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ง านว ิ จ ั ย เ ด ่ นประจ ำฉบ ั บ

การอบแห้งมะม่วงด้วยไมโครเวฟ

บทคัดย่อ

โดย…คำนึง วาทโยธา  และ เสรี วงส์พิเชษฐ
ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น

             งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเ์พ่ือศึกษาคุณลักษณะการอบแหง้มะม่วงด้วยเทคนคิการอบแหง้แบบ
สเปาเต็ตเบดร่วมกับไมโครเวฟ ผลการศึกษาพบว่าการให้พลังงานไมโครเวฟช่วยลดเวลาและพลัง
งานได้อย่างมาก ณ ระดับความหนาแน่นของพลังงานไมโครเวฟที่ 0.45, 0.75 และ 1.13 W/g
ค่าพลังงานที ่ต้องการในการระเหยน้ำเป็นเพียง 26, 12 และ 10% ของการอบด้วยเทคนิค
สเปาเตต็เบดเพยีงลำพัง และเวลาการอบแหง้ท่ีระดับพลังงานไมโครเวฟ 0.45, 0.75 และ 1.13 W/g คือ
1.5, 0.7 และ 0.5 ช่ัวโมง ตามลำดบั

บทนำ

         มะมว่งเปน็ผลไมท้ีม่คีวามสำคญัทางเศรษฐกจิชนดิหนึง่ของไทย ปรมิาณการผลติครึง่หนึง่
อยู่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ(สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2543)  มะม่วงแก้วเป็นพันธุ์ที่
เกษตรกรนิยมปลูกเพราะทนแล้ง ให้ผลผลิตดี ผลผลิตส่วนใหญ่จะถูกส่งต่อเข้าโรงงานแปรรูปเพื่อ
แปรรูปเป็นมะม่วงดอง มะม่วงแช่อิ่ม และมะม่วงอบแห้ง  ปัจจุบันมะม่วงอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์
ผลไม้อบแห้งที่พบเห็นได้ทั่วไป การอบแห้งเป็นขบวนการที่สำคัญต่อการผลิตมะม่วงอบแห้ง
โดยทั่วไปเทคโนโลยีการอบแห้งผลไม้ด้วยอากาศร้อนนับว่ามีข้อดีกว่าการตากแดด เพราะสามารถ
ผลิตได้ต่อเนื่อง คุณภาพผลิตภัณฑ์มีความสม่ำเสมอ และมีความสะอาดมากกว่า (สมชาติ, 2540)
แต่มีปัญหาด้านค่าใช้จ่ายดำเนินการสูงเพราะต้องอบด้วยอุณหภูมิต่ำทำให้เสียเวลาอบยาวนาน
ส่งผลให้สิ้นเปลืองพลังงานมากและมีขีดความสามารถในการผลิตต่ำ  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทำการ
ศึกษาวิจัยเทคโนโลยีการอบแห้งใหม่ท่ีมีศักยภาพในการลดพลังงานและเพ่ิมขีดความสามารถในการผลิต

        บ่มมะม่วงแก้วแก่จัดประมาณ 2-3 วัน นำไปล้างทำความสะอาดและปอกเปลือก เฉือนเอา
เนือ้มะมว่งตามยาวของผลเปน็ 2 ซีก และแบง่ครึง่ซกีทัง้สองอกีครัง้ นำเนือ้มะมว่งทีไ่ดไ้ปลวกดว้ย
ไอน้ำ 2 นาที ทำให้เย็นทันทีในน้ำเย็น นำเนื้อมะม่วงที่เย็น สะเด็ดน้ำไปแช่ในน้ำเชื่อมเข้มข้น 30
องศาบริกซ์ ท่ีมีปริมาณกรดซติริกและโซเดยีมเมตาไบซลัไฟท์ร้อยละ 0.50 และ 0.10 นาน 24 ช่ัวโมง
โดยใช้อัตราส่วนเท่ากับ 1:2 แล้วปรับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมเป็น 50 องศาบริกซ์ นำเนื้อมะม่วง
แช่ในน้ำเชื่อมต่ออีก 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นปรับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมเป็น 50 องศาบริกซ์
และแช่เนื้อมะม่วงในน้ำเชื่อมต่ออีก 24 ชั่วโมง จากนั้นจึงนำเนื้อมะม่วงขึ้นมาล้างและทิ้งให้
สะเด็ดน้ำ จะได้มะม่วงที่มีความชื้นเริ่มต้นประมาณ 57.5% มาตรฐานเปียก พร้อมที่จะนำไปใช้ใน
การทดลอง

อุปกรณ์และวิธีการ
การเตรียมมะม่วง



ส  า  ร  จ  า  ก  บ  ร  ร  ณ  า  ธิ  ก  า  ร
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คณะบรรณาธิการ

