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The Effects of Paddy Preheating on Insect Elimination and Rice Milling Quality

ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์/ ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
มหาวิทยาลัยขอนแก่น

      วัตถุประสงค์ของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาการใช้ความร้อนกำจัดแมลงศัตรูในโรงเก็บควบคู่กับการ
สีตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก แหล่งความร้อนได้จากการแผ่รังสีของแท่งความร้อนแบบไฟฟ้าขนาด
3100 วัตต์ อัตราการตายของแมลงพิจารณาท่ีระดับอุณหภูมิในห้องอบคือ 120, 140, 160, 180 และ
200°C และอัตราการป้อนข้าวเปลือก  60 และ180 กก./ชม. โดยใช้ข้าวเปลือกหอมมะลิท่ีเก็บไว้ใน
ห้องเย็น และเก็บในสภาพปกตินาน 6 เดือน และ 18 เดือน พบว่า อุณหภูมิท่ีใช้ท้ัง 5 ระดับ ท่ีอัตรา
การป้อน 60 กก./ชม. สำหรับข้าวเปลือกที่เก็บในห้องเย็นสามารถกำจัดตัวแก่ของด้วงงวงข้าวและ
มอดแป้งท่ีใส่ลงไปได้ 100% แต่สำหรับข้าวเปลือกท่ีเก็บในสภาพปกติมีอัตราการตายของแมลงไม่
น้อยกว่า 98% ในขณะที่อัตราการป้อน 180 กก./ชม. มีอัตราการตายของแมลง 96-98% ในช่วง
อุณหภูมิ 180-200°C เมื่อนำข้าวเปลือกที่ผ่านความร้อนไปสีตรวจสอบคุณภาพที่ระยะห่างลูกยาง
กะเทาะ 0.8, 1.0 และ 1.2 มม. เพ่ือเปรียบเทียบกับข้าวอ้างอิง พบว่าข้าวท่ีผ่านความร้อนให้เปอร์เซ็นต์
กะเทาะเฉล่ียเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย  ส่วนในด้านของเปอร์เซ็นต์ต้นข้าว ท่ีอัตราการป้อน 60 กก./ชม.  ข้าวท่ี
เก็บในห้องเย็นให้ค่าเฉล่ีย 43.0-43.3%  ซ่ึงลดลง 0.1-0.5%   ข้าวท่ีเก็บ 6 เดือนให้ค่าเฉล่ีย 56.6- 57.3%
ซึ่งเพิ่มขึ้น 0.1-0.6% สำหรับข้าวที่เก็บ 18 เดือนให้ค่าเฉลี่ย 42.6-42.9% ซึ่งเพิ่มขึ้น 1.6-2.0%
และท่ีอัตราการป้อน 180 กก./ชม. ข้าวท่ีเก็บในห้องเย็นและข้าวท่ีเก็บ 6 เดือนให้ค่าเฉล่ียลดลง 0.3-
0.4%   ส่วนข้าวท่ีเก็บ 18 เดือนให้ค่าเฉล่ียลดลง 0.3-1.2% สำหรับค่าดัชนีความขาวข้าวสารมีค่าเพ่ิม
ข้ึนเล็กน้อย

          ความเสียหายจากการทำลายของแมลงศัตรูในโรงเก็บเป็นปัญหาสำคัญในการเก็บรักษาข้าวเปลือก
เพราะทำให้ข้าวสูญเสียท้ังเชิงปริมาณและคุณภาพ (ชุมพล, 2533; ไพฑูรย์, 2537 และวันชัย, 2542)
จากรายงานของ ประสูติ และคณะ (2528) พบว่า ความสูญเสียด้านน้ำหนักของข้าวเปลือกพันธ์ุ กข
ที่เก็บรักษานาน 9 เดือน มีประมาณ 4.5%  ส่วนไพฑูรย์ และคณะ (2533) พบว่า ในข้าวเปลือก
พันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บนาน 8 เดือน มีความสูญเสีย 2.9-3.5%  ดังน้ันจะเห็นได้ว่าข้าวเปลือกท่ี
เก็บมีความสูญเสียอยู่ระหว่าง 3.2-4.5% หากประเทศไทยผลิตข้าวได้เฉล่ียปีละไม่ต่ำกว่า 20 ล้านตัน
ข้าวเปลือกจะมีการสูญเสียของข้าวทั้งประเทศเฉพาะในขั้นตอนการเก็บรักษา คิดเป็นมูลค่าปีละ
ไม่ต่ำกว่า 5,000 ล้านบาท (คิดราคาข้าวตันละ 8,000 บาท)
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งานวิจัยเด่นประจำฉบับ ... (ต่อจากหน้า 1 )

2
สารจากบรรณาธิการ …

แล้วพบกันฉบับหน้าครับ

 สวัสดีครับ...
          Postharvest Newsletter ฉบับน้ี มาพร้อมกับการระบาดของ โรคไข้หวัดใหญ่ สายพันธ์ุใหม่ ชนิดเอ
เอช1เอ็น1 ขอให้ทุกท่านรักษาสุขภาพให้แข็งแรง และป้องกันตัวเองให้พ้นจากโรคน้ี ตามคำแนะนำของ
กระทรวงสาธารณสุขด้วยครับ รายละเอียดของโรคน้ีอ่านเพ่ิมเติมได้ท่ีเว็บไซต์ของกระทรวงสาธารณสุข
http://www.moph.go.th/

