
มกราคม -  มีนาคม  2552

ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว

 (อ่านต่อหน้า  2 ...)

  Postharvest  Newsletter

ในเล่ม...

ปีที ่  8  ฉบับที่ 1

Postharvest Technology Innovation Center

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

http://www.phtnet.org

ผู้อำนวยการศูนย์ฯ :          รศ.ดร. วิเชียร เฮงสวัสด์ิ
คณะบรรณาธิการ  :          รศ.ดร.สุชาติ  จิรพรเจริญ

                                          รศ.ศุภศักด์ิ  ลิมปิติ
                                     ผศ.ดร.วิชชา สอาดสุด
                                     ผศ.ดร. อุษาวดี  ชนสุต

                                           นางจุฑานันท์ ไชยเรืองศรี

ผู้ช่วยบรรณาธิการ :          นางสาวปิยภรณ์  จันจรมานิตย์
                                      นางสาวสาริณี ประสาทเขตต์กรณ์
                                      นางละอองดาว   วานิชสุขสมบัติ

ออกแบบ :                         นายบัณฑิต ชุมภูลัย
ฝ่ายจัดพิมพ์ :                     นางสาวจิระภา  มหาวัน

สำนักบรรณาธิการ PHT Newsletter
ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว

      มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
239 ถ.ห้วยแกว้ ต.สุเทพ อ.เมือง เชียงใหม่  50200
โทรศัพท์ +66 (0)5394-1448
โทรสาร  +66 (0)5394-1447
E-mail : phtic@phtnet.org

สารจากคณะบรรณาธิการ   ...........................  2

งานวิจัยเด่นประจำฉบับ  ................................ 1-3

ข่าวสารเทคโนโลยหีลังการเกบ็เก่ียว   ...............8

นานาสาระ .......................................................  6-7

งานวิจัยของศูนย์ฯ     ......................................   4-5

ง านว ิ จ ั ย เ ด ่ นประจ ำฉบ ั บ

คำนำ

บทคัดย่อ

การคัดแยกความอ่อน-แก่ของส้มโอพันธ์ุขาวทองดี

ด้วยคุณสมบัติการกระแทกเชิงกล

Maturity Assessment of Pomelo Based on Impact Method
โดย ...อาทิตย์  พวงสมบัติ  ศิวลักษณ์  ปฐวีรัตน์  และ อนุพันธ์ เทอดวงศ์วรกุล
ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์กำแพงแสน /
ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน

     งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาการจำแนกกลุ่มของส้มโอพันธุ์ขาวทองดีที่มีอายุการเก็บเกี่ยวที่
แตกต่างกันคือ   6 ½  (ช่วงก่อนอายุการเก็บเกี่ยว), 7 (ช่วงอายุการเก็บเกี่ยว), 7 ½  (ช่วงอายุการ
เก็บเก่ียว), และ 8 เดือน (เร่ิมมีอาการข้าวสาร) การทดสอบแบบไม่ทำลายโดยอาศัยตัวแปรคุณสมบัติ
การกระแทกเชิงกล และ คุณสมบัติทางเคมี ผลจากการวิเคราะห์จำแนกกลุ่มด้วยวิธี Discriminant
analysis โดยใช้ค่าทางเคมีให้ผลในการคัดแยกได้ดีพอสมควรอยู่ที่ 77.5 % แต่ในการทดสอบด้วย
คุณสมบัติการกระแทกเชิงกลนั้น ค่าในการคัดแยกที่ได้ค่อนข้างต่ำ 55.2 % และ ได้ตำแหน่งที่
เหมาะสมในการทดสอบคุณสมบัติการกระแทกเชิงกล คือ ตำแหน่งด้านข้างห่างจากก้นผลขึ้นมา
 1/6 ความสูง (ตำแหน่งทดสอบ 5-8)

      ส้มโอเป็นผลไม้เพื่อสุขภาพ มีรสชาติดีคือ มีรสหวานอมเปรี้ยวซึ่งขึ้นอยู่กับพันธุ์และมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง โดยเป็นผลไม้หนึ่งที่มีวิตามินซี สรรพคุณเป็นยาละลายเสมหะ แก้ไอ บำรุง
กระเพาะอาหาร ช่วยเจริญอาหาร ส้มโอเป็นผลไม้ที่มีเปลือกหนา ทำให้สามารถเก็บรักษาได้นาน
โดยไม่เสียคุณภาพ และยังมีศักยภาพในการส่งออกไปจำหน่ายยังต่างประเทศได้ปีละประมาณ 6,500-
7,500 ตัน เป็นมูลค่าถึง 90-100 ล้านบาท (กรมศุลกากร, 2549) ในต่างประเทศภาวการณ์ตลาด
ของส้มโอในแถบเอเชียตะวันออก ได้แก่ประเทศ จีน ฮ่องกง สิงคโปร์ ส่วนทางยุโรปได้แก่
เนเธอร์แลนด์ อังกฤษ แคนาดา ฯลฯ ซ่ึงส้มโอก็สามารถเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการพัฒนาศักยภาพของ
เกษตรกรไทย

