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Effect of temperature on environmental changes during ripening of mango
cv. Nam Dokmai #4
โดย ...เจริญ ขุนพรม และ อภิตา บุญศิริ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน

     จากการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดล้อมภายในภาชนะระหว่างการบ่มมะม่วง
น้ำดอกไม้เบอร์ 4 ด้วย C2H4 ความเข้มข้น 200 พีพีเอ็ม เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิห้อง (30+1oC)
20 และ 25 oC พบว่าภายในภาชนะบรรจุผลมะม่วงในทุกทรีตเมนต์มีอุณหภูมิเพิ ่มสูงกว่า
อุณหภูมิห้องบ่ม 5oC ความชื้นสัมพัทธ์ภายในภาชนะที่บ่มผลมะม่วงที่อุณหภูมิห้องวัดได้ 80 %
ต่ำกว่าผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25oC ซ่ึงวัดได้ 90% การทดลองไม่พบความแตกต่างของ
ความเข้มข้นก๊าซเอทิลีนและก๊าซออกซิเจนของภายในภาชนะบ่มผลมะม่วงในทุกทรีตเมนต์ ขณะท่ี
ความเข้มข้นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ของผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิห้องมีค่าเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุด (3.39%)
รองลงมาคือ 25oC (2.11%) และ 20oC (1.95%) ตามลำดับ หลังจากตรวจสอบคุณภาพของผลหลังจาก
มะม่วงสุกพบว่า ผลมะม่วงบ่มที่อุณหภูมิห้องมีเปอร์เซ็นต์พื้นที่ของการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจาก
สีเขียวไปเป็นสีเหลืองไม่แตกต่างจากที่อุณหภูมิ 25oC แต่มากกว่าผลมะม่วงที่บ่มที่อุณหภูมิ 20oC
 นอกจากน้ีผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิห้องยังมีปริมาณ TSS/TA คะแนนความหวาน และความชอบ
ของผู้ทดสอบชิมสูงที่สุด แต่มี TA และคะแนนความเปรี้ยวต่ำกว่าผลมะม่วงที่บ่มที่อุณหภูมิ 20
และ 25oC

      มะม่วงน้ำดอกไม้ทะวายเบอร์ 4 นับเป็นมะม่วงพันธุ์หนึ่งที่มีการส่งออกเพื่อบริโภคผลสุก
เนื่องจากผลที่เก็บเกี่ยวมาส่วนใหญ่มีวัยแตกต่างกันทำให้ผลสุกไม่พร้อมกัน ผลมะม่วงที่ได้มี
คุณภาพต่ำ สีผิวไม่สวย การสูญเสียน้ำหนักมาก ด้วยเหตุนี้การบ่มจึงเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีบทบาท
สำคัญ เพ่ือเร่งให้ผลสุกมีคุณภาพสูง และสามารถกำหนดเวลาสุกของมะม่วงได้ตรงกับความต้องการ
ของตลาด  (สุรพงษ์, 2533)  ในต่างประเทศมีรายงานว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมในการบ่มผลมะม่วง
ท่ีสุดจะอยู่ในช่วง 21-24 องศาเซลเซียส แต่หากอุณหภูมิสูงข้ึนถึง 32 oC จะทำให้ชะลอการสุกเกิด
ข้ึน ผลเกิดกล่ินและรสชาติผิดปกติ และการเปล่ียนแปลงสีเปลือกไม่สม่ำเสมอ (Sommer and Arpaia,
1992;  Nakasone and Paull, 1998 ; Tropica, 2002)  มีรายงานว่าความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีเหมาะสมสำหรับ
การบ่มผลไม้โดยทั่วไปอยู่ในช่วง 90 -95% และไม่ควรต่ำกว่า 80% (จริงแท้, 2538) ทั้งนี้ระหว่าง
การบ่มภายในห้องบ่มควรมีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO

2
) ท่ีต่ำกว่า 1%  เพ่ือป้องกันการเกิด

การยับยั้งการทำงานของก๊าซเอทิลีน (C
2
H

4
) (Kader,  http://postharvest.ucdavis.edu/Producefacts/

indexs..html) ซ่ึงมีผลต่อการยับย้ังการสุกของผลมะม่วง
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จะเห็นได้ว่าการเปล่ียนแปลงสภาพแวดล้อมภายในภาชนะระหว่างการบ่ม เช่น อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ และการสะสม CO
2 
นับเป็นปัจจัยที่มีความ

สำคัญต่อความสำเร็จในการบ่มผลมะม่วงเป็นอย่างยิ่ง  สำหรับมะม่วงน้ำดอกไม้ยังไม่มีรายงานสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปภายในภาชนะ
ระหว่างการบ่ม ณ อุณหภูมิต่าง ๆ  ดังน้ัน การทดลองน้ีจึงได้ทำการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงสภาพแวดล้อมภายในภาชนะบรรจุ ระหว่างการบ่ม
ณ  อุณหภูมิต่าง ๆ   เพ่ือให้ทราบอุณหภูมิ และสภาพแวดล้อมระหว่างการบ่มท่ีเหมาะสม เพ่ือให้ได้ผลสุกคุณภาพดีเป็นท่ีต้องการของตลาด อันจะเป็น
ประโยชน์ต่อเกษตรกร ผู้ส่งออก และผู้เกี่ยวข้องนำไปปรับใช้เพื่อประโยชน์ทางการค้า เป็นผลให้เกิดการเพิ่มรายได้และนำรายได้เข้าสู่ประเทศ
เพ่ิมข้ึน

