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การยืดอายุการเก็บรักษาลองกองภายใต้สภาพดัดแปลงบรรยากาศ

บทคัดย่อ

Prolonging Storage Life of Longkong under Modified Atmosphere
โดย…อภิตา  บุญศิริ  เจริญ ขุนพรม   สมนึก  ทองบ่อ  ยุพิน อ่อนศิริ   พิษณุ  บุญศิริ
           และ สุจริต  ส่วนไพโรจน์
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

         การทดลองเกบ็รักษาผลลองกองในสภาพดดัแปลงบรรยากาศ โดยบรรจุในกล่องกระดาษลกู
ฟูกและในถาดโพลสีไตรีน ถุงพลาสติกเจาะรแูละไม่เจาะรู แล้วบรรจุในกล่องกระดาษลกูฟูกร่วมกับ
การใช้สารดูดซับเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์
พบว่าผลลองกองท่ีบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีนสามารถเก็บรักษาได้นาน 4 สัปดาห์
และนานกว่าถุงพลาสติกเจาะรูและไม่เจาะรู โดยท่ีไม่พบความแตกต่างทางสถิติของการหลุดร่วงของช่อผล
ท่ีบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีน และมีแนวโน้มว่าการเก็บรักษาในกล่องกระดาษลูกฟูก
ให้ผลดีท่ีสุด เน่ืองจากพบการเนา่ของผล ความเขม้ข้นของเอทลีินภายในผล กล่ินและรสชาตท่ีิผิดปกติ
น้อยกว่า และมีการยอมรับของผู้ชิมสูงกว่าทรีตเมนต์อื่นๆ ซึ่งในการทดลองนี้ไม่พบความแตกต่าง
ของการเกดิอาการเปลอืกสีน้ำตาล ปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมด ปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได ้ปริมาณของ
แข็งท่ีละลายน้ำได้ TSS/TA ปริมาณน้ำตาลท้ังหมด และปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์

คำนำ

         ลองกอง(longkong)เป็นไมผ้ลท่ีทำรายไดใ้ห้เกษตรกรภาคใตแ้ละภาคตะวนัออกคอ่นข้างสงู
แตนิ่ยมบรโิภคภายในประเทศเทา่นัน้ เนือ่งจากมอีายุการเกบ็รักษาและการวางจำหนา่ยสัน้เพยีง 4-6
วันเท่าน้ัน เพราะการหลดุร่วงของผลจากชอ่และการเกิดเปลือกเป็นสีน้ำตาล ทำให้ไม่เป็นท่ีต้องการของ
ผู้บริโภค การร่วงของผลมี 2 ลักษณะคือ การร่วงจากถูกจุลินทรีย์เข้าทำลาย (Pantastico et al., 1968)
และการร่วงท่ีเกิดจากการสะสมเอทิลีน(สุรนันต์,2526) การเก็บรักษาผลิตผลในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ
เป็นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์และการสะสมเอทิลีน นอกจากน้ีการใช้
สารดูดซับเอทิลีนยังจะช่วยลดปริมาณเอทลีินลงมาได ้ (จริงแท้, 2542) ดังน้ันจึงได้ทดลองใชภ้าชนะ
บรรจชุนดิตา่งๆรว่มกบัการใชก้ลอ่งกระดาษลกูฟกู และสารดดูซบัเอทลีิน เพือ่ยืดอายกุารเกบ็รกัษา
ของผลลองกองให้ได้นานกว่า 14 วัน อันจะเป็นประโยชน์ต่อการยืดอายุการวางจำหน่ายภายใน
ประเทศ และยังช่วยให้สามารถสง่ลองกองไปยงัประเทศทีอ่ยู่ห่างไกลได้
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คณะบรรณาธิการ

อุปกรณ์และวิธีการ

       ช่ังน้ำหนักลองกองแล้วบรรจุลงในถุงตาข่าย 1 ถุง/ช่อ และบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูก ถุงพลาสติกเจาะรูและไม่เจาะรู และบรรจุในถาด
โพลีสไตรีนห่อด้วยพลาสติกพีวีซีแล้วบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกร่วมกับการใช้สารดูดซับเอทิลีน 100 กรัม เก็บรักษาท่ี18 องศาเซลเซยีส  ความช้ืน
สัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์  ทำทรีตเมนต์ละ 10 ซ้ำๆ ละ 2 ช่อ บันทึกผล การร่วงของผลจากชอ่ เปอร์เซ็นต์การร่วงของผล การเน่าของผล และความเขม้ข้น
ของเอทิลีนภายในช่อผล การเกิดอาการเปลอืกสีน้ำตาลจากคา่ L-value และปริมาณสารฟนีอลิก ปริมาณกรดและนำ้ตาลของนำ้ค้ันจากปรมิาณของ
แข็งที่ละลายน้ำได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด (TS) ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์(RS)และการตรวจสอบคุณภาพทาง
ประสาทสมัผัสโดยทดสอบชมิทุกๆสัปดาห์ เป็นเวลา 4 สัปดาห์

