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คำนำ

การควบคุมคุณภาพการเก็บรักษาของมะละกอดิบเส้นพร้อมบริโภค
โดยใช้สภาพบรรยากาศควบคุม
Quality Controlling of Stored Fresh Cut Green Papaya by Using Controlled
Atmosphere
โดย.. ชัยรัตน์  เตชวุฒิพร  พนิดา  บุญฤทธ์ิธงไชย  กันยารัตน์  วิมลวัฒน์  และ ศิริชัย  กัลยาณรัตน์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบรีุ

บทคัดย่อ

            การศึกษาการเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพและการยอมรบัของผู้บริโภคในมะละกอดบิเส้น
พร้อมบริโภคภายใต้สภาพบรรยากาศควบคุม โดยนำมะละกอดิบเส้นพร้อมบริโภคเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคุม) สภาพที่มีก๊าซออกซิเจนร้อยละ1และ5  และสภาพที่มีก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ร้อยละ 5 และ 10  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2Oซ.  จากการทดลองพบว่าการเก็บ
รักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมสามารถลดการสูญเสียน้ำหนัก  การเกิดสีน้ำตาลและคงความ
แน่นเนื้อได้ดีกว่าชุดควบคุม  นอกจากนี้การเก็บรักษามะละกอดิบเส้นพร้อมบริโภคภายใต้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซดร้์อยละ 10 มีคะแนนความกรอบและคงลกัษณะของสมีากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบ
กับสภาพบรรยากาศควบคมุอ่ืนๆ  และชุดควบคุม ตามลำดบั

     มะละกอ (Carica papaya L.)  เป็นไม้ผลเขตร้อนที่ปลูกง่ายและให้ผลผลิตตลอดทั้งปี
อีกทั้งยังเป็นไม้ผลที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจ  ซึ่งสามารถบริโภคได้ทั ้งผลดิบและผลสุก
สำหรับการบริโภคมะละกอดิบน้ันผู้บริโภคจะนำมะละกอดงักล่าวมาประกอบเปน็อาหาร  เช่น  ส้มตำ
ซึ ่งจัดเป็นอาหารที ่มีรสชาติดีและเป็นที ่นิยมของผู ้บริโภคเป็นอย่างมาก  ประกอบกับใน
ปัจจุบันมีการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคโดยการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรให้พร้อมเพ่ือ
การบริโภค  การแปรรูปมะละกอดิบให้พร้อมเพ่ือการบริโภคจึงเป็นอีกแนวทางหนึง่ในการลดปญัหา
ของเนื้อที ่ในการขนส่งและการเก็บรักษามะละกอดิบได้  และเป็นการช่วยเพิ ่มมูลค่าให้กับ
มะละกอดิบอีกทางหนึ่ง  อย่างไรก็ตามยังพบว่ามะละกอดิบพร้อมบริโภคมีปัญหาที่จะต้องได้รับ
การปรับปรุงและแก้ไขอย่างเร่งด่วนอีกหลายประการ  โดยเฉพาะปัญหาในด้านเนื ้อสัมผัส
และลักษณะทีป่รากฏ  สำหรับแนวทางการแกไ้ขปัญหาดังกล่าวน้ันสามารถทำไดโ้ดยการใชวิ้ธีการ
เก็บรักษามะละกอดิบพร้อมบริโภคในสภาพบรรยากาศควบคุม (Controlled Atmosphere) ร่วมกับ
การใช้อุณหภูมิต่ำ  ซ่ึงสามารถชะลอการเส่ือมสภาพและช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้ (Agar et al., 1999)
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คณะบรรณาธิการ

        สวัสดคีรับ ก่อนอืน่ตอ้งขออภยัท่านผูอ่้านที ่Posharvest Newsletter ฉบบันี ้ออกลา่ช้ากวา่กำหนดประมาณ 15 วัน ท้ังนีเ้นือ่งจากตดิปญัหาดา้น
กระบวนการผลติครบั อย่างไรกต็าม เรายงัคงมงีานวจัิย บทความ และขา่วคราวความเคลือ่นไหว มาใหติ้ดตามเชน่เคยครบั เร่ิมจากนำเสนองานวจัิย
เรื่อง การควบคุมคุณภาพการเก็บรักษาของมะละกอดิบเส้นพร้อมบริโภคโดยใช้สภาพบรรยากาศควบคุม และบทคัดย่องานวิจัยอีก 3 เรื่องคือ
ผลของนำ้รอ้นและไคโตซานตอ่คณุภาพหลงัการเกบ็เกีย่วและอายกุารวางจำหนา่ยมะมว่งพนัธุม์หาชนก, การลดโอกาสเสีย่งจากการปนเปือ้นขา้ม
ของ Salmonella typhimurium ในการเตรยีมผักสดพร้อมบริโภค และ การศึกษาผลของอตัราป้อนและความดนัลูกยางท่ีมีผลต่อประสิทธิผลของการ
กะเทาะขา้วเปลอืก

