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ผลของสารดูดซับเอทิลีนตอคุณภาพของชอผลลองกองระหวางการเก็บรักษา
Effect of ethylene absorber on quality of longkong (Lansium domesticum Corr.) bunches during storage
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 การศึกษาผลของระดับสารดูดซับเอทิลีนตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของชอผลลองกองระหวางการเก็บรักษา โดยบรรจุชอผล
ลองกองอายุ 13 สัปดาหหลังดอกบาน มีน้ำหนักเฉล่ีย 520.15±48.66
ก./ชอ บรรจุชอผลในถาด polypropylene (PP) ขนาด 119.0x178.0x
72.0 มม. รวมกับสารดูดซับเอทิลีน (น้ำหนัก 3 ก./ซอง) ปริมาณ 0 
(ชุดควบคุม),1, 2 และ 3 ซอง/ถาด ปดถาดดวยฟลม polyvinyl 
chloride (PVC) (ความหนา 11 ไมโครเมตร) และเก็บรักษาท่ี 18±1°C 
เปนเวลา 0, 3, 6, 9 และ12 วัน พบวา การเก็บชอผลลองกองรวมกับ

สารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดรวงของผลไดดีกวาชุดควบคุม
อยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) โดยชอผลลองกองชุดควบคุมและชอผล
ที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนทุกชุดการทดลอง จะเกิดการหลุดรวง
ของผลเม่ือเก็บรักษานาน 9 และ 12 วัน ตามลำดับ เมื่อเก็บรักษานาน 
12 วัน คาความแนนเนื้อของผลลองกองแตละชุดการทดลองไม
แตกตางกัน ชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนปริมาณ 
0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคาความสวาง (L*) ของผิวเปลือกลดลง 
12.11,4.63, 4.27 และ 5.16% ตามลำดับ และมีความเขมขนของ
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 การหลุดรวงของผลลองกองจากชออันเนื่องมาจากการสะสมของเอทิลีนยังเปนปญหาหลังการ
เก็บเก่ียวท่ีสำคัญประการหน่ึง นอกจากจะทำใหอายุการเก็บรักษาลองกองส้ันลงแลวยังทำใหมูลคา
ทางการตลาดของผลิตผลลดลง ซึ่งการหลุดรวงของผลลองกองระหวางการเก็บรักษาขึ้นกับอายุ
ของผลขณะเก็บเกี่ยว (นพรัตน, 2528) และลองกองยังมีการผลิตเอทิลีนระหวางการเก็บรักษา 
(Lichanporn et al., 2009) แนวทางในการชะลอการหลุดรวงผลของลองกองสามารถทำไดโดยการ
เก็บเกี่ยวในระยะ 12-13 สัปดาหหลังดอกบานซึ่งเปนระยะกอนผลสุก การใชสารแยงจับกับตัวรับ
เอทิลีน ไดแก 1-Methylcycropropene การใชบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ
ในชวง 18-20°C นอกจากนี้การลดการสะสมของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑโดยใชสารดูดซับเอทิลีน
ในปริมาณที่เหมาะสม เปนแนวทางหนึ่งในการชะลอการหลุดรวงของผลลองกองระหวางการเก็บ
รักษาได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชสารดูดซับเอทิลีน ตอการชะลอการ
หลุดรวงและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของชอผลลองกองระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18±1°C 

