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โดย ...เอกสิทธ์ิ จงเจริญรักษ์1, ขวัญใจ แซ่ล่ิม1, สุทธวัฒน์ เบญจกุล2

1 สถานวิจัยผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร /
ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของสะตอระหว่างการเก็บรักษา

Changes of antioxidant activities of stink beans (Parkia speciosa Haask.) during storage

2 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

      การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือติดตามการเปล่ียนแปลงของลักษณะเน้ือสัมผัสและกิจกรรมการ
ต้านออกซิเดชันของสะตอ 2 สายพันธ์ุคือ สะตอข้าวและสะตอดาน การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี
พบว่าสะตอท้ัง 2 ชนิดมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน และเถ้า ท่ีใกล้เคียงกัน แต่เม่ือตรวจสอบค่า
สีซ่ึงรายงานในรูป L*, a* และ b* ของสะตอข้าวมีค่าความสว่างของสีมากกว่าสะตอดาน (p<0.05)
แต่ค่าความแข็งของสะตอดานซ่ึงทดสอบด้วยการวัดแรงต้านการเจาะทะลุโดยเคร่ืองตรวจสอบลักษณะ
เนื้อสัมผัสมีค่าสูงกว่าสะตอข้าว (p<0.05) นอกจากนี้สะตอมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 4 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน 28 วัน และ 4 เดือน (p<0.05)
ตามลำดับ แต่ค่าความแข็งลดลงระหว่างการแช่แข็งและทำละลายจำนวน 7 รอบ (p<0.05) และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในรูปมิลลิกรัมสมมูลของกรด protocatechuic ต่อ 100 กรัมของตัวอย่าง
มีค่าเพ่ิมข้ึนระหว่างการเก็บรักษาท่ีทุกสภาวะทดสอบ อีกท้ังกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของสะตอ
ซ่ึงทดสอบด้วยวิธี DPPH-, ABTS-, superoxide anion-radical scavenging activity และ ferric reducing
antioxidant power มีค่าเพิ ่มขึ ้นระหว่างการเก็บรักษาที่ทุกสภาวะ (p<0.05) โดยเฉพาะการ
เก็บแช่แข็งและทำละลาย โดยจากผลการศึกษาน้ีบ่งบอกได้ว่าสภาวะในการเก็บรักษามีผลต่อลักษณะ
เน้ือสัมผัสและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของสะตอท้ัง 2 สายพันธ์ุ

      พืชในกลุ่มตระกูลถ่ัว (legumes) ได้รับความนิยมในการบริโภคอย่างมากในกลุ่มประเทศกำลัง
พัฒนาโดยเป็นแหล่งของสารอาหารหลักท่ีสำคัญได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร และให้
สารอาหารรองได้แก่ วิตามิน และเกลือแร่ รวมถึงแคโรทีนอยด์และสารประกอบฟีนอลิก (Adsule and
Kadam, 1989) ซ่ึงสารเหล่าน้ีเป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสำคัญ นอกจากคุณค่าทางโภชนาการแล้ว
ยังพบว่าพืชตระกูลถั่วเป็นอาหารเพื่อสุขภาพชนิดหนึ่ง ซึ่งมีผลช่วยส่งเสริมสุขภาพและมีผลในการ
ช่วยบำบัดรักษาอีกด้วย รวมถึงมีฤทธ์ิช่วยลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือด ช่วยป้องกันการเกิดมะเร็ง
ทรวงอก โรคหลอดเลือดและหัวใจ และเสริมความแข็งแรงกระดูก



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

งานวิจัยเด่นประจำฉบับ ... (ต่อจากหน้า 1 )

2
สารจากบรรณาธิการ …

 สวัสดีครับ...

