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Test of Zero Damage Java Fruit Sizer

ÈÙ¹Â�¹ÇÑµ¡ÃÃÁà·¤â¹âÅÂÕËÅÑ§¡ÒÃà¡็ºà¡Õ่ÂÇ
Postharvest Technology Innovation Center

º·¤Ñ´Â‹Í

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบและประเมินประสิทธิภาพของเครื่องคัดขนาด
ชมพูแบบไรความเสียหาย เคร่ืองคัดขนาดและเคร่ืองปอนเปนโครงสรางเหล็ก ขนาด 598 mm 
x 1,430 mm x 520 mm และ ขนาด 390 mm x 1,520 mm x 765 mm ตามลำดับ เคร่ืองคัด
ขนาดเปนแบบสายพานถาง ขับดวยมอเตอรไฟฟาขนาด 187 Watt 220 Volts 50 Hz ผานชุด
เฟองและลอสายพาน ในการทำงาน ผลชมพูจะถูกวางบนสายพานปอนที่จะลำเลียงชมพูลง
สูสายพานคัดขนาดผานถุงผาเพื่อชะลอความเร็วและลดการกระแทกกับสายพานคัดขนาด 
จากนั้นผลชมพูจะถูกพาใหเคลื่อนไปในแนวนอนพรอมกับที่สายพานคัดขนาดจะถางออก
จนเมื่อขนาดของผลนอยกวาระยะสัมผัสกับสายพานคัดขนาด ผลจึงรวงหลนจากสายพาน
ลงสูถาดรองรับตามขนาดที่กำหนดไวตอไป การทดสอบสมรรถนะของเครื่องคัดขนาดพบวา 
มุมของสายพานคัดขนาด, ความเร็วของสายพานปอนและสายพานคัดขนาด และรูปแบบ
การวางตัวของผลชมพู มีผลตอสมรรถนะของการคัดขนาดอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
สภาวะที่ดีที่สุดของการคัดขนาดขึ้นอยูกับพันธุของชมพู สมรรถนะการคัดขนาดสูงสุดของ
เคร่ืองพบวา เกิดการคัดผิดขนาด 10.8-16.5% และมีอัตราการคัดขนาด 149.7-195.1 kg/hr 
และไมสังเกตพบความเสียหายของชมพูจากเครื่องคัดขนาดในขณะที่การคัดขนาดดวยคน
เกิดความผิดพลาด 27.9% มีอัตราการทำงาน 107.2 kg/hr และเกิดความเสียหาย 13.3% 

คำสำคัญ ชมพู, เครื่องคัดขนาด, สายพานถาง

กระวี  ตรีอำนรรค1,3, ศิวลักษณ  ปฐวีรัตน1,3, อนุพันธ  เทอดวงศวรกุล1,3 

และ มนูศักดิ์  จานทอง2

1  ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร กำแพงแสน  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
 วิทยาเขตกำแพงแสน นครปฐม 73150
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2 ÊÒÃ¨Ò¡ºÃÃ³Ò¸Ô¡ÒÃ

ÊÒÃ¨Ò¡ºÃÃ³Ò¸Ô¡ÒÃ

 ชมพูเปนผลไมที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภคทั้งภายในและ
นอกประเทศ เนื่องจากเปนผลไมที่มีรสหวานกรอบ สีสันสวยงามและ
อุดมไปดวยสารอาหาร โดยในป 2549 มีมูลคาการสงออกสูงถึง 1.7 
พันลานบาท ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลไม การคัดขนาดเปนกิจกรรม
สำคัญอยางหน่ึง เน่ืองจาก ก)ชวยใหขายไดราคาสูงข้ึนมากกวาการขาย
คละขนาดกัน ข)ชวยดึงดูดความสนใจของผูซ้ือ และ ค)ชวยใหออกแบบ
บรรจุภัณฑไดงายและเหมาะสม (บัณฑิต, 2550 และ Peleg, 1985) 
ชมพูเปนผลไมท่ีบอบบาง ไวตอความเสียหายและช้ำไดงาย โดยเฉพาะ
ความเสียหายเชิงกลในการปฏิบัติ (Jarimopas et al., 2007) ในการ
ขายสงชมพูพบวาเกิดความเสียหายเปนรอยถลอกและช้ำถึง 72.2% 
และ 123.3% ตามลำดับ (Toonsaengthong et al., 2006) จึงจำเปน
ตองใชผูชำนาญคัดขนาดดวยความระมัดระวัง ซึ่งใชเวลากับการ
ปฏิบัติมาก ใหอัตราการทำงานต่ำ มีการคัดผิดขนาดและทำใหเกิด
ความเสียหายสูง การคัดขนาดทางกลใชหลักการของสายพาน, สายพาน
กับแผนกั้นและสายพานถาง ไดถูกนำมาประยุกตสรางเครื่องคัดขนาด
ผลไมหลายชนิด Jarimopas et al. (2007) ไดใชสายพานและแผนกั้น
สรางเคร่ืองคัดขนาดมังคุด (3เกรด: เล็ก กลาง ใหญ) ไดอัตราการทำงาน
1,026 kg/hr เปอรเซ็นตการคัดผิด 23% การใชสายพานถางคัดมังคุด 
(บัณฑิตและคณะ, 2542) พบวาสามารถคัดไดที่อัตรา 1,100 kg/hr 
ที่ประสิทธิภาพการคัดขนาด 80% ซึ่งเครื่องเหลานี้ยังไมมีรายงานถึง
ความเสียหายเม่ือใชคัดชมพู Bupata et al. (2007) ไดรายงานถึงขนาด
ของผลชมพูวาแปรผันตามน้ำหนักของผลและความสัมพันธของขนาด
เสนผานศูนยกลางผลกับการคัดขนาดไดรายงานโดย Sarakan et al. 
(2007) แมวาจะเปนผลไมที่ไดรับความนิยมและมีศักยภาพในการ
สงออกสูง แตกลับพบวาปญหาความเสียหายและคาจาง แรงงานที่สูง 
ทำใหเกิดความตองการเคร่ืองคัดขนาดชมพูข้ึน ซ่ึงเคร่ืองคัดขนาดท่ัวๆไป
ยังไมสามารถใชกับชมพูได งานวิจัยน้ีมุงท่ีจะออกแบบ สรางและทดสอบ
เครื่องคัดขนาดผลชมพูสด ที่มีความผิดพลาดนอยและเกิดความ
เสียหายต่ำที่สุด