ผลการทดลอง

ก. การร่วงของช่อผลลองกอง

      การหลุดร่วงเร่ิมเกดิข้ึนในสัปดาห์ท่ี 2 เช่นเดียวกับการเน่าของผล ยกเว้นท่ีบรรจุในถาดโพลีสไตรีนเร่ิมพบการหลดุร่วง 2.63 เปอร์เซ็นต์ และพบ
การเน่าเสีย 5.67 เปอร์เซ็นต์ ในสัปดาห์ที่ 3 และเมื่อผ่านไป 4 สัปดาห์ ผลที่บรรจุในถาดโพลีสไตรีนมีการหลุดร่วงไม่แตกต่างจากท่ีบรรจุในกล่อง
กระดาษ รองลงมาคือท่ีบรรจุในถุงพลาสติกเจาะรูและไม่เจาะรู ตามลำดับ (Figure1A) และผลที่บรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกมีการเน่าน้อยที่สุด
ขณะทีผ่ลท่ีบรรจุในถาดโพลสีไตรีนมีการเนา่ไม่แตกต่างจากทีใ่นถุงพลาสตกิเจาะรแูละไมเ่จาะร ูตามลำดบั(Figure 1B)

     การผลิตเอทิลีนในทุกทรีตเมนต์เพิ ่มขึ ้นในช่วง 3 สัปดาห์แรก หลังจากนั ้นจึงลดลง ยกเว้นผลที ่บรรจุในถุงพลาสติกไม่เจาะรู
และผลท่ีบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกมีความเข้มข้นของก๊าซเอทิลีนภายในต่ำท่ีสุด (Figure 1C)

Figure 1  Percentage of fruit drop (A), fruit rot (B) and internal ethylene concentration (C) of longkong packed in box ( ), plastic bag without pore ( ),
plastic bag with pore ( ) and polystyrene tray ( ) with ethylene absorber kept under 18 0C for 4 weeks

ข. การเกิดเปลือกสีน้ำตาล

          ค่าความสวา่ง (Figure 2A) และปริมาณสารฟนีอลิก (Figure 2B) ท้ังหมดของในทุกทรีตเมนต์ไม่แตกต่างกัน และมีแนวโน้มว่ามีค่าความสว่างลดลง
ขณะท่ีปริมาณสารฟีนอลิกเพ่ิมข้ึนเมือ่เวลาผ่านไปนานขึน้

      สวัสดีครับ ช่วงนี้เป็นช่วงที่อากาศร้อน และยังมีเรื่องของการเมืองที่กำลังเป็นข่าวร้อนอยู่ในขณะนี้ ยังไงขอให้ท่านผู้อ่านทุกท่านมีสุขภาพ
จิตท่ีแจ่มใส ไม่ร้อนตามไปกับเร่ืองราวต่าง ๆ  นะครับ เน้ือหาภายในฉบับน้ี เราขอเสนองานวจัิย เร่ือง การยืดอายุการเก็บรักษาลองกองภายใต้สภาพดัด
แปลงบรรยากาศ นอกจากนั้นยังมีบทคัดย่องานวิจัยอีก 3 เรื่องนำเสนอ คือ การตรวจสอบการเข้าทำลายของแมลงในเมล็ดข้าวด้วยการวัดเสียง,
อิทธิพลของเอทีฟอนต่อพัฒนาการและคุณภาพของผลทุเรียนพันธุ์หมอนทองหลังการเก็บเกี่ยว และสุดท้าย ผลการให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ความเขม้ข้นสูงระยะเวลาตา่งๆ ต่อการเก็บรักษาผลเงาะพนัธ์ุโรงเรียน ในส่วนของนานาสาระ เราขอนำเสนอเรือ่ง การเส่ือมคุณภาพของผักสด ครับ

         ระหว่างวนัที ่8-9 มิถุนายน 2549 จะมงีานประชมุสมัมนาวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว/หลังการผลติแหง่ชาต ิคร้ังที ่4  ณ โรงแรมด ิเอมเพรส
จังหวัดเชียงใหม่ จึงอยากจะขอเชิญชวนนักวิจัย และผู้สนใจทุกท่าน ได้เข้าร่วมนำเสนอผลงานและเข้าร่วมการประชุมสัมมนาในครั้งนี้ด้วย
รายละเอียดติดตามได้ในข่าวการประชุมท้ายฉบับครับ แล้วพบกันใหม่ฉบับหน้านะครับ



Research of the Issue ง  า  น  วิ  จั  ย  เ  ด่  น  ป  ร  ะ  จำ  ฉ  บั  บ 3
ค. ปริมาณน้ำตาลและกรดของน้ำค้ันผลลองกอง

         จากการทดลองไมพ่บความแตกตา่งทางสถติิของTA (Figure 3B) ในทุกทรีตเมนต์เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ และพบว่า TA และ TSS (Figure
3A) ลดลง ขณะท่ี TSS/TA (Figure 3C) เพ่ิมสูงข้ึน เม่ือเก็บรักษานานขึน้  และปริมาณ TS และ RS ในทุกทรีตเมนต์ลดลงเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์
ยกเว้นสัปดาห์ท่ี  2-4 ผลท่ีบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกจะมี TS สูงกว่าทรีตเมนต์อ่ืนๆ (Figure 3D)

Figure 2 Peel color (A) and total phenolics (B) of longkong
packed in box ( ), plastic bag without pore ( ), plastic bag with
pore ( ) and polystyrene tray ( ) with ethylene absorber kept
under 18 0C for 4 weeks

Figure 3 TSS (A), TA (B), TSS/TA (C) and TS and RS (D) of longkong
packed in box ( , ), plastic bag without pore ( , ), plastic bag with
pore ( , ) and polystyrene tray ( , ) with ethylene absorber kept
under 18 0C for 4 weeks

