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คำนำ

บทคัดย่อ

อิทธิพลของพันธ์ุและขนาดเมล็ดทานตะวัน  ท่ีมีต่อสมรรถนะของชุดกะเทาะแบบแรงเหว่ียง
Effect of sunflower varieties and seed sizes on the performance of a centrifugal type
shelling unit.

นฤเบศร์ หนูใสเพ็ชร 1  และสมโภชน์ สุดาจันทร์ 2

     การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอิทธิพลของพันธุ์ทานตะวัน(ไพโอเนียร์ จัมโบ้  และ
แปซิฟิค 33)  และขนาดเมล็ด(เล็ก  กลาง  โต  และคละ)  ที่มีต่อสมรรถนะของชุดกะเทาะแบบ
แรงเหวี่ยง  โดยใช้จานเหวี่ยงแบบ 6 ใบเหวี่ยง  ซึ่งพบว่าพันธุ์ของทานตะวัน  ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ   ส่วนขนาดเมล็ดมีผลอย่างมีนัยสำคัญย่ิงทางสถิติ  ต่อเปอร์เซ็นต์การกะเทาะ  และเมล็ด
แตกหัก  เมล็ดโตให้ผลการกะเทาะสูงสุด  รองลงมาเป็น เมล็ดกลาง  เมล็ดคละ และเมล็ดเล็กตาม
ลำดับ  โดยมีเปอร์เซ็นต์การกะเทาะเฉล่ีย 86.65  65.87  47.50    และ 31.96 เปอร์เซ็นต์  ตามลำดับ
ที่อัตราการป้อน  60 กิโลกรัมต่อชั่วโมง  และความเร็วรอบจานเหวี่ยงกะเทาะ  2600 รอบต่อนาที
(35.37  เมตรต่อวินาที)

      การใช้ประโยชน์จากเมล็ดทานตะวัน  ในรูปของเมล็ดที่กะเทาะเช่น  สินค้าหนึ่งตำบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ์(OTOP)  หรืออาหารขบเค้ียวประเภทอ่ืนๆ  ท่ีจำเป็นต้องใช้เมล็ดในทานตะวัน  ยังมีความ
ต้องการที่สูง  ทั้งนี้เกษตรกรผู้ปลูกทานตะวันเองยังไม่มีเทคโนโลยีที่เหมาะสมสำหรับการกะเทาะ
เปลือกเมล็ดทานตะวัน   จากการสำรวจเกษตรกรผู้ปลูกทานตะวัน ใน 3 อำเภอของจังหวัดสระบุรี
(ลำนารายณ์  วังม่วง  และเฉลิมพระเกียรติ)  พบว่าเกษตรกรยังต้องกะเทาะเปลือกทานตะวันด้วยวิธี
ใช้แรงงานงานคนในการแกะเมล็ด  ซ่ึงได้ผลผลิตท่ีต่ำมากเพียง  0.11 กิโลกรัมต่อคนต่อวัน (เกียรติสุดา,
2548) ในขณะที ่เมล็ดในทานตะวันที ่ซื ้อมาจากโรงงานมีราคาสูงถึง  95-130 บาทต่อ
กิโลกรัม ทั้งที่เกษตรกรผู้ปลูกทานตะวันอยู่แล้วน่าจะมีโอกาสเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตของตนจาก
ราคาที่ขายหน้าโรงงานเพียงกิโลกรัมละ  8-13 บาท  ถ้ากะเทาะเปลือกออกแล้วสามารถเพิ่มมูลค่า
ได้ถึง  10  เท่าตัว  อย่างไรก็ตามการกะเทาะเปลือกเมล็ดทานตะวันก็เป็นเรื่องที่ยุ่งยากพอสมควร
ซ่ึงข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายๆปัจจัย  จากการศึกษาเอกสารท่ีเก่ียวข้อง  พบว่าปัจจัยท่ีมีผลต่อเปอร์เซ็นต์
การกะเทาะและเมล็ดแตกหัก  มีอยู่ 2 ส่วนท่ีสำคัญ  คือ  ปัจจัยเน่ืองจากเมล็ดทานตะวัน  และปัจจัย
เนื่องจากเครื่องจักร  ดังนั้นการกะเทาะเมล็ดทานตะวันให้ได้เปอร์เซ็นต์การกะเทาะที่สูง  และ
เปอร์เซ็นต์เมล็ดแตกหักต่ำ  จึงเป็นเรื่องที่ควรศึกษาต่อไป  ประกอบกับประเทศไทยมีทานตะวัน
หลากหลายสายพันธ์ุท่ีนิยมปลูก  แต่ท่ีนิยมนำมากะเทาะมีเพียง 2 พันธ์ุ  คือ พันธ์ุไพโอเนียร์-จัมโบ้
กับพันธ์ุแปซิฟิค-33  และจากการตรวจเอกสารท่ีเก่ียวข้องพบว่าการคัดขนาดก่อนการกะเทาะ  จะได้
เปอร์เซ็นต์กะเทาะท่ีเพ่ิมข้ึน   จึงเป็นท่ีมาของหัวข้อท่ีทำการวิจัย

1 สาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล  คณะวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาลัยเชียงราย
2ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยขอนแก่น



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

งานวิจัยเด่นประจำฉบับ ... (ต่อจากหน้า 1 )

2
สารจากบรรณาธิการ …

แล้วพบกันฉบับหน้าครับ

 สวัสดีครับ...