      บรรจุผลมะม่วงท่ีจมในน้ำและน้ำเกลือ 1 เปอร์เซ็นต์ ในตะกร้าพลาสติกจำนวน  6 กิโลกรัม/ตะกร้า ก่อนใส่ลงในถังสังกะสีขนาด 80 ลิตร
วางเคร่ืองบันทึกอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ด้วยเคร่ืองอัตโนมัติ HIROKI® Logger (HIOKI E.E. corporation, Japan) รุ่น 3631-20 เพ่ือบันทึก
อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ และใส่สารดูดซับ CO

2 
ลงไปในอัตรา 50 กรัมต่อมะม่วง 1 กิโลกรัม แล้วปิดฝาถังสังกะสี ต่อเข้ากับแผงควบคุม

อัตราการไหลของอากาศ  ควบคุมให้ C
2
H

4 
 200 พีพีเอ็ม ไหลผ่านในอัตรา 3,000 มิลลิลิตร/นาที เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง  วางแผนการทดลองแบบ CRD

แบ่งออกเป็น 3 ทรีตเมนต์ ๆ ละ 4 ซ้ำ โดยการบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง (30+1oC)  20 และ 25 oC ตรวจวัดหาการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ และความ
ชื้นสัมพัทธ์ภายในภาชนะบ่มเป็นเวลา 48 ชั่วโมง หลังจากผลสุกบันทึกเปอร์เซ็นต์พื้นที่การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเป็นสีเหลือง
การเปล่ียนแปลงสีเปลือกระบบ Hunter scale อ่านค่าเป็น L a และ b ด้วยเคร่ืองวัดสี tristimulus colormeter (German) เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก
ตรวจสอบความแน่นเน้ือด้วยเคร่ือง firmness tester (Effegi, Italy) โดยใช้หัววัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 ซม. กดลงไปในเน้ือลึก 0.5 ซม. ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (TSS) โดยใช้ hand refractometer (Atago, Japan) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA) ตามวิธีการของ A.O.A.C. (1990) TSS/TA
ปริมาณวิตามินซี  ตามวิธีการของ A.O.A.C. (1990)  และคุณภาพ ในการรับประทานโดยวัดจากการชิม

        จากการวัดการเปล่ียนแปลงสภาพแวดล้อมภายในภาชนะระหว่างการบ่มมะม่วงน้ำดอกไม้เบอร์ 4 ด้วย C
2
H

4
 200 พีพีเอ็ม เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง

 ณ อุณหภูมิห้อง (30+1oC)  20 และ 25oC พบการเพิ่มสูงขึ้นของอุณหภูมิภายในภาชนะบ่มมากกว่าอุณหภูมิของห้องบ่ม 5 องศาเซลเซียส
โดยอุณหภูมิภายในภาชนะบ่มที่อุณหภูมิห้อง 25 และ 20oC เพิ่มสูงขึ้นเป็น 35 30 และ 25oC ตามลำดับ หลังจากนำมะม่วงออกจาก C

2
H

4
 วางไว้ท่ี

อุณหภูมิห้อง   อุณหภูมิภายในภาชนะบรรจุทุกทรีตเมนต์   มีการปรับตัวมาอยู่ท่ีอุณหภูมิห้อง ท้ังน้ีเพราะผลมะม่วงท่ีได้รับ C
2
H

4 
มีการหายใจเพ่ิมสูงข้ึน

เกิดการสะสมความร้อนจากพลังงานที่ปลดปล่อยออกมาจากการหายใจ แต่เมื่อนำผลิตผลออกจาก C
2
H

4 
วางไว้ที่อุณหภูมิห้อง ทำให้มีการปรับ

อุณหภูมิมาใกล้เคียงหรือเท่ากับอุณหภูมิห้อง (Figure 1A) การทดลองพบว่าความชื้นสัมพัทธ์ภายในภาชนะบ่มที่อุณหภูมิห้อง (80%) ต่ำกว่าผล
มะม่วงที่บ่มที่อุณหภูมิ 20oC (90%) และ 25oC (90%) หลังจากย้ายมะม่วงมาไว้ที่อุณหภูมิห้อง พบความชื้นสัมพัทธ์ในทุกทรีตเมนต์มีแนวโน้ม
ลดลงมาอยู่ท่ีระดับใกล้เคียงกัน โดยเฉล่ีย 75% (Figure 1B) สอดคล้องกับ Nakasone and Paull (1998) และ Tropica (2002) รายงานว่าความช้ืน
สัมพัทธ์ที่ใช้ในการบ่มมะม่วงอยู่ท่ี 90-95% ซ่ึงพบว่าในบางช่วงเวลาของการทดลองบ่มมะม่วงมีความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีต่ำกว่าและบางช่วงเวลาใกล้เคียงกัน

ผลและวิจารณ์

       Postharvest Newsletter ฉบับน้ีเป็นฉบับส่งท้ายปีเก่า 2551 และต้อนรับปีใหม่ 2552 ท่ีมาถึงน้ี คณะบรรณาธิการจึงใคร่ขออาราธนาคุณพระ
ศรีรัตนตรัย และสิ่งศักดิ์สิทธิ์ทั้งหลาย จงดลบันดาลให้ท่านพร้อมครอบครัว ประสบแต่ความสุขด้วยจตุรพิธพรชัย สมบูรณ์พูนผลในสิ่งที่พึง
ปรารถนาทุกประการ

