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ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
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บทคัดย่อ
	 ลำ�ไยเป็นผลไม้ที่มีศักยภ�พสำ�หรับก�รส่งออก	 เนื่อง 
ม�จ�กเนื้อผลอุดมไปด้วยส�รท่ีมีประโยชน์ต่อร่�งก�ย	 เช่น	 
กรดแอสคอร์บิก	ค�ร์โบไฮเดรต	โปรตีนและแร่ธ�ตุ	จ�กก�รวิจัย 
ที่ผ่�นม�พบว่�ก�รใช้รังสีแกมม�ในระดับที่เหม�ะสมส�ม�รถ 
ลดก�รเกิดโรคหลังก�รเก็บเกี่ยวได้ก�รศึกษ�นี้จึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษ�ถึงก�รเปลี่ยนแปลงคุณภ�พ	 และปริม�ณส�ร 
ต้�นอนุมูลอิสระของลำ�ไยหลังรับก�รฉ�ยด้วยรังสีแกมม�	 
จ�กก�รศึกษ�พบว่�คว�มแน่นเนื้อ	ปริม�ณ	phenolic	ทั้งหมด,	
ascorbic	 acid	 (ASA)	 และปริม�ณของแข็งที่ละล�ยน้ำ�ได้ 
ไม่แตกต่�งกันระหว่�งลำ�ไยก่อนนำ�ไปฉ�ยรังสีแกมม�และลำ�ไย 
ที่ผ่�นก�รฉ�ยรังสีแกมม�	0	500	และ	1000	 เกรย์	ต�มลำ�ดับ	 
แต่พบว่�ปริม�ณ	 dehydroascorbic	 acid	 (DHA)	 เพิ่มขึ้น 
หลงัก�รฉ�ยรงัส	ีในระหว่�งก�รเกบ็รกัษ�ลำ�ไยทีอ่ณุหภมู	ิ4	องศ�
เซลเซียส	พบว่�ปริม�ณ	phenolic	 ทั้งหมด	 และ	DHA	มีแนว
โน้มเพิ่มขึ้นจ�กวันแรกของก�รเก็บรักษ�โดยเฉพ�ะลำ�ไยที่ผ่�น 
ก�รฉ�ยรังสีแกมม�	 500	 เกรย์	 จ�กก�รทดสอบคว�มพึงพอใจ 
ของผู้บริโภคต่อคุณภ�พโดยรวมของลำ�ไยในระหว่�งก�รเก็บ
รกัษ�	พบว�่ลำ�ไยทีไ่มไ่ดร้บัและรับก�รฉ�ยรังสแีกมม�	500	เกรย	์ 
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Gamma Irradiation on Antioxidants and Quality of Longan Fruits Cultivar of ‘Poung Thong’ During Storage
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มีคะแนนคว�มพึงพอใจไม่แตกต่�งกัน	 แต่หลังจ�กเก็บรักษ�ไว้	 16	 วัน	 ลำ�ไยท่ีรับ 
ก�รฉ�ยรังสี	1000	เกรย์	มีคะแนนก�รยอมรับน้อยกว่�ลำ�ไยในชุดทดลองอื่นๆ	ดังนั้น
ก�รฉ�ยรังสีแกมม�	500	เกรย์	ให้กับลำ�ไยพันธุ์พวงทอง	ส�ม�รถนำ�ไปใช้เป็นแนวท�ง
เลือกปฏิบัติให้แก่ผู้ผลิตลำ�ไยสดเพื่อก�รส่งออกและใช้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นสำ�หรับ 
ก�รบริโภคลำ�ไยหลังก�รฉ�ยด้วยรังสี	

คำ�สำ�คัญ :	รังสีแกมม�,	ลำ�ไย,	ส�รแอนตี้ออกซิแดนซ์		

คำ นำ 
	 ลำ�ไยเป็นผลไมท่ี้มศัีกยภ�พสำ�หรบัก�รสง่ออกเนือ่งจ�กเนือ้ผลลำ�ไยมรีสช�ติ
หว�น	และอดุมไปดว้ยส�รทีม่ปีระโยชนต์อ่ร�่งก�ย	ก�รใชร้งัสแีกมม�เปน็วธิทีีย่อมรบั 
ในหล�ยๆ	 ประเทศ	 และเป็นท�งเลือกหนึ่งที่นำ�ม�ปฏิบัติในเชิงก�รพ�ณิชย์ได้	 
โดยเฉพ�ะก�รควบคุมแมลงปนเป้ือนในระหว่�งก�รขนส่งและก�รจำ�หน่�ย	 
ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ได้อนุญ�ตให้มีก�รฉ�ยรังสีแกมม�ในผลไม้	 
เช่น	 น้อยหน่�	 มะม่วง	 มะละกอ	 และเง�ะเพื่อควบคุมและกำ�จัดแมลงที่ติดม� 
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Figure 1		Changes	 in	weight	 loss	 (A)	 and	 firmness	 (B)	 of	 ‘Poung	 Thong’	 longan	
fruits	irradiated	with	gamma	ray	at	500	or	1,000	Gy	compared	to	non-irradiated	fruit	 
(control)	during	storage	at	4°C.

Figure 2  Changes	 in	 peel	 color	 (L*	 (A),	 hue	 angle	 (B)	 and	 
b*	 (C)	 values)	 of	 “Pong	 Thong”	 longan	 fruits	 irradiated	 
with	gamma	ray	at	500	or	1,000	Gy	compared	to	non-irradiated	
fruit	(control)	during	storage	at	4°C

สาร...
จากบรรณาธิการ

       งานวิจัยเด่นประจำ ฉบับ

สวัสดีครับ
	 ช่วงน้ีเข�้สูฤ่ดหูน�วเตม็ตวัแลว้	...	ตอ้งรกัษ�สขุภ�พ
กันหน่อยนะครับ	 ส่วนในช่วงเช้�	 ๆ	 มักจะมีหมอกลงจัด 
ในบ�งพืน้ที	่ตอ้งระมดัระวงัเรือ่งก�รใชร้ถใชถ้นนกนัดว้ยครบั
	 Postharvest	Newsletter	ฉบบันี	้เร�มงี�นวิจยัเด่น 
ม�นำ�เสนอเรื่อง	 "รังสีแกมม�ต่อส�รต้�นอนุมูลอิสระและ
คุณภ�พของลำ�ไยพันธุ์พวงทองในระหว่�งก�รเก็บรักษ�"	
และในส่วนของน�น�ส�ระ	 นำ�เสนอบทคว�มน่�สนใจเรื่อง	 
"คว�มมหัศจรรย์ของสีสันในแอนโทไซย�นิน"	 โดย	 นิตย�	 
จันก�	และยังมีข่�วส�รอื่น	ๆ	ให้ติดต�มกันในฉบับด้วยครับ
	 และเนื่องในว�ระดิถีขึ้นปีใหม่ที่กำ�ลังจะม�ถึงนี้	 
ขออ�ร�ธน�คุณพระศรีรัตนตรัยและสิ่งศักดิ์สิทธิ์ทั้งหล�ย	 
จงดลบนัด�ลให้ทกุท�่นมแีต่คว�มสขุ	คว�มเจรญิ	คดิหวงัสิง่ใด 
ขอให้สมดังปร�ถน�	 และขอจงมีสุขภ�พร่�งก�ยสมบูรณ์	 
แข็งแรง	ตลอดไปด้วยเทอญ	...สวัสดีปีใหม่	2558	ครับ	
   แล้วพบกันฉบับหน้�ครับ ...