          ปัจจัยท่ีใช้ในการทดสอบ ได้แก่ เมล็ดทานตะวันจำนวน 2 พันธ์ุ คือ พันธ์ุไพโอเนียร์จัมโบ้ และพันธ์ุแปซิฟิค 33 ท่ีความช้ืนเมล็ด  5.80 และ
6.63 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก  ตามลำดับ โดยคัดขนาดเมล็ดออกเป็น 4 ขนาด คือ เมล็ดเล็ก  เมล็ดกลาง  เมล็ดโต  และเมล็ดคละ(นฤเบศร์, 2550)
ใช้แผนการทดสอบแบบ Factorial Experiment in CRD   ค่าช้ีผลในการทดสอบได้แก่ เปอร์เซ็นต์การกะเทาะ  เปอร์เซ็นต์เมล็ดในเต็มเมล็ด
เปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักเล็กน้อย  เปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักปานกลาง  และเปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักช้ินเล็กช้ินน้อย(ดังแสดงในภาพท่ี 2)
โดยทดสอบท่ีความเร็วเชิงเส้น 35.37 เมตรต่อวินาที  และอัตราการป้อน 60 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง

ภาพท่ี 1   แสดงชุดกะเทาะท่ีใช้ทดสอบ
โดยชุดกะเทาะท่ีใช้ทดสอบ(ภาพท่ี 1)  ประกอบด้วย (1) มอเตอร์ต้นกำลัง   (2) กรวยป้อนเมล็ด   (3) ชุดกะเทาะเมล็ด
(4) จานเหว่ียงกะเทาะ

ภาพท่ี 2   การแบ่งอัตราส่วนเมล็ดในทานตะวัน

A = เมล็ดท่ีไม่ถูกกะเทาะ, B = เมล็ดในเต็ม, C = แตกหักเล็กน้อย, D = แตกหักปานกลาง,
E = เมล็ดแตกหักช้ินเล็กช้ินน้อย

คณะบรรณาธิการ

         ผ่านไปแล้วนะครับ สำหรับงานสัมมนาวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติคร้ังท่ี 6 ท่ีจังหวัดขอนแก่น เม่ือวันท่ี 14-15 สิงหาคม
2551 ซ่ึงหลาย ๆ ท่านและ ผู้ท่ีทำงานทางด้านเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คงได้มีโอกาสนำเสนอผลงาน นอกจากน้ันยังได้พบปะ
แลกเปล่ียนความรู้ ประสบการณ์กันอย่างกว้างขวาง สำหรับผู้ท่ีสนใจอยากเข้าชมรูปภาพบรรยากาศในงาน เชิญชมได้ท่ี http://web.phtnet.org/
seminar2008/photo-gallery/ ครับ

         สำหรับ Postharvest Newsletter ฉบับน้ี ก็มีข้อมูลงานวิจัยดี ๆ มานำเสนอให้ท่านผู้อ่าน 1 เร่ือง และบทคัดย่องานวิจัยอีก 3 เร่ือง  และยังมี
บทความเร่ือง การเก็บรักษาเห็ดชนิดแผ่น มาฝากท่านผู้อ่านด้วย

อุปกรณ์และวิธีการ



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

       จากการทดสอบท่ีอัตราการป้อน 60 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง   จานเหว่ียงแบบ 6 ใบเหว่ียง   โดยทดสอบท่ีความเร็วจานเหว่ียง  2600 รอบต่อนาที
เมล็ดที่ใช้ผ่านการคัดขนาดออกเป็น  เมล็ดคละ  เมล็ดเล็ก  เมล็ดกลาง  และ เมล็ดโต  แสดงผลดังภาพที่ 3-7 พบว่าเมล็ดทานตะวันทั้ง 2 พันธุ์
มีเปอร์เซ็นต์กะเทาะและเมล็ดในแตกหักท่ีใกล้เคียงกันมาก  โดยเมล็ดขนาดโตให้ผลเปอร์เซ็นต์กะเทาะสูงสุด  รองลงมาเป็นเมล็ดขนาดกลาง  เมล็ดคละ
และเมล็ดขนาดเล็ก  ตามลำดับ  เมล็ดในเต็มมีเปอร์เซ็นต์ที ่ใกล้เคียงกันทุกขนาดของเมล็ดทานตะวัน เมล็ดในแตกหักเล็กน้อยของ
เมล็ดขนาดกลางจะให้เปอร์เซ็นต์กะเทาะสูงสุด  เมล็ดเล็กและเมล็ดโตจะให้เปอร์เซ็นต์ที่ใกล้เคียงกัน  ส่วนเมล็ดคละจะให้เปอร์เซ็นต์ต่ำที่สุด
เปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักปานกลางเมล็ดทุกขนาดให้ผลที่ใกล้เคียงกัน  ส่วนเมล็ดในแตกหักชิ้นเล็กชิ้นน้อย  เมล็ดขนาดกลางมีค่าต่ำสุด
เมล็ดขนาดโตจะสูงกว่าเล็กน้อย  ในขณะที่เมล็ดขนาดเล็กและเมล็ดคละมีค่าเปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักชิ้นเล็กชิ้นน้อย  สูงกว่าเมล็ดกลาง
และเมล็ดโต