คณะบรรณาธิการ

      สำหรับ Postharvest Newsletter ฉบับน้ี ก็มีข้อมูลงานวิจัยดี ๆ มานำเสนอให้ท่านผู้อ่าน 1 เร่ือง และบทคัดย่องานวิจัยอีก 3 เร่ือง  และยังมี
บทความที่น่าสนใจให้ติดตามกันเช่นเคย  มีเรื่องอยากแจ้งให้ท่านผู้อ่านทราบว่าขณะนี้เว็บไซต์ของศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
ของเราได้มีการปรับปรุงระบบฐานข้อมูลงานวิจัย และมีการออกแบบโครงสร้างใหม่หมดแล้ว ยังไงก็อย่าลืมเข้าไปติดตามข้อมูลต่าง ๆ
ได้นะครับ ท่ี www.phtnet.org

อุปกรณ์และวิธีการ
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Figure 1   The alteration of temperature (A) and relative humidity (B) inside
chambers during ripening  mango with 200 ppm of  C

2
H

4 
for 48 h at RT

(30+1oC),  20 and 25 oC

            ผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง 20 และ 25oC มี C2H4 และ
O2 ไม่แตกต่างกัน (Figure 2A และ Figure 2C)   ขณะที่ CO2

ของผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิห้องมีค่าเพิ่มข้ึนสูงที่สุด (3.39%)
รองลงมาคือ 25oC (2.11%) และ 20oC (1.95%) ตามลำดับ
(Figure 2B) นี่แสดงให้เห็นว่ามะม่วงน้ำดอกไม้สามารถบ่ม
ให้สุกที่ระดับ CO2 ระหว่างการบ่มสูงกว่า 1% ได้ สอดคล้อง
กับรายงานของ Sergent (2000) ที ่ว ่าระหว่างการบ่มผล
มะเขือเทศสามารถมีการสะสมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้ไม่เกิน
4% ซึ่งแตกต่างจากรายงานในกล้วยและมะม่วงของ Kader
(http://postharvest.ucdavis.edu/Producefacts/ind.html)
ที่ว่าระหว่างการบ่มผลกล้วยและมะม่วง CO2 ควรต่ำกว่า 1%
เพ่ือป้องกันการยับย้ังการทำงานของก๊าซเอทิลีน

Figure 2   The alteration of C
2
H

4 
(A), CO

2
 (B) and O

2

(C) inside chambers during ripening mango with 200
ppm of  C

2
H

4 
for 48 h at RT (30+1oC) (Δ), 20 oC (Ο)

and  25 oC (� )

        หลังจากหยุดการให้ C
2
H

4
 และนำผลมะม่วงมาวางไว้ให้สุกท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าผลมะม่วงบ่มท่ีอุณหภูมิห้องและ 25oC มีพ้ืนท่ีการเปล่ียน

แปลงสีผิวจากเขียวเป็นเหลืองไม่แตกต่างกัน แต่สูงกว่าผลท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 20oC (Figure 3A)  สอดคล้องกับค่าสีเขียว (a) ท่ีอ่านได้จากเคร่ืองวัดสี
ท่ีพบว่า ผลมะม่วงบ่มท่ีอุณหภูมิห้องและ 25oC มีค่าสีเขียวต่ำกว่าผลท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 20oC  (Figure 3C)  อย่างไรก็ตามผลมะม่วงท่ีบ่ม ณ อุณหภูมิห้อง
20oC  และ 25oC มีค่าความสว่าง (L) (Figure 3B)  และค่าสีเหลือง (b) (Figure 3D) ไม่แตกต่างกัน

Figure 3  Area of peel color change from green
to yellow (A) L-value (B) a-value (C) and b-
value (D) of mango ripened   with 200 ppm of
C

2
H

4 
for 48 h at RT (30+1oC), 20 and 25 oC.

The different English letters above each  bar
were significantly different at p < 0.05 by
DMRT and ns means non-significant.

       การทดลองไม่พบความแตกต่างของเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก  และความแน่นเนื้อ TSS และปริมาณวิตามินซี ของผลมะม่วงที่บ่มที่
อุณหภูมิห้อง 20 และ 25 oC (ข้อมูลไม่แสดง) อย่างไรก็ตามพบว่าผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิห้องมีปริมาณ TA (Figure 4A) ต่ำกว่า และอัตราส่วน
TSS/TA (Figure 4B) สูงกว่า ผลมะม่วงบ่มท่ี 20 และ 25oC  ตามลำดับ น่ีแสดงให้เห็นว่า อุณหภูมิในการบ่มไม่มีผลต่อคุณภาพเน้ือสัมผัส แต่มีผล
ต่อรสชาติ สอดคล้องกับคะแนนการทดสอบชิมท่ีพบว่าผลมะม่วงท่ีบ่มอุณหภูมิห้องมีความเปร้ียวน้อยกว่า แต่ความหวาน และความชอบมากกว่า
ผลมะม่วงท่ีบ่มท่ี 20 และ 25 oC (Table 1 )

Figure 4  TA (A) and TSS/TA (B) of mango ripened with 200
ppm of C

2
H

4 
for 48 h at RT (30+1oC), 20 and 25 oC. The different

English letters above each  bar  were significantly different at  p <
0.05 by DMRT.

