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การประเมินคุณภาพทางชีวภาพ กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของส้มโอขาวน ้าผึง้เมืองลอง 
(Citrus maxima Merr.) จากอ าเภอวังชิน้ จังหวัดแพร่ เพ่ือยืนยันอัตลักษณต์ามส่ิงบ่งชีท้างภูมิศาสตร ์
Integrated Assessment of Biological, Physical, Chemical, and Sensory Qualities of “Khao Nam Phueng 
Muang Long” Pomelo (Citrus maxima Merr.) from Wang Chin District, Phrae Province, Thailand for 
Geographical Indication Authentication  
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Abstract 
This study assessed the integrated quality attributes of Khao Nam Phueng Muang Long pomelo  

(Citrus maxima Merr.) cultivated in Wang Chin district, Phrae province, Thailand, with the aim of verifying cultivar 
identity and evaluating its conformity with Geographical Indication (GI) standards. Thirty pomelo fruits collected 
from six orchards were analyzed for biological, physical, chemical, and sensory characteristics. Biological 
assessment focused on the origin of scion materials, while physical quality parameters included fruit weight, 
shape, and oil gland density. Chemical analyses comprised total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), pH, 
TSS/TA ratio, and total carotenoid content. Sensory evaluation was conducted by 30 untrained panelists using 
a hedonic scale. All samples originated from a single scion source, confirming their classification as the Khao 
Nam Phueng cultivar. The fruits exhibited superior physical characteristics relative to GI reference criteria, with 
mean fruit weights ranging from 1.83 to 1.97 kg and a distinctive high round shape typical of the cultivar. In contrast, 
chemical attributes varied among orchards. Mean TSS values ranged from 6.46 to 8.74 °Brix, which were below 
the GI threshold (>9 °Brix), while pH values were slightly higher than reference levels. The TSS/TA ratio showed 
substantial variability across samples. Sensory evaluation revealed differences in consumer acceptability, with 
samples SO1 and SO4 receiving the highest preference scores. Overall, Khao Nam Phueng Muang Long pomelo 
displayed a clear cultivar identity and distinctive physical attributes, while chemical and sensory variability 
highlighted the need for orchard-level management to support GI standardization. 
Keywords: Khao Nam Phueng Muang Long pomelo, physical quality, chemical quality, sensory evaluation 
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บทคดัย่อ 
งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์และประเมินคุณภาพแบบบูรณาการของส้มโอขาวน ้าผึง้เมืองลอง  

(Citrus maxima Merr.) จากอ าเภอวงัชิน้ จงัหวดัแพร่ ทัง้ดา้นชีวภาพ กายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั เพื่อยืนยนัอตัลกัษณ์
และคณุลกัษณะเฉพาะตามส่ิงบ่งชีท้างภมูิศาสตร ์(GI) ตวัอย่างสม้โอจ านวน 30 ผล จาก 6 แปลงปลกู ถกูวิเคราะหค์ณุภาพ
ทางชีวภาพในด้านแหล่งที่มาของกิ่งพันธุ์ คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ น ้าหนักผล ทรงผล และความหนาแน่นของ  
ต่อมน า้มัน คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ั้งหมด (TSS) ความเป็นกรดที่ไตเตรตได ้(TA) ค่า pH 
อัตราส่วน TSS/TA และปริมาณแคโรทีนอยดร์วม รวมถึงการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูท้ดสอบ 30 คน  
ผลการศึกษาแสดงใหเ้ห็นว่า สม้โอทั้ง 6 แปลง มีที่มาของกิ่งพันธุ์จากแหล่งเดียวกันที่ยืนยันว่า  เป็นสายพันธุ์ขาวน า้ผึง้  
ส้มโอคุณภาพทางกายภาพสูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน GI (น ้าหนักผล 1.83 - 1.97 กิโลกรัม) และมีทรงผลกลมนูนสูง 
ตามลกัษณะพนัธุ ์ในทางเคมี ค่า TSS เฉล่ียอยู่ระหว่าง 6.46 - 8.74 °Brix ซึ่งต ่ากว่าเกณฑ ์GI (>9 °Brix) ค่า pH เฉล่ียสงูกว่า
ค่าอา้งอิงเล็กนอ้ย และอตัราส่วน TSS/TA มีความผนัแปรสงู การประเมินประสาทสมัผสัพบความแตกต่างในความชอบ 
โดยตัวอย่าง SO1 และ SO4 ไดร้บัคะแนนความชอบสูงสุด สม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองมีคุณสมบัติทางกายภาพโดดเด่น
และอัตลักษณเ์ฉพาะพันธุ์ แมจ้ะมีความผันผวนทางเคมีและประสาทสัมผัสในบางตัวอย่าง ขอ้มูลที่ไดส้ามารถใชเ้ป็น  
ฐานวิทยาศาสตรใ์นการก าหนดเกณฑแ์ละมาตรฐานส าหรบัการขึน้ทะเบียน GI ของสม้โอขาวน า้ผึง้จงัหวดัแพรต่่อไป 
ค าส าคัญ: สม้โอขาวน า้ผึง้  คณุภาพทางกายภาพ  คณุภาพทางเคมี  การประเมินประสาทสมัผสั 
 
ค าน า 

สม้โอ (Citrus maxima (Burm.) Merr.) เป็นไมผ้ล
เศรษฐกิจส าคญัของประเทศไทย โดยเฉพาะในภาคเหนือ
และภาคกลางตอนบน ซึ่งมีภูมิอากาศและสภาพดิน
เหมาะสมต่อการผลิตผลไม้คุณภาพสูง (Office of the 
Permanent Secretary, Ministry of Agriculture and 
Cooperatives, 2024) สม้โอมีความส าคญัทัง้ดา้นเศรษฐกจิ 
การส่งออก และการอนุรกัษ์พนัธุกรรมทอ้งถิ่น โดยเฉพาะ 
“สม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลอง” ซึ่งเป็นพนัธุพ์ืน้ถิ่นส าคญัของ
จังหวัดแพร่ ลักษณะเด่นของผลประกอบด้วยทรงผล
ค่อนขา้งกลมนนูสงู กน้ผลเรียบ เมื่อแก่จดั ผิวเปลือกเรียบ
และมีต่อมน ้ามันขนาดใหญ่และกระจายห่างชัดเจน  
ผลแก่มีสีเขียวอมเหลือง เนื ้อกุ้งใหญ่สีคล้ายน ้าผึ ้ง  
เนือ้แน่น แหง้ไม่ฉ ่าน า้ และรสชาติหวานอมเปรีย้ว ไม่เฝ่ือน 
ไม่ขม และไม่ซ่าลิน้ (Phrae Provincial Agriculture and 
Cooperatives Office, 2026) 