          ผ่านมาแล้วด้วยดี สำหรับงานสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ
คร้ังท่ี 7 เม่ือวันท่ี 19-20 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรม อ่าวนางวิลล่า รีสอร์ท อำเภอ เมือง
จังหวัด กระบ่ี สำหรับท่านท่ีเข้าร่วมงานน้ี คงได้รับความรู้ และร่วมแลกเปล่ียนข้อมูล
วิชาการทางด้านเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวกับนักวิจัยหลาย ๆ ท่าน และในปีหน้า
คงจะได้พบเจอกันอีกคร้ัง โดยทางสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จะรับเป็นเจ้าภาพ ส่วนวันเวลา และสถานท่ี
จะได้แจ้งให้ทุกท่านทราบในโอกาสต่อไปครับ

โดยมีการศึกษายืนยันถึงผลของการบริโภคอาหารเช่น ผลไม้ ผัก หรือ พืชตระกูลถ่ัว และไวน์ ซ่ึงมีสารประกอบฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบในปริมาณ
มากพบว่าให้ผลดีต่อการลดความเสียงต่อการเป็นโรคต่างๆเช่น โรคมะเร็ง และโรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นต้น ซ่ึงพบว่าสารประกอบฟีนอลิกใน
พืชอาจมีปริมาณแปรเปล่ียนไปได้ภายหลังการเก็บเก่ียวข้ึนโดยข้ึนอยู่กับสภาวะในการเก็บรักษาเช่น อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นต้น
(Policegoudra and Aradhya, 2007) ดังนั้นในการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบผลของสภาวะการเก็บรักษาต่อปริมาณสารประกอบ
ฟีนอลิกและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของสะตอ 2 สายพันธ์ุ

      สะตอ (Parkia speciosa Hassk.) ที่นำมาศึกษามี 2 สายพันธุ์คือ สะตอข้าว และสะตอดาน โดยสะตอจะถูกเก็บจากสวนในจังหวัดสงขลา
ภายหลังการติดดอก 70 – 80 วัน และขนส่งมาที่สถานวิจัยผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย
สงขลานครินทร์ อำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ภายหลังการเก็บ 12 ช่ัวโมง วัดค่าสีของเมล็ดสะตอข้าวและสะตอดานโดยใช้เคร่ืองวัดค่าสี Hunter
Lab และรายงานค่าเป็น L*, a* และ b*  ตรวจลักษณะเน้ือสัมผัสของสะตอข้าวและสะตอดานโดยเคร่ือง Texture Analyzer (TA-XT2i, Stable Micro
System, Surrey, England) วิเคราะห์ปริมาณ ความชื้น, ไขมัน, เถา้, โปรตีน และ กากใย ตามวิธี AOAC (2000) และศึกษาการเก็บรักษาโดยนำ
สะตอท้ังฝักบรรจุภายในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน แล้วนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (~28 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 7 วัน อุณหภูมิแช่เย็น (4±1
องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 28 วัน แช่แข็ง (-20±1 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 120 วัน และนำไปเก็บรักษาแช่แข็งและทำละลายจำนวน 7 รอบ โดย
ระหว่างการเก็บรักษานำสะตอมาสกัดและศึกษาดังนี้ นำสะตอ 50 กรัม มาบดและโฮโมจีไนซ์ด้วยสารละลายซึ่งประกอบด้วยกรดไฮโดรคลอริก
เข้มข้นร้อยละ 0.1 ในสารละลายเมทธานอลเข้มข้นร้อยละ 50 และคนท้ิงไว้ในท่ีมืดเป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ก่อนนำไปเหว่ียงแยกท่ีความเร็วรอบ 8,000
xg นาน 40 นาที แล้วนำสารละลายส่วนใสที่ได้ไปกำจัดไขมันโดยใช้เฮกเซนจำนวน 3 ครั้ง แล้วนำไประเหยแห้งภายใต้สภาวะสุญญากาศที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นำส่วนสารสกัดแห้งท่ีได้ไปวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และกิจกรรมการต้านออกซิเดชัน ดังวิธีต่อ
ไปน้ี DPPH radical scavenging activity, ABTS radical scavenging activity, superoxide anion radical scavenging activity and ferric reducing
antioxidant power.

คณะบรรณาธิการ

อุปกรณ์และวิธีการ
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 (อ่านต่อหน้า  4 ...)