      ส้มโอมีช่วงการเก็บเกี่ยวที่ยาวนานคือตั้งแต่ออกดอกจนกระทั่งผลแก่จะใช้เวลา 8 เดือน แต่
สามารถเก็บผลได้ต้ังแต่ผลมีอายุ 7 เดือนและยังยืดระยะเวลาเก็บเก่ียวออกไปถึงอายุประมาณ 10 เดือน
(นิรนาม, 2529) ส้มโอพันธุ์ทองดีมีขนาดผลโตปานกลาง รูปทรงกลมแป้น ไม่มีจุกที่ขั ้วผล
ขั้วผลมีจีบเล็กน้อย ผิวผลเรียบมีสีเข้ม ต่อมน้ำมันที่ผิวมีขนาดเล็กเวลาจับที่ผิวจะรู้สึกนิ่มผลมี
จำนวนกลีบประมาณ 12-13 กลีบ กุ้งมีสีชมพูอ่อนจนถึงสีชมพูแก่ กุ้งมีรสหวานไม่เปร้ียว มีเมล็ดมาก
(ธวัช, 2533)
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       การกระแทกผลไม้ด้วยหัวกระแทกทรงกลมขนาดเล็กซึ่งทราบน้ำหนักที่แน่นอน รัศมีความโค้ง และความเร่งของหัวกระแทก ประโยชน์
ของวิธีนี้คือการตอบสนองแรงกระแทกเป็นอิสระจากมวลของผลไม้และมีผลกระทบน้อยมากจากรัศมีความโค้งของผลไม้ ได้พัฒนาระบบซึ่งใช้
Impact parameter ในการคัดแยกผลไม้ (apples, pears and avocados) ที่ระดับความแน่นเนื้อต่างๆ และมีผลการศึกษาของ Chen et al., (1996)
 เมื่อใช้น้ำหนักหัวกระแทกน้อยๆ (ประมาณ 10 กรัม) สัญญาณที่ได้มีค่ามากขึ้นเมื่อน้ำหนักหัวกระแทกน้อยลง ทำให้เพิ่มค่าดัชนีความแน่นเนื้อ
 (A/T) ลดความผิดผลาดจากการเคล่ือนท่ีของผลไม้เน่ืองจากน้ำหนักของหัวกระแทก และลดความเสียหายเน่ืองจากการกระแทก  Steinmetz (1996)
 ระบุว่าการใช้หลายเซนเซอร์ในการวิเคราะห์แยกแยะดีกว่าใช้เซนเซอร์ตัวเดียวและ  Yen and  Wan (2002) ระบุว่าเม่ือใช้หลายพารามิเตอร์ในการ
วิเคราะห์ความสุกแก่ของผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรความแม่นยำในการแยกแยะจะถูกต้องมากข้ึนกว่าการใช้พารามิเตอร์เพียงตัวเดียว 10 เปอร์เซ็นต์
 วัตถุประสงค์ของการทดลองนี้ก็เพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการคัดแยกอายุการเก็บเกี่ยวส้มโอพันธุ์ขาวทองดีด้วยคุณสมบัติการกระแทกเชิงกล

           ส้มโอพันธ์ุขาวทองดีจำนวน 120 ผลโดยแบ่งเป็น 4 กลุ่มช่วงอายุการเก็บเก่ียว คือ 6 ½  (ช่วงก่อนอายุการเก็บเก่ียว), 7 (ช่วงอายุการเก็บเก่ียว),
7½  (ช่วงอายุการเก็บเก่ียว), และ 8 เดือน (เร่ิมมีอาการข้าวสาร) เยาวรัตน์ (2545) จำนวนกลุ่มๆละ 30 ผล จากน้ันทำการหาคุณสมบัติทางกายภาพ
คือ น้ำหนัก ปริมาตร ความสูงผล ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางผล และ อัตราส่วนระหว่างความสูงกับเส้นผ่านศูนย์กลาง (P/E ratio)

      ทำการทดสอบคุณสมบัติการกระแทกซ่ึงเป็นการทดสอบแบบไม่ทำลาย ด้วยเคร่ืองทดสอบหาคุณสมบัติการกระแทก ประกอบด้วย ดินน้ำมัน,
แม่เหล็กไฟฟ้า ,เคร่ืองวัดความเร่ง (BBN CE501 M101), Data Acquisition Unit (NI DAQ 700)(มีเง่ือนไขการทดลองคือ จัดเคร่ืองมือ ให้มีระยะ h =
2 เซนติเมตร หัวกระแทก 10 กรัม เส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร (Figure1.) และทำการกระแทกรอบผลส้มโอจำนวน 9 จุดรอบผล แบ่งวัด 4 ด้านใน
แนวเส้นศูนย์สูตร 4 จุดห่างกัน 90º ตรงกลางผลโดยวางส้มโอในลักษณะปกติ คือวางให้ข้ัวอยู่ด้านบน อีก 4 จุดบนเส้นรอบวงห่างจากก้นผลข้ึนมา
1/6 ความสูงผลห่าง 90º  และท่ีก้นผลอีก 1 จุด (Figure2.) จะไม่ทำการวัดตรงด้านบนของผลส้มโอเน่ืองจากมีเส้นใยมากกว่าส่วนอ่ืนซ่ึงบางผลจะ
มีมากบางผลจะมีน้อยไม่เท่ากัน เพ่ือทำการบันทึกค่า ความเร่งสูงสุด (A) เวลา ณ  ความเร่งสูงสุด (t) และคุณสมบัติเชิงกลของเปลือก (A/t)

Figure1. The Impact measurement device Figure2.   Hitting point of the Pomelo on the Impact measurement
device

         จากน้ันทำการหาค่าทางเคมี คือค่าปริมาณกรดท้ังหมดในน้ำค้ัน (TA) ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในน้ำค้ัน (TSS) และ ค่าปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายได้ในน้ำค้ัน ต่อ ค่าของปริมาณกรดท้ังหมดในน้ำค้ัน (TSS/TA)

