
	 การศึกษาการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว		ท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลลำาไยสดต้ังแต่หลังการเก็บเก่ียวจนกระท่ังตลาดขายปลีก
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อหาเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย	 และสาเหตุของการสูญเสียที่เกิดขึ้นในแต่ละข้ันตอน	 สามารถนำาไปสู่วิธีการลดการสูญเสียและต้นแบบของ
การปฏิบัติที่ดี	 โดยการประเมินการสูญเสียที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน	 ได้แก่	 ขั้นตอนการเก็บเกี่ยวโดยประเมินหลังการเก็บเกี่ยวทันที	 ขั้นตอนโรงรมซัลเฟอร์
ไดออกไซด์โดยประเมินหลังการรมและขั้นตอนการขนส่งโดยประเมินหลังจากขนส่งไปยังตลาดไท	และจำาแนกสาเหตุของการสูญเสียที่เกิดขึ้น	พบว่า	ขั้นตอน
การขนส่งผลลำาไยไปยังตลาดไทมีการสูญเสียมากท่ีสุด	คิดเป็นร้อยละ	19.81	ในขณะท่ีข้ันตอนการเก็บเก่ียวและข้ันตอนโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีการสูญเสีย
ร้อยละ	15.75	และ	14.62	ตามลำาดับ	ทำาการแยกสาเหตุของการสูญเสียในแต่ละขั้นตอน	พบว่า	ในขั้นตอนเก็บเกี่ยวพบสาเหตุหลักของการสูญเสียเกิดจาก
การเก็บแก่เกินไป	คิดเป็นร้อยละ	14.23	ในขณะที่การสูญเสียที่เกิดขึ้นมากที่สุดในขั้นตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์นั้น	เกิดจากแมลง	คิดเป็นร้อยละ	2.02	
และในขั้นตอนการขนส่งพบสาเหตุหลักของการสูญเสียที่เกิดขึ้นจากการสะสมความชื้นบริเวณผิวลำาไย	คิดเป็นร้อยละ	8.01
คำ�สำ�คัญ :	การประเมินการสูญเสีย	ลำาไยพันธ์ุอีดอ	การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว	                        (อ่�นต่อหน้� 2)

บทคัดย่อ

พิเชษฐ์ น้อยมณี1, 2, พิชญ� บุญประสม พูลล�ภ1, 2, 3, ป�ริช�ติ เทียนจุมพล1, 2 และ ดนัย บุณยเกียรติ1, 2, 4

1	สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกียว	มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	เชียงใหม่	50200	ประเทศไทย
2	ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกียว	สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา	กรุงเทพ	10400	ประเทศไทย

3	สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร	คณะอุตสาหกรรมเกษตร	มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	เชียงใหม่	50200	ประเทศไทย
4	ภาควิชาพืชสวน	คณะเกษตรศาสตร์	มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	เชียงใหม่	50200	ประเทศไทย
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สวัสดีครับ ท่�นผู้อ่�นที่รักทุกท่�น

	 ช่วงนี้เข้าสู่หน้าหนาวกันแล้ว	 สำาหรับ

อากาศทางภาคเหนือกำาลังเย็นสบาย	 เหมาะ

แก่การเดินทางมาพักผ่อนในช่วงวันหยุดยาว	ๆ	

ได้เป็นอย่างดี	 แต่อย่างไรก็ตามขอให้ทุกท่าน

รักษาสุขภาพกันด้วยนะครับ

...อีกปัญหาหนึ่งที่มักจะเกิดตามมาในช่วงเดือน

พฤศจิกายนจนถึงเดือนมีนาคม	 ของทุกปี	 คือ	

เร่ืองของหมอกควัน	ซ่ึงจะเกิดผลกระทบกับผู้คน

มากมายโดยเฉพาะทางภาคเหนือ		ช่วงน้ีมีหลาย

หน่วยงานเริ่มรณรงค์และหามาตรการป้องกัน

กันแล้ว	ยังไงเราทุกคนต้องช่วยกันด้วยนะครับ

	 และในโอกาสส่งท้ายปีเก่าต้อนรับปีใหม่

นี้	 พวกเราขออาราธนาคุณพระศรีรัตนตรัยและ

สิ่งศักดิ์สิทธิ์ทั้งหลาย	 จงดลบันดาลให้ท่านและ

ครอบครัว	 มีความสุขความเจริญ	 สุขภาพแข็ง

แรงกันทุกๆ	 ท่านนะครับ	 ...สวัสดีปีใหม่	 2557	

ครับ

พบกันฉบับหน้�นะครับ...สวัสดีครับ
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อุปกรณ์และวิธีก�ร

งานวิจัยเด่นประจำาฉบับ (ต่อจากหน้า 1)

	 ลำาไยเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่สำาคัญของประเทศ	 และเป็นผลไม้ที่ทางรัฐบาล
โดยกรมวิชาการเกษตรได้จัดให้อยู่ในกลุ่มสินค้าส่งออก		ซึ่งปฏิบัติกันในหลายรูปแบบ
กล่าวคือ	ผลสด	ผลแห้ง	ผลแช่แข็ง	และบรรจุกระป๋อง	ในปี	พ.ศ.	2553	มีพ้ืนท่ีเพาะปลูก
ลำาไยที่ให้ผลผลิตจำานวน	954,574	 ไร่	 ได้ผลผลิตจำานวน	525,250	ตัน	 ในปีเดียวกัน	
มีการส่งออกลำาไยสด	 216,395	 ตัน	 มูลค่ามากกว่า	 3,500	 ล้านบาท	 ในแต่ละปีพบ	
ความเสียหายหลังการเก็บเก่ียวของผลลำาไยเกิดในระหว่างกระบวนการเก็บเก่ียว	การรม
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์	 การบรรจุ	 การลำาเลียง	 และการขนส่ง	 จากสวนไปยังตลาดด้วย
สาเหตุของการสูญเสียต่างๆ	 เนื่องจากการเข้าทำาลายของโรค	 แมลง	 การกระทบ
กระเทือนในการขนส่ง	 การกดทับ	 การขีดข่วน	 และอาการผิดปกติในรูปแบบต่างๆ	
ตลอดจนบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการขนส่ง	 เช่น	 เข่งและตะกร้าพลาสติก	 ซ่ึงก่อให้เกิดการ
เสียหายแก่ผลลำาไย	ซ่ึงโดยปกติความเสียหายของผลิตผลทางพืชสวนในทุกข้ันตอนน้ัน
อยู่ประมาณ	15-20%	(สังคม,	2542)	โดยปกติประเทศไทยมีการสูญเสียมากกว่า	30%
จากสถิติของมูลนิธิโครงการหลวง	ซึ่งการสูญเสียที่เกิดขึ้นเหล่านั้น	ขึ้นอยู่กับชนิด	และ
ฤดูกาล	(จริงแท้,	2549	;	ดนัย	และนิธิยา,	2548)	หากคิดเป็นมูลค่าความเสียหายของ
ผลลำาไยประมาณ	600	ล้านบาท	ความเสียหายที่เกิดขึ้นนั้น	ทำาให้เพิ่มต้นทุนการผลิต
และลดรายได้ที่เกษตรกรควรได้รับ	 หากทราบอย่างแน่ชัดว่าผลิตผลพืชสวนนั้น	 เกิด
การสูญเสียที่ใด	 เกิดจากสาเหตุอะไร	 และสูญเสียไปเป็นปริมาณเท่าไร	 ดังนั้น	 เพื่อ
ดำาเนินการหาแนวทางในการลดการสูญเสีย	 จึงต้องประเมินการสูญเสียที่เกิดขึ้น	
ตลอดห่วงโซ่อุปทานของผลิตผลพืชสวน	 การผลิตพืชสวนและการกระจายผลิตผลไป
สู่ตลาด	 อย่างไรก็ตามการออกแบบการประเมินการสูญเสียที่เหมาะสมของผลิตผล
ในห่วงโซ่อุปทานทำาให้ได้ข้อมูลเกี่ยวกับการสูญเสียของผลิตผล	 ซึ่งนำาไปสู่การแก้ไข
เพื่อลดการสูญเสียได้	ดังนั้น	งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อหาเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
และสาเหตุของการสูญเสียที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน	 สามารถนำาไปสู่วิธีการลดการ
สูญเสีย	และต้นแบบของการปฏิบัติที่ดีต่อไป