การกระจายพนัธุข์องสม้โอขาวน า้ผึง้ในจงัหวดั
แพร ่พบว่า สามารถจ าแนกแหล่งที่มาไดเ้ป็น 2 แนวทาง
หลัก ไดแ้ก่ การเริ่มปลูกภายในพืน้ที่อ  าเภอลองตัง้แต่ 

ปี พ.ศ. 2508 และการน าพนัธุจ์ากภายนอกพืน้ที่เขา้มา
ปลูกในปี พ.ศ. 2525 ก่อนมีการขยายพืน้ที่ปลูกไปยัง
หลายพื ้นที่ส  าคัญในจังหวัด เช่น ห้วยอ้อ แม่ปาน  
และบ้านปิน รวมถึงการกระจายไปยังอ าเภอวังชิ ้น  
การแพร่กระจายของพันธุ์ในลักษณะดังกล่าวส่งผลให้
เกิดความหลากหลายเชิงพื ้นที่ของส้มโอขาวน ้าผึง้ 
(Department of Intellectual Property, 2025) 

การขึ ้นทะ เบี ยน ส่ิ งบ่ ง ชี ้ท า งภูมิ ศาสตร์ 
(Geographical Indication; GI) เป็นเครื่องมือส าคัญ 
ในการสรา้งมูลค่าเพิ่มและรกัษาอัตลักษณข์องผลผลิต
ทางการเกษตร โดยเชื่อมโยงคุณภาพและชื่อเสียง 
ของผลิตภัณฑ์เข้ากับแหล่งภูมิศาสตรเ์ฉพาะ (World 
Intellectual Property Organization (WIPO), 2021) 
ส าหรบัสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลอง การขอขึน้ทะเบียน GI 
จ าเป็นต้องมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์เก่ียวกับคุณ
ลักษณะเฉพาะของผลผลิต ซึ่ง เกิดจากปัจจัยทาง
ภมูิศาสตร ์เช่น ดิน ภมูิอากาศ ความสงูจากระดบัน า้ทะเล 
และภูมิปัญญาท้องถิ่นในการดูแลสวน (Office of the 
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Permanent Secretary, Ministry of Agriculture and 
Cooperatives, 2024) 

คณุภาพของผลไมท้ี่สะทอ้นภมูิศาสตรเ์ฉพาะถิ่น
สามารถประเมินได้หลายมิติ งานวิจัยก่อนหน้านี ้ชี ้ให้ 
เห็นว่า ลักษณะทางกายภาพและเคมีของผลไม้ เช่น 
ความหวาน (TSS)  ความเป็นกรด (pH)  และองคป์ระกอบ
น า้มันหอมระเหย มีความสัมพันธ์กับคุณภาพผลผลิต
และความพึงพอใจของผูบ้ริโภค (Kader, 2008) ส าหรบั
ส้มโอขาวน ้าผึ ้งเมืองลอง มิติที่ส  าคัญประกอบด้วย 
คุณสมบัติทางชีวภาพ เช่น การใช้พันธุ์แท้จากแหล่ง
ทอ้งถิ่น คุณสมบัติทางกายภาพ เช่น ขนาดและรูปทรง
ผล น า้หนัก ความหนาเปลือก และความหนาแน่นของ
ต่อมน า้มัน คุณสมบัติทางเคมี เช่น ความหวาน ความ
เป็นกรด และสมดุลกรด-น า้ตาล รวมถึงองคป์ระกอบ
น า้มนัหอมระเหย และคณุสมบตัิทางประสาทสมัผสั เชน่ 
สี กลิ่น รส และเนือ้สมัผสั 

แมว้่างานวิจัยเก่ียวกับคุณภาพผลไมแ้ละ GI 
จะมีอยู่บ้าง แต่ยังไม่มีการศึกษาเชิงระบบที่ประเมิน
คณุสมบตัิชีวภาพ กายภาพ เคมี และประสาทสมัผสัของ
สม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองจากหลายพืน้ที่ปลกูในจงัหวดั
แพร ่ช่องว่างความรูน้ีท้  าใหก้ารก าหนดมาตรฐานส าหรบั
การขึน้ทะเบียน GI ยงัไม่สมบรูณ ์

ดงันัน้ งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พื่อวิเคราะห์
และประเมินคุณภาพทางชีวภาพ กายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผัสของสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองจากพืน้ที่
อ  าเภอวงัชิน้ จงัหวดัแพร ่เพื่อใชเ้ป็นขอ้มลูพืน้ฐานในการ
อธิบายอตัลกัษณข์องผลผลิต และสนบัสนนุการประเมิน
ศักยภาพเชิงส่ิงบ่งชีท้างภูมิศาสตร ์รวมถึงการพัฒนา
เกณฑม์าตรฐานส าหรบัการขึน้ทะเบียน GI ในอนาคต 
 
อุปกรณแ์ละวิธีการ  
การออกแบบการเก็บตัวอย่างและการเก็บตัวอย่าง 

งานวิจยันีเ้ก็บตวัอย่างสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลอง 
(Citrus maxima (Burm.) Merr.) จากแหล่งปลกูในอ าเภอ
วังชิน้ จังหวัดแพร่ ซึ่งเป็นพืน้ที่ที่เกษตรกรอยู่ระหว่าง