อุปกรณและวิธีการ

ผลการทดลอง

 เก็บเกี่ยวชอผลลองกองรหัสขนาด 2 น้ำหนักในชวง 500-700 ก./ชอ อายุผล 13 สัปดาหหลัง
ดอกบาน จากสวนของเกษตรกรในเขต อ.รัตภูมิ จ.สงขลา ในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2553 นำมา
เปาลมเพื่อไลแมลงและสิ่งสกปรก และปดทำความสะอาดอีกครั้งดวยแปรงขนออน ตัดแตงชอผล
ใหมีขนาดพอเหมาะและบรรจุใสถาด polypropylene (PP) ขนาด 119.01x178.0x72.0 มม. รวมกับ
สารดูดซับเอทิลีน (น้ำหนัก 3 ก./ซอง) ซ่ึงมีโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตเปนองคประกอบ ปริมาณ
4 ระดับ ไดแก 0 (ชุดควบคุม), 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด ปดถาดดวยฟลม polyvinyl chloride (PVC)  
นำเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18±1°C ทำการทดลอง 2 ชุดการทดลอง แตละชุดการทดลองวิเคราะห 3 ซ้ำ
ตรวจวิเคราะหคุณภาพเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 วัน ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสีย
น้ำหนัก (%) การหลุดรวงของผล (%) ผลเนาเสีย (%) ความแนนเนื้อ (N) ดวยเครื่อง texture  
analyzer คาสีของผิวเปลือกในระบบ CIE ซึ่งรายงานในรูปคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) 
โดยใชเครื่องวัดคาสี คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณเอทิลีนในบรรจุภัณฑ โดยใชเครื่อง gas 
chromatograph สวนน้ำค้ันจากเน้ือลองกองน้ันวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) 
โดยใช Abbe’ refractometer ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA, %w/v) ในรูปกรดซิตริก คา TSS/TA 
วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะหความแปรปรวน ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% และเปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยดวย DMRT โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ

 จากการทดลองพบวา ชอผลลองกองทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ำหนักเพิ่มขึ้น (p<0.05) 
ตามระยะเวลาเก็บรักษาท่ียาวนานข้ึน โดยมีคาการสูญเสียน้ำหนักในชวง 6.69-7.80% เม่ือเก็บรักษานาน 
12 วัน (Figure 1A) การเก็บชอผลลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีน สามารถชะลอการหลุดรวงได
ดีกวาชุดควบคุม โดยชอผลลองกองชุดควบคุมและชอผลที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนทุกชุดการ
ทดลอง จะเกิดการหลุดรวงเมื่อเก็บรักษานาน 9 และ 12 วัน ตามลำดับ เมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน 
พบวา ชอผลลองกองชุดควบคุมมีคาการหลุดรวง 100% ในขณะที่ชอผลลองกองที่เก็บรวมกับสาร
ดูดซับเอทิลีน 3 ซอง/ถาด มีคาการหลุดรวงต่ำกวา 3% (Figure 1B) ซ่ึงมีคาต่ำกวาทุกชุดการทดลอง
การเนาเสียของผลลองกองแตละชุดการทดลองจะปรากฏในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาโดยชอผล
ลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาดมีคาการเนาเสียของผล
เทากับ 36, 16, 22 และ 0% ตามลำดับ 

เอทิลีนในบรรจุภัณฑ เทากับ 9.54±0.14, 2.17±0.11, 1.13±0.03 และ 0.55±0.06 mg.kg-1 ตามลำดับ 
อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TSS/TA) 
ของแตละชุดการทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p<0.05) ระหวางเก็บรักษา งานวิจัยนี้พบวาชอผล
ลองกองที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีน 3 ซอง/ถาด มีการหลุดรวงของผลต่ำที่สุด ซึ่งมีคาไมเกิน 
3% และเก็บรักษาไดนานอยางนอย 12 วัน โดยไมพบผลเนาเสีย

คำสำคัญ : ชอผลลองกอง สารดูดซับเอทิลีน การหลุดรวงของผล

Figure 1. Changes in weight loss (A) and fruit abscission (B) of longkong with various ethylene 
 absorber contents during storage at 18±1°C     
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 ความแนนเน้ือของผลลองกองทุกชุดการทดลองเม่ือเก็บรักษานาน
12 วัน มีคาลดลง (p<0.05) จากวันแรก อยางไรก็ตามชอผลลองกองที่
เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด มีคา
ความแนนเน้ือไมแตกตางกันตลอดการเก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 
2A) คา L* และ b* ของผิวเปลือกลองกองทุกชุดการทดลองลดลง
เล็กนอย (p<0.05) ตามระยะเวลาเก็บรักษา การเก็บรักษาชอผลลองกอง
รวมกับสารดูดซับเอทิลีนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคาสีของผิว
เปลือก ดังจะเห็นไดวาเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน พบวา ชอผลลองกอง
ชุดควบคุมมีคา L* และ b* ของผิวเปลือกต่ำกวา (p<0.05) ชอผลลองกอง
ที่เก็บรวมกับสารดูดซับเอทิลีนนอยมาก (Figures 2B และ 2C) 

 ความเขมขนของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑมีคาเพิ่มขึ้น (p<0.05) 
ตามระยะเวลาเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น โดยปริมาณสารดูดซับเอทิลีนที่
เพิ ่มขึ ้นมีผลตอการลดลงของการสะสมเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ
อยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) ซึ่งชอผลลองกองที่เก็บรักษารวมกับสาร
ดูดซับเอทิลีนปริมาณ 0, 1, 2 และ 3 ซอง/ถาด นาน 12 วัน มีความ
เขมขนของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ เทากับ 9.54±0.14, 2.17±0.11, 
1.13±0.03 และ 0.55±0.06 mg.kg-1 ตามลำดับ (Figure 3A) คา TSS 
ของน้ำค้ันจากเน้ือลองกองมีคาลดลงเล็กนอยระหวางเก็บรักษา โดยมี
คาเริ่มตนในชวง 18.75-18.92% และเปลี่ยนแปลงไปเปน 17.50-
18.25% (Figure 3B) สวนคา TA (Figure 3C) ทุกชุดการทดลอง
มีแนวโนมลดลง (p<0.05) ในขณะที่คา TSS/TA มีแนวโนมเพิ่มขึ้น 
ตามระยะเวลาเก็บรักษา (Figure 3D)

Figure 2. Changes in firmness (A), L* (B) and b* values (C) of 
 longkong with various ethylene absorber contents during 
 storage at 18±1°C

Figure 3. Changes in headspace ethylene contents (A) total soluble 
 solids (B), titratable acidity (C) and TSS/TA (D) of longkong 
 with various ethylene absorber contents during storage at 
 18±1°C  

ระหวางเก็บรักษายังมีการสะสมของเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ 
เนื่องมาจากการผลิตเอทิลีนของชอผลลองกองทำใหเกิดการหลุดรวง
ของผลจากชอในระหวางการเก็บรักษา ชูศักดิ์ (2549) รายงานวา 
การใหเอทิลีนจากภายนอกมีผลทำใหลองกองมีอัตราการหายใจเพิ่ม
สูงขึ้น และเกิดการเนาเสียของผลอยางรวดเร็ว นอกจากนี้ยังสามารถ
กระตุนกระบวนการหลุดรวงของผลจากชอไดอยางรวดเร็ว โดยเม่ือ
ใหเอทิลีนที่ความเขมขน 4 และ 40 mg.kg-1 ชอผลลองกองจะมีการ
หลุดรวงภายใน 3 และ 2 วัน ตามลำดับ จากการทดลองจะเห็นไดวา
การหลุดรวงของผลจากชอมีความสัมพันธกับความเขมขนของเอทิลีน
ที่สะสมในบรรจุภัณฑ ทั้งนี้การใชสารดูดซับเอทิลีนมีผลตอการลด
ความเขมขนของเอทิลีนท่ีสะสมในบรรจุภัณฑ สอดคลองกับชะลอ
การหลุดรวงของผลจากชอ โดยโพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่เปน
องคประกอบในสารดูดซับเอทิลีน มีสมบัติในการออกซิไดสเอทิลีน
ใหเปนน้ำและแกสคารบอนไดออกไซด (Reid, 2002) ปริมาณสาร
ดูดซับเอทิลีนที่เพิ่มขึ้นมีผลตอประสิทธิภาพในการลดการสะสมของ
เอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ นอกจากเอทิลีนจะมีผลตอการหลุดรวงของ
ผลลองกองแลวเอทิลีนยังมีบทบาทตอการเปลี่ยนแปลงคาสีของผิว
เปลือกลองกอง จากการทดลองพบวาผลลองกองชุดควบคุมมีคา L* 
ของผิวเปลือกต่ำกวาผลลองกองที่เก็บรักษารวมกับสารดูดซับเอทิลีน 
แสดงใหเห็นวาผิวเปลือกของลองกองชุดควบคุมมีแนวโนมการเกิด
สีน้ำตาลท่ีมากกวาสอดคลองกับงานวิจัยของ Lichanporn et al.(2009) 
เชนกันที่รายงานวาเอทิลีนมีผลตอการเหนี่ยวนำการเปลี่ยนแปลงสี
ผิวเปลือกลองกองใหเปนสีน้ำตาล 

