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การออกแบบและทดสอบเครื่องทําความสะอาดมันสําปะหลัง
Design and testing of a cassava cleaning machine
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 ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¹ÕéÁÕÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤�à¾×èÍÍÍ¡áººáÅÐ·´ÊÍºà¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§áººμÐá¡Ã§·Ã§¡ÃÐºÍ¡ÊíÒËÃÑº¡ÒÃ
¼ÅÔμÁÑ¹àÊŒ¹ μÐá¡Ã§·Ã§¡ÃÐºÍ¡ÊÃŒÒ§ÁÒ¨Ò¡á¼‹¹μÐá¡Ã§àËÅç¡ÃÙ¡ÅÁ¢¹Ò´ 25.4 ÁÔÅÅÔàÁμÃ ÁÕ¢¹Ò´àÊŒ¹¼‹Ò¹ÈÙ¹Â�¡ÅÒ§à·‹Ò¡Ñº 1.0 

àÁμÃ áÅÐÂÒÇ 4.8 àÁμÃ ¤ÃÕº¶Ù¡μÔ´μÑé§äÇŒÀÒÂã¹μÐá¡Ã§à¾×èÍ·íÒË¹ŒÒ·ÕèÅíÒàÅÕÂ§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ ¢³Ð·ÕèãºÁÕ´¶Ù¡μÔ´μÑé§äÇŒà¾×èÍ¢Ù´à»Å×Í¡

ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ ¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´à¡Ô´¢Öé¹¨Ò¡¡ÒÃÊÑÁ¼ÑÊ¡Ñ¹àÍ§¢Í§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§áÅÐ¡ÒÃÊÑÁ¼ÑÊ¡Ñ¹ÃÐËÇ‹Ò§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¡Ñº

μÐá¡Ã§ ãºÁṌ  áÅÐ¤ÃÕº μÑÇá»Ã·ÕèãªŒã¹¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹ÊÁÃÃ¶¹Ð¢Í§à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ ¤×Í ÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ »ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾

¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ áÅÐ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂ ¼Å¡ÒÃ·´ÊÍº¾ºÇ‹Ò ÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´à¾ÔèÁ¢Öé¹μÒÁ¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº¢Í§μÐá¡Ã§·ÕèÊÙ§¢Öé¹ 
»ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÊÙ§ÊØ´áÅÐ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂμíèÒÊØ´à¡Ô´¢Öé¹·Õè¤ÇÒÁàÃçÇÃÍºà·‹Ò¡Ñº 6 ÃÍºμ‹Í¹Ò·Õ â´ÂÁÕ¤‹Òà·‹Ò¡Ñº 25.7 

à»ÍÃ �à«¹μ� áÅÐ 2.5 à»ÍÃ �à«¹μ� μÒÁÅíÒ´Ñº áÁŒÇ‹Òà¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´μŒ¹áºº¹ÕéÊÒÁÒÃ¶áÂ¡ÊÔè§à ×̈Í»¹áÅÐ¢Ù´à»Å×Í¡¹Í¡¢Í§
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§Ò¹ÇÔ Ñ̈Âà´‹¹»ÃÐ í̈Ò©ºÑº (μ ‹Í¨Ò¡Ë¹ŒÒ 1)

 ¤íÒ¹íÒ

 ÍØ»¡Ã³�áÅÐÇÔ Õ̧¡ÒÃ 

 ¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´áÅÐ¡ÒÃÊÑºÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ãËŒÁÕ¢¹Ò´·Õè

àËÁÒÐÊÁà»š¹¢Ñé¹μÍ¹ÊíÒ¤ÑÞã¹¡ÒÃ¼ÅÔμÁÑ¹àÊŒ¹¤Ø³ÀÒ¾´Õà¾×èÍà»š¹

ÇÑμ¶Ø´Ôºã¹ÍØμÊÒË¡ÃÃÁμ‹Ò§æ âÃ§§Ò¹á»ÃÃÙ»ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¢¹Ò´

ãËÞ‹¹ÔÂÁãªŒÇÔ̧ Õ¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´áººà»‚Â¡â´Â¡ÒÃãªŒ¹íéÒ·íÒ¤ÇÒÁ

ÊÐÍÒ´ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§áÅÐÊÑº´ŒÇÂà¤Ã×èÍ§ÊÑº¢¹Ò´ãËÞ‹¡‹Í¹·Õè¨Ð¹íÒ

ÁÑ¹àÊŒ¹·Õèä´Œä»á»ÃÃÙ»μ‹Íä» ¶Ö§áÁŒÇ‹Ò¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ´Ñ§¡Å‹ÒÇ¨Ð·íÒãËŒ

ÁÕ¡íÒÅÑ§¡ÒÃ¼ÅÔμ·ÕèÊÙ§áμ ‹¡çÊ‹§¼ÅãËŒÁÕ¤‹ÒãªŒ¨‹ÒÂ·ÕèÊÙ§ÁÒ¡´ŒÇÂàª‹¹¡Ñ¹ 

ÊíÒËÃÑºà¡ÉμÃ¡ÃÃÒÂÂ‹ÍÂËÃ×ÍÅÒ¹ÁÑ¹·ÑèÇä»¹ÔÂÁãªŒÇÔ̧ Õ¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁ

ÊÐÍÒ´áººáËŒ§  àª‹¹ ¡ÒÃÃ‹Í¹¼‹Ò¹μÐá¡Ã§ áÅÐ¡ÒÃ¢Ñ́ ÊÕ à»š¹μŒ¹ 

áÅÐÊÑº´ŒÇÂà¤Ã×èÍ§ÊÑºáºº¨Ò¹ËÃ×ÍãºÁÕ´ (ÇÔÃÑμ¹�, 2547; ÈØÀÈÑ¹Ê�, 

2548) ÊØ¡ÑÞÞÒ áÅÐ¤³Ð (2547) ä Œ́ÍÍ¡áººà¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´

áÅÐ¢Ù́ ¼ÔÇÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¾ºÇ‹Ò à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÊÒÁÒÃ¶¢Ù́ ¼ÔÇ

¹Í¡à»Å×Í¡ËØŒÁÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ä Œ́»ÃÐÁÒ³ 50-80 à»ÍÃ �à«¹μ�  áÅÐ

ÊÒÁÒÃ¶áÂ¡´Ô¹·ÃÒÂÍÍ¡ä´Œ»ÃÐÁÒ³ 90 à»ÍÃ �à«¹μ�  ÁÑ¹àÊŒ¹

·Õè·íÒ¨Ò¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§·Õè¼‹Ò¹à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´áÅŒÇÁÕ·ÃÒÂ»¹

à»„œÍ¹à¾ÕÂ§»ÃÐÁÒ³ 0.50 à»ÍÃ �à«¹μ�  à¹×èÍ§¨Ò¡à¤Ã×èÍ§¹ÕéÊÒÁÒÃ¶

·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ä Œ́ªÑèÇâÁ§ÅÐ 18-20 μÑ¹ áÅÐμŒÍ§ãªŒμŒ¹

¡íÒÅÑ§¢¹Ò´ 10 – 13 áÃ§ÁŒÒ ̈ Ò¡ÊÀÒÇÐÃÒ¤Ò¢Í§¾ÅÑ§§Ò¹·ÕèÊÙ§¢Öé¹

ã¹»̃¨ Ø̈ºÑ¹ Ö̈§ÁÕ¤ÇÒÁ¨íÒà»š¹·Õè¨ÐμŒÍ§Å´¡ÒÃãªŒ¾ÅÑ§§Ò¹Å§à¾×èÍÅ´

μŒ¹·Ø¹ã¹¡ÒÃ¼ÅÔμ Ñ́§¹Ñé¹§Ò¹ÇÔ Ñ̈Â¹ÕéÁÕ Ø̈´»ÃÐÊ§¤ �à¾×èÍÍÍ¡áººáÅÐ
·´ÊÍºà¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÊíÒËÃÑº¡ÒÃ¼ÅÔμÁÑ¹àÊŒ¹¤Ø³ÀÒ¾ Ṍ 

à¾×èÍãËŒàËÁÒÐ¡Ñºà¡ÉμÃ¡ÃÃÒÂÂ‹ÍÂ

 à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§μ Œ¹áººà»š¹áºº
μÐá¡Ã§ËÁØ¹ (Trommel-Type Cassava Cleaning Machine) 
«Öè§¶Ù¡áÊ´§äÇŒã¹ (Figure 1) à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´»ÃÐ¡Íº´ŒÇÂ
ªǾ ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´áÅÐªǾ ¢Ñº ªǾ ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÊÃŒÒ§ÁÒ¨Ò¡á¼‹¹
μÐá¡Ã§àËÅç¡ÃÙ¡ÅÁ¢¹Ò´ 25.4 ÁÔÅÅÔàÁμÃ â´ÂÁÕÅÑ¡É³Ðà»š¹·Ã§

