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Shelf life of tomato coated with antimicrobial coating

อายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบยับย้ังจุลินทรีย์

      จุลินทรีย์เป็นสาเหตุที่สำคัญอย่างหนึ่งของการเสื่อมเสียของมะเขือเทศสด ดังนั้นสารเคลือบ
ยับยั้งจุลินทรีย์จึงมีความสำคัญในการนำมาใช้เพื่อยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศสด งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาผลของสารยับย้ังจุลินทรีย์จากธรรมชาติผสมสารเคลือบท่ีสามารถรับประทาน
ได้ต่ออายุการเก็บรักษามะเขือเทศ การศึกษาประสิทธิภาพของสารยับยั้งจุลินทรีย์ผสม โดยจัดสิ่ง
ทดลองแบบแฟคทอเรียล 2X2 ในการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ศึกษาไนซินท่ีความเข้มข้น
2 ระดับคือ 1,000 และ 10,000 IU/ml และยูจีนอลหรือไทมอลท่ีความเข้มข้น 2 ระดับ คือ 500 และ
1,000 ppm โดยใช้วิธี disc agar diffusion พบว่าไนซิน 10,000 IU/ml ผสมยูจีนอล 1,000 ppm
มีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย์ดีที่สุด เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศที่เตรียมโดย
เคลือบด้วยสารละลายไคโตแซน 1.5% (น้ำหนัก/ปริมาตร) ผสมสารยับยั้งจุลินทรีย์ ที่อุณหภูมิ
25±2�C และความชื้นสัมพัทธ์ 65±5% พบว่าสารยับยั้งจุลินทรีย์ที่เหมาะสมสำหรับสารเคลือบผิว
มะเขือเทศคือ ไคโตแซนผสมไนซิน 10,000 IU/กรัมของฟิล์ม และยูจีนอล 15,000 ppm ซ่ึงช่วยชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีผิว ลดปริมาณการเน่าเสีย มะเขือเทศมีค่าความแน่นเน้ือ 60.77-65.00 นิวตัน และ
ปริมาณกรดท้ังหมดจากการไทเทรต 0.20-0.37% ตลอดอายุการเก็บรักษา มะเขือเทศท่ีเคลือบผิวด้วย
สารเคลือบยับย้ังจุลินทรีย์มีอายุการเก็บรักษา 21 วัน ขณะท่ีมะเขือเทศไม่เคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษา
14 วัน

      เมื่อการเน่าเสียของอาหารเกิดขึ้น อาหารจะเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทั้งทางกายภาพ  เคมี
จุลินทรีย์  และประสาทสัมผัส ซึ่งการใช้สารเคลือบผสมสารยับยั้งจุลินทรีย์นำมาเคลือบผิวผลิตผล
เกษตรสามารถเพิ่มอายุการเก็บรักษาได้ เพราะสารเคลือบช่วยควบคุมการถ่ายเทความชื้น การแลก
เปลี่ยนแก๊ส กระบวนการสุก และยังช่วยควบคุมการแพร่ของสารยับยั้งจุลินทรีย์ไปสู่ผิวของอาหาร
เพื่อให้คงความเข้มข้นอยู่ในระดับที่สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ให้ได้นานขึ้น  โดยที่สาร
ยับย้ังจุลินทรีย์ช่วยในยับย้ังการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ในอาหาร
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แล้วพบกันในงานนะครับ

 สวัสดีครับ...

      ไคโตแซนได้มาจากเปลือกแข็งของสัตว์น้ำหรือผนังเซลล์ของยีสต์รา เม่ือนำมาใช้เป็นสารเคลือบผิวผักและผลไม้ ไคโตแซนมีสมบัติในการ
ยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ ชะลอการสร้างเอธิลีน เพ่ิมปริมาณกรดคาร์บอนิก และลดแก๊สออกซิเจนในผักและผลไม้ (Lazaridou and Biliaderis,
2002) ไนซินเป็นแบคเทอริโอซินมีความสามารถในการฆ่าหรือยับย้ังแบคทีเรียแกรมบวก โดยเข้าทำปฏิกิริยาท่ีเย่ือหุ้มเซลล์ เกิดรู ทำให้แรงในการ
เคล่ือนท่ีของโปรตอนถูกทำลายกับเกิดการไหลออกของส่วนประกอบต่างๆ ในเซลล์ จนกระท่ังเซลล์ตาย (Adams, 2003) สารประกอบฟีนอลิกพบ
เป็นสารประกอบในน้ำมันหอมระเหยจากพืช มีความสามารถในการนำมาใช้เป็นสารยับยั้งจุลินทรีย์และสามารถควบคุมโรคพืชที่เกิดภายหลัง
การเก็บเก่ียวได้ โดยการเข้าทำลายเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกับการเพ่ิมจำนวนสปอร์ เม่ือเอนไซม์เสียสภาพทำให้อัตราการเจริญและการงอกของสปอร์
ช้าลง (Ippolito and Nigro, 2003) การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของสารยับยั้งจุลินทรีย์จากธรรมชาติต่อเชื้อจุลินทรีย์ที่ใน
มะเขือเทศ และศึกษาผลของสารเคลือบผสมสารยับย้ังจุลินทรีย์จากธรรมชาติท่ีมีต่ออายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศ

1. การศึกษาสารยับย้ังจุลินทรีย์ท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ

       ศึกษากิจกรรมการยับยั้งจุลินทรีย์ที่แยกได้จากมะเขือเทศ  ได้แก่  กลุ่มจุลินทรีย์ที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA  กลุ่มจุลินทรีย์ที่เจริญบน
อาหารเล้ียงเช้ือ MRS ยีสต์ และรา โดยนำเช้ือจุลินทรีย์มาศึกษาด้วยวิธี disc agar diffusion (ใช้กระดาษทดสอบการยับย้ังจุลินทรีย์ ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร) วางแผนการทดลอง 2X2 factorial in CRD ทดสอบกับสารยับย้ังจุลินทรีย์ผสม คือ ไนซินท่ีความเข้มข้น 1,000 และ 10,000
IU/มิลลิลิตร กับยูจีนอลท่ีความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppm หรือไทมอลท่ีความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppm ตรวจลักษณะวงใสท่ีเกิดข้ึน และวัด
ขนาดของเส้นผ่านศูนย์กลางของวงใสในหน่วยมิลลิเมตร

2.  การศึกษาคุณภาพของมะเขือเทศท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบผสมสารยับย้ังจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา

          ส่ิงทดลองท่ีศึกษาอายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศเคลือบด้วยสารเคลือบไคโตแซน 1.5% ผสมสารยับย้ังจุลินทรีย์แสดงดังตารางท่ี 1 โดย
ความเข้มข้นของไนซินใช้ได้สูงสุดเพียง 10,000 IU/g เน่ืองจากข้อกำหนดให้ใช้ไนซินในอาหาร (ชีส) ได้ไม่เกินจำนวนดังกล่าว (Cleveland et al.,
2001) นำมะเขือเทศท่ีเคลือบผิวและแห้งแล้วไปบรรจุลงในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน ขนาด 6X9 น้ิว ท่ีเจาะรูขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร
จำนวน 4 รู ท้ังสองด้านของถุง บรรจุถุงละ 3 ลูก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2�C และมะเขือเทศท่ีไม่เคลือบผิวเป็นตัวอย่างควบคุม สุ่มตัวอย่างสัปดาห์
ละ 2 คร้ัง (ทุก 3 และ 4 วัน) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ การเส่ือมเสีย (พิจารณาจากการมีรอยช้ำ การเจริญของเช้ือรา หรือลักษณะท่ีผิดปกติ
เช่น มีการบวมเต่ง ในขณะท่ีมีเน้ือเหลวอยู่ภายในของผลมะเขือเทศ ซ่ึงความผิดปกติดังกล่าวมากกว่า 10% ของผลมะเขือเทศ) ค่าสี (L* และ hue
angle) และค่าความแน่นเนื้อ คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณกรดจากการไทเทรต (AOAC, 2002) คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ วิเคราะห์จำนวน
กลุ่มจุลินทรีย์ TPC ท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ PCA จำนวนกลุ่มจุลินทรีย์ท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS ยีสต์ และรา และคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ประเมินโดยวิธีการทดสอบพรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative Descriptive Analysis, QDA) กับผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนจำนวน 10 คน
ร่วมกับใช้การทดสอบโดยวิธี overall quality rating ซ่ึงเปรียบเทียบตัวอย่างท่ีทดสอบกับตัวอย่างมาตรฐาน (มะเขือเทศสดใหม่) หยุดวิเคราะห์เม่ือมี
ปริมาณการเสื่อมเสียมากกว่า 25% ของจำนวนมะเขือเทศเริ่มต้นตามข้อกำหนด USDA (1997) หรือมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่
เป็นท่ียอมรับ ยกเว้นคุณภาพทางจุลินทรีย์จะวิเคราะห์จนกระท่ังมีจำนวนเช้ือเกินมาตรฐาน

คณะบรรณาธิการ

         Postharvest Newsletter ฉบับน้ี ขอเร่ิมต้นด้วยการประชาสัมพันธ์ข่าวการฝึกอบรมของทางศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว เร่ือง
การพัฒนาระบบบริหารงานวิจัย (Research Management System) ซ่ึงจะได้จัดข้ึนในวันท่ี 7-8 สิงหาคม 2551 ณ โรงแรม ดิเอ็มเพรส จ.เชียงใหม่
โดยงานน้ีเปิดให้บุคลากรท่ีเป็นหน่วยงานร่วมของทางศูนย์ฯ ได้มีโอกาสเข้าร่วมงานดังกล่าว

         สำหรับอีกงานท่ีจะจัดข้ึนในเวลาใกล้เคียงกันคือ งานสัมมนาวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ คร้ังท่ี 6 ระหว่างวันท่ี 14-15 สิงหาคม
2551 ณ โรงแรมเจริญธานี ปริ้นเซส จ.ขอนแก่น สำหรับงานนี้ถือเป็นงานใหญ่อีกงานที่ไม่ควรพลาดโอกาสในการเข้าร่วม จึงขอเชิญชวนทุก ๆ
ท่านด้วยนะครับ

อุปกรณ์และวิธีการ
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วิจารณ์ผล

Table 1  Concentration of coating and antimicrobial agents used in the study of tomato shelf life.