ง. การตรวจสอบโดยประสาทสมัผัส

     ผลที่บรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูก ถุงพลาสติกเจาะรู และถาดโพลีสไตรีนมีคะแนนกลิ่นและรสชาติผิดปกติไม่แตกต่างกันใน 2 สัปดาห์แรก
ได้คะแนนเทา่กับ 0.143-0.429 ยกเว้นในถุงพลาสติกไม่เจาะรูมีกล่ินและรสชาตผิิดปกติมากกว่าทุกทรีทเมนต ์ ซ่ึงในถุงพลาสติกเจาะรมีูคะแนนกลิน่
และรสชาตผิิดปกตเิพิม่มากขึน้ในสปัดาหท์ี ่ 3 และ 4 โดยไดค้ะแนนเทา่กบัทีบ่รรจใุนถงุพลาสตกิไมเ่จาะร ูขณะท่ีผลท่ีบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูก
และถาดโพลีสไตรีนยังคงมีคะแนนกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติต่ำอยู่ (Figure 4A) ซ่ึงคะแนนความชอบของผูชิ้มจะลดลง แต่ในสัปดาห์ท่ี 4 ของการเกบ็
รักษาผู้ชิมยังคงชอบผลที่บรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีนโดยมีคะแนนเท่ากับ 2.836-3.143 ขณะที่คะแนนความชอบของผลที่
บรรจุในถุงพลาสติกไม่เจาะรูลดลงจนไมเ่ป็นท่ียอมรับ คือมีคะแนนเทา่กับ 1.679-2.000 (Figure 4B)

Figure 4 Off-flavor (A) and preference (B) scores of longkong
packed in box ( ), plastic bag without pore ( ), plastic bag with
pore ( ) and polystyrene tray ( ) with ethylene absorber kept
under 18 0C for 4 weeks

     ช่อผลลองกองที่บรรจุในกระดาษลูกฟูกและถาดโพลีสไตรีนร่วมกับการใช้สารดูดซับเอทิลีน สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 4 สัปดาห์
และนานกว่าถุงพลาสติกเจาะรูและไม่เจาะรูถึง 2 สัปดาห์อาจเป็นเพราะถุงพลาสติกที่เจาะรูและไม่เจาะรูยอมให้มีการแลกเปลี่ยนของก๊าซน้อยเกิน
ไป ทำใหมี้การสะสมกา๊ซคารบ์อนไดออกไซดภ์ายในสงู ทำใหเ้กดิการหายใจแบบไมใ่ช้ออกซเิจน และเกดิ acetaldehyde และ alcohol ข้ึนซึง่เปน็
สารท่ีเป็นอันตรายต่อเน้ือเย่ือพืช ทำให้เซลล์พืชเสียหาย และง่ายต่อการเข้าทำลายของเช้ือจุลินทรีย์ และเกิดกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติข้ึน (จริงแท้, 2542)
อย่างไรก็ตามมีแนวโน้มว่าการเก็บรักษาในกล่องกระดาษลูกฟูกให้ผลดีที่สุด เนื่องจากพบการร่วงและการเน่าของผล และความเข้มข้นของ
เอทิลีน กล่ินและรสชาตท่ีิผิดปกติน้อยกว่า และมีการยอมรับของผู้ชิมสูงกว่าทรีตเมนตอ่ื์นๆ  โดยในการทดลองไมพ่บความแตกตา่งของคา่ L-value
ปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมด ปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได ้ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน้ำได้ TSS/TA ปริมาณนำ้ตาลทัง้หมด และปริมาณนำ้ตาลรีดิวซ์ใน
ทุกทรตีเมนต์

จริงแท ้ศิริพานิช.  2542.  สรีรวิทยาและเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่วผักและผลไม.้  โรงพิมพ์ศูนย์ส่งเสรมิและฝกึอบรมการเกษตรแหง่ชาต.ิ
        นครปฐม.  396 น.
สุรนันต์  สุภัทรพันธ์ุ.  2526. สรีรวิทยาการเจรญิเตบิโตพืชสวน.  ภาควิชาพืชสวน.  คณะเกษตร.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.์  กรุงเทพฯ.  135 หน้า.
Pantastico, Er.B., D.B. Mendoza and R.M. Abilay.  1968.  Some chemical and physiological changes during storage of lanzone (L. domesticum
        Correa).  Phil. Agri. 52: 505-517.
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การตรวจสอบการเข้าทำลายของแมลงในเมล็ดข้าวด้วยการวัดเสียง
Acoustical Detection of Insect Infestation in Paddy
โดย…วิเชียร  เฮงสวัสด์ิ และ ชาตรี  กาวารี
สถานวิทยาการหลังการเกบ็เก่ียว  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

      การตรวจสอบการเข้าทำลายของแมลงศัตรูข้าวเปลือกพันธุ์หอมมะลิ 105 ด้วยการตรวจวัดเสียง ณ สถานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างเสียงของแมลงกับชนิด และระยะการเจริญเติบโตของแมลงศัตรูข้าวใน
โรงเก็บ และประเมินจำนวนประชากร ตลอดจนความสูญเสียของเมล็ดข้าวเปลือกจากการเข้าทำลาย โดยการตรวจวัดเสียงที่เกิดจากการกิน
อาหารหรือการเคล่ือนท่ี ตลอดวงจรชีวิตของผีเส้ือข้าวเปลือก (Sitotroga cerealella) ด้วงงวงข้าว (Sitophilus oryzae) ด้วงงวงข้าวโพด (Sitophilus
zeamais) และมอดขา้วเปลอืก (Rhyzoperta dominica)  ท่ีช่วงความถีเ่สียงระหว่าง 1-10 kHz โดยการใชไ้มโครโฟน (condenser microphone)
 เป็นตัวรับสัญญาณเสยีงและวิเคราะห์คล่ืนเสียงด้วยเคร่ือง sound analyzer (SA-30)