การออกแบบเครื่องทําความสะอาดมันสําปะหลัง

Figure 1 A Trommel-type cassava cleaning machine
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 ÊÇÑÊ´Õ¤ÃÑº·‹Ò¹¼ÙŒÍ‹Ò¹·Õèà¤ÒÃ¾·Ø¡·‹Ò¹ ª‹Ç§¹Õé ÍÒ¡ÒÈ¢Í§»ÃÐà·Èä·ÂàÃÒ àÃÔèÁË¹ÒÇàÂç¹áÅŒÇ¹Ð¤ÃÑº â´Âà©¾ÒÐ·Ò§ÀÒ¤àË¹×Í
ÍÒ¡ÒÈË¹ÒÇàÂç¹ ºÒ§¾×é¹·ÕèÁÕ¹íéÒ¤ŒÒ§á¢ç§à¡Ô´¢Öé¹ ¡çà»š¹Ë‹Ç§ÊíÒËÃÑº¾×ª¼Å·Ò§¡ÒÃà¡ÉμÃ·ÕèÍÒ¨¨Ðä´ŒÃÑº¤ÇÒÁàÊÕÂËÒÂä´Œ ...áμ‹ÍÒ¡ÒÈ
Ë¹ÒÇàÂç¹áºº¹Õé¡çà»š¹¼Å Ṍ¡Ñº¡ÒÃ·‹Í§à·ÕèÂÇ ·Õèª‹Ç§¹ÕéÁÕ¼ÙŒ¤¹à´Ô¹·Ò§·‹Í§à·ÕèÂÇ à¾×èÍ¼Ñ¡¼‹Í¹¡Ñ¹à»š¹ í̈Ò¹Ç¹ÁÒ¡ ÂÑ§ä§¡çÃÐÁÑ´ÃÐÇÑ§àÃ×èÍ§
¡ÒÃà´Ô¹·Ò§´ŒÇÂ¹Ð¤ÃÑº
 áÅÐã¹ª‹Ç§Ê‹§·ŒÒÂ»‚à¡‹ÒμŒÍ¹ÃÑº»‚ãËÁ‹¹Õé ¾Ç¡àÃÒ¢ÍÍÒÃÒ¸¹Ò¤Ø³¾ÃÐÈÃÕÃÑμ¹μÃÑÂáÅÐÊÔè§ÈÑ¡ ỐìÊÔ·¸Ôì·Ñé§ËÅÒÂ ¨§´ÅºÑ¹´ÒÅãËŒ
·‹Ò¹áÅÐ¤ÃÍº¤ÃÑÇ ÁÕ¤ÇÒÁÊØ¢¤ÇÒÁà¨ÃÔÞ ÊØ¢ÀÒ¾Ã‹Ò§¡ÒÂÊÁºÙÃ³�á¢ç§áÃ§¡Ñ¹·Ø¡ æ ·‹Ò¹´ŒÇÂ¹Ð¤ÃÑº ...

áÅŒÇ¾º¡Ñ¹©ºÑºË¹ŒÒ ...ÊÇÑÊ´Õ»‚ãËÁ‹ 2556 ¤ÃÑº

¡ÃÐºÍ¡ÁÕ¢¹Ò´àÊŒ¹¼‹Ò¹ÈÙ¹Â�¡ÅÒ§à·‹Ò¡Ñº 1.0 àÁμÃ áÅÐÂÒÇ 4.8 
àÁμÃ ÀÒÂã¹μÐá¡Ã§μÔ´μÑé§¤ÃÕºà¾×èÍ·íÒË¹ŒÒ·Õè¾ÒÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ÊÙ‹
·Ò§ÍÍ¡ áÅÐμỐ μÑé§ãºÁṌ ÃÐËÇ‹Ò§à¡ÅÕÂÇ¢Í§¤ÃÕºã¹·ÔÈ·Ò§μÒÁá¹Ç
¡ÒÃäËÅ¢Í§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§à¾×èÍ·íÒË¹ŒÒ·Õè¢Ù́ à»Å×Í¡áÅÐÊÔè§à ×̈Í»¹ÍÍ¡
¨Ò¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ μÐá¡Ã§¶Ù¡»�´´ŒÇÂ½Ò¤ÃÍºà¾×èÍÅ´»ÃÔÁÒ³½Ø†¹·Õè
¿Ø‡§¡ÃÐ¨ÒÂã¹ÍÒ¡ÒÈ áÅÐ´ŒÒ¹Å‹Ò§¢Í§μÐá¡Ã§ÁÕ¾×é¹àÍÕÂ§ÊíÒËÃÑº
ÃÇºÃÇÁàÈÉà»Å×Í¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ Ố¹ áÅÐÊÔè§à ×̈Í»¹ ãËŒäËÅÍÍ¡
ÁÒ·Ò§´ŒÒ¹¢ŒÒ§¢Í§à¤Ã×èÍ§ ªØ´¢Ñº»ÃÐ¡Íº´ŒÇÂÁÍàμÍÃ �¢¹Ò´ 1.5 
¡ÔâÅÇÑμμ� μ‹Íà¢ŒÒ¡ÑºªØ´à¡ÕÂÃ �·´·ÕèÊÒÁÒÃ¶»ÃÑºÍÑμÃÒ·´ä´Œ
 àÁ×èÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¶Ù¡ÅíÒàÅÕÂ§à¢ŒÒÁÒã¹à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁ
ÊÐÍÒ´ ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¨Ð¡ÅÔé§ÍÂÙ‹ÀÒÂã¹μÐá¡Ã§ ÃÙμÐá¡Ã§áÅÐãº
ÁÕ´·ÕèμÔ´ÍÂÙ‹ÀÒÂã¹¨Ð¢Ù´à»Å×Í¡ÁÑ¹áÅÐÃ‹Í¹ÊÔè§à¨×Í»¹·ÕèμÔ´¡ÑºÁÑ¹
ÊíÒ»ÐËÅÑ§ ¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´à¡Ô´¨Ò¡¡ÒÃÊÑÁ¼ÑÊ¡Ñ¹àÍ§ÃÐËÇ‹Ò§
ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§áÅÐ¡ÒÃÊÑÁ¼ÑÊ¡Ñ¹ÃÐËÇ‹Ò§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¡ÑºμÐá¡Ã§ 
ãºÁÕ´ áÅÐ¤ÃÕº àÈÉà»Å×Í¡ÁÑ¹áÅÐÊÔè§à ×̈Í»¹¨ÐËÅ‹¹Å§ Œ́Ò¹Å‹Ò§
¢Í§μÐá¡Ã§áÅÐ¨Ð¶Ù¡ÃÇºÃÇÁãËŒÍÍ¡ÁÒ·Ò§´ŒÒ¹¢ŒÒ§¢Í§à¤Ã×èÍ§
´ŒÇÂ¾×é¹àÍÕÂ§ ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§¨Ð¶Ù¡¾Òä»ÂÑ§·Ò§ÍÍ¡â´Â¤ÃÕº
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 ÊÃØ»

 ¤íÒ¢Íº¤Ø³

 àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§

การทดสอบและประเมินสมรรถนะของเคร่ืองทําความ
สะอาดมันสําปะหลัง

ผลการทดสอบเครื่องทําความสะอาดมันสําปะหลัง
 ¼ÅáÅÐÇÔ¨ÒÃ³ �¼Å

 μÑÇá»Ã·ÕèÊíÒ¤ÑÞ·ÕèÁÕÍÔ·¸Ô¾Åμ ‹Í¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÁÑ¹
ÊíÒ»ÐËÅÑ§ ¤×Í ¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº¢Í§μÐá¡Ã§ Ñ́§¹Ñé¹ã¹¡ÒÃ·´ÊÍº¨Ö§
»ÃÑº¤ÇÒÁàÃçÇÃÍºÍÍ¡à»š¹ 4 ÃÐ Ñ́º ¤×Í 2, 4, 6 áÅÐ 8 ÃÍº
μ‹Í¹Ò·Õ áÅÐ¤íÒ¹Ç³ËÒ¤‹Òμ‹Ò§ æ à¾×èÍ»ÃÐàÁÔ¹ÊÁÃÃ¶¹Ð¢Í§à¤Ã×èÍ§
·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ ´Ñ§¹Õé
  ÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ§Ò¹ ÊÒÁÒÃ¶¤íÒ¹Ç³ä´Œ¨Ò¡ÊÁ¡ÒÃμ‹Í
ä»´Ñ§¹Õé        (1)  
 àÁ×èÍ Q ¤×Í ÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ§Ò¹ (μÑ¹μ‹ÍªÑèÇâÁ§), w ¤×Í 
¹íéÒË¹Ñ¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ (¡ÔâÅ¡ÃÑÁ) áÅÐ t  ¤×Í àÇÅÒ (ªÑèÇâÁ§)
  »ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ ÊÒÁÒÃ¶¤íÒ¹Ç³
ä´Œ¨Ò¡ÊÁ¡ÒÃμ‹Íä»´Ñ§¹Õé     (2)  
 àÁ×èÍ C ¤×Í »ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ (à»ÍÃ�à«¹μ�), 
M

1
 ¤×Í ÊÑ´Ê‹Ç¹¢Í§à»Å×Í¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§μ‹Í¹íéÒË¹Ñ¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§

ÃÇÁ¡‹Í¹·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ (à»ÍÃ �à«¹μ�) áÅÐ M
2
 ¤×Í ÊÑ´Ê‹Ç¹

¢Í§à»Å×Í¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§μ‹Í¹íéÒË¹Ñ¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ÃÇÁËÅÑ§·íÒ¤ÇÒÁ
ÊÐÍÒ´ (à»ÍÃ �à«¹μ�)
  ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂà¹×éÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ ÊÒÁÒÃ¶¤íÒ¹Ç³ä Œ̈́ Ò¡
ÊÁ¡ÒÃμ‹Íä»´Ñ§¹Õé     (3)  
 àÁ×èÍ L ¤×Í ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂà¹×éÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ËÅÑ§·íÒ¤ÇÒÁ
ÊÐÍÒ´ (à»ÍÃ �à«¹μ�), N

1
 ¤×Í ¹íéÒË¹Ñ¡àÈÉà¹×éÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ÃÇÁ

ËÅÑ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ (¡ÔâÅ¡ÃÑÁ) áÅÐ N ¤×Í ¹íéÒË¹Ñ¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§
ÃÇÁ¡‹Í¹·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ (¡ÔâÅ¡ÃÑÁ)

Figure 2 Relationship between speed, capacity and electric 
power of the cassava cleaning machine