สรุป
 การใชสารดูดซับเอทิลีนรวมกับการเก็บรักษาชอผลลองกอง
สามารถชะลอการหลุดรวงไดดีกวาชุดควบคุม สอดคลองกับการลด
การสะสมของเอทิลีนในบรรจุภัณฑ นอกจากนี้ยังสามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงคา L* และ b* ของผิวเปลือกลองกองไดดีกวาชุดควบคุม 
โดยปริมาณสารดูดซับเอทิลีนที่เหมาะสมตอการเก็บชอผลลองกองที่
มีน้ำหนักเฉลี่ย 520.15±48.66 ก./ชอ เทากับ 3 ซอง (น้ำหนัก 3 ก./
ซอง) ซึ่งทำใหมีการหลุดรวงของผลจากชอต่ำกวาชุดการทดลองอื่น 
โดยการเก็บชอผลลองกองรวมกับสารดูดซับเอทิลีนในปริมาณดังกลาว 
ในถาดพลาสติก PP ปดฟลม PVC เก็บที่อุณหภูมิ 18±1°C สามารถ
เก็บรักษาไดนานอยางนอย 12 วัน โดยไมพบผลเนาเสีย

คำขอบคุณ
 งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลัง
การเก็บเกี่ยว สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและขอขอบคุณ
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ที่สนับสนุน
เครื่องมือที่ใชในงานวิจัยนี้  
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จากการทดลองจะเห็นไดวาชอผลลองกองมีการสูญเสียน้ำหนัก
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษาเนื่องมาจากการคายน้ำบริเวณชอง
เปดที่ผิวเปลือก (นพรัตน, 2528) ความแนนเนื้อของลองกองเมื่อเก็บ
รักษา จะมีคาลดลง เนื่องจากการเสื่อมสภาพของผนังเซลล ที่มีผล
มาจากการทำงานของเอนไซม (Toivonen and Brummell, 2008) 
ในขณะท่ีการเนาเสียของผลลองกองจะปรากฏเม่ือเก็บรักษานาน 12 วัน 
โดยพบการเจริญเติบโตของเช้ือราท่ีปนเปอนมาจากแหลงปลูก ซ่ึงสมศิริ
และคณะ (2554) รายงานวาเช้ือราท่ีเปนสาเหตุโรคผลเนาของลองกอง
หลังการเก็บเก่ียวคือเช้ือรา Phomopsis sp. เปนสวนใหญ นอกจากน้ี
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เนตรนภิส เขียวขำ1 สมศิริ แสงโชติ1 และ ธัญมน สังขศิริ1

1 ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ 10900 / 
 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400

พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย1,2 เบญจมาพร มธุลาภรังสรรค1 และ ศิริชัย กัลยาณรัตน1,2

1 หลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
 กรุงเทพฯ 10140
2 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพ 10400

บทคัดยอ

บทคัดยอ

การควบคุมเชื้อสาเหตุโรคหลังการเก็บเกี่ยวที่กอใหเกิดโรคผลเนาของมังคุด
ดวยสารสกัดจากพืชในวงศขิง

ผลของ 1-MCP ตอการลดอาการสะทานหนาว
ของฝกกระเจี๊ยบเขียว

 การศึกษาการเขาทำลายของเชื้อสาเหตุในผลมังคุดจากภาคใต
ของประเทศไทย พบเช้ือรา Lasiodiplodia theobromae, Phomopsis sp., 
Fusarium sp., Pestalotiopsis sp., Colletotrichum gloeosporioides 
และ Cladosporium sp. โดยพบเชื้อเหลานี้ที่ขั้วผล กลีบเลี้ยง ผิวผล 
(เปลือก) และบริเวณกนผล (calyx) จากตัวอยางผลมังคุดในระยะสุกแก
ตรวจพบเชื้อรา L. theobromae รอยละ 45 และ 48.8 ที่บริเวณขั้วผล
และท่ีผิวผล ตามลำดับ และพบเช้ือรา Phomopsis sp. and Fusarium sp.
รอยละ 60 และ 63.8 ท่ีบริเวณกลีบเล้ียงและกนผล ตามลำดับ การยับย้ัง
การเจริญของเชื้อราจากผลมังคุดดวยสารสกัดหยาบจากเหงาของพืช
ในวงศขิง ไดแก ขา (Alpinia galangal) ไพล (Zingiber montanum) 
ขมิ้นชัน (Curcuma longa) และ ขมิ้นออย (Curcuma zedoaria) 
เพื่อควบคุมเชื้อสาเหตุโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผลมังคุด พบวาเมื่อ
ทดสอบกิจกรรมการยับย้ังการงอกของสปอรของเช้ือราดวยเทคนิควิธี 
microdilution สารสกัดหยาบสวนท่ีละลายในไขมัน  (lipophillic phase) 
ของขา มีประสิทธิภาพดีที่สุด โดยมีคาความเขมขนต่ำสุดที่ยับยั้ง