       การกำจัดแมลงโดยใช้สารเคมีเป็นวิธีท่ีนิยมเพราะได้ผลดีและรวดเร็ว แต่การนำมาใช้ต้องระมัดระวังและคำนึงถึงอันตรายหรือสารพิษตกค้าง
ฟอสฟีน (phosphine) เป็นสารรมท่ีได้รับความนิยมใช้กำจัดแมลงในปัจจุบัน    นอกจากน้ันการใช้ความร้อนยังเป็นทางเลือกหน่ึงท่ีดีสำหรับป้องกัน
กำจัดท่ีไม่มีสารปนเป้ือนท่ีทำได้ง่ายและรวดเร็ว ในปัจจุบันระบบการใช้ความร้อนทำลายแมลง สำหรับเมล็ดธัญพืชโดยใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ    63°C
ประมาณ 1 นาที (Qaisrani and Banks, 2000) และสำหรับข้าวเปลือก จากการศึกษาของประดิษฐ์ (2547) โดยการปล่อยข้าวเปลือกให้ไหลผ่าน
ความร้อนในแนวตั้ง ภายในห้องรับความร้อนมีอุณหภูมิระหว่าง 50-210°C สามารถกำจัดแมลงในกองข้าวได้ 100%  โดยไม่ทำให้คุณภาพข้าว
เสียหาย  นอกจากน้ีการใช้ความร้อนท่ีได้จากรังสีไมโครเวฟ ท่ีระดับพลังงานมากกว่า 0.017 kw h/kg  สามารถกำจัดตัวเต็มวัยและไข่ของด้วงงวงข้าว
ได้ 100% (Zhao  et al., 2007)

       ดังน้ันปัญหาเร่ืองความเสียหายของข้าวจึงต้องมีการป้องกันแก้ไขท่ีเหมาะสม เพ่ือลดความสูญเสียของข้าวท่ีเก็บรักษา แต่งานวิจัยด้านการใช้
ความร้อนเพ่ือป้องกันกำจัดแมลงศัตรูมีค่อนข้างน้อย  ดังน้ันจึงควรมีการศึกษาและพัฒนาต่อไป

       1.  การใช้ความร้อนกำจัดแมลงโดยใช้ข้าวเปลือกพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีมีอายุการเก็บต่างกันคือเก็บไว้ในห้องเย็น และเก็บในสภาพปกติ
นาน 6 เดือนและ18 เดือน การเตรียมข้าวทดสอบสำหรับข้าวเปลือกท่ีเก็บในห้องเย็นโดยจับแมลงศัตรูท่ีสำคัญ 2 ชนิดคือ ด้วงงวงข้าวและมอดแป้ง
ใส่ลงไปในข้าว ส่วนข้าวที่เก็บในสภาพปกติเป็นการเตรียมข้าวที่ปนเปื้อนด้วยแมลงหลายชนิด โดยได้คัดแยกแมลงออกก่อนแล้วนำมาเก็บไว้
ประมาณ 2 เดือน อุณหภูมิท่ีใช้ทดสอบมี 5 ระดับคือ 120, 140, 160,180 และ200°C  (ตำแหน่งท่ีวัดอุณหภูมิคือบริเวณเหนือถาดตะแกรงประมาณ
 10 มม.) อัตราการป้อนข้าวเปลือกลงสู่ถาดตะแกรงเขย่า 2 ระดับ คือ 60 และ180 กก./ชม. โดยตะแกรงเขย่าทำหน้าท่ีลำเลียงข้าวให้เคล่ือนท่ีผ่าน
ความร้อน วางแผนการทดลองแบบ Factorial โดยใช้ 3 ซ้ำ อัตราการตายของแมลงคิดเป็นเปอร์เซ็นต์จากอัตราส่วนของจำนวนแมลงท่ีตายท้ังหมด
ต่อจำนวนแมลงท้ังหมดท่ีตายและไม่ตาย (Zhao  et al., 2007)

       2. การสีตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือกท่ีผ่านความร้อน เพ่ือเปรียบเทียบกับข้าวอ้างอิงในแต่ละอัตราป้อนด้วยเคร่ืองกะเทาะแบบลูกยาง มีระยะ
ห่าง 0.8, 1.0 และ1.2 มม. ระยะห่างละ 3 ซ้ำ แล้วนำข้าวกล้องไปขัดขาวใช้เวลาขัดนาน 1 นาที คัดแยกต้นข้าวและข้าวหักด้วยตะแกรงหลุมแบบหมุน
แล้วนำส่วนของต้นข้าวมาวัดค่าดัชนีความขาวด้วยเคร่ือง KEET- C 300 Meter

         และอย่าลืมพบกันในงานสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ คร้ังท่ี 7
ระหว่างวันท่ี 19-20 สิงหาคม 2552 ท่ีจังหวัดกระบ่ีนะครับ

คณะบรรณาธิการ

อุปกรณ์และวิธีการ
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ผลการทดลอง

