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เรื่องเต็มงานวิจัย

กัมพล วงษ์ซีวะสกุล 1,2  วิบูลย์ ช่างเรือ1,2 ณัฏวัฒณ์ หมื่นมาณี2,3 และ ปาริชาติ เทียนจุมพล2,3

1 ภาควชิาวศิกรรมเครือ่งกล คณะวศิวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลยั 
  เชียงใหม่ เชียงใหม่ 50200
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สำานักงาน 
   คณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400
3 ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่ 50200

(อ่านต่อหน้า 2)

ในการตรวจสอบความฟ่าม
ของส้มสายน้ำาผึ้ง
Possibility of using Near Infrared Spectroscopy Technique 
to Detect Dry Juice Sac of Mandarin cv. Sai Nam Pueng 

ความเป็นไปได้ของการใช้เทคนิค
เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี

บทคัดย่อ
 การศกึษาความเปน็ไปไดใ้นการตรวจสอบความฟา่มในผลสม้สายนำาผึง้ดว้ยเทคนิคเนียร์
อนิฟราเรดเสปกโทรสโกปีโดยหาความสมัพนัธ์ของอาการฟา่มของผลส้มกบัความชืน้ ปรมิาณของแข็ง
ทัง้หมดทีล่ะลายนำาได ้(TSS) และปรมิาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ้(TA)  จากนัน้ศกึษาการตอบสนอง 
ของอาการฟ่ามต่อแสงเนียร์อินฟราเรด ด้วยเครื่อง NIRSystem 6500 ช่วงความยาวคลื่น  400 - 
1100 นาโนเมตร โดยใช้ผลส้มจำานวน 360 ผล แบ่งเป็นผลส้มที่พบอาการฟ่าม จำานวน 180 ผล 
และผลส้มปกติ (ไม่พบอาการฟ่าม) จำานวน 180 ผล ข้อมูลที่ได้นำาไปวิเคราะห์ด้วยวิธี principal 
component analysis (PCA) และ partial least squares regression (PLSR) ด้วยโปรแกรม 
The Unscrambler ® version 9.8  พบว่า อาการฟ่ามเกิดบริเวณขั้วผลก่อนแล้วจึงขยาย
ไปส่วนอื่น ผลส้มฟ่ามมีความชื้น TSS และ TA ตำากว่าผลปกติ และการแปลงข้อมูลสเปกตรัม 

ด้วยวิธี Multiplicative scatter correction 
(MSC)แลว้วเิคราะห์ดว้ยวธิ ีPCA พบวา่ สามารถ
จำาแนกสเปกตรัมของผลส้มได้เป็น 2 กลุ่ม 
อย่างชัดเจน คือ ส้มฟ่ามและส้มปกติ ด้วย  
PC1 (92%) แลว้จงึพฒันาสมการเทยีบมาตรฐาน
ด้วยเทคนิค PLSR ควบคู่กับค่าความชื้นของส้ม  
ได้ผลว่า มีค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R)  
รากทีส่องคา่เฉลีย่กำาลงัสองความแปรปรวนของ
การทำานาย (RMSECV) และค่าเฉลี่ยของผล
ต่างระหว่างค่าที่ได้จากวิธีอ้างอิงกับค่าที่ได้จาก 
NIR (bias) เท่ากับ 0.87, 1.67% และ 0.004%  
ตามลำาดับ แสดงให้เห็นว่าอาการฟ่ามของ 
ผลสม้มกีารตอบสนองตอ่แสงเนยีรอ์นิฟราเรดไดด้ ี 
และสามารถนำาเทคนคิ NIRS คดัแยกผลสม้ฟา่ม
ออกจากผลส้มปกติได้

คำ�สำ�คัญ :  ส้มสายนำาผึ้ง  อาการฟ่าม   
เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี
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          เรื่องเต็มงานวิจัย (ต่อจากหน้า 1)

สวัสดีครับ 
 สำาหรับ Postharvest Newsletter ฉบับนี้ เราขอนำาเสนอเรื่องเต็ม 
งานวิจัย เรื่อง ความเป็นไปได้ของการใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 
ในการตรวจสอบความฟ่ามของส้มสายนำาผึ้ง จากมหาวิทยาลัยเชียงใหม่   
ในส่วนของนานาสาระนำาเสนอบทความเรื่อง ชุดนวดแบบไหลตามแกน โดย  
รศ.ดร.สมชาย ชวนอุดม และผลสัมฤทธิ์งานวิจัยศูนย์ฯ เราขอนำาเสนอบทความ
เรือ่ง การใชก้ระดาษเคลอืบวานลิลนิและไคโตซานเพ่ือควบคมุโรคเนา่ในผลมะมว่ง
นำาดอกไม้ โดย ผศ.ดร.เจิมขวัญ สังข์สุวรรณ จากมหาวิทยาลัยเชียงใหม่
 และอยา่ลมื ... การประชมุวชิาการวทิยาการหลังการเก็บเกีย่วแหง่ชาต ิครัง้ที ่16  
ระหว่างวันที่ 12 – 13 กรกฎาคม 2561 ณ โรงแรมแซนด์ ดูนส์  
เจ้าหลาว บีช รีสอร์ท จังหวัดจันทบุรี ท่านยังสามารถลงทะเบียนเข้าร่วมงาน 
ได้ที่ http://npht.phtnet.org แล้วพบกันในงานนะครับ

