องจากกรดถูก
นําไปใชในกระบวนการหายใจ หรือกรดถูกเปล่ียนไปเปนน้ําตาล หรือใชเปนสารต้ังตนของ
ปฏิกิริยาตางๆ (จริงแท, 2549) 
 
5. ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิว ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ และมีแนวโนมเพิ่มในระหวางการเก็บรักษา การที่ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําได เพิ่มข้ึนเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน เนื่องจากมีการสูญเสียน้ําไปในระหวางการ
เก็บรักษาทําใหความเขมขนของน้ําตาลสูงข้ึนได ซ่ึงสอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึนอาจ
สงผลใหปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน (จริงแท, 2549) อีกท้ังผลสมเปนผลไม
ประเภท non-climacteric มีการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยวเพียงเล็ก 
นอย การท่ีผลสมท่ีเคลือบผิวมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดนอยกวาชุดควบคุม อาจ
เนื่องมาจากเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํานอยกวาชุดอ่ืน ทําใหมีความเขมขนของสารละลายนอยกวาชุด
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อ่ืน  ความเขมขนของ Chitosan ท่ีแตกตางกันไมทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีความ
แตกตางกันทางสถิติ แมวาจะเก็บสมเขียวหวานพันธุสายนํ้าผ้ึงไวท่ีอุณหภูมิตํ่า (Salamat et al., 
2002) สอดคลองกับ เพลินพิศ (2548) ท่ีศึกษาการเคลือบผิวสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึงดวย 
Chitosan ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต พบวา ระดับความเขมขนของ 
Chitosan ไมมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยและไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ สารเคลือบผิวไมผลตอการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีเชน 
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (Kader, 1985) เชนเดียวกับผล
แอปเปลพันธุ Gala ท่ีเคลือบผิวดวยดวยสารเคลือบผิว Carnauba, Zein 10 และ Shellac เก็บไวท่ี
อุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน พบวาผลท่ีเคลือบผิวมีปริมาณนํ้าตาลซูโครส กลูโครส 
และนํ้าตาลฟรักโตส ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Bai et al., 
2003) แตปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา 
ท้ังนี้เนื่องจากการสูญเสียน้ําไปในระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับ มงคล (2548) ท่ีศึกษาการ
เคลือบผิวมะมวงพันธุโชคอนัตนดวย Carnauba ท่ีความเขมขนตางๆ เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได มีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามอายุท่ีเก็บรักษา วง
เดือน (2546) ไดศึกษาผลการเคลือบผิวผลสมดวยสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธี และไม
มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับ Tachibana and Yahata (2001) ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าจะเพิ่มข้ึนและปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดลดลง หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผล 
 
6. ความแนนเนื้อ 