       1. ผลของความร้อนที่มีต่อการตายของแมลงที่อัตราการป้อน 60 กก./ชม.
สามารถกำจัดแมลงท่ีใส่ลงไปในข้าวเปลือกท่ีเก็บในห้องเย็นได้ถึง 100% ส่วนข้าว
ท่ีเก็บในสภาพปกติมีอัตราการตายของแมลงไม่น้อยกว่า 98% ในช่วงอุณหภูมิ 120-
200°C และท่ีอัตราการป้อน 180 กก./ชม.จะเห็นได้ชัดว่าอัตราการตายของแมลงจะ
เพิ่มมากขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจนกระทั่งมีค่าสูงสุดและคงที่ที่อุณหภูมิ 180 และ
200°C  แต่อย่างไรก็ตามอุณหภูมิของแต่ละระดับท่ีทดสอบให้ค่าอัตราการตายของ
แมลงมีค่าใกล้เคียงกันและมีค่าอยู่ระหว่าง 75.2-78.9%, 82.7-84.1%, 89.6-95.1%
และ95.7-98.4%  ท่ีอุณหภูมิ 120, 140, 160 และ180กับ200°C  ตามลำดับ    (Figure
1 )

Figure1 Mortality percentage after preheating for
temperatures between 120-200°C and feed rates of 60 and
180 kg/h

           2. ผลของการให้ความร้อนข้าวเปลือกท่ีมีต่อคุณภาพการสี หากพิจารณาด้าน
เปอร์เซ็นต์กะเทาะ พบว่าให้ค่าเฉล่ียเพ่ิมข้ึน 2.0-2.9% (Figure 2) ส่วนทางด้าน
คุณภาพข้าวสารให้ค่าดัชนีความขาวเพ่ิมข้ึนถึง 1.1 จุด (Figure 3) และทางด้านปริมาณต้นข้าวหากพิจารณาท่ีอัตราการป้อน พบว่าท่ีอัตราการป้อน
60 กก./ชม. ข้าวท่ีเก็บ 6 เดือน ให้ค่าลดลง 0.6% ข้าวท่ีเก็บ 18 เดือน ให้ค่าเพ่ิมข้ึน 1.6-2.0% และข้าวท่ีเก็บในห้องเย็นให้ค่าลดลง 0.1-0.5%
(Figure 4) และท่ีอัตราการป้อน 180 กก./ชม. ให้ปริมาณต้นข้าวลดลงต้ังแต่ 0.1-0.8% (Figure 5)

Figure 2 Hulling percentage for clearances
between 0.8-1.2 mm

Figure 3 Whiteness index for different storage conditions

Figure 4 Head rice percentage for clearances between
0.8-1.2 mm. and a feed rate of 60 kg/h

Figure 5 Head rice percentage for clearances between
0.8-1.2 mm. and a feed rate of 180 kg/h

          การใช้ความร้อนในช่วงอุณหภูมิต่ำสามารถกำจัดแมลงได้เกือบ 100% ท่ีอัตราการป้อนต่ำ เน่ืองจากเมล็ดข้าวกระเด็นแยกตัวได้ดี แต่ท่ีอัตราการ
ป้อนสูงอัตราการตายของแมลงลดลงเน่ืองจากเมล็ดข้าวมีการเคล่ือนท่ีแบบไหลทำให้แมลงแทรกตัวอยู่ในช้ันของข้าวจึงสัมผัสกับความร้อนโดยตรงได้น้อย
ส่วนทางด้านปริมาณต้นข้าวโดยส่วนใหญ่มีค่าลดลงเป็นผลมาจากการท่ีอุณหภูมิของข้าวเพ่ิมข้ึนซ่ึงส่งผลให้ความช้ืนภายในเมล็ดต่างกันจึงมีความ
เป็นไปได้ท่ีทำให้เมล็ดข้าวเกิดการแตกร้าว แต่อย่างไรก็ตามงานวิจัยน้ียังดำเนินการศึกษาต่อไปเพ่ือหาสภาวะการทำงานท่ีให้ผลกำจัดแมลงได้สูงสุด
และสามารถป้อนข้าวเปลือกได้อย่างต่อเน่ือง ตลอดจนศึกษาเปรียบเทียบข้าวเปลือกในระหว่างเก็บรักษา

วิจารณ์ผล
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คำขอบคุณ

เอกสารอ้างอิง

 (ต่อจากหน้า  3)

การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวของผลชมพู่พันธ์ุทับทิมจันท์
A Study on Postharvest Physiological Changes of Java Apple (Syzygium samarangense (Blume) Merr. & Perry cv.
Thabthimchan) Fruits

โดย...วิชุดา สมส่วน1,2 วชิรญา อ่ิมสบาย1,2 สายชล เกตุษา3 และกวิศร์ วานิชกุล1

       ชมพู่พันธุ์ทับทิมจันท์เป็นผลไม้เขตร้อนที่นิยมปลูกและบริโภคในปัจจุบัน เนื่องจากมีจุดเด่นที่สีสันและรสชาติดีกว่าพันธุ์อื่น ๆ แต่ยัง
มีการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวค่อนข้างน้อย ดังนั้นจึงทำการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยวผลชมพู่เมื่อ
มีอายุประมาณ 45 วันหลังดอกบาน และนำมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±1°C ความช้ืนสัมพัทธ์ 66.5% เป็นเวลา 7 วัน และทำการตรวจวัดคุณภาพ
ผลทุกวัน พบว่าผลชมพู่มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวน้อยมากหลังการเก็บเกี่ยว ขณะที่การสูญเสียน้ำหนักเพิ่มขึ้นสอดคล้องกับความแน่นเนื้อส่วน
ข้ัวผลท่ีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แต่ความแน่นเน้ือส่วนกลางผลและส่วนก้นผลค่อนข้างคงท่ี   ส่วนปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้ และปริมาณวิตามินซีค่อนข้างคงท่ีเช่นเดียวกัน โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 0.16% 11 °Brix และ 5.44 mg/100gFW ตามลำดับ
และผลชมพู่พันธ์ุทับทิมจันท์มีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในระดับท่ีต่ำและไม่เปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา

1 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กำแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน นครปฐม 73140
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
3 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ 10900

สรุป

          การศึกษาการให้ความร้อนข้าวเปลือกเพ่ือใช้กำจัดแมลงซ่ึงให้ผลดีเม่ือใช้อัตราการป้อนต่ำ โดยท่ีอัตราการป้อน 60 กก./ชม. ให้อัตราการตาย
ของแมลงไม่น้อยกว่า 98% ส่วนผลของความร้อนให้ค่าเปอร์เซ็นต์กะเทาะและค่าดัชนีความขาวข้าวสารเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในขณะที่ได้ปริมาณ
ต้นข้าวลดลงเล็กน้อย

          ขอขอบคุณศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว: หน่วยงานร่วมมหาวิทยาลัยขอนแก่น ท่ีสนับสนุนทุนในการทำวิจัยคร้ังน้ี

ชุมพล  กันทะ. หลักการป้องกันกำจัดแมลงศัตรูในโรงเก็บ. ภาควิชากีฏวิทยา คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น; 2535
ประดิษฐ์  รามัชฌิมา.  การศึกษาวิธีกำจัดแมลงศัตรูของข้าวเปลือกโดยใช้รังสีอินฟราเรด.  [วิทยานิพนธ์ปริญญาวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต

สาขาวิชาเคร่ืองจักรกลเกษตร]. ขอนแก่น: บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยขอนแก่น; 2547
ประสูติ สิทธิสรวง และคณะ. การศึกษาแมลงในระหว่างการเก็บรักษาเมล็ดพันธุ ์. สถาบันวิจัยข้าว. กรมวิชาการเกษตร

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์; 2528
ไพฑูรย์   อุไรรงค์ และคณะ. การใช้สะเดาในการป้องกันกำจัด แมลงศัตรูในโรงเก็บเมล็ดพันธ์ุข้าวขาวดอกมะลิ 105.  ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี.

กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์; 2533
ไพฑูรย์   อุไรรงค์. แมลงศัตรูในโรงเก็บและการป้องกันกำจัด. ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์; 2537
วันชัย      จันทร์ประเสริฐ. เทคโนโลยีเมล็ดพันธ์ุพืชไร่. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ; 2542
Qaisrani, R. and J. Banks. 2000. The prospects for heat disinfestations of grain. Australian Posthavest Technical Conference. pp. 60-65
Zhao. S., Qiu. C., Xiong. S., Cheng. X. 2007. A thermal lethal model of rice weevils subjected to microwave irradiation. Journal of  Stored

Products Research 43. 430-434
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บทคัดย่อ

โดย...เบญจมาพร มธุลาภรังสรรค์   อินทิรา ลิจันทร์พร  และศิริชัย กัลยาณรัตน์

โดย... ปัญชลี  เขียวขจี1 และอุราภรณ์ สอาดสุด2

1 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
2 ภาควิชาชีววิทยา  คณะวิทยาศาสตร์ / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่

สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ

ผลของไคโตซานต่อการสร้างสารต้านเช้ือรา Colletotrichum  gloeosporioides ในผลมะม่วงพันธ์ุโชคอนันต์
Effect of Chitosan on Antifungal Agents Production Against Colletotrichum gloeosporioides
in Mango Fruit cv. Choke Anan

        จากการศึกษาผลของไคโตซานจากเห็ดหอมผสมกับไคโตซานทางการค้าต่อการสร้างสารต้านเชื้อรา Colletotrichum
gloeosporioedes   ในผลมะม่วงพันธุ์โชคอนันต์ 4 ช่วงอายุคือ 90, 100, 110, และ 120 วัน โดยการเคลือบผิวมะม่วงบนต้นด้วย
ไคโตซานจากเห็ดหอม 0.10% ร่วมกับไคโตซาน 0.50, 0.75 และ 1.00% ท้ิงไว้เป็นเวลา 3 วัน แล้วเก็บมาวิเคราะห์ในห้องทดลอง
นำเปลือกมะม่วงมาสกัดสารและนำสารสกัดไปทดลองบนแผ่น TLC พบว่าสารสกัดจากเปลือกมะม่วงที่ผ่านการเคลือบผิวด้วย
ไคโตซานจากเห็ดหอม 0.10% ร่วมกับไคโตซาน 1.00% สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือราได้ดีกว่าชุดทดลองอ่ืนๆ เม่ือเปรียบ
เทียบปริมาณสารยับยั้งการเจริญในมะม่วง 4 ช่วงอายุ พบว่าชุดทดลองดังกล่าวมีปริมาณสารยับยั้งการเจริญต่อน้ำหนักเปลือกสด
มากที่สุดในทุกช่วงอายุ และเมื่อนำสารสกัดที่ได้มาวิเคราะห์ทางสเปกโตรสโคปีและโครมาโตรกราฟี พบว่าสารสกัดที่ได้คือ
di - 2 - ethylhexyl phthalate

ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการหลุดร่วงของผลลองกอง
Effect of package on reduce fruit drop of longkong

        การศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการหลุดร่วงของช่อผลลองกอง โดยนำช่อผลลองกองจุ่มด้วยกรดจิบเบอเรลลิค ความเข้มข้น 500
ppm เป็นเวลา 5 นาทีและเก็บในกล่องกระดาษ กล่องโฟม ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกชนิด PVC เปรียบเทียบกับช่อผลลองกอง
ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะ(ชุดควบคุม) นำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90-95) พบว่ากล่อง
กระดาษช่วยชะลอการหลุดร่วงได้ดีท่ีสุด รองลงมาคือช่อผลลองกองท่ีบรรจุในกล่องโฟม และชุดควบคุม ในขณะท่ีช่อผลลองกอง
ท่ีบรรจุในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกชนิด PVC มีการหลุดร่วงมากท่ีสุด และผลลองกองท่ีบรรจุในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก
ชนิด PVC ก็มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยท่ีสุด ส่วนกล่องกระดาษและกล่องโฟมสามารถชะลอการผลิตเอธิลีนของลองกองได้ เม่ือเทียบ
กับชุดควบคุม อย่างไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของค่าการเปล่ียนแปลงสีในทุกชุดการทดลอง
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หลักเกณฑ์การปฏิบัติท่ีดีสำหรับ...
      โรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลำไยสด
หลักเกณฑ์การปฏิบัติท่ีดีสำหรับ...
      โรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลำไยสด

สถานท่ีประกอบการและอาคารผลิต

     สถานที่ตั้งของโรงรมควรจะอยู่ห่างจากชุมนุมชนพอสมควรไม่ก่อ
ให้เกิดกล่ินรบกวนผู้อาศัยใกล้เคียง มีบริเวณกว้างขวางพอท่ีจะจัดวางวัตถุ
ดิบและสินค้าเป็นสัดส่วนได้ มีที่จอดรถบรรทุกของเกษตรกรและรถ
บรรทุกตู้ขนส่งได้อย่างเพียงพอ อาคารผลิตแข็งแรง ส่วนตา่ง ๆ ไม่ชำรุด
แยกเป็นสัดส่วนชัดเจน ป้องกันน้ำขัง และการปนเปื ้อนได้อย่างดี
เหมาะสมกับการปฏิบัติงานในทุกส่วน

         1. สถานท่ีต้ัง
      สถานที่ตั้งของโรงรมควรตั้งอยู่ในพื้นที่ห่างจากชุมนุมชน ไม่ก่อให้
เกิดความเดือดร้อนอันเน่ืองมาจากกล่ินของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และมีการ
คมนาคมสะดวกสำหรับรถบรรทุกขนาดใหญ่

2. อาคารผลิต

         2.1 อาคารผลิตควรจะมีบริเวณกว้างขวางพอท่ีจะรับวัตถุดิบและวาง
สินค้าท่ีผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ แล้วรอขนถ่ายสินค้า อย่างน้อย 3
เท่าของพ้ืนท่ีห้องรมท่ีใช้งานอยู่
         2.2 ตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาดไม่ปล่อยให้มีการสะสมส่ิง
ท่ีไม่ใช้แล้วหรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์และแมลง รวม
ท้ังเช้ือโรคต่างๆข้ึนได้
         2.3 บริเวณพ้ืนท่ีต้ังตัวอาคารไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก ควรมีท่อ
ระบายน้ำเพ่ือให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ำสาธารณะ
         2.4 ควรอยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีมีฝุ่นมากผิดปกติ โรงรมควร
มีร้ัวก้ันรอบอาคารเพ่ือป้องกันมิให้สัตว์ต่างๆเข้าไปภายในโรงงาน เช่น
สุนัข แมว ไก่ และหนู เป็นต้น ถ้ามีการเล้ียงสัตว์เหล่าน้ีต้องให้อยู่ไกลจาก
บริเวณผลิต
         2.5 อาคารของโรงรมควรจัดแบ่งพ้ืนท่ีใช้งานให้ชัดเจน และป้องกันมิ
ให้มีการก้าวก่ายพ้ืนท่ีกัน เช่น พ้ืนท่ีสำนักงาน พ้ืนท่ีรับวัตถุดิบ พ้ืนท่ีเตรียม
สินค้าเข้าห้องรม พื้นที่วางสินค้าผ่านการรมแล้ว เป่าลมไล่ซัลเฟอร์ได-
ออกไซด์  ห้องเก็บสินค้ารอขนส่ง ส่วนจอดรถขนถ่ายสินค้าและวัตถุดิบ
 ห้องเก็บภาชนะบรรจุ ห้องเก็บสารเคมี ห้องเก็บวัสดุอื่นๆ เช่น เครื่องชั่ง
ถาดเผา ฉลาก เป็นต้น
      2.6 พ้ืน ฝาพนัง และหลังคาของอาคารสถานท่ีผลิตต้องก่อสร้างด้วย
วัสดุท่ีคงทน ทำความสะอาด  และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา
      2.7 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอ
สำหรับการปฏิบัติงานในบริเวณผลิต
      2.8 ห้องพักคนงานไม่ควรจะอยู่บนห้องรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ท้ังน้ีเพ่ือสุขภาพของคนงาน