Table 1    Eating quality score of mango ripened with 200 ppm of  C
2
H

4 
for

48 h at RT (30+1oC), 20 and 25 oC

  * The   different English letters above each  bar were significantly different
at  p < 0.05 by DMRT.

     0 score = very little and 5 scores= very high

 (อ่านต่อหน้า  4 ...)
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ผลของอุณหภูมิและ 1-MCP ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักชี

โดย... นิตยา จันกา หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล  วาริช ศรีละออง และศิริชัย กัลยาณรัตน์

สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

Effects of temperature and 1-MCP on quality and storage life of coriander

สรุป

คำขอบคุณ

เอกสารอ้างอิง

          จากการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงสภาพแวดล้อมภายในภาชนะระหว่างการบ่มมะม่วงน้ำดอกไม้เบอร์ 4 ด้วย C
2
H

4
 200 พีพีเอ็ม เป็นเวลา

48 ชั่วโมง ณ อุณหภูมิห้อง (30+1oC)  20 และ 25oC สรุปได้ว่าภายในภาชนะบรรจุผลมะม่วงในทุกทรีตเมนต์มีอุณหภูมิเพ่ิมสูงกว่าอุณหภูมิห้อง
บ่ม 5oC โดยวัดความช้ืนสัมพัทธ์ภายในภาชนะบ่มท่ีอุณหภูมิห้องได้ 80% ต่ำกว่าผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25oC ซ่ึงวัดได้ 90%  C

2
H

4 
และ O

2

ภายในภาชนะบ่มผลมะม่วงในทุกทรีตเมนต์ไม่แตกต่างกัน แต่ CO
2 
ของผลมะม่วงบ่มท่ีอุณหภูมิห้องเพ่ิมข้ึนสูงท่ีสุด รองลงมาคือ 25 และ 20oC

ตามลำดับ ผลมะม่วงบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง และ 25oC มีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเป็นสีเหลือง และค่า a ไม่แตกต่างกัน  แต่มากกว่า
ผลมะม่วงที่บ่มที่อุณหภูมิ 20oC ผลมะม่วงสุกที่ผ่านการบ่มที่อุณหภูมิห้อง 20 และ 25 oC มีการสูญเสียน้ำหนัก  ความแน่นเนื้อ  TSS   และ
ปริมาณวิตามินซีไม่แตกต่างกัน   อย่างไรก็ตามพบว่าผลมะม่วงที่บ่มที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณ TA ต่ำกว่า  และอัตราส่วน  TSS/TA คะแนน
ความหวาน และความชอบสูงกว่า แต่มีคะแนนความเปร้ียวต่ำกว่าผลมะม่วงท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25oC  ตามลำดับ

ขอขอบคุณศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ผู้สนับสนุนงานวิจัย
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นครปฐม. 396 น.

สุรพงษ์ โกสิยะจินดา.  2533.  มะม่วง : การเก็บเก่ียวผลและวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว.  เอกสารประกอบการบรรยายเร่ือง
การจัดการธุรกิจส่งออกผลไม้และผักสด จัดโดยโครงการเกษตร-ไฮเมท คณะเศรษฐศาสตร์และบริหารธุรกิจ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และหอการค้าจังหวัดนครปฐม วันท่ี 17-19 กรกฎาคม 2533 ณ โรงแรมเวล นครปฐม.11 น.

A.O.A.C. 1990.  Official Method of  Analysis.   Association of Official Analytical Chemists, Inc., Virginia.  1298 p.
Kader, A.  _______.  Recommendation for maintaining postharvest quality.  http://postharvest.  ucdavis.edu/Producefacts/index.html.
Nakasone, H. Y. and R. E. Paull. 1998. Tropical Fruits. CAB International, USA. 445 p.
Sergent, S.  2000.  Ripening tomatoes with ethylene.  Institute of Food and Agricultural Sciences. University of Florida, USA.  http://

edis.ifas.ufl.edu/CV206.
Sommer, N.F. and M.L. Arpaia. 1992. Postharvest handling systems : Tropical fruit, pp. 241-251. In A.A. Kader (ed.). Postharvest

Technology of Horticultural Crops. 2nd ed. Publication 3311. University of California, Division of Agriculture and Natural
Resources, Oakland.

Tropica. 2002. Postharvest handling of mangoes. http://www.tropical-seeds. Com/tech_forum/fruits_anon/ mango_ph.html.

      การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักชี โดยทำการเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิ 5 10 13 20 และ 25 องศาเซลเซียส พบว่าการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเสื่อมสภาพของใบได้  โดยช่วยลดการสูญเสียคลอโรฟิลล์  การเหลืองของใบ
การสูญเสียวิตามินซีและสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 15 วัน ในขณะที่ทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ
รักษาได้นานเพียง 4 วัน จากการทดลองยืดอายุการเก็บรักษาผักชีโดยการรมด้วยสาร 1-MCP ท่ีความเข้มข้น 100 นาโนลิตรต่อลิตรเป็นระยะเวลา
4 8 12 และ 24 ช่ัวโมงร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่าผักชีท่ีผ่านการรมด้วยสาร 1-MCP  ท่ีระยะเวลาต้ังแต่  8 ช่ัวโมง
สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟิลล์ได้ นอกจากน้ียังพบว่าการรมสาร 1-MCP ท่ีระยะเวลา 24 ช่ัวโมงสามารถชะลอการหายใจของผักชีได้