 กระเจ๊ียบเขียวเปนผักเขตรอนท่ีปลูกไดตลอดท้ังป แตมักเกิดอาการ
ช้ำสีน้ำตาลไดงายเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำกวา 7 องศาเซลเซียส 
งานวิจัยน้ีไดนำฝกกระเจ๊ียบเขียวมารมดวยสาร1-methylcyclopropene
(1-MCP) ท่ีความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 5 และ 10 mg.Kg-1 ท่ีอุณหภูมิ
25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำมาเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90-95 พบวา
ฝกกระเจี๊ยบเขียวในชุดควบคุมที่ไมไดรมดวย 1-MCP มีลักษณะการ
เกิดอาการสะทานหนาว คือมีอาการช้ำสีน้ำตาลรอยละ 6-25 ที่ผิว
ของฝกกระเจี๊ยบเขียว ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ชุด
ที่ผานการรมดวย 1-MCP สามารถชะลออาการสะทานหนาวได
จนกระทั่งวันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยฝกกระเจี๊ยบเขียวที่รมดวย 
1-MCP 5 mg.Kg-1  มีการเกิดสะทานหนาวนอยกวาชุดทดลองอื่น 

การเจริญ (MIC) ของเช้ือรา C. gloeosporioides และ Phomopsis sp. 
เทากับ 78 และ 2500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ตามลำดับ ในขณะที่
สารสกัดหยาบจากไพล ขมิ้นขัน และขมิ้นออยไมแสดงคุณสมบัติ
ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราที่กอใหเกิดโรคผลเนาของมังคุด

คำสำคัญ: Garcinia mangostana โรคผลเนา

นอกจากนี้พบวากระเจี๊ยบเขียวที่ผานการรมดวย 1-MCP มีอัตรา
การสูญเสียน้ำหนักและการเปลี่ยนแปลงสีผิวของเปลือกฝกกระเจี๊ยบ
เขียวนอยกวาชุดควบคุม ทั้งนี ้กระเจี ๊ยบเขียวที่ผานการรมดวย 
1-MCP 5 mg.Kg-1 มีการเปลี่ยนแปลงคาสีเปลือกนอยกวาชุดทดลอง
อื่นในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งมีคา L แสดงถึงคาความสวางของ
ฝกกระเจี๊ยบเขียวนอยกวาชุดทดลองอื่น และมีคา a ซึ่งแสดงถึงการ
เปลี ่ยนแปลงจากสีเขียวเปนแดงมีคามากกวาฝกกะเจี ๊ยบเขียว
ในชุดทดลองอื่น 

คำสำคัญ: กระเจี๊ยบเขียว 1-MCP อาการสะทานหนาว 
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ปจจัยการทำงานที่มีผลตอความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยวขาวโดยใชเครื่องเกี่ยวนวด
สมชาย ชวนอุดม

ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว หนวยงานรวมมหาวิทยาลัยขอนแกน 
ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 40002

ภาพที่ 1 เครื่องเกี่ยวนวดที่พัฒนาขึ้นภายในประเทศ

ภาพที่ 2 การทำงานของชุดหัวเกี่ยว

 สมรรถนะการทำงานของเครื่องเกี่ยวนวดขาวเปนสิ่งที่สำคัญ
โดยเฉพาะสมรรถนะดานความสูญเสียจากการเก็บเก่ียว ในการทำงาน
ของเครื่องเกี่ยวนวดขาว ชุดการทำงานที่สงผลตอความสูญเสียของ
ผลผลิตแบงออกไดเปน 3 ชุด คือ ชุดหัวเกี่ยว ชุดนวด และชุดทำ
ความสะอาด ดังนั้นบทความนี้จึงนำเสนอถึงลักษณะการทำงานที่
สงผลตอความสูญเสียการเก็บเกี่ยวของชุดการทำงานทั้งสาม 