เคร่ืองมือและอุปกรณ์
    1. สถานท่ีจัดเก็บวัสดุ ภาชนะ อุปกรณ์ หรือสารเคมีต่างๆจะต้อง
ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนหรือเป็นแหล่งทำให้เกิดการปนเป้ือนมีการ
แยกให้ชัดเจน
    2. ห้องเก็บตะกร้าจะต้องเป็นสัดส่วน ไม่มีการปนเปื้อนจากภาย
นอกและตะกร้าจะต้องทำความสะอาดก่อนนำไปใช้งาน
      3. ตะกร้าท่ีบรรจุลำไยจะต้องสะอาด
    4. เคร่ืองช่ังท่ีใช้งานจะต้องพอเหมาะกับน้ำหนักท่ีใช้ช่ัง เคร่ืองช่ัง
กำมะถันไม่ควรช่ังน้ำหนักสูงสุดเกิน 5 กิโลกรัม
ห้องรม
      1. โครงสร้างของห้องรมควัน
    1.1 ผนังห้อง : พ้ืนผิวหนังเรียบละเอียดไม่มีรอยร้าว วัสดุท่ีเหมาะ
สมในการทำผนังห้องรมควันควรเป็นวัสดุท่ีทนต่อการกัดกร่อน และ
ป้องกันการดูดซึมก๊าซได้ดี ได้แก่ คอนกรีตฉาบมัน/ทาสี
      1.2 เพดาน : ต้องมีสภาพแน่นหนา พ้ืนผิวเรียบ ก๊าซร่ัวซึมไม่ได้
      1.3 พ้ืนห้อง : พ้ืนห้องสะอาดไม่มีรอยแตกของปูนและไม่เปียกช้ืน
พ้ืนห้องควรจะเป็นคอนกรีตเคลือบมัน
    1.4 ประตู : ต้องป้องกันการรั่วของก๊าซได้ดีมาก วัสดุที่ใช้ ได้แก่
สแตนเลสสตีล ไม้อัด โฟเมก้า
      1.5 การป้องกันรอยร่ัวท่ีประตูและแนวต่อต่างๆ : ป้องกันการร่ัวของ
ก๊าซได้ดี  วัสดุที่ใช้ควรเป็นยางประตูห้องเย็น และซิลิโคน เทปกาว
หรือวัสดุคงทนอุดตามแนวต่อต่างๆ
    1.6 ถ้ามีหน้าต่างมองภายในห้องรมควัน : ต้องไม่ชำรุด และใส
สะอาด สามารถมองเห็นการเปลี ่ยนแปลงภายในห้องรมควันได้
ชัดเจน
      2. เคร่ืองมือ/ อุปกรณ์ภายในห้องรมควัน
      2.1 หลอดไฟฟ้าภายในห้องรมควัน : ให้แสงสว่างท่ัวท้ังห้อง
      2.2 ปล๊ักไฟและสายไฟฟ้า : อยู่ในตำแหน่งท่ีใช้งานได้สะดวก
ทนความร้อนและมีสภาพสมบูรณ์ดี
      2.3 เตาไฟฟ้าหรือเตาเผา : สภาพสมบูรณ์ ใช้งานได้ดี (ในกรณี
เผากำมะถันในห้องรม)
      2.4 อุปกรณ์ป้องกันเปลวไฟ : ป้องกันเปลวไฟและทนความร้อน
ได้ดี
      2.5 พัดลมกวน/ท่อกวน ก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ภายใน : ใช้งาน
ได้ดี สภาพสมบูรณ์อยู่ในตำแหน่งท่ีให้กระแสลมท่ัวท้ังห้อง
      2.6 ฝาปิดท่อดูดก๊าซท่ีเหลือจากการรม : จะต้องไม่ชำรุด
      3. เคร่ืองมือ/อุปกรณ์นอกห้องรมควัน
      3.1 พัดลมดูดอากาศ : สภาพสมบูรณ์ ใช้งานได้ดี
      3.2 ท่อดูดอากาศ : สภาพสมบูรณ์ดี  ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง  อยู่
ระหว่าง 6-12 น้ิว

ท่ีมา: สำนักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร
กรมวิชาการเกษตร   กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
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         3.3 เตาไฟฟ้าพร้อมอุปกรณ์เผากำมะถัน ต้องไม่ชำรุดสามารถใช้งานได้ดี
         3.4 มีช่องกระจก สังเกตการเผาไหม้กำมะถัน