	 การประเมินการสูญเสียผลลำาไยพันธุ์ดอ		ใช้ผลลำาไยท่ีมีระยะความแก่ทางการค้า
ใกล้เคียงกันจากแปลงเกษตรกรในอำาเภอพร้าว	 จังหวัดเชียงใหม่	 ในการทำาวิจัย	 โดย
ทำาการประเมินการสูญเสียตามขั้นตอนดังต่อไปนี้	
	 ขั้น	ตอนการเก็บเกี่ยว	 เก็บเกี่ยวผลลำาไยด้วยแรงงานคน	 ใช้มือเด็ดกิ่งและก้าน	
แล้วใส่ผลลำาไยลงในตะกร้า	น้ำาหนักรวมประมาณ	15	กิโลกรัม	ทำาการประเมินการสูญ
เสียภายหลังการเก็บเก่ียวทันที	โดยสุ่มตัวอย่างเพ่ือประเมินการสูญเสียจำานวน	10	คร้ังๆ	
ละ	12	กิโลกรัม	นำามาแยกสาเหตุของการสูญเสีย	(Figure	1)	แยกออกจากตัวอย่างผล
ลำาไยปกติ	และชั่งน้ำาหนักผลลำาไยที่เสียหายของแต่ละสาเหตุ	แล้วบันทึกผล

(a)	Cracking				(b)	Bruising			(c)	Infraction					(d)	Insect

(e)	Moistened		(f)	Immaturity						(g)	Over									(h)	Scar					(i)	Black	peel

Figure 1	The	cause	of	loss	in	fresh	longan	fruit
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	 ข้ันตอนโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยประเมินการสูญเสียหลังรมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์		พบสาเหตุหลักของการสูญเสียเกิดจาก
การเข้าทำาลายของแมลง	คิดเป็นร้อยละ	2.02	และพบร้อยละ	1.66	และ	0.36	ที่เกิดการสูญเสียจากการช้ำาและผลแตก	อาจเกิดข้ึนจาก
การโยนระหว่างการจัดวางเรียงตะกร้าลำาไยก่อนการเข้ารมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์

ผลก�รวิจัย

 ขั น้ตอนโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์	ทำาการประเมินความเสียหายภายหลังผ่านกระบวนการรมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์		โดยตรวจ
ประเมินการสูญเสียหลังกระบวนการผลิต	 คัดแยกสาเหตุของการสูญเสีย	 แล้วทำาการจดบันทึกและชั่งน้ำาหนักแล้วแยกผลลำาไยที่เสียจาก
สาเหตุดังกล่าวออกจากผลปกติทั้งหมด	ก่อนนำาผลลำาไยปกติที่เหลือขนส่งไปยังตลาดไท	จังหวัดปทุมธานี	ด้วยรถบรรทุก	6	ล้อ
 ขั ้นตอนก�รขนส่ง	ภายหลังขนส่งผลลำาไยจากจังหวัดเชียงใหม่ไปยังตลาดไท	จังหวัดปทุมธานี	ด้วยรถบรรทุก	6	ล้อ	คลุมผ้าใบ	
ทำาการประเมินการสูญเสียหลังการขนส่งถึงตลาดไททันที	 ด้วยการนำาผลลำาไยมาตรวจประเมินสาเหตุการสูญเสียที่เกิดขึ้น	 แยกตาม
สาเหตุการสูญเสีย	 แล้วนำาไปชั่งน้ำาหนักและจดบันทึก	 นำาข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมาวิเคราะห์การสูญเสียที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอนแยกตาม
สาเหตุที่ตรวจพบ	วิเคราะห์ผลทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น	ร้อยละ	95
 ก�รประเมินก�รสูญเสีย	 การประเมินเปอร์เซ็นต์การสูญเสียผลลำาไยคำานวณจากน้ำาหนักผลลำาไยเริ่มต้นในแต่ละขั้นตอนดัง
สมการต่อไปนี้		 	 	 ร้อยละการสูญเสีย	=	น้ำาหนักผลทีเสียหายจากแต่ละสาเหตุ	x	100

																																																																													น้ำาหนักผลปกติเริ่มต้น

ลักษณะของผลลำ�ไยพันธ์ุดอทีใช้ในก�รทดลอง
	 ผลลำาไยพันธ์ุดอที่ใช้ในการทดลองมีขนาดและน้ำาหนักเฉลี่ยใกล้เคียงกัน	 โดยในการทดลองใช้ผลลำาไยที่มีชั้นมาตรฐาน	 A	 และ	
ชั้นมาตรฐาน	AA	มีน้ำาหนักเฉลี่ยประมาณ	14.5	กรัมต่อผล	มีขนาดเฉลี่ยประมาณ	31.12x21.98	เซนติเมตร	มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ในน้ำาได้	ดังแสดงใน	Table	1

Table 1	Average	dimensions,	weight	and	total	soluble	solids	of	longan	fruit	cv.	Daw

Produce Dimensions (mm) wieght (g) TSS (%)

Longan	fruit	cv.	Daw 31.12	x	21.98 14.5 15.2

 ผลก�รวิจัยพบว่�	จากขั้นตอนการเก็บเกี่ยวจนกระทั่งขนส่งถึงตลาดไทมีผลลำาไยที่สูญเสียด้วยสาเหตุต่างๆ	ก่อน	และหลังการ
เก็บเกี่ยวเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ	 16.73	 เมื่อแยกการสูญเสียออกเป็นแต่ละขั้นตอน	 พบว่า	 ขั้นตอนการขนส่งผลลำาไยไปตลาดปลายทางมี
การสูญเสียมากที่สุด	คิดเป็นร้อยละ	19.81	(Table	2)

Table 2	Average	percent	loss	of	longan	fruit	c.v.	Daw	in	its	postharvest	chain

Postharvest chain Loss (%)