      ในสว่นของนานาสาระ เรามบีทความเรือ่ง การเกบ็รักษาผลผลติทางการเกษตรในสภาพบรรยากาศควบคมุ ( Controlled Atmosphere :CA )
มานำเสนอดว้ย แล้วพบกนัใหมฉ่บบัหนา้ครบั

อุปกรณ์และวิธีการ

       นำมะละกอดบิมาล้างด้วยน้ำ  ปอกเปลือกนอกออก  และทำการขดูให้เป็นเส้นมีขนาดเสน้ผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.2-0.3 เซนติเมตร  ช่ังน้ำ
หนัก 70 กรัม  วางบนถาดโฟมขนาด 6 x 13 ตารางเซนติเมตร  บรรจุถาดโฟมพร้อมตัวอย่างลงในกล่องพลาสติกขนาด 15 x 21.5 x 7 ลูกบาศก์เซนติเมตร
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2Oซ.  ภายใต้สภาพบรรยากาศควบคุมก๊าซออกซิเจน  และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 1, 5 และ 5, 10 ตามลำดับ
และเจือจางด้วยก๊าซไนโตรเจนบริสุทธ์ิ

  ทำการตรวจวัดผลการทดลองต่างๆ  ดังนี ้  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก  การเปลี ่ยนแปลงสี  และความแน่นเนื ้อ
และการทดสอบทางประสาทสมัผัสจากผู้ทดสอบชิมในด้านความกรอบและสขีองเส้นมะละกอดิบ  โดยการให้คะแนนการยอมรับแบบ Hedonic scale
(9 score)

ผลและวิจารณ์

         การสูญเสียน้ำหนักของมะละกอดิบเส้นพร้อมบริโภคเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  โดยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ
(ชุดควบคุม)  จะมีอัตราการสูญเสียน้ำหนักมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษามะละกอดิบเส้นในสภาพบรรยากาศควบคุม (ภาพที่ 1)
ซึ่งสอดคล้องกับงานทดลองของ Izumi et al. (1996)  ที่พบว่าแครอทที่ตัดแต่งแล้วเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม สามารถลดการสูญเสีย
น้ำหนักไดป้ระมาณรอ้ยละ 10-50  และโดยทัว่ไปของการสญูเสยีน้ำหนักประมาณรอ้ยละ 10-20  มาจากกระบวนการหายใจทีมี่การใชส้ารอาหาร
ของผลติผล  อีกทัง้การทีม่คีวามแตกตา่งของความดนัไอนำ้ระหวา่งบรรยากาศกบัผลติผลมนีอ้ย  ดงันัน้การเกบ็รกัษาในสภาพบรรยากาศควบคมุ
จึงมีผลในการลดการสญูเสียน้ำออกจากผลติผลได้  การเปล่ียนแปลงคา่ความสวา่งของมะละกอดบิเส้นแสดงโดยคา่ L  พบว่าชุดควบคุมมีแนวโน้ม
ของการลดลงมากทีสุ่ด (ภาพท่ี 2)  ซ่ึงสอดคล้องกับผลการทดลองของคะแนนการยอมรบัทางดา้นสีของผู้บริโภคท่ีมีแนวโน้มของการลดลงของการ
ยอมรับในชุดควบคุมมากทีสุ่ด (ภาพท่ี 3)  โดยท่ีค่า L  ต่ำแสดงถงึการเกดิสีน้ำตาลกับเส้นมะละกอดบิ  ซ่ึงการเกดิสีน้ำตาลน่าจะเกดิจาก enzymatic
reaction  ของสารประกอบฟนีอลกับเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดซ (Polyphenol oxidase; PPO)  แล้วเกิดเป็นสีน้ำตาล (จริงแท้, 2541; Smith, 1987)
นอกจากนีก้ารเก็บรักษาแบบควบคมุบรรยากาศนัน้จะสามารถยบัย้ังการสงัเคราะหส์ารประกอบฟนีอล (Blanchard et al., 1996)  ซ่ึงเป็นสาเหตทุำ
ให้เกิดสีน้ำตาลได้  เช่น  Shredded carrot (Babic et al., 1993) ภาพที่ 4  แสดงถึงการเปลี่ยนแปลงของลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้นมะละกอดิบ
ซ่ึงในทกุชุดการทดลองมแีนวโน้มของการลดลงตลอดอายกุารเกบ็รักษา  โดยความแนน่เน้ือของมะละกอดบิเส้นจะสมัพันธ์กับการสญูเสียน้ำหนัก
ดังจะเห็นได้ว่าเม่ือมีอัตราการสูญเสียน้ำหนักท่ีเพ่ิมข้ึนความแน่นเน้ือของตัวอย่างก็จะลดลง  เน่ืองจากการสญูเสียน้ำทำให้เซลล์มีความดันเต่ง (Turgor
pressure) ลดลง  จึงทำให้มีการสูญเสียแรงยึดระหว่างเซลล์ (Harker and Hallett, 1994; Glenn et al., 1988; Glenn and Poovaiah, 1990)
ซ่ึงสอดคล้องกับงานทดลองของ Shackel et al. (1991)  ท่ีพบว่าความดนัเต่งของมะเขอืเทศลดลงพรอ้มกับความแนน่เน้ือท่ีลดต่ำลง  เช่นเดียวกับการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความกรอบของเส้นมะละกอดิบ  ซึ่งพบว่าชุดควบคุมมีแนวโน้มของการลดลงมากกว่าชุดการทดลองอื่นๆ
(ภาพท่ี 5)



