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บทคัดย่อ

การควบคุมกระบวนการสุกของมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้โดยใช้ Acetaldehyde
ก่อนหรือหลังการให้เอทิลีน
Regulation of Ripening of ‘Namdokmai’ Mango (Magifera indica L.) Fruit by
Acetaldehyde Applied Before or After Ethylene Exposure
โดย ... ภูวนาท ฟักเกตุ  วิษณุ นิยมเหลา  ศิริชัย กัลยาณรัตน์
มหาวิทยาเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบรีุ

         นำมะมว่งพันธ์ุน้ำดอกไมเ้ก็บเก่ียวท่ีระยะแก่บริบูรณ์มารมไอของอะซตัิลดีไฮด์ความเขม้ข้น 10,
50 และ 100 ppm เป็นเวลา 6 และ 12 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส แล้วเก็บรักษาที่ 20
องศาเซลเซยีส พบว่ามะม่วงท่ีได้รับอะซิตัลดีไฮด์ความเขม้ข้น 10 ppm เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง มีการสุก
ช้ากว่า โดยพิจารณาจากการชะลอของความนิม่และการเปลีย่นแปลงสเีปลือกโดยพิจารณาจากคา่ L*
นอกจากนียั้งสามารถลดอตัราการหายใจและอตัราการผลติเอทลีินอีกด้วย ส่วนการใหเ้อทิลีน ความ
เข้มข้น 10 ppm นาน 12 ช่ัวโมง ก่อนหรือหลังการไดรั้บอะซิตัลดีไฮด์น้ัน พบว่าการให้อะซิตัลดีไฮด์
สามารถยบัย้ังการหายใจ แต่ไมส่ามารถยบัย้ังการสญูเสยีความแนน่เนือ้และอตัราการผลติเอทลีินได้
โดยการให้เอทิลีนท้ังก่อนหรือหลังการไดรั้บอะซิตัลดีไฮด์  ไม่สามารถเหนีย่วนำให้กระบวนการสกุ
เปลี่ยนแปลงไปได้ อย่างไรก็ตามมะม่วงที่ได้รับเอทิลีนก่อนการรมอะซิตัลดีไฮด์ จะมีอายุการเก็บ
รักษาสัน้ ส่วนมะมว่งท่ีได้รับหรือไม่ได้รับเอทิลีนหลังจากอะซตัิลดีไฮด์น้ันสามารถเกบ็รักษาได ้ 15
วัน ในขณะทีม่ะมว่งทีไ่ดรั้บเอทลีินกอ่นอะซตัิลดีไฮดส์ามารถเกบ็รักษาได ้ 12 วัน และผลมะมว่งที่
ไม่ได้และได้รับเอทิลีนเพียงอย่างเดียวมีอายุการเกบ็รักษาเพียง 10 วัน

      มะม่วง (Mangifera indica L.) จัดเป็นผลไม้เขตร้อนที่มีความสำคัญต่อตลาดภายใน
ประเทศและการสง่ออกของประเทศไทย มะม่วงน้ำดอกไมเ้ป็นมะม่วงท่ีได้รับความนยิมมากสำหรบั
ผู้บริโภค ภายหลังการเกบ็เก่ียวพบว่าผลิตผลจะเขา้สู่กระบวนการสกุจนสุกแก่ภายใน 4-5 วัน ภายใต้
สภาพบรรยากาศปกติที่อุณหภูมิห้อง (Yantarasri et al., 1994) เนื่องจากมะม่วงเป็นผลไม้ประเภท
Climacteric โดยมีอัตราการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นระหว่างการสุก ดังนั้นถ้าสามารถยับยั้งการผลิต
เอทิลีนไดใ้นช่วงน้ีก็สามารถยบัย้ังการสกุและมอีายุการวางจำหนา่ยท่ีนานขึน้
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งานวจัิยเด่นประจำฉบบั ... (ต่อจากหนา้ 1 )
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สารจากบรรณาธกิาร …

      เมือ่วันที ่ 25 พฤษภาคม ท่ีผ่านมา  ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกีย่ว ไดจั้ดการประชมุผู้บริหารเพือ่สร้างความรว่มมอืทางวชิาการ
ระหวา่งศนูยฯ์ กบั มหาวทิยาลยัราชภฎั มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล และ มหาวทิยาลยัของรฐั  ซึง่ต่อไปเราคงไดเ้หน็ความรว่มมอืทางดา้น
วิชาการ การพัฒนาบุคลากร การศึกษา และด้านอ่ืน ๆ ท่ีจะตามมาในอนาคต