ผลสรุปและวิจาร์ณผลการทดลอง

              จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของสะตอสดท้ัง 2 สายพันธ์ุ พบว่า สะตอข้าวและสะตอดานมีองค์ประกอบทางเคมีคือ ความช้ืน โปรตีน
ไขมัน เถ้า และเย่ือใยในปริมาณท่ีใกล้เคียงกัน (Table 1) แต่สะตอดานมีปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมันท่ีสูงกว่าสะตอข้าวเล็กน้อย นอกจากน้ี
สะตอดานมีค่าแรงต้านการเจาะทะลุท่ีสูงกว่าสะตอข้าว (Table 2) แต่สะตอข้าวมีค่าความสว่างของสีและค่าสีเหลืองสูงกว่าสะตอดาน (L* and b* value)
เมื่อทำการสกัดสารสกัดจากสะตอแล้วนำไปวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันแล้วรายงานผลในรูป
มิลลิกรัมสมมูลของ protocatechuic acid/100 กรัม ตัวอย่าง (mg PAE/100 g sample) พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและกิจกรรมการต้าน
ออกซิเดชันของสะตอดานซ่ึงวิเคราะห์ด้วยวิธีการ DPPH-, ABTS-, superoxide anion-radical scavenging activity และ ferric reducing antioxidant
power มีค่าสูงกว่าของสะตอข้าว

Table 1   Chemical compositions of stink bean Table 2   Textural properties and color of stink bean

Table 3 Total phenolic content and antioxidant activities of fresh stink bean (mg PAE/100 g sample)

Values are means of three replicate determination ± Standard deviation

Figure 1 Changes in total phenolic content (a), DPPH
radical scavenging activity (b), ABTS radical
scavenging activity (c), superoxide anion radical
scavenging activity (d) and ferric reducing antioxidant
power (e) of Sataw-Khao and Sataw-Daan during
storage at room temperature (RT) and chilling
temperature (CT)

        จากผลการศึกษาการเก็บรักษาสะตอข้าวและสะตอดานท่ีอุณหภูมิห้อง แช่เย็น แช่แข็ง และแช่แข็งและทำละลาย (Figure 1, 2, 3 and 4)
พบว่าภายหลังการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันสูงข้ึนเล็กน้อยในช่วงแรกของการเก็บรักษาและคงท่ีเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น และแรงต้านทานการเจาะทะลุของสะตอข้าวและสะตอดานเพิ่มขึ้นตลอดช่วงเวลาการเก็บรักษาในทุกสภาวะ
การเก็บรักษา ยกเว้นการเก็บรักษาแช่แข็งและทำละลายซ่ึงทำให้แรงต้านการเจาะทะลุของสะตอลดลง และมีค่าลดลงมากข้ึนเม่ือผ่านการแช่แข็ง
และทำละลายจำนวนหลายรอบ จากผลการศึกษาสรุปได้ว่าสภาวะการเก็บรักษามีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
และกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของสะตอ

Figure 2 Puncture force (g) of stink bean during storage under various conditions, room
temperature (a), chilling temperature (b), freezing temperature (c) and freezing-thawing



ง า น วิ จั ย ข อ ง ศู น ย์ ฯ

คำขอบคุณ

เอกสารอ้างอิง

 (ต่อจากหน้า  3)
Figure 3 Changes in total phenolic content (a), ferric reducing
antioxidant power (b), ABTS radical scavenging activity (c), DPPH
radical scavenging activity (d) and superoxide anion radical scavenging
activity (e) of Sataw-Khao and Sataw-Daan during freezing at -20oC

         คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสถานวิจัยผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
ท่ีให้การ สนับสนุนอุปกรณ์และเคร่ืองมือต่างๆ ในการทำงานวิจัย และขอขอบคุณมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์และศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยี
หลังการเก็บเก่ียวสำหรับเงินทุนสนับสนุนการทำวิจัยคร้ังน้ี

Adsule, R. N., and Kadam, S. S. Proteins. In D. K Salunkhe & S. S. Kadam (Eds.). Handbook of world food legumes: Nutritional chemistry, processing technology
and utilization 1989; 2: 75–97). Boca Raton, FL: CRC Press.

