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ผลของ Salicylic acid ต่อคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้
โดย...ศิริชัย กัลยาณรัตน์
สายวิชาเทคโนโลยหีลังการเกบ็เก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี

               จากการศึกษาผลของ Salicylic acid ต่อคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้ โดยเก็บ
รักษาผลมะม่วงท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 90  พบว่ามะม่วงท่ีทำการจุ่ม
ด้วย Salicylic acid ท่ีระดับความเข้มข้น 2 mM สามารถรักษาคุณภาพและลดการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา
และทางชวีเคมขีองมะมว่งไดดี้ท่ีสุด โดยมผีลในการชะลออตัราการหายใจ  อัตราการผลติเอทธีลีน
การเปล่ียนแปลงส ีและการเกดิกิจกรรมของเอนไซม ์ACC oxidase  ทำให้มีอายุการเก็บรักษานาน 25
และ 20 วัน ตามลำดบั

บทนำ

มะม่วง (Mangifera indica L.) จัดเป็นไม้ผลเขตร้อน
ท่ีอยู่ในวงศ์ Anacardiaceae   มีถ่ินกำเนดิในแถบอนิเดีย  พม่า
และในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (Salunkhe และ Desai,

1984)  ปัจจุบันมะม่วงเป็นผลไม้ที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจของหลายประเทศ  มะม่วงเป็นผลไม้
ชนิดหน่ึงท่ีมีความสำคญัทางเศรษฐกจิของไทย แต่การเปลีย่นแปลงภายหลงัการเกบ็เกีย่วของมะมว่ง
เป็นปัจจัยสำคัญอย่างหนึ่งที่มีอิทธิพลต่อคุณภาพของผล เพราะมะม่วงที่เก็บเก่ียวมาแล้วยังคงมีการ
เปล่ียนแปลงต่างๆ ทางสรีรวิทยาและชีวเคมีเกิดข้ึน การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวจัดเป็นการเปลี่ยนแปลง
ท่ีสำคัญภายหลังการเกบ็เก่ียวของผลมะมว่ง

บทคัดย่อ

         Salicylic acid (SA) เป็นสารประกอบ Phenolic อย่างงา่ยท่ีมีผลต่อกระบวนการเจรญิเตบิโต
ของพืช เช่น การเปิด-ปิดของปากใบ การงอกของเมล็ด การดูดซับประจุ การแสดงออกของเพศ
และการต้านทานต่อการเข้าทำลายของโรค นอกจากนี้ยังมีความสัมพันธ์กับกระบวนการสังเคราะห์
และการทำงานของเอธลีิน (biosynthesis and action of ethylene) (Raskin, 1992) มีการศึกษาในกลว้ย
พบว่า Salicylic acid สามารถชะลอการสุกได้ โดยมีผลยับยั้งการสังเคราะห์หรือการทำงานของ
เอธิลีน (Srivartava และ Dwivedi, 2000) Salicylic acid และอนุพันธ์ุของ Salicylic (acetyl salicylic
acid, ASA) ยังมีผลในการยับย้ังการทำงานของเอธลีินในเน้ือเย่ือของลูกแพร์ (Leslie และ Romani, 1986,
1988) ส่วนยอดของตน้ถ่ัว แอปเปิล้ และช้ินลูกแพร์ (Romani และคณะ,1989) ซ่ึงมีสมมุติฐานเชือ่ว่า
Salicylic acid มีผลในการยบัย้ังการเปลีย่น 1-aminocyclopropane-1-carboxylate(ACC) ไปเป็นเอธิลีน
(Leslie และ Romani, 1988) และ ยังพบว่า Salicylic acid ยังมีผลในการยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม ์ACC
 oxidase ในช้ินเน้ือแอปเป้ิล
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      จากผลการศกึษาดงักล่าว แสดงใหเ้ห็นถึงความเปน็ไปไดข้อง Salicylic acid ในการลด/ ชะลอการสกุของผลไม ้ ดังน้ันในการศกึษาครัง้น้ีจึง
ได้ศึกษาผลของ Salicylic acid ต่อการสุกของมะมว่งพันธ์ุน้ำดอกไม้

ข้ันตอนการดำเนนิงานวิจัย

      ผลมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้ที่ใช้ในการทดลองทำการเก็บเกี่ยวจากสวนของบริษัท ซีพี จำกัด จังหวัดราชบุรี นำมาคัดเลือกล้างทำความสะอาด
และปล่อยให้แห้ง จากน้ันจึงนำผลมะมว่งท่ีเตรียมไว้มาจุ่มในสารละลาย acetyl salicylic acid ท่ีระดับความเขม้ข้น 4 ระดับคือ 0 (ชุดควบคุม)  0.5  1
และ 2 mM หลังจากแบ่งผลมะม่วงตามวิธีการต่างๆ แล้วนำมะม่วงบรรจุในตะกร้าพลาสติกและคลุมด้วยพลาสติกชนิด LLDPE เจาะรู แล้วนำผล
มะม่วงไปทำให้แห้งและนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90 ทำการสุ่มตัวอย่างผลมะม่วงมาทำการ
ตรวจสอบทุกๆ 5 วัน โดยการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวต่อการสุกดังน้ีคือ อัตราการหายใจ  อัตราการผลิตเอทธิลีน  การเปล่ียนแปลงสี  ความแน่นเน้ือ
และกิจกรรมของเอนไซม ์ACC oxidase  ในการศกึษาคร้ังน้ีมีการวางแผนการทดลองแบบ  Complete Randomized Design (CRD)  จำนวนทัง้หมด
 5 ซ้ำ