พบกันใหม่ฉบับหน้านะครับ

           Acetaldehyde เป็นสารท่ีมีการสะสมขึน้เม่ือมีการหายใจแบบไมใ่ช้ออกซิเจนของผลติผลในระหว่างการสกุส่งผลให้มีการเกิดกล่ินข้ึน (Fidler,
1968) ซึ่ง acetaldehyde สามารถยับยั้งการสังเคราะห์เอทิลีนโดยสามารถจับกับหมู่โปรตีนของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์เอทิลีน
และการอ่อนน่ิมของผลไม ้ทำให้สามารถชะลอการสกุของผลไมไ้ด้ ในผลอะโวกาโดไดใ้ช้ acetaldehyde 5000 ppm รมเป็นเวลา 18 ช่ัวโมง สามารถ
ลดกิจกรรมของ ACC oxidase และลดการผลติเอทิลีนรวมท้ังชะลอการอ่อนนุ่มของผลได ้(Pesis et al., 1995) นอกจากนียั้งยับย้ังการผลิตเอทิลีนและ
ชะลอการสุกในมะเขอืเทศ (Kelly and Saltveit, 1988) พีชและเนคทารนี (Luries and Pesis, 1992)  และองุ่น นอกจากนีพ้บว่าในผลพีชเม่ือมีการ
ทรีต acetaldehyde มีการเพ่ิมของกล่ินเน่ืองจากการผลติของสารระเหยทีเ่พ่ิมข้ึน ในขณะทีใ่นผลองุ่นสามารถลดการเนา่เสียและรสชาตท่ีิผิดปกติได้
และพบว่าในผลแอปเปิลเม่ือทรีต acetaldehyde ท่ี 40 มก./100 ก. เร่งให้เกิดการผลิตเอทิลีนและการสุกของผล แต่เม่ือใช้ความเข้มข้นของ acetaldehyde
สูงกว่า 710 มก./100 ก. สามารถยับยั้งการผลิตเอทิลีนได้ ในการทดลองนี้ได้ศึกษาผลของ acetaldehyde ในการชะลอการสุกของมะม่วง
น้ำดอกไม้ ระหว่างการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ โดยก่อนการทรีต acetaldehyde ผลมะม่วงน้ำดอกไม้มีการทรีตด้วยเอทิลีนก่อนเพ่ือเร่งการผลิตเอทิลีน

       นำผลมะม่วงพันธ์ุน้ำดอกไม้ ระยะ Mature-green จากสวนมะม่วง หลังจากนั้นทำการคัดเลือกผลมะม่วงให้มีความสม่ำเสมอทั้งขนาดและวัย
แต่ละผลหนัก 350 กรัม ตัดก้านผลให้มีความยาวเหลือประมาณ 1 เซนติเมตร และปล่อยให้น้ำยางไหลออกจนหมดจึงนำมาล้างทำความ
สะอาด จุ่มสารละลายเบโนมิลความเข้มข้น 1000 ppm แล้วผ่ึงให้แห้ง นำผลมะม่วงท่ีเตรียมไว้มาบรรจุในขวดแก้วละ 20 ผล นำไปรมด้วย acetaldehyde
ที ่ระด ับความเข ้มข ้น  10 50 และ  100 ppm เป ็นเวลา  6 และ  12 ชั ่วโมง เก ็บที ่อ ุณหภูม ิ  20 องศาเซลเซ ียส  ความชื ้นสัมพัทธ ์
ร้อยละ 85 ส่วนอีกการทดลองผลของเอทิลีนก่อนและหลังการรมด้วย acetaldehyde โดยให้เอทิลีน 10 ppm เป็นเวลา 12 ชั่วโมง แต่ละการ
ทดลองวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ในแต่ละ treatment ประกอบด้วย 4 ซ้ำ แต่ละซ้ำใช้มะม่วง 6 ผล
บันทึกผลการทดลองทุก 5 วัน

         หากท่านใดมข้ีอเสนอแนะ หรือ ข่าวสารงานวจัิย ท่ีต้องการเผยแพรผ่่าน Postharvest Newsletter ทางเรายนิดีท่ีจะถ่ายทอดข้อมูลของท่านด้วย
ความยนิดย่ิีงครบั

คณะบรรณาธิการ

          สวสัดคีรบั...
      สำหรบัหลาย ๆ ท่านทีไ่ดมี้โอกาสเขา้ร่วมงาน “การประชมุวิชาการวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วแห่งชาต ิคร้ังที ่ 5” เมือ่ วันที ่ 28-29 มิถุนายน
ท่ีผ่านมา คงได้รับความรู้ หรือได้ร่วมถ่ายทอดประสบการณต่์าง ๆ  กับนักวิจัยท่ีทำงานทางดา้นวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว จากท่ัวประเทศแล้วนะครับ
ส่วนความคบืหนา้และบรรยากาศตา่งๆ ของงาน ทางคณะบรรณาธกิารจะไดน้ำมาเลา่ใหท่้านผูอ่้านในฉบบัตอ่ไป

วัสดุและวิธีการ
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สรุปผลการทดลอง