AOAC. 2000. Official Methods of Analysis. 16 th ed. Association of official analytical chemists. Washington, DC.
Policegoudra, R.S. and Aradhya, S.M.  Biochemical changes and antioxidant activity of mango ginger (Curcuma amada Roxb.) rhizomes during posthavest storage

at different temperatures. Posthavest Biology and Technology 2007; 46: 189-194.

Figure 4 Changes in total phenolic content (a), ferric reducing
antioxidant power (b), ABTS radical scavenging activity (c), DPPH
radical scavenging activity (d) and superoxide anion radical scavenging
activity (e) of Sataw-Khao and Sataw-Daan during freezing and
thawing

ผลของระยะดอกและซิลเวอร์ไนเทรตต่ออายุการปักแจกันของดอกบัวช้ัน
Effects of Flower Stages and Silver Nitrate on Vase life of Cucuma Petiolata Roxb.

      จากการศึกษาผลของระยะการเจริญเติบโตของดอกบัวชั้นต่ออายุการปักแจกันโดยนำบัวชั้น 9 ระยะมาศึกษาหาอายุการปักแจกัน พบว่า
ระยะท่ีเหมาะสมมี 4 ระยะ คือ ระยะท่ีกลีบประดับบานเต็มท่ีแต่ยังไม่พบดอกจริงบาน ระยะดอกจริงบาน 1-2 ดอก ระยะดอกจริงบาน 5-6 ดอก
และระยะดอกจริงบาน 10-12 ดอก เม่ือนำดอกบัวช้ันท้ัง 4 ระยะ มาทดลอง pulsing ด้วยสารละลายซิลเวอร์เทรตท่ีความเข้มข้น 0, 0.5, 1 และ 1.5
mM  พบว่าระยะท่ีไม่มีดอกจริงบานซ่ึง pulsing ในสารละลายซิลเวอร์ไนเทรตเข้มข้น 1.0และ 1.5 mM มีอายุการปักแจกันนานท่ีสุดคือ 9 วัน
ดอกระยะท่ีดอกจริงบาน 10-12 ดอก pulsing ในสารละลายซิลเวอร์ไนเทรตเข้มข้น 0.5 mM มีจำนวนดอกจริงเพ่ิมข้ึนภายหลังการปักแจกันมาก
ท่ีสุดคือ  29 ดอก

โดย ... จริยา  มุระดา1  จำนงค์ อุทัยบุตร2 โสระยา ร่วมรังษี3 และนิศาชล ธำรงเลาหพันธ์ุ3

1 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
2 ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
3 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
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โดย...ธีรนุต ร่มโพธ์ิภักด์ิ1 และสมนึก  ทองบ่อ

ศูนย์เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สถาบันวิจัยและพัฒนา กำแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน

โดย...อินทิรา ลิจันทร์พร และนันทิพา เอ่ียมสกุล

สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี / ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ

การเกิดสีน้ำตาลในมันแกวตัดแต่ง
Enzymatic browning reaction in fresh-cut jicama

      มันแกวเป็นพืชท่ีนำส่วนรากมารับประทานมีรสชาติหวานนุ่ม ระหว่างการวางขายท้ังรากหรือตัดเป็นช้ินจะเกิดความเสียหาย
ได้ง่ายและเกิดสีน้ำตาลข้ึน การเกิดสีน้ำตาลน้ีเกิดจากเอนไซม์ polyphenol oxidase (PPO) ซ่ึงทำปฏิกิริยากับสารประกอบฟีนอล แต่ก็
มีเอนไซม์อื่นเข้ามาเกี่ยวข้องซึ่งยังไม่มีการทดสอบ จุดประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิต่อกิจกรรมของ
เอนไซม์ PPO และ peroxidase (POD) และปริมาณสารประกอบฟีนอล ระหว่างการเกิดสีน้ำตาลของมันแกวตัดแต่ง ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบว่ามันแกวตัดแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมเอนไซม์ PPO เพ่ิมข้ึน
มากกว่าเก็บรักษาท่ี  25 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตาม ค่าความสว่าง สารประกอบฟีนอล และกิจกรรมเอนไซม์ POD มีการเปล่ียน
แปลงเพิ่มขึ้นเล็กน้อย ส่วนสารประกอบฟีนอล กิจกรรมเอนไซม์ PPO และ POD ในมันแกวตัดแต่งเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25
องศาเซลเซียส เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วตลอดการทดลอง จากการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่าการเก็บรักษามันแกวตัดแต่งที่อุณหภูมิ 13
องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีน้ำตาลเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษามันแกวตัดแต่งที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะพร้าวน้ำหอม ก่อนและภายหลังการเก็บเก่ียว
Physiological and Quality Changes of Aromatic Coconut Before and After Harvest

        การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะพร้าวน้ำหอม อายุ 22 สัปดาห์ ถึง 25 สัปดาห์หลังดอกบาน จากสวนใน อ.บ้านแพ้ว
จังหวัดสมุทรสาคร ในช่วงฤดูร้อน (เมษายน-มิถุนายน) พบว่า ปริมาณเน้ือ ความหนาเน้ือ ความแน่นเน้ือ และน้ำหนักแห้งของเน้ือ
มะพร้าวเพ่ิมข้ึนตามอายุของผล ส่วนน้ำมะพร้าวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (TSS) เพ่ิมข้ึน และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA)
ลดลง อัตราส่วนของ TSS/TA มากกว่า 95 เมื่อผลมีอายุตั้งแต่ 23 สัปดาห์ และได้รับคะแนนความชอบ ความหอม และความ
หวาน สูงเม่ือผลมีอายุต้ังแต่ 24 สัปดาห์ นอกจากน้ีภายหลังการเก็บเก่ียวผลมะพร้าวน้ำหอม อายุ 22 สัปดาห์และ 25 สัปดาห์ พบว่า
ผลมะพร้าวมีอัตราการหายใจต่ำประมาณ 30 mgCO

2
/kg.hr และค่อย ๆ  ลดลง ตลอดการเก็บรักษา 12 วันท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

การผลิตเอทิลีนเร่ิมต้นประมาณ 0.25 mlC
2
H

4
/ kg.hr  จากน้ันผันแปรไม่แน่นอน  แต่เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ืองภายหลังวันท่ี 7 ของการ

เก็บรักษา โดยผลท่ีมีอายุมากกว่ามีอัตราการหายใจ   และการผลิต เอทิลีนสูงกว่าผลท่ีมีอายุน้อยกว่า  เม่ือวิเคราะห์ปริมาณน้ำตาลใน
ระหว่างการเก็บรักษาของมะพร้าวท้ัง 2 อายุ พบว่า น้ำมะพร้าว มี glucose ประมาณ 2 % โดยน้ำหนัก คิดเป็น 50 % ของน้ำตาลท้ัง
หมด รองลงมาได้แก่ fructose  และ sucrose ตามลำดับ  น้ำมะพร้าวจากผลท่ีอายุมากมีปริมาณ sucrose สูงกว่า    ทำให้น้ำตาลท้ังหมด
มากกว่าผลท่ีอายุน้อย  ส่วนเน้ือมะพร้าว มีน้ำตาล sucrose เป็นส่วนใหญ่ รองลงมาได้แก่ glucose และ fructose  โดยผลท่ีมีอายุ
มากกว่ามี sucrose น้อยกว่าผลท่ีอายุน้อย
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ข้าวโพดเล้ียงสัตว์ของเกษตรกร �
การจัดการหลังการเก็บเก่ียว

โดย ...วีรวัฒน์ นิลรัตนคุณ

โดยท่ัวไปแบ่งออกเป็น 3 ข้ันตอนใหญ่ ๆ คือ การเก็บเก่ียว การลดความช้ืน และการเก็บรักษาผลผลิต

การจัดการหลังการเก็บเก่ียว

การเก็บเก่ียว

          โดยท่ัวไปการเก็บเก่ียวข้าวโพดยังใช้แรงงานคน โดยจะใช้ไม้ปลายแหลมกรีดปลอกเปลือก แล้วหักฝัก
ข้าวโพดโยนกองรวมกันไว้บนพื้นดินหรือในเข่ง จากนั้นจึงเทรวมใส่กระสอบ แล้วขนเข้าไปกองรวมกัน
ไว้ในยุ้งหรือบริเวณใกล้เคียงโดยไม่มีการจัดการใด ๆ ทั้งสิ้น ถ้าฝักข้าวโพดยังมีความชื้นสูงจะทำให้เกิด
ความร้อนในกองข้าวโพดเน่ืองจากถูกเช้ือราเข้าทำลายและเกิดการปนเป้ือนของสารอะฟลาทอกซิน