ผลและวิจารณ์
          การศึกษาผลของ Salicylic acid ต่อการสุกของมะมว่งพันธ์ุน้ำดอกไม ้ จากการทดลองพบวา่ Salicylic acid สามารถลดอตัราการหายใจและการ
ผลิตเอทธิลีนของมะม่วงได้เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมทั้งนี้เนื่องจาก Salicylic acid สามารถชะลอการสุกของผลไม้ได้ ซึ่งจากการศึกษาของ
Srivastava และ Dwivedi (2000) พบว่าการให ้ Salicylic acid สามารถชะลอการสกุของกลว้ยได้โดยมีผลต่อ การชะลออตัราการหายใจ  Salicylic
acid จัดเป็นสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชท่ีมีคุณสมบัติตรงข้ามกับเอทธิลีน abscisic acid (ABA) และ ไซโตไคนิน (benzyladenine:BA) (Raskin,
1992)  จากการศกึษาพบว่า Salicylic acid และ derivative acetyl salicylic acid (ASA) สามารถลดอตัราการผลิต เอทิลีนในผลสาลี ่(Leslie และ Romani,
1986; Leslie และ Romani, 1988) carrot cell suspension cultures (Roustan และคณะ, 1990) pear discs และ mung bean hypocotyls (Romani, 1989)
การเปลี่ยนแปลงค่าความแน่นเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะม่วง จากการทดลองพบว่าการให้ Salicylic acid ความเข้มข้น 0.5 mM
สามารถชะลอการเปลีย่นแปลงคา่ความแนน่เน้ือและการเปลีย่นแปลงคา่ Hue angle ของสีเปลือกได้ดีท่ีสุด

      ฉบับน้ีเรามาทกัทายกนัพร้อมกับอากาศรอ้นๆท่ีมีฝนตกอยูบ้่าง  ยังไงรกัษาสขุภาพกนัด้วยนะครบั  ส่วนเนือ้หาของฉบบัน้ี  ผมขอเสนองาน
วิจัยที่เกี่ยวกับผลไม้หน้าร้อนกันนะครับ ซึ่งคือเรื่อง ผลของ Salicylic  acid ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะม่วงพันธุ์น้ำดอกไม้  นอกจากนี้
ยังตามมาด้วยเรื่องการตรวจสอบปริมาณองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพระหว่างการเจริญเติบโตของทุเรียนเพื่อการประเมินหา
ดัชนีความแก่และดัชนีคุณภาพ,  การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของผนังเซลล์และกิจกรรมของเอนไซม์ระหว่างการแตกของผลและการอ่อนนุ่ม
ของเน้ือทุเรียน และสุดท้ายเป็นเร่ืองของข้าวซ่ึงเป็นผลผลิตหลักของบ้านเราซึง่มองข้ามไม่ได้เลย คือเร่ือง การเร่งความเกา่ของข้าวเปลือกหอมมะลิ
โดยการอบครบั

       ส่วนนานาสาระในฉบับนี้ผมขอเสนอเรื่อง กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับการนำเข้าผลไม้ของสหรัฐฯ เพื่อจะได้เป็นเกร็ดความรู้ต่อผู้สนใจ
แล้วพบกันใหม่ฉบับหน้านะครับ

คณะบรรณาธิการ
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สรุปผลการทดลอง

ท้ังน้ีเน่ืองจากในสภาพดังกล่าวสามารถชะลอการสุกของมะม่วงได้ สอดคล้องกับการทดลองของ Srivastava และ Dwivedi (2000) พบว่าการให ้ Salicylic
acid สามารถชะลอการสุกของกล้วยได้  นอกจากนี้จากการศึกษาของ Yu และคณะ(2003) พบว่าการให้ Salicylic acid สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงความแนน่เน้ือของผลกีวีฟรุตได้ ส่วนการศึกษากิจกรรมของเอนไซม ์ACC oxidase ในมะม่วงพบว่ามีกิจกรรมของเอนไซม ์ACC oxidase
เพิ่มขึ้น ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (รูปที่ 3E) โดยการให้ Salicylic acid ความเข้มข้น 0.5 mM สามารถชะลอการ เปล่ียนแปลงกิจกรรม
ของเอนไซม์ ACC oxidase ได้ซ่ึงสอดคล้องกับการผลิตเอทิลีน (รูปท่ี 1B)  ท้ังน้ีเน่ืองจาก ACC oxidase เป็นเอ็นไซม์ท่ีมีความสำคญัของกระบวนการผลติ
เอทิลีนในพืช (Salunkhe, และ Desai, 1984) โดย ACC oxidase ทำหน้าท่ีเปล่ียน ACC เป็นเอทิลีนในข้ันตอนสุดท้ายสอดคล้องกับการทดลองของ
Fan และคณะ. (1996) พบว่า Salicylic acid สามารถลดกจิกรรมของ ACC oxidase activity ในช้ินแอปเปิล้  นอกจากนี ้Salicylic acid ยังมีผลต่อการ
transcription และกิจกรรมของเอนไซม ์ACC synthase ในผลมะเขอืเทศ (Li และคณะ, 1992)  สำหรับ การเปล่ียนแปลงปรมิาณ Total sugar พบว่าผล
มะม่วงในทุกกรรมวิธีมีปริมาณ Total sugar เพ่ิมข้ึนตลอดระยะเวลาของการเกบ็รักษา (รูปท่ี 3F) พบว่าการให้ Salicylic acid ความเขม้ข้น 0.5 mM
สามารถชะลอการเปลีย่นแปลงปรมิาณ Total sugar มะม่วงได้ดีท่ีสุด