		-	After	harvest

		-	After	fumigation	with	sulfur	dioxide

		-	After	transportation	to	Talad	Thai	market

15.75±2.19a

14.62±2.91b

19.81±3.26b

LSD 8.06

C.V.(%) 40.54

		 การสูญเสียที่เกิดขึ้นในขั้นตอนการเก็บเกี่ยว
และขั้นตอนการรมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์นั้น	 คิดเป็น
ร้อยละการสูญเสียเท่ากับ	15.75	และ	14.62	ตามลำาดับ	
เม่ือประเมินการสูญเสียโดยแยกสาเหตุของการสูญเสีย
ท่ีเกิดข้ึนในแต่ละข้ันตอน	 ดังแสดงใน	 Table	 3	 พบว่า	
สาเหตุหลักของการสูญเสียท่ีเกิดขึ้นในขั้นตอนการเก็บ
เกี่ยวโดยประเมินหลังการเก็บเก่ียวทันท่ีมีสาเหตุมาจาก
การเก็บเกี่ยวผลลำาไยแก่เกินไป	คิดเป็นร้อยละ	14.23	มี
เพียงร้อยละ	 6.89	 ที่เกิดจากโรค	 เช่นโรคเน่า	 โรคราดำา	

เป็นต้น	 ในขณะที่ร้อยละ	 2.39	 และ	 2.34	 เกิดการสูญเสียจากการเก็บผลอ่อนเกินไปและเกิดจากการเข้าทำาลายของแมลง	 ตามลำาดับ	
แมลงที่พบมากในขั้นตอนนี้เป็นเพลี้ยแป้ง	และแมลงเจาะผลเป็นหลัก

Table 3	Average	percent	cause	of	loss	in	longan	fruit	c.v.	Daw	in	its	postharvest	chain

Postharvest chain Immaturity
Insect

damage
Infraction
damage

Cracking Scar
Over

maturity
Moistened

peel
Black
peel

Bruising

After	harvest 2.39 2.34 6.89 0.25 0.97 14.23 0.00 0.00 0.00

After	fumigation	with	
sulfur	dioxide

0.00 2.02 1.25 0.36 1.37 0.00 0.86 1.58 1.66

After	transportation	to	
Talad	Thai	market

0.00 0.17 0.31 0.40 3.21 0.00 8.01 3.22 4.70
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คำ�ขอบคุณ

เอกส�รอ้�งอิง

	 จากการวิจัย	 พบสาเหตุหลักของการสูญเสียที่เกิดขึ้นในขั้นตอนการเก็บเกี่ยวจากการสูญเสียที่เกิดขึ้นก่อนการเก็บเกี่ยว	 ได้แก่	
ผลลำาไยที่แก่เกินไป	เนื่องจากฤดูกาลผลิตลำาไยที่เปลี่ยนแปลงไป	ทำาให้คุณภาพของผลลำาไยไม่สมำ่าเสมอและผลลำาไยแก่เร็วกว่าปกต	ิ
อีกทั้งเกษตรกรรอราคาของผลิตผลในช่วงท้ายฤดูที่มีราคาสูงทำาให้เก็บเกี่ยวผลิตผลช้ากว่ากำาหนด	เช่นเดียวกันกับการเข้าทำาลายของโรค
หลังการเก็บเกี่ยว	ได้แก่	โรคราดำา	และโรคเน่า	เนื่องจากการเก็บเกี่ยวที่ช้าและมีฝนตกอย่างต่อเนื่องในช่วงการเก็บเกี่ยว
	 ในข้ันตอนโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์	พบสาเหตุหลักของการสูญเสียจากแมลง	ส่วนใหญ่ที่พบเป็นมดดำา	และเพลียแป้งที่เข้ามา
อาศัยและทำารังอยู่ในตะกร้าลำาไยบริเวณข้ัวผลตั้งแต่ก่อนการเก็บเกี่ยว	 เนื่องจากในช่วงการบรรจุเกษตรกรไม่ได้มีการทำาความสะอาด
ผลลำาไยก่อนบรรจุ	 มีแต่การคัดเกรดและคัดผลลำาไยที่แตกหรือเป็นโรคออกเพียงเท่านั้น	 ทำาให้เมื่อประเมินการสูญเสียหลังการรมด้วย
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์	จึงพบแมลงมากท่ีสุด	นอกจากนั้นการสูญเสียจากการช้ำา	และผลแตกในขั้นตอนนี้		อาจเกิดขึ้นจากการโยนระหว่าง
การจัดวางเรียงตะกร้าลำาไยก่อนเข้ารมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์บนระแนงไม้	 ซึ่งการถูกโยนหรือกระแทกกับตะกร้าลำาไยตะกร้าอื่น	 หรือ
โยนลงบนพื้นอย่างรุนแรง	เป็นสาเหตุที่ส่งผลให้ผลิตผลเกิดการบอบช้ำาและทำาให้เกิดการเน่าเสียได้	(จิราภา,	2544)
	 นอกจากนั้น	 การประเมินการสูญเสียในขั้นตอนการขนส่งผลลำาไยไปยังตลาดปลายทาง	ณ	 ตลาดไท	 จังหวัดปทุมธานี	 พบการ
สูญเสียหลักท่ีเกิดข้ึน	 ในขั้นตอนดังกล่าว	 เกิดจากการสะสมของความชื้น	 ภายในตะกร้า	 เนื่องจากผลิตผลยังคงมีกระบวนการหายใจ
เพ่ือเผาผลาญสารอาหารต่างๆ	 ให้ได้เป็นพลังงานและความชื้น	 ออกมาจากการหายใจ	 (สายชล,	 2528)	 อีกทั้ง	 ผลลำาไยสดมีปริมาณ
ความชื้น	ภายในผลสูงและมีการสูญเสียน้ำาหนักจากน้ำาภายในผลอยู่ตลอดเวลา	และพบว่ามีการสูญเสียด้านการช้ำา	และบุบเพิ่มขึ้น	เมื่อ
ผ่านกระบวนการขนส่งมายังตลาดปลายทาง	การขนส่งลำาไยในปัจจุบันนิยมบรรจุลงในตะกร้าขนาด	12	กิโลกรัม	ซึ่งต้องบรรจุผลลำาไยลง
ไปในตะกร้าเป็นจำานวนมาก	รวมท้ังมีการบรรจุกิ่งและก้านของลำาไยร่วมไปกับการบรรจุผลลำาไย	เป็นอีกปัจจัยหนึ่งท่ีทำาให้เกิดการกดทับ
และบาดแผลบริเวณเปลือกลำาไยได้	 เกิดขึ้นในช่วงระหว่างการขนส่งที่ใช้ระยะเวลาในการเดินทางนาน	 ซึ่งการกดทับท่ีมีต่อบรรจุภัณฑ์ที่
ไม่แข็งแรงพอทำาให้ผลิตผลบอบช้ำาได้ง่าย	 การกดทับ	 เนื่องจากการบรรจุมากเกินไปและจัดวางไม่เหมาะสม	 มีการเรียงซ้อนกันหลายช้ัน
ทำาให้ผลิตผลที่อยู่ข้างล่างได้รับความเสียหาย	 (จิราภา,	 2554)	 และการระบายอากาศท่ีไม่ดีพอทำาให้เกิดการสะสมของความช้ืนบริเวณ
เปลือกของผลลำาไย	 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เมื่อถูกความชื้นเปลี่ยนสภาพกลายเป็นกรดซัลฟูริก	 ซึ่งทำาให้ผิวของลำาไยเสียสภาพไป	 รวมถึง
การเกิดรอยถลอกบริเวณเปลือกของผลลำาไยระหว่างการขนส่ง	 ซึ่งเกิดจากการเสียดสีระหว่างผลลำาไยด้วยกันเอง	 ตลอดจนการเสียดสี
ของผลลำาไยกับบรรจุภัณฑ์	เนื่องมาจากการส่ันสะเทือนจะทำาให้เกิดการเสียดสีระหว่างผลลำาไย	หรือการเสียดสีระหว่างผลลำาไยกับบรรจุ
ภัณฑ์ซึ่งก่อให้เกิดรอยช้ำา	รอยแผลถลอกที่ผู้บิโภคไม่ต้องการ	(จิราภา,	2554)	อีกท้ังการแสดงอาการผิดปกติมักไม่เกิดขึ้นทันที	แต่เกิดขึ้น	
ภายหลัง	สอดคล้องกับ	ยงยุทธ	(2539)	ซึ่งรายงานไว้ว่า	สาเหตุของการสูญเสียทางกลเป็นปัจจัยสำาคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลผลิตพืช
สวน	ซ่ึงไม่ปรากฏผลในทันที	แต่อาจแสดงอาการภายหลังใน	1–2	วัน	โดยทำาให้คุณภาพลดลง	และอาจส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาลดลง
ด้วยเช่นกัน
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อีกทั้งพบการสูญเสียในขั้นตอนการขนส่งผลลำาไยไปยังตลาดปลายทาง	 ณ	 ตลาดไท	 จังหวัดปทุมธานี	 เกิดจากการสะสมของความชื้น	
ภายในเป็นการสูญเสียหลัก	คิดเป็นร้อยละ	8.01	นอกจากนั้นพบว่าร้อยละ	4.70	และ	0.40	ของการสูญเสียเกิดจากการช้ำาและแตกของ
ผลลำาไย	 ซึ่งเห็นได้ว่าเปอร์เซ็นต์การช้ำาและบุบเพิ่มขึ้นในระหว่างการขนส่ง	 เช่นเดียวกับการเกิดความชื้นที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นด้วยเช่นกัน	
อีกท้ังยังพบว่า	มีร้อยละ	3.21	เกิดรอยแผลถลอกท่ีผิวของผลลำาไยท่ีขนส่งมายังตลาดไท	ซ่ึงเพ่ิมมากข้ึนจากข้ันตอนโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ทั้งนี้เกิดจากระหว่างการขนส่งผลลำาไยมีการเสียดสีกับบรรจุภัณฑ์รวมถึงการเสียดสีระหว่างผลลำาไยด้วยกันเอง	 นอกจากนี้พบมีการเกิด
ผลลำาไยดำาเพิ่มมากขึ้นเมือเทียบกับในขั้นตอนอื่นๆ	คิดเป็นร้อยละ	3.22
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ผลของระยะคว�มบริบูรณ์ต่อก�รเกิดอ�ก�รไส้สีนำ้�ต�ล
ของสับปะรดพันธ์ุตร�ดสีทอง