กระบวนการขอขึน้ทะเบียนส่ิงบ่งชีท้างภูมิศาสตร ์(GI) 
จ านวน 6 ราย แปลงปลูกต่อเกษตรกรถูกสุ่มตัวอย่าง
แบบวางแปลงโดยใช้วิธี Quadrat Sampling Method 

(Christman, 2000) โดยเก็บผลสม้โอจากตน้ละ 1 ผล 
จ านวน 5 ผลต่อแปลง ท าให้ได้ตัวอย่างรวมทั้งหมด  
30 ผล ผลสม้โอที่เก็บจะอยู่ในระยะสุกแก่พรอ้มบริโภค 
(maturity index 80 - 90%) อายุประมาณ 200 - 300 
วันหลังออกดอก และไม่มีรอยช า้หรือการปนเป้ือนโรค 
หลงัการเก็บจะบรรจกุล่องและขนส่งมายงัหอ้งปฏิบตัิการ
ภายใน 24 ชั่วโมง เพื่อท าการวิเคราะหต์่อไป 
การวิเคราะหท์างชีวภาพ 

เพื่อยืนยันว่า ผลสม้โอเป็นพันธุ์แท้ของสม้โอ
ขาวน า้ผึง้เมืองลอง การศกึษานีใ้ชก้ารสืบประวตัิสายพันธุ์
และขอ้มลูจากแหล่งปลกู โดยสอบถามเกษตรกรเก่ียวกับ
แหล่งตน้ตอสม้โอ พนัธุท์ี่ใชป้ลกู อายขุองตน้ และวิธีการ
ดแูลสวนตามภมูิปัญญาทอ้งถิ่น นอกจากนี ้ยงัตรวจสอบ
เอกสารการปลูกและทะเบียนพันธุ์ในพื ้นที่  การเก็บ
ข้อมูลเชิงประวัติศาสตร์และชีวภาพนี ้ช่วยยืนยัน 
ความเป็นพันธุ์แทข้องสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองก่อนน า
ตวัอย่างไปวิเคราะหก์ายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั 
การวิเคราะหท์างกายภาพ 

การประเมินคุณสมบตัิทางกายภาพด าเนินการ
ตามหลกัการทั่วไปของ International Organization for 
Standardization 2173:2003 (International Organization 
for Standardization, 2003) โดยพิจารณาตวัแปรส าคญั 
ไดแ้ก่ 

น า้หนักผล (fruit weight) ชั่งดว้ยตาชั่งขนาด 
10 กิโลกรัม ที่ได้มาตรฐานจากส านักงานชั่ งตวงวัด 
กระทรวงพาณิชย ์ผลสม้โอที่ไดม้าตรฐานตอ้งมีน า้หนัก
มากกว่า 1.5 กิโลกรมั 

ขนาดและทรงผล (fruit size and shape) วัด
ความสูงและเส้นผ่านศูนยก์ลางของผล และประเมิน 
ทรงผลจากอัตราส่วนความสูงต่อเส้นผ่านศูนย์กลาง  
ซึ่งสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองตอ้งมีค่ามากกว่า 1.0 
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ลักษณะผิวและต่อมน ้ามัน  (peel and oil 
glands) ตรวจสอบดว้ยกลอ้งแว่นขยาย และบนัทึกภาพ
ถ่ายความละเอียดสูง เพื่อนับจ านวนต่อมน ้ามันต่อ
ตารางเซนติเมตร โดยส้มโอขาวน ้าผึง้เมืองลองที่ได้
มาตรฐานมีจ านวนไม่เกิน 25 ต่อมต่อตารางเซนติเมตร 

สีผิวผล วัดดว้ยเครื่อง Colorimeter (ColorFlex 
EZ, HunterLab, Reston, VA, USA) ใหค้่าพารามิเตอร ์
L*  a*  b* หรือ Chroma (C*) และ Hue angle  

ค่าการวดัซ า้ทัง้หมดท า 3 ครัง้ต่อผลและบนัทึก
ผลเป็นค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
การวิเคราะหท์างเคมี 

การประเมินคุณสมบัติทางเคมีของน า้ส้มโอ
ขาวน ้าผึง้เมืองลองด าเนินการตามมาตรฐาน  AOAC 
Official Methods of Analysis (AOAC International, 
2019) ดงันี ้

Total Soluble Solids (TSS, องศาบริกซ์) วัด
ดว้ยเครื่อง Refractometer แบบดิจิทลั (Atago, Japan) 
โดยอา้งอิงตาม AOAC Official Method 932.12 

pH วดัดว้ยเครื่องวดั pH แบบตัง้โต๊ะ (FiveEasy™ 
pH F20, Switzerland) ตาม  AOAC Official Method 
981.12 

Titratable Acidity (TA) ไทเทรตดว้ยสารละลาย 
NaOH 0.1 นอร์มอลโดยใช้  phenolphthalein เ ป็น 
ตัวบ่งชี ้ และค านวณเป็น เปอรเ์ซ็นต์ Citric acid โดย
อา้งอิงตาม AOAC Official Method 942.15 

อัตราส่วน TSS/TA ใช้ประเมินสมดุลรสชาติ 
(sweetness-acidity balance) ผลสม้โอขาวน า้ผึง้เมือง
ลองที่ไดม้าตรฐานมีค่า 20 - 25 

ปรมิาณแคโรทีนอยดร์วม (Total carotenoids) 
วดัดว้ย spectrophotometry ที่ 450 นาโนเมตร แสดงเป็น 
มิลลิกรัมต่อ100 กรัมเนือ้ผล โดยอ้างอิงวิธีที่ประยุกต์
จาก Foss et al. (1984) 

การวัดซ า้ทั้งหมดท า 3 ครัง้ต่อผลและบันทึก
ผลเป็นค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