          จากการตรวจวดัเสียงของผีเส้ือข้าวเปลือก ด้วงงวงข้าว ด้วงงวงข้าวโพด และมอดขา้วเปลือก จำนวน 100 ตัว ในตัวอย่างเมล็ดข้าวเปลือก
500 กรัม เปรียบเทียบกับเสียงของสภาพแวดลอ้มระหว่างทำการทดลองและชดุควบคุมท่ีไม่มีแมลง     พบว่าเสียงของแมลงมลัีกษณะแตกตา่งกัน
ขึ้นกับชนิดและระยะการเจริญเติบโตของแมลง จากการประเมินจำนวนประชากรของผีเสื้อข้าวเปลือกจากจำนวนของแมลงแตกต่างกัน 10
กรรมวิธี คือ 72, 185, 236, 295, 359, 383, 470, 530, 742 และ 856 ตัว ในตัวอย่างเมล็ดข้าวเปลือก 500 กรัม    ด้วยการตรวจวัดเสียงของแมลง
ตลอดช่วงวงจรชีวิต พบว่าเสียงของแมลงมีค่าเพิ่มขึ้นตามจำนวนแมลงและระดับเสียงมีการเปลี่ยนแปลงตามระยะการเจริญเติบโตของแมลง
สมการแสดงความสมัพันธ์ระหว่างจำนวนแมลงกบัระดับเสียงของแมลง คือ y = 131.369 X

1
 + 12.736 X

2
 - 14.65, R2 = 0.5606       สำหรับการ

ประเมินความเสียหายของเมล็ดข้าวเปลือก     เนื่องจากการเข้าทำลายของผีเสื้อข้าวเปลือกจากระดับความเสียหายของเมล็ดที่แตกต่างกัน 10
กรรมวิธี ด้วยการตรวจวัดเสียง พบว่าเสียงของแมลงมแีนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามระดบัความเสยีหายของเมลด็ และมีความสัมพันธ์กับระยะการเจรญิ
เติบโตของแมลง สมการแสดงความสมัพันธ์ระหว่างระดับความเสยีหายของเมลด็ข้าวเปลือกกับระดับเสียงของแมลง คือ
y = 0.343x - 3.830, R2 = 0.6919

คำสำคัญ :  ผีเส้ือข้าวเปลือก, ด้วงงวงขา้ว, ด้วงงวงขา้วโพด, มอดข้าวเปลือก, การตรวจวดัเสียง

ตารางท่ี 2  ผลของอุณหภูมิท่ีมีต่อพืชผัก

ผลิตผลที่ไม่เกิด chilling injury เช่น Artichokes, หน่อไม้ฝรั่ง,
ถ่ัวลิมา, บรอคโคล่ี, กะหล่ำดาว, กะหล่ำปลี, แครอท, กะหล่ำดอก,
คื่นฉ่าย, ข้าวโพดหวาน, กระเทียม, ผักกาดหอม, หัวหอม,
หัวไชเท้า, ผักขม

ผลิตผลที่เกิด chilling injury เช่น ถั่วสแนป, แตงกวา, มะเขือ,
กระเจีย๊บ, พริก, มันฝร่ัง, ฟักทอง, มันเทศ, มะเขือเทศ

ต่ำกว่า 0 ความเสยีหายเนือ่งจากจดุเยือกแขง็

0-3 ช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการ
ขนสง่และเกบ็รักษา

20-25 ช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสำหรบั
การสุกของผลไม้

สูงกว่า 30 ความเสยีหายเนือ่งจากอณุหภูมิสูง

ต่ำกว่า 0 ความเสยีหายเนือ่งจากจดุเยือกแขง็
0-10 ความเสยีหายเนือ่งจากอณุหภูมิต่ำ

ทำให้ผลไม้ไม่สุก
20-25 ช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสำหรบั

การสุกของผลไม้
สูงกว่า 30  ความเสยีหายเน่ืองจากอุณหภูมิสูง

    กลุ่ม ช่วงอุณหภมิู (0ซ)                       ผลท่ีเกิดขึน้

ท่ีมา ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (วว.)
         http://www.tistr-foodprocess.net/vegetable_fresh.html#m2
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อิทธิพลของเอทีฟอนต่อพัฒนาการและคุณภาพของผลทุเรียนพันธ์ุหมอนทองหลังการเก็บเก่ียว

Effects  of  Ethephon  on  Development  and  Quality  of  Durian  Fruit  cv. Monthong  after  Harvested
โดย…สุมิตร  คุณเจตน ์ พรพงษ์   แสงสนางคกู์ล  และ  จริงแท้  ศิริพานิช