Figure 3 Cassava tubers after cleaning at various speed

»ÃÐ¡Íº Œ́ÇÂ 3 Ê‹Ç¹ ¤×Í àÈÉà»Å×Í¡áÅÐ´Ô¹ àÈÉà¹×éÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ 
áÅÐÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ËÑÇàÅç¡ ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂà¹×éÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§·Õè¤ÇÒÁàÃçÇ
ÃÍºà·‹Ò¡Ñº 2, 4, áÅÐ 6 ÃÍºμ‹Í¹Ò·Õ ÁÕ¤‹Òã¡ÅŒà¤ÕÂ§¡Ñ¹ â´ÂÁÕ
¤‹Òà·‹Ò¡Ñº 2.6, 3.2 áÅÐ 2.5 à»ÍÃ �à«¹μ� Ê‹Ç¹·Õè¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº
à·‹Ò¡Ñº 8 ÃÍºμ‹Í¹Ò·Õ ÁÕ¤‹ÒÊÙ§ÊǾ  â´ÂÁÕ¤‹Òà·‹Ò¡Ñº 5.4 à»ÍÃ�à«¹μ� 
¢³Ð·Õèà»ÍÃ �à«¹μ�ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ËÑÇàÅç¡ÁÕ¤‹ÒÍÂÙ‹ã¹ª‹Ç§ 1.4  - 2.3 
à»ÍÃ �à«¹μ�  â´ÂÁÕ¤‹Òà¾ÔèÁ¢Öé¹àÁ×èÍ¤ÇÒÁàÃçÇÃÍºà¾ÔèÁ¢Öé¹

 à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§μ Œ¹áººà»š¹áºº
μÐá¡Ã§ËÁØ¹ «Öè§ÊÒÁÒÃ¶áÂ¡ÊÔè§à ×̈Í»¹áÅÐ¢Ù´à»Å×Í¡¹Í¡¢Í§
ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ä Œ́à»š¹ÍÂ‹Ò§´Õ áμ‹¢Ù´à»Å×Í¡ã¹¢Í§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ä Œ́
à¾ÕÂ§àÅç¡¹ŒÍÂà·‹Ò¹Ñé¹ à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´¹ÕéÁÕ¡íÒÅÑ§¡ÒÃ¼ÅÔμ·Õè
àËÁÒÐÊíÒËÃÑºà¡ÉμÃ¡ÃÃÒÂÂ‹ÍÂã¹¡ÒÃ¼ÅÔμÁÑ¹àÊŒ¹

 §Ò¹ÇÔ̈ ÑÂ¹Õéä Œ́ÃÑº·Ø¹ÍǾ Ë¹Ø¹¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂ¨Ò¡ ÈÙ¹Â�¹ÇÑμ¡ÃÃÁ

à·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ »ÃÐàÀ··Ø¹ÍǾ Ë¹Ø¹¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂà¾×èÍ¹ÇÑμ

¡ÃÃÁ»ÃÐ í̈Ò»‚§º»ÃÐÁÒ³ 2551 ·Ò§¤³Ð¼ÙŒÇÔ Ñ̈Â¢Í¢Íº¤Ø³ÁÒ 

³ âÍ¡ÒÊ¹Õé

ÇÔÃÑμ¹� ËÇÑ§à¢×èÍ¹¡ÅÒ§. 2547. ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒà¤Ã×èÍ§ÊÑºÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§

áººãºÁÕ´âÂ¡ÊíÒËÃÑº¼ÅÔμªÔé¹ÁÑ¹àÊŒ¹. ÇÔ·ÂÒ¹Ô¾¹ �̧»ÃÔÞÞÒ

ÇÔÈÇ¡ÃÃÁÈÒÊμÃÁËÒºÑ³±Ôμ ÊÒ¢ÒÇÔªÒà¤Ã×èÍ§ Ñ̈¡Ã¡Åà¡ÉμÃ 
ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ¢Í¹á¡‹¹. 

ÈØÀÈÑ¹Ê� ÈØ¢âÃ¨¹�. 2548. ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¡ÒÃËÑè¹ªÔé¹ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§à¾×èÍ

¡ÒÃ¼ÅÔμá» ‡§ ỐºÁÑ¹Êí Ò»ÐËÅÑ§ .ÇÔ·ÂÒ¹Ô¾¹¸ �»ÃÔÞÞÒ
ÇÔÈÇ¡ÃÃÁÈÒÊμÃÁËÒºÑ³±Ôμ ÊÒ¢ÒÇÔªÒà¤Ã×èÍ§ Ñ̈¡Ã¡Åà¡ÉμÃ 

ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ¢Í¹á¡‹¹.

ÊØ¡ÑÞÞÒ ¨ÑμμØÃ¾Ã¾§É� ÍØ·ÑÂ ¤Ñ¹â¸ ÇÔÅÒÇÑ³Â � »ÃÐ¨ÇºÇÑ¹ áÅÐ

äªÂÂ§¤ � ËÒÃÒª. 2547. à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´áººáËŒ§áÅÐ

¢Ù́ ¼ÔÇËÑÇÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ºÒ§Ê‹Ç¹. ¤ÃºÃÍº 25 »‚ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ
à¡ÉμÃÈÒÊμÃ� ÇÔ·ÂÒà¢μ¡íÒá¾§áÊ¹ 12 ¾ÄÈ¨Ô¡ÒÂ¹ ¾.È. 
2547, ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂà¡ÉμÃÈÒÊμÃ� ÇÔ·ÂÒà¢μ¡íÒá¾§áÊ¹. 

Ë¹ŒÒ 116-117.
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  ÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ§Ò¹  ¤ÇÒÁÊÑÁ¾Ñ¹ �̧ÃÐËÇ‹Ò§¤ÇÒÁàÃçÇ
ÃÍº ÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ§Ò¹ áÅÐ¡íÒÅÑ§ä¿¿‡Ò¢Í§à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´
áÊ´§äÇŒã¹ (Figure 2) ¨Ò¡ÃÙ»¨ÐàËç¹Ç‹ÒàÁ×èÍ¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº¢Í§
μÐá¡Ã§ÊÙ§¢Öé¹¨Ð·íÒãËŒÍÑμÃÒ¡ÒÃ·íÒ§Ò¹áÅÐ¡íÒÅÑ§ä¿¿‡Ò¢Í§à¤Ã×èÍ§
à¾ÔèÁÁÒ¡¢Öé¹
  »ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ ¨Ò¡¡ÒÃà»ÃÕÂº
à·ÕÂºÊÑ´Ê‹Ç¹¢Í§à¹×éÍáÅÐà»Å×Í¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§·ÕèÊØ ‹ÁÁÒ¡‹Í¹
·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´áÅÐËÅÑ§¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´¾ºÇ‹Ò »ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾
¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´·Õè¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº 6 ÃÍºμ‹Í¹Ò·Õ ÁÕ¤‹ÒÊÙ§ÊØ´ 
áÅÐ·Õè¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº 2 ÃÍºμ‹Í¹Ò·Õ ÁÕ¤‹ÒμíèÒÊØ´ â´ÂÁÕ¤‹Òà·‹Ò¡Ñº 
25.7 áÅÐ 6.8 à»ÍÃ �à«¹μ�  μÒÁÅíÒ´Ñº Ê‹Ç¹·Õè¤ÇÒÁàÃçÇÃÍº 4 
áÅÐ 8 ÃÍºμ‹Í¹Ò·Õ ÁÕ¤‹Òã¡ÅŒà¤ÕÂ§¡Ñ¹ â´ÂÁÕ¤‹Òà·‹Ò¡Ñº 12.8 áÅÐ 
14.2 à»ÍÃ �à«¹μ�  μÒÁÅíÒ´Ñº ÊÀÒ¾ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ËÅÑ§¨Ò¡¡ÒÃ
·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´·Õè¤ÇÒÁàÃçÇÃÍºμ‹Ò§ æ ¶Ù¡áÊ´§äÇŒã¹ (Figure 3) 
¨Ò¡ÃÙ»¨ÐàËç¹ä Œ́Ç‹Òà¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÊÒÁÒÃ¶¢Ù́ ¼ÔÇ¹Í¡¢Í§
à»Å×Í¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§áÅÐÃ‹Í¹ Ố¹áÅÐÊÔè§à ×̈Í»¹ä Œ́à»š¹ÍÂ‹Ò§´Õ áμ‹
¢Ù´à»Å×Í¡ã¹¢Í§ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ä Œ́à¾ÕÂ§àÅç¡¹ŒÍÂà·‹Ò¹Ñé¹
  ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂà¹×éÍÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ àÈÉÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§·Õè
à¤Ã×èÍ§·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ÊÒÁÒÃ¶áÂ¡ÍÍ¡ÁÒ¨Ò¡ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ä´Œ



44

§Ò¹ÇÔ Ñ̈Â¢Í§ÈÙ¹Â �Ï
การตอบสนองของระยะความแกตอฉายรังสแีกมมาของผลสบัปะรดตราดสีทอง
Response of maturity stages of pineapple cv. Trad Si-Thong to gamma irradiation

การประเมินความสูญเสียในกระบวนจัดการหลังการเก็บเกี่ยว
ของผลสมพันธุสายนํ้าผึ้ง
Loss assessment in postharvest handling of mandarin fruits cv. Sai Num Pung.