เคร่ืองอบทดลองแบบสเปาเตด็เบดร่วมกับไมโครเวฟ

      ชุดทดลองถกูพฒันาขึน้เพือ่ใหส้ามารถใชท้ดลองไดท้ัง้การอบแบบสเปาเตด็เบด และ แบบสเปาเตด็เบดรว่มกบัไมโครเวฟ ห้องอบเปน็ทรง
ส่ีเหล่ียมผืนผ้าขนาดกวา้ง 35 x 20 x 80 ซม.ฐานทรงกรวยทำมมุ 60 องศา ด้านล่างของทรงกรวยเปน็ช่องเปิดขนาด 6 x 20 ซม. ท้ังด้านบนและลา่ง
ของห้องอบปิดด้วยตะแกรงรูขนาดเล็กเพื่อเป็นทางเข้าออกของอากาศและป้องกันการรั่วของไมโครเวฟ พัดลมเป็นแบบหอยโข่ง ใบพัดโค้งเส้น
ผ่าศูนย์กลาง 15 น้ิว ขับตรงโดยมอเตอรข์นาด 3 แรงม้า หมุนด้วยความเร็ว 2,950 รอบต่อนาที ให้อัตราการไหลสงูถึง 40 m3/m อากาศกอ่นเข้าห้องอบ
สามารถถูกทำให้ร้อนได้ถึง 160°C ด้วยชุดขดความรอ้นไฟฟ้าขนาด 12 kW และในงานวจัิยน้ีอากาศแวดลอ้มอุณหภูมิ 30°C ความช้ืนสัมพัทธ์ 74%
ถูกทำใหร้้อนและควบคมุให้อุณหภูมิคงท่ีประมาณ 60°C

          เตาอบไมโครเวฟแบบทีใ่ช้ในครัวเรือนมีขนาดกำลงัสูงสุด 800 วัตต์ ทำงานทีค่วามถ่ี 2450 MHz และปรับช่วงการทำงานได ้ 5  ระดับคือ 180,
300, 450, 600 และ 800 วัตต์ ตามลำดบั  ถูกดัดแปลงประกอบเขา้กับห้องอบแบบสเปาเตด็เบด โดยเจาะดา้นข้างของห้องอบให้มีขนาดพอเหมาะกบั
ท่อนำคลื ่นของแมกนิตรอน ดังนั ้นเครื ่องอบที่พัฒนาขึ ้นนี ้จึงสามารถใช้ทดลองการอบแห้งได้ทั ้งการอบแบบสเปาเต็ดเบดเพียงลำพัง
(เม่ือไมโครเวฟไมท่ำงาน) และ แบบสเปาเตด็เบดร่วมกับไมโครเวฟ (เม่ือไมโครเวฟทำงาน)

การทดลองอบแห้งแบบฟิกซ์เต็ดเบด  (Fixed Bed, FB)

      วางเรียงมะม่วงที่เตรียมไว้จำนวน 400 กรัม บนตะแกรงในลักษณะเป็นชั้นบาง แล้วนำไปอบในตู้อบลมร้อนที่มีอุณหภูมิอบ 60°C
และอัตราการไหลจำเพาะของอากาศเป็น 30, 40 และ 50 kg air/h-kg เนื้อมะม่วง จนกระทั่งความชื้นลดลงเป็นประมาณ 15% มาตรฐานเปียก

การทดลองอบแห้งแบบสเปาเต็ดเบด  (Spouted Bed, SB)

       เนื ้อมะม่วงจำนวน 400 กรัม ถูกอบในห้องอบแบบสเปาเต็ดเบดด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60°C และอัตราการไหลของอากาศ 170
ลูกบาศก์เมตรต่อชั ่วโมง หรือความเร็วผ่านช่องเปิดด้านล่างของฐานห้องอบ (ขนาด 6 x 20 เซนติเมตร) ประมาณ 3.9 เมตรต่อวินาที

การทดลองอบแห้งแบบสเปาเต็ดเบดร่วมกับไมโครเวฟ (Spouted Bed Combined Microwave, SBMW)

       เน้ือมะม่วงจำนวน 400 กรัม ถูกอบภายใตเ้ง่ือนไขเดยีวกับการอบแบบสเปาเตด็เบดดงักล่าวข้างต้น ขณะให้พลังงานไมโครเวฟรว่มด้วยท่ีระดับ
180, 300 และ 450 วัตต์ (เป็นค่าแนะนำจากการทดลองอบมะมว่งด้วยเตาอบไมโครเวฟ) โดยให้พลังงานอย่างต่อเน่ือง  คิดเป็นระดับความหนาแนน่
ของพลังงานเทา่กับ 0.45, 0.75 และ 1.13 W/g ของเน้ือมะม่วง ตามลำดบั