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

      การพ่นสารเอทฟีอนความเขม้ข้น 0  500  1000 และ 1500 มิลลิกรัมต่อลิตร  เม่ือผลทุเรียนมีอายุ 78 วัน  พบว่าผลท่ีได้รับสาร
เอทฟีอนความเขม้ขน้ 1000 และ 1500  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  ทำใหน้้ำหนกัและขนาดของผลตำ่กวา่ผลปกต ิ  แตมี่น้ำหนกัแหง้ของเนือ้
และปริมาณแปง้และไขมนัสูงกว่าทรีทเมนตอ่ื์นภายหลังการเกบ็เก่ียว  ความแนน่เน้ือและปริมาณ  Soluble  solids (ss)  ไม่ต่างจากผล
ปกติและการพ่นสารเอทีฟอนความเขม้ข้น 500 มิลลิกรัมต่อลิตร ไม่ทำให้การเจริญเติบโตของผลต่างจากผลปกต ิ  การพ่นสารเอทีฟอน
ความเขม้ข้น 500 มิลลิกรัมต่อลิตร  3  คร้ัง  เม่ือผลอายุ 75 85 และ 92 วัน ต่อเน่ืองกัน  ทำให้ผลทุเรียนท่ีได้มีขนาดเลก็และมีพัฒนาการ
ต่างๆไม่สมบูรณ์  แตกต่างจากผลทีไ่ม่ได้รับสารเอทฟีอน  ส่วนผลท่ีพ่นสารเอทฟีอนความเขม้ข้น  1000  มิลลิกรัมต่อลิตร  ติดต่อกัน  3
คร้ัง   เม่ือผลมีอายุ  106  113 และ  120  วันอย่างต่อเน่ือง  มีลักษณะองคป์ระกอบทางเคมไีม่ต่างจากการไมพ่่นสาร สำหรับการพ่นสาร
เอทฟีอนความเขม้ขน้ 500 มิลลิกรัมต่อลิตรทกุสปัดาห ์  เมือ่ผลอายุ  85-99  วัน  ทำใหน้้ำหนกัของผลและนำ้หนกัของเนือ้น้อยกว่า
ผลปกติเล็กน้อย   ท้ังน้ีผลท่ีพ่นสารเอทฟีอนมีน้ำหนักแห้งของเนือ้ ปริมาณ ss ปริมาณแปง้ และปริมาณไขมนัไม่แตกต่างจากผลปกติ
ดังนั้นการใช้สารเอทีฟอนจึงไม่สามารถเร่งให้ผลมีความบริบูรณ์ได้เร็วขึ้น  แต่ช่วยทำให้การสะสมอาหารของเนื้อเพิ่มขึ้น  จากการ
ประเมินคุณภาพการรับประทาน  ผลท่ีได้รับสารเอทฟีอนในระยะผลมขีนาดเตม็ท่ีแล้ว  มีแนวโน้มทำให้การสุกของเนือ้และลักษณะ
เน้ืออ่อนนุ่มมากกวา่ผลปกติ

ผลการให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ความเข้มข้นสูงระยะเวลาต่างๆต่อการเก็บรักษาผลเงาะพันธ์ุโรงเรียน
Effect  of  High  Carbon  Dioxide  Shock  on  Storage  Life  of  Rong-rein  Rambutan

โดย…พนิดา  บุญฤทธ์ิธงไชย  ชัยรัตน์  เตชวุฒิพร  และศิริชัย   กัลยาณรัตน์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบรีุ

         การเก็บรักษาผลเงาะพนัธ์ุโรงเรียนท่ีได้รับคาร์บอนไดออกไซดค์วามเขม้ข้นสูงร้อยละ 20  และ 40 เป็นระยะเวลา 30 90 และ 120
นาที เม่ือครบกำหนดมาเกบ็รักษาในสภาวะทีมี่ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 95 ท่ีอุณหภูมิ  13  องศาเซลเซยีส  พบว่าผลเงาะทีผ่่านการได้
รับก๊าซคาร์บอนไดออกไซดมี์อายุการเก็บรักษา  10  วัน   ส่วนผลเงาะทีไ่ม่ผ่านการไดก๊้าซคาร์บอนไดออกไซดมี์อายุการเก็บรักษา  8
วัน โดยการเกบ็รักษาในสภาวะทีมี่ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ  90-95  ทำให้ผลเงาะเสือ่มสภาพเนือ่งจากเกดิโรคเข้าทำลาย และการเกดิ
สีน้ำตาลบนขนเงาะและเปลือกของผลเงาะที่เก็บรักษาในสภาพที่ไม่ได้รับคาร์บอนไดออกไซด์มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วหลัง
จากวนัท่ี  4  ของการเกบ็รักษา  ในการเกดิสีน้ำตาลของผลเงาะทีเ่ก็บรักษาในสภาวะทีมี่ความชืน้สัมพัทธ์  90-95  เกิดเนือ่งจากโรค
เข้าทำลายเปน็หลัก  โดยมีอาการเปน็จุดสีน้ำตาลเปน็วงกว้าง

บทคัดย่อ
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น า น า ส า ร ะ PHT  Tips