          ขอประชาสัมพันธ์ งานสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ
คร้ังท่ี 7 ซ่ึงจะจัดข้ึนระหว่างวันท่ี 19-20 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรม อ่าวนางวิลล่า
รีสอร์ท อำเภอ เมือง จังหวัด กระบ่ี โดยในปีน้ี ทางศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยี
หลังการเก็บเก่ียว หน่วยงานร่วมมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เป็นเจ้าภาพ
        เว็บไซต์อย่างเป็นทางการของงานคร้ังน้ี ท่านสามารถเข้าไปได้ท่ี
h t t p : / / w w w . p h t h a i 2 0 0 9 . a g r i . k p s . k u . a c . t h /
และยังสามารถลงทะเบียนออนไลน์ได้
อีกด้วยนะครับ

คณะบรรณาธิการ

อุปกรณ์และวิธีการ
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ผลการทดลอง

         จากการศึกษาส้มโอพันธ์ุขาวทองดีท่ีอายุการเก็บเก่ียว 6 ½  , 7 , 7½  และ 8 เดือนพบว่าปริมาณ TSS ในน้ำค้ันมีการเปล่ียนแปลงน้อยมากโดยมี
ค่าไม่แตกต่างกันมากโดยจะมีค่าอยู่ประมาณ  10.25 – 11.36 o Brix การเปล่ียนแปลงปริมาณของ TA ในน้ำค้ัน พบว่าปริมาณของ TA มีค่าลดลงตาม
อายุการเก็บเก่ียวท่ีมากข้ึนแต่จะมีการลดลงเพียงเล็กน้อย  อัตราส่วน TSS/TA จะเพ่ิมข้ึนตามอายุของส้มโอ แสดงว่าขณะท่ีผลส้มโอยังอ่อนอยู่จะมี
รสเปร้ียวและรสเปร้ียวของผลน้ันจะลดลงอย่างช้า ๆ  พร้อมกับมีรสหวานมากข้ึนเพราะปริมาณกรดลดลงตลอดการเจริญเติบโตดังแสดงค่าใน  Table1.
ซ่ึงผลท่ีได้จะสอดคล้องกับ เยาวรัตน์ (2545)

Table1.   Physiological properties of pomelo
           ดัชนีความแน่นเน้ือของเปลือกกับระยะเวลาความบริบูรณ์
(Maturity Stage) ของส้มโอโดยใช้เครื่องทดสอบหา
คุณสมบัติการกระแทก จากการทดสอบทั้ง 4 ช่วงอายุ
ของส้มโอพบว่า ดัชนีความแน่นเนื้อของเปลือกด้วย
วิธีทดสอบหาคุณสมบัติการกระแทก มีค่าเปลี่ยนแปลง
เล็กน้อยโดยที่ช่วงอายุ 7 และ 7½ (Maturity) จะมีค่า
สูงขึ้นจากกลุ่มช่วงอายุ 6½  อย่างชัดเจนแต่จะไม่ต่าง
จากกลุ่ม 8 เดือนมากนักดัง Table2.ซึ่งค่าคุณสมบัติ
การกระแทกเชิงกลจะมีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี

Table2. Firmness index of pomelo by impact method

จากตารางจะเห็นได้ว่าท่ี 6½  น้ันจะมีค่า A/T น้อยท่ีสุด
และแตกต่างจากกลุ่มอ่ืนชัดเจนและในช่วงกลุ่มท่ี 7, 7½
และ 8 จะมีค่าไม่แตกต่างกันมากนัก ถ้าดูจากตำแหน่ง
ในการทดสอบจากตาราง ตำแหน่งที่เหมาะสมในการ
กระแทก คือ (5-8), (1-8) และ (1-9) ซ่ึงตำแหน่งท่ี (5-8)
จะเหมาะสมที ่จะใช ้ในการทดสอบเพราะทำการ
ทดสอบแค่ 4 จุด

จากน้ันนำข้อมูลท่ีได้ท้ังหมดมาทำการทดสอบด้วยวิธีจำแนกกลุ่มแบบ Discriminant Analysis ด้วยโปรแกรม SPSS

1.  แบบใช้ค่าทางเคมีเป็นหลัก โดยใช้ค่าของ TSS, TA,
TSS/TA, P/E ratio(PE) และ Specific gravity(G)
ในการทดสอบแบบจำแนกกลุ่มด้วยวิธี Discriminant
analysis จากการวิเคราะห์ค่าในการจำแนกกลุ่มที่ดีที่สุด
เท่ากับ 77.5% โดยใช้ตัวแปรท้ังหมด 4 ตัวแปรคือ TA,TSS/
TA P/E ratio และ Specific gravity ดัง Table3. และ
จากตารางจะเห็นได้ชัดเจนว่าค่าปริมาณกรดจะใช้
เป็นตัวแปรในการคัดแยกได้ดีกว่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

Table3.  Classification of pomelo maturity using discriminant analysis and leave-
out-cross-validation by chemical properties