การประเมินทางประสาทสัมผัส 
การประเมินความพึงพอใจทางประสาทสมัผสั

ใช ้9-point Hedonic Scale (Peryam and Pilgrim, 1957) 
มีผู้ทดสอบ 30 คน ซึ่งไดร้ับการฝึกใหเ้ข้าใจเกณฑก์าร
ประเมินลักษณะเฉพาะของสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลอง 
ได้แก่ รสหวานอมเปรี ้ยว ไม่เ ฝ่ือน ไม่ขม ไม่ซ่าลิ ้น  
เนื ้อแน่น เนื ้อกุ้งใหญ่ สีคล้ายน ้าผึง้ เนื ้อแห้งไม่ฉ ่าน า้  
รสสัมผัสกรอบ กล่ินหอม และความชอบโดยรวม 
(overall liking) ตัวอย่างถูกเตรียมเป็นชิน้ขนาดเท่ากัน
และเขา้รหสัแบบสุ่ม 3 หลกัเพื่อป้องกนัอคติ 
การวิเคราะหท์างสถิติ 

ข้อมูลทั้งหมดถูกวิเคราะห์ดว้ย  SPSS (v.29) 
และ  R (v.4.3.2) โดยตรวจสอบความแตกต่างของ
ค่า เฉ ล่ียระหว่างพื ้นที่ ด้วย  One-way ANOVA และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วย  Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT, p ≤  0.05) นอกจากนี ้ยั ง วิ เ ค ร าะห์
ความสัมพันธ์ของตัวแปรด้วย  Pearson’s correlation 
และจ าแนกกลุ่มตวัอย่างตามแหล่งปลูกดว้ย Principal 
Component Analysis (PCA) เพื่อระบุปัจจัยที่มีผลต่อ
คณุภาพสม้โอ 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ ์   
การวิเคราะหท์างชีวภาพ 

ผลการศกึษาพบว่า ความหลากหลายเชิงพืน้ท่ี
ของสม้โอขาวน า้ผึง้มีความสัมพันธ์กับความแปรปรวน
ของลกัษณะผลผลิตในปัจจบุนั ทัง้ในดา้นกายภาพ เคมี 
และประสาทสมัผสั โดยเฉพาะคุณภาพดา้นรสชาติและ
เนือ้สัมผัส ซึ่งสะท้อนถึงอิทธิพลร่วมของทั้งปัจจัยทาง
พนัธุกรรมและสภาพแวดลอ้มการปลกู 

ความแปรปรวนของคุณลักษณะดังกล่าว 
ไม่สามารถอธิบายไดด้ว้ยลักษณะทางกายภาพเพียง
อย่างเดียว เนื่องจากลักษณะฟีโนไทป์ของผลไม้มี 
ความไวต่อปัจจยัส่ิงแวดลอ้ม เช่น ดิน น า้ อุณหภูมิ และ
การจดัการสวน ซึ่งมีผลโดยตรงต่อคณุภาพทางเคมี เช่น 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้(Total Soluble Solids; 
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TSS) และความเป็นกรด (acidity) รวมถึงคุณลักษณะ
ดา้นประสาทสมัผสัของผลผลิต ผลการศกึษานีส้อดคลอ้ง
กับงานของ Makkumrai et al. (2021) ซึ่งรายงานว่า 
คุณภาพของ Citrus maxima มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทั้งตามพันธุแ์ละสภาพการปลูก นอกจากนี ้
งานวิจัยของ Wu et al. (2018) ยังชี ้ให้เห็นว่า ความ
หลากหลายทางพันธุกรรมของสม้มีความซับซอ้นและ
เก่ียวข้องกับประวัติการคัดเลือกและการกระจายพันธุ์
โดยมนุษย ์ขณะที่ Liu et al. (2012) รายงานว่า ความ
แตกต่างของสายพนัธุส์ม้โอสามารถตรวจสอบไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพดว้ยเครื่องหมายโมเลกลุ 

ด้วยเหตุนี ้ การประเมินอัตลักษณ์ของส้มโอ
ขาวน า้ผึง้ โดยอาศัยลักษณะภายนอกเพียงอย่างเดียว

จึงมีข้อจ ากัด และอาจไม่เพียงพอส าหรับการรับรอง
แหล่งก าเนิดสินค้าในระบบส่ิงบ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์ 
(Geographical Indication; GI) การบูรณาการข้อมูล
ด้านชีวโมเลกุลร่วมกับการวิ เคราะห์ลักษณะทาง
กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสจึงเป็นแนวทางที่
เหมาะสมในการเพิ่มความแม่นย าในการจ าแนกพันธุ์ 
และเสริมสร้างความน่าเชื่อถือของผลิตภัณฑ์ส้มโอ 
ขาวน า้ผึง้ในเชิงพาณิชยแ์ละวิชาการในระยะยาว (Curk 
et al., 2014; Ollitrault et al., 2012) 
การวิเคราะหท์างกายภาพ 

การวิ เคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของ
น า้สม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองท าตามวิธีมาตรฐาน ดงันี ้

 
Table 1 Physical characteristics of Khao Nam Phueng Muang Long pomelo 
 

Sample 
Fruit weight 

(kg) 
Fruit size  

Oil glands 
(glands/cm²) 

L* a* b* 

SO1 1.97a ± 0.25 1.000 a  ± 0.05 13.00 c ± 3.00 42.47 b ± 
0.14 

0.62b ± 0.25 6.75 c ± 0.23 

SO2 1.90 a ± 0.10 1.040 a  ± 0.04 16.33c ± 2.30 52.93 a ± 
0.55 

0.43 c ± 0.15 6.46 c ± 0.85 

SO3 1.97 a ± 0.21 1.020 a  ± 0.99 18.67 b ± 
5.51 

48.57 b ± 
1.17 

0.94 a ± 0.06 8.24 a ± 0.41 

SO4 1.90 a ± 0.10 1.000 a  ± 056 22.33 a ± 4.16 45.84 b ± 
0.57 

0.83 a ± 0.11 7.39 b ± 0.30 

SO5 1.90 a ± 0.10 1.020 a  ± 0.56 15.67c ± 3.51 46.53 b ± 
1.60 

0.82 a ± 0.14 7.19 b ± 0.52 

SO6 1.83 a ± 0.40 0.810b ± 0.35 24.67 a ± 7.23 45.94 b ± 
0.67 

0.85 a ± 0.17 8.74 a ± 0.28 

Remarks: Values are expressed as mean ± standard deviation (SD) of six Khao Nam Phueng Muang Long pomelo samples, with                               
three replications per sample (n = 3). Different superscript letters within the same column indicate significant differences    
at p ≤ 0.05 according to Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 