(ต่อจากหน้า 1)

กับผลิตผลภ�ยหลังก�รเก็บเกี่ยว	 นอกจ�กนี้สหรัฐอเมริก�ได้อนุญ�ตให้นำ�เข้�ผลไม้ 
ฉ�ยรังสี	6	ชนิดจ�กประเทศไทย	นิธิภัทร	(2554)	พบว่�ก�รฉ�ยรังสีแกมม�ปริม�ณ	
400	Gy	ส�ม�รถลดก�รเกดิโรคหลงัก�รเกบ็เกีย่วของลำ�ไย	ก�รศกึษ�ผลของรงัสแีกมม�
ต่อคุณภ�พของผลไม้เขตร้อนยังมีจำ�กัด	 ก�รศึกษ�ปริม�ณส�ร	 antioxidant	 และ
คุณภ�พของผลลำ�ไยหลังก�รฉ�ยรังสีแกมม�เป็นสิ่งจำ�เป็น	 เพื่อนำ�ม�ใช้เป็นแนวท�ง
ปฏิบัติให้แก่ผู้ผลิตลำ�ไยสดเพื่อก�รส่งออก	 ดังนั้นง�นวิจัยนี้จึงมุ่งศึกษ�ถึงผลของ 
ก�รฉ�ยรังสีแกมม�ต่อคุณภ�พ	 และก�รเปลี่ยนแปลงปริม�ณส�รต้�นอนุมูลอิสระ 
ของลำ�ไยหลังก�รฉ�ยด้วยรังสีแกมม�

อุปกรณ์และวิธีการ
	 ทำ�ก�รเก็บเกี่ยวลำ�ไยพันธุ์พวงทองที่มีอ�ยุ	 129	 -	 139	 วัน	หลังดอกบ�น	 
หลังจ�กนั้นตัดแต่งลำ�ไยเป็นผลเดี่ยว	 และคัดผลที่ปร�ศจ�กตำ�หนิ	 โรคและแมลง	 
บรรจุผลที่ตัดแต่งแล้วลงในกล่องต�มม�ตรฐ�น	 (ขน�ด	29	X	39	X	19	 เซนติเมตร	
กว้�ง	X	ย�ว	X	สูง)	ทำ�ก�รขนส่งโดยรถตู้ปรับอ�ก�ศไปยังบริษัท	ไอโซตรอน	จำ�กัด	
เพื่อรับก�รฉ�ยรังสีแกมม�ปริม�ณ	 500	 และ	 1,000	 Gy	 ที่อุณหภูมิห้อง	 ในขณะที่
ลำ�ไยที่ไม่รับก�รฉ�ยรังสีแกมม�	 คือ	 ชุดควบคุม	 ซึ่งในชุดก�รทดลองประกอบด้วย	 
3	 ซ้ำ�	 เมื่อปฏิบัติก�รฉ�ยรังสีเรียบร้อยทำ�ก�รขนส่งไปยังห้องปฏิบัติก�รเทคโนโลยี 
หลงัก�รเกบ็เกีย่ว	มห�วทิย�ลยัเทคโนโลยพีระจอมเกล�้ธนบรีุ	และเก็บรกัษ�ทีอ่ณุหภมู	ิ
4	°C	น�น	28	วนั	โดยวเิคร�ะหผ์ลทกุๆ	4	วัน	ดงัน้ี	ก�รเปลีย่นแปลงสีเปลือก	ก�รสูญเสีย 
น้ำ�หนักสด	 ก�รเกิดโรค	 คว�มแน่นเนื้อ	 ก�รประเมินท�งประส�ทสัมผัส	 (สีเปลือก 
และเนื้อ,	รสช�ติ,	กลิ่น,	คว�มกรอบโดยให้คะแนน	1	=	ไม่ชอบม�กที่สุด,	2	=	ไม่ชอบ,	 
3	=	ชอบเล็กน้อย,	4	=	ชอบป�นกล�ง,	5	=	ชอบม�กที่สุด	และคว�มฉ ำ�น้ำ�ของเนื้อผล 
ใหค้ะแนนจ�ก	1	คอื	ฉำ�น ้ำ�ม�กท่ีสุด	ถงึ	5	คอื	ไม่ฉำ�น ้ำ�)	ปริม�ณ	ASA,	dehydroascorbic	 
acid	(DHA)	(Roe	et al.,	1948),	ปรมิ�ณของแข็งท้ังหมดท่ีละล�ยน ้ำ�ได้	และ	phenolic	 
compounds	(Singleton	et al.,	1999)

ผล
1. ก�รเปลี่ยนแปลงคุณภ�พของลำ�ไยพันธ์พวงทองระหว่�งก�รเก็บรักษ�
	 ผลลำ�ไยมีก�รสูญเสียน้ำ�หนักสดเพิ่มขึ้นต�มอ�ยุก�รเก็บรักษ�	 พบว่�ลำ�ไย 
ทีร่บัก�รฉ�ยรงัสแีกมม�	500	และ	1,000	Gy	สญูเสยีน ้ำ�หนกัม�กกว�่ผลในชดุควบคมุ	
แต่ในระหว่�งก�รเก็บรักษ�คว�มแน่นเนื้อของผลลำ�ไยค่อนข้�งคงที่	(Figure 1)

สเีปลอืกของผลลำ�ไยเปลีย่นจ�กสน้ีำ�ต�ลสว�่งเปน็สน้ีำ�ต�ลเขม้ต�มระยะเวล�ก�รเกบ็
รกัษ�ทีเ่พิม่ขึน้	โดยค่�ถ�้	L*	สงู	หม�ยถงึ	มคีว�มสว�่งม�ก	L*	ตำ�	หม�ยถงึ	มสีเีขม้ม�ก,	
ถ้�	b*	เป็นบวก	คือ	สีเหลือง	แต่ถ้�ค่�เป็นลบ	คือสีน้ำ�เงิน	ส่วนค่�	hue	angle	ระหว่�ง	
45	–	90	อยู่ในช่วงสีส้มเหลือง	–	เหลืองเข้ม	พบว่�ค่�	L*	ของเปลือกลำ�ไยหลังได้รับ
ก�รฉ�ยรังสีแกมม�มีค่�ลดลงเล็กน้อย	และระหว่�งวันที่	16	–	24	ค่�	L*	ของเปลือก
ผลในชุดควบคุม	(52.08	–	53.82)	มีค่�สูงกว่�ผลที่ได้รับก�รฉ�ยรังสีปริม�ณ	500	Gy	 

(49.38	–	51.79)	และ	1,000	Gy	 (48.90	–	50.84)	 (Figure 
2A) ค่�	Hue	angle	ของเปลือกผลในชดุควบคมุและผลที่รบัก�ร
ฉ�ยรังสีแกมม�	(500	และ	1,000	Gy)	มีค่�ลดลงไม่แตกต่�งกัน 
ท�งสถิติ	 (Figure 2B)	 ส่วนค่�	 b*	 ของเปลือกลำ�ไย	 ระหว่�ง 
ก�รเกบ็รกัษ�มีก�รเปลีย่นแปลงลดลง	โดยระหว�่งวนัท่ี	16	–	24	
เปลือกลำ�ไยในชุดควบคุมมีค่�	b*	สูงกว่�ผลที่ได้รับก�รฉ�ยรังสี
ปรมิ�ณ	500	และ	1,000	Gy	อย่�งมนียัสำ�คัญท�งสถติ	ิโดยค�่	b*	
ของเปลอืกลำ�ไยในชดุควบคมุมีค�่ระหว�่ง	27.07	–	25.76	สว่นผล
ที่ได้รับก�รฉ�ยรังสีปริม�ณ	500	และ	1000	Gy	มีค่�	b*	ระหว่�ง	
24.80	–	23.87	และ	24.00	–	22.49	ต�มลำ�ดับ	(Figure 2C)
ในวันท่ี	 8	 ผลลำ�ไยท่ีรับก�รฉ�ยรังสีแกมม�ปริม�ณ	 1,000	 Gy	 
มีคะแนนสีเปลือกลดลงม�กกว่�ผลที่รับก�รฉ�ยรังสีแกมม�	 
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Figure 3 Acceptance	 score	 of	 ‘Poung	 Thong’	 longan	 fruits	 
irradiated	with	 gamma	 ray	 at	 500	 or	 1,000	 Gy	 compared	 
to	non-irradiated	fruit	(control)	on	1st	(A),	8th	(B),	16th(C)	and	24th 
(D)	day	of	storage	at	4°C.