2.  แบบใช้คุณสมบัติการกระแทกเป็นหลัก โดยใช้ค่าของ ความเร่งสูงสุด (A) เวลา ณ ความเร่งสูงสุด (t), คุณสมบัติการกระแทกเชิงกลของ
เปลือก (A/t), P/E ratio(PE)  และ Specific gravity(G)  โดยที่จะแบ่งวิเคราะห์ตามตำแหน่งที่ทำการทดสอบดังนี้คือ 1-4 (ด้านข้างผล) , 5-8
(ด้านข้างห่างจากก้นผลขึ้นมา 1/6 ความสูง), 1-8, 9 (ด้านก้นผล) และ 1-9 เพื่อหาตำแหน่งในการทดสอบและวิเคราะห์ผลที่เหมาะสม จากการ
วิเคราะห์แบบจำแนกกลุ่มด้วยวิธี Discriminant analysis การจำแนกกลุ่มท่ีดีท่ีสุดเท่ากับ 55.2% โดยใช้ตัวแปรท้ังหมด 4 ตัวแปรคือ A/T, A, P/E ratio
และ Specific gravity และตำแหน่งที่ให้ค่าได้แม่นยำที่สุดคือ 5-8 (ด้านข้างห่างจากก้นผลขึ้นมา 1/6 ความสูง)ซึ่งจะสอดคล้องกับผลการ
ทดลองข้างต้น ดัง Table4.
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สรุป

คำขอบคุณ

เอกสารอ้างอิง

 (ต่อจากหน้า  3) Table4. Classification of pomelo maturity using discriminant analysis and
leave-out-cross-validation by Firmness index

           จากการวิเคราะห์ข้อมูลคุณสมบัติการกระแทกโดยเปรียบเทียบ
ที่ตำแหน่งที่ใช้ทำการกระแทกด้วยวิธี DMRT พบว่าที่เหมาะสม
ในการทดสอบคือ  (5-8), (1-8) และ (1-9) ซึ่งตำแหน่งที่ (5-8)
จะเหมาะสมท่ีจะใช้ในการทดสอบเพราะทำการทดสอบแค่ 4 จุด

          จากการวิเคราะห์จำแนกกลุ่มด้วยวิธี Discriminant analysis
ของส้มโอพันธ์ุขาวทองดีจากการวิเคราะห์โดยใช้ค่าทางเคมีให้ผลในการ
คัดแยกได้ดีพอสมควรอยู ่ที ่ 77.5 % แต่ในการทดสอบด้วย
คุณสมบัติการกระแทกเชิงกลน้ัน ค่าในการคัดแยกท่ีได้ค่อนข้างต่ำ 55.2 % และ ได้ตำแหน่งท่ีเหมาะสมในการทดสอบคุณสมบัติการกระแทก
เชิงกล คือ ตำแหน่งด้านข้างห่างจากก้นผลข้ึนมา 1/6 ความสูง (ตำแหน่งทดสอบ 5-8)

         ในการท่ีคัดแยกส้มโอด้วยคุณสมบัติแบบไม่ทำลายน้ันจากการทดลองพบว่าไม่สามารถใช้ตัวแปรในการทดสอบเพียงตัวเดียวได้ ซ่ึงค่าท่ีได้
ค่อนข้างต่ำ  ซ่ึงในการคัดแยกควรเพ่ิมตัวแปรอ่ืนในการทดสอบ หรือใช้หลายตัวแปรร่วมกันจะทำให้ค่าในการทดสอบดีข้ึน

       ขอขอบคุณ คณะบัณฑิตวิทยาลัย โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และคณะวิศวกรรมศาสตร์ กำแพงแสน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ท่ีกรุณาสนับสนุนงบประมาณวิจัย
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นิรนาม. 2529. การเกษตรกรรมและอุตสาหกรรม. ฝ่ายวิชาการ ธนาคารกสิกรไทย สรุปข่าวธุรกิจ.17(3):1-16
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การยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเฟืองด้วยสารเคลือบผิวท่ีรับประทานได้

Shelf life extension of carambola fruit using edible coatings

โดย...เบญจมาพร มธุลาภรังสรรค์  เฉลิมชัย วงษ์อารี   ผ่องเผ็ญ จิตอารีย์รัตน์  วาริช ศรีละออง และ ศิริชัย กัลยาณรัตน์

สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ

           มะเฟืองเป็นผลไม้ท่ีสูญเสียน้ำได้ง่ายและเกิดการอ่อนตัวอย่างรวดเร็วหลังการเก็บเก่ียว ในการศึกษาคร้ังน้ีได้นำผลมะเฟืองพันธ์ุมาเลเซีย B17
มาเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวท่ีรับประทานได้ 2 ชนิด เปรียบเทียบกับผลท่ีไม่ได้เคลือบผิว (ชุดควบคุม) นำมาทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 95 การเคลือบผิวผลมะเฟืองโดยสารไคโตซานความเข้มข้นร้อยละ 1.0 และ กัสเทค (sucrose-fatty acid
ester) ท่ีความเข้มข้นร้อยละ 1.5 มีประสิทธิภาพในการลดการสูญเสียน้ำหนักสดและวิตามินซีจากผล รวมไปถึงชะลอการเปล่ียนสีเหลืองท่ีผิวผล
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม    แต่การเคลือบผิวไม่มีผลต่อการคงความแน่นเน้ือของผลมะเฟืองระหว่างการเก็บรักษา โดยผลมะเฟืองท่ีเคลือบ
ผิวด้วยสารท้ัง 2 ชนิด มีอายุการเก็บรักษานาน 21 วัน ส่วนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 14 วัน อย่างไรก็ตามการใช้สารกัสเทคเข้มข้น
ร้อยละ 1.5 เคลือบผิวจะทำให้เกิดเป็นแผ่นลอกท่ีผิวผลมะเฟืองในช่วงท้ายของการเก็บรักษา
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การตอบสนองของอาการสะท้านหนาวในมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองต่อแสงเนียร์อินฟราเรด