 (ต่อจากหน้า  3)
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บทคัดย่อ

โดย... สุธนัย ภักดี  และอุราภรณ์ สอาดสุด

โดย...คำนึง วาทโยธา และเฉลิมขวัญ อริยะวงศ์

สถานวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

การใช้กรดอะซิติก กรดเปอร์อะซิติกและเกลืออะซิเตทในการควบคุมราเขียวบนส้มสายน้ำผ้ึง
Use of acetic acid, peracetic acid and acetate salts for controlling green mold on tangerine cv. Sainampueng

การศึกษาเบ้ืองต้นเก่ียวกับการอบแห้งยางแท่งด้วยลมร้อนและไมโครเวฟ
Preliminary study on hot air and microwave drying of block rubbers

ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น

         การศึกษาผลของการใช้กรดอะซิติก กรดเปอร์อะซิติก เกลือโซเดียมอะซิเตท เกลือโปแตสเซียมอะซิเตท และเกลือแอมโมเนียม
อะซิเตทในการควบคุม Penicillium digitatum ซึ่งเป็นเชื้อก่อโรคหลังการเก็บเกี่ยวของส้ม การควบคุมการเจริญของเชื้อราก่อโรค
บนอาหารแข็ง Malt Extract Agar (MEA) โดยใช้กรดและเกลือของกรดรวม 5 ชนิด พบว่ากรดและเกลือของกรดท้ังหมดสามารถยับ
ยั้งการเจริญของเชื้อรา โดยความเข้มข้นต่ำสุดที่สามารถยับยั้งได้คือ กรดอะซิติก 0.5% (v/v) กรดเปอร์อะซิติก 0.1% (v/v)
เกลือโซเดียมอะซิเตท 7% (w/v) เกลือโปแตสเซียมอะซิเตท 7% (w/v) และเกลือแอมโมเนียมอะซิเตท 3% (w/v)
เมื ่อทดสอบผลของกรดและเกลือของกรดในการยับยั ้งเชื ้อ P. digitatum บนผลส้มสายน้ำผึ ้งโดยวิธีจุ ่ม พบว่าการจุ ่มใน
กรดอะซิต ิกและกรดเปอร์อะซิต ิกสามารถยับย ั ้งเช ื ้อราก่อโรคโดยไม่ม ีผลต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของส้ม
โดยความเข้มข้นและเวลาในการจุ่มท่ีน้อยท่ีสุดของกรดอะซิติกและกรดเปอร์อะซิติกท่ีสามารถยับย้ังโรคได้คือ 4% (v/v) เวลา 5 นาที
และ 0.3% (v/v) เวลา 3 นาที ตามลำดับ ในทางกลับกันการจุ ่มในเกลือโซเดียมอะซิเตท เกลือโปแตสเซียมอะซิเตท
และเกลือแอมโมเนียมอะซิเตทไม่สามารถยับย้ังเช้ือโรคได้

         การศึกษาการอบแห้งยางแท่งหนัก 500 กรัม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร สูง 2.5 เซนติเมตร ความช้ืนเร่ิมต้นเฉล่ีย
36.9 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก เพื่อลดความชื้นเป็น 0.8 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ด้วยลมร้อนอุณหภูมิ 100 110 และ 120
องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1 เมตรต่อนาที พบว่าการลดลงของความช้ืนในช่วง 30 นาทีแรกเป็นไปอย่างรวดเร็ว และหลังจากน้ัน
ความช้ืนลดลงอย่างช้าๆ โดยอุณหภูมิของแท่งยางเป็น 85.6 97.4 และ 109.9 องศาเซลเซียส สอดคล้องกับเวลาอบแห้งนาน 180 120
และ 105 นาที ตามลำดับ และเม่ือให้พลังงานไมโครเวฟกำลัง 800 วัตต์ เปิด-ปิดเป็นระยะ พบว่าการลดลงของความช้ืนใน 20 นาที
แรกเป็นไปอย่างรวดเร็ว อุณหภูมิยางแท่งเฉล่ีย 100.5 องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบแห้งรวม 48 นาที การอบแห้งด้วยไมโครเวฟสามารถ
ลดเวลาได้ 73 60 และ 54 เปอร์เซ็นต์ เม่ือเปรียบเทียบกับการอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 110 และ120 องศาเซลเซียส ตามลำดับ
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ผลของวิธีการหลังการเก็บเก่ียวต่อคุณภาพความหอม