            จากสถิติการเกษตรของประเทศไทย ศูนย์สารสนเทศการเกษตร สำนักงานเศรษฐกจิการเกษตรโดยความรว่มมือจากกรมศลุกากร แสดงมูลค่าการส่ง
ออกทางการเกษตรทีส่ำคัญ พบว่า สินค้าเกษตรและผลติภัณฑ์มีมูลค่าการส่งออกในปพี.ศ. 2546 สูงถึง 804,189 ล้านบาท จากมูลค่าสินค้าส่งออกท้ังหมด
 3,330,006 ล้านบาท คิดเป็น 24.15 % ของมูลค่าสินค้าส่งออกทั้งหมด เห็นได้ว่าประเทศไทยสามารถผลิตพืชผลทางการเกษตรหลายอย่างในปริมาณ
เพียงพอสำหรับใช้ภายในประเทศและหลายชนิดเหลือส่งออกไปจำหน่ายยังต่างประเทศ ปัจจุบันความจำเป็นในการเร่งเพิ่มผลผลิตทางการเกษตรมี
มากขึน้ การหาทางลดความสญูเสยีหลังจากการเกบ็เกีย่วแล้วจึงมีความสำคญัเพ่ิมมากขึน้ด้วย ต้ังแตวั่นเกบ็เกีย่วจนถึงนำไปบรโิภค ผลิตผลของพชืสวน
เกิดความสูญเสียได้ทั้งในด้านปริมาณและคุณภาพ การจะลดความสูญเสียเหล่านี้ให้น้อยลงจำเป็นต้องมีความเข้าใจในปัจจัยด้านชีววิทยาและสิ่งแวด
ล้อมทีเ่ปน็สาเหตใุห้เกดิความสญูเสยีน้ัน และใชวิ้ธีการทางเทคโนโลยท้ัีงหลายทีมี่อยู่เพือ่ชะลอการสกุงอมและรกัษาคณุภาพเอาไวใ้ห้ดีท่ีสุดเทา่ทีจ่ะทำ
ได้ ผักสดเปน็ส่วนของพชืท่ียังมีชีวิต จึงต้องมีการเปลีย่นแปลงอยูต่ลอดเวลาภายหลงัท่ีเก็บเกีย่วแล้ว การเปลีย่นแปลงเหลา่น้ีแม้จะมบีางอยา่งเปน็ท่ีต้อง
การของผูบ้ริโภค แต่ส่วนใหญ่แล้วผู้บริโภคมักไม่ชอบ การเปลีย่นแปลงของผกัสดภายหลงัเก็บเก่ียวน้ีจะเกดิตลอดเวลา แต่สามารถชะลอใหช้้าลงไดใ้น
ขอบเขตหนึง่ การสกุงอมนัน้เปน็ระยะสดุทา้ยของกระบวนการเจรญิเตบิโตของอวยัวะพืช ซ่ึงในทีสุ่ดเซลกจ็ะแตกสลายและหมดอายลุง โดยธรรมชาติ
พืชสวนจะมลัีกษณะภายนอก (เช่น ราก ลำต้น ใบ ดอก และผล ฯลฯ) ส่วนประกอบและสรรีะท่ัวไปแตกตา่งกัน ดังน้ันวิธีปฏิบัติและคำแนะนำในการ
ยืดอายุของผลิตผลภายหลังเก็บเกี่ยวเพื่อให้คงคุณภาพ จึงขึ้นอยู่กับชนิดของพืชนั้นๆ ผลิตผลสดของพืชสวนแทบทั้งหมดมักมีปริมาณน้ำสูง ดังนั้นจึง
เห่ียวและชอกช้ำง่าย เป็นเหตุให้แบคทเีรียและเช้ือราเข้าทำอันตรายไดง่้ายด้วย

ปัจจัยด้านชีววิทยาท่ีเป็นสาเหตุให้ผลิตผลเส่ือมคุณภาพ

       1. การหายใจเปน็กระบวนการ Catabolic ท่ีสารอนิทรย์ีท้ังหลาย ซ่ึงพืชสะสมไว ้ (แปง้ โปรตนี ไขมนั) ถูกเปลีย่นใหเ้ปน็สารประกอบทีมี่โครง
สร้างไมส่ลับซับซ้อน พร้อมกับปลดปลอ่ยพลังงานออกมาในเวลาเดยีวกัน ผลิตผลของพชืจะใช้ออกซิเจนในกระบวนการดงักล่าวน้ีและขณะเดยีวกันก็
จะสรา้งคารบ์อนไดออกไซดข้ึ์น

2. อาหารท่ีผลิตผลเก็บสะสมไว ้และต้องสูญเสียไปเน่ืองจากการหายใจนัน้ ซ่ึง หมายถึง

- สูญเสียอาหารท่ีเก็บไว้ในเน้ือเย่ือต่างๆ ซ่ึงเป็นเหตุให้ผลิตผลน้ันเกิดการสุกงอมเตม็ท่ีในท่ีสุด
- สูญเสียคุณค่าทางอาหาร (และพลังงาน) ท่ีผู้บริโภคควรจะไดรั้บ
- รสเสียไป โดยเฉพาะอยา่งย่ิงความหวาน        
- สูญเสียน้ำหนักแห้ง (สำคัญย่ิงสำหรับผลิตผลท่ีขายในลักษณะทีต้่องตากหรืออบแห้งแล้ว)

       3. พลังงานทีป่ลดปลอ่ยออกมาในรปูของความรอ้นนัน้ มีความสำคญัอย่างยิง่ต่อการพจิารณาใชเ้ทคโนโลยหีลังเกบ็เกีย่ว เช่น เปน็ปจัจยัท่ีใช้ใน
 การกำหนดความตอ้งการว่าจะต้องแช่เย็นในอุณหภูมิต่ำขนาดไหน หรือต้องให้มีอากาศถ่ายเทมากนอ้ยเพียงใด เป็นต้น

           4. อัตราความสญูเสีย (เน่า) ของผลิตผลท่ีเก็บเก่ียว โดยท่ัวไปจะเปน็สัดส่วนโดยตรงกบัอัตราของการหายใจ ได้มีการจัดแบ่งกลุ่มของผักออกเปน็
หมวดหมู่ ตามอัตราการหายใจ ดังแสดงในตารางที ่1

5.  ผักต่างๆ สามารถจำแนกออกเปน็กลุ่มใหญ่ๆ ได้ 2 กลุ่ม เช่นเดียวกับผลไม้ โดยพิจารณาจากพฤตกิรรมของการหายใจระหวา่งการสกุแก่ ดังน้ี

•  Climacteric group
•  Non-climacteric group ได้แก่ มะนาวฝร่ัง, มะนาว, พริก, แตงกวา
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PHT Tips น า น า ส า ร ะ 7
ตารางท่ี 1 การจำแนกกลุม่ของผัก ตามอัตราการหายใจ (Kader, 1985)