ผลและวิจารณ์การทดลอง

      การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน ในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองมีอัตราการหาย
ใจสูงสุด โดยมะม่วงท่ีมีการให้ acetaldehyde ความเข้มข้น 10 ppm ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง มีอัตราการหายใจต่ำท่ีสุด (Fig. 1A) อัตราการหายใจของส่ิงมี
ชีวิตเป็นกระบวนการ metabolism ท่ีเก่ียวข้องกับการย่อยสลายอาหารสะสมให้เกิดเป็นพลังงานและเม่ือมีการใช้ acetaldehyde จะสามารถชะลอการทำงาน
ของเอนไซม์ polygalacturonase (PG) ซ่ึงเป็นเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกับการสุกของผลไม้ (Burdon et al., 1996) และสัมพันธ์กับความแน่นเน้ือของมะม่วง
น้ำดอกไม้ โดยมะม่วงท่ีมีการให้ acetaldehyde ความเข้มข้น 10 ppm ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง มีความแน่นเน้ือต่ำท่ีสุด (Fig. 1C) และมะม่วงท่ีมีการให้ acetaldehyde
ความเข้มข้น 10 ppm เป็นระยะเวลาระยะเวลา 12 ช่ัวโมง มีอัตราการผลิตเอทิลีนต่ำท่ีสุด (Fig. 1B) ในมะม่วงท่ียังไม่เข้าสู่กระบวนการสกุ จะมีการ
ผลิตเอทิลีนในปริมาณท่ีต่ำมาก และเม่ือมีการใช้ acetaldehyde จะสามารถชะลอการทำงานของเอนไซม์ ACC oxidase และลดการสังเคราะห์เอทิลีนได้ (Burdon
et al., 1996) โดย acetaldehyde สามารถเข้าไปจับกับหมู่โปรตีนของเอนไซม์ท่ีเก่ียวข้องกับการผลิตเอทิลีน และกระบวนการสุกของผลไม้ ทำให้โปรตีนเกิดการ
เส่ือมสลาย มีผลทำให้เอนไซม์ดังกล่าวมีการทำงานท่ีผิดปกติไปหรือไม่สามารถทำงานได้เลย ส่วนการให้ acetaldehyde ความเข้มข้น 100 ppm ระยะเวลา 6 และ
12 ช่ัวโมง มีผลทำให้เกิดอาการ injury บนผิวของมะม่วงในระหว่างการเก็บรักษา โดยเกิดอาการ injury ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาส่วนการเปล่ียนแปลง
ความแน่นเน้ือของมะม่วงน้ำดอกไม้ทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มลดลง และลดลงอย่างรวดเร็วในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา (Fig. 1C) โดยมะม่วงท่ีมีการให้
acetaldehyde ความเข้มข้น 50 ppm ระยะเวลา 12 ช่ัวโมง มีค่าความแน่นเน้ือของมะม่วงต่ำท่ีสุด สัมพันธ์กับการสูญเสียน้ำหนัก ซ่ึงการอ่อนตัวของเน้ือเย่ือมี
สาเหตุมาจากการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของผนังเซลล์ (Soda et al., 1987) และการยึดเกาะกันระหว่างผนังเซลล์ลดลง (Speirs and Brady, 1991) การเปล่ียน
แปลงค่า L*  ของสีเปลือกผลมะม่วง พบว่าทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยผลมะม่วงชุดควบคุม (control) มีการสุก
ของผลเกิดข้ึนอย่างรวดเร็วในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา (Fig. 1D)

Figure 1 Respiration rate (A) Ethylene production (B) Firmness (C) L* value (D) of ‘Nam Dok Mai’ mango during 15 days  of storage at
200C.

     การรมมะมว่งน้ำดอกไมด้้วย acetaldehyde ท่ีระดับความเขม้ข้น 10 ppm เป็นเวลา 12 ช่ัวโมงมีแนวโน้มชะลอการสกุได้ โดยมีผลต่อการชะลอ
การผลิตเอทิลีน อัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสีของมะม่วง (L*) โดยมีอายุการเก็บรักษาเท่ากับ 15 วัน
ในขณะทีชุ่ดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 10 วัน

 (อ่านตอ่หนา้  4 ...)
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ความต้านทานต่อโรคแอนแทรคโนสของผลและใบมะมว่ง
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โดย…สมศิริ  แสงโชติ  และ เนตรนภิส  เขียวขำ
ภาควิชาโรคพืช มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

Resistance to Anthracnose Disease of Mango Fruit and Leaf

           การทดสอบความรนุแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลมะมว่งพันธ์ุต่างๆ 5 สายพันธ์ุ คือ น้ำดอกไม ้หนังกลางวัน โชคอนันต์ แก้ว
และแรด ท่ีได้รับการปลูกเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ก่อนเก็บเก่ียว พบว่าความรุนแรงของโรคเป็นไปในลักษณะเดียวกันท้ัง 2 ปี
โดยพันธ์ุแรดจะเป็นพันธ์ุท่ีค่อนข้างต้านทานโรค ส่วนพันธ์ุหนังกลางวันเป็นพันธ์ุท่ีอ่อนแอ และมีความสอดคล้องกับความรุนแรงของโรคท่ีเกิด
ในสภาพธรรมชาติ การปลูกเช้ือบนผลมะม่วงท้ัง 5 สายพันธ์ุ ในระยะเวลา 6 และ 24 ชม.  ให้ผลลักษณะเดียวกัน แต่การปลูกเช้ือท่ีระยะเวลา 6 ชม.
ความรุนแรงของโรคจะต่ำกว่า 24 ชม. และเม่ือทดสอบความรุนแรงของโรคบนใบ พบว่าใบอ่อน มีระยะเวลาท่ีอ่อนแอต่อเช้ือประมาณ 9 วันจาก
ใบท่ียังไม่คล่ี  ใบจะต้านทานเม่ือเจริญเติบโตเต็มท่ี ความรุนแรงของโรคท่ีผลมะม่วงในแต่ละพันธ์ุไม่มีความสัมพันธ์กับความรุนแรงของโรคบน
ใบอ่อนของต้นกล้ามะม่วงท่ีได้จากผลดังกล่าว ในสายพันธ์ุมะม่วง 47 สายพันธ์ุ พบว่าผลมะม่วงพันธ์ุแรด และคุ เป็นพันธ์ุท่ีค่อนข้างต้านทานต่อโรค
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บทคัดย่อ