ÍÀÔÃ Ṍ ÍØ·ÑÂÃÑμ¹¡Ô¨1,2 ¼‹Í§à¾çÞ Ô̈μÍÒÃÕÂ�1,2 ·Ã§ÈÔÅ»Š ¾¨¹�ª¹ÐªÑÂ1,2 áÅÐ ÇÒÃÔª ÈÃÕÅÐÍÍ§1,2

Apiradee Uthairatanakij 1,2, Pongphen Jitareerat1,2, Songsin Photchanachai1,2 and Varit Srilaong1,2

1ËÅÑ¡ÊÙμÃà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ¤³Ð·ÃÑ¾ÂÒ¡ÃªÕÇÀÒ¾áÅÐà·¤â¹âÅÂÕ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂà·¤â¹âÅÂÕ¾ÃÐ¨ÍÁà¡ÅŒÒ¸¹ºØÃÕ ¡ÃØ§à·¾Ï 10140
1Postharvest Technology Program, School of Bioresources and Technology,King Mongkut’s University of Technology Thonburi, Bangkok 10140
2ÈÙ¹Â �¹ÇÑμ¡ÃÃÁà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¡ÃÃÁ¡ÒÃ¡ÒÃÍØ´ÁÈÖ¡ÉÒ ¡ÃØ§à·¾ 10400
2Postharvest Technology Innovation Center, Commission on Higher Education, Bangkok 10400 

´¹ÑÂ ºØ³Âà¡ÕÂÃμ Ô1,2,  ¾ÔàªÉ°� ¹ŒÍÂÁ³Õ1,2 ÇÃÃ³ÇÃÒ§¤� ¾Ñ²¹Ðâ¾ Ô̧ì1,2 áÅÐ »ÒÃÔªÒμ Ô à·ÕÂ¹¨ØÁ¾Å1,2

Danai Boonyakiat1,2 , Pichet Noimanee1,2,  Wanwarang Pattanapo1,2 and  Parichat Theanjumpol1,2
1 Ê¶ÒºÑ¹ÇÔ Ñ̈Âà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁ‹ ¨.àªÕÂ§ãËÁ‹ 50200
1 Postharvest Technology Research Institute, Chaing Mai University. Chiang Mai. 50200, Thailand
2 ÈÙ¹Â �¹ÇÑμ¡ÃÃÁà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¡ÃÃÁ¡ÒÃÍØ´ÁÈÖ¡ÉÒ ¡·Á. 10400
2 Postharvest technology Innovation center, Commission on Higher Education, Bangkok 10400, Thailand

 ¡ÒÃ©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒÁÕ¼Åμ‹Í¤Ø³ÀÒ¾¢Í§¼ÅäÁŒáμ‹ÅÐª¹Ô´áμ¡μ‹Ò§¡Ñ¹ ¹Í¡¨Ò¡¹ÕéÃÐÂÐ¤ÇÒÁá¡‹
ª‹Ç§à¡çºà¡ÕèÂÇÁÕ¼Åμ‹Í¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¡ÒÃÊØ¡¢Í§¼Å ´Ñ§¹Ñé¹§Ò¹ÇÔ Ñ̈Â¤ÃÑé§¹Õé Ö̈§ÁÕÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ �à¾×èÍ
ÈÖ¡ÉÒ¼Å¢Í§¡ÒÃ©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒμ‹Í¤Ø³ÀÒ¾¢Í§ÊÑº»ÐÃ´¾Ñ¹ Ø̧�μÃÒ´ÊÕ·Í§·Õèà¡çºà¡ÕèÂÇã¹
ÃÐÂÐ early, mid (ÃÐÂÐ·Ò§¡ÒÃ¤ŒÒ) áÅÐ late maturity áÅŒÇ¹íÒÁÒμÑ´¢ÑéÇ¼ÅáÅÐ
Ø̈‹ÁÊÒÃÅÐÅÒÂâ»Ã¤ÅÍÃÒ« ¤ÇÒÁà¢ŒÁ¢Œ¹ 500 mg.kg-1 ¼Öè§ãËŒáËŒ§áÅŒÇ¹íÒºÃÃ¨ØÅ§

¡Å‹Í§¡ÃÐ´ÒÉÅÙ¡¿Ù¡μỐ ÁØŒ§ ËÅÑ§¨Ò¡¹Ñé¹¹íÒä»©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒ»ÃÔÁÒ³ 300-600 à¡ÃÂ�
ã¹ÇÑ¹¶Ñ́ ä» áÅÐà¡çºÃÑ¡ÉÒ·ÕèÍØ³ËÀÙÁÔ 13 Í§ÈÒà«Åà«ÕÂÊ ·íÒ¡ÒÃÊØ‹ÁμÑÇÍÂ‹Ò§à¾×èÍÇÔà¤ÃÒÐË�
¤Ø³ÀÒ¾·Ø¡ 3 ÇÑ¹ à»š¹àÇÅÒ 18 ÇÑ¹ ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¾ºÇ‹Ò ÃÐÂÐ¤ÇÒÁá¡‹¢Í§¼ÅÊÑº»ÐÃ´
·Õè¹íÒÁÒ©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒÁÕ¼Åμ‹Í¡ÒÃà»ÅÕèÂ¹á»Å§¤Ø³ÀÒ¾¢Í§ÊÑº»ÐÃ´ â´ÂÊÑº»ÐÃ´ÃÐÂÐ late maturity 
·Õè¼‹Ò¹¡ÒÃ©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒÁÕ»ÃÔÁÒ³¢Í§á¢ç§·ÕèÅÐÅÒÂ¹íéÒ áÅÐ»ÃÔÁÒ³ÇÔμÒÁÔ¹«ÕÁÒ¡·ÕèÊǾ  áμ‹ÁÕ¤‹Ò Hue angle 
¹ŒÍÂ·ÕèÊØ´áÅÐäÁ‹ÁÕ¤ÇÒÁáμ¡μ‹Ò§·Ò§Ê¶ÔμÔ¡ÑºÃÐÂÐ mid maturity ¢³Ð·ÕèÊÑº»ÐÃ´ã¹ÃÐÂÐ early maturity 
·Õè©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒáÊ´§ÍÒ¡ÒÃäÊŒÊÕ¹íéÒμÒÅÁÒ¡·ÕèÊØ´ÍÂ‹Ò§ÁÕ¹ÑÂÊíÒ¤ÑÞ â´ÂàÃÔèÁáÊ´§ÍÒ¡ÒÃã¹ÇÑ¹·Õè 6 ¢Í§¡ÒÃà¡çº
ÃÑ¡ÉÒ áÅÐÊÑº»ÐÃ´ÃÐÂÐ mid áÅÐ late maturity áÊ´§ÍÒ¡ÒÃäÊŒÊÕ¹íéÒμÒÅ¹ŒÍÂ·ÕèÊØ´ â´ÂàÃÔèÁáÊ´§ÍÒ¡ÒÃã¹ÇÑ¹·Õè 9 ¢Í§¡ÒÃà¡çº
ÃÑ¡ÉÒ Ñ́§¹Ñé¹ÃÐÂÐ¤ÇÒÁá¡‹¢Í§¼ÅÊÑº»ÐÃ´¾Ñ¹ Ø̧�μÃÒ´ÊÕ·Í§·ÕèàËÁÒÐÊÁμ‹Í¡ÒÃ©ÒÂÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒ ¤×ÍÃÐÂÐ mid áÅÐ late maturity
¤íÒÊíÒ¤ÑÞ : ¤Ø³ÀÒ¾, ÃÑ§ÊÕá¡ÁÁÒ, ÃÐÂÐ¤ÇÒÁá¡‹, ÍÒ¡ÒÃäÊŒÊÕ¹íéÒμÒÅ
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 ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ¢Í§¼ÅÊŒÁ¾Ñ¹ Ø̧�ÊÒÂ¹íéÒ¼Öé§â´Â¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂã¹áμ‹ÅÐ¢Ñé¹
μÍ¹ ä Œ́á¡‹ ¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇâ´Â»ÃÐàÁÔ¹ËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ·Ñ¹·Õ ¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ¤Ñ́ ºÃÃ Ø̈â´Â»ÃÐàÁÔ¹ËÅÑ§¡ÒÃ

Ñ́̈ ¡ÒÃã¹âÃ§¤Ñ́ ÊŒÁ¡‹Í¹¡ÒÃºÃÃ¨Ø áÅÐ¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ¢¹Ê‹§â´Â»ÃÐàÁÔ¹ËÅÑ§¨Ò¡¢¹Ê‹§ä»ÂÑ§μÅÒ´ä· ́ ŒÇÂÇÔ̧ Õ¡ÒÃºÃÃ¨Ø 
3 ÇÔ Õ̧ ä Œ́á¡‹ ºÃÃ Ø̈ã¹¡Å‹Í§¡ÃÐ´ÒÉ¨Ñ´ÇÒ§àÃÕÂ§¼Å ºÃÃ Ø̈ã¹¡Å‹Í§¡ÃÐ´ÒÉäÁ‹ Ñ̈´àÃÕÂ§¼Å áÅÐºÃÃ¨Øã¹μÐ¡ÃŒÒ¾ÅÒÊμÔ¡ »ÃÐàÁÔ¹¤ÇÒÁ
ÊÙÞàÊÕÂã¹áμ‹ÅÐ¢Ñé¹μÍ¹áÅÐ¨íÒá¹¡ÊÒàËμØ¢Í§¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂ·Õèà¡Ố ¢Öé¹ ä Œ́á¡‹ ¢ÑéÇ¼ÅáËÅÁ·íÒãËŒà¡Ố ¡ÒÃ¢Ṍ ¢‹Ç¹ ¢ÑéÇ¼ÅËÅǾ ·íÒãËŒà¡Ố ¡ÒÃ
à¢ŒÒ·íÒÅÒÂ¢Í§àª×éÍâÃ¤ á¡‹à¡Ô¹ä» μíÒË¹Ô¨Ò¡âÃ¤áÅÐáÁÅ§ ÊÒàËμØ·Ò§¡Åμ‹Ò§æ ÃÇÁ¶Ö§μíÒË¹ÔÍ×è¹æ ¾ºÇ‹Ò ¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ¼Å
ÊŒÁÁÕ¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂÁÒ¡·ÕèÊØ´ ¤Ô´à»š¹ÃŒÍÂÅÐ 43.70 ã¹¢³Ð·Õè¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ¤Ñ´ºÃÃ Ø̈áÅÐ¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ¢¹Ê‹§ÁÕ¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂÃŒÍÂÅÐ 17.30 
áÅÐ 19.32 μÒÁÅíÒ´Ñº ·íÒ¡ÒÃáÂ¡ÊÒàËμØ¢Í§¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂã¹áμ‹ÅÐ¢Ñé¹μÍ¹ ¾ºÇ‹Ò ã¹¢Ñé¹μÍ¹à¡çºà¡ÕèÂÇ¾ºÊÒàËμØËÅÑ¡¢Í§¤ÇÒÁ
ÊÙÞàÊÕÂà¡Ô´¨Ò¡á¼ÅáÅÐμíÒË¹Ô¨Ò¡áÁÅ§ ¤Ô´à»š¹ÃŒÍÂÅÐ 31.60 ã¹¢³Ð·Õè ¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂ·Õèà¡Ô´¢Öé¹ÁÒ¡·ÕèÊØ´ã¹¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ¤Ñ´ºÃÃ Ø̈¹Ñé¹ 
à¡Ô´¨Ò¡ÊÒàËμØ¡ÒÃªíéÒáÅÐ¼Å¹ÔèÁ ¤Ô´à»š¹ÃŒÍÂÅÐ 5.56 áÅÐã¹¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ¢¹Ê‹§ Œ́ÇÂÇÔ Õ̧¡ÒÃºÃÃ Ø̈·Õèáμ¡μ‹Ò§¡Ñ¹¾º¡ÒÃºÃÃ Ø̈ã¹μÐ¡ÃŒÒ
¾ÅÒÊμÔ¡ÁÕ¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂÁÒ¡·ÕèÊØ´ ¤Ô´à»š¹ÃŒÍÂÅÐ 24.50 ã¹¢³Ð·Õè¡ÒÃºÃÃ Ø̈ã¹¡Å‹Í§¡ÃÐ´ÒÉ Ñ̈´ÇÒ§àÃÕÂ§áÅÐäÁ‹ Ñ̈´ÇÒ§àÃÕÂ§¼ÅÊŒÁÁÕ
¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂ 5.76 áÅÐ 7.42 μÒÁÅíÒ´Ñº ÊÒàËμØËÅÑ¡¢Í§¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂ·Õèà¡Ô´¢Öé¹ã¹·Ø¡ÇÔ Õ̧¡ÒÃºÃÃ Ø̈à¡Ô´¨Ò¡¼ÅªíéÒ/¼Å¹ÔèÁ  
 ¤íÒÊíÒ¤ÑÞ: ¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹¤ÇÒÁÊÙÞàÊÕÂ ÊŒÁ¾Ñ¹ Ø̧�ÊÒÂ¹íéÒ¼Öé§ ¡ÒÃ Ñ̈´¡ÒÃËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ 
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ฟลมและสารเคลือบ อีกทางเลือกของ
บรรจุภัณฑผักและผลไม
ªÑÂÃÑμ¹ � àμªÇØ²Ô¾Ã
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ÃÐ