ระดับการหายใจ Range at 5 °C (41 °F) ชนิดผัก
(mg CO

2
 /Kg-hr) *

ตำ่มาก นอ้ยกว่า 5       ถ่ัว
ต่ำ 5-1       หัวหอม, มันฝร่ัง
ปานกลาง 10-20      กะหล่ำ,แครอท,ผักกาดหอม,

       มะเขือเทศ, พริกไทย
สงู 20-40      ดอกกะหล่ำ, ถ่ัวลิสง,อาโวกาโด
สงูมาก 40-60       อาร์ติโชค
สูงที่สุด มากกวา่ 60        หน่อไม้ฝร่ัง, บรอคโคล่ี, เห็ด,

        ผักขม, ข้าวโพดหวาน

* Vital heat BTU/ton/24 hrs = mg CO
2
  /Kg-hr x 220

การสร้างสารเอทิลีน ( ethylene)
   สารเอทิลีน เป็นสารประกอบอินทรีย์ที ่มีโครงสร้างไม่สลับซับซ้อน
มีอิทธิพลต่อกระบวนการทางสรีรวิทยาของพืช เป็นผลิตผลตามธรรมชาติที่
กลุ่มเซลของพืชชั้นสูง และ จุลินทรีย์บางชนิดสร้างขึ้นจากกระบวนการ
metabolism

การเปล่ียนแปลงของส่วนประกอบของผลิตผล

1. ในระหว่างที่ผลิตผลของพืชกำลังเจริญเติบโต และสุกแก่อยู่บนต้นนั้น
รงควัตถุ (pigments) มีการเปลี่ยนแปลงหลายอย่าง แต่ภายหลังการเก็บเกี่ยว
การเปลี่ยนแปลงที่จะกล่าวต่อไปนี้อาจเกิดขึ้น ต่อเนื่องกันไป ซึ่งอาจเป็นที่
ต้องการหรอืเป็นผลเสยีก็ได้

- การสูญเสียคลอโรฟิลล์ (สีเขียว) ไม่ดีสำหรับผัก
- การเกิด carotenoids (สีเหลืองและส้ม) สีแดงของมะเขอืเทศน้ัน
  เกิดจากสาร carotenoid ท่ีเรียกว่า lycopene ส่วน beta-carotene
  เป็นสารซ่ึงต่อไปจะเปลีย่นเป็นวิตามินเอได ้ดังน้ันจึงมีคุณค่า
  ทางอาหารมาก
- การเกิด anthocyanins (สีแดงและนำ้เงิน) สารน้ีมีคุณสมบัติละลายน้ำ
  ได้ง่ายกว่า carotenoids
- การเปล่ียนแปลงของ anthocyanins และสารประกอบ phenol อ่ืนๆ
  ทำให้ส่วนของเนือ้กลายเปน็สีน้ำตาล ซ่ึงไม่เป็นท่ีต้องการ

2. การเปล่ียนแปลงคารโ์บไฮเดรท ประกอบดว้ย

- แป้งเปล่ียนเป็นน้ำตาล (ไม่ดีสำหรับมันฝร่ัง)
- น้ำตาลเปลีย่นเป็นแป้ง (ไม่ดีสำหรับเมล็ดถ่ัวท่ีรับประทานสดและ
  ข้าวโพดหวาน)
- แป้งและน้ำตาลเปลีย่นเป็นคาร์บอนไดออกไซดแ์ละน้ำ ในขณะหายใจ

5. การสูญเสียปริมาณวิตามิน โดยเฉพาะอย่างยิ่งกรด ascorbic
(วิตามินซี) ทำให้คุณค่าทางอาหารเสือ่มลง
6.  การสร้างกล่ินหอมในขณะผลสกุ ถือว่ามีความสำคญั ย่ิงในด้าน
การเพิ ่มคุณภาพของผลิตผลการเจริญเติบโตและการเปลี ่ยน
แปลงตา่งๆ

ปัจจัยด้านส่ิงแวดล้อมท่ีเป็นสาเหตุให้ผลิตผล
เส่ือมคุณภาพ

   1.อุณหภูมิ เป็นปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมที่สำคัญยิ่งต่ออัตราการ
เสื่อมของผลิตผลภายหลังเก็บเกี่ยว (ตารางที่ 2) อุณหภูมิที่เพิ่ม
ขึ้นทุกๆ 10 องศาเซลเซียส (18 องศาฟาเรนไฮด์) จากอุณหภูมิ
ที่เหมาะสมจะทำให้ผลิตผลเสื่อมคุณภาพเร็วขึ้น 2-3 เท่า เมื่อ
เก็บผลิตผลไว้ในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม จะทำให้เกิดความผิด
ปกติทางสรีระดังกล่าว อุณหภูมิมีผลต่อการเกิดสารเอทิลีน
ลดออกซเิจน และเพิม่คารบ์อนไดออกไซด ์ตลอดจนการเกดิและ
การเจริญเติบโตของโรค โรคบางชนิด เช่น เชื ้อ Rhizopus
ไม่ชอบอุณหภูมิต่ำ ดังนั้นภายหลังเก็บเกี่ยว ถ้าเก็บผลิตผลใน
อุณหภูมิต่ำกว่า 5 องศาเซลเซยีสทันที ก็จะช่วยลดการเกดิโรคน้ีได้

3. การสลายตัวของเพคตินและสารโพลีแซคคาไรด์อื่นๆ   ทำให้พืชผักนิ่ม
เป็นสาเหตใุห้ชอกช้ำไดง่้าย

4. การเปลี่ยนแปลงของกรดอินทรีย์ โปรตีน กรดอะมิโน  และ ลิปิด ซึ่งมี
อิทธิพลต่อคุณภาพในดา้นรสชาตขิองผลิตผล