Table 1   Disease	incidence	(%)	in	non	and	gamma	irradiated	‘Poung	Thong’	longan	
fruit	treated	with	gamma	ray	at	500	and	1,000	Gy	during	storage	at	4°C	(GI:	gamma	
ray	irradiation)

Figure 4 	Changes	of	 total	soluble	solid (A),	phenolic	acid	 (B),	ascorbic	acid	 (C) 
and	dehydroascorbic	acid	 (D)	contents	 in	 ‘Poung	Thong’	 longan	 fruits	 irradiated	
with	gamma	ray	at	500	or	1,000	Gy	compared	to	non-irradiated	fruit	(control)	during	
storage	at	4°C.	(BF	=	fresh	fruits	and	non-irradiated	fruit	with	gamma	ray)

500	 Gy	 และผลในชุดควบคุม	 และระหว่�งวันที่	 16–24	 ลำ�ไย 
ทีร่บัก�รฉ�ยรงัส	ี1,000	Gy	มคี�่คะแนนก�รยอมรบัของผูบ้รโิภค
ต่อสีเปลือก	 สีเน้ือ	 รสช�ติ	 กลิ่น	 และคว�มกรอบของน้อยกว่� 
ผลในชุดควบคุมและผลที่รับก�รฉ�ยรังสีปริม�ณ	 500	 Gy	 
แต่ลำ�ไยท่ีรับก�รฉ�ยรังสีแกมม�ปริม�ณ	 500	 Gy	 มีคะแนน 
ดังกล่�วไม่แตกต่�งจ�กลำ�ไยในชุดควบคุม	 ยกเว้นคะแนน 
สีเปลือกของลำ�ไยฉ�ยรังสีปริม�ณ	 500	 Gy	 ที่มีค่�ต  ำ�กว่�ลำ�ไย 
ชุดควบคุมเล็กน้อย	 เนื่องจ�กเปลือกมีสีน้ำ�ต�ลเข้มกว่�	 
(Figure 3)

2. ก�รเกิดโรค 
	 ในระหว่�งก�รเก็บรักษ�เป็นระยะเวล�น�น	 28	 วัน	 
พบว่�ลำ�ไยมีก�รเข้�ทำ�ล�ยของโรคภ�ยหลังก�รเก็บเกี่ยวน้อย
และไม่แตกต่�งกันท�งสถิติ	 โดยเริ่มพบก�รเข้�ทำ�ล�ยของ 
เชือ้ในลำ�ไยทกุๆ	ชดุทดลองในวนัท่ี	20	ของก�รเกบ็รกัษ� (Table 1) 

3. ปริม�ณของแข็งที่ละล�ยนำ�้ได้ทั้งหมด
	 ปรมิ�ณของแขง็ทีล่ะล�ยน ้ำ�ไดข้องลำ�ไยในทกุชดุทดลอง
มีค่�ลดลงแตกต่�งกันอย่�งไม่มีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	 ผลลำ�ไยท่ีรับ 
ก�รฉ�ยรังสีแกมม�ปริม�ณ	 1,000	 Gy	 มีค่�ลดลงม�กที่สุด	 
ขณะทีผ่ลในชดุควบคมุและลำ�ไยทีร่บัก�รฉ�ยรงัสีแกมม�ปรมิ�ณ	
500	Gy	มปีรมิ�ณของแขง็ทีล่ะล�ยน้ำ�ได้ทัง้หมดลดลงใกล้เคยีงกนั	 
(Figure 4 A)

4. ปริม�ณ phenolic compounds
	 ปริม�ณ	 phenolic	 ของเนื้อลำ�ไยก่อนรับก�รฉ�ย 
รังสีแกมม�มีค่�	24.02	mg/100	gFW	และปริม�ณ	phenolic	 
มีค่�เพิ่มขึ้นและมีปริม�ณสูงสุดในวันที่	 16	 หลังจ�กน้ันลำ�ไย 
มีปริม�ณ	phenolic	ลดลง	โดยในระหว่�งวันที่	12	–	24	ลำ�ไย 
ทีร่บัก�รฉ�ยรังสแีกมม�	500	Gy	(50.89	–	32.15	mg/100	gFW)	
มีปริม�ณ	phenolic	ม�กกว่�ลำ�ไยชุดควบคุม	(47.78	–	32.14	
mg/100	gFW)	(Figure 4B)

5. ปริม�ณ Ascorbic acid (AsA) และ Dehydroascorbic acid (DHA)
	 วันที่	 8	ปริม�ณ	AsA	 เพิ่มขึ้นม�กสุดในเนื้อลำ�ไยชุดควบคุม	 (38.23	mg/ 
100gFW)	รองม�คือ	ผลที่รับก�รฉ�ยรังสีแกมม�	500	Gy	 (32.91	mg/100	gFW)	 
และ	 1,000	 Gy	 (31.54	mg/100gFW)	 ต�มลำ�ดับ	 หลังจ�กนั้นเนื้อลำ�ไย 
ในทกุชดุทดลองมปีรมิ�ณ	AsA	ลดลงตลอดระยะเวล�ก�รเกบ็รกัษ�	และมคี�่ใกลเ้คยีงกนั 
ในวันสุดท้�ยของก�รเก็บรักษ�	(วันที่	28)	(Figure 4C)	ส่วนปริม�ณ	DHA	ของลำ�ไย 
ก่อนรับก�รฉ�ยรังสีมีค่�	 12.16	mg/100	 gFW	 พบว่�	 DHA	 มีปริม�ณเพิ่มขึ้น 
หลังรับก�รฉ�ยรังสีปริม�ณ	 500	 Gy	 (15.63	mg/100	 gFW)	 และมีค่�เพิ่มม�กขึ้น 
กว่�ลำ�ไยในชุดทดลองอื่นๆ	อย่�งไม่มีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	(Figure 4D )

วิจารณ์ผล
	 ก�รใช้รังสีแกมม�ทำ�ให้เปลือกลำ�ไยเปลี่ยนเป็นสีน้ำ�ต�ลเข้มเร็วกว่� 
ผลในชุดควบคุมอย่�งมีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	 เพร�ะรังสีแกมม�ทำ�ให้ผลลำ�ไย 
มีก�รสูญเสียน้ำ�สูง	 ซึ่งมีผลเร่งกิจกรรมเอนไซม์	 polyphenol	 oxidase	 ในเปลือก
ทำ�ให้เปลือกของลำ�ไยมีสีน้ำ�ต�ลเข้มเร็วขึ้น	 (นิธิภัทร,	 2554;	 Lu et al.,	 1992)	 
พบว่�ลำ�ไยมีปริม�ณ	 DHA	 เพ่ิมขึ้นเล็กน้อยหลังรับก�รฉ�ยรังสี	 และในระหว่�ง 
ก�รเกบ็รักษ�ปริม�ณ	phenolic	และ	DHA	มคี่�เพิ่มขึน้จ�กวันแรกของก�รเกบ็รักษ�	
โดยเฉพ�ะลำ�ไยที่รับก�รฉ�ยรังสีแกมม�	 500	 Gy	 อ�จเน่ืองจ�กรังสีแกมม�ชักนำ� 
ให้เกิด	reactive	oxygen	species	ส่งผลกระตุ้นก�รทำ�ง�นของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้อง 

ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                        ปีที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556                        รังสีแกมมาต่อสารต้าน  247 

ผู้บริโภคต่อสีเปลือก สีเนื้อ รสชำติ กลิ่น และควำมกรอบของน้อยกว่ำผลในชุดควบคมุและผลที่รับกำรฉำยรงัสีปริมำณ 500 Gy 
แต่ล ำไยที่รับกำรฉำยรังสีแกมมำปริมำณ 500 Gy มีคะแนนดงักล่ำวไม่แตกต่ำงจำกล ำไยในชดุควบคุม ยกเว้นคะแนนสีเปลือก
ของล ำไยฉำยรังสีปริมำณ 500 Gy ที่มีค่ำต่ ำกวำ่ล ำไยชุดควบคมุเล็กน้อย เนื่องจำกเปลือกมีสีน้ ำตำลเข้มกวำ่ (Figure 3.) 
 