 ผลสมชุดควบคุม มีความแนนเนื้อนอยกวาผลสมท่ีเคลือบสารเคลือบทุกการทดลอง และมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ การที่ผลสมชุดควบคุมมีความแนนเนื้อลดลง เกิดจาก
การสูญเสียน้ําออกจากผลิตผล ซ่ึงความแนนเนื้อของผลิตผลข้ึนอยูความเตงของเซลลอีกดวย ซ่ึง
ภายในเซลลมีน้ําเปนองคประกอบอยูมาก ถามีการสูญเสียน้ํามากจะทําใหความเตงของเซลลลดลง 
สงผลใหลักษณะผลเปล่ียนแปลงและความแนนเนื้อลดลงได (ดนัย และนิธิยา, 2548) การเคลือบผิว
ดวยสารเคลือบผิวสามารถชวยลดการสูญเสียน้ําไดจึงสงผลใหยังมีความเตงของเซลล ทําใหมีความ
แนนเนื้อมากกวาผลสมชุดควบคุม จากผลการทดลองพบวา Chitosan 1.0% + Carnauba 8.5% 
ภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 12 วัน พบวา มีความแนนเนื้อมากท่ีสุด รองลงมา คือ Chitosan 
1.0% + Shellac 4.0% ซ่ึงสอดคลองกับ Bai et al. (2003) ท่ีไดทดลองเคลือบผิวแอปเปลพันธุ 
Granny Smith ดวย Polyethelene, Candelilla, Carnauba - Shellac และ Shellac ท่ีอุณหภูมิ 20  
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องศาเซลเซียส นาน 28 วัน พบวา แอปเปลท่ีเคลือบผิวดวย Carnauba - Shellac มีคาความแนนเนื้อ
มากท่ีสุด 
 
7. การเปล่ียนแปลงสีผิว 
 การเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิว พบวา ไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ คา L* คา chroma มีแนวโนมท่ีเพิ่มขึ้นเล็กนอย หมายถึงผลสมมีความสวางมากข้ึน
และมีสีเหลืองเขมข้ึน สําหรับคา hue angle มีแนวโนมลดลงแสดงถึงผลสมมีสีเหลืองมากข้ึน การที่
สีเปลือกของผลสมมีคา L* และ chroma เพิ่มข้ึน และคา hue angle ลดลง เนื่องจากการเปล่ียนสีของ
เปลือกผลสมหลังการเก็บเกี่ยว โดยท่ีสีเขียวจะหายไปซ่ึงเกิดจากการสลายตัวของสารสีคลอโรฟลล
เปนคลอโรรินหรือพอเพอริน (chlororin or purpurin) ซ่ึงเปนสารท่ีไมมีสี แลวปรากฏสีเหลืองข้ึนมา
แทน ทําใหเห็นสีของแคโรทีนอยด ซ่ึงมีอยูแลวแตถูกสีเขียวของคลอโรฟลลบดบังไว พรอมกับมี
การสังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มข้ึนดวย (ดนัย, 2540; Gross,1987) ดนัย และคณะ (2550) ทดลอง
เคลือบผิวสมพันธุสายนํ้าผ้ึงดวยสารเคลือบผิว 12 ชนิด เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาพบวา คา L*, 
chroma และ คา hue angle มีแนวโนมคอนขางคงท่ีตลอดระยะ เวลาการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวา
การเคลือบผิวไมไดมีผลตอสีผิวท่ีแทจริงของผลสม แตชวยในการเพิ่มความมันวาวเทานั้น 
ศรัณยา (2546) ไดทดลองเก็บสมเขียวหวานพันธุสีทอง พบวา คา hue angle มีแนวโนมท่ีลดลง
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 สัปดาห แสดงวาเม่ือเก็บสมนานข้ึนจะมีสีเหลืองเขมข้ึน วงเดือน 
(2546) ไดทําการศึกษาเกี่ยวกับการเคลือบผิวสมพันธุสายน้ําผ้ึงดวยสารเคลือบผิวชนิดตางๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 12 วัน พบวา ผลสมท่ีเคลือบผิวมีการเปล่ียนแปลงของคา L*, chroma  
และ hue angle ของสีผิวไมแตกตางจากชุดควบคุม Dou et al. (2004) รายงานวา ผลสมพันธุ LB8-9 
ท่ีเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว Polyethylene, Carnauba และ Shellac เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงสีผิวไมแตกตางกับผลสมพันธุ LB8-9 ท่ีไมไดเคลือบผิว วรวลัญช 