ง  า  น  วิ  จั  ย  เ  ด่  น  ป  ร  ะ  จำ  ฉ  บั  บ 3

ภาพท่ี 1 การสูญเสียน้ำหนักของมะละกอดบิเส้นภายใต้
บรรยากาศทีมี่ออกซิเจนร้อยละ1และ5  และก๊าซคาร์บอน
ไดออกไซดร้์อยละ5และ10 และชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิ2Oซ

ภาพท่ี 2 การเปล่ียนแปลงคา่ความสวา่งของมะละกอดบิเส้น
ภายใต้บรรยากาศทีมี่ออกซิเจนร้อยละ1และ5  และก๊าซคาร์บอน
ไดออกไซดร้์อยละ 5 และ 10 และชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิ2Oซ

ภาพท่ี 3 การเปล่ียนแปลงส(ีคะแนน)ของมะละกอดบิเส้นภายใต้
บรรยากาศทีมี่ออกซิเจนร้อยละ 1 และ5  และก๊าซคาร์บอน-
ไดออกไซด ์ร้อยละ5และ10 และชุดควบคมุท่ีอุณหภูมิ2Oซ

ภาพท่ี 4 การเปล่ียนแปลงความแนน่เน้ือของมะละกอดบิเส้น
ภ า ย ใ ต ้ บ ร ร ย า ก า ศท ี ่ ม ี อ อ กซ ิ เ จ น ร ้ อ ย ล ะ 1 แ ล ะ 5
และก๊าซคารบ์อน-
ไดออกไซดร้์อยละ5และ10 และชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิ 2Oซ

ภาพท่ี 5 การเปล่ียนแปลงความกรอบ(คะแนน)ของมะละกอดบิเส้น
ภายใต้บรรยากาศทีมี่ออกซิเจนร้อยละ 1 และ 5  และก๊าซคาร์บอน-
ไดออกไซดร้์อยละ 5 และ 10 และชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิ2Oซ

สรุป

     จากการทดลองพบวา่การเกบ็รักษามะละกอดบิเสน้พร้อมบรโิภคแบบควบคมุบรรยากาศ  สามารถควบคมุคณุภาพดา้นความกรอบและสี
อีกท้ังยังสามารถชะลอการสญูเสียน้ำหนักของมะละกอดบิเส้นพร้อมบริโภคได้ โดยสภาพบรรยากาศควบคมุท่ีมีการใช้ 10% CO