 
 

 



Maejo Journal of Agricultural Production 2026 8(3): 161-173                                                                                                                                                                                166 
  

 
 
 

จาก  Table 1  ผลการประเมินลักษณะทาง
กายภาพของส้มโอขาวน า้ผึง้เมืองลองทั้งหกตัวอย่าง 
(SO1 - SO6) แสดงให้เห็นว่า ตัวอย่าง SO1 - SO5 มี
น ้าหนักและขนาดผลอยู่ในช่วงใกล้เคียงกัน และไม่
แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ สะทอ้นถึงความ
สม ่าเสมอของการเจริญเติบโตของผลผลิตในกลุ่ม
ตวัอย่างหลกั ขณะที่ SO6 มีน า้หนกัและขนาดผลต ่ากวา่
ตวัอย่างอื่นอย่างมีนยัส าคญั แสดงถึงความแปรผนัของ
ผลผลิตที่อาจเกิดขึน้ในบางผล ในด้านปริมาณต่อม
น า้มนับนผิวเปลือก พบความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั
ระหว่างตัวอย่าง โดย SO1 มีค่าต ่าที่สุดและมีแนวโนม้
เพิ่มขึ ้นอย่างต่อ เนื่ องจนถึ ง  SO6 ซึ่ งมีค่ าสูงที่ สุด  
(p ≤ 0.05) บ่งชีว้่า ความหนาแน่นของต่อมน า้มันเป็น
ลักษณะเชิงปริมาณที่มีความแปรผันค่อนข้างสูง 
(Figure 1) ส าหรบัลักษณะภายนอกเชิงคุณภาพ ไดแ้ก่ 
ลักษณะก้นผล ผิวเปลือก และสีเปลือก ไม่พบความ

แตกต่างทางสถิติระหว่างตัวอย่างทั้งหมด โดยส้มโอ 
ทกุตวัอย่างมีลกัษณะกน้บุ๋ม ผิวเปลือกเรียบ และเป็นผล
แก่ที่มีผิวเปลือกสีเขียวอมเหลืองเหมือนกัน (Figure 2) 
แสดงให้เห็นถึงความสม ่าเสมอของลักษณะภายนอก
ตามเอกลักษณ์พันธุ์ ผลการวิเคราะหค์่าพิกัดสีพบว่า  
ค่า L*  a* และ b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั 
โดย SO2 มีค่า L* สงูที่สดุ สะทอ้นความสว่างของผิวผล
มากที่สุด ขณะที่  SO1 มีค่า L* ต ่าที่สุด ค่า a* สูงใน  
SO3 - SO6 โดย SO3 มีค่าสูงสุด บ่งชีโ้ทนสีที่เอนเอียง
ไปทางสีแดงมากกว่า และค่า b* สูงใน SO3 และ SO6 
แสดงถึงความเป็นสีเหลืองที่ เด่นชัดกว่า (Figure 3)  
เมื่อพิจารณาร่วมกัน ผลดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่า  
ผลส้มโอมีความแตกต่างของโทนสีผิวในเชิงปริมาณ  
แมล้กัษณะเชิงคุณภาพโดยรวมยงัคงมีความสม ่าเสมอ
ในทกุตวัอย่าง

 
 

 
 

Figure 1 Oil gland distribution on the peel surface of Khao Nam Phueng pomelo fruits (SO1 - SO6) 
 

 

 
Figure 2 Physical appearance of Khao Nam Phueng pomelo fruits (SO1 - SO6), illustrating fruit apex, peel 

texture, and peel color 
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Figure 3 Characteristics of the flesh color of Khao Nam Phueng pomelo fruits (SO1 - SO6) 

 
น ้าหนักและขนาดผลของส้มโอขาวน ้าผึ ้ง 

เมืองลองในตัวอย่างส่วนใหญ่มีค่าสูงและสม ่าเสมอ 
สะท้อนถึงคุณสมบัติพื ้นฐานของ  Citrus maxima ซึ่ง
งานวิจยัดา้นคณุภาพผลไมส้ม้โอรายงานว่า ส่ิงแวดลอ้ม
การปลูก การจัดการสวน และสายพันธุ์  มีผลต่อ
องค์ประกอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผล  
เช่น น า้หนกัผล (fruit weight) ปรมิาณของแข็งที่ละลายได ้
(soluble solids) และดชันีความสกุ (maturity index) ซึ่ง
เป็นตวัชีว้ดัส าคญัของคณุภาพผลไม ้(Su et al., 2024) 

อย่างไรก็ตาม ตวัอย่างบางตวัอย่าง เช่น SO6 
แสดงค่าขนาดผลต ่ากว่ากลุ่มอื่นอย่างมีนัยส าคัญ  
ซึ่งสะท้อนว่า ปัจจัยแวดลอ้มเฉพาะแปลง เช่น ความ
อุดมสมบูรณ์ของดิน น ้า และแสง อาจมีผลต่อการ
พฒันาโครงสรา้งของผลและปรมิาณน า้ตาลในเนือ้ผลได ้
(Su et al., 2024) 

ความหนาแน่นของต่อมน า้มนับนผิวเปลือกที่
แตกต่างกันระหว่างตัวอย่างสามารถอธิบายได้ด้วย
ความแตกต่างขององค์ประกอบสารระเหย (volatile 
compounds) ซึ่งบทบาทของสารระเหยและลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของส้มโอได้รับการอธิบายไว้ใน
งานวิจัยเปรียบเทียบคุณภาพสม้โอหลายสายพันธุ์ว่า
ปัจจัยเหล่านี ้สัมพันธ์กับ กล่ิน รสชาติ และเนื ้อสัมผัส 
และอาจเปล่ียนแปลงตามพันธุ์และการจัดการหลัง 
เก็บเก่ียว (Makkumrai et al., 2021) 