(2550) เคลือบผิวสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีมีลักษณะสีสมท้ังผล โดยเคลือบผิวดวยสาร 60% PE เก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา คา L*, chroma และคา hue angle มีคาท่ีลดลงเม่ือส้ินสุดการ
เก็บรักษา นอกจากนี้ยังมีรายงานวา การเคลือบผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีผิวของผลสาล่ี 
(เสาวคนธ, 2544) 
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8. ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด 
 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดของผลสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิว มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลสมชุดควบคุมมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในผลนอยกวาสมท่ีเคลือบผิว เนื่องจากผลสมชุดควบคุมมีการแลกเปล่ียนแกสระหวาง
บรรยากาศภายนอกและภายในไดอย างอิสระทําใหผลสมชุดควบคุมผิวมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลนอยกวาสมท่ีเคลือบผิว (Hannheim and Soffer, 1996) ขณะท่ีผลสม
ท่ีเคลือบผลมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลท่ีสูงกวาชุดควบคุม  เนื่องจากการเคลือบ
ผิวมีผลโดยตรงกับการแลกเปลี่ยนแกสระหวางบรรยากาศภายนอกและภายในผลสม ทําใหภายใน
ผลสมมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลลดลงเน่ืองจากถูกใชไปในการหายใจและปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลสะสมมากข้ึน ทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนหรือการหมัก 
โดยจะสังเคราะหแอซีทัลดีไฮดและเอทานอลภายในผล ทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติไป 
(จริงแท, 2549; Cohen et al., 1990; Hagenmaier, 2000) ผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Shellac หรือ Resin 
มีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลมีมากข้ึน (Hagenmaier and Baker, 1994; Hagenmaier 
and Goodner, 2002; Petracek et al., 1995, 1998) เชนเดียวกับสมพันธุ Valencia ท่ีเคลือบผิวดวย 
590 HS, Candelilla, Brilliance และ Polyethylene เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวาผลสม
ท่ีเคลือบผิวทุกชนิดมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลนอยและปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมี
มากกวาผลสมท่ีไมไดเคลือบผิว (Hagenmaier, 2005) Baldwin et al. (1995) ไดทําการทดลอง
เคลือบผิวสม Valencia ดวย Polysaccharide และ Shellac พบวา ผลสมท่ีเคลือบดวย Shellac มี
ปริมาณแกสออกซิเจนท่ีตํ่า และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลสูง เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 
21 องศาเซลเซียส การเคลือบผิวผลเกรฟฟรุตท่ีเคลือบสารเคลือบผิวดวย Carnauba, Polyethylene 
และ Shellac เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง พบวา มีปริมาณแกส
ออกซิเจนภายในผลนอยและมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลมากกวาผลที่ไมไดเคลือบ 
(Petracek et al., 1998) การเคลือบผิวมะเขือเทศดวย Chitosan ความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต มี
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนและลดปริมาณแกสออกซิเจนภายในผล (Ahmed et al., 
1992) Du et al. (1997) ไดรายงานถึงผลของการใชสารเคลือบผิว Chitosan ตออายุการเก็บรักษาของ