สาร...
จากบรรณาธิการ

คำานำา
 สม้เปน็ไมผ้ลเขตรอ้นทีส่ามารถปลกูไดท้ัง้เขตรอ้นและเขตอบอุน่นยิมนำามา 
รบัประทานทัง้ในรปูผลสดและนำาคัน้ เนือ่งจากมคีณุคา่ทางโภชนาการสงู สม้เขยีวหวาน 
ในประเทศไทยสว่นใหญเ่ปน็สม้เปลอืกบาง กลุม่ mandarin  ในการผลติมปีญัหาสำาคญั
อย่างหนึ่ง คือ ปัญหาความฟ่าม (Dry juice sac)  พบมากในช่วงต้นและปลายฤดู 
การผลิต โดยเกิดจากหลายสาเหตุ ความฟ่ามของส้มน้ีไม่สามารถมองเห็นได้จาก
ภายนอก ซึ่งในปัจจุบันใช้การคัดแยกโดยผู้ชำานาญเท่านั้น  จึงเป็นข้อจำากัดที่สำาคัญ
ในการคัดแยกผลที่เกิดความฟ่ามออกจากผลปกติ มีรายงานการศึกษาท่ีพบว่า  
ผลสม้ฟา่มจะมอีาการแหง้  ผนงัเซลลห์นากวา่ปกต ิคณุคา่ทางอาหารลดลง ปรมิาณ
ของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายนำาได้ (Total soluble solids, TSS)  ปรมิาณกรดทีไ่ทเทรต
ได้ (Titratable acidity, TA) และ วิตามิน ซี (Vitamin C) ลดลงเมื่อเปรียบเทียบ
กับผลปกติ ในขณะที่แร่ธาตุหลายชนิดเพิ่มปริมาณสูงขึ้นโดยเฉพาะ Ca และ Mg 
(รว,ี 2542) ซึง่การตรวจวดัสมบตัทิางทางกายภาพและเคมีเหลา่นี ้ สามารถตรวจได้ 
รวดเรว็ดว้ยเทคนคิ NIRs อาท ิการทำานายคา่ TA ในสม้แนคทารีน (Slaughter, 1995) 
การทำานายค่า TSS  ในส้มซัตซูมา (Kawano et al., 1993) และการทำานายค่า  
TSS, TA และความแนน่เนือ้ ในสม้ซัตซูมา (Gomez et al., 2006) ดงันัน้ หากสามารถ 
หาความสมัพนัธร์ะหวา่งสมบตัทิางกายภาพและเคมกีบัความฟ่ามของส้มได ้น่ันคือ
มีความเป็นไปได้ในการใช้เทคนิค NIRs ตรวจสอบความฟ่ามของส้ม
 ในงานวจิยันีจ้งึศึกษาการตรวจสอบความฟา่มของผลสม้ดว้ยเทคนคิ NIRs 
รว่มกบัสมบตัทิางกายภาพ และสมบตัทิางเคม ีโดยใชก้ารวเิคราะหท์างสถติิ เพ่ือคดัแยก 
ผลส้มฟ่ามออกจากผลส้มปกติ ซึ่งเป็นการตรวจสอบความฟ่ามแบบไม่ทำาลายผล  
มคีวามแมน่ยำา ประหยดัเวลา และลดการใช้สารเคมีทีจ่ำาเปน็ตอ้งใชใ้นการตรวจวเิคราะห์ 
สมบัติทางเคมี 

อุปกรณ์และวิธีการ
 งานวิจัยนี้แบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ 
 ก�รทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะอาการฟ่าม สมบัติทางกายภาพ  
และสมบัติทางเคมีในผลส้ม 
 โดยนำาส้มสายนำาผึ้งมาประเมินอาการฟ่าม แล้วตรวจวิเคราะห์ความชื้น 
(Moisture content, MC) ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายนำาได ้(TSS) และปรมิาณ 
กรดที่ไทเทรตได้ (TA) เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลด้วยโปรแกรมทางสถิต ิ

 ก�รทดลองท่ี 2 การศกึษาการตอบสนองของอาการฟา่ม 
ต่อแสงเนียร์อินฟราเรดและความสัมพันธ์ระหว่างอาการฟ่าม
ของผลสม้กับสมบัตทิางกายภาพและเคม ีดงัรายละเอยีดตอ่ไปนี้
วดัสเปกตรมัผลสม้จำานวน 360 ผล แบง่เปน็ผลส้มท่ีพบอาการฟา่ม  
จำานวน 180 ผล และผลสม้ปกติ (ไมพ่บอาการฟา่ม) จำานวน 180 ผล 
ด้วยเครื่อง NIRSystem 6500 (Foss NIRsystem, Silver 
Spring, USA) หัววัดชนิดใยแก้วนำาแสง (Fiber optic probe) 
แบบ Interaction โดยบันทึกข้อมูลสเปกตรัมที่ตำาแหน่งต่างๆ 
ของผลส้ม ได้แก่ ขั้วผล แก้มผล และด้านล่างผล แล้วจึงนำา
ผลส้มสายนำาผ้ึงมาปอกเปลือกออกและประเมินระดับอาการ
ฟ่ามภายในผลส้ม ตรวจวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี  
จากนัน้นำาขอ้มลูสเปกตรมัมาวเิคราะหด์ว้ยวธิ ีPCA (Principle 
component analysis, PCA) และสรา้งสมการเทยีบมาตรฐาน 
(Calibration model) ความชื้น ปริมาณของแข็งทั้งหมด 
ที่ละลายนำาได้ และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลส้มฟ่าม 
และสม้ปกติด้วยเทคนคิ Partial least squares regression (PLSR)  
โดยใช้โปรแกรม The Unscrambler ® version 9.8   

ผล
 ผลจากการทดลองที ่1 ศกึษาลักษณะและอาการฟา่ม 
ในผลส้มฟ่ามจำานวน 180 ผล พบอาการฟ่ามเริ่มจากขั้วผล
จำานวน 149 ผล คิดเป็น 82.78% อาการฟ่ามเริ่มจากแก้มผล
จำานวน 26 ผล คดิเปน็ 14.44% และอาการฟา่มเริม่จากดา้นลา่ง 
ผลจำานวน 5 ผล คิดเป็น 2.78% ผลสม้ส่วนใหญเ่กดิอาการฟา่มที่
บรเิวณขัว้ผลกอ่นแลว้จงึขยายไปสว่นอืน่ จากการตรวจวิเคราะห์ 
สมบตัทิางกายภาพและเคมขีองผลสม้ฟา่มและผลสม้ปกติ พบวา่  
ผลส้มฟ่ามมีความชื้น ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนำาได้ 
และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ตำากว่าผลส้มปกติ และแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (P≤0.05) (Table 1)
 และผลจากการทดลองที ่2 พบวา่ PCA สามารถจำาแนก
สเปกตรัมของผลสม้ซึง่แปลงข้อมลูด้วยวิธี Multiplicative scatter  
correction (MSC) ได้เป็น 2 กลุ่มอย่างชัดเจน คือ ส้มฟ่าม 
และส้มปกติ ด้วย PC1 (92%) และจากการหาความสัมพันธ์ 
ระหวา่งขอ้มลูสเปกตรมัของผลสม้ปกตแิละผลสม้ฟา่มทีว่ดัจาก 
บริเวณขั้วผล ในช่วงความยาวคลื่น 700-1100 นาโนเมตร 
ความชืน้ ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายนำาได ้และปรมิาณกรด 
ทีไ่ทเทรตได ้ โดยการสร้างสมการเทยีบมาตรฐานดว้ยวธิ ีPLSR พบวา่ 
ขอ้มลูขา้งตน้มคีวามสัมพนัธก์นั และเทคนิค NIRs สามารถทำานาย 
อาการฟา่มของผลสม้ได้ ซึง่สมการเทยีบมาตรฐานความชืน้ มคีา่ 
สมัประสทิธิส์หสมัพนัธ ์(R) รากทีส่องคา่เฉลีย่กำาลงัสองความแปรปรวน 
ของการทำานาย (RMSECV) และคา่เฉลีย่ของผลตา่งระหวา่งคา่ 
ทีไ่ดจ้ากวธิอีา้งองิกบัคา่ทีไ่ดจ้าก NIR (bias) เทา่กบั 0.87, 1.67% 
และ 0.004% ตามลำาดบั สมการเทียบมาตรฐานปรมิาณของแขง็ 
ทีล่ะลายนำาได ้มคีา่เทา่กบั  0.81, 1.71% และ 0.0001% ตามลำาดบั  
สว่นสมการเทยีบมาตรฐานปรมิาณกรกทีไ่ทเทรตได ้มคีา่เทา่กบั 
0.92, 0.14% และ 0.007% ตามลำาดับ (Table 2, Figure 1, 
2 and 3)
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Table 1 Physical and chemical properties of normal and dry juice sac 
mandarin fruits