บทคัดย่อ

ก�รใช้กรดซ�ลิไซลิก และเมธิลจัสโมเนท
ลดก�รเกิดอ�ก�รสะท้�นหน�ว
ของผลส้มส�ยน้ำ�ผึ้ง

บทคัดย่อ

	 การศึกษาผลของระยะความบริบูรณ์ต่อการเกิดอาการไส้สีน้ำาตาลของสับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง		โดยทำาการเก็บเก่ียวสับปะรดในระยะ	

mature	green	(แก่เขียว),	¼	ripe	(สุก	¼	ผล	โดยมีผิวขึ้นสีเหลืองประมาณ	2	แถว)	และ	½	ripe	(สุกครึ่งผลโดยมีผิวขึ้นสีเหลืองประมาณ	1/2)	

ในอำาเภอปลวกแดง	จังหวัดระยอง	แล้วนำามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ	13	องศาเซลเซียส	ความชื้นสัมพัทธ์	85%	เป็นเวลา	4	สัปดาห์	พบว่า	ระยะ

ความบริบูรณ์ของสับปะรดมีผลต่อความรุนแรงของการเกิดอาการไส้สีน้ำาตาล	อัตราการรั่วไหลของประจุ	 กิจกรรมของเอนไซม์	 PPO	บริเวณ

แกนเนื้อผล	และอายุการเก็บรักษา	และมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญยิ่ง	(P<0.01)	โดยในสัปดาห์ที่	2	ของการเก็บรักษา	สับปะรดที่เก็บ

เกี่ยวในระยะ	½	ripe	มีคะแนนความรุนแรงของอาการไส้สีน้ำาตาล	เท่ากับ	2	และมีการเพิ่มขึ้นของอัตราการรั่วไหลของประจุ	และกิจกรรมของ

เอนไซม์	PPO	มากที่สุด	เท่ากับ	53.05	และ	4.45	DOD410	/min•mg	protein	ตามลำาดับ	เมื่อเปรียบเทียบกับสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในระยะ	ma-

ture	green	ซึ่งมีคะแนนความรุนแรงของอาการไส้สีน้ำาตาล	เท่ากับ	2	ในสัปดาห์ที่	3	ของการเก็บรักษา	และมีอัตราการรั่วไหลของประจุและ	

กิจกรรมของเอนไซม์	PPO	เท่ากับ	42.11	และ	3.21	DOD410	/min•mg	protein	ตามลำาดับ	อายุการเก็บรักษาของ	สับปะรด	พิจารณาจาก

การเกิดอาการไส้สีน้ำาตาลบริเวณแกนผล	50	%	พบว่า	สับปะรดที่เก็บเกี่ยวในระยะ	¼	ripe	และ	½	ripe	มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด	เท่ากับ	

14	วัน	ในขณะที่สับปะรดที่เก็บเกี่ยวในระยะ	mature	green	มีอายุการเก็บรักษา	นานที่สุดเท่ากับ	21	วัน

คำ�สำ�คัญ :	ระยะความบริบูรณ์	อาการไส้สีน้ำาตาล	สับปะรด

มัณฑน� บัวหนอง1,2 และ เฉลิมชัย วงษ์อ�รี1,2

1	สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว	คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี	
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี	กรุงเทพฯ	10140

2	ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว	สำานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา	กรุงเทพฯ	10400

ป�ริช�ติ แสงทอง1,2 และ อุษ�วดี ชนสุต1,2,3

1	สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกียว	มหาวิทยาลัยเชียงใหม่		ถ.ห้วยแก้ว	ต.สุเทพ	อ.เมือง	จ.เชียงใหม่	
2	ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกียว	สำานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา	กทม.	
3	ภาควิชาชีววิทยา	คณะวิทยาศาสตร์	มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	ต.สุเทพ	อ.เมือง	จ.เชียงใหม่	

	 เมื่อนำาส้มสายน้ำาผึ้งในระยะเก็บเกี่ยวทางการค้าแช่ในสารละลายกรดซาลิไซลิก	(salicylic	acid	–	SA)	ความเข้มข้น	5	10	และ	15μM	

หรือสารละลายเมทิลจัสโมเนต	(methyl	 jasmonate	–	MJ)	ความเข้ม	10	และ	20μM	เป็นเวลา	10	นาที	นำาไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ	3	องศา