เครื่องคัดขนาดผลชมพู 
 เปนระบบสายพานถางซึ ่งเปนกลไกอยางงาย ไมซับซอน 
การทำงานของเครื่อง (Figure 1) ผลชมพูถูกวางบน U-shape rubber 
โดยใหทางขั้วผลชี้ไปดานหนาชมพูจะเคลื่อนที่ไปและตกลงสูถุงผา
ที่ไมเพียงแตรองรับผลชมพูในแนวดิ่งเทานั้น แตยังชวยลดความเร็ว
ของการตกและทำใหผลชมพูสัมผัสอยางนุมนวลกับผิวสายพานคัด

การทดสอบประสิทธิภาพการคัดขนาด
  2.1 ทดสอบหามุม α เอียงของสายพานคัดขนาด (3 คา; 75O, 80O, 
85O) และความเร็วสายพานคัด (3 คา; 10, 20, 30 m/min) ที่เหมาะสม 
โดยปอนชมพูดวยความเร็วสายพานปอนคงที่ 15m/min กับชมพูทั้ง 3 
พันธุ (ทูลเกลา, ทับทิมจันทรและทองสามสี) ประเมินสมรรถนะของ
เครื่องคัดขนาดดวยคา E

w
, Q และ C

R
ตามสมการของ Peleg (1985) 

 2.2 การหาความเร็วของสายพานปอนท่ีเหมาะสม ปรับต้ังมุม α
และความเร็วสายพานคัดขนาดที่เหมาะสมกับชมพูแตละพันธุ (ผลจาก
หัวขอ 2.1) แลวทดสอบปอนชมพูท่ีความเร็วสายพานปอนตางกัน (4 คา; 
5, 15, 20, 25m/min) ทำซ้ำ 5 ซ้ำ  

 สายพานคัดขนาดนี้มีความยาว 110 cm มุมถาง  β มีคาเปน 
0.29O, 9.55 O และ 0.34 O สำหรับชมพูพันธุ ทูลเกลา, ทับทิมจันทรและ
ทองสามสี (Buppata et al. 2007) มุม α คือมุมเอียงของสายพานที่
รองรับผลชมพูไว โดยมุม α และ ระยะแผนกั้นแบงขนาดคำนวณจาก
สมการของ Peleg (1985) Figure 1 แสดงสวนประกอบของเครื่องปอน
ชมพู (A) และเครื่องคัดขนาด (B) เครื่องปอนติดตั้งเพลาสำหรับปรับ
เลื่อนสายพานปอนไวที่ดานบน สายพานปอนขับเคลื่อนดวยมอเตอร
ไฟฟา 0.25 hp ที่สามารถปรับความเร็วไดเครื่องคัดขนาดประกอบดวย
สายพานคัดขนาด 2 เสน ถาดรับผลชมพูและแผนก้ันแบงขนาดท้ังหมด
ถูกบุดวยโฟมยางหนา 4 mm สายพานนี้ถูกขับดวยมอเตอรไฟฟา 220V 
50Hz 1,450rpm และสามารถปรับความเร็วรอบไดที่สวนรับผลชมพู
ของเครื่องคัดขนาดติดตั้งถุงผาเพื่อควบคุมผลชมพูใหตกอยางนิ่มนวล
และไดแนวในแนวดิ่ง

Figure 1 Schematic diagram of java fruit sizing machine

Figure 2 (a) D
m
 and sizing mechanism (b) sizing on traveling of sizing belt

1 = tray; 2 = steel frame
3 = cloth sack
4 = cushioned sizing belt
5 = universal joint
6 = cylindrical shaft
7 = electric motor and gear reducer
8 = u-shape rubber holding java apple
9 = feeding belt

ขนาดและวางตัวในแนวดิ่งอยางถูกตองอีกดวย จากนั้นสายพานคัด
ขนาดจะเคลื่อนที่ไปพรอมกับถางออกกวางขึ้น (Figure 2) จนทำใหผล
ชมพูตกลงสูถาดรองรับที่ถูกแบงขนาดดวยแผนกั้นตอไป Figure 2b 
แสดงภาพดานบนของสายพานถาง เครื่องคัดขนาดชมพูถูกแบงออก
เปน 3 ขนาด (S, M, L)

 (a)  (b)

 สวัสดีครับ ..ทานผูอาน Postharvest Newsletter ทุกทาน ฉบับนี้คงเปนการตอนรับการเขาสูฤดูฝนสำหรับประเทศไทยของเรากันแลว และ
บางพื้นที่ตองประสบกับปญหาฝน หรือพายุ ลมแรง ก็ขอใหทุกทานไดระมัดระวังกันเปนพิเศษ โดยเฉพาะทานที่ทำการเกษตรกรรม อาจตองดูแล
และปองกันไมผล ไมยืนตนตาง ๆ เพื่อไมใหเกิดความเสียหายดวยครับ
 สำหรับ Postharvest Newsletter ฉบับนี้  เรามีงานวิจัยเดน เรื่อง "การทดสอบเครื่องคัดขนาดชมพูแบบไรความเสียหาย" และบทคัดยองาน
วิจัยอีก 2 เรื่อง และในสวนของนานาสาระ นำเสนอบทความเรื่อง "สารพิษจากเชื้อราในผลไมหลังการเก็บเกี่ยว" โดย ดร.เนตรนภิส เขียวขำ จาก 
ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มาใหทานไดติดตามอาน 
 กอนปดทาย อยาลืมมาพบปะ แลกเปลี่ยนความรู ทางดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวกันไดในงาน "การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการ
เก็บเกี่ยวแหงชาติ ครั้งที่ 9" วันที่ 23-24 มิถุนายน 2554 นี้  ณ โรงแรมพัทยาพารค บีช รีสอรท จังหวัดชลบุรี นะครับ
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Figure 3 Damage comparison of java fruit with regard to storage time