Table 2 PLSR calibration results of MC, TSS and TA of normal and dry juice  
sac mandarin fruits 

Figure 1  NIR predicted versus actual values of titratable acidity (TA)  
of normal and dry juice sac mandarin fruits

Figure 2  NIR predicted versus actual values of moisture content (MC) 
of normal and dry juice sac mandarin fruits

Figure 3 NIR predicted versus actual values of total soluble solids (TSS) 
of normal and dry juice sac mandarin fruits

วิจารณ์ผล
 จากผลการทดลองอาการฟา่มของผลส้มมีความสัมพนัธ ์
กับความชื้น (MC) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนำาได้ และ 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ซึ่งสอดคล้องกับ (Erickson, 1968) 
ไดร้ายงานวา่ผลสม้ฟา่มจะมอีาการแหง้ ผนงัเซลลห์นากวา่ปกต ิ 
มักพบบริเวณข้ัวผล ในผลสม้ทีแ่สดงอาการรุนแรงจะพบอาการ
ฟ่ามเกือบทั้งผล (>75%ของเนื้อผล) คุณค่าทางอาหารลดลง  
มีค่า TSS, TA และ วิตามิน ซี ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับ 
ผลปกต ิในขณะทีแ่รธ่าตหุลายชนดิเพิม่ปรมิาณสงูขึน้โดยเฉพาะ 
Ca และ Mg ดังนั้น ค่าความชื้น (MC) ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ที่ละลายได้ในน้ำา (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA)  
ถกูนำาไปศกึษาตอ่เพือ่เพิม่ความแมน่ยำาในการประเมนิอาการฟา่ม 
ของส้มด้วยเทคนิค NIRs 

สรุปผล
 สมบัติทางกายภาพ และเคมีที่มีผลต่อความฟ่าม 
คือ ความถ่วงจำาเพาะ ความชื้น ปริมาณของแข็งทั้งหมด 
ที่ละลายได้ในน้ำา และ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ผลการศึกษา
แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการประยุกต์ใช้เทคนิค NIRs 
สำาหรับการตรวจสอบความฟ่ามของผลส้ม 

คำาขอบคุณ
 ขอขอบคุณศูนย์วิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ศูนย์นวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำานักงานคณะกรรมการ 
การอุดมศึกษา กรุงเทพฯ และ ภาควิชาวิศกรรมเครื่องกล  
คณะวศิวกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่   ในการสนบัสนนุ
ทุนวิจัยและประสานงาน

เอกสารอ้างอิง
รวี เศรษฐภกัด.ี 2542. สรรีวิทยาและอาการผิดปกตทิางสรรีวทิยา 
 ของส้ม. เอกสารประกอบการสัมนาเชิงวิชาการ  
 เรื่องการพัฒนาสวนส้มสู่ ค.ศ. 2000.หน้า 79.
Erickson, L.C. 1968. The General Physiology of Citrus. 
 The Citrus Industry Volume II., Anatomy, 
 Physiology, Genetic and Reproduction.  
 A Centennial Publication of the University  
 of California. pp. 116 – 117.
Gomez, A.H. Y. He and A.G. Pereira. 2006. Non-destructive 
 measurement of acidity, soluble solids and 
 firmness of Satsuma mandarin using Vis/ 
 NIR- spectroscopy techniques. Journal of Food  
 Engineering 77: 313-319.
Kawano, S., T. Fujiwara and M. Iwamoto. 1993. Nonde 
 structive determination of sugar content  
 in Satsuma mandarin using near infrared (NIR) 
 transmittance. Journal of the Japanese Society 
 for Horticultural Science 62(2): 465-470.
Slaughter, D.C. 1955. Nondestructive determination  
 of internal quality in peaches and nectarines. 
 Tran. ASAE 38(2): 617-623.
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งานวิจัยของศูนย์ฯ

บทคัดย่อ
 การเกิดสีนำาตาลเป็นปัญหาสำาคัญในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค

จากการศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายเซริซินต่อการลดการเกิดสีนำาตาล

ในมะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภค  โดยนำามะม่วงสุกพันธุ์นำาดอกไม้นำามาตัดแต่ง 

พรอ้มบริโภค แลว้จึงจุม่ในสารละลายเซริซนิความเขม้ขน้ร้อยละ 2 โดยเปรยีบเทยีบ 

ชุดควบคุม (มะม่วงตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ไม่จุ่มสาร) ผึ่งให้แห้งแล้วนำามาบรรจุ

ในกล่องพลาสติกกึ่งคงรูปมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

พบว่าการจุ่มมะม่วงตัดแต่งด้วยสารละลายเซริซินสามารถชะลอการเกิด 

สีนำาตาลในมะม่วงนำาดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ โดย มีค่าความสว่าง (L*) 