       ในบางท้องที่ เช่น สระบุรี ลพบุรี  นครสวรรค์ ซึ่งเป็นพื้นที่ราบ นิยมจ้างรถเก็บเกี่ยวแบบเครื่อง
เกี่ยวนวดชนิดขับเคลื่อนด้วยตนเอง (Combine Harvester) มาเก็บเกี่ยวข้าวโพด เครื่องชนิดนี้มีหัวเกี่ยวที่
สามารถเกี่ยวข้าวโพดได้ครั้งละ 4 แถว ฝักข้าวโพดที่ถูกปลิดจะถูกลำเลียงด้วยชุดลำเลียงไปสู่ระบบนวด
เพื่อนวดเมล็ดให้ออกจากฝัก จากนั้นเมล็ดจะถูกลำเลียงไปเก็บไว้ในถังเก็บ เมื่อเต็มถังจะถูกถ่ายไปยัง
รถบรรทุกท่ีรออยู่ข้างแปลง จากการทดสอบ พบว่า ชุดเก็บเก่ียวข้าวโพดสามารถทำงานได้ดีมาก แต่เน่ืองจาก
ตัวถังมีขนาดใหญ่ (น้ำหนักประมาณ 10 ตัน) จึงไม่เหมาะกับแปลงท่ีมีขนาดเล็ก และในฤดูเก็บเก่ียวดินยังมี
ความช้ืนอยู่ ทำให้ติดหล่ม ทำงานไม่สะดวก อีกท้ังการขนย้ายเคร่ืองไปทำงานในท้องท่ีต่าง ๆ ไม่คล่องตัว
นอกจากนี้การที่เมล็ดยังมีความชื้นสูง ถ้าหากไม่สามารถลดความชื้นให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยได้ทัน
ก็จะทำให้เมล็ดเน่าเสียได้ง่าย

       ระยะที่เหมาะสมสำหรับการเก็บเกี่ยวข้าวโพดด้วยเครื่องเกี่ยวนวด คือ เมื่อข้าวโพดมีความชื้น
ประมาณ 21-28 เปอร์เซ็นต์ การเก็บเก่ียวข้าวโพดท่ีมีความช้ืนสูงกว่าจะส้ินเปลืองพลังงานในการลดความช้ืน
มาก แต่ถ้าเก็บเก่ียวช้าเกินไปจะมีความเสียหายในแปลงเน่ืองจากต้นล้ม

       นอกจากนี้ยังมีเครื่องเก็บเกี่ยวแบบปลิดฝักข้าวโพด (Corn Snapper) แบบปลิดและรูดเปลือกหุ้มฝัก
ข้าวโพด (Corn Picker-Husker) ซ่ึงมีขนาดเล็กสามารถเก็บเก่ียวได้คร้ังละ 1-2 แถว

       ระยะเวลาที่ปลอดภัย (วัน) ในการเก็บรักษาเมล็ดข้าวโพดที่อุณหภูมิและความชื้นในเมล็ดระดับ
ต่าง ๆ กัน (โดยใช้หลักของการเกิด CO

2
 < 1 %) 

ท่ีมา:  USDA. 1968. 