 
 
 
 
 

 
Figure 2  Changes in peel color (L* (A), hue angle (B) and b* (C) values) of “Pong Thong” longan fruits irradiated 

with gamma ray at 500 or 1,000 Gy compared to non-irradiated fruit (control) during storage at 4°C 
 

 
 
 
 
 

 
Figure 3 Acceptance score of ‘Poung Thong’ longan fruits irradiated with gamma ray at 500 or 1,000 Gy 

compared to non-irradiated fruit (control) on 1st (A), 8th (B), 16th(C) and 24th (D) day of storage at 4°C. 
 
2. การเกดิโรค  

ในระหวำ่งกำรเก็บรักษำเป็นระยะเวลำนำน 28 วัน พบว่ำล ำไยมีกำรเขำ้ท ำลำยของโรคภำยหลังกำรเก็บเกีย่วน้อย
และไม่แตกตำ่งกันทำงสถิต ิโดยเริ่มพบกำรเขำ้ท ำลำยของเชื้อในล ำไยทุกๆ ชุดทดลองในวันที่ 20 ของกำรเก็บรักษำ (Table 1)  
 
Table 1   Disease incidence (%) in non and gamma irradiated ‘Poung Thong’ longan fruit treated with gamma ray 

at 500 and 1,000 Gy during storage at 4°C (GI: gamma ray irradiation) 
Treatments Before GI Days in storage 

1 4 8 12 16 20 24 28 
Control 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.10 7.36 7.41 
500 Gy 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.05 7.86 8.11 
1,000 Gy 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.70 8.20 9.09 
F-test NS NS NS NS NS NS NS NS NS 

 
3. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทัง้หมด 

ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ของล ำไยในทุกชุดทดลองมคี่ำลดลงแตกตำ่งกันอยำ่งไม่นัยส ำคัญทำงสถิติ ผลล ำไยที่
รับกำรฉำยรงัสีแกมมำปริมำณ 1,000 Gy มีค่ำลดลงมำกที่สุด ขณะทีผ่ลในชุดควบคุมและล ำไยที่รับกำรฉำยรงัสีแกมมำ
ปริมำณ 500 Gy มีปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมดลดลงใกล้เคียงกัน (Figure 4A) 
4. ปริมาณ phenolic compounds 

ปริมำณ phenolic ของเนื้อล ำไยก่อนรับกำรฉำยรงัสีแกมมำมีคำ่ 24.02 mg/100 gFW และปริมำณ phenolic มีค่ำ
เพิ่มขึ้นและมีปริมำณสูงสุดในวันที่ 16 หลังจำกนั้นล ำไยมีปริมำณ phenolic ลดลง โดยในระหว่ำงวันท่ี 12 – 24 ล ำไยที่รับกำร
ฉำยรังสีแกมมำ 500 Gy (50.89 – 32.15 mg/100 gFW) มีปริมำณ phenolic มำกกวำ่ล ำไยชุดควบคุม (47.78 – 32.14 
mg/100 gFW) (Figure 4B) 
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งานวิจัยของศูนย์
ความสัมพันธ์ของปริมาณแคลเซียม
และความไวต่อการเกิดอาการ
สะท้านหนาวของสับปะรด

ความเป็นไปได้ในการตรวจหาเอทานอล
ในน้ำาคั้นผลส้มด้วยเนียร์อินฟราเรด
สเปกโทรสโกปี

I ภาวิณี พิทักษ์วงศ1์,2 จริงแท้ ศิริพานิช1,2 
และ เกียรติสุดา เหลืองวิลัย1,2 

I ปาริชาติ เทียนจุมพล 1,2 ดนัย บุณยเกียรต1ิ,2,3

   พิเชษฐ์ น้อยมณ1ี,2 และ ศศิเมษ ฟองสา1,2

บทคัดย่อ
	 อ�ก�รสะท้�นหน�วหรอืไสส้ีนำ�้ต�ล	เป็นปัญห�ทีส่ำ�คัญของสับปะรด 
ส่งออกผลสดของประเทศไทย	 ซึ่งส่งผลกระทบต่อขีดคว�มส�ม�รถและ 
ก�รแข่งขันท�งด้�นก�รค้�	 จ�กก�รศึกษ�ก่อนหน้�นี้พบว่�ปริม�ณแคลเซียม 
ในผลสับปะรดอ�จมีคว�มสัมพันธ์กับอ�ก�รไส้สีนำ�้ต�ล	และอ�จใช้เป็นสิ่งบ่งชี ้
โอก�สในก�รเกิดอ�ก�รไส้สีนำ�้ต�ลได้	 ก�รทดลองครั้งนี้จึงศึกษ�คว�มสัมพันธ์ 
ของปริม�ณแคลเซียมกับอ�ก�รไส้สีนำ�้ต�ลของผลสับปะรดจำ�นวน	5	ส�ยพันธุ ์
ไดแ้ก่	พันธุภ์แูล	ภเูกต็	สว	ีตร�ดสทีองและปตัต�เวยี	ทีป่ลกูในจงัหวดัเชยีงร�ย	ภเูก็ต	 
ชุมพร	 ตร�ด	 และระยอง	 ต�มลำ�ดับ	 โดยวิเคร�ะห์ปริม�ณแคลเซียมท้ังหมด 
ของผลสบัปะรดกอ่นเกบ็รักษ�	จ�กบริเวณสว่นเนือ้ตดิแกนผล	และบนัทกึอ�ก�ร 
ไส้สีนำ�้ต�ลของสบัปะรดท่ีเกบ็รกัษ�ทีอ่ณุหภมู	ิ10±	2	องศ�เซลเซยีส	(85±5%RH)	
น�น	14	วัน	และย้�ยไปว�งไว้ที่อุณหภูมิห้อง	25°C	น�น	1	วัน	ทำ�ก�รทดลอง 
เดือนละ	 1	 ครั้ง	 ตั้งแต่เดือน	 สิงห�คม	 2555	 ถึงเดือน	 กรกฎ�คม	 2556		 
จ�กก�รทดลองพบว�่ในพนัธุภ์แูล	ภเูกต็และปตัต�เวยี		มอี�ก�รไสส้นีำ�้ต�ลนอ้ย	
เมื่อปริม�ณแคลเซียมในผลก่อนก�รเก็บรักษ�มีค่�สูง	 ดังนั้นปริม�ณแคลเซียม 
จงึน�่จะใชเ้ปน็สิง่บง่ชีโ้อก�สในก�รเกดิอ�ก�รไสส้นีำ�้ต�ลในพนัธุภ์แูล	ภเูกต็และ
ปัตต�เวียได้	 ส่วนพันธุ์ตร�ดสีทอง	 และสวี	 พบว่�ปริม�ณแคลเซียมในผลก่อน 
เก็บรักษ�	ไม่สอดคล้องกับอ�ก�รไส้สีนำ�้ต�ล
คำ�สำ�คัญ: Ananas comocus,	อ�ก�รไส้สีนำ�้ต�ล,	สิ่งบ่งชี้ในก�รเกิดอ�ก�ร
สะท้�นหน�ว