          สวัสดีครับ สำหรับช่วงฤดูฝนนี้ขอให้ทุกท่านระมัดระวังเรื่องน้ำท่วมและรักษาสุขภาพกันด้วย ที่สำคัญก่อนออกจากบ้านอย่าลืม
พกร่มติดตัวไปด้วยก็จะดีอย่างยิ่งครับ ส่วนเนื้อหาฉบับนี้ขอเสนองานวิจัยเรื่อง การอบแหง้มะมว่งดว้ยไมโครเวฟ และกม็บีทคดัยอ่งานวจิยัอีก 3
เร่ืองมานำเสนอเชน่เคย คือ การจัดการโรคผลเนา่ของทุเรียน (Durio zibethinus Murr.) ท่ีเกิดจากเชือ้รา Phytophthora palmivora (Butl.) Butl.,  ผลของ
1-methylcyclopropene ต่อการชะลอการสุกของผลมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้ และอีกเร่ืองคือ  การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอร์รี่
โดยใช้เอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ในส่วนของนานาสาระเสนอเรือ่ง การใช้น้ำร้อนและคลอรนีในการกำจดัเช้ือแบคทเีรียโรคพืชบนเมลด็พันธ์ุผัก
      ผ่านไปแล้วครับ สำหรับงานสัมมนาวิชาการหลังการเก็บเกี่ยว / หลังการผลิตแห่งชาติ ครั้งที่ 4 ที่จังหวัดเชียงใหม่ ก็ได้รับความร่วมมือ
จากนักวิจ ัยที ่ส ่งผลงานวิจ ัยเข้าร่วมในงานเป็นอย่างดี  ในงานคงได้มีการพบปะแลกเปลี ่ยนความรู ้ระหว่างนักวิจ ัยหลาย ๆ กลุ ่ม
และแตล่ะทา่นคงไดรั้บองคค์วามรู ้ใหม่ๆ  ตดิตวัไปดว้ย

แล้วพบกันใหม่ฉบับหน้าครับ



ง  า  น  วิ  จั  ย  เ  ด่  น  ป  ร  ะ  จำ  ฉ  บั  บ
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ผลการทดสองและการวจิารณ์

1. คุณลักษณะการอบแห้งแบบ Fixed Bed (FB)
      จากการทดลองจะเห็นได้ว่าความช้ืนลดลงเร็วข้ึนเม่ืออัตราการไหลจำเพาะของอากาศเพ่ิมข้ึน
และทำให้เวลาอบแห้งส้ันลง โดยเวลาอบแห้งท่ีอัตราการไหลจำเพาะของอากาศ  30, 40 และ 50
 kg air/h-kg เน้ือมะม่วง เป็น16, 13 และ 11 ช่ัวโมง ตามลำดับ ใกล้เคียงกับผลงานของเหมาภรณ์
(เหมาภรณ์, 2530) ซ่ึงรายงานว่าอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบมะม่วง คือ ช่วงอุณหภูมิ 60-65°C
และเวลาอบแห้งประมาณ 12 ชั่วโมง ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับมากที่สุด

รูปท่ี 1.   ความช้ืนและเวลาของการอบแหง้
มะมว่งดว้ยเทคนคิฟิกซเ์ตต็เบด2. คุณลักษณะการอบแห้งแบบ Spouted Bed (SB)

      ความช้ืนของมะมว่งท่ีอบด้วยเทคนคิสเปาเตด็เบดลดลงรวดเรว็กว่าความช้ืนของมะมว่ง
ที่อบด้วยเทคนิคฟิกซ์เต็ดเบด เพราะอัตราการไหลจำเพาะของอากาศที่มากกว่า และการอบ
แบบสเปาเตด็เบดทำใหวั้สดุอบหมุนวนสัมผัสกับอากาศรอ้นได้อย่างท่ัวถึง ทำให้เวลาการอบ
ลดลงเปน็ 6 ช่ัวโมง

รูปท่ี 2.  ความช้ืนและเวลาของการอบแหง้
มะม่วงด้วยเทคนคิสเปาเตด็เบด และ
ฟิกซเ์ต็ตเบด

3. คุณลักษณะการอบแห้งแบบ Spouted Bed ร่วมกับ Microwave (SBMW)

     การใช้พลังงานไมโครเวฟช่วยให้ความชื้นของมะม่วงลดเร็วยิ่งขึ้น เพราะเป็นการให้
ความร้อนเชิงปริมาตรและกำเนิดความดันไอภายในวัสดุอบ (Feng & Tang, 1998) เวลา
การอบสั้นลงเมื่อระดับความหนาแน่นของไมโครเวฟเพิ่มสูงขึ้น โดยเวลาอบแห้งที่ระดับ
ความหนาแน่นของไมโครเวฟ0.45, 0.75 และ 1.13 W/g เป็น1.5, 0.7 และ 0.5 ช่ัวโมง ตามลำดับ