ปรมิาณวิตามินซี และคะแนนความชอบโดยรวมของผูบ้รโิภคมากกวา่ชุดควบคุม 

บทคัดย่อ
 ผลหลดุรว่งและโรคผลเนา่หลงัการเกบ็เกีย่วเปน็อปุสรรค 
ต่ออายุการเก็บรักษารวมทั้งการส่งออกผลิตผลลองกอง 
ไปยงัท่ีหา่งไกล กำาลังสมองและทรพัยากรมากมายไดทุ้ม่เทลงไป 
ในการศกึษาทางดา้นสรรีวทิยาหลงัการเกบ็เกีย่วเพือ่แกป้ญัหานี ้  
Phomopsis spp. เป็นราสาเหตุโรคหลังเก็บเก่ียวที่มีความถี ่
ในการตรวจพบสงู ตรงขา้มกบั Colletotrichum spp. (gloeo-
sporioides group) หรือ Lasiodiplodia sp. ซ่ึงมีความถ่ี
ของการตรวจพบตำามากในเนื้อเยื่อเปลือกของผลลองกอง 
ที่ไม่ปรากฏอาการของโรค  การทดลองนี้ คณะผู้วิจัยได้ทำาการ
สำารวจความสัมพนัธ์ระหว่างราทีต่รวจพบในเนือ้เยือ่ปกตกิบัรา 
ที่ตรวจพบในเนื้อเยื่อที่เป็นโรคในผลิตผลลองกองจากภาคใต ้
ของประเทศไทย  โดยการนำาเนือ้เยือ่เปลอืกของผล (3 x 3 mm2)  
จากส่วนที่ไม่ปรากฏอาการของโรคและจากส่วนที่เป็นโรค 
มาทำาการตรวจหาราด้วย tissue transplanting technique 
โดยใช้อาหาร potato carrot agar ที่เติม amoxicillin อัตรา 
300 ppm  ผลการทดลองแสดงว่ารา Colletotrichum spp.  

I ธนากร คำาสิงห์นอก 1* เฉลิมชัย วงษ์อารี1,4 

มัณฑนา บัวหนอง1,4 สุริยัณห์  สุภาพวานิช3 

เทพปัญญา เจริญรัตน์ 2 
และ พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย1,4

I นวลวรรณ ฟ้ารุ่งสาง1,3 
อุดม ฟ้ารุ่งสาง2 
และ ญาณี มั่นอ้น1

1  ศนูยป์ฏบิตักิารวจิยัและเรอืนปลกูพชืทดลอง คณะเกษตร กำาแพงแสน  มหาวทิยาลยั 
  เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำาแพงแสน  นครปฐม  73140
2 ภาควิชาโรคพืช  คณะเกษตร กำาแพงแสน  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต 
  กำาแพงแสน  นครปฐม  73140
 3 ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว   มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วทิยาเขต 
  กำาแพงแสน  นครปฐม  73140

1 สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
  พระจอมเกล้าธนบุรี(บางขุนเทียน)
2  ภาควิชาเทคโนโลยชีวีภาพ คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ์ปทมุธาน ี12121
3 ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
  ลาดกระบัง กรุงเทพ 10520                                                                                              
4  ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพมหานคร 
10400

ประสิทธิภาพของเซริซินในการลดการเกิด
สีน�ำาตาล ในมะม่วงน�ำาดอกไม้
ตัดแต่งพร้อมบริโภค

นอกจากนี้มะม่วงชุดที่จุ่มด้วยสารละลายเซริซิน มีค่ากิจกรรมของเอนไซม์ 

โพลีฟีนอลออกซเิดส (PPO) และคา่การเกดิสนีำาตาล นอ้ยกวา่มะมว่งชดุควบคมุ

อย่างมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำาคัญ (p<0.05) ดังนั้นการจุ่มด้วย

สารละลายเซริซินความเข้มข้นร้อยละ 2 แล้วนำาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีนำาตาลและรักษาคุณภาพของมะม่วงสุก 

พันธุ์นำาดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค ได้เป็นระยะเวลา 4 วัน

คำ�สำ�คัญ : มะม่วงนำาดอกไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค การเกิดสีนำาตาล เซริซิน

ความเกี่ยวข้องของรา
ในการแข่งขันเพื่อก่อโรค
บนผลลองกอง
หลังการเก็บเกี่ยว 

มีความถ่ีของการตรวจพบส่วนใหญ่ในเนื้อเยื่อเป็นโรค   
สว่น Lasiodiplodia sp. ตรวจพบเฉพาะในเน้ือเยือ่เปน็โรคเทา่นัน้  
สำาหรบั Phomopsis spp. มคีวามถีข่องการตรวจพบในเน้ือเยือ่
ปกติสูงกว่าเน้ือเยื่อเป็นโรค  นอกจากน้ี ยังพบว่าความถ่ีของ 
การตรวจพบ Phomopsis spp. ในเนื้อเยื่อเป็นโรคลดลงอย่าง 
มนียัสำาคญัในตวัอยา่งทีม่กีารตรวจพบ Colletotrichum spp. 
และ Lasiodiplodia sp. สูง  เป็นการชี้ให้เห็นว่า Colleto-
trichum spp. และ Lasiodiplodia sp. เป็นสาเหตุที่สำาคัญ 
ของโรคผลเนา่ของลองกองหลงัการเกบ็เกีย่ว  Phomopsis spp. 
เปน็ราทีค่รอบครองพืน้ทีผ่วิของผลลองกองดว้ยสดัสว่นทีส่งูกวา่
มาก แตม่คีวามสามารถในการแขง่ขนัตำากวา่ในการทำาใหเ้กดิโรค
เมือ่เทยีบกบั Colletotrichum spp. และ Lasiodiplodia sp.