บทคัดย่อ
	 ศึกษ�คว�มเป็นไปได้ของก�รตรวจห�เอท�นอลในน้ำ�คั้น 
ผลสม้ดว้ยเนยีรอ์นิฟร�เรดสเปกโทรสโกป	ี(NIRS)	โดยเตรยีมน้ำ�ค้ันผล
ส้มพันธุ์ส�ยน้ำ�ผึ้งผสมเอท�นอล	ให้มีคว�มเข้มข้น	100,	500,	1,000	
และ	1,500	ppm	บรรจุลงใน	cuvette	cell	ขน�ด	1	มิลลิเมตร	และ	
pasting	cell	ก่อนนำ�ไปวัดสเปกตรัมด้วยเครื่อง	NIRSystem	6500	
ช่วงคว�มย�วคลื่น	 1100-2500	 น�โนเมตร	 แปลงข้อมูลสเปกตรัม 
ด้วยเทคนิคท�งคณิตศ�สตร์	 และพัฒน�สมก�รเทียบม�ตรฐ�น 
ดว้ยเทคนคิ	partial	least	squares	regression	(PLSR)	ดว้ยโปรแกรม	
The	Unscrambler®	 version	 9.8	 ผลของสมก�รเทียบม�ตรฐ�น	
PLSR	มค่ี�สมัประสทิธิส์หสมัพนัธ	์(R)	ค่�คว�มคล�ดเคลือ่นม�ตรฐ�น 
ในกลุม่สร�้งสมก�ร	(SEC)	ค�่คว�มคล�ดเคลือ่นม�ตรฐ�นในกลุ่มทดสอบ
สมก�ร	(SEP)	และค�่เฉลีย่ของผลต�่งระหว�่งค�่ทีไ่ดจ้�กวธิอี�้งองิกบั 
ค่�ที่ได้จ�ก	NIR	(bias)	เท่�กับ	0.99,	75.95	ppm,	75.07	ppm	และ	 
1.50	ppm	ต�มลำ�ดับ	สำ�หรับสมก�รเทียบม�ตรฐ�นของตัวอย่�งที่
บรรจุใน	pasting	cell	พบว่�	R	มีค่�ตำ�	แต่ค่�	SEC,	SEP	และ	bias	
มีค่�สูง	ดังนั้นจึงมีคว�มเป็นไปได้ในก�รใช้	NIRS	ตรวจห�เอท�นอล
ในน้ำ�คั้นผลส้มด้วยก�รบรรจุตัวอย่�งใน	cuvette	cell
คำ�สำ�คัญ : ส้มส�ยน้ำ�ผึ้ง,	เอท�นอล,	เนียร์อินฟร�เรดสเปกโทรสโกปี

1 ภ�ควิช�พืชสวน	 คณะเกษตร	 กำ�แพงแสน	 มห�วิทย�ลัยเกษตรศ�สตร์	 วิทย�เขตกำ�แพงแสน 
		นครปฐม	73140		
2	ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลงัก�รเก็บเก่ียว	สำ�นักง�นคณะกรรมก�ร	ก�รอดุมศกึษ�	กรงุเทพฯ	10400

1   สถ�บันวิจัยเทคโนโลยีหลังก�รเก็บเกี่ยว	มห�วิทย�ลัยเชียงใหม่	เชียงใหม่	50200
2		ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังก�รเก็บเกี่ยว	สำ�นักง�นคณะกรรมก�รก�รอุดมศึกษ�
			กรุงเทพฯ	10400
 3  ภ�ควชิ�พชืศ�สตรแ์ละทรพัย�กรธรรมช�ต	ิคณะเกษตรศ�สตร	์มห�วทิย�ลยัเชยีงใหม	่
			เชียงใหม่	50200

กับก�รสังเคร�ะห์และก�รสล�ยของ	 ASA	 เช่น	 ascorbate	 peroxidase	 และ	 
monodehydroascorbate	 reductase	 ถึงแม้ว่�ก�รใช้รังสีแกมม�ส�ม�รถชักนำ�
ให้ลำ�ไยมีปริม�ณส�ร	 antioxidant	 เพิ่มขึ้น	 แต่ก�รเพิ่มขึ้นของส�รดังกล่�วแตก
ต่�งอย่�งไม่มีนัยสำ�คัญท�งสถิติกับลำ�ไยในชุดควบคุม	 และก�รใช้รังสีแกมม�ไม่มีผล 
ต่อก�รยืดอ�ยุก�รเก็บรักษ�ของลำ�ไยที่อุณหภูมิ	4	องศ�เซลเซียส	นอกจ�กนี้ลักษณะ
ท�งก�ยภ�พของลำ�ไยที่รับก�รฉ�ยรังสีแกมม�ปริม�ณ	 500	 Gy	 ไม่แตกต่�งจ�ก 
ผลในชุดควบคุม	ดังนั้นก�รใช้รังสีแกมม�ปริม�ณ	500	Gy	กับผลลำ�ไยพันธุ์พวงทอง	
ส�ม�รถนำ�ไปใชเ้ป็นแนวท�งเลอืกปฏบิตัใิหแ้กผู่ผ้ลติลำ�ไยสดเพือ่ก�รสง่ออก	เนือ่งจ�ก
ประเทศสหรัฐอเมริก�ที่นำ�เข้�ผลไม้จ�กประเทศไทยได้กำ�หนดให้ใช้รังสีแกมม� 
ปริม�ณไม่ต  ำ�กว่�	 400	 Gy	 เพื่อกำ�จัดไข่หรือตัวอ่อนของแมลงวันผลไม้	 แต่อย่�งไร 
ก็ต�มในอน�คตควรมีก�รศึกษ�เกี่ยวกับก�รลดอ�ก�รเปลือกสีน้ำ�ต�ลในลำ�ไย 
ฉ�ยรังสีแกมม�	และวิธีก�รยืดอ�ยุที่เหม�ะสมเพื่อใช้ร่วมกับก�รใช้รังสีแกมม�ต่อไป

คำ ขอบคุณ
	 ขอขอบคุณ	 ส�ยวิช�เทคโนโลยีหลังก�รเก็บเกี่ยว	 คณะทรัพย�กรชีวภ�พ 
และเทคโนโลยี	 มห�วิทย�ลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้�ธนบุรี	 ที่สนับสนุนอุปกรณ์ 
และเครื่องมือต่�งๆ	 และศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังก�รเก็บเกี่ยว	 สำ�นักง�น 
คณะกรรมก�รก�รอุดมศึกษ�	ที่สนับสนุนทุนงบประม�ณในก�รทำ�ง�นวิจัยครั้งนี้