พีช ลูกแพรญ่ีปุน และผลกีวี พบวา การเคลือบผิวมีผลตอการลดลงของอัตราการหายใจ การเพิ่มข้ึน
ของแกสคารบอนไดออกไซดและการลดลงของแกสออกซิเจนภายในผล พิมพใจ และคณะ (2551) 
ไดทําการศึกษาผลสมท่ีเคลือบผิวดวย ZIVDAR, ROSY PLUS และ Chitosan 2.0 เปอรเซ็นต พบวา
มีการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดไดมาก ในขณะท่ีสมท่ีเคลือบผิวดวย 
CITRA SHINE และ PERFECT SHINE มีการแลกเปล่ียนแกสไดนอย เม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลา 10 
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วัน และสมท่ีเคลือบผิวดวย CITRA SHINE มีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลเทากับ 
16.45 เปอรเซ็นต 
 
9. ปริมาณเอทานอล 
 ปริมาณเอทานอลของผลสมชุดควบคุมและผลสมท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0% + 
Carnauba 8.5%, CITRA SHINE และ ROSY PLUS ภายหลังการเก็บรักษาไวเปนเวลา 10 วัน พบวา
มีปริมาณเอทานอลเทากับ 30.91, 36.51, 56.60 และ 33.32 ppm ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม สวนปริมาณเอทานอลท่ีมีคามากท่ีสุดพบในสมท่ี
เคลือบดวย CITRA SHINE มีคาเทากับ 77.95 ppm เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานาน 16 วัน การ
เค ลือบ ผิว มีผลต อการจํ ากั ดการแลก เป ล่ียนแกส  ทํ า ใหภ ายในผลสม มีป ริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดสะสมมากเกินไป ทําใหเกิดกระบวนการหมักเนื่องจากการหายใจแบบไมใช
ออกซิเจน ซ่ึงกระบวนการนี้มีการสังเคราะหแอซีทัลดีไฮดและเอทานอลข้ึนภายในผลสม ซ่ึงสาร
เหลานี้ทําใหผลสมมีกล่ินและรสชาติผิดปกติ (จริงแท, 2549; Cohen et. al., 1990; Hagenmaier, 
2000) ปริมาณเอทานอลท่ีเพิ่มข้ึนในนํ้าสมท่ีทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติของผลสมแตละ
พันธุแตกตางกัน เชน ผลสมพันธุ Murcott เกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติเม่ือมีปริมาณเอทานอลใน
น้ําสมมากกวา 1,900 ppm (Cohen et. al., 1990) สมจะเขาสูสภาพเนาเสียถามีปริมาณเอทานอลใน
น้ําสมอยูในชวง 58-400 ppm และปริมาณเอทานอลท่ีวัดจากผิวสมอยูในชวง 50-225 ppm สําหรับ
สมท่ียังอยูในสภาพดีจะมีปริมาณเอทานอลนอยกวา 50 ppm (สุวิทย และคณะ, 2548) การใชสาร
เคลือบผิวทุกชนิดกับผลสมทําใหมีปริมาณเอทานอลในน้ําสมค้ันเพิ่มมากข้ึน โดยสารเคลือบผิวแต
ละชนิดทําใหปริมาณเอทานอลในนํ้าสมค้ันเพิ่มข้ึนแตกตางกัน (วรวลัญช, 2550) ซ่ึงสารเคลือบผิว
เปนปจจัยหลักในการกําหนดในการผาน-ออกของแกสภายในกับภายนอกของผลไดไมเทากัน 
ปริมาณเอทานอลเปนส่ิงบงบอกถึงคุณภาพดานรสชาติของผลสมได (Hagenmaier, 2000; 
Hagenmaier, 2005)  
 
10. การเกิดโรค 
 การเกิดโรคของผลสมเกิดโรคจากการเขาทําลายของเช้ือรา การเคลือบผิวดวย Chitosan นั้น 
สามารถชวยลดการเกิดโรคไดและมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเนื่องจาก Chitosan มี 
ผลในการชะลอการเขาทําลายของเช้ือ Penicillium digitatum Sacc. และ Penicillium expansum 
Link. (Chien et al., 2007) นอกจากนี้การเคลือบผิวดวย Chitosan กับผลไมตางๆ สามารถยับยั้งการ
การเขาทําลายของเชื้อราไดอาจเปนผลมาจากท่ี Chitosan มีคุณสมบัติคลายกับสารปองกันเช้ือรา 