Fig. 1   Respiration rate (A) and ethylene production (B) of
mango ‘Nam Dok Mai’  dipped  in  0  0.5  1 and 2 mM salicylic
acid before storage at 13oC, 95% RH.

Fig. 2   Color changes (C) and firmness (D) of mango ‘Nam Dok Mai’
dipped in  0  0.5  1 and 2 mM salicylic acid before storage at 13oC,
95% RH.

Fig. 3     ACC oxidase activity (E) and total sugar content (F) of
mango ‘Nam Dok Mai’  dipped in  0  0.5  1 and 2 mM salicylic
acid before storage at 13oC, 95% RH.

มะม่วงที่จุ่มใน Salicylic acid ที่ระดับความเข้มข้น 2 mM สามารถ
รักษาคุณภาพและลดการเปลีย่นแปลงทางสรรีวิทยาและทางชวีเคมีของ
มะม่วงได้ดีท่ีสุด โดยมีผลในการชะลออตัราการหายใจ  อัตราการผลติ
เอทธีลีน  การเปลี่ยนแปลงสี และการเกิดกิจกรรมของเอนไซม์ ACC
oxidase  ทำให้มีอายุการเก็บรักษานาน 25 และ 20 วัน ตามลำดับ
เม่ือเก็บรักษาท่ี 13 และ 25 องศาเซลเซยีส
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9 อันดับวัตถุอันตรายยอดนยิม ผิดมาตรฐาน
ท่ีจำหนา่ยในทอ้งตลาด

1. พาราควอทไดคลอไรด ์ 27.6% W/V SL
2. ไกลโฟเสท  40%
3. อาทราซีน  80% WP
4. อามิทริน  80% WP
5. อลาคลอร์  48%  W/V  EC
6. เอนโดซัลแฟน  35% W/V  EC
7. คลอไพรีฟอส  40% W/V  EC
8. 2,4-ดี โซเดียมซอลท์
9. ไซเปอร์เมธิล 35%  W/V  SL

ข้อสังเกตวตัถอัุนตรายทีไ่ม่ได้มาตรฐาน
ฉลาก
  1. ไม่มีเลขทะเบยีน
  2. ไม่ระบุผู้ผลิต ผู้จำหน่าย
  3. ระบุเลขทะเบยีนท่ีไม่น่าจะเปน็จริง เช่น มีเลข 5 หลัก  12457 / 2543
  4. วัน เดือน ปี ท่ีผลิตเกิน 2 ปี
  5. ฉลากเลอะเลอืนไม่ชัดเจน
  6.ระบุผู้ผลิตไม่มีรายช่ือในใบขออนญุาตผลิต (ติดต่อสอบถาม
     ท่ีส่วนสารวัตรเกษตร สำนักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร
      กรมวิชาการเกษตร โทร 02 9405434
  7. ไม่ระบุเบอร์โทรศัพท์บนฉลาก ท่ีสามารถตรวจสอบได้
ภาชนะบรรจุ
    ฝาปิดไม่มีตราสัญลักษณ์ของผู้ผลิต
ราคา
    1. ราคาถูกกว่าผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการอืน่ อย่างผิดปกติ
    2  วางขายโดยการโฆษณาและมกีารแจก-แถมมากมาย
        การจำหนา่ยมักซ่อนเร้นปิดบัง

สาระน่ารู้

การตรวจสอบปริมาณองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพระหว่าง
การเจริญเติบโตของทุเรียนเพ่ือการประเมินหาดัชนีความแก่และดัชนีคุณภาพ
โดย…จินดา  ศรศรีวิชัย*  ธงชัย  ยันตระศรี1  จำนงค ์ อุทัยบุตร2  กอบเกียรติ  แสงนิล2

           และ กัลย์  กัลยาณมิตร2

* Correspondence
1Department of Mechanical Engineering, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 Thailand
2Department of Biology, Faculty of Science, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200, Thailand