เอกสารอ้างอิง
นิธิภัทร	 บุญปก.	 2554.	 ผลของก�รรมไอกรดอะซิติกและ 
	 รังสีแกมม�ต่อก�รควบคุมโรคผลเน่�จ�กเชื้อร�	 
 Aspergillus niger	 และคุณภ�พของลำ�ไยพันธุ์ดอ. 
	 วิทย�ศ�สตร์มห�บัณฑิต.	 มห�วิทย�ลัยเทคโนโลยี 
	 พระจอมเกล้�ธนบุรี,	139	หน้�
Lu,	R.X.,	X.J.	Zhan,	J.Z.	Wu,	R.F.	Zhuang,	W.N.	Huang, 
	 L.X.	 Cai	 and	 Z.M.	 Huang.	 1992.	 Studies	 
	 on	storage	of	longan	fruits.	Subtropical		Plant 
	 Research		Communication	21:	7	–	19.
Roe,	J.H.,	B.M.	Mary,	M.J.	Oesterling	and	M.D.	Charlotle. 
	 1948.	The	determination	of	diketo-gulonic	acid, 
	 dehydro-l-ascorbic	 acid,	 and	 l-ascorbic	 acid	 
	 in	the	same	tissues	extract	by	2,4-dinitrophenyl 
	 hydrazine	method.	 Journal	 of	 Biology	 and	 
	 Chemistry		174:	201–208.
Singleton,	V.L.,	R.	Orthofer	and	R.M.	Lamuela-Raventos.		 
	 1999.	 	 Analysis	 of	 total	 phenols	 and	 other	 
	 oxidation	substrates	and	antioxidants	by	means 
	 of	Folin-Ciocalteu	reagent.		Methods	Enzymology	 
	 1299:	152	–	178.
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นิตยา จันกา
โปรแกรมวิชาเกษตรศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 73000

	 ก�รบริโภคผลิตภันฑ์ท่ีแต่งสีจ�กส�รท่ีสกัดจ�ก 
ธรรมช�ตินั้นมีคว�มปลอดภัยม�กกว่�ก�รใช้สีที่ได้จ�ก 
ก�รสังเคร�ะห์			จ�กร�ยง�นก�รวิจัยพบว่�สีสังเคร�ะห์	5	ชนิด
ที่ใช้ในอุตส�หกรรมอ�ห�ร	 เช่น	 amaranth,	 patent	 blue,	
carminic	 acid,	 indigotine	 และ	 erythrosine	 ก่อให้เกิด 
ก�รกล�ยพันธุ์	 (genotoxicity)	 ได้ในสัตว์ทดลอง	 (Sarikaya	 
et al.,	 2012)	 และห�กรับประท�นสีสังเคร�ะห์บ�งชนิด 
ในปรมิ�ณท่ีม�กเกินอ�จก่อใหเ้กดิอนัตร�ยได	้(Dossi	et al.,	2007)	
แอนโทไซย�นิน	(anthocyanins)	เป็นส�รทีอ่ยูใ่นกลุม่ฟล�โวนอยด	์ 
จัดเป็นรงควัตถุที่ให้สีแดง	 น้ำ�เงิน	 และม่วงในผัก	 ผลไม้	 และ
ดอกไมช้นดิต�่ง	ๆ 	รงควตัถุชนดินีล้ะล�ยน้ำ�ไดด้	ี	พบไดใ้นบริเวณ	 
cell	sap	ซึ่งอยู่ใน	vacuole	ของพืช	แอนโทไซย�นิน	ส�ม�รถ
นำ�ม�ใช้เป็นสีผสมในอ�ห�รและย�	 ห�กปรับปรุงคุณสมบัติ 
ท�ง	 	 physicochemical	 properties	 ของโมเลกุล	 จะทำ�ให้ 
ได้ผลิตภัณฑ์สีที่ดีมีคุณภ�พสูง	 	 ส�ม�รถนำ�ม�ประยุกต์ใช้ 
ในอุตส�หกรรมอ�ห�รได้หล�กหล�ย	 (Jackman	 and	 
Smith,	 	 1996)	 ในด้�นสุขภ�พส�รสกัดจ�กแอนโทไซย�นิน 
ยังช่วยเพิ่มประสิทธิภ�พในก�รมองเห็น	 (Timberlake	 and	 
Henry,	 1988)	 	 ทั้งยังมีคุณสมบัติเป็นส�รต้�นอนุมูลอิสระ	 
(Wang	et al.,	1997;	Degenhardt	et al.,	2000)
	 รงควัตถุชนิดแอนโทไซย�นินนี้มีลักษณะของโมเลกุล 
เป็นไกลโคไซด์ซึ่งประกอบไปด้วยส่วนที่เป็นน้ำ�ต�ลและส่วนที่ 
เปน็อะไกลโคน	(aglycone)	ท่ีเรยีกว�่	แอนโทไซย�นดินิ	(antho- 
cyanidin)	 ซึ่งโครงสร้�งพ้ืนฐ�นของโมเลกุลประกอบด้วย 
วงแหวนเบนโซไพแรน	 2	 วงเชื่อมต่อกับวงแหวนฟีนิล	 1	 วง	 
จึงแบ่งแอนโทไซย�นิดินออกเป็น	 6	 ชนิดได้แก่	 พีล�ร์โกนิดิน	
(pelargonidin)	ไซย�นดินิ	(cyanidin)	เดลฟนิดินิ	(delphinidin)	 
พีโอนิดิน	 (peonidin)	 พิทูนิดิน	 (petunidin)	 และม�ลวิดิน	 
(malvidin)	 มีสูตรโครงสร้�งดังรูปท่ี	 1	 ก�รเช่ือมต่อของ 
หมู่ไฮดรอกซิล	 (-OH)	หรือหมู่เมทอกซิล	 (-OCH

3
)	 กับวงแหวน 

ฟีนิล	 ส่งผลให้ส�รประกอบแอนโทไซย�นิดินเหล่�นี้มีสีสัน 
ที่แตกต่�งกัน	 เช่น	 ก�รเพิ่มหมู่ไฮดรอกซิลส่งผลทำ�ให้มี 
สีเข้มขึ้นโดยสีจะเปลี่ยนเป็นสีน้ำ�เงินม�กขึ้นด้วย	 ส่วนก�รเพิ่ม 
หมู่เมทอกซิลแทนที่หมู่ไฮดรอกซิลที่ตำ�แหน่ง	3'	และ	5'		ทำ�ให้
มีสีแดงเพิ่มขึ้น	(นิธิย�	รัตน�ปนนท์,	2549)

ใน แอนโทไซยานิน
ของ สีสัน

	 นอกจ�กพื้นฐ�นของโครงสร้�งโมเลกุลที่ส่งผลให้แอนโทไซย�นิน 
มีคว�มหล�กหล�ยในด้�นสีสันแล้ว	 พีเอชของส�รละล�ยที่แอนโทไซย�นิน 
ละล�ยอยู่นั้นยังเป็นอีกปัจจัยที่สำ�คัญที่ส่งผลโดยตรงต่อก�รแสดงสีและ 
คว�มเสถียรของโมเลกุลแอนโทไซย�นิน	 กล่�วคือเมื่อโมเลกุลของแอนโทไซย�นิน 
มีก�รเปลี่ยนแปลงส่งผลให้สีของแอนโทไซย�นินที่มองเห็นเปลี่ยนแปลงต�มไปด้วย
เช่นกัน	(รูปที่	2)	(Dao	et al.,	1998)

รูปที่ 1 ส�รประกอบแอนโทไซย�นินที่อยู่ในรูปของออกโซเนียมไอออนทั้ง	6	ชนิด	(Gross,	1987)

	 แอนโทไซย�นินชนิดที่พบโดยทั่วไปในธรรมช�ติ	(typical	anthocyanins)	
เช่น	 แอนโทไซย�นินจ�กเปลือกองุ่นแดง	 	 มีก�รเปลี่ยนแปลงสีแตกต่�งกันออกไป 
เม่ือละล�ยในพเีอชต่�งๆ	(รูปที	่3A)		และใหรู้ปแบบก�รดูดกลืนแสงหลงันำ�ส�รสกดัม�
บ่มในส�รละล�ยบัฟเฟอร์พีเอช	1	และพีเอช	4.5	แสดงดังรูปที่	3C	(pH-differential	
method)	 	 คือเมื่อบ่มแอนโทไซย�นินในส�รละล�ยพีเอช	 1	 ส่งผลให้มีคว�มเสถียร 
ของโมเลกุลม�ก	 	 โดยโมเลกุลจะอยู่ในรูปของ	 flavylium	 cation	 ที่มีสีแดง	 และ 
มกี�รดดูกลนืแสงทีค่ว�มย�วคลืน่แสงทีม่กี�รดดูกลนืสงูสดุ	(λ

vis-max;	
ชว่ง	500-550	nm)	 