 ¼Å¡ÃÐ·º¨Ò¡¡ÒÃãªŒºÃÃ Ø̈ÀÑ³± �ª¹Ô´μ‹Ò§æ ·ÕèÁÕμ‹Í¼ÙŒ

ºÃÔâÀ¤áÅÐÊÔè§áÇ´ÅŒÍÁÍÂ‹Ò§ÁÒ¡ã¹ÊÀÒÇÐ»̃¨ Ø̈ºÑ¹ ̈ Ö§·íÒãËŒËÅÒÂ

Ë¹‹ÇÂ§Ò¹ä Œ́¾ÂÒÂÒÁ¤Ố ¤Œ¹ËÒÇÑÊ´ØºÃÃ Ø̈ÀÑ³±�à¾×èÍ¹íÒÁÒãªŒã¹¡ÒÃ

·´á·¹ÇÑÊ´ØÊÑ§à¤ÃÒÐË �ÊíÒËÃÑº¡ÒÃ¼ÅÔμºÃÃ Ø̈ÀÑ³± �ÍÒËÒÃ â´Â

à©¾ÒÐºÃÃ¨ØÀÑ³± �»ÃÐàÀ·¾ÅÒÊμÔ¡·Õèà»š¹»˜ÞËÒÊíÒ¤ÑÞà¹×èÍ§¨Ò¡

ÁÕá¹Çâ¹ŒÁ¢Í§¡ÒÃãªŒ§Ò¹·Õèà¾ÔèÁÁÒ¡¢Öé¹ÍÂ‹Ò§μ‹Íà¹×èÍ§ Ê‹§¼Åμ‹Í

»ÃÔÁÒ³¢ÂÐ·Õèà¾ÔèÁ¢Öé¹àª‹¹¡Ñ¹ «Öè§¡ÒÃÊÅÒÂμÑÇ¢Í§¾ÅÒÊμÔ¡¹Ñé¹
í̈Òà»š¹μŒÍ§ãªŒàÇÅÒÁÒ¡¡Ç‹ÒÃŒÍÂ»‚ áÅÐà»š¹»̃ÞËÒμ‹Í¡ÒÃàμÃÕÂÁ¾×é¹·Õè

ÊíÒËÃÑº¡ÒÃ¨Ñ́ ¡ÒÃ¢ÂÐ μÑÇÍÂ‹Ò§¢ŒÍÁÙÅ·Õèà¡ÕèÂÇ¢ŒÍ§·Ò§ÇÔªÒ¡ÒÃ Œ́Ò¹

ÊÒÃ¾ÔÉ·ÕèμÃÇ¨¾ºã¹ºÃÃ Ø̈ÀÑ³± �ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·¾ÅÒÊμÔ¡ ä Œ́á¡‹

 ÊäμÃÕ¹ ÁÍ¹ÍàÁÍÃ � (Styrene Monomer) à»š¹ÊÒÃ·Õè

à¾ÔèÁ¤ÇÒÁàÊÕèÂ§¢Í§ÁÐàÃç§ ·íÒãËŒÃÐººÎÍÃ �âÁ¹¼Ô´»¡μÔ ¤ÇÒÁ¼Ô´

»¡μÔ¢Í§μ‹ÍÁ¹íéÒàËÅ×Í§áÅÐà¡Ãç´àÅ×Í´μíèÒ ÃÇÁä»¶Ö§¡ÒÃ·íÒ§Ò¹

¢Í§ÃÐºº»ÃÐÊÒ·ã¹Ã‹Ò§¡ÒÂ¼Ô´»¡μÔ

 ä´ÍÍ¡«Ô¹ (Dioxin) à»š¹ÊÒÃ¡‹ÍÁÐàÃç§ â´Âà©¾ÒÐ»Í´ 

¡ÃÐà¾ÒÐÍÒËÒÃ μÑº μ‹ÍÁ¹íéÒàËÅ×Í§ áÅÐ¼ÔÇË¹Ñ§ ÍÕ¡·Ñé§ÂÑ§¾º

ÍÒ¡ÒÃ¼Ô´»¡μÔã¹·ÒÃ¡áÃ¡à¡Ô´ä Œ́àª‹¹¡Ñ¹

 äÇ¹ÔÅ ¤ÅÍäÃ´ � ÁÍ¹ÍàÁÍÃ � (Vinyl Chloride Mono-

mer) à»š¹ÊÒÃ¡‹ÍÁÐàÃç§μÑº·Õè¾ºÁÒ¡ã¹¾ÅÒÊμÔ¡»ÃÐàÀ·¾ÍÅÔäÇ¹ÔÅ

¤ÅÍäÃ´ � (Polyvinyl Chloride; PVC) â´Â»ÃÔÁÒ³¡ÒÃ»¹à»„œÍ¹

¢Í§ÊÒÃàËÅ‹Ò¹Õé¢Öé¹ÍÂÙ‹¡ÑºÍØ³ËÀÙÁÔ áÅÐª¹Ô´¢Í§¼ÅÔμÀÑ³± �ÍÒËÒÃ

·ÕèÁÕä¢ÁÑ¹à»š¹Í§¤�»ÃÐ¡Íº
 àª‹¹à´ÕÂÇ¡Ñº¼ÅÔμÀÑ³± �ÍÒËÒÃ»ÃÐàÀ·Í×è¹ ¼Ñ¡áÅÐ¼ÅäÁŒ 
í̈Òà»š¹μ ŒÍ§ãªŒºÃÃ Ø̈ÀÑ³± �ã¹¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¤Ø³ÀÒ¾ÀÒÂËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ 

ãËŒà»š¹·Õè¾Ö§¾Íã¨¢Í§¼ÙŒºÃÔâÀ¤ »̃¨ Ø̈ºÑ¹¡ÒÃ·´á·¹¿ �Å �Á¾ÅÒÊμÔ¡

ÊÑ§à¤ÃÒÐË �´ŒÇÂ¿ �Å �Á·ÕèºÃÔâÀ¤ä Œ́¹Ñé¹ ÁÕá¹Çâ¹ŒÁàμÔºâμ¢Öé¹ã¹μÅÒ´

ÍØμÊÒË¡ÃÃÁÍÒËÒÃ ¿�Å�ÁáÅÐÊÒÃà¤Å×Íº·ÕèºÃÔâÀ¤ä Œ́ ËÁÒÂ¶Ö§ ÇÑÊ´Ø

á¼‹¹ºÒ§·ÕèÃÑº»ÃÐ·Ò¹ä´Œ¹íÒÁÒãªŒ¡ÑºÍÒËÒÃ´ŒÇÂÇÔ Õ̧¡ÒÃμ‹Ò§æ àª‹¹ 
¡ÒÃË‹ÍËØŒÁ (enrobing) ¡ÒÃ¨Ø‹Á (dipping) ¡ÒÃá»Ã§ (brushing) 

ËÃ×Í¡ÒÃ¾‹¹½ÍÂ (spraying) à¾×èÍ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃÃÐàËÂ¢Í§¡ �Ò« 

áÅÐ¤Çº¤ØÁ¡ÒÃáÅ¡à»ÅÕèÂ¹à¢ŒÒÍÍ¡¢Í§¡ �Ò«¨Ò¡ÍÒËÒÃ·ÕèË‹ÍËØŒÁ                                                          
«Öè§¿�Å�Á¢Í§ÊÒÃàËÅ‹Ò¹Õé·íÒË¹ŒÒ·Õè¢ÇÒ§¡Ñé¹ÊÒÃÅÐÅÒÂ ¡�Ò« ¤ÇÒÁª×é¹ 