The Study and Development of a Cassava Transporter

ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น

     การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาอุปกรณ์ช่วยขนย้ายมันสำปะหลังขึ้นรถบรรทุก เพื่อเพิ่มอัตราการทำงานใน
ขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวมันสำปะหลัง โดยทำการศึกษาเพื่อลดเวลาในการรวบรวมหัวมันสำปะหลังก่อนการขนย้าย ออกแบบและ
สร้างอุปกรณ์ช่วยขนย้ายหัวมันสำปะหลัง และทดสอบเปรียบเทียบวิธีการรวบรวมและขนย้ายหัวมันที่พัฒนาขึ้นใหม่กับวิธีการที่
เกษตรกรนยิมปฏบัิติ ผลการศกึษาพบวา่ ควรพัฒนาวธีิการรวบรวมและขนยา้ยหัวมันขึน้รถบรรทกุ ให้มีกิจกรรมยอ่ย 2 กิจกรรมคอื
กิจกรรมตดัหัวมันใส่เข่ง และกิจกรรมขนยา้ยหัวมันข้ึนรถบรรทุกโดยใช้อุปกรณ์ช่วยขนย้ายฯท่ีพัฒนาขึน้มา ซ่ึงผลการทดสอบเปรยีบ
เทียบพบว่า วิธีการท่ีพัฒนาข้ึนใหม่มีอัตราการทำงาน 0.0854 ไร่/คน-ช่ัวโมง สูงกว่าวิธีการเดิม 28.32 เปอร์เซ็นต์ และต้องการแรงงาน
น้อยกว่าวิธีการเดิม 22.07 เปอร์เซ็นต์ อุปกรณ์ช่วยขนย้ายฯที่พัฒนาขึ้นใหม่นี้ใช้รถแทรกเตอร์ที่เกษตรกรนิยมใช้โดยทั่วไปเป็น
ต้นกำลัง ติดต้ังเข้ากับรถแทรกเตอรท่ี์จุดต่อพ่วงแบบ 3 จุด ขนย้ายหัวมันได้สูงสุด 454 กิโลกรัม/คร้ัง สามารถใชง้านร่วมกับรถบรรทุก
ขนาดใหญ ่กลาง และเล็กได้ และมีอัตราการทำงาน 0.1318 ไร่/คน-ช่ัวโมง

ผลของอุณหภูมิเคร่ืองสีต่อคุณภาพการสีของข้าวพันธ์ุชัยนาท 1

การศึกษาและพัฒนาอุปกรณ์ช่วยขนย้ายมันสำปะหลังข้ึนรถบรรทุก

Effect of Miller Temperature on Milling Quality of Rice cv. Chanat 1

โดย…เนตรวราภรณ ์มัจฉาน้อย ศุภศักด์ิ ลิมปิติ และ เมธินี เห่วซ่ึงเจริญ

สถานวิทยาการหลังการเกบ็เก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

      การศึกษาผลของอณุหภูมิเคร่ืองสีต่อคุณภาพการสขีองข้าวพันธ์ุชัยนาท 1 โดยทดลองกบัเคร่ืองสีขนาดทดลอง ทำการสแีบบตอ่
เน่ือง 70  ตัวอย่าง  พบว่า  เม่ือเวลาในการสเีพ่ิมข้ึนทำให้อุณหภูมิเคร่ืองสีเพ่ิมข้ึน อุณหภูมิเร่ิมต้นของเคร่ืองสีเท่ากับ 31.37 องศาเซลเซยีส
หลังการสีตัวอย่างแรกเครื ่องสีมีอุณหภูมิเพิ ่มเป็น 53.75  องศาเซลเซียส  เมื ่อสิ ้นสุดการสีตัวอย่างสุดท้ายเครื ่องสีมี
อุณหภูมิ 68.20  องศาเซลเซยีส  ใช้เวลาในการสรีวม 95 นาที อุณหภูมิจะเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วในช่วงแรกของการส ี(13 นาทีแรก)
หลังจากนัน้การเปลีย่นแปลงจะชา้ลง  ความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิเคร่ืองสีกับเวลาในการสสีะสมมีความสัมพันธ์กันแบบ Logarithm
เชิงบวก ( R2=0.95)  เปอร์เซ็นต์ต้นข้าวเร่ิมลดลงเมือ่เคร่ืองสีมีอุณหภูมิ  63 องศาเซลเซยีส  โดยมีอัตราการลดลงของเปอรเ์ซ็นต์ต้นข้าว
เท่ากับ 1.33  เปอร์เซ็นต์ต่อองศาเซลเซยีส และเปอร์เซ็นต์ต้นข้าวมีความสัมพันธ์แบบเสน้ตรงเชิงลบกับเวลาในการสสีะสม (R2=0.97)
เม่ืออุณหภูมิเคร่ืองสีและเวลาในการสสีะสมเพิม่ข้ึนทำใหเ้ปอร์เซ็นต์การขดัสีมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน

โดย…เชิดพงษ์ เช่ียวชาญวัฒนา และ เสรี วงส์พิเชษฐ
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Phytochemicals จากผักและผลไม้สด