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โดย Chitosan สามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือราไดโดยตรง (El-Ghaouth et al., 1992; Li and Yu, 
2001; Romanazzi et al., 2002) การเคลือบผิวผลสมดวย Chitosan 2.0 เปอรเซ็นต พบวา สามารถลด
การเกิดโรค Du et al. (1997) ไดศึกษาการเคลือบผิวดวย Chitosan การเคลือบผิวดวย Chitosan ท่ี
ระดับความเขมขน 1 - 2 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ Botrytis cinerea และเช้ือรา
ในผลสาล่ีได และการเคลือบผิวสตรอเบอร่ีดวย Chitosan 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต สามารถควบคุม
การเกิดเช้ือราภายหลังการเก็บเกี่ยวได (El-Ghaouth et al., 1991) สอดคลองกับการทดลองของ 
พิมพใจ (2548) ท่ีไดศึกษา ผลสตรอเบอร่ีท่ีเคลือบผิวดวยสารละลาย Chitosan ความเขมขน 1.5 และ 
2.0 เปอรเซ็นต มีการเขาทําลายของเช้ือราตํ่ากวากรรมวิธีอ่ืนๆ  Jiang and Li (2001) พบวา ลําไยท่ี
เคลือบผิวดวย Chitosan ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ชวยลดการเจริญของเช้ือ
โรคได เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิท่ี 2 องศาเซลเซียส สอดคลองกับ Ahmed et al. (1992) การเคลือบผิว
มะเขือเทศดวยไคโตซานท่ีระดับความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต ลดการเนาเสียไดเม่ือเทียบกับชุด
ควบคุม Jieng and Li (2001) ลําไยท่ีเคลือบผิวดวย Chitosan 2.0 เปอรเซ็นต เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
2 องศาเซลเซียส พบวา ควบคุมการเนาเสียไดนานถึง 30 วัน หลังการเก็บรักษา Grant et al. (1999) 
ไดศึกษาผลของ Bio Save และ Carnauba ตอการเส่ือมสภาพของผล cranberry พบวา การเคลือบผิว
ดวย Carnauba มีการเกิดโรคนอยกวาชุดควบคุมอีกท้ังสารเคลือบผิวทางการคามักมีการผสมยาฆา
เช้ือราเปนสวนผสมดวย (นิธิยาและไพโรจน, 2547) 
 
11. การประเมินคุณภาพ 
 การยอมรับทางดานรสชาติ 
 การเคลือบผิวมีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผล อยางไรก็ตามสารเคลือบผิวนั้น
เปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดรสชาติและกล่ินท่ีผิดปกติ เนื่องจากมีการเพิ่มข้ึนของแอซีทัลดีไฮด และเอทา
นอลภายในผล  (Bayindirli et al., 1995; Lawes and Prasad, 1999) สมเร่ิมเกิดรสชาติและกล่ินท่ี
ผิดปกติเม่ือปริมาณเอทานอลในนํ้าสมมีประมาณ 1,500 - 1,600 ppm และมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในผลสมประมาณ 7 - 8 เปอรเซ็นต (วรวลัญช, 2550) นอกจากนี้ความ
เขมขนของสารเคลือบผิวท่ีมากเกินไปมีผลทําใหรสชาติของผลสมเปล่ียนไป การเคลือบผิวท่ี
เหมาะสมน้ันสารเคลือบผิวควรมีคุณสมบัติในการแลกเปล่ียนแกสไดนอยหรือไมจํากัดการ
แลกเปล่ียนแกสเลย และอาจทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ทําใหสมมีรสชาติและกล่ินท่ี
ผิดปกติไป (Arthey, 1975) Martinez Javega et al. (1989) ไดทดสอบการเคลือบผิวสม Valencia 
โดยการเคลือบผิวดวย Resin 15 เปอรเซ็นต และ Carnauba 10 เปอรเซ็นต โดยเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 20 
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องศาเซลเซียส พบวา เม่ือเก็บรักษาไว 15 วัน ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด และปริมาณ
แอลกอฮอลในผลเพิ่มข้ึน แตไมมีผลตอการกล่ินและรสชาติของผลสม  
 
 การยอมรับทางดานกล่ิน 
 การเคลือบผิวผลสมดวย Shellac หรือ Resin หรือเปนสวนประกอบของสารเคลือบผิวชนิด
อ่ืน ซ่ึงสารท้ังสองชนิดนี้เปนสารเคลือบผิวที่ยอมใหแกสผานเขา - ออกไดนอย ทําใหเกิดการขาด
แกสออกซิเจนภายในผล สงผลใหสมเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ (Hagenmaier and Baker, 1995) 
สมจะเขาสูสภาพเนาเสียถามีปริมาณเอทานอลในนํ้าสมอยูในชวง 58-400 ppm และปริมาณเอทา
นอลที่วัดจากผิวสมอยูในชวง 50-225 ppm สําหรับสมท่ียังอยูในสภาพดีจะมีปริมาณเอทานอลนอย
กวา 50 ppm (สุวิทย และคณะ, 2548) และมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในผลสมประมาณ 
7 - 8 เปอรเซ็นต (วรวลัญช, 2550) การเพิ่มข้ึนของกล่ินหมัก อาจเนื่องมาจากท่ีสารเคลือบผิวไป
จํากัดการแลกเปล่ียนของแกสทําใหมีการสะสมแกสคารบอนไดออกไซดในผลสูง (จริงแท, 2549; 
ดนัย, 2540; Ke et al., 1990) ปริมาณของเอทานอลเพ่ิมข้ึน (Hagenmaier and Baker, 1994) สงผลให
สมมีกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ ความเขมขนของสารเคลือบผิวท่ีเพิ่มข้ึนชวยลดการสูญเสียน้ําได แต
สงผลใหปริมาณแกสออกซิเจนภายในผลมีนอยเนื่องจากการเคลือบผิวจะไปปดรูตามธรรมชาติบน
ผิวของสม ทําใหการแลกเปล่ียนแกสและไอน้ําลดนอยลง (Amarante and Banks, 2000; Amarante 
et al., 2001) และการเคลือบผิวท่ีมีความเขมขนสูงเกินไปหรือหนาเกินไปทําใหเกิดการหายใจแบบ
ไมใชออกซิเจน สงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอล และแอซีทัลดีไฮด ภายในผลทําใหมีกล่ินและ
รสชาติท่ีเปล่ียนไป (จริงแท, 2549; Cohen et al., 1990)  
  
 การยอมรับทางลักษณะปรากฏ 
 การสูญเสียน้ําหนักของผลสมหลังการเก็บเกี่ยวเปนสาเหตุหลัก ท่ีทําใหผลสมมีลักษณะ
เหี่ยว หดตัว อาการเหี่ยวเกิดจากการสูญเสียน้ําของผลสม (ดนัย, 2540) สมท่ีมีการสูญเสียน้ําหนัก 5 
- 10 เปอรเซ็นต เปนสาเหตุท่ีทําใหสมมีการสูญเสียคุณภาพ ซ่ึงไมเปนท่ีตองการของตลาด (Davies 
and Albrigo, 1994) การเคลือบผิวจึงเปนวิธีการหนึ่งที่ชวยชะลอการสูญเสียน้ําของผลไมได
ประมาณ 30 - 50 เปอรเซ็นต (ดนัยและนิธิยา, 2548) และยังสามารถชวยในการรักษาลักษณะ
ปรากฏภายนอกได (Baldwin et al., 1999) จากผลการทดลองพบวา ผลสมชุดควบคุมมีการสูญเสีย
น้ําหนักมากถึง 8.87 - 12.11 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษานาน 10 - 12 วัน ซ่ึงมากกวากรรมวิธีท่ีมีการ
เคลือบผิว ซ่ึงสอดคลองกับ Sonsrivichai et al. (1992) ท่ีทดลองเก็บรักษาสมเขียวหวานไวท่ี
อุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) พบวา มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักประมาณ 8 - 10 
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เปอรเซ็นต ภายใน 1 สัปดาห และยังปรากฏอาการเห่ียวใหเห็นอีกดวย ขณะที่ วิกันดา (2541) 
รายงานวาสมท่ีมีการสูญเสียน้ํามากกวา 5 เปอรเซ็นต มีผลทําใหผลเหี่ยวและเสียรูปทรง ท้ังๆ ท่ี
คุณภาพภายในผลยังไมเปล่ียนแปลงมากนัก  และการเพ่ิมระดับความเขมขนของ Chitosan มีผลตอ
การเก็บรักษาผลิตผลการเก็บเกี่ยวและคุณภาพผลมากข้ึน (Jiang and Li, 2001) การเคลือบผิวผลสม
และเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่า ชวยลดการสูญเสียน้ําได และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานยิ่งข้ึน 
(Hagenmaier and Gooder, 2002)  