ของข้าวขาวดอกมะลิ 105

          คณะผู้วิจัยโดยการสนับสนุนเงินทุนวิจัยจากศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ได้ทำการศึกษาวิจัยเพ่ือให้ทราบถึงผลกระทบของวิธีการหลังการเก็บเก่ียวท่ีมีต่อคุณภาพ
ความหอมของข้าวหอมพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งเป็นข้าวหอมที่ได้รับความนิยมอย่างสูงในตลาดข้าวทั้งใน
และต่างประเทศ  ความหอมของข้าวขาวดอกมะลิ 105 เกิดจากการที่ข้าวหอมสามารถผลิตสารหอมชนิดหนึ่ง
ที่เรียกว่า 2 อะเซติล-1-พิวโรลีน ได้ในปริมาณมากกว่าข้าวพันธุ์ไม่หอม ข้าวไม่หอมบางพันธุ์ผลิตสารนี้ได้ใน
ปริมาณน้อยหรือบางพันธุ์ไม่สามารถผลิตได้เลย สารหอมชนิดนี้เป็นสารระเหยง่าย เราจึงได้กลิ่นหอมเมื่อสาร
นี้ระเหยออกมาจากเมล็ดข้าว ความร้อนจากการหุงต้มจะทำให้สารระเหยต่างๆ ถูกปลดปล่อยออกมาจาก
เมล็ดข้าวในปริมาณสูง ข้าวหอมจึงมีกลิ่นหอมน่ารับประทานกว่าข้าวธรรมดาในขณะหุงต้ม อย่างไรก็ตาม
ยังมีสารระเหยอื่นๆในเมล็ดข้าว ที่มีส่วนร่วมในการให้กลิ่น เช่น สารทีมีกลิ่นหืนซึ่งจะเป็นกลุ่มสารที่มีผลใน
ทางลบต่อคุณภาพความหอมของข้าว แต่กล่ินของสารเหล่าน้ีมีความแรงน้อยกว่ากล่ินของสารหอม 2 อะเซติล-1-
พิวโรลีน การประเมินคุณภาพความหอมของข้าวในเชิงวิทยาศาสตร์จึงสามารถทำได้โดยหาปริมาณของสารหอม
2 อะเซติล-1-พิวโรลีน ในเมล็ดข้าวว่ามีมากหรือน้อยเพียงไรร่วมกับการหาปริมาณสารให้กล่ินหืน

      เน่ืองจากสารหอมถูกสร้างข้ึนในต้นข้าวและสะสมอยู่ในเมล็ดในขณะท่ีข้าวมีการเจริญเติบโต ดังน้ันหลัง
จากท่ีเมล็ดข้าวถูกเก็บเก่ียวจึงไม่มีการสร้างสารหอมเพ่ิมเติมอีก ในขณะท่ีปริมาณสารหอมท่ีมีอยู่เดิมน้ีจะระเหย
หายไปตามสภาวะของเมล็ดข้าวเมื่อเวลาผ่านไป ในทางตรงกันข้ามสารให้กลิ่นหืนซึ่งเกิดจากการสลายของ
กรดไขมันท่ีสะสมในเมล็ดข้าวจะเกิดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บข้าว ดังน้ันการรักษาคุณภาพความหอมของ
ข้าวหอมจึงสามารถทำได้หากใช้วิธีการหลังการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสม ท่ีจะส่งผลต่อการลดลงของปริมาณสารหอม
และการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารให้กล่ินหืนน้อยท่ีสุด

      วิธีการหลังการเก็บเกี่ยวที่คาดว่ามีผลกระทบต่อคุณภาพความหอมของข้าวและถูกนำมาเป็นประเด็นใน
การศึกษาวิจัย ได้แก่ วิธีการลดความช้ืนและวิธีการบรรจุถุง ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บเก่ียวจากพ้ืนท่ีเพาะปลูก
ในจังหวัดสุรินทร์ได้ถูกนำมาลดความช้ืนหลายวิธี อันได้แก่ การใช้ลมแห้งท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 °C การใช้ลม
ร้อนที่อุณหภูมิ 40, 50 และ 70 °C และการตากแดด จากนั้นกะเทาะเปลือกและขัดรำแยกเป็นข้าวกล้องและ
ข้าวสาร เก็บด้วยวิธีบรรจุถุง 5 วิธี คือ บรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลิเอธิลีน  บรรจุในถุงไนลอน บรรจุในถุง
ไนลอนและปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศ  บรรจุในถุงไนลอนและเติมแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ และวิธีสุดท้าย
คือ  บรรจุในถุงไนลอนและเติมแก๊สไนโตรเจนซ่ึงเป็นแก๊สเฉ่ือย ถุงท้ังหมดมีความหนา 0.2 มิลลิเมตร เก็บข้าวท่ี
บรรจุถุงท้ังหมดท่ีสภาวะปกติ และท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาทุก 1 เดือน นำข้าวตัวอย่างท้ังหมดมาหาปริมาณสาร
หอมและสารให้กล่ินหืนโดยใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ระดับสูงท่ีให้ผลถูกต้องและแม่นยำ จนครบระยะเวลา 10 เดือน
พบว่าเมื่อระยะการเก็บรักษานานขึ้นความเข้มข้นของสารหอม 2 อะเซติล-1-พิวโรลีน ในเมล็ดข้าวลดลง
ในขณะท่ีปริมาณสารให้กล่ินหืนเพ่ิมข้ึน วิธีการลดความช้ืนแต่ละวิธีส่งผลต่อการลดลงของปริมาณสารหอมและ
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารให้กล่ินหืนแตกต่างกันเล็กน้อย การใช้ลมแห้งท่ีอุณหภูมิ 30 °C อบเพ่ือลดความช้ืน
จะให้ข้าวที่มีคุณภาพความหอมดีที่สุด ในขณะที่วิธีการลดความชื้นโดยการตากแดดให้อัตราการเพิ่มขึ้นของ
ปริมาณสารให้กล่ินหืนมากท่ีสุดเทียบกับวิธีอ่ืนโดยเฉล่ียกว่า 30 เปอร์เซ็นต์ ส่วนวิธีบรรจุถุงท้ัง 5 วิธี ให้ผลการ
ลดลงของปริมาณสารหอมในเมล็ดข้าวที่ไม่แตกต่างกัน แต่จะส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารให้กลิ่นหืน
ที่แตกต่างกัน โดยปริมาณสารให้กลิ่นหืนเพิ่มมากที่สุดเมื่อใช้ถุงพลาสติกชนิดโพลิเอธิลีนบรรจุ รองลงมาคือ
ถุงไนลอน ส่วนวิธีการบรรจุอีก 3 วิธีท่ีเหลือ คือในถุงไนลอนปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศ ถุงไนลอนเติมแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์ และถุงไนลอนเติมแก๊สไนโตรเจน ให้การเพิ่มขึ้นของปริมาณสารให้กลิ่นหืนโดยเฉลี่ย
ใกล้เคียงกันและน้อยกว่า 2 วิธีแรกมาก แสดงให้เห็นว่าการกำจัดออกซิเจนซึ่งทำหน้าที่เร่งการเกิดสารให้กลิ่น
หืนโดยการบรรจุข้าวในถุงที่เป็นสุญญากาศ หรือการเติมแก๊สเฉื่อย เช่น คาร์บอนไดออกไซด์และไนโตรเจน
ในถุงข้าวน้ัน สามารถลดอัตราการเพ่ิมข้ึนของสารให้กล่ินหืนได้