      สารเคมท่ีีเรียกว่า ไฟโตเคมคิอล (phytochemicals) หรือบางครัง้เรยีกว่า phytonutrients เปน็สารประกอบทีไ่มใ่ช่สารอาหารพบไดท่ั้วไปทัง้ในผกัและ
ผลไม้  สารที่จัดอยู่ในกลุ่มของไฟโตเคมิคอลนั้นไม่ใช่สิ่งจำเป็นสำหรับกระบวนการเมทาบอลิซึมของร่างกายและไม่ได้ให้พลังงาน การขาดสารในกลุ่มนี้
จะไม่ทำให้ร่างกายขาดสารอาหารหรือส่งผลกระทบต่อระบบต่างๆ ของร่างกายเรา แต่หากเราได้รับสารกลุ่มนี้จะส่งผลดีต่อสุขภาพและช่วยลดความเสี่ยง
ในการเป็นโรคต่างๆ มากมาย หรือแม้แต่โรคท่ีเก่ียวข้องกับความผิดปกติของเซลและการแกช่รา อย่างเช่น มะเร็ง โรคหัวใจ โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง
เมื่ออายุของเราเพิ่มมากขึ้นเท่าใดก็ยิ่งมีความเสี่ยงในการเป็นโรคต่างๆ ดังกล่าวสูงขึ้นตามไปด้วย ในประเทศที่พัฒนาแล้วมีรายงานว่าโรคต่างๆ ข้างต้น
นัน้ เกดิขึน้เนือ่งจากในอาหารทีป่ระชากรบรโิภคเปน็ประจำนัน้ขาดสารไฟโตเคมคิอล ซึง่จรงิแลว้เรายงัไมท่ราบแนชั่ดวา่สารไฟโตเคมคิอลทำหนา้ทีอ่ะไร
กันแน ่แตอ่ย่างนอ้ยมีรายงานนบัร้อยๆ ฉบบัในชว่ง 5 ปีท่ีผ่านมา รายงานผลการศกึษาประสทิธภิาพของสารในกลุม่ไฟโตเคมคิอลว่าสามารถกระตุน้ระบบ
ภูมิคุ้มกัน ทำลายเชือ้แบคทเีรียและไวรสัโดยตรง ลดการอกัเสบ และเกีย่วข้องในการรกัษาหรอืยับย้ังโรคมะเรง็ หลอดเลือดหัวใจอุดตัน ปกปอ้งเซลรา่งกาย
จากความเสียหายที ่อาจเกิดขึ ้นจากสารพันธุกรรม (DNA) รวมไปถึงช่วยชะลอกระบวนการที ่ทำให้ร่างกายเสื ่อมสภาพตามธรรมชาติ (1)

      สารในกลุม่ไฟโตเคมคิอลมีจำนวนมากมายนบัพันชนิด พืชสร้างสารเหลา่น้ีข้ึนมาทำใหเ้กิดสีสันและรสชาตต่ิางๆ ในผักและผลไมท้ั้งหลาย รวมท้ังใช้
สารเหล่านี้ในการป้องกันตัวเอง ดังนั้นสารไฟโตเคมิคอลบางชนิดจัดว่าเป็นสารพิษได้เช่นกัน ตัวอย่างของสารไฟโตเคมิคอลที่รู้จักกันดีคือ ไลโคปีน
 (lycopene) จากมะเขือเทศ ไอโซฟลาโวน (isoflavone) จากถั่วเหลือง สารในกลุ่มคาโรทีนอยด์ และ ฟลาโวนอยด์ในผักและผลไม้ ซึ่งสารเหล่านี้ไม่ไช่
สารอาหารทีจ่ำเป็นสำหรับการดำรงชวิีตของเราและไมใ่ห้พลังงาน แต่เม่ือมีรายงานวิจัยออกมาอย่างต่อเน่ืองว่า สารในกลุม่ไฟโตเคมคิอลสามารถเพิม่ความ
สามารถในการตา้นทานโรคตา่งๆ ของเรา สารไฟโตเคมคิอลจึงได้รับความสนใจมากขึน้

ลักษณะการทำงานของสารไฟโทเคมคิอลแบ่งออกเป็น 6 ลักษณะ(2) คือ

     1. ทำหนา้ท่ีเป็นสารตา้นปฏกิิริยาออกซเิดช่ัน หรือ antioxidant สารไฟโตเคมคิอลส่วนใหญจ่ะมปีระสทิธิภาพในการตา้นการเกดิปฏิกิริยาออกซเิดช่ัน
 ป้องกันเซลจาก oxidative damage และลดความเสีย่งในการเปน็มะเรง็บางชนดิ สารไฟโตเคมคิอลท่ีเป็นสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดช่ันได้แก่ allyl sulfides
ท่ีพบในหัวหอมใหญ่ กระเทียม และต้นกระเทยีม แคโรทีนอยด์ จากแครอทและผลไมบ้างชนิด ฟลาโวนอยด์จากผักและผลไม ้และสารในกลุม่ polyphenols
ท่ีพบในชาและองุน่

      2. ทำหน้าท่ีเป็นฮอร์โมน สาร isoflavones พบในถ่ัวเหลือง จะมีโครงสร้างคล้ายคลึงกับฮอร์โมนเอสโทรเจนของผูห้ญิง ช่วยลดอาการตา่งๆ ท่ีเกิดข้ึน
เม่ือเข้าสู่วัยทองและชะลอภาวะกระดกูพรุน

      3. กระตุ้นการทำงานของเอนไซมบ์างชนดิ สาร indoles จากกระหลำ่ปลี จะกระตุน้การทำงานของเอนไซมท่ี์ไปลดอิทธิพลของฮอร์โมนเอสโทรเจน
 ช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งเต้านม สารไฟโตเคมิคอลอื่นๆ ที่ส่งผลต่อการทำงานของเอนไซม์ได้แก่ protease inhibitors ยับยั้งการทำงานของ
เอนไซม ์protease พบได้ในถ่ัวเหลืองและถ่ัวชนิดต่างๆ terpenes พบได้ในพืชกลุ่มส้ม และเชอร่ี

         4. ทำหน้าท่ีรบกวนการจำลองตวัของดีเอ็นเอ (DNA replication) สาร saponins ในถ่ัวจะไปรบกวนการจำลองตวัของดีเอ็นเอในเซล ช่วยยับย้ังการแบง่
ตัวของเซลมะเรง็ สาร capsaicin ท่ีพบในพริกจะช่วยปกป้องดีเอ็นเอจากสารกอ่มะเร็ง

        5. ทำหน้าท่ีเป็นสารต้านแบคทเีรีย สาร allicin จากกระเทยีมมีฤทธ์ิยับย้ังการเจรญิของแบคทเีรีย