2
เป็นสภาพที่

เหมาะสมทีสุ่ดสำหรบัการเกบ็รักษา

 (อ่านตอ่หนา้  4 ...)
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งานวจัิยเด่นประจำฉบบั ... (ต่อจากหนา้ 3 )

      การตรวจสอบประสิทธิภาพของไคโตซานต่อการยับยั้งเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides   บนอาหารเลี้ยงเชื้อ พบว่า ไคโตซาน
ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราบนอาหาร PDA  การเคลือบไคโตซานบนผลมะม่วงพันธุ์มหาชนกที่ผ่านการปลูกเชื้อ  แล้วเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง (25Oซ.)  พบว่า ผลที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 1.00 เปอร์เซ็นต์ มีการเกิดโรคน้อยที่สุด  ส่วนผลของไคโตซานเคลือบผิวต่อ
คุณภาพผลมะม่วง  พบว่าผลที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.50 0.75 และ 1.00 เปอร์เซ็นต์  มีการสูญเสียน้ำหนักน้อยกว่าผลมะม่วงที่ไม่ได้
เคลือบผิวและที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 เปอร์เซ็นต์  แต่ผลที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.75 และ 1.00 เปอร์เซ็นต์  มีการเปลี่ยนแปลง
สีเปลือกท่ีผิดปกตทิำใหอ้ายุการวางจำหนา่ยเทา่กับ 5 วัน  ส่วนผลท่ีไม่เคลือบผิวและผลทีเ่คลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 และ 0.50 เปอร์เซ็นต์
มีอายุการวางจำหน่าย 9 วัน การเคลือบผิวผลมะม่วงด้วยไคโตซาน 0.50 เปอร์เซ็นต์  หลังแช่ผลในน้ำร้อนอุณหภูมิ 52 และ 55Oซ.
นาน 5 และ 10 นาท ี  และเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิห้อง (25Oซ.)  พบว่า ผลท่ีผ่านการแชน้่ำร้อนสามารถลดการเกดิโรคไดดี้กว่าผลท่ีไม่แช่น้ำร้อน
(ชุดควบคุม)  การแช่ผลมะม่วงในน้ำร้อนอุณหภูมิ 52Oซ.  10 นาที และ 55Oซ. 5 นาที  แล้วเคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.50 เปอร์เซ็นต์
สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรคโนสไดดี้ท่ีสุด  อุณหภูมิน้ำร้อนและระยะเวลาแช่ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง  การสูญเสียน้ำหนัก  ความแน่นเน้ือ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้  และปริมาณกรดท่ีไตเตรตได้  แต่ช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเน้ือของผลมะม่วง  อายุการวางจำหน่าย
ในทุกกรรมวิธีของการใช้น้ำร้อนเท่ากับ 9 วัน

คำสำคัญ: มะม่วง, ไคโตซาน, น้ำร้อน, แอนแทรคโนส
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การลดโอกาสเส่ียงจากการปนเป้ือนข้ามของ Salmonella typhimurium ในการเตรียมผักสดพร้อมบริโภค

บทคัดย่อ

Reduction of Possible Risk from Cross-contamination of Salmonella typhimurium during Preparation
Ready-to-eat Fresh Produce
โดย…มนทกานติ ์ บุญยการ และ วราภา  มหากาญจนกลุ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

      การศึกษาการลดปรมิาณแบคทเีรีย Salmonella typhimurium โดยสร้างสภาวะจำลองการปนเปือ้นข้ามระหว่างการเตรยีมผักสลัด
ได้แก่แตงกวาหั่นแว่น มะเขือเทศหั่นแว่น กะหล่ำปลีและแครอทหั่นฝอย ปนเปื้อนข้ามจากเขียงที่มีปริมาณเชื้อปริมาณสูงและ
ปริมาณต่ำคือ 108 – 109 CFU/ml และ 103-104 CFU/ml  ล้างผักท่ีปนเป้ือนเหล่าน้ันด้วยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรท ์(NaOCl) 25
50 100 และ 200 ppm และสารละลายโซเดยีมคลอไรท ์ (NaClO

2
) 25 50 และ 100 ppm ในนำ้ประปาปรบัพีเอช 4 ด้วยกรดแอซติีก

พบว่าสารละลาย NaClO
2
 ลดจำนวนเซลล ์S. typhimurium ท่ีปนเป้ือนบนผักท้ัง 4 ชนิดได้ดีกว่าสารละลาย NaOCl  สารละลาย NaClO