บทคัดย่อ

      ทุเรียนเป็นผลไม้ประจำฤดูกาลที่เป็นที่นิยมในภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ปัญหาหลักในการส่งออกของ
ทุเรียนไทยคือ การมีการคละปนของผลอ่อนเป็นจำนวนสูง ดัชนีความแก่และดัชนีคุณภาพของผลทุเรียนที่เชื่อถือได้
ยังขาดการพัฒนา ในการศึกษาได้ทำการแบ่งระดับความแก่ของทุเรียน โดยใช้ความชำนาญของคนตัดทุเรียน
และประสาทสัมผัสจากการชิมของกรรมการ เป็นเกณฑ์ตรวจสอบความแม่นยำของการแบ่งระดับความแก่
โดยใช้ทุเรียนจากแหล่งการปลูกท่ีแตกต่างกัน 3 แหล่ง ผู้ชำนาญการตดัทุเรียนและกรรมการชมิ ได้แบ่งระดับความแก่เป็น
5 ระดับ ต้ังแต่ 50% ซ่ึงเป็นทุเรียนอ่อน ถึง 90% ซ่ึงเป็นทุเรียนแก่เต็มท่ี ทุเรียนในแตล่ะระดับความแกไ่ด้นำมาตรวจสอบ
และวัดการเปลีย่นแปลงดา้นสรรีะเคมเีพ่ือหาดัชนีความแก่

      จากการทดลองพบว่า น้ำหนักแห้งและปริมาณไขมันมีความสัมพันธ์กับระดับเกณฑ์ความแก่ที่ประเมินโดยทาง
ประสาทสัมผัสต่างๆ ของกรรมการชิม ปริมาณน้ำหนักแห้งในระดับความแก่ต่างๆของผลก่อนสุก สามารถแยกผลทีร่ะดับ
60% ซ่ึงยังไม่แก่ ออกจากผลทีค่วามแกย่อมรับได้คือ 70% ปริมาณน้ำหนักแห้งท่ีระดับความแก ่ 70% ของผลทุเรียนจาก
แหล่งปลูก อำเภอตากพรหม, ตะพานหิน และเทพนมิิตร มีค่าเท่ากับ 30.54, 34.24 และ 37.21 ตามลำดบั ระดับความแก่
ของทุเรียนท่ีเพ่ิมข้ึนระยะเวลาทีใ่ช้ในการสกุจะลดลง และคุณภาพการบรโิภคจะสงูข้ึนเม่ือผลสุก
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ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กำแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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การเร่งความเก่าของข้าวเปลือกหอมมะลิโดยการอบ
Accelerated  Aging  of  Hommali  Paddy  by  Drying
โดย…  วินิต ชินสุวรรณ   และ ภูมิสิทธ์ิ วรรณชารี
ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น

                   การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการเร่งความเก่าของข้าวเปลือกหอมมะลิโดยใช้อุณหภูมิและเวลาในการอบเป็นปัจจัยเร่ง
ผลการศึกษาพบว่าการอบในภาชนะปิดแน่นด้วยอุณหภูมิ 55 oC ขึ้นไปสามารถเร่งการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของข้าว
จากขา้วใหม่ให้เป็นข้าวเก่า โดยการใชอุ้ณหภูมิท่ีสูงข้ึนหรือใช้ข้าวเปลือกท่ีมีความช้ืนเร่ิมต้นสูงข้ึน จะใช้เวลาในการอบ
นอ้ยลง การอบเพือ่เรง่ความเกา่นียั้งมผีลทำใหเ้ปอรเ์ซน็ตต์น้ขา้วและเปอรเ์ซน็ตข์า้วสารรวมเพิม่ขึน้ โดยเฉพาะอยา่งยิง่
เมื่ออบข้าวเปลือกที่มีความชื้นสูง ในขณะที่ความขาวของเมล็ดข้าวสารยังคงมีค่าอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้ในทางการค้า
แต่จะสูญเสียความหอม

บทคัดย่อ

คำสำคัญ :ข้าวหอมมะลิ; การเร่งความเกา่

การเปล่ียนแปลงองค์ประกอบของผนังเซลล์และกิจกรรมของเอนไซม์ระหว่างการแตกของผล
และการอ่อนนุ่มของเน้ือทุเรียน
โดย…จริงแท้   ศิริพานิช และ  ลำแพน  ขวัญพูล

      การศึกษาเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างของผนังเซลล์ ภายในเนื้อผลและส่วนต่างๆ ของเปลือก
ระหวา่งการสกุของผลทเุรยีนพนัธุห์มอนทองอาย ุ 106 วันหลงัดอกบาน พบวา่ เนือ้ทเุรยีนออ่นนุม่ลงโดยตลอดตัง้แต่
เก็บเกี่ยวจนถึง 8 วันหลังการเก็บเกี่ยว ในขณะที่ส่วนเปลือกเริ่มมีการแตกในวันที่ 8  เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบของ
ผนังเซลล์ พบว่า ท้ังในส่วนเน้ือ ส่วนแกนกลางผล ส่วนรอยสาแหรกและสว่นเปลือกท่ัวไป มีปริมาณเพคตนิท่ีละลายน้ำ
ไดเ้พ่ิมขึน้ โดยเฉพาะในสว่นของเนือ้   เพคตนิทีล่ะลายใน CDTA เพ่ิมขึน้มากในสว่นของเนือ้เช่นเดยีวกัน แตพ่บว่า
ในส่วนของรอยสาแหรกเพิม่ข้ึนมากทีสุ่ด สำหรับเพคตนิท่ีละลายใน Na2CO3 ลดลงมากในสว่นของเนือ้ แต่ส่วนอ่ืนๆ
ลดลงไม่มากนัก จากการวิเคราะห์กิจกรรมของเอนไซม์ที่เกี ่ยวข้องกับการย่อยสลายผนังเซลล์ พบว่า เอนไซม์
β–galactosidase มีบทบาทเดน่ชัดท่ีสุดต่อการออ่นตัวของเนือ้ ในขณะทีเ่อนไซม ์ polygalacturonase ก็มีส่วนร่วมโดย
เฉพาะในตอนท้ายของการเก็บรักษา แต่เอนไซม์ pectinmethyl  esterase และ cellulase มีบทบาทน้อย ในทางตรง
กันข้ามในส่วนของรอยสาแหรกและแกนกลางผล cellulase มีบทบาทมากที่สุด ในขณะที่เอนไซม์ที่เหลือก็มีส่วน
เกี่ยวข้องด้วย  แต่สำหรับส่วนเปลือกทั่วไปนั้น เอนไซม์ทั้งสี่ชนิดต่างก็มีส่วนเกี่ยวข้องกับการย่อยสลายผนังเซลล์
แต่ไม่มีเอนไซม์ใดมีบทบาทเด่นชัด

บทคัดย่อ
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ข้อตกลงด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary Measures-SPS)
     ข้อตกลงด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช  (Sanitary  and  Phytosanitary  Measures-SPS)  ขององค์การการค้าโลก
(WTO) ระบุว่า  สมาชิก WTO   ต้องยอมรับในสิทธิของแต่ละประเทศทีจ่ะดำเนนิมาตรการคุม้ครองชีวิตและสุขภาพของมนษุย์
สัตว์   และพืช    โดยท่ีมาตรการดงักล่าวจะต้องประเมนิความเสีย่งโดยกรรมวิธีท่ีต้ังอยู่บนพ้ืนฐานของหลกัการทางวทิยาศาสตร์
และนำมาปฏบัิติเพียงเพ่ือบรรลุเป้าหมายทางดา้นสาธารณสขุ และสภาพแวดลอ้มเท่าน้ัน
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กฎระเบียบท่ีเก่ียวข้องกับการนำเข้าผลไม้ของสหรัฐฯ

กฎระเบียบด้านสุขอนามัยพืช

      โดยท่ัวไป  ผลไม้เมืองร้อนนำเขา้มักประสบปญัหาจากการทำลายของแมลงวนัทอง (Fruit  fly)
ในสหรัฐฯแมลงวันทองเมดิเตอร์เรเนียน (Medfly  หรือ  Mediterranean  Fruit  Fly- Ceratitis  capitata
Wiedmann)  และแมลงวนัทองเมก็ซิกัน  (Mexfly  หรือ  Mexican  Fruit  Fly - Anastrephaludens)
จ ัดว ่า เป ็นแมลงท ี ่ต ิดมาก ับผลไม ้นำเข ้าและทำความเส ียหายให ้แก ่การเกษตรของ
สหรัฐอเมริกาอย่างใหญห่ลวง

     ผลไม้สำคัญทางเศรษฐกิจหลายชนิดของประเทศไทยเป็นพืชอาศัยของแมลงวันทอง 2 ชนิด
ท่ีจัดว่ามีความสำคัญมากทางดา้นการกักกันพืชระหว่างประเทศ ได้แก่ Oriental fruit fly (Bactrocera
dorsalis Hendel.) และ Melon fly (Bactrocera cucurbitae Coquillett) ด้วยเหตุนี้จึงมีรายงานว่า
ผลไม้ของไทยหลายชนดิ ซ่ึงเป็นพืชอาศัยของแมลงวนัทองดังกล่าว เช่น มังคุด ลำไย ล้ินจ่ี เป็นต้น
ถูกห้ามนำเข้าในบางประเทศทีเ่ข้มงวดด้านการกักกันพืช เช่น ญ่ีปุ่น เกาหลี สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย
และนิวซีแลนด์ ทั ้งนี ้ข ้อจำกัดดังกล่าวจะถูกยกเลิก หากประเทศไทยได้พัฒนาวิธีการ
กำจัดแมลงวันทองท่ีมีประสิทธิภาพสูงก่อนการส่งออก