ผลของวิธีการหลังการเก็บเก่ียวต่อคุณภาพความหอม

ของข้าวขาวดอกมะลิ 105
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         แม้การวิจัยน้ีไม่ได้ครอบคลุมถึงวิธีการหลังการเก็บเก่ียวท่ีสำคัญอีกหลายวิธี ผลท่ีได้จากการวิจัยสามารถ
สะท้อนให้เห็นว่าคุณภาพความหอมของข้าวขาวดอกมะลิ 105 แปรเลี่ยนไปตามวิธีการปฏิบัติต่อเมล็ดข้าว
หลังการเก็บเกี่ยว ดังนั้นด้วยวิธีการที่มีประสิทธิภาพความหอมของข้าวหอมมะลิไทยจะคงอยู่ได้ยาวนาน
และมีคุณภาพความหอมทัดเทียมกับข้าวหอมช้ันนำของตลาดโลก

รองศาสตราจารย์ ดร. สุกัญญา วงศ์พรชัย  (หัวหน้าโครงการ)
รองศาสตราจารย์ ดร. ศักด์ิดา จงแก้ววัฒนา
รองศาสตราจารย์ ดร. บุญมี ศิริ
อาจารย์กาญจนา ดำริห์

การอบแห้งกล้วยด้วยไมโครเวฟ
     ในต่างประเทศมีการศึกษาวิจัยการรอบแห้งอาหารด้วยไมโครเวฟกันอย่างแพร่หลาย เพราะมีข้อดี
หลายประการ เช่น ความรวดเร็วของการอบแห้ง ความสม่ำเสมอของความชื้นในผลิตภัณฑ์ และสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพบางประการของผลิตภัณฑ์ได้ อีกทั้งยังมีประสิทธิภาพพลังงานที่สูง เป็นต้น ดังนั้น
ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี ่ยว: หน่วยงานร่วมมหาวิทยาลัยขอนแก่น จึงได้ศึกษาวิจัย
การอบแห้งกล้วยน้ำว้าด้วยไมโครเวฟ เพื่อแก้ปัญหาของการอบแห้งแบบเดิมในการผลิตกล้วยตากที่ใช้
ลมร้อนซึ่งต้องใช้เวลาอบนาน 45 ชั่วโมง และสิ้นเปลืองพลังงาน 10.3 เมกะจูลต่อกิโลกรัมน้ำระเหย
จากผลการทดลองพบว่าการอบแห้งกล้วยน้ำว้าด้วยไมโครเวฟที่ระดับความเข้ม 0.24 วัตต์ต่อกรัม สามารถ
ลดเวลาการอบแห้งได้ 60 เปอร์เซ็นต์ และลดพลังงานในการอบแห้งได้ 74 เปอร์เซ็นต์ ขณะท่ีคุณภาพทางสี
เนื้อสัมผัส และรสชาติ ยังเป็นที่ยอมรับเช่นเดิม ต้องการรายละเอียดเพิ่มเติม ติดต่อ นายคำนึง วาทโยธา
 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น โทร. 043-362148
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ข่  า  ว  ส  า  ร  เ  ท  ค  โ  น  โ  ล  ยี  ห  ลั  ง  ก  า  ร  เ  ก็  บ  เ  กี่  ย  ว8

สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

เปิดตัวเตาเผาแกลบแบบไซโคลน

นวัตกรรมใหม่ประหยัดพลังงานลดความช้ืนเมล็ดพันธ์ุ

       กลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว กองเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร ได้ดำเนินการวิจัยและพัฒนาเตาเผาแกลบแบบ
ไซโคลนเป็นผลสำเร็จ โดยสามารถนำไปใช้ทดแทนเตาเผาแบบเดิมที่ใช้ในการลดความชื้นเมล็ดพันธุ์พืช ที่มักประสบปัญหาทั้งใน
เรื่องของมลพิษ และฝุ่นละออง การเผาไหม้ที่มีประสิทธิภาพต่ำ ทำให้ได้ความร้อนไม่สม่ำเสมอ ซึ่งปัจจุบันได้มีการนำไปใช้อย่าง
แพร่หลายในกลุ่มเกษตรกรและภาคเอกชนท้ังในกลุ่มโรงสีและกลุ่มผู้รับซ้ือข้าวโพดเพ่ือลดความช้ืนเมล็ดพันธ์ุพืช ท่ีจะช่วยประหยัด
ต้นทุนได้มากข้ึน