ÊÒÁÒÃ¶ªÐÅÍÍÑμÃÒ¡ÒÃËÒÂã¨ ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂ¹íéÒ ÂÑºÂÑé§» Ô̄¡ÔÃÔÂÒ

ÍÍ¡«Ôà´ªÑ¹ áÅÐ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃà¡Ô´ÊÕ¹íéÒμÒÅã¹¼Å¼ÅÔμËÅÑ§¡ÒÃ

à¡çºà¡ÕèÂÇä´Œ â´ÂÁÕ¡ÒÃ¾Ñ²¹ÒÍÂ‹Ò§ÁÕÈÑ¡ÂÀÒ¾áÅÐÁÕ¤ÇÒÁËÅÒ¡

ËÅÒÂ¢Í§áËÅ‹§·ÃÑ¾ÂÒ¡Ã·ÕèÊÒÁÒÃ¶¼ÅÔμ¢Öé¹·´á·¹ãËÁ‹ä´Œ ¿ �Å �Á

·ÕèºÃÔâÀ¤ä Œ́¹Ñé¹ÊÒÁÒÃ¶¼ÅÔμä Œ́¨Ò¡áËÅ‹§ÇÑμ¶Ø´ÔºËÅÑ¡ ä Œ́á¡‹ ¾Í

ÅÔá«¤¤ÒäÃ´ � â»ÃμÕ¹ áÅÐä¢ÁÑ¹ «Öè§ã¹¡ÒÃ»ÃÐÂØ¡μ�ãªŒÍÒ¨à¡Ô´

¨Ò¡ÊÒÃª¹Ô´à´ÕÂÇËÃ×Íà¡Ô´¨Ò¡¡ÒÃ¼ÊÁ¼ÊÒ¹¡Ñ¹ ¤ÇÒÁÊÒÁÒÃ¶

ã¹¡ÒÃà¡Ô´¿ �Å �Á¢Í§ÊÒÃàËÅ‹Ò¹Õé·íÒãËŒ¿ �Å �ÁÁÕ¤Ø³ÊÁºÑμÔáμ¡μ ‹Ò§¡Ñ¹ 

¿ �Å �Á·ÕèàμÃÕÂÁ¢Öé¹ÍÒ¨ãªŒÊÒÃª¹Ô´à´ÕÂÇ¡Ñ¹ËÃ×ÍËÅÒÂª¹Ô´ÃÇÁ¡Ñ¹

â´Â¹íÒ¤Ø³ÅÑ¡É³Ðà´‹¹¢Í§ÊÒÃáμ‹ÅÐª¹Ô´ÁÒãªŒ»ÃÐâÂª¹ � ¡ÒÃãªŒ

¿�Å�Á»ÃÐàÀ·ã´ã¹¡ÒÃË‹ÍËØŒÁ ËÃ×Íà¤Å×Íº¹Ñé¹¢Öé¹ÍÂÙ‹¡ÑºÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤�

¢Í§¡ÒÃãªŒ§Ò¹ áÅÐ¤Ø³ÊÁºÑμÔ·Ò§à¤ÁÕáÅÐ·Ò§¡ÒÂÀÒ¾¢Í§¿ �Å�Á

Œ́ÇÂ ¹Í¡¨Ò¡¹ÕéÂÑ§ÁÕ§Ò¹ÇÔ̈ ÑÂ·Õèà¡ÕèÂÇ¢ŒÍ§¡Ñº¡ÒÃ»ÃÐÂØ¡μ�ãªŒÊÒÃ´Ñ§
¡Å‹ÒÇà¾×èÍà»š¹ÊÒÃà¤Å×ÍºÊíÒËÃÑº¼Å¼ÅÔμÊ´ËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇä´Œ

àª‹¹¡Ñ¹ ÊíÒËÃÑº¤íÒÇ‹Ò¿ �Å �ÁáÅÐÊÒÃà¤Å×ÍºäÁ‹ÁÕ¤ÇÒÁáμ¡μ‹Ò§¡Ñ¹

ÍÂ‹Ò§ªÑ´à¨¹ áμ‹ã¹·Õè¹Õé¡ÒÃà¤Å×Íºà»š¹¡ÒÃ¹íÒàÍÒÊÒÃÁÒà¤Å×Íº

¡Ñº¾×é¹¼ÔÇ¢Í§¼ÅÔμ¼Åâ´ÂμÃ§ áμ‹¡ÒÃãªŒ¿ �Å �Á¨ÐμŒÍ§ÁÕ¡ÒÃ¼ÅÔμ

á¼‹¹¿�Å �Á¢Öé¹ÁÒ¡‹Í¹áÅŒÇ¨Ö§¹íÒÁÒãªŒ¡Ñº¼ÅÔμ¼Å

¿ �Å �Á·ÕèºÃÔâÀ¤ä Œ́áº‹§à»š¹ 3 ª¹Ô´μÒÁÇÑμ¶Ø´Ôº·Õè¹íÒÁÒãªŒ¼ÅÔμ ¤×Í 

â»ÃμÕ¹ ä¢ÁÑ¹ áÅÐ¾ÍÅÔá«¤¤ÒäÃ´ �
โปรตีน (Protein base)
 ¿�Å �Á·Õè¼ÅÔμä Œ́¨ÐÁÕ¤ÇÒÁá¢ç§áÃ§ áÅÐÊÁºÑμÔ¡Ñ¹¡ÒÃ

«ÖÁ¼‹Ò¹¢Í§¡�Ò«ä´Œ´Õ áμ‹ÁÕÊÁºÑμÔ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃ«ÖÁ¼‹Ò¹¢Í§äÍ¹íéÒ

μíèÒà¹×èÍ§¨Ò¡ÁÕ¤ÇÒÁà»š¹¢ÑéÇÊÙ§ μÑÇÍÂ‹Ò§¢Í§¿ �Å �Áã¹¡ÅØ‹Á¹Õéä´Œá¡‹ 

¿ �Å �Á¨Ò¡â»ÃμÕ¹¢ŒÒÇÊÒÅÕ ËÃ×Í¡ÅÙàμ¹ «Öè§¾ºÇ‹Òà»š¹¿�Å �Á·ÕèäÇμ‹Í

¤ÇÒÁª×é¹ áμ‹ÁÕ¤ÇÒÁá¢ç§áÃ§áÅÐ¡Ñ¹¡ÒÃ«ÖÁ¼‹Ò¹¢Í§¡�Ò«ÍÍ¡«Ôà¨¹

áÅÐ¤ÒÃ �ºÍ¹ä´ÍÍ¡ä«´ �ä Œ́´Õ ä Œ́ÁÕ§Ò¹ÇÔ Ñ̈ÂãªŒâ»ÃμÕ¹¨Ò¡¶ÑèÇ (Soy 

protein isolate) ã¹¡ÒÃà¤Å×Íº¼Å¡ÕÇÕ ¾ºÇ‹ÒÊÒÁÒÃ¶ªÐÅÍÍÒ¡ÒÃ
¹ÔèÁ¢Í§¼Åä Œ́¶Ö§ÃŒÍÂÅÐ 70 ÍÕ¡·Ñé§ÂÑ§ÊÒÁÒÃ¶Â×́ ÍÒÂØ¡ÒÃà¡çºÃÑ¡ÉÒ

¼Å¡ÕÇÕä Œ́ÂÒÇ¹Ò¹¡Ç‹Ò»¡μÔ¶Ö§ 3 à·‹Ò

ฟลมบริโภคไดที่ผลิตจาก soybeans 
ที่มา: http://researchfrontiers.uark.edu/7630.php

¹Ò¹ÒÊÒÃÐ
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ไขมัน (Lipid base)
 ¿�Å �ÁºÃÔâÀ¤ä Œ́·Õè¼ÅÔμ¨Ò¡ä¢ÁÑ¹ ÁÕÊÁºÑμÔã¹¡ÒÃ»‡Í§¡Ñ¹

¡ÒÃ«ÖÁ¼‹Ò¹¢Í§äÍ¹íéÒä´Œ´Õ ÍÂ‹Ò§äÃ¡çμÒÁ¹ÔÂÁ»ÃÐÂØ¡μ�ãªŒà»š¹ÊÒÃ

à¤Å×ÍºÁÒ¡¡Ç‹Ò¹íÒÁÒ¢Öé¹ÃÙ»à»š¹á¼‹¹¿�Å �Á â´Âà©¾ÒÐãªŒÊíÒËÃÑº

à¤Å×Íº¼ÅäÁŒà¾×èÍãËŒà¡Ố ¤ÇÒÁà§Ò·´á·¹ä¢·ÕèÁÕÍÂÙ‹μÒÁ¸ÃÃÁªÒμÔ ·Õè

ÊÙÞàÊÕÂä»ã¹¢Ñé¹μÍ¹¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ ÊÒÃ»ÃÐ¡Íº¨Ò¡ä¢ÁÑ¹

ËÅÒÂª¹Ố ÃÇÁ·Ñé§ÍÐ«Ô·ÔàÅμâÁâ¹¡ÅÕà«ÍäÃ �́ ä¢¸ÃÃÁªÒμÔ áÅÐÊÒÃ

Å´áÃ§μÖ§¼ÔÇÊÒÁÒÃ¶¹íÒÁÒãªŒà»š¹ÊÒÃà¤Å×Íºä´Œ ¹Í¡¨Ò¡¹Õé¿ �Å �Á

¨Ò¡ä¢¾ÒÃÒ¿ �¹áÅÐä¢¤ÒÃ �¹ÙºÒÂÑ§ª‹ÇÂãËŒà¡Å×Íàº¹â«àÍμ (ben-

zoate) á¾Ã‹à¢ŒÒÊÙ‹ÍÒËÒÃä´Œ´Õ «Öè§ÊÒÁÒÃ¶ãªŒÃÑ¡ÉÒ¤ÇÒÁà¢ŒÁ¢Œ¹

¢Í§ÊÒÃ¡Ñ¹àÊÕÂ·Õè¼ÔÇ¢Í§ÍÒËÒÃäÇŒä´Œ¹Ò¹ ÁÕ§Ò¹ÇÔ Ñ̈ÂÈÖ¡ÉÒ¡ÒÃãªŒ 

beeswax à»š¹Ê‹Ç¹¼ÊÁË¹Öè§¢Í§ÊÒÃà¤Å×Íº¼ÔÇ¾ÃÔ¡ËÇÒ¹ ¾ºÇ‹Ò 

ÊÒÁÒÃ¶ª‹ÇÂªÐÅÍ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂ¹íéÒË¹Ñ¡¢Í§¼Å ¤§¤ÇÒÁá¹‹¹à¹×éÍ