ข้าวโพดเล้ียงสัตว์ของเกษตรกร
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อายุการเก็บเก่ียว
      การเก็บเก่ียวข้าวโพดท่ีมีความช้ืนท่ีเหมาะสม คือ มีความช้ืนต่ำกว่า 23 เปอร์เซ็นต์ จะช่วยรักษาคุณภาพของ
ข้าวโพดขณะเก็บรักษาในยุ้งของเกษตรกร จากการเข้าทำลายของเชื้อราและการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซิน
แต่เนื่องจากความชื้นของเมล็ดขณะเก็บเกี่ยว จะขึ้นอยู่กับอายุ พันธุ์และสภาพแวดล้อมในขณะเดียวกันมีพันธุ์
ข้าวโพดที่จำหน่ายอยู่ในท้องตลาดเป็นจำนวนมาก  ดังนั้น จึงเป็นการยากที่จะศึกษาเพื่อหาอายุเก็บเกี่ยวที่
เหมาะสมของแต่ละพันธุ์ได้  แต่อย่างไรก็ตาม จากการศึกษาเพื่อหาตัวชี้วัดอายุเก็บเกี่ยวในข้าวโพดลูกผสมเดี่ยว
จำนวน 4-5 พันธ์ุ  พบว่า หลังจากท่ีใบข้าวโพดแห้งหรือเปล่ียนเป็นสีฟางข้าวหมดท้ังแปลงแล้ว  ข้าวโพดจะมีความ
ช้ืนในเมล็ดต่ำกว่า 25 เปอร์เซ็นต์

การลดความช้ืน

วิธีการลดความช้ืนแบ่งออกเป็น 2 วิธีการ ดังน้ี

      1.การตากแดด  เป็นวิธีท่ีนิยมใช้กันท่ัวไป  โดยเฉพาะการตากเมล็ดบนลานคอนกรีต  เน่ืองจากมีค่าใช้จ่ายต่ำ
ในวันที่มีแดดดีสามารถลดความชื้นได้ถึง 7 เปอร์เซ็นต์  แต่มักจะมีปัญหาจากฝนที่ตกอยู่เสมอในช่วงต้นฤดูการ
เก็บเก่ียวข้าวโพด

         2.การใช้เคร่ืองลดความช้ืน โดยหลักการแล้วเคร่ืองลดความช้ืนเมล็ดพืชแบบต่าง ๆ  มีหลักการทำงานท่ีคล้ายกัน
คือ การเป่าลมท่ีถูกปรับสภาพให้มีความช้ืนสัมพัทธ์ต่ำ  โดยการเพ่ิมอุณหภูมิของอากาศให้ผ่านเข้าไปในกองเมล็ด
พืช  เพื่อให้เกิดการระเหยของน้ำออกจากเมล็ดพืช  ดังนั้น องค์ประกอบของเครื่องอบ  จึงมีเพียง  3 ส่วน คือ
โครงสร้างที่เป็นภาชนะสำหรับบรรจุเมล็ด เครื่องเป่า และต้นกำเนิดความร้อนซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 2 ชนิด
ตามลักษณะการทำงาน คือ ชนิดเมล็ดพืชอยู่น่ิงและชนิดเมล็ดพืชไหล

การเก็บรักษา

     เกษตรกรส่วนมากมียุ้งไว้สำหรับเก็บฝักข้าวโพด และฝักข้าวโพดท่ีเก็บเก่ียวมาจะถูกนำเข้ายุ้งโดยไม่มีการจัด
การใด ๆ ท้ังส้ิน  ระยะการเก็บรักษาโดยเฉล่ียนานประมาณ 1 เดือน  แบบของยุ้งเก็บข้าวโพดจะมีหลายแบบ เช่น
ทำคอกบริเวณใต้ถุนบ้าน หรือยุ้งแยกต่างหากจากบ้าน พ้ืนเสมอดินหรือยกพ้ืน  พ้ืนยุ้งอาจทำด้วยไม้ไผ่ ไม้กระดาน
หรือพ้ืนคอนกรีตและบางยุ้งไม่มีพ้ืนกองกับดินโดยตรง

      เม่ือเก็บข้าวโพดมาใหม่ ๆ ความช้ืนในเมล็ดยังสูง อัตราการหายใจสูง  ทำให้เกิดความร้อนมากข้ึน   การเก็บรักษา
ข้าวโพดไว้ในยุ้ง อุณหภูมิภายในจะสูงกว่าภายนอก 2-5 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ์มีมากถึง  90-95 เปอร์เซ็นต์
เป็นผลให้เกิดสภาวะที่เหมาะสมสำหรับเชื้อราในการสร้างสารพิษอะฟลาทอกซินออกมา  อัตราการลดความชื้น
โดยธรรมชาติภายในกองข้าวโพดภายในยุ้งนั้น ประมาณ 1-2 เปอร์เซ็นต์ ต่อสัปดาห์และต้องใช้ระยะเวลานาน
กว่า 1 เดือน ความช้ืนจึงจะลดลงถึงระดับ 14 เปอร์เซ็นต์