 - ดัชนีลอโนม หรืออัตราสวนความเร็วเชิงเสนปลายซี่ลอโนมกับ
ความเร็วขับเคลื่อนเปนปจจัยการทำงานท่ีสำคัญ การเก็บเก่ียวท่ีใช
ดัชนีลอโนมต่ำเกินไปทำใหการกวักขาวท่ีถูกตัดแลวเขามายังชุดหัวเก่ียว
ไมทันเกิดการรวงหลนกอนถูกสงเขามายังชุดหัวเก่ียวและการทำงานท่ี
ใชดัชนีลอโนมสูงเกินไปทำใหลอโนมกวักตีขาวมากเกินไปทำใหขาว
รวงออกจากรวง จากการศึกษาของวินิต และคณะ (2547) พบวา 
ดัชนีลอโนมในชวง 2.5 ถึง 4.5เหมาะสมกับการเก็บเกี่ยวขาวพันธุ
ขาวดอกมะลิ 105 และพันธุชัยนาท 1 ท้ังในสภาพขาวตนต้ังและตนลม
 - ความเร็วของใบมีดตัด ในการเก็บเกี่ยว ตนขาวจะไมถูกตัด
และถูกชุดใบมีดรูดรวงสงผลตอเมล็ดที่รวงหลนเมื่อใชความเร็วของ
ใบมีดต่ำเกินไปแตเมื่อใชความเร็วของใบมีดตัดสูงเกินไปจะทำใหชุด
หัวเกี่ยวเกิดการสั่นสะเทือนสูงมีผลใหตนขาวขณะที่ถูกตัดเกิดการสั่น
สะเทือนสงผลตอการรวงหลนที่เพิ่มขึ้น
 - อายุการทำงานของใบมีดตัด ใบมีดที่มีอายุการทำงานมาก
จะมีความคมของใบมีดนอยกวาใบมีดท่ีมีอายุการทำงานนอย ความคม
ของใบมีดที่นอยทำใหการตัดตนขาวไมดีนักบางครั้งทำใหเกิดการรูด
รวงสงผลตอความสูญเสีย
 - ความชื้นของเมล็ด เมล็ดที่มีความชื้นสูงจะมีแรงยึดเหนี่ยว
ระหวางเมล็ดกับรวงสูงกวาเมล็ดท่ีมีความช้ืนต่ำ ทำใหในขณะเก็บเก่ียว
แรงยึดเหนี่ยวนี้จึงมีผลตอความสูญเสียจากการเกี่ยว

ปจจัยที่มีผลตอความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยวขาว
โดยใชเครื่องเกี่ยวนวด
 เครื่องเกี่ยวนวดขาวเปนเครื่องที่มีระบบการทำงานทั้งเกี่ยวและ
นวด รวมทั้งการทำความสะอาดอยูภายในเครื่องเดียว ชุดการทำงาน
หลัก ที่ทำใหเกิดความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยวมี 3 ชุด ดังนี้
 ชุดหัวเกี่ยว ในการทำงานประกอบดวย ลอโนมทำหนาที่เกาะ
ตนพืชที่ลมและหรือโนมตนพืชที่ตั้งใหเขามาหาชุดใบมีด ชุดใบมีดตัด
ตนพืชและถูกลอโนมโนมสงตอเขามายังเกลียวลำเลียงหนาเพ่ือรวบรวม
ตนพืชมายังสวนกลางของชุดหัวเกี่ยวสำหรับสงเขาชุดคอลำเลียง
เพื่อกวาดพาตนพืชสงตอไปยังชุดนวด (ภาพที่ 2) จากลักษณะการ
ทำงานดังกลาว ปจจัยเนื่องจากการทำงานของชุดหัวเกี่ยวที่สำคัญ
ที่มีผลตอความสูญเสียจากการเกี่ยว มีดังนี้ 