การปิดฉลากอาหารของประเทศแหลง่กำเนิด (Country of Origin Labeling)
ตามกฎหมายอาหาร  ยา  และเคร่ืองสำอาง (Federal  Food, Drug, and  Cosmetic  Act-FD&C  Act)
ของ Food and Drug  Administration (FDA) กำหนดให้ฉลากปิดอาหารต้องให้ข้อมูลเฉพาะ
และกระจา่งชัด  เพ่ือท่ีผู้บริโภคท่ัวไปจะสามารถอา่นและเขา้ใจไดโ้ดยง่าย
     ถ้าฉลากปดิอาหารใช้ภาษาต่างประเทศ จะต้องแสดงภาษาองักฤษควบคูไ่ปด้วย  การปิดฉลาก
อาหารจะตอ้งมีข้อความเปน็ภาษาอังกฤษ ดังน้ี
       1)  ช่ือของอาหาร  (Name  of  the  food)   ต้องเป็นช่ือสามัญ   พิมพ์ด้วยตัวหนา  และต้องระบุ
สภาพว่าเป็นอาหารท้ังช้ิน  หรือผ่าคร่ึง  หรือเป็นแผ่น ฯลฯ
       2)  ปริมาณสุทธิของอาหาร  (Net  quantity  of  contents)  อาจระบุในระบบชัง่  ตวง  วัด  ระบบ
ใดก็ได้  เช่น  ระบบเมตรกิ  เป็นต้น
       3)  ช่ือและท่ีอยู่ของผู้ผลิต  ผู้บรรจุหีบห่อ  หรือผู้แทนจำหนา่ย
       4)  ส่วนประกอบของอาหาร  (Statement  of  ingredients)   ให้ระบุช่ือสามัญของส่วนประกอบ
ท้ังหมด  รวมท้ังสารเพ่ิมรสชาติ  กล่ิน  และสี (Food  additives)
       5)  ข้อมูลด้านโภชนาการ  (Nutrition  information)  ต้องระบุขนาดของมือ้อาหาร  (Serving  size)
ปริมาณ  ม้ืออาหารต่อภาชนะบรรจ ุ (Number  of  servings  per  container)   และปริมาณ
โภชนาการตอ่ม้ืออาหาร  (Nutrition   content   of   the  food   per  serving)   เช่น  แคลอร่ี  น้ำตาล
และเกลือ  เป็นต้น
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        นอกจากนัน้หน่วยงานคุ้มครองส่ิงแวดล้อม  (The Environmental  Protection  Agency - EPA) ได้กำหนดมาตรฐานความทนทานตอ่สารเคมี
กำจัดโรคและแมลง  (Pesticides)  สารเคมกีำจัดวัชพืช  (Herbicides)  และสารเคมกีำจัดเช้ือรา(Fungicides)  ท่ีใช้สำหรับรมควันผลิตผลเกษตร

       ระเบยีบวา่ดว้ยระดบัความทนทานขา้งตน้ครอบคลมุผลติผลทีผ่่านกรรมวธิทีางเคมทีัง้หมดทีน่ำเขา้สหรฐัอเมรกิาเพือ่การ บรโิภคของมนษุย์
และสัตว์ โดยผู้ผลิตต้องใช้สารเคมปีระเภททีล่งทะเบยีนให้ใช้ได้กับผลิตผล  หรือกลุ่มของผลิตผลเฉพาะประเภท (Q  label) และต้องปฏิบัติตามวิธี
การใช้ท่ีอยู่บนฉลากดว้ย  ท้ังน้ีองค์การอาหารและยาของสหรฐั  (U.S.FDA) จะทดสอบผลติผลท่ีนำเข้าสหรัฐฯ  ว่าสอดคล้องกับระเบียบปฏิบัติของ
EPA  ในเร่ืองของสารตกคา้งจากสารเคมกีำจัดศัตรูพืชหรือไม่  นอกจากนี ้ FDA  ยังทำหน้าท่ีติดตามและตรวจสอบระดบัสารเคมกีำจัดศัตรูพืชท่ีขาด
ความปลอดภัย รวมท้ังดำเนนิงานวิจัยและพัฒนามาตรฐานของสว่นประกอบ   คุณภาพ  โภชนาการ  และความปลอดภยัของอาหารตลอดจนสารเพิม่
รสชาติ  กล่ิน  และสี  (Food  additives)
       ในด้านกฎระเบยีบการนำเขา้   กระทรวงเกษตรสหรฐัฯ   อนุญาตให้มีการนำเขา้ผลไม้และผัก  (รวมท้ังสมุนไพรและหนอ่พืช)  จากประเทศ
ต่างๆ  ท้ังน้ีเพ่ือการบริโภคเท่าน้ัน ไม่ใช่เพ่ือการขยายพนัธ์ุ  มีเพียงส่วนสีเขียวบางสว่นของผลไม ้  ผัก และสมนุไพรสดเทา่น้ันท่ีอนุญาตใหน้ำเขา้
ได้แต่การนำเขา้ต้องเป็นไปตามเงือ่นไข  กฎระเบยีบ  และมาตรการความปลอดภยัและสุขอนามัยพืช (Food  Safety  Sanitary  and  Phytosanitary
Measures) โดยมีหน่วยงานภายใตก้ระทรวงเกษตรสหรฐัฯ  เป็นผู้รับผิดชอบ ซ่ึงได้แก่หน่วยงานตรวจสอบพชืและสัตว์ (Animal  and  Plant Health
Inspection  Service-APHIS)  อน่ึง การนำเขา้ผลิตผลเกษตรนัน้  เจ้าหน้าท่ีจะตรวจ  PPQ  form  เสียก่อนว่าสินค้าท่ีเดินทางมาถงึได้ผ่านกรรมวิธี
ใดมาบา้ง  ตัวอย่างในกรณท่ีีสุ่มตรวจพบศตัรูพืชท่ีสำคัญ   อาทิ   Medfly   แม้แต่ตัวเดียวท่ีติดมากับผลไม้นำเข้าซ่ึงผ่านกรรมวิธี  Cold Treatment
สินค้าชุดนั้นจะต้องถูกยับยั้งไว้จนกว่าการตรวจสอบจะสิ้นสุดลง  โดยจะต้องดำเนินการแก้ไขด้วยกรรมวิธีอื่น  แต่ถ้า  APHIS  พิจารณาแล้วมี
ความเห็นว่า   Cold  Treatment  วิธีการดังกล่าวไม่มีประสิทธิภาพในการกำจดั  fruit  fly  ก็จะยับย้ังการนำเขา้ผลไม้ชนิดน้ันๆ  และทำการตรวจสอบ
สาเหตุต่อไป