ได้ดีม�ก	 แต่เมื่อบ่มในส�รละล�ยที่มีพีเอช	 4.5	 โมเลกุลของแอนโทไซย�นิน 
จะถกูทำ�ล�ยและอยูใ่นรปูทีไ่มม่สีี	(colourless	hemiketal)	เน่ืองจ�กเกดิกระบวนก�ร
ท�งด้�น	kinetic	และ	thermodynamic	competition	ระหว่�ง	hydration	reaction	 
ที่บริเวณตำ�แหน่งที่	2	ของ	flavylium	cation	ทำ�ให้ก�รดูดกลืนแสงที่	λ

vis-max
	ลดลง 

อย่�งม�ก	 	 	 (รูปที่	 3C)	 นอกจ�กนี้ที่พีเอช	 7	 ยังมีก�รเกิดกระบวนก�รเคลื่อนย้�ย
โปรตอนเกิดเป็นหมู่	acidic	hydroxyl	อยู่ในรูปของ	quinonoidal	base	ที่มีสีม่วง	 
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เอกสารอ้างอิง
นิตย�		จันก�.	2550.	ก�รศึกษ�ชนิด		คุณสมบัติและคว�มเสถียร 
	 ของแอนโทไซย�นนิของดอกกลว้ยไมพั้นธ์ุแท	้5	ส�ยพันธ์ุ 
	 ในเผ่�	 VANDEAE	 Lindley.	 วิทย�นิพนธ์ปริญญ� 
	 วทิย�ศ�สตรมห�บณัฑติ	ส�ข�เทคโนโลยหีลงัก�รเกบ็เกีย่ว 
	 คณะทรัพย�กรชีวภ�พและเทคโนโลยี	 มห�วิทย�ลัย 
	 เทคโนโลยีพระจอมเกล้�ธนบุรี.	73	หน้�.
นิธิย�	รัตน�ปนนท์.	2549.	เคมีอ�ห�ร.	โอ.	เอส.	พริ้นติ้ง	เฮ�ส์. 
	 พิมพ์ครั้งที่	2.	กรุงเทพฯ.	504	หน้�.
Brouillard,	R.	1988.	Flavonoids	and	flower	colour.	p	525. 
	 In:	The	flavonoids	advance	in	research	1980. 
	 Harbone,	J.B.	(ed.).	London.	Chapman	and	Hall.
Dao,	 L.T.,	 Takeoka,	 G.R.,	 Edwards,	 R.H.	 and	 Berrios, 
	 J.D.J.	1998.		Improved	method	for	the	stabilization	 
	 of	 anthocyanidins.	 Agricultural	 and	 Food 
	 Chemistry.	46:	3564-3569.
Dossi,	N.,	Piccin,	E.,	Bontempelli,	G.,	Carrilho,	E.	and, 
	 Wang,	J.	2007.	Rapid	analysis	of	azo-dyes	 in 
	 food	 by	microchip	 electrophoresis	 with	 
	 electrochemical	 detection.	 Electrophoresis. 
	 28:	4240-4246.
Degenhardt,	A.,	Knapp,	H.	and	Winterhalter,	P.	2000. 
	 Separation	and	purification	of	anthocyanins	by 
	 high-speed	count	current	chromatography	and 
	 screening	 for	 antioxidant	 activity.	 Jounal	 of 
	 Agricultural	and	Food	Chemistry.	48:338-343.

รูปที่ 2 ก�รเปลี่ยนแปลงโครงสร้�งของแอนโทไซย�นินเมื่อละล�ยอยู่ในพีเอชต่�งกัน	(Giusti	and	
Wrolstad,	2005)

รปูที ่3  ก�รเปล่ียนแปลงสีของส�รสกัดแอนโทไซย�นนิของเปลือกองุน่แดง	(A) และดอกอญัชัน	(B)  
ภ�ยหลังจ�กก�รบ่มในบัพเฟอร์ค่�พีเอช	1		3		5		7			และ		9	น�น	15	น�ที	ที่อุณหภูมิ	25	องศ�
เซลเซียสและรูปแบบก�รดูดกลืนแสงในช่วงคว�มย�วคลื่น		320		ถึง	700	น�โนเมตร	ของส�รสกัด
แอนโทไซย�นินจ�กเปลือกองุ่นแดง	(C)	และดอกอัญชัน	(D)	ที่พีเอช	1.0	(เส้นทึบ)	และพีเอช	4.5	
(เส้นประ)	(นิตย�		จันก�,	2550)

	 โมเลกุลของแอนโทไซย�นนิทีม่กี�รเชือ่มตอ่กบัน้ำ�ต�ลและกรดในหล�ยตำ�แหนง่ 
และจำ�นวนม�ก	(polyacylated	anthocyanins)	จะชว่ยใหโ้มเลกลุมคีว�มเสถยีรม�กขึน้	 
โครงร่�งของน้ำ�ต�ลและกรดที่ม�เช่ือมต่อช่วยปกป้องโมเลกุลของแอนโทไซย�นิน 
ถูกทำ�ล�ยจ�กก�รเปลี่ยนแปลงพีเอชของส�รละล�ย	 	 	 ส�รสกัดแอนโทไซย�นิน 

จ�กดอกอัญชันนั้นมีสีท่ีคงทนกว่�ขององุ่นแดงที่พีเอชเดียวกัน	 
(รูปที่	 3	 A,B)	 และโมเลกุลของแอนโทไซย�นินไม่ถูกทำ�ล�ย	 
แม้ว่�จะบ่มในส�รละล�ยพีเอช	4.5	แต่กลับทำ�ให้มีก�รดูดแสงที่	 
λ

vis-max
	 ม�กกว่�	 1	 ยอด	ซึ่งยอด	λ

vis-max
	 มีก�รเคลื่อนออกจ�ก 

ช่วงก�รดดูกลนืแสงสงูท่ีสดุออกไปท�งด�้นขว�		เรยีกปร�กฏก�รณ์
นีว้�่	‘bathochromic	shift’	(เสน้ประ		รปูที	่3D)	จ�กก�รทดลองนี้ 
แสดงให้เห็นว่�	 	 polyacylated	 anthocyanins	มีคว�มคงตัว 
ที่ค่อนข้�งสูงต่อพีเอชที่เพิ่มสูงขึ้นซึ่งถือเป็นท�งเลือกที่ดี 
ที่ส�ม�รถนำ�ม�ใช้ในอุตส�หกรรมอ�ห�รหรือเวชศ�สตร์ 
เครื่องสำ�อ�งได้	 เนื่องจ�กทนสภ�พก�รเปลี่ยนแปลงพีเอช 
ระหว่�งก�รผลิตได้ดีกว่�	 มีคว�มปลอดภัยค่อนข้�งสูงและ 
ที่สำ�คัญยังประกอบไปด้วยคุณสมบัติ	 antiradical	 และ	 
antioxidant	ซึ่งล้วนแต่ส่งผลที่ดีต่อผู้บริโภค