คำ�สำ�คัญ : ผลหลุดร่วง  ผลเน่า  ลองกอง  โรคหลังเก็บเกี่ยว 
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ชุดนวดแบบไหลตามแกน
นานาสาระ

รศ.ดร.สมชาย  ชวนอุดม 
กลุ่มวิจัยวิศวกรรมประยุกต์เพื่อพืชเศรษฐกิจที่สำาคัญ
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มหาวิทยาลัยขอนแก่น

 ชุดนวดเป็นอุปกรณ์ที่สำาคัญที่ส่งผลต่อสมรรถนะ 
ในการทำางาน ท้ังทางด้านความสูญเสีย ประสิทธิภาพและ 
ความสามารถในการทำางานโดยเฉพาะกับเครื่องนวดและ 
เครื่องเกี่ยวนวด และเปรียบเสมือนหัวใจของการทำางาน 
ของเครื่องทั้งสอง ซึ่งชุดนวดน้ีเป็นส่วนท่ีทำาให้เมล็ดพืชหลุด
ออกจากรวง ฉะนัน้การนวดจงึมคีวามสำาคญัทัง้ตอ่คณุภาพและ
ปรมิาณของผลผลติ การนวดทีร่นุแรงเกนิไปจะทำาใหเ้มลด็แตกหกั
เสียหายมาก การนวดท่ีเบาเกินไปก็จะทำาให้มีเมล็ดบางส่วน 
ไมถู่กนวดมากขึน้และถกูขบัทิง้กลายเปน็ความสญูเสยีผลผลติสงู
จากการทำางานของชดุนวด สำาหรับเคร่ืองนวดและเคร่ืองเกีย่วนวด 
ในประเทศไทยส่วนใหญ่นิยมใช้ชุดนวดข้าวแบบไหลตามแกน 

1. หลักก�รนวด
 หลักการนวดเมล็ดพืชของชุดนวดทั้งในเครื่องนวด
และเครื่องเกี่ยวนวดมีหลักการนวดใหญ่ๆ อยู่ 3 หลักการ  
คอืการนวดแบบรศัม ีแบบไหลตามแนวรัศมี และแบบไหลตามแกน  
ดังแสดงในภาพที่ 1 ก โดยมีรายละเอียดดังนี้

ภ�พที่ 1 หลักการนวดเมล็ดพืช
(ที่มา : Quick, 1978)

ภ�พที่ 2 ลูกนวดแบบแถบนวด
(ที่มา: John Deere, 2011)

ภ�พที่ 3 ลูกนวดแบบซี่นวด

 1.1 หลักก�รนวดแบบไหลต�มแนวรัศมี
 เป็นหลักการนวดที่พืชจะถูกป้อนเข้าไปในชุดนวด
และถูกนวดบริเวณตามแนวรัศมีที่สัมผัสในช่วงสั้นๆ ด้วยเวลา
อันรวดเร็ว (ภาพที่ 1ข) ดังนั้นจึงต้องใช้ความเร็วในการนวด 
ทีส่งูกวา่การนวดแบบไหลตามแกนมาก ซึง่หลกัการนวดแบบนี ้
ต้องใช้ตะแกรงเขย่าฟางช่วยในการแยกเมล็ดออกจากฟาง  
ซึ่งส่งผลให้ในการออกแบบชุดนวดทั้งสำาหรับเครื่องนวดและ 
เคร่ืองเกีย่วนวดมขีนาดใหญ ่นำาหนักมาก อาจเหมาะกบัการใช้งาน 
ในประเทศที่มีพื้นที่เพาะปลูกแบบแปลงขนาดใหญ่ เช่น 
ในประเทศแถบอเมริกาเหนือ หรือออสเตรเลียเป็นต้น

 1.2 หลักก�รนวดแบบไหลต�มแกน
 เป็นหลักการนวดที่พืชจะถูกป้อนเข้าไปในชุดนวดและถูกตีหมุนซำาไป
รอบตะแกรงนวดพร้อมทั้งไหลไปตามแนวแกนเพลาลูกนวดดังแสดงในภาพที่ 1 ค  
ส่วนเมล็ดและฟางถูกแยกโดยการกรองผ่านตะแกรงนวดและฟางจะถูกขับออก 
ที่ช่องขับฟางโดยการบังคับของครีบวงเดือนที่ติดอยู่ด้านบนของชุดนวด ดังนั้น
จำานวนครั้งในการนวดจึงขึ้นอยู่กับจำานวนของครีบวงเดือน ทำาให้พืชจะถูกนวด
หลายครั้งด้วยความเร็วการไหลออกจากชุดนวดที่ไม่สูงนัก ดังนั้นทั้งเครื่องนวด 
และเครื่องเกี่ยวนวดที่ใช้หลักการนี้ในการออกแบบชุดนวดสามารถออกแบบ 
ใหช้ดุนวดมขีนาดเลก็กะทดัรดั นำาหนกัเบา ราคาถูกและซอ่มแซมไดง้า่ย จงึเหมาะกบั 
การใช้งานในประเทศที่มีแปลงเพาะปลูกขนาดเล็ก เช่นประเทศในแถบทวีปเอเชีย 
โดยเฉพาะกับประเทศในแถบเอเชยีตะวันออกเฉยีงใต้ เป็นต้น สำาหรับประเทศไทย
ได้นำาเครื่องนวดข้าวแบบไหลตามแกนจากสถาบันวิจัยข้าวนานาชาติ (IRRI)  
เข้ามาและปรับปรุงแก้ไขจนเหมาะสมกับการใช้งาน รวมทั้งการประยุกต์ใช้งานกับ
เครื่องเกี่ยวนวดและเป็นที่ยอมรับของเกษตรกรในประเทศอย่างกว้างขวาง
 1.3 หลักก�รนวดแบบรัศมี
 เป็นหลักการนวดที่คล้ายกับโม่หินบดที่พืชจะถูกป้อนเข้าไปในชุดนวด 
ที่ตรงกลางของแกน ส่วนลูกนวดจะหมุนเฉือนเมล็ดให้ออกจากฟาง ดังแสดง 
ในภาพที ่1 ง ในหลักการนวดแบบน้ีมีขอ้จำากดัมาก เช่น ความสามารถในการทำางาน
คอ่นขา้งน้อยและตอ้งใช้ความเรว็ในการนวดคอ่นสงูมากเม่ือเทยีบกบัหลกัการนวด
อีกสองแบบ และเมล็ดแตกหักจากการนวดแบบนี้มีค่อนข้างสูง ดังนั้นในปัจจุบัน 
จึงไม่ค่อยมีการใช้งานชุดนวดในหลักการนวดแบบนี้