        อุณหภูมิภายในของเนือ้มะม่วงกับเวลาระหว่างการอบแหง้ด้วยเทคนิคสเปาเตด็เบดร่วมกับไมโครเวฟทีอั่ตราความความหนาแนน่ต่างๆ ถูกแสดง
ในรูปที่ 4 พบว่าอุณหภูมิจะเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วงแรกและเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดการอบ อัตราการเพิ่มของอุณหภูมิจะสูงกว่า
สำหรับระดับความหนาแน่นของไมโครเวฟที่สูงกว่า นับว่าสอดคล้องกับการลดลงของความชื้นในรูปที่ 3 ได้ดี และอุณหภูมิภายในของเนื้อ
มะม่วงมีค่าสูงกว่าอุณหภูมิของอากาศทีใ่ช้อบในช่ัวโมงท่ี 1.0, 0.2 และ 0.1 ตามลำดบั

 รูปท่ี 3.  ความช้ืนและเวลาของการอบแหง้มะม่วง
               ด้วยเทคนคิสเปาเตด็เบดร่วมกับไมโครเวฟ

รูปท่ี 4.  อุณหภูมิภายในและเวลาของการอบแหง้มะม่วง
               ด้วยเทคนคิสเปาเตด็เบดร่วมกับไมโครเวฟ

      ในรูปที่ 5 ค่าพลังงานสำหรับเทคนิคการอบแบบฟิกซ์เต็ดเบดเป็นพลังงานในการทำให้อากาศแวดล้อมร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิที่ใช้อบ
ค่าพลังงานสำหรับเทคนิคการอบแบบสเปาเต็ดเบดเป็นพลังงานในการทำให้อากาศแวดล้อมร้อนรวมกับค่าพลังงานในการขับเคลื่อนอากาศ
ส่วนค่าพลังงานสำหรับเทคนิคการอบแบบสเปาเต็ดเบดร่วมกับไมโครเวฟเป็นพลังงานในการทำให้อากาศแวดล้อมร้อนรวมกับค่าพลังงานในการขับเคล่ือนอากาศและ
พลังงานไมโครเวฟ จะเห็นว่าความต้องการพลังงานในการระเหยน้ำของการอบแบบ สเปาเต็ดเบดสูงกว่าเทคนิคการอบทุกแบบ แต่เมื่อให้
พลังงานไมโครเวฟร่วมกับการอบแบบสเปาเต็ดเบดค่าพลังงานจะลดลงอย่างรุนแรง โดยที่ระดับกำลัง 0.45 W/g ค่าพลังงานลดลง 74%
และค่าพลังงานน้ีมีค่าใกล้เคียงกับการอบแบบฟกิซ์เต็ดเบด เน่ืองจากพลังงานไมโครเวฟชว่ยเร่งการระเหยนำ้ทำให้เวลาอบแห้งส้ันลงเหลือเพียง
1.5 ช่ัวโมง และ ท่ีระดับกำลัง 0.75 และ 1.13 W/g ค่าพลังงานลดลง 88 และ 90% ตามลำดบั และค่าพลังงานเหลา่น้ียังมีค่าน้อยกว่าการอบแบบ
ฟิกซ์เต็ดเบดประมาณ 52 และ 63% ดังนั้นถ้าใช้แก๊สหุงต้มในการอุ่นอากาศและกำหนดราคาต่อหน่วยพลังงานเป็น 1 ใน 3 ของไฟฟ้าแล้ว
การอบแห้งด้วยไมโครเวฟนับว่ามีศักยภาพความเป็นไปได้ท้ังทางเทคนคิและเศรษฐศาสตรเ์พราะมีค่าใช้จ่ายความต้องการพลังงานในการระเหย
น้ำน้อยกว่าการอบดว้ยลมร้อนท้ังสองเทคนคิ

4.ความต้องการพลงังานในการระเหยนำ้
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งานวจัิยเด่นประจำฉบบั ... (ต่อจากหนา้ 3 )