 ขาวเปนพืชที่มีความสำคัญตอทั้งเศรษฐกิจ สังคม และการเมือง
ของไทย การผลิตขาวมีหลายขั้นตอน โดยการเก็บเกี่ยวเปนขั้นตอน
สำคัญที่สงผลตอคุณภาพและปริมาณของผลผลิต ปริมาณการผลิต
ขาวที่มีอยูเปนจำนวนมากของประเทศไทย หากเกิดความสูญเสีย
จากการเก็บเกี่ยวจะสงผลตอความเสียหายทางเศรษฐกิจของประเทศ
อยางมากท้ังในดานปริมาณและมูลคา ในปจจุบันการใชเคร่ืองเก่ียวนวด
กำลังไดรับความนิยมจากเกษตรกรอยางแพรหลายและมีการใชงาน
ขยายไปทุกภูมิภาคของประเทศ ในบางพื้นที่ที่มีแปลงนาขนาดเล็ก
หรือมีตนไมมากไมเหมาะแกการใชงานเครื่องเกี่ยวนวด ก็ไดมีการ
รวมแปลงเพื่อใหเปนแปลงมีขนาดใหญขึ ้นและ/หรือมีการตัดและ
ขุดตนไมที่อยูในนาออก ทั้งนี้เพราะการใชเครื่องเกี่ยวนวดชวยให
เกษตรกรลดคาใชจายจากวิธีการเก็บเก่ียวโดยใชแรงงานคน นอกจากน้ี
ยังเปนการทำงานท่ีเบ็ดเสร็จไมยุงยาก รวดเร็ว และไมตองจัดการอะไร
ภายหลังการเก็บเกี่ยวมากนัก สามารถนำขาวไปจำหนายไดทันที 
อีกทั ้งเกษตรกรหลายรายมีอาชีพอื ่นนอกจากการเพาะปลูกขาว 
จึงจำเปนตองเรงรีบเก็บเกี่ยวเพื่อที่จะมีเวลาไปประกอบอาชีพนั้นๆ 
ผลพลอยไดอีกดานหนึ่งจากการใชเครื่องเกี่ยวนวดคือการมีโอกาส
ชวยเพ่ิมเปอรเซ็นตตนขาวจากวิธีเก็บเก่ียวโดยแรงงานคนอีกประมาณ 
9 เปอรเซ็นต (วินิต และคณะ, 2542: สมชาย, 2543) ทั้งนี้เพราะการ
เก็บเก่ียวโดยแรงงานคนตองมีการตากแผฟอนขาว ย่ิงตากนานเทาไหร
ยิ่งทำใหเปอรเซ็นตตนขาวลดลงเนื่องจากความแตกตางที่คอนขาง
มากของสภาพอากาศในเวลากลางวันและกลางคืนในฤดูเก็บเกี่ยว 
เกษตรกรนิยมขายขาวทันทีภายหลังการเก็บเก่ียวดวยเคร่ืองเก่ียวนวด 
โรงสีที่รับซื้อจะตองนำขาวที่มีความชื้นสูงไปอบลดความชื้น ซึ่งการ
อบลดความชื้นทำใหเมล็ดขาวไมถูกกระทบกระเทือนมากเทากับจาก
การตากแผในแปลงนาสงผลใหไดเปอรเซ็นตตนขาวท่ีสูงกวา ในปจจุบัน
คาดวามีเคร่ืองเก่ียวนวดขาวใชงานอยูภายในประเทศประมาณ 10,000 
เครื่อง (วินิต, 2553) โดยเกือบทั้งหมดผลิตในประเทศไทย และใชงาน
ในลักษณะของการรับจางเกี่ยวนวดแบบเหมาจายตอหนวยพื้นที่
 เครื่องเกี่ยวนวดเปนเครื่องที่มีระบบการทำงานทั้งเกี่ยว นวด และ
ทำความสะอาดอยูในเครื่องเดียว ประเทศไทยพัฒนาเครื่องเกี่ยวนวด
มาจากเครื่องของตางประเทศ ชุดหัวเกี่ยวและระบบลำเลียงพัฒนามา
จากเครื่องเกี่ยวนวดของประเทศทางแถบตะวันตก โดยนำชิ้นสวน
ทั้งของเครื่องเกี่ยวนวด รถยนตหรือเครื่องจักรกลตาง ๆ มาดัดแปลง 
สวนชุดนวดและชุดทำความสะอาดดัดแปลงมาจากเครื่องนวดแบบ
ไหลตามแกนของไทยซ่ึงเปนการพัฒนาและปรับปรุงมาจากเคร่ืองนวด
แบบไหลตามแกนของสถาบันวิจัยขาวนานาชาติ หรือ International 
Rice Research Institute (IRRI) ประเทศไทยไดพัฒนาและปรับปรุง
เครื่องเกี่ยวนวดขาว (ภาพที่ 1) จนเหมาะกับสภาพการทำงานใน
ประเทศ 
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 ชุดนวด เปนสวนที่ทำหนาที่ในการแยกเมล็ดใหหลุดจากฟาง
โดยการทำการฟาดตีของลูกนวดและหรือหมุนเหวี่ยงขาวใหฟาดตีกับ
ตะแกรงนวดเพื่อแยกเมล็ดออกจากรวง สวนเมล็ดที่ถูกนวดแลว
ถูกแยกออกจากชุดนวดโดยผานตะแกรงนวดที่ทำหนาที่ในการกรอง
ฟางไมใหไหลปนไปกับเมล็ด เมล็ดที่ผานตะแกรงนวดตกลงไปยังชุด
ทำความสะอาด สวนฟางถูกตีหมุน และถูกครีบวงเดือนบังคับใหไหล
ตามแกนเพลาลูกนวดไปถูกขับทิ้งที่ชองขับฟาง โดยลักษณะการ
ทำงานของชุดนวดดังแสดงในภาพท่ี 3 จากลักษณะการทำงานชุดนวด
จึงเปนสวนท่ีสำคัญท้ังตอคุณภาพและปริมาณของผลผลิต ถาการนวด
ที่รุนแรงเกินไปจะทำใหเมล็ดแตกหักเสียหายมาก แตถาการนวด
รุนแรงนอยเกินไปก็จะทำใหมีเมล็ดบางสวนไมถูกนวดและอาจทำให
ความสูญเสียมีคาสูง โดยปจจัยเน่ืองจากการทำงานของชุดนวดท่ีสำคัญ
ที่มีผลตอความสูญเสียจากชุดนวดมีดังนี้ 