2. ประเภทของลูกนวด
 ลกูนวดทีใ่ชใ้นการนวดเมลด็พชืมหีลายแบบ แตส่ามารถแบง่เปน็กลุม่ใหญ่ๆ   
ได้ 4 แบบ ดังนี้
 2.1 ลูกนวดแบบแถบนวด (Rasp-Bar Rotor) ลูกนวดประกอบด้วย
เหล็กยาวแบนมีลอน ดังแสดงในภาพท่ี 2 ซ่ึงจะทำาหน้าท่ีในการนวดพืชที่เข้ามา 
ในห้องนวด โดยจะขนานไปกบัแกนลูกนวด ลูกนวดจะถกูขบัดว้ยความเรว็ประมาณ 
150 ถึง 1,500 รอบต่อนาท ีสว่นตะแกรงนวดอยู่ด้านลา่งของลกูนวดและมสีว่นโคง้ 
ขนานไปกับลูกนวด
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 2.2 ลูกนวดแบบซี่นวด (Spike-Tooth Rotor) ลูกนวดแบบนี้ 
จะมซีีน่วดตดิกบัโครงลกูนวด จำานวนแถวและระยะหา่งขึน้กบัการออกแบบสำาหรบั
พืชแต่ละชนิด (ภาพที่ 3) ซึ่งขณะที่ลูกนวดหมุนซี่ของลูกนวดจะเข้าไปฟาดตีกับพืช 
ทำาใหเ้กดิการนวดพชืขึน้ แตจ่ะทำาใหเ้กดิเศษฟางมากขึน้ ลกูนวดแบบนีเ้กือบทัง้หมด 
ใช้กับเครื่องนวดและเครื่องเกี่ยวนวดในประเทศไทย
 2.3 ลูกนวดแบบเหล็กฉ�ก (Angle-Bar Rotor) ลูกนวดจะมีเหล็กฉาก
ตดิกบัดมุลกูนวด ซึง่วางเฉยีงทำามมุกบัแกนของลกูนวด เปน็เกลยีวไปตามความโคง้
ของลูกนวด โดยมีแผ่นยางประกบไว้ด้านหน้าเพื่อลดแรงกระแทก เหล็กฉากนี้จะมี
ติดอยู่ที่ตะแกรงนวดด้วย (ภาพที่ 4) 
 2.4 ลูกนวดแบบเส้นลวดโค้ง (Wire Loop Rotor) เป็นลูกนวดทึบ 
ท่ีมซีีน่วดทำาจากเสน้ลวดดดัโคง้เรยีงรอบลกูนวด ดงัแสดงในภาพที ่5 ลกูนวดแบบนี ้
นิยมใช้ในชุดนวดของเครื่องนวดและเครื่องเกี่ยวนวดแบบนวดคอรวง

ภ�พที่ 4 ลูกนวดแบบเหล็กฉาก
(ที่มา: Griffin, 1981)

ภ�พที่ 5 ลูกนวดแบบเส้นลวดโค้ง
(ที่มา: จักร, โคงะ. 2528)

ภ�พที่ 7 การแยกเมล็ดให้ออกจากฟางในชุดนวด

ภ�พที่ 8 ลักษณะการทำางานของชุดนวดแบบไหลตามแกน
(ดัดแปลงจาก: Khan, 1986)

ภ�พที่ 6 ส่วนประกอบของชุดนวดแบบไหลตามแกน

3. ส่วนประกอบของชุดนวดแบบไหลต�มแกน
 จากทีก่ลา่วมาแลว้ขา้งตน้ ทัง้ประเทศไทยและประเทศในแถบเอเชียตะวนัออก 
เฉียงใต้นิยมใช้ชุดนวดแบบไหลตามแกน ดังนั้นในที่นี้จึงกล่าวถึงส่วนประกอบหลัก
ของชุดนวดแบบไหลตามแกน ซึ่งประกอบด้วยลูกนวดและตะแกรงนวด ดังนี้
 3.1 ลูกนวด
 เป็นส่วนที่ทำาหน้าท่ีฟาด ตี และหมุนเหว่ียงพืชให้ฟาด ตี หรือครูดกับ
ตะแกรงนวดเพ่ือแยกเมล็ดออกจากรวง มอีปุกรณป์ระกอบด้วย เพลาลกูนวด แถบยดึ 
ซี่นวด ซี่นวด และใบพัดขับฟาง (ภาพที่ 6) โดยมีรายละเอียดดังนี้
 1) เพล�ลกูนวด อยู่ตรงกลางของลกูนวดเปน็สว่นทีรั่บแรงและทำาใหห้มนุ
จนเกิดการทำางาน

 2) แถบซีน่วด อยูข่อบของลกูนวดเปน็แถบเหลก็แบน
ใช้ยึดซี่นวด
 3) ซี่นวด ยึดติดอยู่กับแถบซี่นวดเป็นส่วนที่ใช้ฟาด
หรือตีต้นพืช
 4) ใบพัดขับฟ�ง อยู่ด้านท้ายของลูกนวดมีลักษณะ
เป็นแผ่นเหล็กหนา มีหน้าที่ขับส่งฟางที่ผ่านการนวดแล้ว 
ใหอ้อกไปจากชดุนวดทีช่อ่งขบัฟาง ใบพดัขบัฟางมหีลายลกัษณะ
ทัง้แบบเปน็ใบสีเ่หลีย่มผนืผา้เกอืบเตม็ชอ่งออกฟาง แบบแผ่นครึง่ 
ของช่องออกฟาง และแบบผ่าเฉียง 
 3.2 ตะแกรงนวด
 ทำาหน้าที่รับการฟาดต้นพืชจากลูกนวดทำาให้เมล็ด
หลุดออกจากรวง และแยกเมล็ดให้ออกจากฟางหลังการนวด
โดยให้เมล็ดลอดผ่านตะแกรงนวดลงไปยังชุดทำาความสะอาด 
ประกอบดว้ย ตะแกรงนวดบน ตะแกรงนวดลา่ง และครบีวงเดอืน  
(ภาพที่ 6) โดยมีรายละเอียดดังนี้

 1) ตะแกรงบน มลีกัษณะเปน็ตะแกรงลวดยาวยดึโดย
สันตะแกรงอยู่เหนือลูกนวด มีครีบวงเดือนติดอยู่เป็นระยะๆ  
เทา่กันประมาณ 4 ถึง 6 ครีบ เรียงไปตามความยาวของลกูนวด 
 2) ตะแกรงล่�ง อยู่ด้านล่างของลูกนวด มีลักษณะ
เป็นตะแกรงลวดยาวยึดโดยสันตะแกรงเช่นเดียวกับตะแกรง
นวดบนและมีความยาวเท่ากับตะแกรงบน ทำาหน้าที่รองรับ
การฟาดตีพืชของลูกนวดเพื่อทำาให้เมล็ดหลุดออกจากรวง
 3) ครบีวงเดอืน เปน็อปุกรณท์ีย่ดึอยูก่บัตะแกรงนวดบน  
ทำาหน้าที่บังคับให้พืชที่ถูกตีหมุนอยู่ในชุดนวดให้ไหลไปตาม
ความยาวของแกนเพลาลูกนวด ฉะนั้นความเร็วในการไหล 
ของวัสดุจึงขึ้นอยู่กับมุมของครีบวงเดือน
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ภ�พที่ 9 ปริมาณเมล็ดที่ลอดผ่านตะแกรงนวดที่ระยะช่องตามความยาวชุดนวด