เซลเซียส	นาน	3	สัปดาห์	แล้วนำามาวางไว้ที่อุณหภูมิ	25  2	องศาเซลเซียส	เป็นระยะเวลา	12	วัน	สุ่มตัวอย่างผลส้มทุกๆ	3	วัน	เพื่อศึกษาผล

ของ	SA	และ	MJ	ต่อการเกิดอาการสะท้านหนาวบนเปลือกส้มสายน้ำาผึ้ง	ผลการศึกษาพบว่า	ผลส้มที่แช่สารละลาย	SA	ความเข้มข้น	5μM	มี

ลักษณะผิดปกติบนเปลือกจากอาการสะท้านหนาว	พบรอยสีน้ำาตาล	(superficial	scald)เปลือกของผลส้มที่แช่สารละลาย	SA	ความเข้มข้น	10	

และ	15	μM	และสารละลาย	MJ	ความเข้มข้น	10μM	พบรอยสีน้ำาตาลที่เกิดจากการยุบตัวของต่อมน้ำามัน	(oleocellosis)	ส่วนชุดควบคุม	พบ

ทั้ง	 2	 ลักษณะ	 และแสดงอาการ	 stem-end	 rind	 breakdown	 ซึ่งลักษณะที่ปรากฎสอดคล้องกับปริมาณการรั่วไหลของอิเล็กโทรไลต์	 (%EL)	

จากเปลือกผลของทุกชุดการทดลองที่มีปริมาณเพิ่มขึ้น	 เมื่อนำาผลส้มมาวางที่อุณหภูมิห้อง	แต่ผลส้มที่แช่สารละลาย	SA	และ	MJ	ความเข้ม

ข้น	10μM	มีปริมาณการรั่วไหลของอิเล็กโทรไลต์เพิ่มขึ้นน้อยที่สุด	ปริมาณ	malonyldialdehyde	(MDA)	ในชุดควบคุมและผลส้มที่แช่สารละลาย	

SA	ทุกความเข้มข้น	มีปริมาณเพิ่มขึ้นเล็กน้อยหลังนำาออกจากการเก็บรักษาและมีแนวโน้มลดลงเมื่อนำามาวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง	ดังนั้น	การแช่

สารละลาย	SA	และ	MJ	ลดการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต์	และการแช่สารละลาย	MJ	ยังช่วยลดปริมาณ	MDA	ของเปลือกส้มสายน้ำาผึ้งที่

แสดงอาการสะท้านหนาว

คำ�สำ�คัญ :	การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำา	การเกิดรอยสีน้ำาตาล	ต่อมน้ำามันแตก

+-
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	 ตั้งแต่วันที่	1	มกราคม	2558	เป็นต้นไป	10	ชาติในเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ซึ่งประกอบด้วย	 บรูไน	 อินโดนีเซีย	 พม่า	 กัมพูชา	 ลาว	 มาเลเซีย	
ฟิลิปปินส์	 สิงคโปร์	 เวียดนาม	 และไทย	 จะรวมตัวกันเป็นประชาคมเศรษฐกิจ
ของอาเซียน	หรือ	ASEAN	Economic	Community	(AEC;	รูปที่	1)	เพื่อที่จะให้
มีผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจ	 การศึกษา	 ตลอดจนมีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม
และสังคมร่วมกัน	ซ่ึงคาดว่าจะทำาให้มีอำานาจต่อรองด้านต่างๆ	กับคู่ค้าได้มากข้ึน	
นอกจากนี้การนำาเข้า-ส่งออกของระหว่างชาติในอาเซียนก็จะเสรี	 ยกเว้นสินค้า
อ่อนไหวบางชนิด	 (Sensitive	 Lists)	 ที่แต่ละประเทศอาจจะขอกันไว้ไม่ลดภาษี
นำาเข้า
	 จากการที่ผู้เขียนมีโอกาสเดินทางไปเจรจาความร่วมมือทางการศึกษา
กับมหาวิทยาลัยต่าง	ๆ	ในเกาะชวา	ประเทศอินโดนีเซีย	เมื่อช่วงปลายปี	2555	
ทำาให้เห็นถึงสภาพความเป็นอยู่	 การดำาเนินชีวิต	 รวมไปถึงสภาพการเกษตร
และเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวของประเทศอินโดนีเซีย	จึงขอสรุปสาระเหล่านี้
มาเพื่อศึกษาถึงความพร้อม	 จุดเด่น-จุดด้อย	 และโอกาส	 เปรียบเทียบกับ
ประเทศไทย		

สภ�พคว�มเป็นอยู่และก�รศึกษ�
	 คนอินโดนีเซียมีสภาพวิถีชีวิต		สภาพความเป็นอยู่		และอาหารการกินคล้ายๆ	กับคนไทย	เป็นประเทศที่กำาลังพัฒนาในด้านต่างๆ	อย่าง
รวดเร็ว	มีจำานวนประชากรมากถึงกว่า	225	ล้านคน	เป็นอันดับ	4	ของโลก	กระจายตัวไปตามเกาะต่างๆ	กว่า	3,000	เกาะ	(กรมส่งเสริมการส่งออก	
กระทรวงพาณิชย์,	2555)	มหาวิทยาลัยชั้นนำามักจะเป็นมหาวิทยาลัยเก่าแก่ของรัฐบาลที่กระจายตัวในเกาะชวา	ซึ่งมีการวางรากฐานการศึกษาโดย
ประเทศเนเธอร์แลนด์ที่ในอดีตเคยเข้ามาปกครองอินโดยนิเซียเป็นระยะเวลายาวนาน	ทำาให้โครงสร้างของสถาปัตยกรรม	การออกแบบ		และการ
ศึกษามีระบบแบบแผนอย่างดี	ขณะนี้รัฐบาลอินโดนีเซียกำาลังสนับสนุนการพัฒนาบุคลากรในสถาบันของรัฐโดยส่งไปศึกษาต่อในระดับปริญญาโท
และเอกในห้องปฏิบัติการวิจัยเชิงลึกในต่างประเทศ	 รวมไปถึงมหาวิทยาลัยในประเทศไทยที่มีความพร้อมของเครื่องมือ	 อุปกรณ์และบุคลากร	
อย่างไรก็ตามมหาวิทยาลัยหลายแห่งในอินโดนีเซียก็มีความร่วมมือทางวิชาการกับสถาบันชั้นนำาในอีกหลายๆ	 ประเทศทั้งในเอเชีย	 ยุโรป	 และ
อเมริกา	ดังนั้นโอกาสที่มหาวิทยาลัยของไทยจะรับนักศึกษาชาวอินโดนีเซียจึงมีการแข่งขันกันสูง		ประเทศไทยมีความได้เปรียบเรื่องค่าครองชีพที่
ไม่สูงมาก	สภาพความเป็นอยู่ที่ใกล้เคียงกัน	และการเคลื่อนย้ายและแลกเปลี่ยนปัจจัยทางการศึกษาในระดับภูมิภาคได้สะดวกหลังการเปิด	AEC