ลกัษณะเชิงคุณภาพ เช่น กน้ผลบุ๋ม ผิวเปลือก
เรียบ และสีผิวสม ่าเสมอ เป็นลักษณะที่พบไดใ้นหลาย
พนัธุข์อง Citrus maxima และสมัพนัธก์บัความพึงพอใจ

ของผูบ้ริโภค โดยงานวิจยัดา้นประสาทสมัผสัของสม้โอ
ระบุว่าคุณลักษณะด้านกล่ิน รสชาติ และเนื ้อสัมผัส  
มีความแตกต่างกันระหว่างชนิดและพันธุ์ของส้มโอ 
(Makkumrai et al., 2021) 

ค่าพิกัดสี L*  a*  b* ที่แตกต่างกันสะท้อนถึง
การสะสมของสารสี (pigments) เช่น แคโรทีนอยด์ 
(Carotenoids) รวมถึงสารระเหย (volatile compounds) 
ซึ่งมีความสมัพนัธก์ับสภาพแวดลอ้มการปลกูและระยะ
การเจรญิเติบโตของผล (maturity stage) โดยงานศกึษา
บางชิ ้นชี ้ว่าค่าปัจจัยเหล่านี ้สามารถใช้เป็นตัวบ่งชี ้ 
ความหลากหลายของคุณภาพผลไมไ้ดจ้ริง (อา้งอิงแนว
ผลการศกึษาทางเคมีกายภาพของสม้โอหลายสายพนัธุ)์ 
(Makkumrai et al., 2021) 

โดยรวมแลว้ ลักษณะทางกายภาพของสม้โอ
ขาวน า้ผึง้เมืองลองส่วนใหญ่มีความสอดคลอ้งกบัเกณฑ ์
GI แต่ความแปรปรวนท่ีพบในบางตวัอย่างบ่งชีถ้ึงความ
จ าเป็นในการก าหนดเกณฑ์ควบคุมคุณภาพดา้นการ
จดัการสวนและช่วงเวลาเก็บเก่ียวเพื่อเพิ่มความสม ่าเสมอ
ของผลผลิต 
การวิเคราะหท์างเคมี 

การวิ เคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและสาร 
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพของน า้สม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลอง 
ท าตามวิธีมาตรฐาน AOAC 2019 (TSS อ้างอิงตาม 
AOAC Official Method 932.12, pH อา้งอิงตาม AOAC 
Official Method 981.12 และTAอ้า งอิ งตาม AOAC 
Official Method 942.15) ดงันี ้
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Table 2 Chemical composition of juice from Khao Nam Phueng Muang Long pomelo samples 
 

Sample 
TSS 
(°Brix) 

pH %citric acid TSS/TA ratio 
Total carotenoids 
(mg/100 g FW) 

SO1 6.75 c ± 0.23 4.21 a ± 0.23 0.242 b  ± 0.15 33.1 a ± 2.28 2.36 a ± 0.000 

SO2 6.46 c ± 0.08 4.54 a ± 0.85 0.245 b ± 0.00 25.1 b ± 1.18 2.34 a ±0.001 

SO3 8.23 a ± 0.41 4.33 a ± 0.41 0.381 a ± 0.05 18.4 c ± 0.30 2.35 a ± 0.002 

SO4 7.38 b ± 0.30 4.32 a ± 0.30 0.242 b ± 0.15 33.9 a ± 3.53 2.68 a ± 0.577 

SO5 7.19 b ± 0.52 4.21 a ± 0.52 0.363 a ± 0.17 19.8 c ± 0.20 2.34 a ± 0.001 

SO6 8.74 a ± 0.28 4.23 a ± 0.28 0.352 a ± 0.20 22.7 b ± 1.36 2.34 a ± 0.235 

Remarks: Values are expressed as mean ± standard deviation (SD) (n = 3) .  Different superscript letters within the same column 
indicate significant differences at p ≤ 0.05 according to Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลการประเมินคุณสมบัติทางเคมีของส้มโอ

ขาวน า้ผึง้เมืองลองจากตวัอย่าง SO1 - SO6 จาก Table 2 
พบความแปรผันในหลายองคป์ระกอบส าคัญ โดยค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายในน า้ไดท้ั้งหมด (TSS) มีช่วง
ระหว่าง 6.46 - 8.74 องศาบริกซซ์ึ่ง SO6 มีค่าสูงที่สุด 
(8.74 ± 0.28 องศาบริก๊ซ)์ และแตกต่างจาก SO1 อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ ขณะที่  SO1 มีค่า TSS ต ่าที่สุด 
(6.75 ± 0.23 องศาบริ๊กซ์) ในชุดข้อมูล  ผลดังกล่าว
สอดคล้องกับ  Su et al. (2024) ซึ่งรายงานค่า  TSS  
ในผลไมต้ระกูลสม้ (Citrus) หลายชนิดมีความแปรผัน
ตามพันธุ์ ระยะความสุก (maturity stage) และปัจจัย
ดา้นส่ิงแวดลอ้ม (Su et al., 2024)   

ด้านค่า pH ซึ่งสะท้อนระดับความเป็นกรด-
ด่าง พบว่า SO2 มีค่า pH (4.54 ± 0.85) สงูกว่าตวัอย่างอื่น
อย่างมีนัยส าคัญ ส่วนตัวอย่างอื่นอยู่ ในช่วงค่าที่
ใกลเ้คียงกัน (4.21 - 4.54) โดยไม่พบความแตกต่างที่
เด่นชัดในเชิงสถิติ ในขณะที่ค่าความเป็นกรดทั้งหมด 
(TA; ค านวณเป็นรอ้ยละกรดซิตริก) มีค่าผันแปรตัง้แต่ 
0.242 - 0.381เปอรเ์ซ็นต ์โดย SO3 (0.381 ± 0.05) และ 
SO5 (0.363 ± 0.17) มีค่า TA สงูที่สดุและต่างจาก SO1 