5. คุณภาพของผลิตภัณฑ์

         สีของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการอบดว้ยเทคนคิฟิกซ์เต็ดเบด สเปาเตด็เบด และสเปาเตด็เบด
ร่วมกับไมโครเวฟ ถูกวัดสีโดยใช้ R.H.S. Colour Chart พบว่าผลิตภัณฑ์ท้ังหมดอยู่ในกลุ่มสี
ส้มแดงเดียวกัน คือ 1.5 YR 5.5/13.1 แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการอบด้วย
เทคนิคฟิกซ์เต็ดเบดมีผิวที่ไม่แห้ง ต้องคลุกด้วยน้ำตาลไอซิ่งเพื่อให้ดูสวยขึ้น ซึ่งแตกต่าง
จากผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการอบด้วยการอบแบบสเปาเต็ดเบด และการอบแบบสเปาเต็ดเบด
ร่วมกับไมโครเวฟ ท่ีมีผิวท่ีแห้งนวลสวยงามนา่รับประทาน

      การใช้เทคนิคการอบแบบสเปาเต็ดเบดร่วมกับพลังงานไมโครเวฟสามารถอบแห้งเนื้อมะม่วงได้ดี ใช้เวลาและพลังงานในการระเหย
น้ำน้อยกว่าการอบด้วยลมร้อนทั้งแบบฟิกซ์เต็ดเบดและสเปาเต็ดเบดเพียงลำพัง การระเหยน้ำเป็นไปอย่างรวดเร็วเมื่อใช้ระดับพลังงาน
ไมโครเวฟทีสู่งข้ึน และ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีผิวท่ีแห้งนวล ไม่เกาะตดิกัน
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คำขอบคุณ

สรุป

รูปท่ี 5.   ความต้องการพลังงานในการระเหย
น้ำของการอบแหง้มะมว่งดว้ยเทคนคิ
การอบแหง้แบบตา่งๆ

Management of Fruit Rot of Durian (Durio zibethinus Murr.) Caused by Phytophthora palmivora (Butl.) Butl.
โดย…ปัญจมา  กวางต้ิด  และ สมศิริ  แสงโชติ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

          การจัดการเพ่ือลดการเกดิโรคผลเน่าของทุเรียนท่ีเกิดจากเชือ้รา Phytophthora palmivora  ในสวนทเุรียน  โดยการใสผ่งเช้ือรา Trichoderma
harzianum  2.5 กิโลกรัมต่อต้น  ร่วมกับการคลุมฟาง   และการไม่คลุมฟาง พบว่าการใส่ผงเชื้อรา Trichoderma harzianum อย่างเดียว
ทำให้บริเวณโคนต้นมีการเพิ ่มปริมาณของเชื ้อรานี ้ด ีกว่าวิธีการอื ่นๆ  แต่การคลุมฟางใต้ต้นทุเรียนช่วยลดการเกิดโรคผลเน่า
ได้ดี  โดยมีผลเป็นโรค 25 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การทดลองที่ไม่มีการคลุมฟางใต้ต้นทุเรียนเกิดโรคกับผล 75 เปอร์เซ็นต์  การฉีดสารเคมี
 phosphorous acid เข้าต้น  ในอัตรา 40 มิลลิลิตรต่อต้น (phosphorus acid 40 เปอร์เซ็นต์: น้ำ = 1:1) ก่อนการเก็บเกี่ยว 14 วัน  ช่วยลด
ปริมาณผลเน่าที ่เกิดจากเชื ้อรา Phytophthora palmivora จาก 52 เปอร์เซ็นต์ เป็น 48 เปอร์เซ็นต์  และผลเน่าเนื ่องจากเชื ้อรา
อ่ืนๆ จาก 60 เปอร์เซ็นต์  เป็น 44 เปอร์เซ็นต์

การจัดการโรคผลเน่าของทุเรียน (Durio zibethinus Murr.) ท่ีเกิดจากเช้ือรา Phytophthora palmivora (Butl.) Butl.

4

บทคัดย่อ
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      จากการศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทซึ่งเป็นสารประกอบในน้ำมันมัสตาร์ด (mustard essential oil)  ต่อเชื้อสาเหตุ
และการเนา่เสียของผลสตรอเบอรร่ี์พันธ์ุพระราชทานเบอร ์ 70 (พันธ์ุ Toyonoka) หลังการเกบ็เก่ียว  โดยใช้เอลิลไอโซไธโอไซยาเนท
ท่ีความเขม้ข้น 0.01 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ  รมเส้นใยของเชือ้รา Rhizopus sp., Botrytis sp. และ Pestalotiopsis sp.
บนอาหาร malt extract agar ที่อุณหภูมิห้อง (28 Oซ. ความชื้นสัมพัทธ์ 87 เปอร์เซ็นต์) เป็นเวลา 3 6 9 12 และ 24 ชั่วโมง
พบว่าการใช้เอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเข้มข้น 0.01 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ  ทุกระยะเวลามีผลในการชะลอการ
เจริญของเสน้ใยของเชือ้ราท้ัง 3 ชนิด  ส่วนท่ีความเขม้ข้น 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ ทุกระยะเวลามผีลยับย้ังการเจรญิ
ของเส้นใยเชื้อรา  สำหรับการใช้เอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเข้มข้น 0.01 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ  รมเป็นเวลา 3 ชั่วโมง
มีผลในการชะลอการงอกของสปอรข์องเช้ือท้ัง 3 ชนิด  ในขณะทีก่ารใช้เอลิลไอโซไธโอไซยาเนทความเขม้ข้น 0.01 มิลลิลิตรต่อลิตร
ของอากาศ  ในการรม 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  และท่ีความเขม้ข้น 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ  ทุกระยะเวลาทีใ่ช้รมมีผล
ยับย้ังการงอกของสปอรเ์ช้ือรา