ผล

1.  การศึกษาสารยับย้ังจุลินทรีย์ท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ

     จากผลการทดลองโดยวิธี disc agar diffusion พบว่าชนิดของสารยับย้ังจุลินทรีย์ท่ีนำมาผสมกัน และระดับความเข้มข้นของสารผสมท่ีแตกต่างกัน
มีผลต่อประสิทธิภาพของการยับยั้งจุลินทรีย์ ซึ่งความเข้มข้นของสารยับยั้งเชื้อที่เหมาะสมสำหรับยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์จากมะเขือเทศ
คือสารผสมระหว่างไนซินท่ีความเข้มข้น 10,000 IU/มิลลิลิตร กับยูจีนอลท่ีความเข้มข้น 1,000 ppm

2.  การศึกษาคุณภาพของมะเขือเทศท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบผสมสารยับย้ังจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา

จากผลการทดลองพบว่าส่ิงทดลอง Control, Chitosan, Trt1, Trt2, Trt3 และ Trt4 มีอายุการเก็บรักษาเท่ากับ 17, 10, 10, 3, 21 และ 14 ตามลำดับ

        2.1  คุณภาพทางกายภาพ การเส่ือมเสียหรือการเน่าเสีย พบว่ามะเขือเทศท่ีเน่าเสียเร็วท่ีสุด คือ Trt2 รองลงมา คือ Trt1, Chitosan, Trt4, Control
และ Trt3 ตามลำดับ โดยต้องคัดท้ิงไปเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 7, 10, 10, 14, 21 และ 24 วัน ตามลำดับ เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน พบว่า
มะเขือเทศทุกส่ิงทดลองมีความแน่นเน้ือ ค่าความสว่าง และค่ามุมของสีลดลง (p≤0.05) โดยค่าสีเปล่ียนจากสีเหลืองไปเป็นสีแดง และค่ามุมของสี
ของมะเขือเทศท่ีไม่เคลือบผิวมีการเปล่ียนแปลงเร็วกว่ามะเขือเทศท่ีเคลือบ

      2.2  คุณภาพทางเคมี พบว่าปริมาณกรดจากการไทเทรตลดลงจาก 0.37% ในวันแรกของการเก็บรักษาไปเป็นค่าอยู่ในช่วง 0.20-0.33% ในวัน
สุดท้ายของการเก็บรักษา

     2.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่าจำนวน TPC เพ่ิมมากข้ึนเม่ือเก็บรักษานานข้ึน โดยมีกำหนดให้มีจำนวน  TPC ในอาหารท่ัวไปน้อยกว่า 1x106 CFU/
กรัมของอาหาร ซ่ึง Trt3 มีจำนวนเกินมาตรฐานในวันท่ี 24 รองลงมาคือ Control (วันท่ี 21) Trt4 (วันท่ี 14) Chitosan (วันท่ี 10) Trt1 (วันท่ี 10) และ
Trt2 (วันท่ี 10) ขณะท่ีจุลินทรีย์อ่ืนมีจำนวนไม่เกินมาตรฐาน

      2.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการทดสอบ QDA พบว่ามะเขือเทศมีการพัฒนาของสีแดง ความเห่ียวเพ่ิมข้ึน แต่คะแนนความแน่นเน้ือมี
ค่าลดลง (p≤0.05) โดย Control มีการเปล่ียนแปลงสีเร็วกว่าส่ิงทดลองอ่ืน เม่ือทดสอบ overall quality rating พบว่า Control, Trt3 และ Trt4 มีคุณภาพ
เป็นท่ียอมรับเม่ือเก็บรักษาถึงวันท่ี 14, 21 และ 10 ตามลำดับ แต่ Chitosan, Trt1 และ Trt2 มีการเส่ือมเสียมากกว่า 25% ก่อนท่ีคุณภาพทางประสาท
สัมผัสไม่เป็นท่ียอมรับ

      การใช้สารยับย้ังผสมระหว่างไนซินและยูจีนอลในปริมาณท่ีเหมาะสมช่วยปรับปรุงการทำงานของสาร ทำให้การต่อต้านเช้ือดีข้ึนกว่าการใช้สาร
ยับย้ังเพียงชนิดเดียว จากการศึกษาอายุการเก็บของมะเขือเทศโดยใช้สารเคลือบไคโตแซนร่วมกับสารยับย้ังผสม พบว่าการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบ
โดยไม่ผสมสารยับย้ังจุลินทรีย์มีผลให้มะเขือเทศเน่าเสียมากกว่าไม่เคลือบผิวเน่ืองจากการเคลือบผิวมีผลต่อการถ่ายเทของแก๊ส เกิดการสะสมของ
สารพิษ ทำให้เน้ือเย่ือของมะเขือเทศถูกทำลายได้ง่ายจากเช้ือจุลินทรีย์ (Risse et al., 1987) สำหรับการใช้สารยับย้ังจุลินทรีย์ผสมพบว่าความเข้มข้น
ของสารยับยั้งจุลินทรีย์ในสารเคลือบต้องเหมาะสม เพราะปริมาณสารยับยั้งจุลินทรีย์มีผลต่อค่า pH ของสารเคลือบ ซึ่งไนซินและยูจีนอลมี
ประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรีย์ได้ดีท่ีค่า pH ต่ำ ความเข้มข้นของยูจีนอลท่ีน้อยกว่า 15,000 ppm ไม่สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศได้
และท่ีความเข้มข้น 20,000 ppm อาจมีผลต่อค่า pH ของสารเคลือบทำให้ประสิทธิภาพด้อยกว่าเม่ือใช้ท่ีความเข้มข้น 15,000 ppm การเปล่ียนแปลง
สีของมะเขือเทศเนื่องมาจากคลอโรฟิลล์สลายตัว และมีการสร้างแคโรทีนอยด์ขึ้น และมะเขือเทศที่ไม่เคลือบผิวมีการเปลี่ยนแปลงค่าสีเร็วกว่า

Control -         -         -
Chitosan 1.5                                     -                                   -
*Trt1 1.5                                10,000                               1,000
Trt2 1.5                                10,000                             10,000
Trt3 1.5                                10,000                                     15,000
Trt4 1.5                                10,000                                     20,000

Chitosan (%)                  Nisin (IU/g film)   Eugenol (ppm)

Note * The concentration of nisin and eugenol from disc agar diffusion

Concentration of coating and antimicrobial agents
Treatment
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การศึกษาผลร่วมของการใช้ก๊าซ SO
2
 แบบ slow release กับถุงพลาสติกชนิดต่างๆต่อการควบคุมโรคผลเน่าของลำไยพันธ์ุดอ

ในระหว่างการเก็บรักษา

โดย... ผ่องเพ็ญ จิตอารีย์รัตน์  และ อภิรดี อุทัยรัตนกิจ
สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

งานวิจัยเด่นประจำฉบับ ...(ต่อจากหน้า 3)

มะเขือเทศที่เคลือบผิว เนื่องจากสารเคลือบผิวไคโตแซนช่วยลดอัตราการหายใจของผลไม้ และกระบวนการสุก (Devlieghere et al., 2004)
การลดลงของความแน่นเน้ือของผลมะเขือเทศเกิดข้ึนเน่ืองจากการสลายตัวหรืออ่อนตัวของผนังเซลล์ ปริมาณกรดจากการไทเทรตลดลง เพราะ
กรดถูกนำไปใช้ในกระบวนการหายใจของมะเขือเทศ คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า Trt3 มีคุณภาพยังเป็นท่ียอมรับเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 21
วัน ซึ่งนานกว่ามะเขือเทศไม่เคลือบผิวซึ่งมีคุณภาพยังเป็นที่ยอมรับเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 14 วัน ดังนั้นสารเคลือบไคโตแซน 1.5% ผสม
ไนซินที่ความเข้มข้น 10,000 IU/กรัมของฟิล์ม กับยูจีนอลที่ความเข้มข้น 15,000 ppm เหมาะต่อการเคลือบผิวและใช้ยืดอายุการเก็บรักษา
มะเขือเทศ

       การศึกษาสารยับย้ังจุลินทรีย์ผสมท่ีเหมาะสมต่อการยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์ พบว่าสารผสมระหว่างไนซินท่ีความเข้มข้น 10,000 IU/มิลลิลิตร
กับยูจีนอลที่ความเข้มข้น 1,000 ppm สามารถยับยั้งจุลินทรีย์จากมะเขือเทศได้ดีที่สุด และพบว่ามะเขือเทศที่มีการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบ
ไคโตแซน 1.5% ช่วยชะลอการสุกของมะเขือเทศ แต่มีผลให้มะเขือเทศเกิดการเสื่อมเสียเร็วกว่ามะเขือเทศที่ไม่เคลือบผิว มะเขือเทศที่เคลือบ
ผิวด้วยสารเคลือบผสมสารยับยั้งจุลินทรีย์มีอายุการเก็บรักษานานกว่ามะเขือเทศที่ไม่เคลือบผิว ซึ่งความเข้มข้นของสารเคลือบยับยั้งจุลินทรีย์
ที่เหมาะสมต่อการยืดอายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศ คือ สารเคลือบไคโตแซน 1.5% ผสมไนซินที่ความเข้มข้น 10,000 IU/กรัมของฟิล์ม
กับยูจีนอลที่ความเข้มข้น 15,000 ppm โดยสามารถลดการเสื่อมเสียและการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ในมะเขือเทศ และเก็บรักษานาน 21 วัน

      ขอขอบพระคุณโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว และศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ ที่ให้ทุน
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A study on the combined effects of slow release SO
2
 and various plastic bags for controlling fruit rot diseases of ‘Daw’

longan during storage

      โรคผลเน่าเป็นปัญหาที่สำคัญของการขนส่งลำไยทางเรือ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการควบคุมโรคผลเน่าของลำไย
พันธ์ุดอ โดยการบรรจุลำไยในถุงพลาสติกแอ็คทีฟ ถุงโพลีเอทิลีน และถุงโพลีโพรพิลีน และรมด้วยก๊าซ SO

2
 แบบ slow release ด้วยแผ่น SO

2

grape guards ในถุงพลาสติกชนิดต่างๆ จำนวน 2 แผ่น หรือ 3 แผ่น/ถุง  ส่วนลำไยที่บรรจุในถุงแต่ไม่ใส่แผ่น SO
2
 grape guards เป็นชุด

เปรียบเทียบ จากน้ันเก็บรักษาลำไยไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 95 นาน 28 วัน ผลการทดลองพบว่า การบรรจุลำไย
ในถุงโพลโีพรพลีินร่วมกับ SO

2
 grape guards จำนวน 3 แผ่น/ถุง สามารถยับยั้งการเกิดโรคผลเน่าได้สมบูรณ์ แต่มีผลทำให้เปลือกของลำไย

เปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลมากที่สุดและเกิดกลิ่นหมักขึ้นภายในถุง ตลอดจนผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับน้อยที่สุด ในขณะที่ลำไยที่บรรจุในถุง
แอคทีฟร่วมกับ SO

2
 grape guards จำนวน 3 แผ่น/ถุง สามารถชะลอการเกิดโรคผลเน่าได้ดี โดยมีการเกิดโรคผลเน่าเท่ากับ 11.42 เปอร์เซ็นต์