2

50 ppm 15 นาที ทำลายแบคทีเรียท่ีปนเป้ือนปริมาณสูงในแตงกวาห่ันแว่น  มะเขือเทศห่ันแว่น กะหล่ำปลีห่ันฝอย และ แครอทห่ันฝอยได้
2.9, 2.0, 2.2 และ 2.8 log (หรือ 99.9, 99.0, 99.3 และ 99.8%) ที่ความเข้มข้นต่ำกว่า  25 ppm 15 นาที สามารถทำลาย
แบคทีเรีย S. typhimurium ท่ีปนเป้ือนปริมาณต่ำในผักท้ัง 3 ชนิดได้ 2.5, 2.7 และ 3.0  log  (หรือ 100, 100  และ100%)  ยกเว้นแตงกวา
ห่ันแว่นซ่ึงเซลล์ลดลง  2.3 log (97.9%) ต่อมาเก็บผักท่ีปนเป้ือนแต่ไม่ล้างด้วยสารฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 5OC และ 10OC เพ่ือศึกษาการเจรญิ
และการรอดชวิีตของ S. typhimurium ในผักสลัด  พบว่า S. typhimurium ชนิดเซลล์ปกติและเซลล์ท่ีผ่านความเครยีด ของกรดพีเอช 5.8
 (1 ช่ัวโมง) หรือความเย็น 10OC (30 นาที) หรือสารฆ่าเช้ือ NaOCl 30 ppm (10 นาที) ในแตงกวาหัน่แว่นจำนวนเริม่ต้น 103-104 CFU/
mL ท่ีอุณหภูมิ 5OC มีจำนวนลดลง 2-3 log  ส่วนแครอทห่ันฝอยมีจำนวนลดลง 1.5-2 log  ระหว่างเก็บรักษา 14 วัน  ขณะท่ีแตงกวา
ห่ันแว่นเก็บท่ี 10OC มีจำนวนเซลลล์ดลง 1-2 log   และแครอทหัน่ฝอยลดลงเพียง 0.5 log ระหว่างการเกบ็ 7 วัน  หลังจากล้างผักด้วย
NaClO

2
 50 ppm 15 นาที เม่ือเพาะเล้ียงด้วย Xylose Lysine Desoxycholate Agar ตรวจไม่พบ S. typhimurium ท้ังเซลล์ปกติและเซลล์

ผ่านสภาพเครยีดท้ัง 3 ชนิด แต่ตรวจพบแบคทเีรียน้ีหากเพาะเลีย้งด้วย Modified Trypticase Soy Broth  การศึกษานีแ้สดงใหเ้ห็นว่า
เขียงที่ไม่ถูกสุขลักษณะทำให้เกิดการปนเปื้อนข้ามของแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคสู่ผักโดยเฉพาะผักสดพร้อมบริโภค แต่สามารถลด
โอกาสเสี่ยงได้โดยใช้การล้างด้วยสารฆ่าเชื้อที่เหมาะสมร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5OC จะช่วยยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย
และช่วยเพ่ิมความปลอดภยัในการบรโิภคผักสด

การศึกษาผลของอัตราป้อนและความดันลูกยางท่ีมีผลต่อประสิทธิผลของการกะเทาะข้าวเปลือก
The Effects of Feed Rate and Rubber Roll Pressure on the Effectiveness of Paddy Hulling
โดย…สมนึก  ชูศิลป์ และ พัฒนา  พ่ึงพันธ์ุ
มหาวิทยาลัยขอนแกน่

      การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการใช้ลูกยางกะเทาะขนาด 254 x 254 มิลลิเมตร ในการสข้ีาวเปลือกหอมมะลิในช่วงอัตราป้อน 1.4-3.0 ตัน
ต่อชั่วโมง และความดันลูกยาง (ความดันกระบอกลมที่ใช้กับกลไกในการปรับระยะห่างลูกยาง) ช่วง 0.8-1.6 กิโลกรัมต่อตาราง
เซ็นติเมตร ความเร็วรอบลูกยางความเรว็สูงและความเรว็ต่ำใช้ 1000 และ 740 รอบต่อนาที ตามลำดบั ข้าวเปลือกหอมมะลท่ีิใช้ทดลอง
มีการแตกหกัและร้าวเฉล่ีย 27.1 เปอร์เซ็นต์ (6.5 และ 20.6 เปอร์เซ็นต์)