áÅÐ¤ÇÒÁÊ´¢Í§¾ÃÔ¡ËÇÒ¹ã¹ÃÐËÇ‹Ò§¡ÒÃà¡çºÃÑ¡ÉÒä Œ́
พอลิแซคคาไรด (Polysaccharides base)
 ¾ÍÅÔá«¤¤ÒäÃ �́ËÅÒÂª¹Ố ÊÒÁÒÃ¶¹íÒÁÒãªŒ¼ÅÔμ¿�Å�ÁËÃ×Í

ÊÒÃà¤Å×ÍººÃÔâÀ¤ä Œ́ áμ‹¸ÃÃÁªÒμÔ¢Í§¾ÍÅÔàÁÍÃ �àËÅ‹Ò¹ÕéªÍº¹íéÒ 

(hydrophilic) ¨Ö§äÁ‹àËÁÒÐÊíÒËÃÑº»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂ¤ÇÒÁª×é¹ 

ÍÂ‹Ò§äÃ¡çμÒÁ¾ÍÅÔá«¤¤ÒäÃ �́ºÒ§ª¹Ố ·ÕèãªŒà¤Å×ÍºÍÒËÒÃÁÕÅÑ¡É³Ð

àËÁ×Í¹ÇØŒ¹ ́ Ñ§¹Ñé¹ Ö̈§ÊÒÁÒÃ¶ãªŒª‹ÇÂªÐÅÍ¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂ¤ÇÒÁª×é¹¢Í§

ÍÒËÒÃä´Œã¹ª‹Ç§ÍÒÂØ¡ÒÃà¡çºÊÑé¹æ ¹Í¡¨Ò¡¹Õéà¹×èÍ§¨Ò¡¤Ø³ÊÁºÑμÔ

¢Í§¡ÒÃ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃ«ÖÁ¼‹Ò¹¢Í§¡ �Ò« ¿ �Å �Á¾ÍÅÔá«¤¤ÒäÃ´ �ºÒ§

ª¹Ô´ÊÒÁÒÃ¶ª‹ÇÂ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃà¡Ô´»¯Ô¡ÔÃÔÂÒÍÍ¡«Ôà´ªÑ¹¢Í§ä¢ÁÑ¹

·Õèà»š¹Í§¤�»ÃÐ¡Íºã¹ÍÒËÒÃä´ŒÍÕ¡ Œ́ÇÂ
การเคลือบผิว
 ¼ÔÇà»Å×Í¡¼ÅäÁŒÊ‹Ç¹ãËÞ‹ÁÕ cuticle à¤Å×ÍºÍÂÙ‹à»š¹ªÑé¹
ºÒ§æ «Öè§ÁÕÍ§¤ �»ÃÐ¡Íº·Õèáμ¡μ‹Ò§áÅÐ«ŒÍ¹¡Ñ¹à»š¹ªÑé¹æ ÊÒÃ

à¤Å×Íº¼ÔÇ·ÕèãªŒ¡Ñº¼Ñ¡áÅÐ¼ÅäÁŒÁÕ¼Å·íÒãËŒ¡ÒÃáÅ¡à»ÅÕèÂ¹¡ �Ò«Å´
¹ŒÍÂÅ§ â´Â»ÃÔÁÒ³¡�Ò«ÍÍ¡«Ôà¨¹ÀÒÂã¹¼ÅÔμ¼ÅÅ´Å§à¹×èÍ§¨Ò¡

¶Ù¡ãªŒä»ã¹¡ÒÃËÒÂã¨ »ÃÔÁÒ³¡�Ò«¤ÒÃ �ºÍ¹ä´ÍÍ¡ä«´ �à¾ÔèÁÊÙ§¢Öé¹ 

¡ÒÃãªŒÊÒÃà¤Å×Íº¼ÔÇμ ŒÍ§àÅ×Í¡ª¹Ô´áÅÐ¤ÇÒÁà¢ŒÁ¢Œ¹ãËŒàËÁÒÐÊÁ

¡Ñºª¹Ô´¢Í§¼Ñ¡áÅÐ¼ÅäÁŒ ·Ñé§¹Õéà¾ÃÒÐÊÒÃà¤Å×Íº¼ÔÇáμ‹ÅÐª¹Ô´ÁÕ

ÊÁºÑμÔ·ÕèäÁ‹àËÁ×Í¹¡Ñ¹ ¡ÒÃãªŒÊÒÃà¤Å×Íº¼ÔÇ¤ÇÒÁà¢ŒÁ¢Œ¹·ÕèμíèÒà¡Ô¹

ä»¨ÐÁÕ»ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾ã¹¡ÒÃ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃÊÙÞàÊÕÂ¹íéÒáÅÐ¤Çº¤ØÁ¡ÒÃ

áÅ¡à»ÅÕèÂ¹¡�Ò«ä´ŒμíèÒ àª‹¹à´ÕÂÇ¡Ñº¡ÒÃãªŒÊÒÃà¤Å×Íº¼ÔÇ·ÕèÁÕ¤ÇÒÁ

à¢ŒÁ¢Œ¹ÊÙ§à¡Ô¹ä» ¹Í¡¨Ò¡¨Ð·íÒãËŒà¡Ố ¡ÒÃÊÔé¹à»Å×Í§áÅŒÇ ÂÑ§Ê‹§¼Å
μ‹Í»ÃÔÁÒ³ÍÍ¡«Ôà¨¹ÀÒÂã¹¼ÅμíèÒà¡Ô¹ä» ¼Å¼ÅÔμà¡Ô´¡ÒÃËÒÂã¨

áººäÁ‹ãªŒ¡�Ò«ÍÍ¡«Ôà¨¹ ÁÕ¡ÒÃÊÐÊÁ¢Í§áÍÅ¡ÍÎÍÅ �áÅÐ acet-

aldehyde ÀÒÂã¹¼Å Ê‹§¼ÅàÊÕÂμ‹Í¤Ø³ÀÒ¾¢Í§¼Å¼ÅÔμä Œ́àª‹¹¡Ñ¹

แหลงที่มา
http://researchfrontiers.uark.edu/7630.php

http://timothym.files.wordpress.com/2006/05/foodwrap.jpg
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Nisperos-Carriedo, M.O. (Eds.), Technomic                 

Pubilshing Company, Lancaster, PA, pp. 121-137.
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วิ จั ย โรคขั้วหวีเนากลวยหอม
ยืดอายุเก็บรักษา เพิ่มมูลคาสงออก

 ¡ÅŒÇÂËÍÁà»š¹¼ÅäÁŒàÈÃÉ°¡Ô¨ª¹Ô´

Ë¹Öè§·ÕèÁÕÈÑ¡ÂÀÒ¾ã¹¡ÒÃÊ‹§ÍÍ¡ ÊÒÁÒÃ¶

»ÅÙ¡ä´ Œ·ÑèÇ ·Ø¡ÀÙÁÔÀÒ¤ â´Â»ÃÐà·Èä·ÂÊÒÁÒÃ¶Ê‹§ÍÍ¡â´Â

à©¾ÒÐ¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§ä»ÂÑ§μÅÒ´μ‹Ò§»ÃÐà·È ·Ñé§ÞÕè»Ø†¹áÅÐ¨Õ¹ä Œ́

»‚Ë¹Öè§ÁÙÅ¤‹Ò¹ÑºÅŒÒ¹æºÒ· áÅÐ¹‹Ò¨ÐÁÕÁÙÅ¤‹Òà¾ÔèÁÁÒ¡¢Öé¹¡Ç‹Ò¹Ñé¹ 

¶ŒÒäÁ‹μÔ´»˜ÞËÒã¹àÃ×èÍ§¢Í§âÃ¤¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò à¾×èÍá¡Œ»˜ÞËÒ´Ñ§¡Å‹ÒÇ 

´Ã.ºØÞÞÇ´Õ Ô̈ÃÐÇØ²Ô ¹Ñ¡ÇÔªÒ¡ÒÃà¡ÉμÃªíÒ¹ÒÞ¡ÒÃ ÊíÒ¹Ñ¡ÇÔ Ñ̈Â

áÅÐ¾Ñ²¹ÒÇÔ·ÂÒ¡ÒÃËÅÑ§à¡çºà¡ÕèÂÇáÅÐá»ÃÃÙ»¼ÅÔμ¼Åà¡ÉμÃ ¡ÃÁ

ÇÔªÒ¡ÒÃà¡ÉμÃ ¾ÃŒÍÁ¤³Ð ̈ Ö§ä Œ́ÇÔ̈ ÑÂâÃ¤¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò¢Í§¡ÅŒÇÂËÍÁ

·Í§áÅÐ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁâ´ÂãªŒÊÒÃ»ÅÍ´ÀÑÂ¢Öé¹â´ÂÁÕÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤�à¾×èÍ

ÈÖ¡ÉÒª¹Ô´¢Í§àª×éÍÃÒÊÒàËμØ¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò áÅÐÇÔ Õ̧¡ÒÃ¤Çº¤ØÁâ´ÂãªŒ

ÊÒÃ»ÅÍ´ÀÑÂ à¾×èÍãËŒä Œ́¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§»ÅÍ´âÃ¤·ÕèÁÕ¤Ø³ÀÒ¾´Õ 