     การปรับปรุงยุ้งเก็บข้าวโพดให้มีการถ่ายเทอากาศที่ดี  สามารถระบายความร้อนและความชื้นออกจากกอง
ข้าวโพดได้อย่างเพียงพอ จะทำให้บริเวณผิวของฝักข้าวโพดแห้งขึ้น  ซึ่งช่วยลดการเกิดสารอะฟลาทอกซินได้
ส่วนการทำท่อระบายอากาศภายในยุ้ง  พบว่าในทางปฏิบัติแล้วมีความยุ่งยากมาก

      แมลงศัตรูในโรงเก็บจะเริ่มพบการเข้าทำลายหลังจากเก็บรักษาไว้นานประมาณ 1 เดือน และปริมาณการเข้า
ทำลายจะเพ่ิมมากข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา

ท่ีมา : สถาบันวิจัยพืชไร่  กรมวิชาการเกษตร
http://as.doa.go.th/fieldcrops/corn/oth/ph_1.HTM
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สรุปข่าวเด่นรายไตรมาส

ท่ีมา : หนังสือพิมพ์ข่าวสด วันท่ี 23 กรกฎาคม 2552
http://www.khaosod.co.th/

การสัมมนาทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแห่งชาติ คร้ังท่ี 7

National Postharvest Technology Conference 2009

ฟิล์มเคลือบผิวผลไม้ ทำจากเย่ือฟางข้าว

ทีมวิจัยคณะอุตสาหกรรมเกษตร ม.เชียงใหม่ นำโดย อ.สุพัฒน์  คำไทย หัวหน้าโครงการวิจัย
“การผลิตฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสจากเยื่อฟางข้าวแบบโซดาแอนทราควิโนน” หรือ
ฟิล์มจากเยื่อฟางข้าวสำหรับเคลือบผิวผลไม้ ได้นำเอาฟางข้าวที่เป็นเศษเหลือทิ้งทางการ
เกษตร มาใช้ประโยชน์ทำเป็นฟิล์มเคลือบผิวผลไม้ ซ่ึงฟิล์มจากเย่ือฟางข้าวท่ีได้จะมีลักษณะ
ขาวใส มีความสามารถในการละลายน้ำกว่า 50-85% เมื่อเคลือบที่ผิวผลไม้แล้ว หากจะรับ
ประทานเพียงแค่ล้างน้ำธรรมดา เท่าน้ัน และ ไม่มีสารพิษตกค้างถึงผู้บริโภคด้วย  โดยนำร่อง
กับมะม่วงน้ำดอกไม้ให้ผลยับยั้งและทำลายเชื้อที่ก่อให้เกิดจุดดำ พร้อมยืดอายุการเก็บรักษา
คงกล่ินหอมและรสตามธรรมชาติไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค

ในอนาคต ผลงานวิจัยชิ้นนี้น่าจะสามารถช่วยเหลือเกษตรกรในกลุ่มผลไม้ส่งออกไทยได้
ซึ่งทำให้คว้ารางวัล Professional Award รองชนะเลิศอันดับ 1 จากโครงการ IRPUS 2552
ภายใต้การสนับสนุนของฝ่ายอุตสาหกรรม สนง. กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ซึ่งมี
น.ส.กมลพร จอมพันธ์ และ น.ส.นัฐวดี จินาพันธ์ นักศึกษาจากภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุ
คณะอุตสาหกรรมเกษตร ร่วมทีมวิจัยด้วย

ภาพบรรยากาศในงาน

สนใจรับชมวีดีโอ การบรรยายพิเศษ เร่ือง Food Safety management for fresh produce and fresh-cut products และ การอภิปราย
คณะเร่ือง การค้ายุคใหม่ ได้ทาง http://video.phtnet.org

19-20 สิงหาคม 2552 ณ โรงแรมอ่าวนางวิลล่ารีสอร์ท อ.เมือง จ.กระบ่ี