หอกำจัดก๊าซ
1. ท่อดูดก๊าซท่ีเหลือจากห้องรมไปหอกำจัดก๊าซจะต้องสมบูรณ์ไม่ชำรุด
2. พัดลมดูดก๊าซท่ีเหลือจากห้องรม จะต้องมีแรงเพียงพอในการบำบัด
ก๊าซท่ีเหลือ
3. ต้องมีหัวพ่นน้ำ กระจายละอองน้ำ และช่องมองตรวจสอบการ
ทำงานได้
4. มีถังปูนขาวพร้อมระบบการกวนน้ำปูนและถังดักตะกอน
5. น้ำใช้ในการบำบัดสามารถใช้ระบบหมุนเวียนได้ มีการเปล่ียนน้ำและ
ต้องเติมปูนขาวตามเวลาเหมาะสม
6. ป๊ัมน้ำจะต้องมีแรงเพียงพอ

ระบบการผลิต

1. ข้ันตอนการรม
1.1 ผู้ประกอบการโรงรมจะต้องจัดทำแผนผังขั้นตอนการรมของโรงรมที่มี
ขนาดเห็นได้ชัดเจนติดไว้ในที่เห็นได้ชัดเจนด้านหน้าของห้องรมหรือหน้า
ห้องสำนักงาน
1.2 ผู้ประกอบการจะต้องควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อการตกค้างของซัลเฟอร์ได-
ออกไซด์ ท่ีต้องควบคุมอย่างถูกต้องตามรายละเอียดทุกข้ันตอน (ดูภาคผนวก)
2. กระบวนการรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์
2.1 ผู้ประกอบการจะต้องจัดทำกระบวนการรมก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลำไย
สด โดยผู้ชำนาญการ และเขียนเป็นวิธีปฏิบัติสำหรับผู้ปฏิบัติงานให้ชัดเจน
รายละเอียดต้องประกอบด้วย

- การจัดการด้านวัตถุดิบ
- ขนาดและโครงสร้างของห้อง
- ระบบการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
- ระบบการหมุนเวียนอากาศ
- ระบบการกำจัดก๊าซ
- ขนาดตะกร้า การเรียงลำไยในตะกร้าและการวางตะกร้าในห้องรม
- ปริมาณกำมะถันท่ีใช้ ระยะเวลาเผากำมะถัน ระยะเวลารม
   ระยะเวลากำจัดก๊าซ
- การหาก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในห้องเปล่า เพ่ือทดสอบการร่ัวของ
ห้อง  การหาก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในห้องมีลำไยจำนวนต่างๆเพ่ือ
ทดสอบความสม่ำเสมอของการกระจายก๊าซ

2.2 ผู้ปฏิบัติงานต้องปฏิบัติตามกระบวนการท่ีกำหนดไว้โดยเคร่งครัด
และถูกต้อง
2.3 ผู้ปฏิบัติงานต้องบันทึกข้อมูลการรมควันในส่วนท่ีเป็นจุดวิกฤต เพ่ือการ
ทวนสอบกลับได้ จะต้องประกอบด้วย

- บันทึกการตรวจรับวัตถุดิบ และแหล่งท่ีมาของวัตถุดิบ
- บันทึกการตรวจสอบอุปกรณ์ห้องรมและระบบบำบัดก๊าซ
-บันทึกผลการรมควันและบำบัดก๊าซ
- บันทึกควบคุมคุณภาพสินค้าโดยการทวนสอบ

3. ระบบการกำจัดก๊าซ
3.1 ผู้ประกอบการจะต้องจัดทำกระบวนการกำจัดก๊าซซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ที่เหลือจากการรม โดยผู้ชำนาญการและเขียนเป็นวิธี
ปฏิบัติสำหรับผู้ปฏิบัติงานให้ชัดเจน ในรายละเอียดต้องประกอบ
ด้วย

- วิธีการกำจัดก๊าซ
- ถังพักน้ำ หอพ่นน้ำ และหัวพ่นน้ำ
- ขนาดมอเตอร์ต่างๆ
- ขนาดท่อต่างๆ
- การใช้ปูนขาวหรือวิธีอ่ืน การถ่าย/เปล่ียนน้ำ

3.2 ผู้ปฏิบัติงานต้องปฏิบัติตามกระบวนการที่กำหนดไว้โดย
เคร่งครัด
สุขลักษณะส่วนบุคคล
- ต้องจัดทำห้องน้ำ ห้องสุขาแยกเป็นสัดส่วนจากส่วนผลิตและมี
จำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน
- ผู้ปฏิบัติงานควรมีจุดสังเกตให้แตกต่างจากผู้ส่งวัตถุดิบในบริเวณ
ลานรับวัตถุดิบ
- ผู้ปฏิบัติงานของโรงรมในส่วนอ่ืนควรจะมีจุดสังเกตให้ชัดเจน
ว่าปฏิบัติงานในส่วนใด
- ผู้ท่ีปฏิบัติงานต้องไม่เจ็บป่วยหรือเป็นพาหะนำโรค
- ผู ้ปฏิบัติงานไม่ควรสูบบุหรี ่ ถ่มน้ำลายในพื ้นที ่เสี ่ยงอันตราย
ต่อก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ผู ้ประกอบการควรจัดหาอุปกรณ์
ป้องกันอันตรายให้พนักงานใช้และพนักงานจะต้องปฏิบัติตาม
ตู้ขนส่ง
ตู ้ขนส่งต้องสะอาด ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื ้อน ควบคุมอุณหภูมิ
ได้ตามที ่ต้องการ และมีการบันทึกตลอดระยะเวลาขนส่ง การ
บรรจุสินค้าในตู ้ ต้องไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อสินค้าหรือการ
ปนเป้ือนในภายหลัง