(a) Tubtimjan (b) Tongsamsri (c) Toonklao

 2.3 การวางผลชมพู 2 แบบ (แบบสุมและแบบวางใหดาน D
m
 

เคลื่อนไปสัมผัสกับสายพานคัดขนาด) ปรับตั้งเครื่องดวยมุม, ความเร็ว
สายพานคัดขนาดและความเร็วสายพานปอนท่ีเหมาะสมกับชมพูแตละ
พันธุ (ผลจากหัวขอ 2.1 และ 2.2) ทำซ้ำ 5 ซ้ำ สุมชมพูที่ผานเครื่องคัด
ขนาดแลวจำนวน 90 ผล นำมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15OC เปนเวลา 
12 ชม. แลวตรวจสอบความเสียหายดวยคาเปอรเซนตความเสียหาย 
(จำนวนผลเสีย/ผลทั้งหมด)
 2.4 ทดสอบคัดตอเน่ืองกับชมพูพันธุท้ัง 3 พันธุ พันธุละ 500 ผล 
ประเมินสมรรรถนะการคัดขนาดเปรียบเทียบกับการคัดขนาดดวย
แรงงานคน

 Figure 3 แสดงการกระจายของเปอรเซนตความเสียหายของ
ชมพูที่คัดขนาดดวยเครื่องเปรียบเทียบกับชมพูชุดควบคุม(ไมถูกคัด) 
เปรียบเทียบการเก็บรักษาที่ 15OC ตามระยะเวลา ซึ่งพบวาชมพูทั้ง 3 
พันธุ ไมเกิดความเสียหายที่แตกตางอยางมีนัยสำคัญ (P<0.05) กับ
ชมพูชุดควบคุม 

 ดวยความรฤกถึง ศาสตราจารย ดร.บัณฑิต จริโมภาส 
ผูวิจัยขอขอบคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ที่ไดสนับสนุนทุนวิจัย

 การทดสอบแสดงใหเห็นวามุม ความเร็วของสายพานคัดและ
สายพานปอน และรูปแบบการวางผลชมพูบนสายพานปอน มีผลตอ
สมรรถนะการคัดที่ p < 0.05 สภาวะที่ดีที่สุดเมื่อทดสอบคัดตอเนื่อง
ขึ้นกับพันธุชมพู คาสมรรถนะของเครื่องคัดขนาดให เปอรเซ็นตการ
คัดผิด 10.8-16.5 % อัตราการคัด 149.7-195.1 kg/hr โดยไมสราง
ความเสียหายแกชมพูอยางสังเกตได ในขณะที่การคัดขนาดดวยคน
เกิดเปอรเซ็นตการคัดผิด 27.9%  ความเสียหาย 13.3% และใหอัตรา
การคัด 107.2 kg/hr 

Table 2 Effect of fruit orientation on sizing machine performance 
  of java apple fruit 

Remark * A = Random placement; 
 B = Maximum diameter placement
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 1. ความเร็วที่เหมาะสมและมุมเอียงของสายพานคัดขนาด 
ไดคามุมเอียงและความเร็วของสายพานคัดขนาดที่เหมาะสมกับชมพู
แตละพันธุเมื่อพิจารณาจากเปอรเซนตการเจือปนของขนาด C

R 
ที่ต่ำ

ที่สุดไดดัง Table 1

Table 1 Effects of velocity and inclination angle of the sizing 
  belt on sizing machine 

 variety Inclination  Sizing belt C
R  

E
w

  angle velocity (%) (%)
  (degree) (m/min) 
 Toonklao 85 20 23.30±4.19 79.74±5.21
 Tubtimjan 75 20 12.13±3.39 92.77±2.63
 Tongsamsri 80 20 18.91±3.26 88.22±7.64

Remark * C
R 
= Mean contamination ratio or error; 

 E
w
 = Sizing efficiency

 2. ความเร็วที่เหมาะสมของสายพานปอน ภายหลังจากปรับตั้ง
เคร่ืองคัดขนาดใหมีมุมและความเร็วสายพานคัดขนาดท่ีเหมาะสม พบวา
ความเร็วสายพานปอนของชมพูทุกพันธุเปน 15m/min โดยจะใหคา C

R 
 

ต่ำที่สุดและ E
w
 ที่ดีสำหรับพันธุทูลเกลา, ทับทิมจันทรและทองสามสี

เปน 11.35±2.16, 92.26±1.99: 24.24±2.40, 86.68±5.80 และ 
20.58±10.26, 80.93±12.08 ตามลำดับ
  3. การวางผลชมพูแบบให D

m
 เคลื่อนที่ไปสัมผัสกับสายพาน

คัดขนาดจะชวยลด C
R
 ไดเกือบเทาตัว แตก็ทำใหอัตราการคัดขนาด

ลดลงเชนกัน (Table 2)

 Variety Fruit Q C
R 

E
w

  orientation (kg/hr) (%) (%)
 Toonklao A 263.92±11.30b 17.21±2.09b 93.52±3.00
  B 179.87±4.90a 9.84±1.93a 93.62±1.83
 Tubtimjan A 333.09±28.51b 6.47±2.46b 91.23±10.41a

  B 214.22±8.37a 3.16±1.07a 97.94±0.97b

 Tongsamsri A 326.70±33.49b 14.26±3.69b 88.63±5.30a

  B 187.44±5.69a 8.66±1.80a 91.51±2.70b

 4. การทดสอบเครื่องคัดขนาดแบบตอเนื่อง 
 สมรรถนะการคัดตอเน่ือง C

R 
และ Q เม่ือคัดชมพูพันธุ ทับทิมจันทร, 

ทองสามสีและทูลเกลาเปน 12.2%, 195.1 kg/hr: 16.5%, 181.7 kg/hr 
และ 10.8%, 149.7 kg/hr ตามลำดับ ซึ่งคา C

R
จะสูงมากขึ้นเล็กนอย

ในขณะท่ี Q จะลดต่ำกวาขอ 3 เน่ืองจากตัวอยางท่ีใชทดสอบมีอัตราสวน
ขนาดไมเทากันโดยทับทิมจันทรเปน 0.2: 1: 0.24, ทองสามสีเปน 
1: 0.99: 0.57 และทูลเกลาเปน 0.48: 1.00: 0.33 (เล็ก: กลาง: ใหญ) 
การคัดขนาดดวยคนให Q เปน 107.2 kg/hr, C

R
 เปน 27.9% และ

เกิดความเสียหายเชิงกลถึง 13.3% (Treeamnuk et al., 2008) 
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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพลองกองเพื่อการสงออก
ระหวางเก็บรักษาโดยใชอุณหภูมิต่ำรวมกับบรรจุภัณฑ