สรุป

คำขอบคุณ

เอกสารอ้างอิง

ภาพท่ี 3   เปอร์เซ็นต์การกะเทาะ ภาพท่ี 4  เปอร์เซ็นต์เมล็ดในเต็ม ภาพท่ี 5  เปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักเล็กน้อย

ภาพท่ี 6  เปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักปานกลาง ภาพท่ี 7  เปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักช้ินเล็กช้ินน้อย

       จากผลการศึกษาพบว่าควรคัดขนาดเมล็ดทานตะวันก่อนการกะเทาะ  โดยท่ีนำเมล็ดขนาดกลางและเมล็ดโตมากะเทาะเพ่ือนำเมล็ดในมาใช้
ประโยชน์  ส่วนเมล็ดขนาดเล็กไม่เหมาะท่ีจะนำมากะเทาะ  ท้ังน้ีเน่ืองจากได้เปอร์เซ็นต์การกะเทาะท่ีต่ำ และเปอร์เซ็นต์เมล็ดในแตกหักออกเป็น
ช้ินเล็กช้ินน้อยสูงกว่าเมล็ดขนาดกลางและเมล็ดโต   ท้ังน้ีเมล็ดขนาดเล็กเหมาะกับการนำไปใช้ประโยชน์ด้านอ่ืนมากกว่า

            ขอขอบคุณโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  ท่ีให้ทุนสนับสนุนการวิจัย  และวิทยาลัยเชียงราย
ท่ีสนับสนุนค่าใช้จ่ายในการเดินทาง ค่าลงทะเบียน และค่าท่ีพักในการเสนอบทความในคร้ังน้ี

นฤเบศร์ หนูใสเพ็ชร. 2550. การศึกษาผลของพันธ์ุทานตะวันขนาดเมล็ดและลักษณะจานเหว่ียงท่ีมีต่อสมรรถนะของชุดกะเทาะ
เมล็ดทานตะวันแบบแรงเหว่ียงแนวต้ัง. วิทยานิพนธ์ปริญญาวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเคร่ืองจักรกลเกษตร.
บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยขอนแก่น, ขอนแก่น.

เกียรติสุดา สุวรรณปา. 2548. การศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อสมรรถนะของชุดกะเทาะเมล็ดทานตะวันแบบแรงเหว่ียง.
วิทยานิพนธ์ปริญญาวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาเคร่ืองจักรกลเกษตร. บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยขอนแก่น, ขอนแก่น.



ง า น วิ จั ย ข อ ง ศู น ย์ ฯ

การใช้รังสี UV-C ชะลอการสลายตัวของคลอโรฟิลล์และรักษาคุณภาพของคะน้า

โดย... ชัยรัตน์ บูรณะ  ณัฐชัย พงษ์ประเสริฐ และ วาริช ศรีละออง

สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

UV – C irradiation treatment delays chlorophyll degradation and maintain qualities of Chinese kale (Brassica oleracea var.
alboglabra)

         การศึกษาผลของการใช้รังสี UV-C ต่อการชะลอการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ และรักษาคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวของคะน้า (Brassica
oleracea  var. alboglabra) โดยการฉายรังสี UV-C ท่ีระดับความเข้มแสง 0 (การทดลองควบคุม)1.8 3.6 5.4และ 7.2 กิโลจูลต่อตารางเมตร
และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 วัน พบว่าการฉายรังสี UV-C ท่ีระดับความเข้มแสง 5.4 กิโลจูลต่อตารางเมตร
สามารถช่วยชะลอการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ และการเปลี ่ยนแปลงเป็นสีเหลืองโดยสังเกตจากการชะลอการลดลงของค่า Hue
อีกท้ังยังสามารถชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟิลล์รวม ซ่ึงมีค่าสูงกว่าในความเข้มแสงอ่ืนๆ และชุดควบคุม นอกจากน้ียังพบว่าการฉายรังสี
UV-C ยังช่วยรักษาคุณภาพของคะน้าภายหลังการเก็บเกี ่ยว โดยสามารถลดการสูญเสียน้ำหนัก การรักษาปริมาณของวิตามินซี
และยังลดอัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีนในระหว่างการเก็บรักษา