          การรมผลสตรอเบอรร่ี์ด้วยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนททีค่วามเขม้ข้น 0.01 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ  เป็นระยะเวลา 6 9 12 และ
24 ช่ัวโมง  สามารถชะลอการเนา่เสียของผลสตรอเบอรร่ี์ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5Oซ. และ 10Oซ. ได้โดยไม่มีผลต่อคุณภาพของผลและมี
อายุการเก็บรักษา 10 วัน  ในขณะที่ผลสตรอเบอร์รี่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิเดียวกันแต่ไม่ได้ทำการรมด้วยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท
และชุดที ่ทำการรมด้วยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเป็นระยะเวลา 3 ชั ่วโมง  มีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน
ส่วนการรมด้วยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเข้มข้น 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรต่อลิตรของอากาศ  มีผลทำให้ผลสตรอเบอร์รี่
มีรสชาติและกลิ่นผิดปกติ  สำหรับการรมผลสตรอเบอร์รี่ที่เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องพบว่าไม่มีผลในการชะลอการเน่าเสียของ
ผลสตรอเบอรร่ี์

ผลของ 1-methylcyclopropene ต่อการชะลอการสุกของผลมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้
Effects of 1-Methylcyclopropene on Delayed Ripening of Mango cv. Nam Dok Mai

โดย… จารุวัฒน์  โรจนภัทรากุล  และ ศิริชัย  กัลยาณรัตน์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบรีุ

         การศึกษาผลของการใช ้1-methylcyclopropene (1-MCP) ต่อการชะลอการสกุของผลมะมว่งพันธ์ุน้ำดอกไม ้(Mangifera indica
L. cv. Nam Dok Mai)  โดยการให้ 1-MCP ท่ีระดับความเข้มข้น 0 100 500 และ 1000 ppb  เป็นเวลา 6 12 และ 24 ช่ัวโมง  และเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20  องศาเซลเซยีส  พบว่าการใช้ 1-MCP  สามารถชะลอการสกุของผลมะมว่งพันธ์ุน้ำดอกไมไ้ด้  โดยระยะเวลาและความ
เข้มข้นในการให้ 1-MCP จะแปรผกผันซ่ึงกันและกัน  การใช้ 1-MCP ท่ีความเข้มข้นสูง (1000 ppb)  ควรใช้ระยะเวลาในการรม 6 ช่ัวโมง
ขณะท่ีการใช้ 1-MCP ท่ีความเขม้ข้น 100 และ 500 ppb ควรใช้ระยะเวลาในการรม 24 ช่ัวโมง  พบว่าการรมผลมะมว่งด้วย 1-MCP
ความเข้มข้น 1000 ppb  เป็นเวลา 6 ชั่วโมง  มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพภายหลังการเก็บรักษาได้ดีที่สุด
โดยสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  ความแน่นเนื้อ  อัตราส่วนของ TSS:TA  การผลิตเอทิลีน ปริมาณคลอโรฟิลล์
และเปอรเ์ซ็นต์การเกดิโรคไดดี้กว่าชุดการทดลองอืน่

การควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียวของผลสตรอเบอร์ร่ีโดยใช้เอลิลไอโซไธโอไซยาเนท
Control of Postharvest Diseases in Strawberry Fruit Using Allyl Isothiocyanate
โดย…เอกชัย  เข่ือนมณี  อุราภรณ์  สอาดสุด  กอบเกยีรต์ิ  แสงนิล  กานดา  หวังชัย และ จำนงค ์ อุทัยบุตร

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

บทคัดย่อ

5

บทคัดย่อ
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        เชื้อสาเหตุโรคพืชส่วนหนึ่งมักจะเข้าทำลายเมล็ดพันธุ์ โดยเฉพาะแบคทีเรีย
ซ่ึงเปน็ทีรู้่กันว่าเปน็สาเหตหุน่ึงในการทำใหเ้กดิโรคกบัเมลด็พันธุ ์โดยทัว่ไปเชือ้โรค
เมล็ดพันธุ์มักจะติดมาจากในแปลงปลูก แล้วเจริญเติบโตอาศัยอยู่บนเมล็ดพันธุ์
ซึ่งเป็นปัญหาที่สำคัญต่อการผลิตผลผลิตทางการเกษตร ดังนั้นจึงจำเป็นต้องทำให้
เมล็ดพันธ์ุน้ันปลอดโรค โดยการฆา่เช้ือแบคทเีรียท่ีติดมากบัเมล็ดพันธ์ุ