ดังรูปที่ 2	 (Brouillard,	 1988)	 	 อย่�งไรก็ต�มในธรรมช�ติยังมีแอนโทไซย�นิน 
อกีประเภทหนึง่	ซึง่มคีว�มเสถยีรม�กกว�่	typical	anthocyanins	เชน่	แอนโทไซย�นนิ 
ที่สกัดจ�กดอกอัญชัน	(Wongs-Aree	et al.,	2006)	ดอกหัวใจสีม่วง		(Jackman	and	
Smith,	1996)	และดอกกลว้ยไมแ้วนด�้ลกูผสม	(Junka	et al.,	2012)	โดยคว�มคงทน 
ของสีและโมเลกุลแอนโทไซย�นินในส�รละล�ยบัฟเฟอร์พีเอชต่�งๆ	 ทำ�ให้โมเลกุล 
แอนโทไซย�นินชนิดนี้มีคว�มน่�สนใจเป็นอย่�งม�กในอุตส�หกรรมผลิตภัณฑ์ 
เพื่อสุขภ�พ
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แก้ปัญห�ส่งออกกล้วยสด

 น�ยสุวิทย์ ชัยเกียรติยศ	 รองอธิบดีกรมวิช�ก�รเกษตร	 เปิดเผยว่�	

กรมฯ	ไดห้�รอืกบัตวัแทนผูน้ำ�เข�้ของญีปุ่น่เพือ่ว�งแนวท�งแกไ้ขปญัห�ก�รส่งออก	 

กลว้ยสด	เพือ่เพิม่โอก�สท�งก�รค�้และพฒัน�ขดีคว�มส�ม�รถก�รแข่งขันใหก้บั

ผู้ประกอบก�รและผู้ส่งออกของไทย	ซึ่งผลก�รห�รือพบว่�	ก�รส่งออกกล้วยสด

ไทยไปยังญี่ปุ่นมีปัญห�หลัก	คือ	คุณภ�พสินค้�ไม่สมำ�เสมอ	อ�ทิ	ขน�ดของผล 

ซึง่มทีัง้ขน�ดเลก็และใหญ	่ขณะทีญ่ีปุ่น่ตอ้งก�รสนิค�้ทีม่นี้ำ�หนกัผล	120	กรมัขึน้ไป	 

นอกจ�กนั้น	 ยังมีปัญห�ก�รตรวจพบส�รตกค้�งในสินค้�กล้วยสดไทย	 ทั้งยัง 

มีปัญห�เรื่องคุณภ�พกล้วยซึ่งเกิดจ�กอ�ยุเก็บเกี่ยวแก่เกินไป	และก�รคัดบรรจุ

และกระจ�ยสินค้�หลังออกจ�กโรงบ่มที่ประเทศปล�ยท�ง	เป็นต้น

	 รองอธิบดีกรมวิช�ก�รเกษตรกล่�วว่�	 กรณีปัญห�ส�รตกค้�ง	 จะใช้

ม�ตรก�รควบคมุก�รบรหิ�รจดัก�รส�รกำ�จดัศตัรพูชืในกลว้ยสดสง่ออกประเทศ	

ญ่ีปุน่	ต�มขอ้ตกลงระหว�่งกรมวชิ�ก�รเกษตรกับกระทรวงส�ธ�รณสขุ	แรงง�น	

และสวัสดิก�รญี่ปุ่น	 โดยผู้ที่จะส่งออกกล้วยสดไปยังญี่ปุ่นต้องสมัครเข้�ร่วม 

ม�ตรก�รฯ	นี	้อกีทัง้ยงัจะพฒัน�ระบบตรวจสอบยอ้นกลบัเพือ่สร�้งคว�มเชือ่มัน่ให้

กบัประเทศคูค่�้	พรอ้มเรง่สร�้งคว�มเข�้ใจใหก้บักลุม่เกษตรกร/สหกรณผ์ูผ้ลติกลว้ย 

ในเรือ่ง	วธิกี�รเกบ็เกีย่วผลผลติไมใ่หแ้กเ่กนิไป	รวมถงึก�รใช้ส�รเคมที�งก�รเกษตร 

อย่�งถูกต้องและถูกวิธี	 และลดก�รใช้ส�รเคมีลง	 เพื่อตัดปัญห�ส�รพิษตกค้�ง

ในผลผลิต	

	 นอกจ�กน้ัน	กรมวิช�ก�รเกษตรยงัไดร่้วมห�รือกบัศนูยว์จิยัก�รเกษตร

น�น�ช�ตปิระเทศญีปุ่น่	เพือ่เตรยีมแผนสร�้งคว�มรว่มมอืในก�รวจิยัและพฒัน� 

ด�้นก�รเกษตรในอกี	5	ปขี�้งหน�้	คอื	ตัง้แตป่	ี2559-2563	โดยเนน้ก�รวจิยัเกีย่วกบั 

พืชทดแทนพลังง�น	 เช่น	 ป�ล์มน้ำ�มัน	 อ้อย	 มันสำ�ปะหลัง	 และพลังง�น 

ชีวมวล	อีกด้วย
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ข่าวประชาสัมพันธ์

 รศ.ดร.วเิชยีร เฮงสวสัดิ	์	ผูอ้ำ�นวยก�รศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลังก�รเกบ็เกีย่ว	 
เข�้รว่มประชมุ	"แนวท�งก�รพฒัน�ศนูยค์ว�มเปน็เลศิภ�ยใต	้สกอ."		โดยม	ีดร.กฤษณพงศ์  
กรีตกิร	รฐัมนตรชีว่ยว�่ก�รกระทรวงศกึษ�ธกิ�ร	เป็นประธ�นก�รประชมุ	เมือ่วนัที	่31	 
ตุล�คม	2557	ณ	ห้องกรกมล	โรงแรมเดอะสุโกศล	กรุงเทพฯ

	 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังก�รเก็บเกี่ยว	 :	 หน่วยง�นร่วมมห�วิทย�ลัย

เกษตรศ�สตร	์จดัฝึกอบรมวทิย�ก�รหลงัก�รเกบ็เกีย่วพชืสวน	รุน่ที	่58	ขึน้	ระหว�่งวนัที	่23- 

25	 กันย�ยน	 2557	ณ	 ศูนย์เทคโนโลยีหลังก�รเก็บเกี่ยว	 สถ�บันวิจัยและพัฒน�

กำ�แพงแสน	มห�วทิย�ลยัเกษตรศ�สตร์	กำ�แพงแสน	ทั้งนี้เพื่อให้ผูเ้ข้�รับก�รฝกึอบรม

นำ�คว�มรู้ที่ได้ไปพัฒน�วิธีก�รปฏิบัติที่ดีสำ�หรับสินค้�เกษตร		และส�ม�รถนำ�คว�มรู้

ทีไ่ดร้ับไปเผยแพรใ่หก้บัเกษตรกรภ�ยในประเทศของตน	โดยมคีณะบุคคลทีเ่กีย่วขอ้ง

ด้�นก�รเกษตรจ�กประเทศกัมพูช�	ล�ว	พม่�	บังกล�เทศ	ภูฎ�น	อินเดีย	และเนป�ล	

ของ	SATNET	Asia	เข้�ร่วมประม�ณ	45	คน

	 ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลงัก�รเกบ็เกีย่ว	:	หนว่ยง�นรว่ม	 

มห�วิทย�ลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้�ธนบุรี	 จัดอบรมเรื่อง	

"กลยทุธก์�รสร�้งแบรนดแ์ละวธิกี�รเพิม่มลูค�่ใหส้นิค�้เกษตร"	ขึน้ 

เมื่อวันที่	16	กันย�ยน	2557	ณ	ห้อง	211	ชั้น	2	คณะทรัพย�กร

ชวีภ�พและเทคโนโลย	ีมห�วิทย�ลยัเทคโนโลยพีระจอมเกล�้ธนบรุ	ี 

(บ�งขุนเทียน)	 โดยมี	 คณ�จ�รย์จ�กมห�วิทย�ลัย/โรงเรียน	 

หน่วยง�นร�ชก�ร	บรษิทัเอกชน	นักศกึษ�	เข�้รว่มประม�ณ	63	คน