                                                               ข้าวหอม ของประเทศไทยเป็นท่ีต้องการของตลาดท้ังภายในประเทศและต่างประเทศ
ข้าวหอมท่ีได้รับความนิยมสูงในทางการค้าคือ “ข้าวหอมมะลิ”  ซ่ึงเป็นข้าวหอมท่ีมี
     ลักษณะต่างจากข้าวชนิดอ่ืนอย่างเด่นชัด เช่น เมล็ดข้าวสุกอ่อนนุ่ม และมีกล่ินหอม
     คุณภาพข้าวสุกเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีผู้บริโภคใช้ในการเลือกซ้ือข้าว ข้าวสารท่ีได้จากการ
     สีข้าวเปลือกหลังจากการเก็บเก่ียวไม่นานนัก หรือท่ีเรียกกันว่า “ข้าวใหม่” คุณภาพ
   ในการหุงต้มจะไม่ข้ึนหม้อ มีกล่ินหอม เมล็ดข้าวสุกเหนียวเกาะติดกันเป็นก้อนและ
  ค่อนข้างแฉะ ส่วนข้าวสารท่ีได้จากการสีข้าวเปลือกหลังการเก็บเก่ียวไม่น้อยกว่า 4 ถึง 6
เดือน หรือท่ีเรียกกันว่า “ข้าวเก่า” คุณภาพในการหุงต้มจะข้ึนหม้อ ไม่มีกล่ินหอม
เมล็ดข้าวสุกร่วนไม่ติดกันเป็นก้อน อย่างไรก็ตามข้าวเก่าเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคมากกว่า

 ดังน้ันจึงควรศึกษาหาวิธีการท่ีทำให้คุณภาพการหุงต้มข้าวหอมมะลิจากข้าวใหม่ให้เป็นข้าวเก่า โดยใช้ระยะเวลาในการเปล่ียนคุณภาพให้
ส้ันลง เพ่ือให้ผู้ประกอบการโรงสีข้าวหรือผู้ส่งออกข้าวสามารถผลิตข้าวให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค

        การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบท่ีทำให้คุณสมบัติความหนืดน้ำแป้งเปล่ียนจากข้าวใหม่เป็นข้าวเก่า พบว่าการอบในภาชนะปิด
แน่นด้วยอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ข้ึนไปสามารถเปล่ียนคุณสมบัติของข้าวเปลือกหอมมะลิจากข้าวใหม่ให้เป็นข้าวเก่า โดยการใช้อุณหภูมิท่ี
สูงขึ้นหรือข้าวเปลือกมีความชื้นเริ่มต้นสูงขึ้น จะใช้เวลาในการอบน้อยลง การอบเพื่อเร่งความเก่านี้ยังมีผลทำให้เปอร์เซ็นต์ข้าวสารเต็มเมล็ด
และเปอร์เซ็นต์ข้าวสารรวมเพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะอย่างย่ิงเม่ืออบข้าวเปลือกท่ีมีความช้ืนสูง ส่วนในด้านความขาวของเมล็ดข้าวสารแม้ว่ามีค่าลดลง
จากความขาวเร่ิมต้น แต่ก็ยังมีค่าดัชนีความขาวสูงกว่าค่าต่ำสุดท่ียอมรับในทางการค้า อย่างไรก็ตามการอบดังกล่าวทำให้ความหอมหมดไป ท้ังน้ี
เพราะกล่ินระเหยได้ง่ายเม่ือได้รับความร้อน ซ่ึงข้าวเปลือกท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน ก็มีความหอมลดลงเช่นกัน

การเร่งความเก่าของข้าวเปลือกหอมมะลิโดยการอบการเร่งความเก่าของข้าวเปลือกหอมมะลิโดยการอบ

โดย ...วินิต ชินสุวรรณ และ ภูมิสิทธ์ิ วรรณชารี
มหาวิทยาลัยขอนแก่น
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โดย... อธิยา เรืองจักรเพ็ชร และ ธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล

โดย...ศศิธร การะบุญ1  สงวนศักด์ิ ธนาพรพูนพงษ์2  สายพันธ์ุ กาบใบ2  ลำยอง ครีบผา2  และสุชาดา เวียรศิลป์2

ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ผลอายุการเก็บเก่ียวมะกอกน้ำต่อปริมาณฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และกิจกรรมสารต้านออกซิเดชัน

Effect of Spanish Plum (Elaeocarpus hygrophilus Kurz.) Maturity on Total Phenolics, Flavonoids and Antioxidant
Activity