(0.242  ± 0.15)  SO2 (0.245 ± 0.00) และ SO4 (0.242 
± 0.15) อย่างมีนยัส าคญั ความแตกต่างดงักล่าวส่งผล
ต่ออัตราส่วน TSS/TA ซึ่ง เป็นตัวชี ้วัดสมดุลรสชาติ   
โดย SO1 (33.1 ± 2.28) และ SO4 (33.9 ± 3.53) มีค่า
สูงที่สุด สะท้อนแนวโน้มรสหวานเด่น ขณะที่  SO3  
(18.4 ± 0.30) มีค่าต ่าที่สุด แสดงลักษณะรสเปรีย้ว 
เด่นกว่า แต่ในทางกลบักนัปรมิาณแคโรทีนอยด ์โดยรวม
ทั้งหมดอยู่ในช่วง 2.34 - 2.68 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
และไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญระหว่าง
ตัวอย่าง แสดงใหเ้ห็นว่าคุณค่าทางโภชนาการในดา้น
สารแคโรทีนอยดม์ีความสม ่าเสมอในผลผลิต โดยรวม
ผลการศึกษานีช้ีใ้หเ้ห็นว่า ความแตกต่างของคุณภาพ
ทางเคมีของสม้โอขาวน า้ผึง้เมืองลองส่วนใหญ่เก่ียวขอ้ง
กับสมดุลรสชาติ มากกว่าความแตกต่างด้านคุณค่า 
ทางโภชนาการ สอดคลอ้งกบั Cheong et al. (2012) ซึ่ง
รายงานว่า ค่า pH และ TA ในผลไมต้ระกูลสม้มีความ
แปรปรวนตามพันธุ์ การจัดการแปลงปลูก และระยะ
ความสุก และมีบทบาทส าคัญต่อคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส โดยเฉพาะความหวาน ความเปรีย้ว  
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และการยอมรับโดยรวมผ่านอัตราส่วน  TSS/TA 
(Cheong et al., 2012) 

ในด้านสารพฤกษเคมี  แคโรทีนอยด์เ ป็น
สารส าคัญที่มีบทบาทต่อทั้งลักษณะสีและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลไม้ โดยการศึกษาเปรียบเทียบ
คุณสมบัติของส้มโอหลายสายพันธุ์ พบว่า ปริมาณ 
แคโรทีนอยดอ์าจแตกต่างกนัตามพนัธุ ์ซึ่งความแตกต่าง
ดังกล่าว อาจอธิบายความแตกต่างด้านคุณค่าทาง
โภชนาการได ้

โดยสรุป คุณภาพทางเคมีของสม้โอขาวน า้ผึง้
เมืองลองสะท้อนถึงความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยแหล่ง
ปลูก ระยะสุก และสมดุลของน ้าตาล-กรด ซึ่งมีผล
โดยตรงต่ออัตลักษณ์ด้านรสชาติของผลผลิต และ 
ข้อมูลนีส้  าคัญต่อการก าหนดช่วงเก็บเก่ียวและเกณฑ์
มาตรฐานดา้นคณุภาพเคมีส าหรบั GI 
การประเมินทางประสาทสัมผัส 

ผลการประเมินความชอบทางประสาทสมัผสั 
(hedonic test) ของผลิตภัณฑ์ แสดงรายละเอียด 
ดังตารางที่ 3 ซึ่งผลการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของส้มโอขาวน ้าผึง้เมืองลอง ในตัวอย่างทั้ง 6 
แหล่งปลกู มีคะแนนความพึงพอใจในคณุลกัษณะต่าง ๆ  

แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญในคุณลักษณะส่วนใหญ่ 
ตัวอย่าง SO1 และ SO4 ไดร้ับการยอมรับในระดับสูง 
โดยเฉพาะคุณลักษณะด้านรสชาติหวานอมเปรีย้ว  
ซึ่ง SO1 มีค่าเฉล่ียสงูสดุ (7.50 ± 0.82) และไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ SO3 (7.37 ± 0.76) และ 
SO4 (6.87 ± 0.88) แต่แตกต่างจาก SO2 (6.87 ± 0.91)  
SO5 (6.63 ± 0.94) และ SO6  (6.03  ± 1.02) อย่างมี
นัยส าคัญ (p ≤ 0.05) ในด้านคุณลักษณะเนื ้อสัมผัส 
SO1 มีคะแนนเนือ้แน่น (7.50 ± 0.71) และเนือ้กุง้ใหญ่ 
สีคล้ายน ้าผึ ้ง  (7.70 ± 0.77) สูงสุดอย่างมีนัยส าคัญ  
เมื่อพิจารณาความชอบโดยรวม (overall liking) พบว่า 
SO1 ให้ค่าเฉล่ียสูงสุด (7.60 ± 0.70) และไม่แตกต่าง
จาก SO2 (7.00 ± 0.82)  SO3 (7.00 ± 0.78) และ SO4 
(7.23 ± 0.74) ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มที่ได้รับการยอมรับสูง 
ขณะที่ SO5 (6.87 ± 0.81) และ SO6 (5.43 ± 0.98) มี
คะแนนต ่ากว่าอย่างมีนยัส าคญั โดยเฉพาะ SO6 ที่มีค่า
ต ่าสดุ สอดคลอ้งกบัคะแนนในคณุลกัษณะไม่พึงประสงค์
และคุณลักษณะเชิงบวกหลายประการที่ด้อยกว่า  
แสดงใหเ้ห็นว่าการยอมรบัโดยรวมขึน้อยู่กบัการพิจารณา
หลายคุณลกัษณะร่วมกัน ไม่ไดข้ึน้กับตวัแปรใดตวัแปร
หน่ึงเพียงล าพงั
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Table 3 Sensory evaluation of panelists’ preference for quality attributes of Khao Nam Phueng pomelo from 
Muang Long  

 

Attributes 
evaluated 

Satisfaction score 

SO1 SO2 SO3 SO4 SO5 SO6 

Non-astringent 7.50a ± 0.82 6.87 b ± 0.91 7.37a ± 0.76 6.87b ± 0.88 6.63b ± 0.94 6.03b ± 1.02 

Non-bitter 7.17 a ± 0.74 7.10 a ± 0.81 7.17a ± 0.69 7.17a ± 0.77 6.63b ± 0.85 5.77 c ± 0.93 