Effect of IBA and BAP on Postharvest Quality of Dendrobium cv. 
Anna Cut Flowers

Changes in quality of longkong (Aglaia dookkoo Griff.) for 
export during storage under the combination of low temperature 
and packaging

กาญจนา รุงรัชกานนท 1 และ อรุณรัตน อนันตทัศน 1

1 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร / ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี วารินชำราบ  อุบลราชธานี 34190

ศรินญา สังขสัญญา1, นูรฮูดา กามะ1, ณัฐนันท วรรณกูล1 และ มุทิตา มีนุน2

1 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร หาดใหญ สงขลา 90112
2 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร หาดใหญ สงขลา 90112
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ผลของสาร IBA และ BAPตอคุณภาพหลังการ
เก็บเกี่ยวดอกกลวยไมสกุลหวายพันธุแอนนาตัดดอก

 กระบวนการสงออกดอกกลวยไมในปจจุบันมีตนทุนสูงเน่ืองจาก
ทำการขนสงสินคาโดยทางเครื่องบิน แนวทางการลดตนทุนการขนสง
สามารถทำไดแตตองใชระยะเวลาการขนสงนานขึ้น การทดลองนี้จึงมี
วัตถุประสงคท่ีจะหาสารยืดอายุดอกกลวยไมขณะทำการขนสงท่ีมีระยะ
เวลานานขึ้นและทำใหดอกกลวยไมมีอายุการปกแจกันนานหลังการ
ขนสง โดยศึกษาศักยภาพของสารควบคุมการเจริญเติบโตพืช 
3-Indolebutyric acid (IBA) และ 6-Benzylaminopurine (BAP) 
ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี ่ยวดอกกลวยไมสกุลหวายพันธุ แอนนา 
ทำการศึกษาโดยใชสารละลายที่มีองคประกอบหลัก คือ sucrose 2%  
+ 8-Hydroxyquinolinesulfate 200 มก./ล. (8-HQS) และเติมสาร 
IBA 50 ppm หรือ BAP 50 ppm หรือ IBA 50 ppm + BAP 50 ppm  
โดยมีน้ำกลั่นและสารละลาย sucrose 2% + 8-HQS 200 มก./ล. 

สารตัวควบคุม บรรจุเปยกดอกกลวยไมดวยสารละลายทรีทเมนตตางๆ
เลียนแบบสภาพการสงออก รวมเปนเวลา 3 วัน จึงนำดอกกลวยไม
มาศึกษาการเสื่อมสภาพของดอกตูมและดอกบาน อายุการปกแจกัน 
เปนเวลา 15 วัน ผลการทดลองพบวาการใชสาร IBA 50 ppm + 
BAP 50 ppm สามารถยืดอายุการปกแจกันกลวยไมสกุลหวายพันธุ
แอนนาไดนานที่สุดถึง 21.5 วัน และชะลอการเสื่อมสภาพของดอกตูม
และดอกบาน

คำสำคัญ กลวยไมสกุลหวายพันธุแอนนา, สารควบคุมการเจริญเติบโต
พืช, อายุการปกแจกัน

 ลองกองเปนผลไมเมืองรอนที่เนาเสียไดงาย ตองการการปฏิบัติ
การหลังการเก็บเกี่ยวที่มีประสิทธิภาพเพื่อใชในการยืดอายุผลิตผล 
การใชอุณหภูมิต่ำรวมกับบรรจุภัณฑที่มีความเหมาะสม นิยมนำมาใช
เพ่ือการยืดอายุผลิตผล ลองกองถูกบรรจุในกลองกระดาษขนาด 20 กก. 
หรือบรรจุในถุงชนิด Nylon/LLDPE รวมกับกลองกระดาษ ที่อุณหภูมิ 
15Oซ. วิเคราะหคุณภาพทุก 3 วัน จากการศึกษาพบวาบรรจุภัณฑที่
แตกตางกันมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพลองกองระหวางการ
เก็บรักษา (p<0.05)  อยางไรก็ตามพบวาทั้ง 2 สภาวะทดลองสามารถ
เก็บรักษาลองกองไดนาน 18 วัน โดยพิจารณาจากคาความสวางของ
สีผิวเปลือกที่เปลี่ยนไปตองไมเกินรอยละ 30 ในวันสุดทายของการเก็บ
รักษาพบวาลองกองที่บรรจุในถุงชนิด Nylon/LLDPE รวมกับกลอง
กระดาษมีคาความสวางของสีผิวเปลือกที่สูงกวาลองกองที่บรรจุใน

กลองกระดาษเพียงอยางเดียว โดยมีคา L* เทากับ 44.27 อยางไรก็ตาม
พบวาการหลุดรวงของผลตอชอสูงถึงรอยละ  20 นอกจากนี้พบการ
เปล่ียนแปลงของคุณภาพทางเคมีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05) 
โดยที่ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำตาลซูโครสมีแนวโนมลดลง สวน
ปริมาณกรดทั้งหมดมีแนวโนมลดลงในชวงแรกและเพิ่มสูงขึ้นอีกครั้ง
ในชวงสุดทายของการเก็บรักษา และสอดคลองกับคาความเปนกรดดาง 
ขณะที่ปริมาณเอทานอลเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษาจาก 0.0037 เปน 
0.0200 กรัมตอกรัมตัวอยาง สวนปริมาณยีสตและรา และจุลินทรีย
ทั้งหมดเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา 

คำสำคัญ ลองกอง, อุณหภูมิต่ำ, บรรจุภัณฑ
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ดร.เนตรนภิส เขียวขำ
ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
agrnpk@ku.ac.th 