วิทย�ก�รเรื่องก�รเกษตร
	 มหาวิทยาลัยช้ันนำาหลายๆ	แห่งของอินโดนีเซียมีความถนัดและจุดแข็งทางด้านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีทางด้านการเกษตร	/	Ecosystem	/
Food	 Sciences	 และ	 Agricultural	 Engineering	 ทำาให้อินโดนีเซียมีพื้นฐานความชำานาญทางการเกษตรและอาหาร	 การเปิด	 AEC	 อาจจะส่งผล	
กระทบต่อการเกษตรไทยได้ในพืชหลายชนิด	 เช่น	 ปาล์มน้ำามันที่ไทยต้องแข่งขันกับมาเลเซียและอินโดนีเซีย	 มะพร้าวแห้งที่อินโดนีเซียเป็นผู้ผลิต
มะพร้าวอันดับหนึ่งของโลก	รองมาคือ	ฟิลิปปินส์	และชาที่อินโดนีเซียเป็นผู้ผลิตอันดับสี่ของโลก	รองจากอินเดีย	จีนและศรีลังกา	ตามลำาดับ	(กรม
ส่งเสริมการส่งออก	กระทรวงพาณิชย์,	2555)	ในภาคเกษตรนับว่าเร่ิมมีการเปิดการค้าเสรีมาแล้วต้ังแต่ปี	2553	มีสินค้าเกษตรบางรายการเท่าน้ันท่ีมี
ความอ่อนไหว	ที่จะต้องมาตกลงกัน	เช่น	ไทยมีกาแฟ	มันฝรั่ง	และมะพร้าวแห้ง	ส่วนอินโดนีเซีย	มีเฉพาะสินค้าข้าว	และกุ้ง		
	 สำาหรับรายละเอียดของผลกระทบของการเปิด	AEC	ต่อพืชหลัก	3	ชนิดของไทยมีดังน้ี	(http://www.thai-aec.com/category/aec-impact-thai)
 ข้�ว:	 การเปิด	 AEC	 น่าจะทำาให้ภาษีนำาเข้าข้าวของตลาดอาเซียนลดลงเป็น	 0%	 และช่วยเปิดตลาดส่งออกข้าวไทยไปยังอินโดนีเซียได้
มากขึ้น	 เนื่องจากคนอินโดนีเซียผลิตไม่พอกับความต้องการภายในประเทศ	 แต่ในทางปฏิบัติแล้วประเทศอินโดนีเซียกำาหนดให้สินค้าข้าวอยู่ใน
รายการสินค้าที่มีความอ่อนไหวสูงและยังคงอัตราภาษีนำาเข้าไว้อยู่ระหว่าง	30-40	%	ของราคาข้าว		รวมทั้งมีการใช้มาตรการที่มีใช่ภาษีในการนำา
เข้าข้าวด้วย	นอกจากนี้ข้าวของไทยยังคงต้องแข่งขันในด้านราคากับประเทศคู่แข่งในอาเซียนด้วยกันเอง	อาทิ	 เวียดนาม	กัมพูชา	 และในอนาคต
อาจจะเป็นพม่าซึ่งมีต้นทุนในการผลิตข้าวต่ำากว่าประเทศไทย	

        ป�ล์มน้ำ�มัน:	เป็นพืชเศรษฐกิจที่สำาคัญอย่างหนึ่งของเกษตรกร
ของไทย	น้ำามันปาล์มบริสุทธิ์ของไทยถือได้ว่ามีคุณภาพสูงเมื่อเทียบกับ
ประเทศผู้ผลิตปาล์มน้ำามันและน้ำามันปาล์มรายอ่ืนๆ	เน่ืองจากเป็นน้ำามัน
ที่มีลักษณะใส	ไม่มีตะกอนและไม่เป็นไข	ในช่วง	1-2	ปีที่ผ่านมา	รัฐบาล
โดยองค์การคลังสินค้าได้มีการนำาเข้าน้ำามันปาล์มจากต่างประเทศเข้า

การเกษตรและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวของอินโดนีเซีย 

             : แลเขา...เหลียวมองเรา…ก่อน AEC
เฉลิมชัย		วงษ์อารี1,	2

1หลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว	คณะทรัพยากรชีวภาพและ	
	เทคโนโลยี		มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี	กรุงเทพฯ	
10140
2กลุ่มวิจัย	Postharvest	Logistics		ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ
	เก็บเกี่ยว		สำานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา		กรุงเทพฯ	10400

กลุ่มประเทศที่กำาลังจะจัดตั้งประชาคมเศรษฐกิจ
ของอาเซียนในปี	2558	

(source:	http://www.thai-aec.com/41)
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เอกส�รอ้�งอิง
http://www.thai-aec.com/41		องค์ความรู้ประชาคมอาเซียน:	AEC	คืออะไร		accessed	on	15	September	2012
http://www.thai-aec.com/46		องค์ความรู้ประชาคมอาเซียน:	มาตรการที่จะนำามาใช้เรื่องความปลอดภัยของอาหาร	ของ	AEC	(ASEAN	GAP)	accessed	on	15	 
	 September	2012
http://www.thai-aec.com/category/aec-impact-thai	องค์ความรู้ประชาคมอาเซียน:	ผลกระทบอื่นที่จะเกิดกับไทย	accessed	on	15	September	2012
กรมส่งเสริมการส่งออก	กระทรวงพาณิชย์.	2555.	คู่มือ	การค้าและการลงทุน:	สาธารณรัฐอินโดนีเซีย.	สำานักข่าวพาณิชย์	กรมส่งเสริมการส่งออก,	กรุงเทพฯ.	
	 112	หน้า.

มาเป็นระยะๆ	 ส่งผลกระทบต่อเกษตรกรชาวสวนปาล์มไทยอย่างชัดเจน	 เนื่องจากน้ำามันปาล์มดิบจากประเทศเพื่อนบ้านมีราคาถูกกว่าน้ำามัน
ปาล์มดิบไทย	 เกษตรกรของไทยเป็นเกษตรกรรายย่อย	 ยังขาดการบริหารจัดการและนโยบายที่มีประสิทธิภาพ	 ขณะนี้ทั้งมาเลเซียและอินโดนีเซีย
มีการทำาสวนปาล์มแปลงขนาดใหญ่ผ่านการบริหารจัดการสวนที่ดี	ทำาให้โอกาสที่ประเทศไทยจะพัฒนาพันธุ์ปาล์มน้ำามันให้แข่งขันกับมาเลเซียและ
อินโดนีเซียทำาได้ยากขึ้น	 จึงจัดว่าว่าปาล์มน้ำามันของไทยเป็นสินค้าที่อยู่ในภาวะเสี่ยงเป็นอย่างยิ่ง	 หากมีการปรับลดภาษีเป็น	 0%	 และเปิดให้มี
การนำาเข้าได้โดยเสรีนอกจากนี้อุตสาหกรรมการผลิตน้ำามันปาล์มยังต้องการการปกป้องจากรัฐบาลด้วย
 มันสำ�ปะหลัง:	 การเปิด	 AEC	 จะส่งผลทางด้านบวกกับสินค้าเกษตรอย่างมันสำาปะหลังเพียงรายการเดียว	 เนื่องจากไทยเป็นประเทศที่
มีศักยภาพในการผลิตและส่งออกผลิตภัณฑ์มันสำาปะหลังได้มากที่สุดในอาเซียน	 โดยครองส่วนแบ่งตลาดมากกว่าประเทศคู่แข่งอย่างอินโดนีเซีย
ค่อนข้างมาก	ประกอบกับไทยมีต้นทุนการผลิตมันสำาปะหลังต่อไร่ต่ำากว่า	