      จากการศึกษามะกอกน้ำ (Elaeocarpus hygrophilus Kurz.) ท่ีมีอายุการเก็บเก่ียว 5, 6, 7 และ 8 เดือนหลังติดดอก พบว่าท่ีอายุ
6 เดือน มีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดมากท่ีสุด (345.8 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด) และมีปริมาณ  ฟลาโวนอยด์มาก
ท่ีสุด (49.0 มิลลิกรัมเคทเทคินต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด) เม่ือวิเคราะห์ด้วย HPLC พบว่ามะกอกน้ำอายุ 6 เดือน มีกรดแกลลิกมากกว่า
ท่ีอายุการเก็บเกี่ยวอื่น (103.6 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด) อย่างไรก็ตามไม่มีการตรวจพบ ควอเซตินและแคมพ์เฟอรอลใน
ทุกอายุการเก็บเก่ียว ส่วนค่า total antioxidant activity (TAC) จากวิธี ORAC ท่ีอายุ 6 เดือนมี ค่าสูงสุดเป็น 24.4 ไมโครโมล  Trolox
 ต่อ 100 กรัมน้ำหนักสด และค่า antiradical efficiency (AE) จากวิธี DPPH ท่ีอายุ 6 เดือนมีค่าสูงสุดเช่นกัน คือมีค่า 0.014 จากการ
วิเคราะห์สหสัมพันธ์พบว่าค่า TAC มีค่าสหสัมพันธ์สูง (r = 0.997) กับปริมาณ ฟลาโวนอยด์ และค่า AE มีค่าสหสัมพันธ์สูง (r =
0.992) กับปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด มะกอกน้ำอายุ 6 เดือนหลังติดดอกมีปริมาณฟลาโวนอยด์ ฟีนอลิก และความสามารถต้าน
ออกซิเดชันมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับอายุการเก็บเก่ียวอ่ืน

อัตราส่วนของวัสดุพอกและวัสดุประสานท่ีมีผลต่อคุณภาพเมล็ดพันธ์ุข้าวโพดหวาน

Ratio of pelleting material and binder affecting sweet corn seed qualities

1 สถานวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่
2ภาควิชาพืชไร่ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่

      การหาอัตราส่วนระหว่างวัสดุพอก และความเข้มข้นของวัสดุประสานในการพอกเมล็ดพันธ์ุข้าวโพดหวานท่ีมีผลต่อคุณภาพ
ของเมล็ดพันธุ์ ได้วางแผนการทดลองแบบ Factorial in RCB จำนวน 3 ซ้ำ ปัจจัยที่ทำการศึกษา อันดับแรกคือความเข้มข้นของ
วัสดุประสาน (non-ionic polyacrylamide) 3 ระดับ ได้แก่ 3, 5 และ 7 เปอร์เซ็นต์ (มวล/ปริมาตร) ปัจจัยท่ีสองคือ ปริมาณเบนโทไนท์
4 ระดับ ได้แก่ 2, 3, 4 และ 5 กิโลกรัม ใช้วัสดุประสานปริมาตร 160 มิลลิลิตรต่อเบนโทไนท์ 1 กิโลกรัม จำนวนเมล็ด 800 กรัมต่อซ้ำ
ทำการพอกเมล็ดพันธ์ุด้วยเคร่ือง Centricoater รุ่น CC10 Lab จากผลการทดลองพบว่า ปริมาณเบนโทไนท์และความเข้มข้นของวัสดุ
ประสานมีผลต่อความช้ืนเมล็ดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ การใช้วัสดุประสานในทุกระดับความเข้มข้นไม่มีผลต่อคุณภาพเมล็ดพันธ์ุ
ขณะที่ปริมาณเบนโทไนท์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ความงอก  ความเร็วในการงอก และ อัตราการเจริญเติบโตของต้นกล้า โดยเมื่อใช้
เบนโทไนท์ 2 กิโลกรัม จะทำให้ความเร็วในการงอกสูงสุด การใช้เบนโทไนท์ 3 กิโลกรัม จะให้อัตราการเจริญเติบโตของต้นกล้า
สูงสุด ส่วนการใช้เบนโทไนท์ปริมาณ 4 และ 5 กิโลกรัม จะทำให้เปอร์เซ็นต์ความงอกและความเร็วในการงอกลดลง ในขณะท่ีอัตรา
การเจริญเติบโตของต้นกล้าจะลดลงเม่ือปริมาณเบนโทไนท์เพ่ิมข้ึนเป็น 5 กิโลกรัม ซ่ึงมีค่าสูงกว่าเมล็ดท่ีไม่พอก ท้ังน้ีอาจจะเน่ือง
มาจากวัสดุพอกสามารถดูดซับน้ำและส่งต่อให้แก่เมล็ดได้ดี ดังนั้นอัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการพอกเมล็ดพันธุ์
ข้าวโพดหวาน คือ การใช้เบนโทไนท์ปริมาณ 4 กิโลกรัมและวัสดุประสานท่ีมีความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ โดยคุณภาพของเมล็ดพันธ์ุ
ข้าวโพดหวานไม่เปล่ียนแปลง ถึงแม้ว่าความช้ืนของเมล็ดพอกเพ่ิมข้ึน แต่ยังอยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อเมล็ดพันธ์ุ (13 เปอร์เซ็นต์)
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การเก็บรักษาเห็ดชนิดแผ่นการเก็บรักษาเห็ดชนิดแผ่น

      ประเทศไทย มีศักยภาพในการผลิตเห็ดได้หลายชนิด ซ่ึงในแต่ละปีท่ัวโลกจะมีการผลิตเห็ดประมาณ