4. ลักษณะก�รทำ�ง�นของชุดนวดแบบไหลต�มแกน
 จากหลักการนวดที่มีทั้งสามแบบ แต่หลักการนวด
แบบไหลตามแกนจะเหมาะกับการใช้งานในประเทศไทยและ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ดังนั้นในบทนี้จึงนำาหลักการนวดแบบ
นีอ้ธบิายลกัษณะการทำางานเพือ่ให้เห็นภาพการทำางานทีชั่ดเจน
มากยิง่ขึน้โดยมรีายละเอียดลกัษณะของการทำางานของชดุนวด
แบบไหลตามแกนดังนี้
 การทำางานของชุดนวดมีลักษณะการทำางานคือ  
ลูกนวดทำาการฟาดตี และหรือหมุนเหว่ียงข้าวให้ฟาดตีกับ
ตะแกรงนวดเพือ่แยกเมลด็ออกจากรวง สว่นเมลด็ทีถ่กูนวดแลว้
ถกูแยกออกจากชดุนวดโดยผา่นตะแกรงนวดลา่งเป็นสว่นใหญ ่
ดังแสดงในภาพที่ 7 และมีเมล็ดบางส่วนที่ถูกเหวี่ยงแล้วหลุด 
ผา่นตะแกรงนวดบน ตะแกรงนวดท้ังสองน้ียงัทำาหน้าท่ีกรองฟาง 
ไม่ให้ไหลปนไปกับเมล็ด เมล็ดที่ผ่านตะแกรงนวดตกลงไปยัง 
ชุดทำาความสะอาด ส่วนฟางถูกตีหมุนและถูกครีบวงเดือน
บังคับให้ไหลตามแกนเพลาลูกนวดไปถูกขับทิ้งที่ช่องขับฟาง  
ดังแสดงในภาพที่ 8 โดยมุมครีบวงเดือนจากแนวเพลาลูกนวด 
ที่มีความเอียงมากทำาให้วัสดุอยู่ในชุดนวดเป็นเวลาอันส้ัน 
เพราะครีบวงเดือนบังคับให้วัสดุถูกขับทิ้งส่งผลต่อการนวด 
และการคดัแยกเมลด็ออกจากฟางทีไ่มด่ซีึง่มผีลตอ่ความสญูเสยี 
จากชดุนวดทีเ่พิม่ขึน้ สว่นมมุครบีวงเดอืนจากแนวเพลาลกูนวด 
ที่มีความเอียงน้อยทำาให้วัสดุมีเวลาอยู่ในชุดนวดนานขึ้น  
ซึง่ทำาใหม้กีารนวดและคดัแยกได้นานข้ึนสง่ผลต่อความสญูเสยี 
จากชุดนวดที่ลดลง แต่ก็ทำาให้ความสามารถในการทำางาน 
ของชุดนวดลดลงเน่ืองจากต้องใช้กำาลังในการนวดที่เพิ่มขึ้น  
ส่วนเมล็ดที่ผ่านตะแกรงนวดจะตกลงสู่ชุดทำาความสะอาด 
เพื่อแยกเศษข้าวลีบ ฝุ่น และเศษฟางให้ออกจากเมล็ดข้าว 
ก่อนการส่งไปบรรจุยังถังเก็บเมล็ดหรือกระสอบต่อไป
 จากลักษณะการนวดแบบไหลตามแกนนี้ การนวด
และการคัดแยกจะเกิดขึ้นตลอดทั้งความยาวของชุดนวด  
ดังแสดงในภาพที่ 9 ซึ่งเป็นการทดสอบชุดนวดที่มีความยาว 
170 เซนติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลางลูกนวดขนาด 508 มิลลิเมตร 
(20 นิ้ว) ระยะช่องว่างระหว่างซี่ตะแกรงนวด 20 มิลลิเมตร 
อัตราการป้อน 16 ตันต่อชั่วโมง ความเร็วเชิงเส้นปลายซี่
นวด 20 เมตรต่อวินาที นวดข้าวพันธุ์ชัยนาท 1 ที่มีความชื้น
ของเมล็ด 27.4 เปอร์เซ็นต์ฐานเปียก อัตราส่วนเมล็ดต่อฟาง 
โดยนำาหนกัสด 0.71 โดยชดุนวดมชีว่งชอ่งปอ้นยาว 80 เซนตเิมตร 
แรกและช่วงถัดไปเรียกว่าช่วงท้ายจนถึงใบพัดขับฟางยาว  
90 เซนติเมตร เห็นได้ว่าในช่วงช่องป้อนมีวัสดุที่ถูกตีเพื่อ 
การแยกเมล็ดให้ลอดผ่านตะแกรงนวดสูงถึงประมาณ  
75 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะส่งผลต่อการทำาความสะอาดหรือสภาวะ
การเกินภาระของตะแกรงที่รองรบัเมลด็ที่ตอ้งทำาความสะอาด
ในช่วงนี้ ส่วนช่วงท้ายปริมาณเมล็ดที่ลอดผ่านตะแกรงนวด 
จะคอ่ยๆ ลดลงไปเรือ่ยๆ และสว่นทีเ่หลอืทีไ่ม่สามารถลอดผา่น
ตะแกรงนวดจะเป็นความสูญเสียจากชุดนวด