สารพิษจากเชื้อราในผลไมหลังการเก็บเกี่ยว

 ผักและผลไมที่มีการเขาทำลายของเชื้อจุลินทรียจะสามารถ
สังเกตพบไดก็ตอเมื่อแสดงอาการของโรค ทั้งในแปลงปลูกจนกระทั่ง
เก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว   ซึ่งอันที่จริงเชื้อราบางชนิดมีการ
เขาทำลายแบบแฝงโดยไมแสดงอาการอยูที่ผิวของผลไมที่ยังออนและ
เม่ือผลสุกจึงแสดงอาการของโรค ในระหวางการเกิดโรคเช้ือราบางชนิด
อาจมีการสรางสารพิษจากเชื้อรา หรือสารทุติยภูมิ (secondary 
metabolites) แตกตางกัน ซึ่งมีความเปนพิษตอมนุษยและสัตว
เมื่อบริโภคเขาไป   การศึกษาสารพิษจากเชื้อรามุงเนนไปในผลิตผล
แหง เชน เมล็ดพืช และธัญพืชตาง ๆ ซึ่งมีความสำคัญตอการคาขาย
ระหวางประเทศ ในชวงสิบปที่ผานมา มีการตรวจพบชนิดของสารพิษ
ในผักผลไมเพิ่มขึ้น (Barkai-Golan and Paster, 2008) เราจึงควร
คำนึงถึงความปลอดภัยในการบริโภคผักผลไมที่มีการเขาทำลายของ
เชื้อราเพื่อหลีกเลี่ยงการไดรับสารพิษจากเชื้อรา  ซึ่งในที่นี้จะกลาวถึง
ลักษณะทั่วไปของเชื้อราที่สรางสารพิษ ตัวอยางสารพิษที่พบมากใน
ผลไม การกอใหเกิดความเปนพิษและการควบคุม
 เช้ือราสวนใหญตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโตพบอยูท่ัวไป
โดยอาศัยอินทรียวัตถุในที่ที่มีความชื้นและอุณหภูมิเหมาะสม   เชื้อรา
หนึ่งชนิดสามารถสรางสารพิษไดหลายชนิดและ/หรือเชื้อราตางชนิดก็
สามารถสารพิษชนิดเดียวกันได   เช้ือราจะมีการสรางสารพิษในระหวาง
เจริญและสรางเสนใย โดยเหตุผลในการสรางสารพิษยังไมปรากฏ
ชัดเจน อาจเนื่องจากมีความจำเปนตอการเจริญเติบโตหรือการพัฒนา
ของเชื้อราเอง ทำใหพืชอาศัยออนแองายตอการเขาทำลาย เชื้อราอาจ
ใชสารพิษเพื่อปรับสภาพใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโต (Hussein 
and Brasel, 2001)  การสรางสารพิษข้ึนอยูกับปจจัยของสภาพแวดลอม
ซึ่งแปรผันตามชนิดของเชื้อราที่เขาทำลาย ความออนแอของพืชอาศัย 
กระบวนการเมทาโบลิซึม และกลไกการปองกันตัวของพืชอาศัย รวมถึง
สภาพอากาศที่เพาะปลูก วิธีการเก็บเกี่ยว การจัดการกอนและหลังการ
เก็บเกี่ยว และสภาพการเก็บรักษา การสะสมของสารพิษจากเชื้อรา
สามารถเกิดขึ้นไดในแปลงปลูก ระหวางเก็บเกี่ยว หลังการเก็บเกี่ยว 
และโดยเฉพาะระหวางการเก็บรักษา การจัดการอยางระมัดระวังและ
การจัดการสุขาภิบาลที่ดีในระหวางการเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษา 
และกระบวนการแปรรูปจะชวยลดจำนวนการเนาเสียจากเชื้อราและ
การสรางสารพิษ ผลไมท่ีใชสำหรับทำผลไมแหงควรไดรับการทำใหแหง
อยางรวดเร็วและเก็บในสภาพที่เหมาะสมเพื่อปองกันการเกิดความชื้น
ภายในบรรจุภัณฑ (Jackson and Al-Taher, 2008) สารพิษถูกสรางข้ึน
จากเช้ือราท่ีมีการสรางเสนใย เช้ือราท่ีสรางสารพิษท่ีพบสวนใหญ ไดแก 
Aspergillus sp., Penicillium sp., Alternaria sp. ซึ่งพบเปนสวนใหญ
วามีการสรางสารพิษในผลไม และ Fusarium sp. สารพิษที่พบใน
เนื้อเยื่อผักและผลไม ไดแก patulin, aflatoxin, ochratoxin A และ 
alternaria toxin ซึ่งบางชนิดเปนสารกอมะเร็ง และเกือบทั้งหมดมี

ความทนทานสูงตออุณหภูมิสูงในกระบวนการแปรรูปอาหาร ผูบริโภค
อาจจะกำจัดผลิตผลที่พบเชื้อราหรือเนาเสียที่สามารถสังเกตเห็นได 
แตสำหรับการแปรรูปผลไมอาจยังมีบางสวนที่ปะปนไปซึ่งเปนแหลง
ที่กอใหเกิดการสรางสารพิษขึ้นได aflatoxin พบมากจากเชื้อรา Asper-
gillus flavus และ A. parasiticus มักมีรายงานวาพบในผลที่
กำลังเจริญเติบโตภายใตสภาพภูมิอากาศเขตรอนและกึ่งรอน เชน 
นอกจากถั่วตางๆ แลวยังพบในผลมะเดื่อฝรั่งแหง (figs) อินทผลัม และ
สม สวนในไวนพบ ochratoxin A จากผลองุนท่ีติดเช้ือรา A. carbonarius, 
A. niger และ Aspergillus spp.อ่ืนๆ โดยมีรายงานการพบในซีร่ัม
ของมนุษย ซึ่งมีสวนสำคัญในกิจกรรมที่กอใหเกิดมะเร็ง การปนเปอน
ของเช้ือราในองุนสด ลูกเกด และผลิตภัณฑตางๆ ขององุน จะเปนแหลง
สำคัญในการบริโภคสารพิษจากเชื้อรา หากบริโภคเปนจำนวนมาก 
เชื้อรา A. carbonarius เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส 
สามารถเจริญไดในระดับต่ำที่อุณหภูมิต่ำกวา 15 องศาเซลเซียส สวน 
patulin เปนสารพิษที่สรางจากเชื้อรา Penicillium expansum ซึ่งเปน
เช้ือราสาเหตุโรคเนา (blue mold rot) ของแอปเปล สาล่ี องุน แตงเมลอน 
สตรอเบอรี่ และพวก stone fruit ซึ่งเปนผลไมที่มีสวนของ endocarp 
ท่ีแข็ง เชน พรุนและทอ นอกจากน้ี Penicillium spp. อ่ืนๆ ท่ีเปนสาเหตุ
การเนาเสียของผักผลไม

 ในระหวางวงจรชีวิตของเช้ือราจะมีการสรางสารพิษในพืชอาศัย 
เชน สาร ochratoxin A, citrinin, penicillic acid และสารทุติยภูมิอื่นๆ 
เชน chaetoglobosins, communesins, roquefortinec, expansolides 
และ janthitrems ซ่ึงเปนสารท่ีกระตุนใหเกิดความเปนพิษ พบวาคาความ
เปนกรดดางจะมีผลตอการสรางสารพิษ pH ต่ำกวา 3 ทำใหสารพิษ

ภาพที่ 1 โรคเนาของผลแอปเปล (blue mold rot) 
  และเชื้อรา Penicillium expansum
  (http://www.pv.fagro.edu.uy/fitopato/cursos/fitopato/practicas/hongos.html) 
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คงตัวไดดี และเช้ือราสามารถสรางสารพิษไดท่ีอุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียส 
แตสรางมากกวาที่อุณหภูมิ 15 หรือ 24 องศาเซลเซียส สารพิษจาก
เช้ือรา Alternaria  ไดแก สาร alternariol, alternariol methyl ether, 
atternuen, tenuazonic acid และ altertoxins ซ่ึงพบในผักผลไมหลายชนิด 
ในสภาพท่ีเก็บในหองเย็นและระหวางการจำหนาย Alternaria alternata 
เปนเชื้อหลักที่สรางสารพิษ สวน A. citri, A. solani, A. longipes, 
A. tenuissima, A. arborescen และ A. infectori พบการสรางสารพิษ
ปนเปอนในพืชอาศัย เชน มะเขือเทศ สม มะนาว แอปเปล บลูเบอรี่ 
และพวก stone fruit เชื้อรา Alternaria เขาทำลายทางรอยแตกหรือ
บาดแผลรวมทั้งอาการผิดปกติทางสรีระวิทยาตางๆ เชน ผลิตผลที่
เกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) หรือโดนแดดเผา โดยปกติ
เชื้อราจะเจริญไดดีที่อุณหภูมิ 22-28 องศาเซลเซียส แตพบบอยครั้งวา
ทำใหผลิตผลเนาเสียขณะเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ โดยสามารถเจริญ
ไดที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส (Barkai-Golan and Paster, 2008)

 สารพิษจากเชื้อราซึ่งมีความเปนพิษตอมนุษยและสัตวเมื่อ
บริโภคเขาไป อาการพิษเกิดขึ้นเนื่องจากสารพิษจากเชื้อราเขาไป
ทำลาย DNA RNA และโปรตีน ทำใหเกิดพิษตออวัยวะตางๆ แบงเปน 
พิษตอตับ (hepatotoxin) ไดแก aflatoxin  พิษตอไต (nephrotoxin) 
ไดแก ochratoxin  พิษตอระบบประสาท ( neurotoxin ) ไดแก patulin 
พิษตอระบบทางเดินอาหาร (alimentary tract toxin) ไดแก trichothecene 
พิษตอระบบฮอรโมน (estrogenic mycotoxin) ไดแก zearalenone  

ตารางที่ 1 เชื้อรา Aspergillus spp. Penicillium spp. และ
 Alternaria spp. ที ่สรางสารพิษในผลิตผลชนิดตางๆ 
 (Barkai-Golan and Paster, 2008)

  เชื้อรา  สารพิษจากเชื้อรา  ผลิตผล

 Aspergillus paraasiticus Aflatoxins B1, B2, G1, สม เกรฟฟรุต มะเดื่อฝรั่ง มะเขือเทศ 

 A. flavus, A. niger,  G2, M1  ธัญพืช ถั่วตางๆ ผลไมแหง ขาวโพด

  A. oryzae     

 Alternaria alternata,  Alternariol,  มะเขือเทศ แอปเปล สตรอเบอรี่ 

 A. tenuissima, A. solani  Alternariol methyl ether, บลูเบอรี่ องุน สม มะนาว 

   Tenuazonic acid พริกหยวก ขาวสาลี ขาวฟาง

 Aspergillus ochraceus, Citrinin  มะพราว แอปเปล ขาว ขาวบารเลย  

 P. citrinum    ขาวโพด

 P. citreonigrum, Citreoviridin  ขาวโพด ขาว

 P. ochrosalmoneum,

 P. citreoviride, P. charlesii

 P. cyclopium, A. flavus ◊ Cylclopiazonic acid ขาวโพด ถั่วลิสง ลูกเดือย มะเขือเทศ 

 A. ochraceus, Ochratoxin  หัวหอม กระเทียม โกโก กาแฟ

 P. verrucosum,   ผลไมแหง ธัญพืช

 A. fumigatus, A. versicolor,

  A. alliaceus, 

 P. expansum, P. patulum, Patulin  แอปเปล น้ำแอปเปล น้ำองุน พีช 

 P. claviform, A. clavatus,   สตรอเบอรี่ มะเชือเทศเขียว  กลวย  

 A. alternata    เชอรี่ มะกอก แอพพริคอท ธัญพืช 

 P. puberulum,  Penicillic acid ขาวโพด ธัญพืช ถั่วลิสง

 A. ochraceus   

 A. versicolor, A. flavus,  Sterigmatocytin เมล็ดกาแฟ ขาวโพด น้ำองุน

 A. nidulans

พิษอ่ืนๆ ไดแก ergot (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2552) หลายประเทศ
มีการออกกฎขอบังคับและการควบคุมปริมาณสารพิษจากเชื้อราในผัก
และผลไมมีการกำหนดคาโดยหนวยงานสากลท่ีประเมินความปลอดภัย
ทางดานอาหาร เชน World Health Organization (WHO) Food and 
Agriculture Organization (FAO) European Food Safety Authority 
(EFSA) และthe Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA) 
เปนตน การกำหนดคามาตรฐานท่ีมีขอตกลงรวมกันของประเทศสมาชิก 
เชน Codex Alimentarius 2003 ซึ่งมีประเทศสมาชิก 171 ประเทศ 
กำหนดคา aflatoxin B

1
B

2
G

1
G

2
 ตรวจพบไดไมเกิน 15 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม ในถ่ัวลิสงและผลิตผลสดอ่ืนๆ คา patulin ไมเกิน 50 ไมโครกรัม
ตอกิโลกรัม ในน้ำแอปเปล เครื่องดื่มอื่นๆ และผลิตผลอื่นๆ ซึ่งประเทศ
สมาชิกตองปฏิบัติตามขอกำหนดของระบบตรวจสอบคุณภาพและ
มาตรฐานสินคา เปนตน (Food and Agriculture Organization, 2004) 
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (2529) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522   กำหนดวาการตรวจ aflatoxin 
ทุกชนิดในอาหารทั่วไป พบไดไมเกิน 20 สวนในพันลานสวน หรือ 20 
ไมโครกรัมในอาหาร 1 กิโลกรัม (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2552) 
การควบคุมสารพิษจากเช้ือราสามารถทำไดโดยการปองกันต้ังแตเร่ิมตน 
กลาวคือตองปองกันและควบคุมการเขาทำลายของเช้ือรา ไมวาจะเปน
วิธีการควบคุมโดยใชสารเคมีหรือใชวิธีทางกายภาพ และชีววิธี รวมทั้ง
การใชสารสกัดจากธรรมชาติ สารเคมีปองกันกำจัดเช้ือราโดยมากจะใช
พวกสารเคมีสังเคราะหซึ่งหากใชไปนานจะเกิดการตานทานหรือดื้อตอ
สารเคมีของเชื้อรา ทำใหมีการใชสารเคมีมากขึ้น ซึ่งตองคำนึงถึงความ
ปลอดภัยหากเกิดการตกคางของสารเคมี ตัวอยางการใชสารเคมี
ประเภทดูดซึม เชนกลุม benzimidazole เชน thiabendazole (TBZ) 
และ กลุม imidazole เชน imazalil ในโรงคัดบรรจุ เพื่อควบคุมเชื้อรา 
P. expansum ซึ่งปองกันการเกิด patulin ได สวนการปองกันการเกิด 
ochratoxin A ในองุน ยังไมมีสารเคมีเฉพาะที่ใชในการควบคุมเชื้อรา 
Aspergillus (Marin et al., 2008) การใชวิธีทางกายภาพ ไดแก 
การใชความรอน น้ำรอน ไอน้ำรอน การปดดวยแปรงเพ่ือทำความสะอาด 
ซึ่งพบวาเมื่อใชน้ำรอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วินาที 
รวมกับการการปดดวยแปรงเพื่อทำความสะอาด สามารถควบคุมการ
เกิดโรคของเช้ือรา P. expansum ท่ีติดมากับผลแอปเปล เม่ือเก็บรักษา
ตอที่อุณหภูมิ 1  องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 เดือน

ภาพที่ 2 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของแอปเปลและการปะปน
 ของผลที่เกิดโรคซึ่งเปนแหลงแพรกระจายของสปอรเชื้อรา
 ในโรงคัดบรรจุแอปเปลในประเทศอิสราเอล
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นอกจากนี ้ย ังมีการใชว ิธ ีการควบคุมสภาพ
บรรยากาศ หรือ ใชสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
หรือสารเคมีที่ไดรับการยอมรับจาก FAO วา
ปลอดภัยซึ่งเรียกวา generally recognized 
as safe (GRAS) เชน bicarbonate salt ethanol 
เปนตน (Fallik, 2008) การควบคุมและการเจริญ
ของเชื้อราหรือกำจัดผลไมที ่มีการเขาทำลาย
ของเชื้อราจึงเปนวิถีทางที่ดี เพื่อปองกันการ
ปนเปอนของสารพิษจากเชื้อราในผลไม ซึ่งมีผล
ตอความปลอดภัยทางดานอาหารงานวิจัยที ่
ศึกษาเกี ่ยวกับสารพิษในผลไมเขตรอนหรือ
กึ่งรอนยังมีคอนขางนอย จึงควรมีการศึกษาการ
เขาทำลายชองเชื้อราและการสรางสารพิษ เพื่อ
พัฒนาการจัดการหลังการเก็บเก่ียวใหคงคุณภาพ
และยืดอายุผลิตผลสดอยางปลอดภัยแกผูบริโภค
และสิ่งแวดลอม 

วิจัยสารเคลือบ"เมล็ดพันธุ" 
เก็บนาน6เดือน-อัตรารอด90% 

 เกษตรกรผูผลิตเมล็ดพันธุผัก ประสบปญหาการเขาทำลายของโรคและแมลงศัตรูพืช 
ทำใหพืชเจริญเติบโตผิดปกติ สงผลกระทบตอปริมาณและคุณภาพของผลผลิต เกษตรกรจึง
จำเปนตองใชสารเคมีปองกัน โดยวิธีหนึ่งคือใชสารกำจัดเชื้อราคลุกเมล็ดพันธุกอนปลูก ทวา
การคลุกนั้นเมล็ดจะไดรับสารไมสม่ำเสมอ ปริมาณไมแนนอน อีกทั้ง เกษตรกรตองสัมผัส
สารเคมีโดยตรงซึ่งมีผลตอสุขภาพ 
   จากปญหาดังกลาว รศ.ดร.บุญมี ศิริ และ น.ส.ธิดารัตน แกวคำ นักศึกษา สังกัดภาควิชา
พืชศาสตรและทรัพยากรการเกษตร คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน จึงไดรวมกัน 
พัฒนาสูตรสารเคลือบและวิธีการเคลือบที่ใชกับพืชตระกูลแตง เพื่อใชในธุรกิจผลิตเมล็ดพันธุ 
รวมทั้งศึกษาคุณภาพของเมล็ดพันธุพืชตระกูลแตงหลังจากการเคลือบเมล็ด และอายุการเก็บ
รักษาในภาชนะบรรจุและสภาพแวดลอม 
  การใชเทคโนโลยีการเคลือบเมล็ดพันธุ สามารถลดปริมาณการใชสารเคมีในชวง
ระยะตนกลา และเพิ่มประสิทธิภาพในการปองกันโรคและแมลงใหแกเมล็ดพันธุที่ปลูกได 
เนื่องจากกระบวนการเคลือบเมล็ดพันธุนั้น สามารถทำใหสารยึดเกาะติดแนนบนผิวเมล็ด 
โดยมีพอลิเมอรเปนตัวยึดเกาะกับผิวเมล็ด นอกจากนี้ยังสามารถใสสารปองกันโรคและแมลง
ผสมในตัวสารเคลือบเมล็ดพันธุไดอีกดวย และไดทำการทดสอบเคลือบเมล็ดพันธุแตงกวา
ลูกผสมของบริษัทที่รวมวิจัยดวยพอลิเมอรชนิดที่สามารถละลายน้ำได โดยศึกษาขั้นตอน 
วิธีการเคลือบเมล็ดพันธุแตงกวา แตยังคงดำเนินการศึกษาในตัวพอลิเมอรที่ตองคนหาวา
พอลิเมอรตัวไหนมีความเหมาะสมท่ีสุดในการเคลือบ อีกท้ังไดตรวจสอบคุณภาพของเมล็ดพันธุ
แตงกวา และเก็บรักษาเมล็ดพันธุ เพื่อศึกษาถึงคุณภาพของเมล็ดพันธุที่ผานการเคลือบ
หลังจากการเก็บรักษา
  วิธีการเคลือบเมล็ดพันธุเริ่มจากการเตรียมสารเคลือบเมล็ดพันธุ มีสวนผสมประกอบ
ดวย โพลีเอทิลีน ไกลคอล 600 (Polyethylene glycol 600) สารกอฟลม ทัลคัม (Talcum) 
ไททาเนียมไดออกไซด (TiO