4.27 ล้านตัน เห็ดท่ีผลิตมากท่ีสุดคือเห็ดแชมปิญอง (Agaricus  bisporus) ประมาณ 38% ของผลผลิตเห็ดท้ังหมด
ส่วนใหญ่มีแหล่งผลิตท่ียุโรป อเมริกาเหนือ จีน และออสเตรเลีย รองลงมาคือเห็ดสกุลนางรม (Pleurotus  spp.)
มีผลผลิตประมาณ 25% ส่วนเห็ดฟาง (Volvariella  volvacea) ผลิตในแถบร้อนช้ืนของเอเชีย เช่น จีน ไต้หวัน
ไทยและอินโดนีเซีย มีการผลิตประมาณ 16% ของผลผลิตเห็ดทั่วโลก สําหรับเห็ดหอม (Lentinula  edodes)
ประเทศที่ผลิตเพื่อส่งออกมากได้แก่ จีน ฝรั่งเศส เนเธอร์แลนด์ สหรัฐอเมริกา และญี่ปุ ่น ทำให้ตลาด
เห็ดมีการขยายตัวเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ นอกจากผู้บริโภคจะนิยมรับประทานเห็ดสดแล้ว ปัจจุบันยังหันมารับ
ประทานเห็ดชนิดแผ่น (sliced mushrooms) กันมากข้ึน เน่ืองจากผู้บริโภคต้องการซ้ือผลิตภัณฑ์ท่ีสะดวกในการ
บริโภค หรือสามารถนำไปใช้ในการปรุงแต่งอาหารได้ง่ายและรวดเร็ว แต่เนื่องจากเห็ดมีอายุการเก็บรักษาสั้น
เน่าเสียง่ายและรวดเร็ว เกิดการเปลี่ยนสีของหมวกดอก การยุบตัวของเนื้อเยื่อ และการสูญเสียน้ำหนัก ทำให้
ปัจจุบันจึงมีผู้สนใจศึกษาค้นคว้าวิธีการเก็บรักษา และยืดอายุการวางจำหน่าย เห็ดท่ีนิยมนำมาศึกษาเพ่ือการวิจัย
ส่วนใหญ่เป็นเห็ดที่หาได้ง่าย เช่น เห็ดหอม เห็ดแชมปิญอง เห็ดนางรม เห็ดนางฟ้า เห็ดฟาง และเห็ดหลินจือ
หรืออาจเป็นเห็ดที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ อย่างเช่นเมื่อเร็วๆ นี้ มีผลการศึกษาในประเทศสหรัฐอเมริกาพบว่า
เห็ดแชมปิญองมีบทบาทช่วยในการรักษาและป้องกันการเกิดมะเร็งเต้านมมากท่ีสุด เม่ือเทียบกับเห็ดรับประทาน
ได้ชนิดอ่ืนๆ โดยสารบางอย่างในเห็ดชนิดน้ีช่วยยับย้ังเอนไซม์ aromatase ทำให้เกิดการยับย้ังการแปรฮอร์โมน
แอนโดรเจนให้กลายเป็นเอสโตรเจนในผู้หญิงวัยหมดประจำเดือน เมื่อร่างกายผลิตฮอร์โมนเอสโตรเจน
ได้น้อยลง ก็ลดโอกาสการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งเต้านมตามไปด้วย

         วิธีการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุของเห็ดชนิดแผ่นสามารถทำได้หลายวิธี เช่น การเคลือบด้วยสารเคลือบผิว ได้แก่
แคลเซียมคลอไรด์และไคโตซาน การแช่หรือจุ ่มลงในกรดอินทรีย์  เช่น กรดแลกติก และกรดซิตริก
ควบคู่กับการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิต่ำ  ไคโตซานเป็นอนุพันธ์ของไคติน
ท่ีสามารถสกัดได้จากกุ้งและปู การประยุกต์ใช้ไคโตซานในการรักษาคุณภาพของเห็ดอาจทำได้โดยการฉีดพ่น
ลงบนผิวของดอกเห็ดโดยตรง หรือนำดอกเห็ดจุ่มในสารละลายไคโตซาน  Kim et al. (2005) นำเห็ดแชมปิญอง
มาทดลองเคลือบด้วยไคโตซาน 0.3% ในสารละลายกรดแลคติก 5% เปรียบเทียบกับการเคลือบด้วย
แคลเซียมคลอไรด์ 0.2% แล้วเก็บไว้ท่ี 12 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 80% พบว่าช่วยลดการเกิดสีน้ำตาล
ของเห็ดแชมปิญองและยังช่วยลดปริมาณของจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในเห็ดได้ นอกจากนี้แคลเซียมคลอไรด์
สามารถปรับปรุงคุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสให้มีความกรอบและลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลซึ่งเวลาในการแช่
ท่ีเหมาะสมอยู่ในช่วง 1-5 นาที อีกท้ังยังเป็นการช่วยชะลอเมตาบอลิซึม (metabolism) ของเซลล์ให้มีอัตราการ
หายใจท่ีต่ำลง ทำให้ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานข้ึน