และสามารถชะลอการเกิดสีน้ำตาลท่ีเปลือกได้ดีท่ีสุด ตลอดจนมีคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูง

สรุป

คำขอบคุณ

เอกสารอ้างอิง

4

บทคัดย่อ
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บทคัดย่อ

ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

        งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงและประเมินผลประสิทธิภาพของกระดาษถ่านกัมมันต์ ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้
เศรษฐกิจในกลุ่มของผลไม้บ่มสุกได้แก่ กล้วยหอมทอง และ มะม่วงน้ำดอกไม้ โดยศึกษาผลของการเติมผงถ่านกัมมันต์ที่ระดับ
ความเข้มข้น 0, 5, 10, 15, 20 และ 25% โดยน้ำหนักของเย่ือกระดาษลอนลูกฟูกเก่า และทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ระดับความ
ช้ืนสัมพัทธ์ 50 � 5% พบว่า ท่ีระดับผงถ่านกัมมันต์ 25 % สามารถยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมทองได้ 21 วัน ท่ีอายุการเก็บรักษา
21 วัน กล้วยหอมทองมีคุณสมบัติต่างๆ ดังน้ี มีค่าการสูญเสียน้ำหนักเท่ากับ 16.2% ค่าความแน่นเน้ือเท่ากับ 69.5 N/cm2 ค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้เท่ากับ 16 % ค่าการเปล่ียนแปลงสีค่า a เท่ากับ 10 และมีค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีผู้บริโภคยอมรับได้
เท่ากับ 6.9 นอกจากนี้เมื่อนำกระดาษถ่านกัมมันต์ที่ระดับความเข้มข้นของผงถ่านกัมมันต์ดังกล่าว ทดลองเก็บรักษามะม่วง
น้ำดอกไม้ พบว่า สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 18 วัน โดย มีค่าการสูญเสียน้ำหนักเท่ากับ 18% ค่าความแน่นเน้ือเท่ากับ 5.9 N/
cm2 ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้เท่ากับ 12.5 % ค่าปริมาณกรดท่ีไตเตรท เท่ากับ 0.0007% ค่าการเปล่ียนแปลงสีค่า a เท่ากับ 8.6
ละ ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีผู้บริโภคยอมรับได้เท่ากับ 8.5 ดังน้ันการเติมถ่านกัมมันต์ลงในกระดาษจึงเป็นทางเลือกหน่ึงท่ี
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ส่งออกได้

อิทธิพลของความเข้มแสงและการพ่นหมอกต่อคุณภาพหลังเก็บเก่ียวของมะเขือเทศท่ีปลูกในโรงเรือน

การประเมินประสิทธิภาพกระดาษถ่านกัมมันต์ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้เศรษฐกิจ

โดย... ระพีพรรณ ประจันตะเสน   สังคม เตชะวงค์เสถียร  และ สุชีลา เตชะวงค์เสถียร

โดย...สุพัฒน์ คำไทย

Evaluation of Activated Carbon Paper Efficiency for Prolonging Economic Fruit Shelf Life

Influence of light intensity and mist spray on postharvest quality of tomato grown in plastic-covering house

ภาควิชาพืชสวน  คณะเกษตรศาสตร์  มหาวิทยาลัยขอนแก่น

        เพ่ือศึกษาอิทธิพลของความเข้มแสงและการพ่นหมอกต่อคุณภาพผลผลิตของมะเขือเทศพันธ์ุ มข. 40 ท่ีปลูกในโรงเรือน พบว่า
คุณภาพหลังการเก็บรักษามะเขือเทศท่ีเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ  12 ± 1 �C ท่ีระยะเวลา 15 วัน มีปริมาณกรด วิตามินซี ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำได้ (TSS) ความแน่นเนื้อได้มากที่สุด และมีแนวโน้มในการผลิตเอทธีลีนและอัตราการหายใจต่ำกว่าผลิตผล
ท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง สำหรับผลผลิตท่ีได้รับความเข้มแสง 34,000 lux มีปริมาณวิตามินซี สารไลโคพีน ปริมาณ TSS และ
ความแน่นเน้ือมากกว่าผลผลิตท่ีได้รับความเข้มแสงน้อย  ส่วนการพ่นหมอกมีผลต่อปริมาณกรด วิตามินซี สารไลโคพีน และปริมาณ
TSS โดยมีค่ามากกว่าผลผลิตที่ไม่ได้รับการพ่นหมอก นอกจากนี้การเก็บรักษามะเขือเทศที่ได้รับความเข้มแสง 34,000 lux
ร่วมกับการพ่นหมอก ท่ีอุณหภูมิ 12 ± 1 �C มีปริมาณวิตามินซีมาก และมีแนวโน้มลดการสูญเสียความแน่นเน้ือและปริมาณ TSS
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การจัดการเห็ด
หลังการเก็บเก่ียว

      เห็ดเศรษฐกิจที่มีจำหน่ายในตลาดภายในประเทศไทยโดยทั่วไป มีทั้งเห็ดป่าและเห็ดเพาะ เห็ดป่าที่เป็นที่
นิยมของผู้บริโภค และปัจจุบันเห็ดป่าบางชนิดเร่ิมมีการพัฒนาเพ่ือปลูกร่วมกับต้นไม้ท่ีเป็นพืชอาศัยในป่าชุมชน
หรือไร่นาสวนผสม ได้แก่ เห็ดเผาะ เห็ดตับเต่า เห็ดแดง เห็ดหน้าม่อย เห็ดระโงก เป็นต้น ส่วนเห็ดเพาะที่
เกษตรกรนิยมเพาะเป็นอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมจนมีผลผลิตออกมามาก เนื่องจากสามารถใช้วัสดุเหลือใช้
ทางการเกษตรซ่ึงหาได้ง่ายเป็นวัสดุเพาะหลักได้ เช่น ข้ีเล่ือย ฟางข้าว เป็นต้น ให้ผลผลิตเร็ว รสชาติดี มีคุณค่า
ทางอาหารและคุณค่าทางสมุนไพร ซ่ึงเห็ดเพาะสามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ คือ เห็ดเขตร้อน และเห็ดเขต
หนาวหรือก่ึงหนาว เห็ดเขตร้อน ได้แก่ เห็ดนางรม  เห็ดนางฟ้า  เห็ดฟาง  เห็ดลม  เห็ดขอนขาว  เห็ดหูหนูและ
เห็ดหอม เป็นต้น เห็ดกลุ่มน้ีสามารถให้ดอกเห็ดได้ดีต้ังแต่ต้นฤดูร้อนไปจนถึงปลายฤดูฝน  ส่วนเห็ดเขตหนาว
หรือก่ึงหนาว ได้แก่ เห็ดนางรมหลวง  เห็ดเข็มทอง  เห็ดนาเมโกะ  เห็ดไมตาเกะ  เห็ดยานางิและเห็ดหัวลิง เป็นต้น
ซึ่งผู้ผลิตเห็ดกลุ่มนี้ในประเทศไทยได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตจากศูนย์เห็ดเขตหนาวดอยปุย
จังหวัดเชียงใหม่ซึ่งเป็นหน่วยงานย่อยของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)
เห็ดกลุ่มน้ีสามารถให้ดอกเห็ดได้ดีตลอดท้ังปี แต่ต้องบ่มก้อนหรือขวดเพาะเล้ียงเห็ดท่ีอุณหภูมิประมาณ 20-25
องศาเซลเซียส และเปิดดอกในห้องที่สามารถควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น แสงสว่างและการระบายอากาศได้ดี
โดยอุณหภูมิที ่จะเพาะควบคุมให้อยู ่ในช่วง 10-18 องศาเซลเซียส ความชื้น 85-100% (ศราวุฒิ, 2551)

ปัญหาในการผลิตและจำหน่ายเห็ด

      ปัญหาที่มีผลกระทบต่อผลผลิตเห็ดทั้งด้านปริมาณและคุณภาพของดอกเห็ด ได้แก่ การระบาดของโรคที่
เกิดจากเช้ือรา แบคทีเรีย และแมลงศัตรูเห็ด เช่น ราดำ (Aspergillus), ราเขียว (Pennicillium), แมลงหว่ี และหนอน

         สำหรับปัญหาในการจำหน่ายผลผลิตท่ีพบมากคือ ขายเห็ดไม่ได้ราคาโดยเฉพาะในฤดูฝนเน่ืองจากมีเห็ดป่า
ออกมาขายด้วย ซ่ึงมีผลกระทบอย่างมากกับเห็ดกลุ่มท่ีมีราคาไม่สูงมาก  มีอายุหลังการเก็บเก่ียวส้ัน และผู้บริโภค
นิยมเห็ดสดมากกว่าเห็ดแปรรูป(การอบแห้ง ดองเพ่ือบรรจุกระป๋อง และทำแหนมเห็ด เป็นต้น) เช่น เห็ดนางฟ้า
เห็ดนางรม (ราคาขายส่งกิโลกรัมละ 20-40 บาท) เกษตรกรควรวางแผนลดการผลิตหรือพักโรงเรือนเป็นการ
ชั ่วคราวในช่วงฤดูฝน เพื ่อตัดวงจรศัตรูเห็ด ส่วนในฤดูร้อนปริมาณเห็ดมีน้อยไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของตลาด

      นอกจากน้ีเกษตรกรยังขาดความรู้ในการจัดการท่ีดีหลังการเก็บเก่ียว ทำให้คุณภาพผลผลิตท่ีส่งไปจำหน่าย
ไม่สม่ำเสมอ นอกจากนี้ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพอย่างรวดเร็วของผลผลิตเห็ดหลังการเก็บเกี่ยว ยังทำให้ดอก
เห็ดมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เกิดความแตกต่างของราคาระหว่างเกษตรกรผู้ผลิตกับผู้ค้าค่อนข้างมาก และส่งผลให้
การขยายตลาดทำได้ไม่เต็มท่ี

การจัดการเห็ด
หลังการเก็บเก่ียว

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

โดย นางสาวสุธีรา ทองกันทา และ ผศ.ดร.อุราภรณ์  สอาดสุด
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การจัดการหลังการเก็บเก่ียวเห็ด