      2.ความช้ืนสัมพัทธ์ พืชผักจะสูญเสียน้ำในอัตรามากน้อยเพียงใด
นั้นขึ้นอยู่กับความแตกต่างของความดันไอน้ำระหว่างพืชผล
กับบรรยากาศ ซ่ึงถูกควบคุมโดยอุณหภูมิ และ ความช้ืนสัมพัทธ์ ณ
อุณหภูมิหนึ่ง อัตราการสูญเสียน้ำของพืชผักนั้นขึ้นอยู่กับความ
ชื้นสัมพัทธ์ และในขณะเดียวกันที่ความชื้นสัมพัทธ์หนึ่งนั้น เมื่อ
อุณหภูมิสูงข้ึนการสญูเสยีน้ำก็จะเพิม่มากขึน้

    3.สภาพบรรยากาศ การท่ีออกซิเจนลดลงและปรมิาณคาร์บอน-
ไดออกไซด์เพิ่มขึ้น จะโดยธรรมชาติหรือสภาพที่ปรุงแต่งขึ้น
ก็ตาม (เช่น ในห้องควบคุมอุณหภูมิ) ก็อาจมีผลดีและผลเสียต่อ
การเน่าเสียของพืชผัก ซึ่งจะมากหรือน้อยก็ขึ้นอยู่กับชนิดของพืช
ผัก พันธุ์ อายุ ระดับของออกซิเจน และคาร์บอนไดออกไซด์
อุณหภูมิและระยะเวลาทีเ่ก็บพืชผลน้ันไว้

    4.สารเอทิลีน ผลอันเกิดจากสารเอทิลีนในผลิตผลพืชสวน
ท่ีเก็บเก่ียวมาอาจ เป็นท่ีต้องการหรือไม่ก็ได้ ดังน้ันจึงควรระมัดระวัง

    5.แสง ไม่ควรให้มันฝรั่งถูกแดด เพราะจะทำให้หัวมันเปลี่ยน
เป็นสีเขียวได้ เน่ืองจากมกีารสร้างคลอโรฟิลล์ และ/หรือ solanine
ซ่ึงมีพิษเมือ่บริโภค

    6.ปัจจัยอื่นๆ สารเคมีหลายชนิด (ยาฆ่ารา สารเร่งการเจริญ
เติบโต ฯลฯ) เมื่อถูกนำมาใช้กับพืชผลแล้วอาจเป็นสาเหตุให้เกิด
ความเสือ่มคุณภาพได้

(อ่านตอ่ หนา้ 4....)
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** สนใจฝากขา่วประชาสมัพันธ ์ส่งขอ้มูลของทา่นมาไดท่ี้ info@phtnet.org

คลังข้อมูลสภาพน้ำ
http://www.thaiwater.net/

เป็นเว็บไซต์ท่ีจัดทำโดย สถาบันสารสนเทศทรพัยากรน้ำและการเกษตร นำเสนอขอ้มูล
แบ่งตามรูปแบบของเสน้ทางพายุ - การเกิดฝน - ไหลลงแหล่งน้ำ - ผ่านเข่ือน - เส้นทางน้ำ
- พื ้นที ่ร ับน้ำเข้า ผันน้ำออก - สู ่ชุมชนเมือง จนถึงระดับขึ ้นลงของน้ำทะเล
รวมถึงแบบจำลองเพื่อคาดการณ์และเตือนภัยน้ำท่วม น้ำแล้ง เพื่อให้เกิดการจัดการ
ทรัพยากรน้ำอย่างสมดุล และเมื่อเกิดภัยจากน้ำ จะได้รวบรวมความเสียหายที่เกิดขึ้น
เพื ่อแนวทางในการวางแผนจัดการ ลดความสูญเสีย และแก้ไขฟื ้นฟูต่อไป

ขอเชิญเข้าร่วมการประชุมสัมมนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว / หลังการผลิตแห่งชาติ คร้ังท่ี 4
4th National Seminar on Postharvest / Post Production Technology
ระหว่างวนัท่ี 8-9 มิถุนายน 2549 ณ โรงแรมด ิเอมเพรส จังหวดัเชียงใหม่

จัดโดย โครงการพฒันาบณัฑติศกึษาและวจัิยเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่ว  :
หน่วยงานรว่ม สถานวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว มหาวทิยาลยัเชียงใหม่

อัตราค่าลงทะเบียน

กำหนดการที่สำคัญ

วันสุดท้ายสำหรับส่งบทคัดย่อ                      23 เมษายน     2549
วันสุดท้ายสำหรับลงทะเบียนล่วงหน้า         10 พฤษภาคม 2549
ส่งเร่ืองเต็มสำหรับตีพิมพ์ในวารสาร              9 มิถุนายน   2549
วันสุดท้ายรับจองท่ีพักล่วงหน้า                    26 พฤษภาคม 2549

รายละเอยีดเพิม่เตมิ ตดิตามไดท้ีเ่วบ็ไซต ์  http://www.phtnet.org/seminar2006  หรือ
ติดต่อ ฝ่ายจัดการประชมุฯ หมายเลขโทรศพัท์ 0-5394-4031 ต่อ 113-114, Email: postech@chiangmai.ac.th

บุคคลทัว่ไป                                1,500                                                 2,000

ข้าราชการ                                1,000                                                 1,500
นิสิต นักศึกษา                                   800                                                 1,000

ลงทะเบยีนล่วงหนา้
ก่อนวันท่ี 10 พฤษภาคม 2549

 ลงทะเบียนหลังกำหนด
 หลังวันท่ี 10 พฤษภาคม 2549