        เม่ืออัตราป้อนคงท่ี ความดันลูกยางท่ีเพ่ิมข้ึนทำให้เปอร์เซ็นต์การกะเทาะ และเปอร์เซ็นต์ข้าวกล้องหักและร้าวเพ่ิมข้ึน เม่ือใช้ความ
ดันลูกยางคงที่อัตราป้อนที่เพิ่มขึ้น ทำให้เปอร์เซ็นต์การกะเทาะลดลงแต่เปอร์เซ็นต์ข้าวกล้องหักและร้าวเพิ่มขึ้น ถ้าต้องการให้ได้
เปอร์เซ็นต์กะเทาะ 85 เปอร์เซ็นต์ ท่ีความดันลูกยาง 0.8, 1.0 ,1.2, 1.4 และ1.6  กิโลกรัมต่อตารางเซน็ติเมตร ต้องใช้อัตราป้อน 2.0, 2.3,
2.4, 2.5 และ2.6 ตันต่อชั่วโมง โดยมีเปอร์เซ็นต์ข้าวหักและร้าวอยู่ที่ 29.27, 31.57, 33.38, 35.29 และ 36.06 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ
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       การควบคุมสภาพบรรยากาศ (CA) หมายถึงการเก็บรักษาในสภาวะที่มีการเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบของก๊าชในบรรยากาศแตกต่างไปจาก
บรรยากาศปกติ โดยลดปริมาณออกซิเจน (O2) ลงให้เหลือน้อยกว่า 10% แต่ไม่ต่ำกว่า 2.5% เพื่อลดอัตราการหายใจ และเพิ่มความเข้มข้นของ
คาร์บอนไดออกไซด ์ (CO2) เป็น 1-5 % การเก็บรักษาผลผลิตโดยวิธีน้ี จะมีการควบคมุปริมาณและอตัราส่วนของก๊าซในระดบัท่ีกำหนดไว ้ตลอดระยะ
เวลาของการเกบ็รักษา นอกจากนี ้ ยังต้องควบคมุโรงเกบ็รักษาใหมี้อุณหภูมิต่ำ และความชืน้สูงด้วย การควบคมุสภาพบรรยากาศ จะส่งผลให้อัตราการ
หายใจของผลผลิตลดลง ลดเมตาโบลิซึมภายในเซลล์ให้ช้าลง ลดการสังเคราะห์ และการทำงานของเอทธิลีน ตลอดจนช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์บางชนดิ ทำให้เก็บรักษาผลผลิตได้นานขึน้

       การควบคุมส่วนประกอบของบรรยากาศและอุณหภูมิอย่าง
เหมาะสม สามารถลดการสญูเสียท้ังในแงป่ริมาณและคณุภาพ หรือยืด
อายุการเก็บรักษาของผลิตผลออกไปได้ ซึ่งอาจเป็นผลมาจากสิ่งต่างๆ
ดังตอ่ไปนี้

           1. ทำให้อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทธิลีน อัตราการอ่อนตัว
 และการเปลีย่นแปลงอ่ืนๆ ลดลง มีผลให้เกิดการชะลอการสกุและการ
เส่ือมสภาพของผลติผล

            2. ลดความไวของผลผลติในการตอบสนองตอ่เอทธิลีนลง เม่ือมี
O2 ต่ำกว่า 8% และ/ หรือมี CO2 สูงกว่า 1%

          3. ทำให้อาการผิดปกติทางสรีรวิทยาของผลผลิตหลายชนิดลดลง
เช่น ความเสียหายท่ีเกิดจากอุณหภูมิต่ำ (chilling injury) การเกิดสีน้ำตาล
(browning reaction) และการนุ่มเละของผลไม้บางชนิด (softening)

       4. ทำให้หยุดหรือลดอัตราการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งมีผล
ให้อัตราการเนา่เสยีลดลง

            5. ทำให้แมลงบางชนดิท่ีอยู่ในผลผลิตตายได้

        อย่างไรก็ตามการเปลีย่นแปลงส่วนประกอบของบรรยากาศ อาจทำให้เกิด
ผลเสียต่อผลผลิตได้หลายอย่าง ดังต่อไปน้ี