      โดยนายวิบูลย์ เทเพนทร์ วิศวกรรมเกษตร 8 วช. หัวหน้างานวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว กองเกษตรวิศวกรรม กล่าวว่า
เครื่องเตาเผาแกลบแบบไซโคลนที่ประดิษฐ์ขึ้น มีตัวเตาเผาเป็นถังทรงกระบอกแนวตั้ง มีปล่องควันไฟด้านบน และชุดแลกเปลี่ยน
ลมร้อนสามารถต่อท่อเพ่ือใช้กับเคร่ืองอบข้าว เคร่ืองอบข้าวโพด เคร่ืองลดความช้ืนลำไยแบบกะบะได้ ภายในตัวเตาบุด้วยฉนวนเป็น
อิฐทนไฟเพ่ือลดการสูญเสียความร้อนจากผนังเตาสู่อากาศรอบๆ นอกจากน้ียังมีชุดป้อนแกลบแบบอัตโนมัติสามารถป้อนแกลบเข้าสู่
เตาเผาได้อย่างสม่ำเสมอ และปรับอัตราการป้อนได้ตามความต้องการ อีกทั้งมีกลไกถ่ายเถ้า โดยใช้ใบปาดเถ้าออกจากเตาและมีสกรู
ลำเลียงทำหน้าท่ีลำเลียงเถ้าแกลบออกจากพ้ืนท่ีปฏิบัติงานโดยท่ีอัตราการถ่ายเถ้าจะสัมพันธ์กับการป้อนแกลบ มีชุดพัดลมช่วยเป่าลม
เข้าเตาในปริมาณที่มากเพียงพอให้เกิดการเผาไหม้ที่สมบูรณ์ และเกิดการหมุนวนในลักษณะไซโคลนในห้องเผาไหม้ โดยเตาเผา
แกลบที่ผลิตขึ้นเหมาะสำหรับกลุ่มเกษตรกร ที่มีเครื่องลดความชื้นอยู่แล้ว สามารถนำเอาเตาเผาดังกล่าวไปประกอบต่อกับเครื่องลด
ความช้ืน ซ่ึงช่วยประหยัดค่าใช้จ่ายในการลดความช้ืนเมล็ดพันธ์ุพืช

ท่ีมา : หนังสือพิมพ์แนวหน้า วันท่ี 28 พฤศจิกายน 2551
http://www.naewna.com/news.asp?ID=135697

โรงอบไอน้ำมะม่วง รองรับผลผลิตกลุ่มล้านนา

      จังหวัดแพร่ได้มอบหมายให้กรมวิชาการเกษตรดำเนินการก่อสร้างโรงอบไอน้ำ เพื่อกำจัดแมลงวันผลไม้เพื่อการส่งออกผลไม้
โดยได้สร้างขึ้นที่  ต.แม่จั๊วะ อ.เด่นชัย ซึ่ง ผู้ว่าฯ ซีอีโอ (CEO) 8 จังหวัดภาคเหนืออนุมัติงบประมาณสนับสนุนการก่อสร้างเป็น
จำนวน 60 ล้านบาท ขณะท่ีได้สร้างเสร็จสมบูรณ์แล้ว พร้อมท่ีจะใช้งานได้ กรมวิชาการเกษตรจึงส่งมอบให้กับองค์การบริหารส่วน
ตำบล (อบต.) แม่จั๊วะ รับช่วงต่อในการบริหารจัดการดูแลทั้งระบบ เพื่อใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างคุ้มค่าในเชิงพาณิชย์ และช่วยเพิ่ม
ศักยภาพการแข่งขันให้แก่เกษตรกรผู้ปลูก และส่งออกมะม่วงในกลุ่มจังหวัดล้านนา 8 จังหวัด ภาคเหนือตอนบน ได้แก่ จังหวัด
เชียงใหม่ เชียงราย ลำพูน พะเยา แพร่ น่าน ลำปาง และแม่ฮ่องสอน ไม่น้อยกว่า 1,000 ราย โดยเฉพาะกลุ่มนำร่องส่งออกมะม่วง
น้ำดอกไม้สีทองคุณภาพไปยังประเทศญ่ีปุ่น

        นายสมชาย ชาญณรงค์กุล อธิบดีกรมวิชาการเกษตรได้กล่าวว่า เดิมประเทศไทยมีโรงอบไอน้ำท่ีทำการส่งออก จำนวน 7 โรงงาน
อนาคตคาดว่าโรงอบไอน้ำฯ ของจังหวัดแพร่ จะช่วยผลักดันการส่งออกมะม่วงของไทยให้เพ่ิมสูงข้ึนจากปีท่ีผ่านมา ซ่ึงไทยมีปริมาณ
การส่งออกมะม่วงไปยังญ่ีปุ่น ประมาณ 1,606.15 ตัน คิดเป็นมูลค่ากว่า 154.52 ล้านบาท และต้ังแต่เดือนมกราคม-ตุลาคม 2551 มีการ
ส่งออกแล้ว ประมาณ 1,424.87 ตัน คิดเป็นมูลค่ากว่า 171.57 ล้านบาท
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