5. สรุป
 หลกัการนวด มหีลกัการ 3 แบบคอื การนวดแบบรศัม ีแบบไหลขวางแกน  
และแบบไหลตามแกน โดยมีประเภทของลูกนวด มี 4 แบบหลักๆ คือ ลูกนวด 
แบบแถบนวด แบบซีน่วด แบบเหลก็ฉาก และแบบเสน้ลวดโคง้ สำาหรบัสว่นประกอบของ 
ชุดนวดแบบไหลตามแกน ประกอบไปด้วย ลูกนวดที่มีเพลาลูกนวด แถบยึดซี่นวด  
ซีน่วด และใบพัดขบัฟาง และ ตะแกรงนวดทีมี่ตะแกรงนวดบน ตะแกรงนวดลา่ง และ
ครบีวงเดือน โดยลักษณะการทำางานของชุดนวดแบบไหลตามแกน เปน็การทำางาน 
ทีพ่ชืจะถกูปอ้นเขา้ไปในชดุนวดและถกูตหีมนุซ้ำาไปรอบตะแกรงนวดพรอ้มทัง้ไหลไป
ตามแนวแกนเพลาลกูนวด สว่นเมลด็และฟางถกูแยกโดยการกรองผา่นตะแกรงนวด 
และฟางจะถูกขับออกที่ช่องขับฟาง
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 มะม่วงเป็นผลไม้เมืองร้อนที่นิยมเพาะปลูกและบริโภคกันทั่วทุกภูมิภาค
ของประเทศไทย โดยเฉพาะพนัธุน์ำาดอกไม ้จดัเปน็พนัธุท์ีไ่ดร้บัความนยิมทัง้ในและ
ต่างประเทศ แต่ปัญหาสำาคัญของการผลิตมะม่วงเพื่อการส่งออก คือ การเน่าเสีย
ของผลมะมว่งหลงัการเกบ็เกีย่ว โดยมสีาเหตจุากโรคแอนแทรคโนส (anthracnose) 
ซึ่งเกิดจากเชื้อรา Collectotrichum gloeosporioides ท้ังน้ี การป้องกันโรค 
ที่เกิดในแปลงปลูกโดยใช้สารเคมีเพียงอย่างเดียว ไม่สามารถที่จะคุ้มครองผลิตผล
ให้ปลอดจากการเน่าเสียภายหลังการเก็บเกี่ยว ด้วยเหตุนี้ การค้นหาเทคโนโลยี
ทางเลือก เพื่อนำามาใช้ควบคุมโรคแอนแทรคโนสภายหลังการเก็บเกี่ยวผลมะม่วง
อาจช่วยให้ผลมะม่วงมีคุณภาพดีเหมาะแก่การส่งออกมากยิ่งขึ้น การห่อผล (fruit 
wrapping) เป็นวิธีการหนึ่งท่ีสามารถนำามาใช้ชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
หลงัการเกบ็เกีย่วผลมะมว่ง โดยความสามารถในการลดการสญูเสยีหลงัการเกบ็เกีย่ว
จะขึน้กบัชนดิของวสัดทุีใ่ชห้อ่ การวจิยันีท้ำาการศกึษาผลติกระดาษเคลอืบไคโตซาน 

 ผลมะม่วงที่ผ่านการปลูกเชื้อ (ก) มะม่วงที่ไม่ห่อกระดาษ (ข) มะม่วง 
ท่ีห่อด้วยกระดาษไม่เคลือบ และ (ค) มะม่วงที่ห่อด้วยกระดาษเคลือบไคโตซาน
ผสมวานิลลิน เมื่อเก็บรักษาไว้ 10 วัน

(ก) (ข) (ค)

การใช้กระดาษเคลือบไคโตซาน
ผสมวานิลลินเพื่อควบคุมโรคเน่า
ในผลมะม่วงนำาดอกไม้

ผสมวานลิลินทีค่วามเขม้ขน้แตกตา่งกนั โดยกระดาษเคลอืบไคโตซาน 
ผสมวานลิลนิทีผ่ลติไดน้ำามาตรวจสอบประสทิธภิาพในการยบัยัง้
การเจริญของเชื้อรา C. gloeosporioides พร้อมทั้งตรวจสอบ
คุณสมบัติของกระดาษเคลือบ ได้แก่ ความชื้น ความหนา และ
นำาหนักต่อพืน้ท่ี ก่อนนำากระดาษเคลือบไคโตซานผสมวานลิลนิ 
ดังกลา่วมาประยกุต์ใชใ้นการยดือายกุารเกบ็รกัษามะมว่งนำาดอกไม้
เพื่อการส่งออก จากการวิจัยเมื่อประยุกต์ใช้กระดาษเคลือบ 
ห่อผลมะม่วงนำาดอกไม้ในสภาพการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตำา
เปรียบเทียบกับชุดตัวอย่างควบคุมที่ไม่ได้ห่อ และชุดตัวอย่าง
ที่ห่อด้วยกระดาษไม่เคลือบ ผลการศึกษา พบว่า ผลมะม่วง 
ทีห่อ่ดว้ยกระดาษเคลอืบไคโตซานผสมวานลิลนิ เมือ่เกบ็รกัษาไว ้ 
30 วัน มีดัชนีการเน่าเสียตำาสุด (ร้อยละ 65.0) มีการสูญเสีย 
นำาหนกันอ้ยทีส่ดุ (รอ้ยละ 11.17) มกีารลดลงของค่าความแนน่เนือ้ 
ด้วยอัตราที่ตำาที่สุด มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดและ 
ปรมิาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดที่ใกล้เคยีงกบัผลทีไ่ม่ได้ห่อ 
และผลท่ีหอ่ดว้ยกระดาษท่ีไมไ่ดเ้คลือบ นอกจากนี ้การเปลีย่นแปลง 
ลักษณะสีของเปลือกและเนื้อมะม่วง พบว่า ค่า L*  
ของทั้งเปลือกและเนื้อมะม่วง (ทุก ๆ ตัวอย่าง) มีแนวโน้ม 
ลดลงตลอดการเก็บรักษา ในขณะที่ค่า a* และ b* มีแนวโน้ม
ทีเ่พิม่ขึน้ในระหว่างการเกบ็รักษา ผลการวิจยันีแ้สดงใหเ้หน็วา่ 
กระดาษเคลือบไคโตซานผสมวานิลลิน เป็นอีกหนึ่งทางเลือก 
ที่มีประสิทธิภาพในการนำาไปประยุกต์ใช้ห่อผลมะม่วง 
หลังการเก็บเกี่ยวให้มีอายุการเก็บรักษาได้นานมากขึ้น

ขอเชิญเขารวมงาน 

ลงทะเบียนออนไลนไดที่ http://npht.phtnet.org/ณ โรงแรมแซนด ดูนส เจาหลาว บีช รีสอรท จังหวัดจันทบุรี
ระหวางวันที่ วันที่ 12 – 13 กรกฎาคม 2561

การประชุมวิชาการวิทยาการ
หลังการเก็บเกี่ยวแหงชาติ ครั้งที่ 16