     1. กระตุ้น หรืออาจก่อให้เกิดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา อันเน่ืองมาจาก
ได้รับ O2 ต่ำ (low oxygen injury) ดังแสดงในภาพ 1

2. ผลผลิตอาจมีการสุกแก่ไม่สม่ำเสมอทัว่กัน

     3. อาจทำให้ผลผลิตบางชนิดมีการสูญเสียรสชาติ หรือรสชาติผิดปกติ
(off-flavor, off-odor)
     4. ผลผลิตที่ผ่านออกมาจากสภาพควบคุมบรรยากาศ จะอ่อนแอต่อการ
เน่าเสีย การเน่าเสียเกิดได้ง่ายข้ึน

     5. สภาพการควบคุมบรรยากาศ อาจทำให้ผลผลิตบางชนิด มีการสร้าง
periderm การสมานแผลชา้ลง

     แมว่้าในสภาพควบคมุบรรยากาศและสภาพอณุหภูมิต่ำ จะสามารถควบ
คุมการหายใจ ซึ่งส่งผลถึงการควบคุมการสร้างก๊าซเอทธิลีนได้แล้ว ก็ตาม
แต่ก๊าซเอทธลีินท่ีถูกสร้างขึน้ภายในเนือ้เย่ือของผลผลติ และไมส่ามารถแพร่
ออกมาสู่ภายนอกเนื้อเยื ่อได้ จะส่งผลให้เนื ้อเยื ่อภายในผลผลิต ได้รับ
อิทธิพลจากเอทธิลีน เกิดขบวนการสุกแก่ภายใน ทำให้มีการสุกแก่ไม่สม่ำ
เสมอกัน การเก็บรักษาผลผลิตโดยการควบคุมบรรยากาศ จึงต้องคอยกำจัด
ก๊าซเอทธิลีน โดยการใช้สารพวกที่เป็น ethylene absorbers เช่น alkaline
potassium permanganate (KMnO

4
) หรือถ่านกัมมันต์ (activated charcoal)

ซึ่งอาจฉาบด้วย bromine ให้ทำปฏิกิริยากับเอทิลีน การใช้สารดูดซับนี้ต้อง
จัดให้อากาศในห้องเก็บรักษาไหลผ่านโดยสะดวกด้วย จึงจะกำจัดเอทิลีน
ออกอย่างไดผ้ล

ภาพ 1  ลักษณะของผลแอปเปิล้ซ่ึงผิดปกติอันเน่ืองมาจาก
             ได้รับ O

2
 ต่ำ (low oxygen injury)
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     เน่ืองจากในสภาพบรรยากาศปกตน้ัิน ความดนัของบรรยากาศมกีารเปลีย่นแปลงอยูต่ลอดเวลา ส่วนภายใน
ห้องเก็บรักษามีความดันคงที่ ดังนั้นจึงมีความแตกต่างระหว่างความดันภายในห้องเก็บรักษากับภายนอกขึ้นได้
ถ้าหอ้งปดิสนทิไมด่พีอ ความแตกตา่งของความดนัอาจทำใหอ้ากาศจากภายนอกเลด็ลอดเขา้ไป และอากาศจาก
ภายในกอ็าจเล็ดลอดออกมาไดเ้ช่นกัน ดังน้ันการอุดรอยร่ัวจึงต้องทำอย่างประณตีและแขง็แรงพอสมควร

     การใช้ก๊าซคาร์บอนมอนนอกไซด์ (CO) เสริม จะช่วยลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์บางชนิดได้
นอกจากนั้นยังพบว่าช่วยลดการเกิดสีน้ำตาลขึ้นได้ด้วย แต่การใช้ CO เป็นก๊าซที่มีพิษต่อสัตว์และคน
การใชง้านจงึตอ้งระมดัระวงัเปน็พิเศษ

     การเก็บรักษาผลผลิตในสภาพบรรยากาศควบคมุน้ัน สามารถยืดอายุผลผลิตได้หลายชนิด พอท่ีจะเก็บไว้ขาย
นอกฤดู หรือส่งไปขายยังต่างประเทศไกลๆ เช่น ยุโรป และสหรัฐอเมริกา โดยทางเรือ แทนที่การขนส่งทาง
อากาศ ซ่ึงมีค่าใช้จ่ายสูงกว่า ผลผลิตท่ีสามารถเกบ็รักษาโดยวิธีน้ีได้มีหลายชนิด ดังแสดงในตาราง 1