     6. ทำหน้าที่ปกป้องเซลโดยตรง สารไฟโตเคมิคอลบางชนิดจะจับกับเยื่อหุ้มเซลโดยตรง และป้องกันไม่ให้เซลเชื้อโรคมาจับกับเซลของมนุษย์ เช่น
สาร proanthocyanidins ท่ีพบในนำ้แครนเบอรี ่ เมือ่ด่ืมนำ้แครนเบอรีซ่ึ่งมสีีแดงเขา้ไปจะชว่ยลดความเสีย่งในของการตดิเชือ้ท่ีกระเพาะปสัสาวะ และปอ้ง
กันไม่ให้แบคทเีรียจับกับฟัน ทำให้สุขภาพของชอ่งปากดข้ึีน

โดย อาจารย์ ดร.อุษาวดี ชนสุต
สถานวิทยาการหลังการเกบ็เก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
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      ตามปกตอิาหารทีเ่รารับประทานจะมสีารไฟโตเคมคิอลอยู่แล้ว ข้อเท็จจริงคือในอาหารทกุชนิดจะมสีารไฟโตเคมคิอลอยู่ ยกเว้นอาหารทีผ่่าน
กระบวนการผลติจนกระทัง่เป็นสารบริสุทธ์ิ เช่น น้ำตาลทราย หรือแอลกอฮอล์ สารไฟโตเคมคิอลน้ันมีอยู่มากมายในอาหารบางชนดิ เช่น ธัญพืชท่ี
ไม่ผ่านการขดัสี เมล็ดถ่ัวต่างๆ ผัก ผลไม้และ เคร่ืองเทศ ดังน้ันวิธีการง่ายท่ีสุดท่ีร่างกายเราจะไดรั้บสารไฟโตเคมคิอล คือการบริโภคผักและผลไม้
ให้มากขึ้น โดยเฉพาะผักและผลไม้ที่มีสีสันต่างๆ นอกจากนี้ในผักและผลไม้ยังมีแร่ธาตุ วิตามินและใยอาหารอีกมากมาย รวมถึงมีปริมาณไขมัน
อ่ิมตัวต่ำด้วย ซ่ึงต่างจากการบรโิภคสารไฟโตเคมคิอลบริสุทธ์ิท่ีผ่านการสกดัและนำมาบรรจขุายในรูปของอาหารเสรมิอัดเม็ด หรือบรรจุแคบซูล ใน
ผักและผลไม้สดมีสารไฟโตเคมิคอลมากมายหลายร้อยชนิดที่ทำงานร่วมกันกับสารอาหารต่างๆ เมื ่อเรารับประทานผักและผลไม้เข้าไป
 สารไฟโคเคมคิอลจะถูกดูดซับผ่านทางเดนิอาหารเพ่ิมประสิทธิภาพในการบำรงุร่างกายและเพิม่ความสามารถในการตา้นทานโรคภยัไข้เจ็บได้ดีกว่า
การบริโภคสารไฟโตเคมิคอลในรูปของอาหารเสริม ซึ่งในแต่ละเม็ดจะมีสารไฟโตเคมิคอลเพียงหนึ่งหรือสองชนิดและมีความเข้มข้นสูงมาก
ดังนั้นแทนที่สารดังกล่าวจะช่วยปกป้องหรือเสริมสุขภาพ อาจจะทำงานได้ไม่เต็มประสิทธิภาพหรือถึงกับเป็นอันตรายต่อร่างกายได้หากบริโภค
มากเกนิไป(4)

ตัวอย่างของสารไฟโตเคมคิอลท่ีพบในผักและผลไม้

        Carotenoids เป็นสารสีท่ีทำให้ผักและผลไมบ้างชนิดมีสีแดง เหลือง ส้ม มีสารไฟโตเคมคิอลหลายชนิดท่ีจัดอยู่ในกลุ่มของคาโรทนีอยด์ ได้แก่
alpha-carotene, beta-carotene, lutein, lycopene, cryptoxanthin, canthaxanthin, zeaxanthin(5) สารในกลุม่คาโรทนีอยด์จะช่วยลดความเสีย่งในการ
เกิดโรคหัวใจ เส้นเลือดในสมองแตก ตาบอดและปอ้งกันการเกดิมะเร็งบางชนดิ นอกจากนีมี้รายงานว่าสารในกลุม่น้ีจะช่วยชะลอการแก ่ลดอาการ
แทรกซอ้นท่ีเกิดข้ึนกับผู้ป่วยท่ีเป็นโรคเบาหวาน ผักและผลไมท่ี้มีสารคาโรทนีอยด์สูงได้แก่ ผักผลไม้ท่ีมีสีเขียวเข้ม เหลือง ส้ม หรือแดง เช่น แครอท
มะเขือเทศ ฟักทอง พริกหวาน บล็อกโคล่ี มะม่วง แคนตาลปู มะละกอ แตงโม