โดย...ศิรินทิพย์ หนองแสง และ สิงหนาท พวงจันทน์แดง

โดย... ปาริชาติ เทียนจุมพล1 ระจิตร สุวพานิช2 และวิชชา สอาดสุด1

1 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

Responsibility of chilling injury in mango cv. Nam Dok Mai Si Thong on near infrared

2 คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

         ผลมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้สีทองถูกทำให้เกิดอาการสะท้านหนาว โดยนำไปเก็บรักษาในตู้ควบคุมอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส
วัดสเปกตรัมด้วยเคร่ือง NIRSystem 6500 ช่วงความยาวคล่ืน 700 – 1100 นาโนเมตร (คล่ืนส้ัน) ร่วมกับการวัดการร่ัวไหลของสาร
อิเลกโตรไลต์จากเน้ือมะม่วงเร่ิมต้นและเก็บรักษาแล้ว 15 และ 30 วัน วิเคราะห์ข้อมูลเปกตรัมด้วยวิธี principle component analysis
(PCA) พบว่า สเปกตรัมของมะม่วง สามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม ด้วย PC 2 และ PC3  โดยกลุ่มท่ี 1 คือ สเปกตรัมของมะม่วงท่ีมี
ลักษณะปกติหรือมะม่วงเร่ิมต้น ซ่ึงไม่ปรากฏอาการสะท้านหนาว และกลุ่มท่ี 2 คือ สเปกตรัมของมะม่วงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 15 และ 30 วัน ซ่ึงแสดงอาการสะท้านหนาวอย่างชัดเจน สอดคล้องกับการร่ัวไหลของสารอิเลกโตรไลต์
จากเน้ือมะม่วงท่ีมีค่าเพ่ิมข้ึนจากวันแรกท่ีมีค่าเท่ากับ  8.6% เป็น 15.4 % และ 13.0 % เม่ือเก็บรักษาแล้ว 15 และ 30 วัน ตามลำดับ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) จะเห็นว่ามะม่วงที่แสดงอาการสะท้านหนาวมีการตอบสนองต่อแสงเนียร์อินฟราเรด
ซ่ึงเป็นคุณสมบัติสำคัญในการตรวจสอบอาการสะท้านหนาวของมะม่วง

การพัฒนากระบวนการทำแห้งขิง โดยการทำแห้งแบบใช้ลมร้อน

และการทำแห้งแบบลดความช้ืนโดยใช้เคร่ืองสูบ

The Development of Ginger Drying Using Hot Air Drying and Dehumidified Heat Pump Drying

ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยขอนแก่น

      การศึกษาความแก่-อ่อนของขิงโดยการหาปริมาณความชื้น ความหนาแน่น ปริมาณเส้นใย และปริมาณจินเจอรอล พบว่า
สามารถแยกขิงออกเป็น 2 กลุ่ม ตามอายุของแง่งขิง คือ ขิงที่มีอายุ 3-5 เดือน และ 10-12 เดือน โดยขิงที่มีอายุ 10-12 เดือนจะมี
ปริมาณจินเจอรอล และปริมาณเส้นใย มากกว่า แต่จะมีปริมาณความช้ืนและความหนาแน่นน้อยกว่าขิงท่ีมีอายุ 3-5 เดือน การศึกษา
กระบวนการก่อนการทำแห้งโดยกระบวนการแช่ในสารละลายกรดซิตริกและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ พบว่าการแช่ขิงในสารละลาย
กรดซิตริกมีการเปล่ียนแปลงของค่าสีท้ังหมด (DE*) น้อยกว่าขิงท่ีไม่ผ่านกระบวนการใดๆ การศึกษาการทำแห้งแบบใช้ลมร้อนและ
การทำแห้งแบบลดความช้ืนโดยใช้เคร่ืองสูบ ท่ีอุณหภูมิ 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส พบว่า การทำแห้งแบบลดความช้ืนโดยใช้
เครื่องสูบใช้เวลาในการทำแห้งสั้นกว่า และเมื่อนำขิงที่ผ่านการทำแห้งที่อุณหภูมิต่างๆ มาศึกษาสมบัติทางกายภาพและคุณสมบัติ
ทางเคมี พบว่า การทำแห้งแบบลดความช้ืนโดยใช้เคร่ืองสูบจะมีค่าความแตกต่างของสีท้ังหมด (DE*) ของขิง น้อยกว่า มีอัตราการดูด
น้ำกลับคืนมากกว่า และมีปริมาณจินเจอรอล มากกว่าการทำแห้งแบบใช้ลมร้อน ซ่ึงอุณหภูมิในการทำแห้งสูงข้ึนจะทำให้ปริมาณ
ความช้ืนระหว่างการทำแห้งลดลงมากข้ึน
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ความสูญเสียจากการเก็บเก่ียวข้าวหอมมะลิ
โดยใช้แรงงานคนในพ้ืนท่ีทุ่งกุลาร้องไห้

       ข้าวหอมมะลิ เป็นข้าวท่ีสำคัญอย่างย่ิงต่อประเทศไทยท้ังทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และการเมือง
มีทั้งพื้นที่เพาะปลูกและปริมาณของผลผลิตมากที่สุด แหล่งเพาะปลูกข้าวหอมมะลิที่สำคัญของไทยคือ
ทุ่งกุลาร้องไห้ การเก็บเกี่ยวข้าวหอมมะลิในพื้นที่ทุ่งกุลาร้องไห้ที่เกษตรกรนิยมปฏิบัติมีอยู่ 2 วิธี คือ
การเก็บเก่ียวโดยใช้แรงงานคน และการเก็บเก่ียวด้วยเคร่ืองเก่ียวนวด ในคอลัมน์นานาสาระฉบับน้ีจะกล่าว
ถึงเฉพาะในส่วนการเก็บเก่ียวโดยใช้แรงงานคน