การจัดทำ Pest Risk Assessments (PRAs)
             การจัดทำ “Pest  Risk Assessment”  ขององค์การอาหารและเกษตรแหง่สหประชาชาต ิ  (Food  and   Agriculture  Organization - FAO)
หมายถงึ  “การวเิคราะหว่์า  ศตัรพืูชชนดินัน้ๆ เปน็ศตัรพืูชทีอ่าจกอ่ความเสยีหายทางเศรษฐกจิแกอ่าณาเขตของผูน้ำเขา้  และการประเมนิผลแนว
โน้มที ่จะก่อความเสียหายของศัตรูพืชดังกล่าว  ซึ ่งยังไม่เคยตรวจพบ  หรือตรวจพบแล้วในพื ้นที ่นั ้นๆ หากอยู ่ภายใต้การควบคุม”
       ภายใตเ้งือ่นไข  กฎระเบยีบ  และมาตรการขา้งตน้ การนำเขา้ผลไมแ้ละผกัตอ้งผา่นการประเมนิคา่ความเสีย่งตอ่โรคและแมลง (Pest  Risk
Assessment-PRA)  ซ่ึงด่านกักกันพืช (Plant  Protection  and  Quarantine-PPQ)  ภายใต้  APHIS เป็นผู้รับผิดชอบ การจัดทำ PRA  มีจุดมุ่งหมายเพ่ือ
ขจัดหรือลดความเสี่ยงต่อโรคและแมลงอันอาจติดมากับผลไม้และผักนำเข้าได้  ด้วยสาเหตุดังกล่าวทำให้หลายประเทศไม่สามารถส่งออกผลไม้
และผักบางชนดิมายังสหรัฐอเมริกา  หากไม่ผ่านกระบวนการ PRA  เสียก่อน
         กระบวนการจดัทำ  PRAs  มีความสำคญัต่อการส่งออกสินค้าเกษตรไปยงัสหรัฐอเมริกาเป็นอย่างมาก  โดยขณะนีห้น่วยงาน  APHIS  ได้รับ
การร้องขอจากประเทศตา่งๆ  ให้จัดทำ  PRA  สำหรับสินค้าเกษตรแตล่ะชนิดของตน  ดังน้ัน เพ่ือเร่งกระบวนการจดัทำดังกล่าว  APHIS  เสนอให้
ผู้นำเข้าเหล่านั้นจัดทำ  PRA   ด้วยตนเองตามแนวทางปฏิบัติของหน่วยงานกักกันพืช  (PPQ, APHIS)  หรือ  จัดจ้างหน่วยงานเอกชนให้เป็นผู้
ดำเนินการแทน  หลังจากนัน้จึงเสนอ  PRA  ท่ีเสร็จสมบูรณ์ให้  APHIS  พิจารณา โดย   APHIS  จะให้การรับรองอย่างเป็นทางการ (Accreditation)
เม่ือการจัดทำ  PRA  เสร็จสมบูรณ์  นอกจากนัน้  APHIS  ยังเปิดโอกาสใหผู้้นำเข้าได้ช่วยจัดทำ  PRA  ของตน   โดยการให้ข้อมูลศัตรูพืชท่ีระบาด
อยู่ในอาณาเขตกอ่นการนำเขา้
           การจัดทำ  PRA  ของสินค้าเกษตรชนิดต่างๆ  ในขณะน้ีแยกออกเป็น 3  ประเภท  ได้แก่
           1)  Completed  PRA  คือ  PRA  ของสินค้าเกษตรทีไ่ด้ผ่านการพิจารณาจากกระทรวงเกษตรสหรฐัฯ  ทำให้สามารถนำสนิค้าชนิดน้ันเข้า
                 สหรัฐอเมริกาได้
           2)  Active status PRA  คือ  PRA  ท่ียังคงอยู่ในระหว่างข้ันตอนการพจิารณาจากกระทรวงเกษตรสหรฐัฯ
           3)  Pending status PRA  คือ  PRA  ท่ีประเทศผูส่้งออกยังคงต้องให้ข้อมูลเพ่ิมเติมเพ่ือประกอบการพจิารณา
        อน่ึง  สินค้าเกษตรทีผ่่าน Completed  PRA  แสดงว่าได้ปฏิบัติตามกรรมวธีิการปฏิบัติกับสินค้าเกษตร  (Treatment  Schedules) ท่ี  APHIS
ให้การรบัรอง  และไมพ่บการทำลายของศตัรูพืชท่ีสำคญัแตอ่ย่างใดการจดัทำ  PRA   น้ัน  กระทรวงเกษตรสหรฐัฯ  ถือว่ามคีวามสอดคลอ้งกบั
แนวทางปฏบัิติของ  Pest  Risk  Analysis  ของหน่วยงานอารักขาพืชระดับนานาชาต ิ เช่น  North   American  Plant  Protection  Organization-
NAPPO,  International  Plant  Protection  Convention-IPPC ซ่ึงอยู่ภายใต้  FAO  เป็นต้น