        ในขั้นตอนการทำความสะอาดเมล็ดพันธุ์ จำเป็นต้องทำตามขั้นตอนอย่างถูก
ต้อง เพราะอาจทำให้เกิดความเสียหายกับเมล็ดพันธุ์ได้ หรืออาจทำให้การกำจัดเชื้อ
ไม่สมบูรณ์  การทำความสะอาดเมลด็พันธ์ุน้ี อาจทำใหเ้กิดความเสยีหายกับเมล็ดพันธ์ุ
ท่ีมีคุณภาพไม่ดี หรือมีอายุมากเกนิไป ดังน้ันจึงต้องมีการทดสอบการงอกของตวัอย่าง
เมล็ดพันธ์ุท่ีผ่านการทำความสะอาดกอ่น

        การทำความสะอาดเมลด็พันธ์ุน้ี จะล้างสารฆา่เช้ือราท่ีติดมากบัเมลด็พันธ์ุด้วย
ดังนั้นหลังจากทำความสะอาดแล้ว ต้องใช้ยาฆ่าเชื้อรา Thiram  เพื่อป้องกันการเกิด
โรคเน่าคอดิน ซ่ึงมีสาเหตุมาจากเชือ้ราจำพวก soil born disease

การทำความสะอาดเมล็ดพันธ์ุด้วยน้ำร้อน (Hot water treatment)

       การใช้น้ำร้อนฆ่าเชื้อแบคทีเรียบนเมล็ดพันธุ์ผัก  เหมาะสำหรับเมล็ดพันธุ์
มะเขือยาว มะเขือเทศ พริกไทย แครอท ผักโขม ผักกาดขาว เซลารี กะหล่ำ เทอร์นิพ
และเรดชิ เมลด็พันธุผั์กของพชืตระกลูแตง อาจถกูนำ้ร้อนทำลายเมลด็ จึงไมเ่หมาะที่
จะทำความสะอาดเมลด็ด้วยวิธีน้ี

ข้ันตอนการทำความสะอาดเมลด็พันธ์ุผักด้วยน้ำร้อน

1.ห่อหุ้มเมลด็พันธ์ุด้วยผ้าฝ้ายหรือผ้าไนลอน

2. จุ่มห่อเมล็ดลงในนำ้ท่ีอุณหภูมิ 37° C (100 °F)    นาน 10
นาที (เป็นการทำ pre-warm)

3. แล้วนำมาจุม่น้ำร้อน ซ่ึงอุณหภูมิและช่วงระยะเวลาของ
การจุ่มน้ำร้อนน้ัน ข้ึนอยู่กับชนิดของเมลด็พันธ์ุ ดังตารางที ่1

4. หลังจากนัน้ นำถุงเมล็ดพันธ์ุไปจุ่มในน้ำท่ีอุณหภูมิห้อง
นาน 5 นาที เพ่ือหยุดการทำงานของนำ้ร้อน

5. แกะถุงออก นำเมล็ดพันธ์ุไปผ่ึงให้แห้ง

6. คลุกเมล็ดด้วย Thiram 75 WP
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การทำความสะอาดเมล็ดพันธ์ุด้วยคลอรีน (Chlorine treatment)

      การฆ่าเช้ือแบคทีเรียด้วยวิธีน้ี สามารถฆา่เช้ือได้เฉพาะเชือ้ท่ีอาศัยอยู่บนผิวเมล็ด ไม่เหมือนกับการ
ใชน้ำ้รอ้น ซึง่สามารถกำจดัเชือ้ทีอ่าศยัอยู่ในเมลด็พนัธุไ์ดด้ว้ย การใชค้ลอรนีฆา่เชือ้ เหมาะสำหรบัทัง้
เมล็ดพันธ์ุผักท่ีมีขนาดเลก็และใหญ่

ข้ันตอนการทำความสะอาดเมลด็พันธ์ุผักด้วยคลอรีน
1. ผสม Clorox (5.25% hypochlorite) 25 ml  ในน้ำ 75 ml