ÊÒÁÒÃ¶à¡çºÃÑ¡ÉÒä Œ́¹Ò¹¢Öé¹  

 ¨Ò¡¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¾ºÇ‹Ò  ¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§ÁÕ¤ÇÒÁÍ‹Í¹áÍμ‹Í

âÃ¤¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò «Öè§à¡Ô´¨Ò¡àª×éÍÃÒ·Õèà»š¹ÊÒàËμØ ¤×Í Lasiodiplodia 
theobromae, Fusarium oxysporum, Colletotrichum musae, 
Pestalotiopsis sp. áÅÐ Phomopsis sp. â´Â¨Ðà¢ŒÒ·íÒÅÒÂ
ºÃÔàÇ³¢ÑéÇËÇÕ ·íÒãËŒà¹×éÍàÂ×èÍà»ÅÕèÂ¹à»š¹ÊÕ´íÒ à¹‹ÒÅØ¡ÅÒÁÊÙ‹¡ŒÒ¹¢Í§

¼Å ·íÒãËŒ¼ÅËÅØ´Ã‹Ç§ä´Œ§‹ÒÂ Ê‹§¼ÅãËŒ¤Ø³ÀÒ¾¢Í§¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§

Å´Å§ 
 ÊíÒËÃÑºá¹Ç·Ò§¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂ àÃÔèÁ¨Ò¡¡ÒÃ¤Çº¤ØÁâÃ¤ ·íÒ¡ÒÃ

·´ÊÍº»ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾¢Í§ÊÒÃ»ÅÍ´ÀÑÂ 3 ª¹Ô´ ÇÒ§á¼¹¡ÒÃ

·ÕèÁÒË¹Ñ§Ê×Í¾ÔÁ¾ �ä·ÂÃÑ°  : http://www.thairath.co.th/content/edu/312068  ÇÑ¹·Õè 11 Ņ̃¹ÇÒ¤Á 2555

วิ จั ย โ
ยื

 ¡Å

Ë Öè Õè Õ

·´ÊÍºáººÊØ‹ÁμÅÍ´ â´ÂãªŒâ¾á·Êà«ÕÂÁ«ÍÃ �àºμ (potassium sorbate), ¡Ã´ÍÍ¡«ÒÅÔ¡ (oxalic acid) áÅÐ salicylic acid 

¤ÇÒÁà¢ŒÁ¢Œ¹ 4 ÃÐ Ñ́º ¤×Í 100, 250, 500 áÅÐ 1,000 mg/l ¹íÒÁÒ·´ÊÍº»ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾¡ÒÃ¤Çº¤ØÁâÃ¤·ÕèμÔ´ÁÒ¨Ò¡á»Å§μÒÁ

¡ÃÃÁÇÔ Õ̧·Õè·ÕÁÇÔ Ñ̈Â¤Ô´¤Œ¹ ·Ñé§¡ÒÃ»ÅÙ¡àª×éÍÃÒÊÒàËμØ¢Í§âÃ¤ ¤Çº¤Ù‹¡Ñº¡ÒÃ Ø̈‹ÁÊÒÃ¤ÇÒÁà¢ŒÁ¢Œ¹μ‹Ò§æ áÅŒÇ¹íÒä»à¡çºäÇŒã¹ÍØ³ËÀÙÁÔËŒÍ§

à»š¹àÇÅÒ 5 ÇÑ¹ ÇÒ§á¼¹¡ÒÃ·´ÅÍ§áººÊØ‹Á (CRD) ÍÂ‹Ò§μ‹Íà¹×èÍ§ ¾ÃŒÍÁºÑ¹·Ö¡¼Å¡ÒÃà¡Ô´âÃ¤â´Â¹Ñº í̈Ò¹Ç¹¼Å

 ¨Ò¡¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â¾ºÇ‹Ò ÊÒÃâ¾á·Êà«ÕÂÁ«ÍÃ �àºμ 500 mg/l ÁÕ»ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾ã¹¡ÒÃ¤Çº¤ØÁâÃ¤ä´Œ´Õ áÅÐÊÒÁÒÃ¶ÂÑºÂÑé§¤ÇÒÁ

ÃØ¹áÃ§¢Í§âÃ¤ä Œ́ 26.49% ã¹¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§·Õèä´ŒÃÑº¡ÒÃ»ÅÙ¡àª×éÍ L.theobromae áμ‹àÁ×èÍ¹íÒ¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§¨Ø‹ÁÊÒÃ»ÅÍ´ÀÑÂ¡‹Í¹
»ÅÙ¡àª×éÍ L.theobromae ¾ºÇ‹ÒÊÒÃ oxalic acid 100 mg/l áÅÐÊÒÃ salicylic 250 mg/l ÁÕ»ÃÐÊÔ·¸ÔÀÒ¾ã¹¡ÒÃ»‡Í§¡Ñ¹¡ÒÃà¡Ô´
âÃ¤ä´Œ´Õ ¡ÒÃãªŒÊÒÃ¡ÅØ‹Á»ÅÍ´ÀÑÂã¹¡ÒÃ¤Çº¤ØÁâÃ¤¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò¢Í§¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§ËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ·íÒãËŒ»ÅÍ´ÊÒÃà¤ÁÕ·Õèà»š¹¾ÔÉ

 ÍÂ‹Ò§äÃ¡çμÒÁ¹Í¡¨Ò¡¡ÒÃãªŒÊÒÃ»ÅÍ´ÀÑÂáÅŒÇ ¡ÒÃ¨Ñ́ ¡ÒÃ·Õè́ ÕμÑé§áμ‹¡‹Í¹

à¡çºà¡ÕèÂÇ¡çà»š¹ÊÔè§·ÕèÊíÒ¤ÑÞàª‹¹à ṌÂÇ¡Ñ¹ ¤ÇÃà¡çºμŒ¹¡ÅŒÇÂ·ÕèμÒÂ àÈÉ«Ò¡¾×ª·Õèà»š¹

âÃ¤¹íÒä»·íÒÅÒÂ¹Í¡á»Å§»ÅÙ¡ à¾×èÍÅ´»ÃÔÁÒ³àª×éÍÃÒÊÒàËμØ¢Í§âÃ¤¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò «Öè§

¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂã¹¤ÃÑé§¹Õéà»š¹¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¢Í§ª¹Ố àª×éÍÃÒÊÒàËμØÊíÒ¤ÑÞ¢Í§âÃ¤¢ÑéÇËÇÕà¹‹Ò Ê‹§
¼Å·íÒãËŒà¡ÉμÃ¡ÃÊÒÁÒÃ¶ÊÃŒÒ§¼ÅÔμ¼Å¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§·Õè»ÅÍ´âÃ¤ ÁÕ¤Ø³ÀÒ¾´Õ 

ÍÒÂØ¡ÒÃà¡çºÃÑ¡ÉÒ·ÕèÂÒÇ¹Ò¹¢Öé¹ ÍÑ¹à»š¹ª‹Í§·Ò§¡ÒÃà¾ÔèÁÈÑ¡ÂÀÒ¾ã¹¡ÒÃÊ‹§ÍÍ¡

¡ÅŒÇÂËÍÁ·Í§¢Í§»ÃÐà·Èä·Â
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 ÈÙ¹Â�¹ÇÑμ¡ÃÃÁà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ¨Ñ´»ÃÐªØÁËÒÃ×ÍÃ‹ÇÁ¡ÑºÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹

¾Ñ²¹Ò¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â¡ÒÃà¡ÉμÃ (ÊÇ¡.) ã¹ËÑÇ¢ŒÍ “á¹Ç·Ò§Ê¹ÑºÊ¹Ø¹·Ø¹ÇÔ Ñ̈ÂÀÒÂãμŒá¼¹§Ò¹

ÇÔ Ñ̈ÂáÅÐ¾Ñ²¹Òà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ” àÁ×èÍÇÑ¹·Õè 24 ¡Ñ¹ÂÒÂ¹ 2555 ³ ËŒÍ§

»ÃÐªØÁ 2 Ê¶ÒºÑ¹ÇÔ Ñ̈Âà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁ‹

 Ê¶ÒºÑ¹ÇÔ Ñ̈Âà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁ‹ Ñ̈´ÍºÃÁàªÔ§

»¯ÔºÑμÔ¡ÒÃ àÃ×èÍ§ “¡ÒÃ»‡Í§¡Ñ¹áÅÐ¡íÒ¨Ñ´ÈÑμÃÙ¾ÒËÐã¹âÃ§¤Ñ´ºÃÃ Ø̈ÊíÒËÃÑº¼Ñ¡áÅÐ¼ÅäÁŒ” 

àÁ×èÍÇÑ¹·Õè 27 ¡Ñ¹ÂÒÂ¹ 2555 ³ ËŒÍ§»¯ÔºÑμÔ¡ÒÃ Ê¶ÒºÑ¹ÇÔ Ñ̈Âà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çº

à¡ÕèÂÇ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁ‹

 ÃÈ.´Ã. ÇÔàªÕÂÃ àÎ§ÊÇÑÊ´Ôì ¼ÙŒÍíÒ¹ÇÂ¡ÒÃÈÙ¹Â�¹ÇÑμ¡ÃÃÁà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇ 

¾ÃŒÍÁ´ŒÇÂ¾¹Ñ¡§Ò¹ÈÙ¹Â�Ï à¢ŒÒàÂÕèÂÁ¤ÒÃÇÐ áÅÐáÊ´§¤ÇÒÁÂÔ¹ Ṍá´‹ ÃÍ§ÈÒÊμÃÒ¨ÒÃÂ � 

¹¾.¹ÔàÇÈ¹ � ¹Ñ¹· Ô̈μ Í¸Ô¡ÒÃº´Õ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁ‹ àÁ×èÍÇÑ¹·Õè 27 ¾ÄÈ¨Ô¡ÒÂ¹  2555 

³ ËŒÍ§ÃÑºÃÍ§ ÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁ‹


