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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
  
 สมเขียวหวานเปนผลไมท่ีคนไทยรูจักและนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย  และเปนผลไมท่ี
มีความสําคัญทางดานเศรษฐกิจ  โดยตลาดสมเขียวหวานสวนใหญ  เปนตลาดภายในประเทศ  และ
สงออกไปยังตางประเทศไดบางเล็กนอย  ซ่ึงปริมาณการสงออกไมถึง  1 เปอรเซ็นต ของผลผลิต
ภายในประเทศ  แตมีแนวโนมท่ีปริมาณการสงออกจะเพิ่มสูงข้ึนทุกป  (สํานักงานเกษตรจังหวัด
เชียงใหม, 2549) เชนในปพ.ศ.  2549 มีปริมาณการสงออก 1,991 ตัน คิดเปนมูลคา 30,459,000 บาท 
และในปพ.ศ. 2550 มีปริมาณการสงออกเพ่ิมข้ึนเปน 16,389 ตัน คิดเปนมูลคา 272,347,000 บาท 
(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2550) เนื่องจากไดรับการสนับสนุนการสงออกจากภาครัฐบาลมาก
ข้ึน  ตลาดท่ีสําคัญ คือ จีนและอินโดนีเซีย (อทิพัฒน, 2551) ผูบริโภคนิยมบริโภคผลสด  ซ่ึงคิดเปน 
70 เปอรเซ็นต ของผลผลิตท้ังหมด  เนื่องจากสมเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง  อุดมดวยแร
ธาตุและวิตามินท่ีมีประโยชนตอรางกาย (เครือขายขอมูลวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว, 2550)  
 การผลิตสมในประเทศไทยโดยท่ัวไปนั้นจะใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวคอนขางนอย  
เนื่องจากการเก็บรักษาผลสมในสภาพควบคุมบรรยากาศ  อุณหภูมิ  และความชื้นสัมพันธ เปน
วิธีการที่ใชตนทุนคอนขางสูง  จึงมีเพียงแตการเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิวเทานั้นเพื่อลดการ
สูญเสียน้ํา  เนื่องจากภาคเหนือซ่ึงเปนแหลงผลิตสมพันธุสายนํ้าผ้ึงขนาดใหญของประเทศไทย มี
อุณหภูมิระหวางวันในชวงฤดูรอนคอนขางผันแปรคือ อุณหภูมิต่ําสุดคือ 16-23 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิสูงสุด 35-40 องศาเซลเซียส (ศูนยอุตุนิยมวิทยาภาคเหนือ, 2550) ซ่ึงอุณหภูมิท่ีผันแปร ชวง
กลางคืนอุณหภูมิต่ํา และชวงกลางวันอุณหภูมิสูง ทําใหผลิตผลเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ  
คุณภาพไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (นิธิยา, 2547) การเปล่ียนแปลงรสชาติของผลสมนั้นเปน
ผลกระทบมาจากการหายใจ เพราะผลสมภายหลังการเก็บเกี่ยวยังมีชีวิตอยู ยังมีการหายใจใชแกส
ออกซิเจน และคายแกสคารบอนไดออกไซดอยูตลอดเวลา หากแกสเหลานี้ไมสามารถผานเขา-ออก
ไดเหมือนปกติ จะทําใหมีแกสคารบอนไดออกไซดสะสมอยูมากเกินไป และมีแกสออกซิเจน
ภายในผลไมเพียงพอสําหรับการหายใจ จึงทําใหเกิดภาวะการหายใจแบบไมใชออกซิเจนและมีการ
สังเคราะหแอซีทัลดีไฮดและเอทานอลเกิดข้ึนภายในผลสม สงผลใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติ 



ซ่ึงจะเกิดไดเร็วข้ึน เม่ือเก็บรักษาผลสมท่ีเคลือบผิวไวท่ีอุณหภูมิสูง (จริงแท, 2541; Cohen, et. al., 

1990; Hagenmaier, 2000) อยางไรก็ตาม ลักษณะภายนอกของผลสมอาจมีลักษณะผลสด
ใกลเคียงกับผลสมท่ีเก็บเกี่ยวมาใหม ทําใหผูบริโภคตัดสินใจผิดพลาดในการเลือกซ้ือ และไดสินคา
ท่ีไมมีคุณภาพตามท่ีคาดหมาย 
 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงศึกษาหาความสัมพันธของอุณหภูมิในการเก็บรักษา  กับปริมาณ     
เอทานอลที่มีผลตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อทํานายการเกิดการหมักภายในผลสมและคาดคะเน
อายุในการวางจําหนายของผลสมในแตละชวงอุณหภูมิ  และเพื่อใหผลสมมีคุณภาพตามมาตรฐาน 
ท่ีสามารถกําหนดวันหมดอายุผลิตภัณฑได และสามารถผลิตผลสมใหไดมาตรฐาน และเปนขอมูล
ในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค เนื่องจากปจจุบันพบวาผลสมพันธุสายน้ําผ้ึงท่ีวางจําหนายอยูใน
ตลาดมีกล่ินและรสชาติผิดปกติเปนจํานวนมาก  ซ่ึงอาจเกิดจากระยะเวลาในการวางจําหนายท่ีนาน
เกินไป  ไมสามารถกําหนดอายุการวางจําหนายท่ีแนนอนได 
 
1.2 วัตถุประสงคในการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอการเกิดการหมักและคุณภาพหลังการเก็บรักษาผลสมพันธุ
สายนํ้าผ้ึงที่เคลือบผิว 

2. เพื่อใชทํานายอายุการวางจําหนายของผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีเคลือบผิว 
 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 

1. สามารถบงช้ีอายุการวางจําหนายของผลสมท่ีเคลือบผิวได 
2. สามารถกําหนดมาตรฐานของผลสม  เพื่อทําใหผลสมเปนสินคาทางการเกษตรท่ีมี

มาตรฐานเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน 
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