เรียบเรียงจาก  ปราการ   วีรกุล  กรมวิชาการเกษตร
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28 – 30  มิถุนายน  2548  สถานวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว  มหาวทิยาลยัเชยีงใหม ่  ขอเชญิ เขา้รว่มอบรมเชงิปฏบิติัการ ในหวัขอ้เรือ่ง
 Short  Course  on  Near  Infrared  Spectroscopy  and  Its  Applications  on  Perishable  Crops  and  Grains ณ  สถานวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว
ติดต่อสอบถาม  คุณปาริชาติ  เทียนจุมพล  โทร : 0-5394-4031 ต่อ 307  โทรสาร : 0-5394-1426 หรือ www.phtnet.org
10 – 11  ตุลาคม  2548  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์ ขอเชิญนิสิต  นักศึกษา  เข้าร่วมเสนอผลงานหรอืเข้าร่วมประชุม
ในการประชมุผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ  คร้ังท่ี 5  The 5th  National  Symposium  on  Graduate  Research
ณ  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์ วิทยาเขตบางเขน   จตุจักร ติดต่อสอบถาม   โทร: 0-2942-8445-9  หรือ  www.grad.ku.ac.th

** สนใจฝากขา่วประชาสมัพันธ ์ส่งขอ้มูลของทา่นมาไดท่ี้ info@phtnet.org

SARDI Horticulture
http://www.sardi.sa.gov.au/horticulture/index.html

เปน็เวบ็ไซตท่ี์เกีย่วข้องกบังานวจัิยทางดา้นพชืสวน (พืชผัก ไมผ้ล และไมตั้ดดอก) โดยรวบ
รวมผลงานวิจัยของหน่วยงาน South Australian Research and Development Institute  (SARDI)
ซ่ึงได้แบ่งแยกงานวจัิยออกเป็นหมวดต่าง ๆ   เช่น  งานวิจัยทางด้านแมลง โรคพืช ไส้เดือนฝอย
การปลูกองุ ่น การทำไม้ตัดดอก และงานวิจัยทางด้านหลังการเก็บเกี ่ยว นอกจากนั้น
ยังมีสาระสำคัญเกี่ยวกับการทำอุตสาหกรรมพืชสวน ในเขต South Australia อีกด้วย

15 – 20  พฤศจิกายน 2548  คณะเกษตรศาสตร ์  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ขอเชิญเข้าร่วมชมงานวนัเกษตรภาคเหนอื  คร้ังท่ี 4
ณ  คณะเกษตรศาสตร ์  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ติดต่อสอบถาม  งานประชาสมัพันธ์  โทร:  0-5394-4012 , 0-5394-4008
งานบริการวิชาการและถา่ยทอดเทคโนโลย ี โทร: 0-5394-4088   หรือ  www.agri.cmu.ac.th

การสมัมนาวชิาการวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว/หลงัการผลติแหง่ชาต ิคร้ังที ่3
3 rd  National Technical Seminar on Postharvest/Post Production Technology

ระหวา่งวนัที ่10-12 ตลุาคม 2548 ณ โรงแรมโกลเดน้ แซนด ์จงัหวดัเพชรบรีุ
อัตราคา่ลงทะเบยีน
-ก่อนวันที ่26 สิงหาคม 2548 -บุคคลท่ัวไป 1,500 บาท

-นิสิตนักศึกษา 1,000 บาท
-หลังวันที ่26 สิงหาคม 2548 -บุคคลท่ัวไป 2,000 บาท

-นิสิตนักศึกษา 1,500 บาท
กำหนดส่งบทคัดย่อ ภายในวนัที ่15 สิงหาคม 2548
กำหนดส่งเรื่องเต็ม ภายในวนัที ่10 ตุลาคม 2548
จัดโดย โครงการพฒันาบณัฑติศกึษาและวจัิยเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่ว หน่วยงานรว่มมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
ร่วมกับ ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตรกำแพงแสน มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ วิทยาเขตกำแพงแสน
สนับสนุนการสัมมนาโดย

-โครงการพฒันาบณัฑติศกึษาและวจัิยเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่ว
-สมาคมวทิยาศาสตรก์ารเกษตรแหง่ประเทศไทยในพระบรมราชปูถัมภ์
-สำนกังานกองทนุสนบัสนนุการวจัิย (สกว.)

สนใจข้อมูลเพ่ิมเติม ติดต่อได้ท่ี
034-281084-5 ต่อ 134 คุณเฟ่ืองลัดดา  เทพสถิตย์ศิลป์ E-mail: agrfdt@ku.ac.th
034-281084-5 ต่อ 103 รศ.ดร.จริงแท้ ศิริพานิช   E-mail: agrjts@ku.ac.th