      กรดอินทรีย์ที่มีบทบาทสำคัญ เช่น กรดแลกติกเป็นกรดอินทรีย์ที่มีการนำมาใช้กันอย่างกว้างขวางใน
อุตสาหกรรมต่างๆ พบว่ามากกว่า 50% จากกรดแลกติกท่ีผลิตท้ังหมดถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยส่วน
ใหญ่จะใช้เป็นตัวปรับความเป็นกรดของอาหาร และเติมแต่งกลิ่นรสให้มีรสชาติเปรี้ยวที่พึงประสงค์ นอกจาก
นี้ยังเป็นสารป้องกันการเสื่อมเสียในการถนอมอาหารด้วย (Vickroy, 1985; Tejayadi and Cheryan, 1995)
กรดซิตริกเป็นกรดอินทรีย์อีกชนิดหนึ ่งที ่ม ีการใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเมื ่อจุ ่มเห็ดชนิดแผ่นลงใน
กรดซิตริก 40 g/l เป็นเวลา 10 นาที จะช่วยลดการเน่าเสียของเห็ดได้ (Brennan and Gormley, 1998)

 วิธีการเก็บรักษา
เพ่ือยืดอายุของเห็ด
ชนิดแผ่นสามารถ
ทำได้หลายวิธี เช่น
การเคลือบด้วยสาร
เคลือบผิว ได้แก่
แคลเซียมคลอไรด์
และไคโตซาน

“

”

โดย ... ธันยาภรณ์  บุญโพธ์ิแก้ว และ อุราภรณ์  สอาดสุด
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        Kim, et al. ( 2005)รายงานว่าเห็ดแชมปิญองชนิดแผ่นท่ีบรรจุใน polyolefins ( PD-941 และ PD-961) หลังจากเคลือบด้วย แคลเซียมคลอไรด์
และไคโตซานเก็บไว้ที่ 12 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วันเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมพบว่า เห็ดชนิดแผ่นที่เคลือบด้วยไคโตซานแล้วนำไป
บรรจุใน polyolefins (PD-961) สามารถรักษาสภาพเห็ดชนิดแผ่นได้ดีท่ีสุด (ภาพ 1)

ภาพ 1 ผลการเปรียบเทียบระหว่างการเคลือบด้วยไคโตซาน
            และแคลเซียมคลอไรด์

     อย่างไรก็ตามการนอกจากผู้บริโภคจะหันมานิยมรับประทานเห็ดชนิดแผ่นกันมากขึ้นแล้วเห็ดชนิดแผ่นยังสามารถนำมาแปรรูปเพื่อช่วย
 ยืดอายุการเก็บรักษาและลดปัญหาในเร่ืองเห็ดล้นตลาดรวมไปถึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าได้อีกทางหน่ึง (ภาพ 2)

ภาพ 2  ตัวอย่างเห็ดชนิดแผ่น ในบรรจุภัณฑ์
             และการแปรรูปแบบต่างๆ
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Tejayadi, S. and Cheryan, M. 1995. Lactic acid from cheese whey permeate: Productivity and economics of a continuous membrane bioreactor. Applied Microbiology
Biotechnology, 43: 242-248.

Vickroy, T.B. 1985. Lactic acid. In M. Moo-young ed. Comprehensive Biotechnology. The Principles, Applications and Regulations of Biotechnology in Industry,
Agriculture and Medicine, Vol. 3. The Practice of Biotechnology-Bulk Commodity Products. Pergamon Press. New York. pp. 761-774.
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นิสิต มก.แนะนำการล้างผักและผลไม้ด้วยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง

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  ว8

สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

นิสิต มก.แนะนำการล้างผักและผลไม้ด้วยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง

          การล้างผักและผลไม้ในโรงงานแปรรูปอาหาร ข้ันตอนท่ีสูญเสียน้ำมากท่ีสุดเกิดข้ึนในข้ันตอนของกระบวนการล้าง ซ่ึงสูงถึง
68 เปอร์เซ็นต์ ของกระบวนการท่ีใช้น้ำท้ังหมด

         นางสาวพวงแก้ว เตชะภัทร และ นายธัศวินทร์ ย้ิมละมัย นิสิตภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้หาวิธีการลดความสูญเสียน้ำท่ีเกิดข้ึน และเพ่ิมความปลอดภัยจากจุลินทรีย์และสารเคมีตกค้างในวัตถุดิบ โดยมี
ดร.สิริชัย ส่งเสริมพงษ์ เป็นอาจารย์ที ่ปรึกษาในโครงการวิจัยระดับปริญญาตรี ภายใต้โครงการปรับปรุงการผลิต
ด้วยเทคโนโลยีสะอาด สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ

       โดยได้ทำการวิจัย การล้างผักและผลไม้ด้วยคล่ืนเสียงความถ่ีสูง ซ่ึงการทดลองจะใช้ผักและผลไม้รวม 4 ชนิด ท่ีพบปัญหาสาร
เคมีตกค้างในปริมาณมาก คือ ผักชีไทย ผักคะน้า พริกช้ีฟ้า และองุ่นเขียว ซ่ึงจะนำมาทดลองล้างร่วมกับเคร่ืองอัลตร้าโซนิค โดยทดลอง
ท่ีความถ่ีท่ีต่างกันคือ ท่ี 4 ความถ่ี ดังน้ี 35 kHz, 38.5 kHz, 60 kHz และ 67 kHz, จากน้ันเลือกความถ่ีและหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมโดย
พิจารณาจากลักษณะทางกายภาพของผักผลไม้ท่ีเกิดข้ึนหลังจากการล้าง จากน้ันทำการหาสัดส่วนผักและผลไม้ท่ีเหมาะสมต่อการล้าง
ด้วยน้ำ 2 ลิตร ร่วมกับเครื่องอัลตร้าโซนิค โดยพิจารณาจากการตรวจวัดสารเคมีตกค้างทั้งก่อนและหลัง ด้วยชุดตรวจสอบ GT
เพื่อดูค่าความเป็นพิษ แล้วทำการทดลองการล้างผักและผลไม้กับเครื่องอัลตร้าโซนิค ร่วมกับสารทำความสะอาด 3 ชนิด คือ
โซเดียมไบคาร์บอเนต น้ำส้มสายชู และน้ำยาล้างผักและผลไม้ ท่ีเวลาท่ีกำหนดจากการทดลองก่อนหน้าน้ี เม่ือล้างเสร็จแล้วทำการแช่
ด้วยสารฆ่าเช้ือท่ีเรียกว่า น้ำอิเล็กโทรไลต์ ชนิดกรด มีคุณสมบัติในการทำลายแบคทีเรีย รา และไวรัส คล้ายคลึงกับสารประกอบคลอรีน
เป็นเวลา 3 นาที จากน้ันทำการตรวจสอบสารเคมีตกค้างและปริมาณจุลินทรีย์ พบว่าความถ่ีท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการล้างผักและผลไม้
ด้วยเคร่ืองอัลตร้าโซนิค ของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทยคือ ความถ่ี 60 kHz ได้เวลาท่ีเหมาะสมในการ
ล้างผักชีไทย คือ 3 นาที ผักคะน้า พริกชี้ฟ้า และองุ่นเขียว ที่เวลา 7 นาที และปริมาณที่เหมาะสมของผักชีไทย ผักคะน้า พริกชี้ฟ้า
และองุ่นเขียว คือ 160 กรัม, 220 กรัม, 700 กรัม และ 600 กรัม ต่อน้ำ 2 ลิตร ตามลำดับ และจากผลทดลองสุดท้ายพบว่า การล้างด้วย
โซเดียมไบคาร์บอเนตมีสารเคมีตกค้างน้อยที่สุดในทุก ๆ ตัวอย่างที่ทำการทดลองและเม่ือแช่ในน้ำอิเล็กโทรไลต์นาน 3 นาที พบว่า
ในผักชีและคะน้า ท่ีล้างด้วยน้ำส้มสายชูและแช่ด้วยน้ำอิเล็กโทรไลต์มีสารเคมีตกค้างน้อยท่ีสุด ส่วนองุ่นเขียว และพริกช้ีฟ้า ท่ีล้างด้วย
น้ำยาล้างผักและผลไม้และแช่ด้วยน้ำอิเล็กโทรไลต์มีสารเคมีตกค้างน้อยท่ีสุด

       ผลจากการตรวจหาเช้ือจุลินทรีย์ในการล้างผักและผลไม้โดยใช้เคร่ืองอัลตร้าโซนิคร่วมกับน้ำยาล้างผักและผลไม้ พบว่า จำนวน
จุลินทรีย์ของผักชี ผักคะน้า องุ่น และพริกชี้ฟ้า ลดลง 78.93, 76.92, 57 และ 73.33 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ และหลังจากแช่ด้วยน้ำ
อิเล็กโทรไลต์ลดลงถึง 96.07, 94.69, 97.6 และ 96.89 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซ่ึงผลทางด้านเศรษฐศาสตร์พบว่า การใช้อัลตร้าโซนิค
ล้างองุ่นจะประหยัดน้ำได้มากท่ีสุด 5,056.03 บาทต่อปี
      การใช้คล่ืนอัลตร้าโซนิค 60 กิโลเฮิรตซ์ จึงเหมาะสมในการนำมาใช้ล้างผักและผลไม้ในครัวเรือน และสามารถนำมาพัฒนาต่อ
ยอดในส่วนของอุตสาหกรรมการส่งออกพืช ผัก และผลไม้

       โดยผลงานวิจัยข้างต้นจะช่วยพัฒนาความสะอาด ปลอดภัย ให้กับสินค้าเกษตรได้เป็นอย่างดี ลดการสูญเสียน้ำจากการล้าง
และลดปัญหาน้ำเสียให้กับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร.
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