       การเก็บเกี่ยวโดยแรงงานคนเป็นที่นิยมปฏิบัติกันในพื้นที่ที ่ขาดแคลนเครื่องเกี่ยวนวด หรือผู้
ประกอบการไม่นิยมเข้าไปรับจ้างเกี่ยวนวดเนื่องจากสภาพที่นาเป็นแปลงเล็ก มีต้นไม้มากและคันนาใหญ่
เพราะจะทำให้ความสามารถในการทำงานลดลงส่งผลต่อรายได้ในการรับจ้างที่คิดเป็นแบบเหมาจ่ายต่อไร่
ในการเก็บเกี่ยวด้วยแรงงานคนจะใช้แรงงานในครอบครัว การลงแขกและหรือการว่าจ้าง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
สภาวะหลาย ๆ อย่าง เช่น สภาพข้าว สภาพพ้ืนท่ี สภาพสังคม แรงงานครอบครัว ภาวะเงินสด สภาพอากาศ
และหรือการประกอบอาชีพอ่ืนนอกจากการเพาะปลูกข้าว เป็นต้น ในข้ันตอนท่ีทำให้เกิดความสูญเสียจาก
การเก็บเก่ียวข้าวหอมมะลิในพ้ืนท่ีทุ่งกุลาร้องไห้โดยใช้แรงงานคนมีดังน้ี

การเกี ่ยว เกษตรกรนิยมทำการเก็บเกี ่ยวข้าวโดยการใช้เคียวทำการเกี ่ยวทีละหลายๆ รวง
ซึ่งการเกี่ยวด้วยเคียวมีอยู่ 2 แบบ คือ เกี่ยววางราย โดยส่วนใหญ่เป็นวิธีที่ใช้กับพื้นที่
นาแห้งหรือนาที่มีน้ำขังไม่มาก โดยเกี ่ยวแล้ววางเป็นกองเรียงบนฟางให้ได้มากพอ
สำหรับมัดฟ่อน และ การเกี่ยวพันกำ เป็นวิธีที่ใช้กับนาที่มีน้ำขังโดยการเกี่ยวเป็นกำ
พร้อมทั้งมือแล้วสุมตากไว้บนตอซัง การเก็บเกี่ยวโดยแรงงานคนจะมีการสูญเสียข้าว
ในขั้นตอนนี้ค่อนข้างสูงประมาณร้อยละ 60 ของความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยวโดยใช้
แรงงานคน เนื่องจากการขาดความระมัดระวังของผู้เกี่ยวสาเหตุอาจเนื่องมาจากเคียว
ไม่คม เกี่ยวแรงเกินไป รีบเกี่ยวและหรือเกี่ยวไม่หมด โดยเฉพาะในกรณีของการรับ
จ้างเกี่ยว หรือการเก็บเกี่ยวไม่ทันเวลาทำให้เลยช่วงระยะการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมส่งผล
ต่อความสูญเสียจากการเก่ียวท่ีเพ่ิมสูงข้ึน

        การตาก เป็นการลดความชื้นของข้าวก่อนการนวด เมื่อเกี่ยวรวมกองแล้วจะทำการตากข้าวในนา
โดยการค้างบนตอซังหรือตากบนคันนาหรือพื้นนา แล้วแต่สภาพพื้นที่แปลงนาขณะนั้น ทำการตากแผ่
ประมาณ 2 – 3 แดด หรืออาจจะตากนานถึง 1 สัปดาห์ ท้ังน้ีข้ึนอยู่กับสภาพอากาศ สภาพข้าว และการ
จัดการในการเก็บเกี่ยวของเกษตรกร การตากแผ่ที่นานเกินไปจะทำให้ข้าวมีการร่วงหล่นมากยิ่งขึ้น
โดยเฉลี่ยมีค่า 0.47 เปอร์เซ็นต์ รวมทั้งการลดลงของเปอร์เซ็นต์ต้นข้าวเนื่องจากในระหว่างการตากแผ่
เมล็ดข้าวเจอสภาพอากาศร้อนและแห้งในเวลากลางวันและสภาพอากาศชื้นจากน้ำค้างในเวลากลางคืน
ซ่ึงเป็นสภาพอากาศโดยท่ัวไปของทุ่งกุลาร้องไห้ในฤดูเก็บเก่ียว ทำให้เมล็ดข้าวมีการร้าวภายในเมล็ดเพ่ิมข้ึน
 (สมชาย, 2543)

ดร. สมชาย ชวนอุดม ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น
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การมัดฟ่อน เกษตรกรนิยมมัดฟ่อนข้าวในเวลาเช้าตรู่หรืออาจจะก่อนฟ้าสางเพราะฟ่อนข้าวยังมีน้ำค้าง
เกาะอยู่ทำให้ฟางข้าวเหนียวเหมาะกับการใช้มัด เนื่องจากเกษตรกรส่วนใหญ่ในทุ่งกุลาร้องไห้จะไม่ใช้
ตอกในการมัดฟ่อนแต่จะใช้ต้นข้าวที่ตัดให้ยาวเพื่อการมัดฟ่อนแทน ในการมัดฟ่อนเกษตรกรจะต้อง
ยกฟ่อนและหมุนเพื่อมัดปมให้แน่นในระหว่างการหมุนฟ่อนจะทำให้มีเมล็ดถูกเหวี่ยงร่วงออกมา
ส่งผลต่อความสูญเสียท่ีมีเฉล่ีย 0.49 เปอร์เซ็นต์