2. เติมสารจับใบลงไป 20 ไมโครลิตร

3.ใส่เมล็ดพันธ์ุผักลงไปในสารละลาย Clorox คนเมล็ดพันธ์ุให้ท่ัว นาน 1 นาที

4. นำเมล็ดพันธ์ุมาล้างด้วยน้ำไหลนาน 5 นาที

5. ผ่ึงเมล็ดพันธ์ุให้แห้ง

6. คลุกเมล็ดด้วย Thiram 75 WP

ท่ีมา   Sally A. Miller and Melanie L. Lewis Ivey.  Hot Water and Chlorine Treatment of Vegetable Seeds to Eradicate Bacterial Plant Pathogens.
Ohio State University Extension Fact Sheet.  [Online]. Available http://ohioline.osu.edu/hyg-fact/3000/3085.html

ตาราง 1  อุณหภูมิของน้ำร้อนในการทำความสะอาดทีเ่หมาะสมตอ่เมล็ดพันธ์ุชนิดต่างๆ

มะเขือ มะเขือเทศ ผักโขม กะหล่ำปลี 50 122 25
บล็อคโคลี กะหล่ำดอก แครอท คะน้า เทอร์นิพ 50 122 20
ผักกาด แรดิช 50 122 15
พริกไทย 51 125 30
ผักกาดหอม เชอร์ราร่ี 47 118 30

อุณหภมิูของนำ้รอ้น
   °C           °F

ระยะเวลา (นาที)เมล็ดพันธ์ุ



PHT สารสนเทศ

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  ว

ข่าวการประชมุ /อบรม / สัมมนา . . . . .
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** สนใจฝากขา่วประชาสมัพันธ ์ส่งขอ้มูลของทา่นมาไดท่ี้ info@phtnet.org

ตลาดสินค้าเกษตรล่วงหน้าแห่งประเทศไทย
http://www.afet.or.th

ตลาดสินค้าเกษตรล่วงหน้าแห่งประเทศไทย (AFET) เป็นองค์กรที่ถูกจัดตั้งขึ้นตาม
พระราชบญัญัติการซือ้ขายสนิค้าเกษตรลว่งหน้าปีพ.ศ. 2542 และเปน็ตลาดสนิค้าเกษตร
ล่วงหน้าเพียงตลาดเดียว มีฐานะเป็นนิติบุคคลอิสระ ภายใต้การกำกับดูแลของ
คณะกรรมการตลาดสินค้าเกษตรล่วงหน้า ทำหน้าที่ในการเป็นศูนย์กลางในการซื้อขาย
สินค้าเกษตรล่วงหน้า และสร้างความเป็นธรรมให้แก่ผู ้ซื ้อและผู ้ขายในตลาด
สินค้าเกษตรลว่งหน้า

14 กรกฎาคม 2549  ตลาดสินค้าเกษตรลว่งหน้าแห่งประเทศไทย ขอเชิญร่วมงานสมัมนา  “การลงทุนในตลาดสนิค้าเกษตรล่วงหน้า”
ณ ห้องสัมมนา ตลาดสินค้าเกษตรลว่งหน้าแห่งประเทศไทย ช้ัน 15 อาคาร ซีอาร์ซี ออล ซีซ่ันส์ เพลส ถนนวิทยุ แขวงลุมพินี
เขตปทมุวัน กรุงเทพ  สำรองท่ีน่ัง ฟรี โทร 0 2263 9888 ต่อ 857

7-9 พฤศจิกายน 2549  คณะเกษตรศาสตร ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ร่วมกับ สมาคมพชืสวนแห่งประเทศไทย ขอเชิญร่วมงาน
การประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ คร้ังท่ี 6 ณ โรงแรมโลตสั ปางสวนแกว้ จ.เชียงใหม่ ติดต่อสอบถามไดท่ี้ ผศ.ดร.ณัฐา ควรประเสรฐิ
โทร. 0-5394-4040  หรือ http://www.nhc2006.com

10-12 ตุลาคม 2549 สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งประเทศไทยในพระบรมราชปูถัมภ์ ร่วมกับคณะวิทยาศาสตร์
จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย จัดการปะชมุวิชาการวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย คร้ังท่ี 32 ณ ศูนย์ประชุมแห่งชาติสิริกิต์ิ
รายละเอียดเพ่ิมเติม http://www.stt32.scisoc.or.th/

ประมวลภาพการประชมุสมัมนาวชิาการวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว / หลงัการผลติแหง่ชาต ิคร้ังที ่4

โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
ได้จัดการประชุมสัมมนาวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว /
หลังการผลติแหง่ชาต ิคร้ังที ่ 4 ณ โรงแรมดเิอ็มเพรส  จังหวัด
เชียงใหม่ เมื ่อวันที ่ 8-9 มิถุนายน 2549 ที ่ผ ่านมา
โดยมผู้ีเขา้ร่วมประชมุกวา่ 300 คน

ดูภาพอืน่ๆ ได้ท่ี  http://www.phtnet.org