      การเก็บเกี่ยวดอกเห็ด เมื ่อดอกเห็ดส่วนใหญ่ในกระจุกมีขนาดโต
เต็มท่ี ด้วยการสังเกตหมวกของดอกเห็ดมีลักษณะบาน นำมาตัดแต่งขจัดส่ิงปน
เป้ือนก่อนนำไปบรรจุเพ่ือจำหน่ายต่อไป
      การเสื่อมสภาพของเห็ด ดอกเห็ดในขณะวางจำหน่ายจะเสื่อมสภาพ
อย่างรวดเร็ว ภายในเวลาไม่ทันข้ามวัน ดอกเห็ดจะเสียสภาพอย่างมาก
ทำให้ไม่มีอำนาจในการต่อรองราคา และไม่สามารถส่งไปจำหน่ายไกลๆได้
การเสื่อมสภาพของเห็ดโดยทั่วไปสามารถสังเกตได้ง่าย เช่น การเปลี่ยนสี
ของหมวกดอก การยุบตัวของเนื้อเยื่อ และการสูญเสียน้ำหนัก ทำให้ราคา
ต่ำลงอย่างมาก ในการแก้ไขจัดการอาจทำได้โดยการควบคุมความชื้น
การควบคุมปริมาณและสัดส่วนของคาร์บอนไดออกไซด์และออกซิเจน
ควบคู่ไปกับการใช้อุณหภูมิต่ำในการเก็บรักษาและการลดอัตราการหายใจ
ของดอกเห็ดในบรรจุภัณฑ์ นอกจากน้ียังรวมไปถึงการควบคุมอุณหภูมิด้วย
(Trevor and Cantwell, 2006)

      การบรรจุและจำหน่ายเห็ด โดยทั่วไปหลังจากเก็บเกี่ยวและตัดแต่ง
ขจัดสิ่งปนเปื้อนบนดอกเห็ดออกแล้ว ผู้ผลิตส่วนใหญ่นิยมบรรจุเห็ดเขต
ร้อนท่ีมีราคาไม่สูงมากนักหลายชนิด เช่น เห็ดนางฟ้า  เห็ดนางรม  เห็ดฟาง
เห็ดลม  เห็ดขอนขาว  เห็ดหูหนู ฯลฯ ในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ ถุงละ 4-10
กิโลกรัม เพ่ือนำไปจำหน่ายท่ีตลาดขายส่งหรืออาจมีผู้ค้ามารับซ้ือท่ีโรงเพาะ
ส่วนผู้ผลิตเห็ดเขตหนาวหรือเห็ดท่ีมีราคาค่อนข้างสูง เช่น เห็ดนางรมหลวง
เห็ดหอม เห็ดเข็มทอง หลังจากเก็บเกี่ยวและตัดแต่งจะนำไปทำให้เย็น
อย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิประมาณ 3-5 องศาเซลเซียส ก่อนจะนำไปชั่งให้ได้
น้ำหนักประมาณ 100-150 กรัม แล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ขนาดเล็ก เช่น
ถุงพลาสติก ถาดโฟม และกล่องบรรจุอาหารพลาสติก เพื่อวางจำหน่ายใน
ห้างสรรพสินค้า หรือร้านค้าท่ีมีตู้แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส

เทคนิคและวิธีการเก็บรักษาเห็ด

เพ่ือจำหน่ายให้ได้นานข้ึน

     การควบคุมปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของเห็ดหลังการเก็บเกี่ยว ที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้ปฏิบัติใน
ช่วงการเก็บรักษาและการวางจำหน่าย เพื่อรักษาคุณภาพของเห็ด
ให้ได้นานขึ้น เป็นการเพิ่มมูลค่าทางการตลาดได้สูงสุด เพิ่ม
โอกาสในการขยายตลาดและอำนาจต่อรองกับผู้รับซื้อให้มากขึ้น
ซึ ่งมีเทคนิคและวิธีการที ่แตกต่างกันตามชนิดของเห็ด ดังนี ้

        ดอกเห็ดฟาง  การบรรจุในสภาพบรรยากาศของไนโตรเจน
80-90% ควบคู่กับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ (0 องศาเซลเซียส) ใน
บรรจุภัณฑ์ (MAP: modified atmosphere packaging) ท่ีเหมาะสม
พบว่าจะสามารถเก็บรักษาดอกเห็ดได้นานนับปี (วิษณุ, 2551)

      เห็ดนางรม การบรรจุในถุงพลาสติกท่ีทำให้พองจากน้ันทำ
ให้เย็นท่ี 0 องศาเซลเซียส ก่อนนำไปบรรจุในกล่องโฟม แล้วนำ
ไปเก็บรักษาที่ 0 องศาเซลเซียส โดยเผยอฝากล่องเล็กน้อย เพื่อ
ไม่ให้ความเย็นกระทบกับดอกเห็ดโดยตรง จะช่วยเก็บรักษา
ดอกเห็ดได้ 7-10 วัน (วิษณุ, 2551)
        การเก็บรักษาเห็ดนางรมภายใต้ modified atmosphere (MAP)
ร่วมกับการใช้สารดูดซับความชื้น ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
สามารถเก็บรักษาเห็ดได้ 7 วัน หลังจากนั้นคุณภาพของเห็ดจะ
ลดลงอย่างรวดเร็ว (Villaescusa and Gil, 2003)

     การเก็บรักษาเห็ดโดยการบรรจุใน linear low-density
polyethylene (LLDPE) ที่มีความหนา 0.015 มิลลิเมตร ร่วมกับ
magnesium oxide หลังจากผ่านการล้างด้วย 0.5% calcium chloride
และ 0.5% citric acid และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส
ความชื้นสัมพัทธ์ 70% สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเห็ดจากปกติ
6 วัน เป็น 12 วัน (Jayathunge and Illeperuma, 2005)
   เห็ดยานางิ  การฉีดพ่นเห็ดในระยะเส้นใยด้วย 2%
แคลเซียมคลอไรด์ เป็นอีกหนึ่งวิธีที ่ช่วยยืดอายุของดอกเห็ด
(กานดา และคณะ,ไม่ระบุปี)