การขนย้าย เป็นการขนฟ่อนข้าวมารวมกองไว้เพื่อรอการนวด ซึ่งเกษตรกรในเขตทุ่งกุลาร้องไห้มี
รถไถเดินตามใช้กันอย่างแพร่หลายส่วนใหญ่จึงใช้รถบรรทุกพ่วงรถไถเดินตามในการขนฟ่อนข้าวจากแปลง

นามารวมกอง ในลักษณะการขนย้ายจะมีทั้งรูปแบบที่ให้รถบรรทุกพ่วงรถไถเดินตามวิ่งไปที่จุดใดจุดหนึ่งแล้วขนฟ่อนข้าวที่อยู่
รอบๆ ขึ้นรถบรรทุกพ่วงรถไถเดินตาม และรูปแบบที่มีการรวมกองฟ่อนข้าวไว้ก่อนเป็นจุดให้รถบรรทุกพ่วงรถไถเดินตามวิ่งมาขนกองฟ่อนข้าว
จากจุดนั้นเพื่อไปรวมฟ่อนข้าวที่ลานรวมฟ่อนรอการนวดต่อไป รูปแบบของการขนย้ายฟ่อนข้าวเหล่านี้เป็นการกระทบกระเทือนฟ่อนข้าวที่แห้ง
ค่อนข้างรุนแรง เนื่องจากข้าวหอมมะลิเป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองที่ร่วงง่ายเมื่อสุกแก่ (วินิต และคณะ, 2546) จึงส่งผลให้มีความสูญเสียในส่วนนี้
เกือบ 1 เปอร์เซ็นต์

         การนวด เป็นการทำให้เมล็ดข้าวหลุดออกจากรวงแล้วทำความสะอาดเพ่ือเอาวัสดุ
ท่ีไม่ใช่เมล็ดออก ซ่ึงมี 2 วิธี หลักๆ คือ การนวดด้วยแรงงานคน โดยเกษตรจะใช้ท่อนไม้
 2 ท่อน ผูกเชือกต่อกันเพ่ือไว้จับฟ่อนข้าวเม่ือนวดจะใช้ท่อนไม้ดังกล่าวขัดฟ่อนข้าวและ
ฟาดฟ่อนข้าวกับแท่นไม้เพื่อให้เมล็ดหลุดออกจากรวง โดยแรงงานที่ใช้จะมีทั้งแรงงาน
ในครอบครัวและการว่าจ้าง และการนวดอีกวิธีหนึ่งเป็นวิธีที่เกษตรกรนิยมและปฏิบัติกัน
แพร่หลายมากท่ีสุดในเขตทุ่งกุลาร้องไห้คือการนวดโดยใช้เคร่ืองนวด โดยเคร่ืองนวดเกือบ
ท้ังหมดใช้งานในรูปแบบของการรับจ้างนวดโดยคิดค่าจ้างเป็นแบบเหมาจ่ายต่อหน่วยปริมาตร
ของผลผลิตที่ได้ (วินิต และคณะ, 2541) และการใช้เครื่องนวดทำให้ข้าวหอมมะลิมีความ
สูญเสียน้อยที่สุดจากทุกขั้นตอนการเก็บเกี่ยว เพราะว่าเครื่องนวดข้าวที่มีใช้ในประเทศไทย
มีสมรรถนะการทำงานท่ีดีและเหมาะสมกับการใช้งานในประเทศ

ความสูญเสียจากการเก็บเก่ียวข้าวหอมมะลิโดยใช้แรงงานคน

วินิต ชินสุวรรณ, นิพนธ์ ป้องจันทร์, สมชาย ชวนอุดม และวราจิต พยอม. 2546.
ผลของอัตราการป้อนและความเร็วลูกนวดท่ีมีต่อสมรรถนะการนวดของเคร่ืองนวดข้าวแบบไหลตามแกน. ว. สมาคมวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย.
10(1):9-14.

วินิต ชินสุวรรณ, วสุ อุดมเพทายกุล, สมชาย ชวนอุดม, วราจิต พยอม, ณรงค์ ปัญญา, สุชาติ กลิ่นทองหลาง และคณะ. 2543.
ระบบการใช้เคร่ืองจกัรกลเกษตรสำหรับเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและเพ่ิมคุณภาพของผลผลิตข้าวหอมมะลิในเขตทุ่งกุลาร้องไห้. รายงานผลการศึกษา
เสนอต่อสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย.

วินิต ชินสุวรรณ, วสุ อุดมเพทายกุล, สมชาย ชวนอุดม, วราจิต พยอม, ณรงค์ ปัญญา, สุชาติ กลิ่นทองหลาง และคณะ. 2542.
การศึกษาความสูญเสียจากระบบเก็บเก่ียวโดยแรงงานคนและความสูญเสียจากการใช้เคร่ืองเก่ียวนวด. รายงานผลการศึกษา
เสนอต่อสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย.

วินิต ชินสุวรรณ, วสุ อุดมเพทายกุล, สมชาย ชวนอุดม, วราจิต พยอม, ณรงค์ ปัญญา, สุชาติ กลิ่นทองหลาง และคณะ. 2541. สภาพการใช้
และความต้องการใช้เครื่องจักรกลเกษตรในเขตทุ่งกุลาร้องไห้.  รายงานผลการศึกษา เสนอต่อสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย.