      Flavonoids จัดเป็นกลุ่มใหญ่ของสารไฟโตเคมีคอลที่มีสมาชิกอยู่มาก บางครั้งเราเรียกชื่อของสารในกลุ่มนี้ว่า bioflavonoids ฟลาโวนอยด์
ทำหนา้ทีเ่ปน็สารตา้นปฏกิริิยาออกซเิดชัน่ใหก้บัพชื สารตา้นปฏกิริิยาออกซเิดชนัจะใหอิ้เลก็ตรอนแกอ่นมุลูอิสระ (free radical) ซ่ึงเปน็โมเลกลุที่
ไม่เสถียรและทำใหเ้กิดความเสยีหายแกเ่ซลของรา่งกาย โดยทำใหอ้นุมูลอิสระเปน็กลางหรอืหยุดการทำงาน ปัจจุบันเราเชือ่ว่าสารอนมูุลอิสระเปน็
ตัวทำให้เกิดโรคต่างๆ เช่น มะเร็ง โรคหัวใจและการแก่ชรา สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์แบ่งออกเป็นกลุ่มย่อยๆ ได้หลายชนิดตามโครงสร้าง
แต่คุณสมบัติที่เหมือนกันคือเป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ตัวอย่างของสารฟลาโวนอยด์ที่รู้จักกันดีคือ anthocyanins, catechins, isoflavones,
hesperetin, naringin, rutin, quercetin, silymarin, sangeretin และ punicalagin(5)   ผักและผลไม้ที่มีสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์มากได้แก่ ส้ม
ผลเบอร่ีชนิดต่างๆ แอปเปิล องุ่นแดง บล็อกโคล่ี หัวหอม ชาเขียว หรือแม้แต่ในไวน์แดง

        Phenolic acid สารไฟโตเคมคิอลในกลุ่มน้ี ได้แก่ ellagic acid, chlorogenic acid, p-coumaric acid, phytic acid, ferulic acid, vanillin, cinnamic
acid และ hydroxycinnamic acids(5) น้ำจากผลแครนเบอรีจ่ะมีกรดฟีนอลในปริมาณสูง ป้องกันไม่ให้แบคทีเรียจับกับเซลกระเพาะปสัสาวะ จึงช่วยลด
ความเสี่ยงของโรคกระเพาะปัสสาวะอักเสบได้ นอกจากนี้กรดฟีนอลยังช่วยลดปริมาณคลอเรสเทอรอลแบบ LDL ซึ่งเป็นสาเหตุของหลอดเลือด
หัวใจอุดตันและหัวใจวาย และยับยั้งการก่อตัวของเซลมะเร็งที่ถูกกระตุ้นโดยสารไนโตรซามีน (nitrosamine) ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งที่พบในอาหาร
ประเภทเนือ้ท่ีใสไ่นเทรตและไนไทรต ์กรดฟนีอลสว่นมากพบในผลไมเ้ช่น ผลเบอรีช่นดิตา่งๆ องุน่แดงและนำ้องุน่ ลูกพรนุ ผลกวีี แอปเปลิและ
น้ำแอปเปลิ และมะเขอืเทศ

      สารไฟโตเคมคิอลน้ันต่างจากวติามินซี ในผักและผลไมท่ี้จะสลายตวัเม่ือได้รับความร้อน สารไฟโตเคมคิอลส่วนมากจะทนความรอ้นได้ดีและ
ไม่ค่อยจะสลายตัวเมื่อผ่านการปรุงอาหาร เช่น สาร indoles ในบล็อกโคลี่จะมีปริมาณมากขึ้นเมื่อนำไปทำให้สุก เช่นเดียวกับปริมาณ lycopene
ในซอสมะเขือเทศเข้มข้นจะมีปริมาณสูงกว่าในมะเขือเทศสด(4) การบริโภคอาหารเสริมที่มีปริมาณสารไฟโตเคมิคอลเพียงหนึ่งหรือสองชนิด
ความเข้มข้นสูงแม้ว่ายังไม่มีรายงานถึงผลเสียของการบริโภคอาหารเสริมเป็นเวลานาน แต่ก็ยังไม่มีข้อสรุปถึงผลดีของการบริโภคอาหารเสริม
ในกลุม่นี้(3) ในขณะทีผั่กและผลไมน้ัน้เปน็แหลง่ทีอุ่ดมไปดว้ยสารไฟโตเคมคิอลนานาชนดิทีท่ำงานรว่มกนั ดงันัน้เพือ่ใหไ้ดรั้บประโยชนจ์ากสาร
ไฟโตเคมิคอลมากที่สุด ลดความเสี ่ยงในการเป็นโรคหัวใจ และการเป็นมะเร็งชนิดต่างๆ เราจึงควรจึงบริโภคผักและผลไม้เป็นประจำ

References:
(1) http://en.wikipedia.org/wiki/Phytochemical
(2) http://www.phytochemicals.info/
(3) http://www.andrews.edu/NUFS/phyto.html
(4) http://www.tonytantillo.com/reference/phyto.html
(5) http://www.benbest.com/nutrceut/phytochemicals.html
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“เคร่ืองคัดปลาอัตโนมัติ” รวดเร็ว-แม่นยำ-ราคาถูก

สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

28-29 กรกฎาคม 2550 มหาวิทยาลัยนเรศวร ขอเชิญเข้าร่วม การประชุมทางวิชาการ นเรศวรวิจัย คร้ังท่ี 3 “ความสำเรจ็ของการนำผลงานวจัิย
ไปใช้ประโยชน์” ณ อาคารเรียนรวมเฉลิมพระเกียรติ มหาวิทยาลัยนเรศวร
รายละเอียดเพ่ิมเติม สอบถามไดท่ี้ โทรศัพท์  055-261107 หรือ http://www.research.nu.ac.th/ns3/index.php

18-20 ตุลาคม 2550 สมาคมวทิยาศาสตรแ์ห่งประเทศไทยในพระบรมราชปูถัมภ์ ร่วมกับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช จัด
งานประชมุวิชาการวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยแีห่งประเทศไทยครัง้ท่ี 33 สนใจตดิต่อสอบถามไดท่ี้ โทรศัพท์ 0-2644-8717, 0-2579-4787
หรือ http://www.stt33.scisoc.or.th