2
) และสี เม่ือไดสารเคลือบแลวจึงนำมาประเมินผลในลักษณะตางๆ

เชน คา pH ความหนืดของสารเคลือบ กอนนำไปเคลือบเมล็ดพันธุดวยเครื่องเคลือบ SKK08 
จากนั้นนำเมล็ดเคลือบสารไปลดความชื้นดวยเครื่องลดความชื้นแบบลมแหง แลวจึงนำไป
ตรวจสอบคุณภาพเมล็ดพันธุดวยวิธีการตางๆ ไดแกการงอกของเมล็ดพันธุที่เพาะในหอง
ปฏิบัติการ การงอกของเมล็ดพันธุท่ีเพาะในสภาพโรงเรือน ดัชนีการงอก ความช้ืนของเมล็ดพันธุ
หลังจากการเคลือบ ผลการศึกษาทดลองการเคลือบเมล็ดพันธุแตงกวาลูกผสม พบวาเมล็ดพันธุ
ที่เคลือบดวยพอลิเมอรชนิดละลายน้ำมีเปอรเซ็นตการงอกที่เพาะในสภาพหองปฏิบัติการและ
ในสภาพโรงเรือน มีคาเปอรเซ็นตการงอกรอยละ 85-90% สวนอายุการเก็บรักษาเมล็ดพันธุที่
ผานการเคลือบจะเก็บไดนาน 6 เดือน และยังมีเปอรเซ็นตการงอกอยูในเกณฑมาตรฐานคือ
รอยละ 80-90%
 จากผลการทดลองขางตนถือวายังไมบรรลุตรงตามวัตถุประสงคที่ตองการ ดังนั้น 
ทีมผูวิจัยจึงไดมีการศึกษาในสวนพอลิเมอรท่ีจะนำมาใชเคลือบเพ่ิมเติม โดยไดรับการสนับสนุน
เร่ืองสถานท่ีทดลองและเมล็ดพันธุจากผูรวมใหทุนคือบริษัท เอ.จี.ยูนิเวอรแซล จำกัด การทดลองน้ี
มีประโยชนตออุตสาหกรรมการผลิตเมล็ดพันธุในประเทศไทย เน่ืองจากผูผลิตเมล็ดพันธุสามารถ
นำสารเคลือบ วิธีการเคลือบที่ไดจากการทดลองไปประยุกตใชจริงกับการผลิตเมล็ดพันธุใน
ข้ันตอนการปรับปรุงสภาพเมล็ดพันธุได ถือเปนการยกระดับคุณภาพตัวสินคา ซ่ึงผลการวิจัยน้ี
เชื่อวาจะลดการนำเขาสารเคลือบจากตางประเทศไดในอนาคต

ที่มา หนังสือพิมพ คมชัดลึก วันอังคารที่ 12 เมษายน 2554
 http://www.komchadluek.net/detail/ 20110412/94522/วิจัยสารเคลือบเมล็ดพันธุเก็บนาน6เดือนอัตรารอด90.html
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 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  จัดใหมีการประชุมเชิงปฏิบัติการผูบริหาร
และพนักงาน ประจำป 2554 เมื่อวันที่ 24-27 พฤษภาคม 2554 ณ บานริมแควแพริมน้ำ 
จังหวัดกาญจนบุรี ทั้งนี้เพื่อติดตามผลการดำเนินงาน และชี้แจงขั้นตอนการปฏิบัติงาน
ในสวนตาง ๆ รวมทั้งหารือแผนการดำเนินงานในระยะที่ 3 ตอไปอีกดวย

 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว : หนวยงานรวม สถาบันวิจัยเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม ไดจัดการอบรมเรื่อง "กระบวนการผลิตผักตาม
มาตรฐานความปลอดภัย [หลักการปฎิบัติที่ดีและเหมาะสมดานการเกษตร (GAP) และ
เกษตรอินทรีย (Organic)]" ใหแกกลุมเกษตรกรและผูที่สนใจ ในวันที่ 20 พฤษภาคม 2554 
ตั้งแตเวลา 8.30-13.00 น. ณ เทศบาลตำบลแมฮอยเงิน อำเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม

9TH National conference on Postharvest Technology

ÃÐËÇ‹Ò§ÇÑ¹·Õ่ 23-24 ÁÔ¶Ø¹ÒÂ¹ 2554 
³ âÃ§áÃÁ¾Ñ·ÂÒ¾ÒÃ�¤ ºÕª ÃÕÊÍÃ�· ¨Ñ§ËÇÑ´ªÅºØÃÕ 
ÃÒÂÅÐàÍÕÂ´à¾Ô่ÁàµÔÁ 
http://www.kmutt.ac.th/npht2011/
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โครมาโทรกราฟฟ" วันที่ 30 มิถุนายน 2554 ณ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม สอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติมไดท่ีโทรศัพท 0-5394-4031, 0-5394-1426 
หรือ http://www.phtnet.org/postech/

2. ขอเชิญเขารวมฝกอบรม "การถายทอดเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะใหได
คุณภาพเพ่ือลดความสูญเสีย" วันท่ี 2 กรกฎาคม 2554 ณ จังหวัดจันทบุรี สอบถามรายละเอียด
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ผลไม" ระหวางวันที่ 19-20 กรกฎาคม 2554 ณ สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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