สมชาย ชวนอุดม. 2543. การศึกษาความสูญเสียจากระบบการเก็บเกี่ยวข้าวหอมมะลิโดยแรงงานคนและการเก็บเกี่ยวโดยใช้เครื่องเกี่ยวนวด
[วิทยานิพนธ์ปริญญาวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเคร่ืองจักรกลเกษตร]. ขอนแก่น: บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัย ขอนแก่น.

แหล่งความสูญเสีย ความสูญเสีย(%) ร้อยละของความสูญเสียรวม
การเก่ียว        3.53                      60.4
การตากแผ่        0.47                        8.1
การรวบมัด        0.49                        8.4
การขนย้าย        0.90                      15.4
การนวดด้วยเครื่องนวด        0.45                        7.7
รวม        5.84                    100.0

ท่ีมา: วินิต และคณะ (2542: 2543)
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PHT สารสนเทศ

ข่  า  ว  ส  า  ร  เ  ท  ค  โ  น  โ  ล  ยี  ห  ลั  ง  ก  า  ร  เ  ก็  บ  เ  กี่  ย  ว8

สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

ท่ีมา : หนังสือพิมพ์คม ชัด ลึก วันท่ี 3 มีนาคม 2552
http://www.komchadluek.net/detail/20090303/3493/เคร่ืองอบแห้งเน้ือลำไยต้นแบบใช้เทคโนโลยีเปล่ียนอุณหภูมิ.html

การสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ คร้ังท่ี 7

National Postharvest Technology Conference 2009

ระหว่างวันท่ี 19-20 สิงหาคม 2552
ณ โรงแรม อ่าวนางวิลล่ารีสอร์ท อำเภอเมือง จังหวัดกระบ่ี

http://www.phthai2009.agri.kps.ku.ac.th/
ลงทะเบียนร่วมงานได้ที่

ขอเชิญร่วมการสัมมนาและเสนอผลงานวิจัย

      ลำไยอบแห้งนับเป็นสินค้าเกษตรอีกชนิดหนึ่งที่ตลาดต้องการ แต่ที่ผ่านมาเครื่องอบเนื้อลำไย
ที่เกษตรกรใช้กันโดยทั่วไป ยังล้าสมัยระบบการใช้ค่อนข้างจะมีขั้นตอนมากมาย ทำให้ล่าช้า จึงทำ
ให้ พุทธธินันทร์ จารุวัฒน์ วิศวกรการเกษตรระดับชำนาญการ กลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว
กรมวิชาการเกษตร และคณะ คิดค้นต้นแบบเครื่องอบแห้งเนื้อลำไย โดยใช้เทคโนโลยีการเปลี่ยน
อุณหภูมิที่สามารถทำงานได้อย่างต่อเนื่อง ลดขั้นตอนการผลิต ประหยัดและได้เนื้อลำไยอบแห้ง
ท่ีมีคุณภาพด้วย

      เครื่องอบแห้งลมร้อนใช้เทคโนโลยีการเปลี่ยนอุณหภูมิที่สามารถทำงานได้อย่างต่อเนื่อง วิธีใช้คือนำรถเข็นบรรจุเนื้อ
ลำไยสดที่เตรียมไว้ทยอยเข้าเครื่องอบแห้งต่อเนื่องกันไปเรื่อยๆ จนกว่ารถเข็นเนื้อลำไยเคลื่อนออกจากเครื่อง และได้เนื้อลำไย
อบแห้งออกมาพร้อมท่ีจะนำไปบรรจุเพ่ือจำหน่ายทันที โดยใช้เวลาในการอบ 7.5 ช่ัวโมง

เคร่ืองอบแห้งเน้ือลำไยต้นแบบ ใช้เทคโนโลยี “เปล่ียนอุณหภูมิ”

       ผลจากการวิเคราะห์ด้านเศรษฐศาสตร์เพ่ือหาความคุ้มทุน พบว่า เคร่ืองอบชนิดน้ีสามารถอบแห้งผลลำไยสดได้ 1,300 กก.ต่อวัน
ผลิตเน้ือลำไยแห้งได้ 130 กก.ต่อวัน จุดคุ้มทุนการผลิตเน้ือลำไยอบแห้ง 7,046 กก.ต่อปี ใช้เวลาคืนทุนอยู่ท่ี 2 ปี หากเกษตรกรสนใจ
จะดัดแปลงเคร่ืองอบแห้งลำไยเก่าเพ่ือประหยัด สอบถามได้ โทร.0-529-0663-4 โทรสาร 0-529-0664

       “ผลการศึกษาถึงการใช้อุณหภูมิในช่วงแรกของการอบ พบว่าอุณหภูมิที่ 80 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสำหรับการ
อบแห้งในช่วงแรก สามารถลดความช้ืนของเน้ือลำไยท่ีมีเปอร์เซ็นต์ความช้ืนเร่ิมต้น 80% ใช้เวลา 1.5 ช่ัวโมง ความช้ืนของเน้ือลำไย
จะลดลงเหลือ 50% โดยที่เนื้อลำไยไม่เสียคุณภาพ เราจึงลองลดอุณหภูมิลงอีก เพื่อรักษาคุณภาพของเนื้อลำไยตามความชื้นที่ลดลง
โดยอบต่อท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสอีก 6 ช่ัวโมง รวมเวลาการอบแห้งท้ังหมด 7.5 ช่ัวโมง ได้ลำไยท่ีอบแห้งคุณภาพดี เปอร์เซ็นต์
ความช้ืนสุดท้ายของเน้ือลำไยอบแห้ง 13%” พุทธธินันทร์ กล่าว

ขอเชิญร่วมการสัมมนาและเสนอผลงานวิจัย