No tingling 
sensation on  
the tongue 

7.13 a ± 0.79 6.93 ab±0.88 7.2a ±0.72 7.20a ±0.83 6.60b ±0.91 5.17 c ±1.00 

Firm flesh 7.50 a ±0.71 7.27a ±0.84 7.20a ±0.68 7.10a ±0.80 6.60b ±0.89 6.17 c ±0.95 

Large juice sacs 
(large vesicles) 

7.80 a ±0.65 7.74a ±0.79 7.33b ±0.73 7.67a ±0.70 7.33b ±0.82 6.53 c ±0.90 

Honey-like color 7.70 a ±0.77 6.77b ±0.85 7.27a ±0.74 6.93b ±0.82 6.67b ±0.88 5.30 c ±1.05 

Dry flesh 
(not juicy) 

5.03b ±0.92 4.90b ±1.00 5.03b ±0.94 5.30b ±0.90 5.23b ±0.96 5.70a ±0.98 

Crisp texture 6.78b ±0.81 7.70a ±0.74 7.53a ±0.69 7.53a ±0.78 7.37a ±0.83 7.30a ±0.90 

Natural sweet 
aroma 

6.97b ±0.73 6.83 b ±0.80 6.97b ±0.75 7.07a ±0.77 6.67 b ±0.85 5.73 c ±0.93 

Overall liking 7.60 a ±0.70 7.00a ±0.82 7.00a ±0.78 7.23a ±0.74 6.87b ±0.81 5.43 c ±0.98 

Remarks: Values are presented as mean ± SD (n = 30). Sensory attributes were scored using a 9-point hedonic scale (9 = like extremely, 
1 = dislike extremely). Different superscript letters within the same row indicate significant differences at p ≤ 0.05 based on 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงให้

เห็นความแตกต่างของระดบัการยอมรบัระหว่างตวัอยา่ง 
โดย เฉพาะในลักษณะรสชาติหวาน - เปรี ้ยวและ
คุณสมบัติ เนื ้อสัมผัส ความแตกต่างนี ้สัมพันธ์กับ
องคป์ระกอบ องคป์ระกอบทางกายภาพและเคมี ที่พบ
จากการวิเคราะหค์ุณภาพ ซึ่งสอดคลอ้งกับงานวิจัยที่
ระบุว่า ลักษณะ คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ไดแ้ก่ 
ความหวาน ความเปรีย้ว กล่ิน เนือ้สัมผัส และรสชาติ
โดยรวมของสม้โอ มีความแตกต่างกนัตามสายพนัธุแ์ละ
ขึน้อยู่กับคุณสมบัติทางเคมีของน า้ผลไม ้(Makkumrai 

et al., 2021) นอกจากนี ้สารระเหย (volatile compounds) 
และลักษณะเนือ้สัมผัสของผลไมม้ีบทบาทต่อการรบัรู ้
รสชาติและกล่ิน ซึ่งในงานวิจัย สม้โอหลากหลายพันธุ์ 
พบว่า  สารระเหยมีปริมาณและชนิดต่างกันอย่างมี
นยัส าคญั ส่งผลต่อความเขม้ของกล่ินและคุณลักษณะ
ดา้นรสชาติในลกัษณะทางประสาทสมัผสั (Makkumrai 
et al., 2021) 

ดังนั้น ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส
สะท้อนว่า คุณลักษณะดา้นรสชาติและเนือ้สัมผัสเป็น
ปัจจัยหลักที่ก าหนดการยอมรับของผู้บริโภคต่อสม้โอ
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ขาวน า้ผึง้เมืองลอง และสนบัสนุนแนวคิดว่าการก าหนด
มาตรฐาน GI ควรพิจารณาทั้งค่า TSS/TA ratio และ
คณุลกัษณะ sensory เพื่อคงไวซ้ึ่งอตัลกัษณด์า้นรสชาติ
และคณุภาพท่ีสม ่าเสมอ 
 
สรุปผลการวิจัย 

การศึกษานี ้แสดงให้เห็นว่า ส้มโอขาวน า้ผึง้
เมืองลอง (Citrus maxima Merr.) มีลกัษณะทางกายภาพ
สอดคลอ้งกับลกัษณะประจ าพนัธุ ์แมจ้ะมีความแปรผนั
บางประการ โดยยงัคงรูปทรงผลค่อนขา้งกลม ผิวเปลือก
เรียบ ก้นผลบุ๋ม และต่อมน ้ามันกระจายห่าง ในด้าน
คุณภาพทางเคมี พบความแตกต่างของค่า TSS และ
อัตราส่วน TSS/TA ซึ่งสัมพันธ์กับการรับรูร้สชาติและ
ความชอบของผูบ้ริโภค ขณะที่ค่า pH และปริมาณกรด
รวมค่อนข้างคงที่  และปริมาณแคโรทีนอยด์มีความ
สม ่าเสมอ ผลประเมินทางประสาทสมัผัสสอดคลอ้งกับ
ขอ้มูลทางเคมีและกายภาพ โดย SO1 และ SO4 ไดร้บั
ความชอบโดยรวมสูงสุด สะท้อนถึงความสมดุลของ
รสชาติและคุณภาพเนือ้สัมผัส โดยสรุปผลการศึกษานี ้
ให้หลักฐานเชิงประจักษ์เพื่อสนับสนุนการก าหนด
คุณลักษณะเฉพาะและเกณฑ์คุณภาพของส้มโอขาว
น า้ผึง้เมืองลองส าหรบัการพฒันาขอ้ก าหนดส่ิงบ่งชีท้าง
ภูมิศาสตรใ์นอนาคต อีกทั้งสามารถใชเ้ป็นฐานข้อมูล
ส าหรบัการควบคมุคุณภาพ การตรวจสอบความแทข้อง
แหล่งผลิต และการเพิ่มมลูค่าผลผลิตในระบบเศรษฐกิจ
ฐานอตัลกัษณไ์ดอ้ย่างเป็นรูปธรรม 
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