วิทย�ก�รหลังก�รเก็บเกี่ยว
	 มหาวิทยาลัยในอินโดนีเซียเกือบทั้งหมดมีการเรียนการสอนและการวิจัยงานทางด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวในระดับบัณฑิต
วิทยาลัย	เนื่องจากงานทางด้านนี้มีความสำาคัญขึ้นเป็นลำาดับต่อตลาดการค้าสินค้าเกษตร	ดังนั้น	School	of	Life	Sciences	and	Technology		จาก
สถาบันเทคโนโลยีแห่ง	Bandung	 (Institute	Technogy	Bandung	 :	 ITB)	จึงกำาลังจะเปิดหลักสูตร	Postharvest	Technology	 ในระดับปริญญาตรี
ขึ้นเป็นแห่งแรกในอินโดนีเซียในปี	2556	นอกจากนี้อินโดนีเซียยังมีจุดแข็งทางด้านการผลิตเครื่องมือเพื่อรองรับการปฏิบัติงานทางการเกษตรด้าน
ต่างๆ	เช่น	ที่คณะวิศวกรรมเกษตรของมหาวิทยาลัยการเกษตรแห่ง	Bogor	 (Institute	Pertanian	Bogor:	 IPB)	มีการบูรณาการวิทยาการทางด้าน
วิศวกรรมเกษตรหลายด้านรวมทั้งทางด้านเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวให้เข้ามาอยู่ด้วยกัน	 ทำาให้รองรับการพัฒนาระบบโซ่อุปทานของการผลิต
ทางการเกษตรได้เป็นอย่างดี			
	 จากการตรวจสอบตลาดขายพืชผลสดทางการเกษตรในอินโดนีเซีย	 พบว่าพืชหลายๆ	 ชนิดโดยเฉพาะผลไม้จากไทยเป็นที่นิยมของชาว
อินโดนีเซีย	ซ่ึงผลไม้จากประเทศไทยได้รับความนิยมมากเน่ืองมาจากมีคุณภาพดีและราคาไม่แพง	ทำาให้เกิดความคาดหวังพึงประสงค์ต่อชนิดสินค้า
หรือ	Brand	Loyalty	ถึงขนาดที่ว่าการที่จะให้ผลไม้ขายดีจะต้องติดฉลาก	“Made	from	Bangkok”	บนตัวผลิตผล	ทำาให้โอกาสเติบโตของตลาด	
ผลไม้ไทยในอินโดนีเซียมีอนาคตที่ดี	อย่างไรก็ตามอาจจะต้องศึกษาพฤติกรรมและประเมินความชอบในการบริโภคผลไม้แต่ละชนิดของประชาชน
ในประเทศคู่ค้าไว้ด้วย	 เช่น	คนอินโดนีเซียชอบรับประทานทุเรียนสุกจัดที่มีเนื้อผลนิ่มค่อนข้างเละ	กลิ่นฉุน	ซึ่งเราสามารถพบได้ทั่วไปบนแผงขาย
ทุเรียนในร้านข้างทาง
	 ประเทศในกลุ่มอาเซียนได้ดำาเนินการรวมตัวเพื่อปรับปรุงและจัดระบบความปลอดภัยทางด้านเกษตรและอาหารไว้รองรับ	AEC	ก่อนล่วง
หน้าแล้ว	โดยในปี	2547	อาเซียนได้จัดตั้งเครือข่ายกลางด้านความปลอดภัยอาหารของอาเซียน	(ASEAN	Food	Safety	Network)	ให้เจ้าหน้าที่ภาค
รัฐของประเทศสมาชิกอาเซียนมีการแลกเปลี่ยนข้อมูลด้านความปลอดภัยของอาหาร	 และในปี	 2549	อาเซียนได้ให้การรับรองการปฏิบัติทางการ
เกษตรที่ดีของอาเซียนสำาหรับผักและผลไม้สด	(ASEAN	Good	Agricultural	Practices	for	Fresh	Fruit	and	Vegetables:	ASEAN	GAP)	เพื่อใช้เป็น
มาตรฐานสำาหรับการผลิต	การเก็บเกี่ยว	และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้ในอาเซียน	เพื่อให้มั่นใจว่าผักและผลไม้ที่ผลิตได้ในอาเซียน
มีความปลอดภัยในการรับประทานและมีคุณภาพที่เหมาะสมสำาหรับผู้บริโภค	 จนถึงปัจจุบัน	 อาเซียนได้กำาหนดมาตรฐานค่าสารพิษตกค้างสูงสุด	
(Maximum	Residue	Limits:	MRL)	ของอาเซียน	สำาหรับสารกำาจัดศัตรูพืช	61	ชนิด	จำานวน	775	มาตรฐาน	รวมทั้งได้ให้การรับรองมาตรฐานสินค้า
เกษตรของอาเซียน	สำาหรับมะม่วง	สับปะรด	ทุเรียน	มะละกอ	ส้มโอ	และเงาะ	โดยให้มีคุณภาพและมาตรฐานที่เหมาะสมต่อผู้บริโภคหลังจากผ่าน
ขั้นตอนการเตรียมการและการบรรจุหีบห่อแล้ว	(http://www.thai-aec.com/46)			นอกจากนี้มาตรฐานหนึ่งที่ควรคำานึงถึงอย่างมากสำาหรับการค้า
สินค้าอาหารในกลุ่มอาเซียนก็คือมาตรฐานเครื่องหมายฮาลาล	 ซึ่งจะทำาให้เป็นที่ยอมรับจากประชากรมุสลิมที่กระจายตัวอยู่เป็นจำานวนมากใน
อาเซียน
	 นอกจากนี้ไทยยังมีโอกาสเชิงรุกในธุรกิจขนส่งกระจายสินค้าหรือโลจิสติกส์	หลังการเปิด	AEC	น่าที่จะเป็นปัจจัยเชิงบวกในการกระตุ้นให้
เกิดความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการของไทยและประเทศเพื่อนบ้านในภูมิภาคอาเซียนอย่างใกล้ชิดมากขึ้น	สำาหรับการทำาธุรกิจทางด้านบริการ
ขนส่งและกระจายสินค้าในแต่ละประเทศย่อมจะมีความแตกต่างกันออกไปตามโครงสร้างพื้นฐานและความพร้อม	ซึ่งการเชื่อมโยงความร่วมมือใน
ภาคการขนส่งสามารถช่วยลดต้นทุนในตลาดการค้าได้	และภายใน	10	ปีข้างหน้า	อินโดนีเซียจะลงทุนด้านโครงสร้างพื้นฐานโดยเน้นขนส่งทางน้ำา
และถนนมากขึ้น	ซึ่งรวมถึงโครงการสร้างสะพานแขวนที่ใหญ่และยาวที่สุดในโลก	ชื่อ	Sunda	Strait	Bridge	Project	เพื่อเชื่อมระหว่างเกาะสุมาตรา
และเกาะชวา	อย่างไรก็ตามการเข้ามาให้บริการด้านโลจิสติกส์ต้องมีการแข่งขันสูงในอาเซียน	ซึ่งไทยต้องพบการแข่งขันจากสิงคโปร์ที่มีความพร้อม
ด้านเงินทุนและเทคโนโลยีที่สูงกว่า
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ฆ่ามอดในข้าวสารด้วยคลื่นวิทยุ