         เห็ดแชมปิญอง การเคลือบด้วยแคลเซียมคลอไรด์ 0.2%
แล้วนำไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ความช้ืน 80% พบว่า
ช่วยลดการเกิดสีน้ำตาลของเห็ดแชมปิญองได้ (Kim et al., 2005)

วิษณุ หาญศิริชัย. 2551. การจัดการเห็ดหลังการเก็บเก่ียว. ศูนย์เห็ดล้านนา จังหวัดเชียงใหม่ (เป็นข้อมูลจากการสัมภาษณ์)
ศราวุฒิ ปิงเขียว, 2551. เห็ดสกุลนางรม (Pleurotus spp.). ศูนย์วิจัยเห็ดเขตหนาว จังหวัดเชียงใหม่
Jayathunge, L. and C. Illeperuma. 2005. Extension of postharvest life of oyster mushroom by modified atmosphere packaging technique. Journal of Food Science,

Volume 70(9): E573-E578
Kim, K. M., J. A. Ko, J. S. Lee, H. J. Park and M. A. Hanna. 2005. Effect of modified atmosphere packaging on the shelf-life of coated, whole and sliced mushrooms.

LWT - Food Science and Technology.  Volume 39(4): 365-372
Villaescusa, R. and M.I. Gil. 2003. Quality improvement of. Pleurotus mushroom by modified atmosphere packaging. and moisture absorbers. Postharvest Biology and

Technology 28, 169 -179.

เอกสารอ้างอิง

การบรรจุเห็ดชนิดต่างๆ ในถุงพลาสติก ถาดโฟม และกล่องบรรจุอาหารพลาสติก
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สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

เคร่ืองลดความช้ืนข้าวเปลือก ด้วยคล่ืนไมโครเวฟ
ศาสตราจารย์ ดร.โมไนย ไกรฤกษ์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ และสำนักวิจัยการส่ือสารและเทคโนโลยี
สารสนเทศ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง ได้สร้างเครื่องลดความชื้น
ข้าวเปลือกแบบใช้ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน และ เครื่องวัดความชื้นข้าวเปลือกโดยใช้คลื่น
ไมโครเวฟ ข้ึน โดยได้รับการสนับสนุนจากสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.)  โดยได้
สร้างเครื่องต้นทุนต่ำ ค่าใช้จ่ายด้านพลังงานต่ำด้วย แต่ข้าวมีคุณภาพไม่ด้อยลงไปจากเดิม
มาตรฐานเป็นท่ียอมรับ และควรมีเคร่ืองวัดความช้ืนให้ผลแม่นยำ ใช้ง่าย ราคาถูก สำหรับควบคุม
เปรียบเทียบอ้างอิงข้อมูลกับโรงสีข้าว

เคร่ืองดังกล่าว มีการทำงานแบบ “ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อน” เหมือนท่ีใช้ อุ่นอาหารตามบ้าน แต่ใช้หลอด แมกนีตรอน จำนวน
4 หลอด ป้อนส่งคลื่นเข้าไปยังข้าวเปลือกผ่านอย่างต่อเนื่อง เหมาะสม มีการฟุ้งกระจายในบริเวณที่มีลมร้อนจากแหล่งจ่าย
พลังงานสม่ำเสมอท่ัวถึง สามารถลดความช้ืนจาก 24 เปอร์เซ็นต์ เหลือ 14 เปอร์เซ็นต์ และจากการคิดค่าเฉล่ียจำนวนข้าวเปลือก
3.1 กก./ชม. ใช้กำลังไฟฟ้ารวมท้ังส้ิน 5.2 กิโลวัตต์ มีค่าใช้จ่ายอยู่ท่ี กก. ละ 1.7 บาท เม่ือขบวนทำงานข้ันตอนทุกอย่างเสร็จส้ิน
ได้ ทดสอบคุณสมบัติ ท้ังด้านสี กล่ิน และ การแตกหัก ตามวิธีมาตรฐาน พบว่า คุณภาพข้าวเปลือกใกล้เคียงกับกระบวนการใช้ลม
ร้อนท่ัวไป

การตรวจสอบความชื้นก่อนนำไปส่งโรงสีด้วยเครื่องวัดขนาดเล็ก ที่ใช้การส่งคลื่นผ่านเข้าไปในข้าว วัดขนาดของสัญญาณที่
แปรผัน โดยสร้างกราฟเพ่ือเปรียบเทียบค่า ให้ผลออกมาเหมือนท่ีโรงสีท่ัวไปใช้ ด้วยเช่นกัน ส่วนอันตราย ต่อผู้ใช้อย่างท่ีหลาย
คนหวาดหวั่น เครื่องดังกล่าวมีคลื่นไมโครเวฟรั่วต่ำกว่า 5 มิลลิวัตต์/ตร.ซม. ซึ่งต่ำกว่ามาตรฐานโดยทั่วไปซึ่งกำหนดไว้ที่
8 มิลลิวัตต์/ตร.ซม.

เครื่องลดความชื้นข้าวเปลือก สร้างจากฝีมือคนไทยเพื่อคนไทย จึงน่าเป็นอีกช่องทางหนึ่งที่นำมาใช้แก้ปัญหาที่ต้นเหตุได้ใน
ระยะยาว กลุ่มเกษตรกรรายใดสนใจติดต่อสอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติมได้ท่ีโทร. 0-2737-3000 ต่อ 3327 ทุกวันในเวลาราชการ
ท่ีมา : หนังสือพิมพ์ไทยรัฐ วันท่ี 21 พฤษภาคม 2551
http://www.thairath.co.th/news.php?section=agriculture&content=90522