ท่ีมา
จริงแท้  ศิริพานิช.  2538.  สรีรวิทยาและเทคโนโลยหีลังการเกบ็เก่ียวผักและผลไม.้

โรงพิมพ์ศูนย์ส่งเสริมและฝึกอบรมการเกษตรแหง่ชาติ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
วิทยาเขตกำแพงแสน. กำแพงแสน.  396 หน้า

สังคม  เตชะวงคเ์สถียร.  2536.  เอกสารคำสอนวชิา การปฏิบัติหลังการเกบ็เก่ียวของพืชสวน.
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น

Kader, A.A.  2001.  A summary of CA requirements and recommendations for fruits other than apples
and pears.  pp 29-70.  Postharvest Horticulture Series No. 22A, University of California, Davis.

Use of controlled atmosphere treatment for commodities. Available: http://www.epa.gov/Ozone/mbr/
casestudies/volume1/dod.html.  (search on September 8, 2006)

ตาราง 1  การเก็บรักษาผลผลิตบางชนดิ โดยใช้สภาพควบคมุบรรยากาศ (ท่ีระดับ RH = 85-95%)

 ผลผลิต                                        อุณหภูมิ (OC)                  ปริมาณ O
2
 (%)                       ปริมาณ CO

2
 (%)

มะมว่ง 10-15 5 5
สบัปะรด 10-15 5 10
มะละกอ 10-15 5 10
กล้วย 12-15 2-5 2-5
ทเุรยีน 12-20 3-5 5-15
ฝร่ัง 5-15 2-5 0-1
ส้ินจ่ี 5-12 3-5 3-5
ทบัทมิ 5-10 3-5 10-15
เงาะ 8-15 3-5 7-12
หน่อไมฝ้ร่ัง 0-5 21 5-10
กะหล่ำปลี 0-5 3-5 5-7
ข้าวโพดหวาน 0-5 2-4 10-20
กระเจีย๊บเขยีว 8-12 3-5 0
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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

ราชพฤกษ ์2549

เว็บไซต์อย่างเป็นทางการของงานมหกรรมพืชสวนโลกเฉลิมพระเกียรติ
ราชพฤกษ์ 2549 ท่ีจะมีข้ึนระหว่างวันท่ี 1 พฤศจิกายน 2549 ถึงวันท่ี
31 มกราคม 2550  จังหวัดเชียงใหม่

ผ ู ้ สนใจ เข ้ าชมงานสามารถต ิดตามข ้อม ูลในการจ ัดงานได ้อย ่ า งละ เอ ี ยด
ทั ้งการจองตั ๋วออนไลน์ คู ่มือการเดินทาง ดาวน์โหลดแผนผังของการจัดงาน
นอกจากนั้นยังสามารถตรวจสอบสถานะความหนาแน่นของผู้เข้าชมงานได้ด้วยครับ

งานมหกรรมพชืสวนโลกเฉลมิพระเกยีรตฯิ จ.เชียงใหม่
http://www.royalfloraexpo.com/thai/index.asp

22-24 มกราคม 2550 สมาคมวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย ร่วมกับ ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยขอนแก่น ขอเชิญร่วมการประชุมวิชาการสมาคมวศิวกรรมเกษตรแหง่ประเทศไทย คร้ังท่ี 8 ณ โรงแรมโซฟิเทล ราชาออร์คิด
ขอนแกน่   รายละเอยีดเพิม่เตมิ โทรศพัท์ (043) 362 148  ต่อ ดร.สมโภช หรือ ดร.ธวัชชัย  http://www.ae-thailand.com

30 มกราคม 2550 - 2 กุมภาพนัธ์ 2550 กองบรกิารการศกึษา มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ขอเชญิร่วมงานการประชมุทางวชิาการครัง้ที่
45
ณ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตบางเขน โทร 0-2579-0113 ต่อ 4901, 4902, 0-2942-8167-8 โทรสาร 0-2942-8167-8
http://eduserv.ku.ac.th/annual_45
10-12 September 2007 Australasian Postharvest Horticulture Conference 2007 at Crowne Plaza, Terrigal, NSW AUSTRALIA
Email: jenny.ekman@dpi.nsw.gov.au http://www.dpi.nsw.gov.au/aboutus/news/events/conferences/aphc2007