นวัตกรรมเพื่อ ‘ข้าวไทยไร้สารพิษ’
โดย...ดลมนัส กาเจ

	 นักวิจัยจากคณะเกษตรศาสตร์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	(มช.)	นำาโดย	“รศ.ดร.สุชาดา	เวียรศิลป์”
ใช้เวลานานถึง	13	ปี	กับการวิจัยพัฒนา	“เคร่ืองมือต้นแบบฆ่ามอดด้วงงวงในข้าวสารด้วยคล่ืนความถ่ี
วิทยุ”เพื่อทดแทนการรมแก๊สเมทิลโบรไมด์	 จนประสบผลสำาเร็จสามารถใช้ได้จริงในอุตสาหกรรม
ผลิตข้าวสารส่งออก	มีคุณสมบัติพิเศษคือข้าวทุกเมล็ดปลอดจากสารพิษตกค้างและไม่เกิดความเสียหาย
ต่อคุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย
	 รศ.ดร.สุชาดา		กล่าวว่าตลอดระยะเวลาท่ีผ่านมาจะทำางานวิจัยในด้านการกำาจัดเช้ือราและ
กำาจัดแมลงศัตรูพืชในนาข้าวที่ไม่ใช้สารเคมีเพราะปัญหาเหล่านี้ถือเป็นปัญหาใหญ่ของชาวนาไทย
กระทั่งเมื่อ	13	ปีก่อนเห็นว่าการฆ่ามอดด้วงงวงในข้าวสารหลังจากสีข้าวแล้วจะใช้วิธีการรมแก๊ส
เมทิลโบรไมด์ซ่ึงเป็นอันตรายต่อร่างกาย		เพราะเป็นสารเคมีชนิดหน่ึงซ่ึงประเทศคู่ค้าข้าวสารกับไทย
เร่ิมหันมาสนใจในเร่ืองน้ีจึงหันมาวิจัยเล็กๆ		ภายในห้องแล็บหาวิธีฆ่ามอดในข้าวสารด้วยคล่ืนความถ่ี
วิทยุจึงพบว่ามีความเป็นไปได้ที่จะใช้ในวงการอุตสาหกรรมข้าวสารจึงทำาเรื่องขอทุนสนับสนุนจาก
สำานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร	 (สวก.)	 จนได้รับทุนมาเมื่อ	 2	 ปีเพื่อพัฒนาเครื่องมือต้นแบบ
ฆ่ามอดในข้าวสารภายใต้โครงการวิจัยสร้างเครื่องมือต้นแบบและพัฒนาวิธีการกำาจัดด้วงงวงใน
ข้าวสารด้วยเทคโนโลยีคลื่นความถี่วิทยุขึ้นมา	จนประสบผลสำาเร็จได้เครื่องต้นแบบขึ้นมา
	 เครื่องมือต้นแบบฆ่ามอดในข้าวสารจะใช้คล่ืนวิทยุทดแทนการใช้รมแก๊สที่ใช้ได้จริงใน
อุตสาหกรรมผลิตข้าวสาร	 โดยเฉพาะข้าวสารถุงและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคเพราะปราศจาก
สารเคมีเพียงใช้คลื่นวิทยุที่ระดับความถี่	 27	 เมกะเฮิรตซ์	 ใช้เวลา	 1	 ชั่วโมงสามารถฆ่ามอดใน
ข้าวสารได้	1	ตัน	โดยอุณหภูมิสูง	50-55	องศาเซลเซียสมอดจะตาย	และไข่มอดจะฝ่อในเวลา	1-2	
นาทีเท่าน้ันขณะที่เมล็ดข้าวไม่เกิดความเสียหายทั้งรูปทรงของเมล็ดข้าวและคุณค่าทางโภชนาการ
แต่อย่างใด	ตอนนี้เราได้ทอดลองใช้ในโรงสีของเอกชนหลายแห่งปรากฏว่าใช้ได้จริง	ทำาให้มีเอกชน
หลายรายให้ความสนใจที่จะนำาไปต่อยอดแต่ต้องการกำาลังผลิต	 5	 ตันต่อชั่วโมงฉะนั้นขั้นตอนต่อ
ไปจะมีการพัฒนาต่อยอดให้เครื่องขนาดใหญ่ขึ้นเพื่อรองรับความต้องการของอุตสาหกรรมผลิต
ข้าวสารต่อไป
	 เครื่องมือต้นแบบฆ่ามอดในข้าวสารจะใช้คลื่นวิทยุนับเป็นทางเลือกและทางรอดของ
วงการส่งออกข้าวไทย	 โดยที่เครื่องต้นแบบฆ่ามอดในข้าวสารผลงานของวิจัยมช.ที่ใช้หลักการ
การส่ันสะเทือนของโมเลกุลในวัตถุด้วยความถ่ีของคล่ืนท่ีเหมาะสม	ต่อการส่ันสะเทือนโมเลกุลในตัว
ของมอดข้าวเพื่อก่อให้เกิดความร้อนอย่างรวดเร็วกว่าโมเลกุลเมล็ดข้าวซึ่งเป็นสาเหตุทำาให้มอด
ข้าวตายก่อนท่ีเมล็ดข้าวจะเกิดความร้อนทำาให้เมล็ดข้าวไม่เสียหายและสามารถใช้ได้จริงในระดับ
อุตสาหกรรมและยังทดแทนสารเคมีที่ต้องนำาเข้าจากต่างประเทศด้วยขณะที่ผู้บริโภคปลอดภัยแต่
สำาหรับภาคเอกชนถือว่ายังไม่เพียงพอกับปริมาณการส่งออกในแต่ละปีจึงต้องพัฒนาปรับปรุงเรื่อง
ความเร็วให้มากขึ้นเพื่อต่อยอดขึ้นไปอีกขั้นหนึ่งซึ่งต่อไปเครื่องฆ่ามอดต้นแบบชิ้นนี้จะถูกนำาไป
ทดสอบจริงโดยติดต้ังท่ีโรงสีเอกชน	 และเคร่ืองไซโลเพ่ือทดสอบดูกระบวนการและประสิทธิภาพจริง
ถือเป็นโครงการในระยะต่อไปรศ.ดร.พีรเดช	ทองอำาไพ	ผู้อำานวยการสวก.	กล่าว
	 เครื่องมือต้นแบบฆ่ามอดในข้าวสารด้วยคล่ืนความวิทยุนับเป็นอีกนวัตกรรมที่เป็นผลงาน
วิจัยของคนไทยที่จะทำาให้วงการผลิตข้าวสารของไทยปลอดสารพิษตกค้างได้ในอนาคต
ที่ม� : หนังสือพิมพ์ คม ชัด ลึก วันที่ 10 ต.ค. 2556.
http://www.komchadluek.net/detail/20131010/170091/ฆ่�มอดในข้�วส�รด้วยคลื่นวิทยุ.html#.UlYHXBBpuik
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