25-29 พฤศจิกายน 2550 สถาบันวิจัยจุฬาภรณ์ จัด การประชุมวิทยาศาสตรน์านาชาตเิจ้าฟ้าจุฬาภรณ์ คร้ังท่ี 6  ณ โรงแรมแชงกร-ีลา กรุงเทพฯ
สอบถามรายละเอยีดได้ท่ี โทรศัพท์ 0-2574-0622 ต่อ 3911  หรือ http://www.cri.or.th/pc6/

          วีระพล แก้วก่า และ วีระวัฒน์ แสนนาวนิ นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยขอนแก่น ได้คิดเคร่ืองคัดแยกปลาราคา
ถูกขึน้ ท้ังทุน่แรง รวดเรว็แถมประสทิธภิาพการคดัแยกไดผ้ลเกอืบร้อยเปอรเ์ซน็ต ์  ซ่ึงไดรั้บการรบัประกนัผลงานจากการควา้รางวลัโครงงาน
ดีเด่นด้านการนำไปใชป้ระโยชน์ทางการเกษตร ในการประชมุวิชาการโครงงานวศิวกรรมเกษตร คร้ังท่ี 13 ประจำป ี2550 เม่ือวันท่ี 9 กุมภาพันธ์
2550  ท่ีมหาวิทยาลัยขอนแก่น
          จากการออกสำรวจตลาดขายปลาในตวัเมืองขอนแกน่ และได้พบเห็นถึงความลำบากในการคดัแยกปลาของพอ่ค้าแม่ค้ามาก โดยเฉพาะปลา
ที่มีเงี่ยงหรือครีบที่คมอย่างปลาดุก ซึ่งตามท้องตลาดจะใช้วิธีคัดแยกปลาดุกด้วยมือกันทั้งหมด ทั้งนี้จากการสอบถามเจ้าของร้านกว่า 30 ร้าน
และปัญหาท่ีพวกเขาประสบกคื็อ การคัดแยกน้ันเป็นไปด้วยความยากลำบาก เพราะจะไดรั้บอันตรายจากครบีและเงีย่งตำเขา้เน้ือตลอด จึงมีแนว
คิดว่าน่าจะมีอุปกรณ์หรือเครื่องคัดแยกปลาที่เหมาะสม โดยไม่ให้พวกเขาได้รับอันตราย จากนั้นจึงศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับปลาชนิดต่างๆ เพื่อใช้
เป็นข้อมูลในการออกแบบเครื่องคัดแยก โดยเป้าหมายก็คือปลาดุก เพราะเป็นปลาที่นิยมรับประทานกัน แต่ค่อนข้างมีปัญหาในการคัดแยก

        ข้ันตอนการสรา้งเคร่ืองคัดแยกปลานี ้เร่ิมจากหาซือ้ตะแกรงเหลก็ เหล็กเส้นเล็กท่ีมีเส้นผ่าศูนย์กลาง 1 ซม. ยาวประมาณ 70 ซม. และโครง
เหลก็โปรง่เพือ่มาทำเปน็ขาตัง้ กอ่นนำตะแกรงเหลก็เชือ่มตดิโครงเหลก็เปน็ชัน้ๆ จำนวน 4 ช้ัน กอ่นลอ้มรอบดว้ยตะแกรงเหลก็อกีชดุใหเ้ปน็
รูปส่ีเหล่ียม ในแต่ละช้ันจะเช่ือมเหล็กเส้นเป็นตะแกรงมช่ีองสำหรับขนาดตวัปลาดุกแต่ละขนาดทีเ่ราต้องการแยก โดยช้ันแรกช่องกว้าง 2.5 ซม.
ช้ันสอง 3 ซม. ช้ันสาม 3.5 ซม. และช้ันส่ีบนสุด 4 ซม. ก่อนนำปลาดกุทุกขนาดเทใส ่ เคร่ืองน้ีก็จะแยกขนาดไดไ้ม่ยากโดยไมต้่องใช้มือคัดแยก

          เคร่ืองคัดขนาดปลาทีส่ร้างข้ึนน้ี ค่าใช้จ่ายส่วนมากเปน็ค่าเหล็กเส้น ประมาณ 2,000 บาท ค่าสีและอุปกรณ์อ่ืนๆ 1,000 บาท รวมท้ังหมด 3,000
บาท ซ่ึงถือว่าถูกมากและทำขึน้เองไดง่้าย เม่ือเทียบกับจุดเด่นท่ีมีมากมาย เช่น ตอบสนองการคดัขนาดไดอ้ย่างดีไม่ซับซ้อน รวดเร็ว โดยคัดแยกได้
120 กก.ต่อช่ัวโมง มีความแมน่ยำเฉล่ียสูงถึง 93-96% และยังปรับแบบใหคั้ดแยกปลาชนดิอ่ืนได้ด้วย ท้ังปลาช่อน ปลานิล ปลาตะเพยีน ปลาทับทิม

          นอกจากนียั้งสามารถนำแบบเครือ่งคัดแยกปลานีไ้ปดัดแปลงเพือ่คัดแยกผลไมช้นิดต่างๆ ท่ีเป็นทรงกลมและวางขายตามทอ้งตลาดไดด้้วย
ซ่ึงเกษตรกรทา่นใดสนใจสามารถตดิต่อผ่านภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยขอนแก่นได้

ท่ีมา : หนังสือพิมพ์คม ชัด ลึก วันท่ี 24 เมษายน 2550
http://www.komchadluek.net/2007/04/24/b001_109158.php?news_id=109158