ข้อมูลเก่ียวกับสินค้า
1. ผู้ประกอบการจะต้องแสดงรายละเอียดสินค้าเป็นไปตามข้อตกลง
กับลูกค้า และตรงกับความเป็นจริงที ่ผลิตในฉลากที ่สำคัญ ภาชนะ
บรรจุสินค้าอย่างน้อยต้องระบุถึง ชื่อผู้ส่งออก ชื่อสถานที่ ชื่อสินค้า
เกรดสินค้าและรุ ่นการผลิต อาจระบุถึงแหล่งที ่มาของวัตถุดิบใน
ลักษณะบาร์โค้ด
2.ในกรณีมีกฎหมายระเบียบหรือข้อบังคับใดๆ นอกเหนือจาก
ข้อ 1 ผู้ประกอบการต้องปฏิบัติตาม

การฝึกอบรม
ผู ้ปฏิบัติงานในโรงรมทุกระดับควรทราบถึง หน้าที ่ความรับผิด
ชอบของตัวเอง ทราบถึงหลักการและรายละเอียดในการรม โดย
ผ่านการฝึกอบรมโดยหน่วยงานภายนอก หรืออบรมภายในโรงรม
หรือมีประสบการณ์จากท่ีอ่ืนมาอย่างดี

การเก็บบันทึกข้อมูลและการตรวจสอบภายใน
1. ต้องมีการเก็บบันทึกข้อมูลต่างๆ เข้าแฟ้มอย่างมีระเบียบ
และค้นหาได้ง่าย
2. การเก็บบันทึก ข้อมูลท่ีเก็บจะต้องครบตามท่ีผู้ชำนาญการ
กำหนด และข้อมูลอ่ืนเพ่ิมเติม เช่น ผลการวิเคราะห์ SO

2
 ตกค้าง

3. บันทึกต่างๆ ต้องมีการบันทึกอย่างถูกต้อง มีลายเซ็นผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ควบคุม
4. มีการจัดการควบคุมตรวจสอบภายในอย่างเป็นระบบ พร้อม
ผู้ดูแลรับผิดชอบในส่วนต่างๆ ชัดเจน
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สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

การสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเกบ็เก่ียวแห่งชาติ คร้ังท่ี 7
National Postharvest Technology Conference 2009

ระหว่างวันท่ี 19-20 สิงหาคม 2552
ณ โรงแรม อ่าวนางวิลล่ารีสอร์ท อำเภอเมอืง จังหวัดกระบ่ี

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

ลดใช้ ‘สารเมทิลโบรไมด์’ กำจัดศัตรูพืช

      การรมกำจัดศัตรูพืชในโรงเก็บด้วยสารเมทิลโบรไมด์ เป็นวิธีท่ีมีประสิทธิภาพ แต่เน่ืองจากเมทิลโบรไมด์เป็นสารท่ีทำลาย
ช้ันบรรยากาศโอโซน  นายวิชา ธิติประเสริฐ ผอ.สำนักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร กรมวิชาการเกษตร ร่วมกับ ธนาคารออมสิน
และกรมโรงงานอุตสาหกรรม  จึงจัดทำโครงการให้ความช่วยเหลือผู้ประกอบการรับจ้างรมกำจัดศัตรูพืช โดยมุ่งส่งเสริมให้ผู้ 
ประกอบการ 19 ราย นำร่องลดและเลิกใช้สารเมทิลโบรไมด์ในการรมยาเพื่อกำจัดศัตรูพืชในสินค้าข้าว ข้าวโพด ธัญพืชต่าง ๆ
มันสำปะหลังและผลผลิตสินค้าเกษตรในโรงเก็บ และเน้นให้ปรับเปล่ียนไปใช้สารฟอสฟีนทดแทนสารเมทิลโบรไมด์ เน่ืองจาก
สารฟอสฟีนเป็นก๊าซที่ไม่ทำลายชั้นบรรยากาศโอโซน ทั้งยังมีประสิทธิภาพในการกำจัดศัตรูพืชสูงและไม่มีปัญหาสารพิษ
ตกค้างด้วย

     ผู้ประกอบการที่เข้าร่วมในโครงการนี้ จะได้บัตรกำนัลเป็นกลไกในการให้ความช่วยเหลือ รายละไม่เกิน 174,000 บาท
เพ่ือจัดซ้ือเคร่ืองมือ/อุปกรณ์ ท่ีจำเป็นสำหรับใช้กับสารฟอสฟีนประกอบด้วย เคร่ืองมือวัดความเข้มข้นของฟอสฟีน 1 ชุด และ
ชุดหน้ากากป้องกัน 1 ชุด นอกจากน้ันยังได้จัดฝึกอบรมเก่ียวกับการใช้สารทดแทนและวิธีการทดแทนสารเมทิลโบรไมด์ให้แก่
ผู้ประกอบการ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่างปลอดภัยและมีประสิทธิภาพอีกด้วย

ท่ีมา : หนังสือพิมพ์เดลินิวส์ วันท่ี 30 มิถุนายน 2552
http://www.dailynews.co.th/newstartpage/index.cfm?page=content&categoryId=339&contentID=5685