ตะแกรงนวด

Output

Input

ครีบวงเดือน

ลูกนวด

ภาพที่ 3 หลักการทำงานของชุดนวดแบบไหลตามแกน
ที่มา: Khan (1986)

 - มุมครีบวงเดือนจากแนวเพลาลูกนวด ความเร็วในการไหล
ตามแกนของวัสดุในชุดนวดข้ึนอยูกับมุมของครีบวงเดือน มุมครีบจาก
แนวเพลาลูกนวดที่มีคาสูงทำใหวัสดุมีความเร็วในการไหลตามแกน
ไดชากวามุมครีบที่มีคาต่ำ ความเร็วของวัสดุที่มีคาต่ำทำใหวัสดุมี
เวลาในการถูกนวดและคัดแยกเมล็ดออกจากฟางมากกวาความเร็วที่
มีคาสูง ซึ่งมีผลโดยตรงตอความสูญเสีย
 - อัตราการปอน มีผลตอความสูญเสียเนื่องจากการเพิ่มอัตรา
การปอนเปนการเพิ่มวัสดุเขาไปในชุดนวดตอหนวยเวลาที่เทากัน 
สงผลใหชุดนวด ทำการนวดและการคัดแยกเมล็ดออกจากฟางไมทัน
ซึ่งมีผลตอความสูญเสียจากชุดนวดที่เพิ่มขึ้น
 - ความชื้นของเมล็ด มีผลตอความสูญเสียจากชุดนวดเนื่องมา
จากความชื้นของเมล็ดที่สูงทำใหมีความเสียดทานระหวางเมล็ดกับ
ฟางสูง รวมทั้งมีแรงยึดระหวางเมล็ดกับรวงที่สูงเชนกัน ซึ่งสงตอการ
นวดและการคัดแยกเมล็ดออกจากฟางในชุดนวดทำไดยากกวาขาวที่
มีความชื้นของเมล็ดต่ำ 
 - อัตราสวนเมล็ดตอฟาง มีผลตอความสูญเสียจากชุดนวดเนื่อง
มาจากอัตราสวนเมล็ดตอฟางที่เพิ่มขึ้นเปนการลดปริมาณฟางที่เขา
ไปนวดสงผลใหชุดนวด ทำการนวดและคัดแยกเมล็ดออกจากฟางได
งายขึ้นซึ่งสงผลตอความสูญเสียที่ลดลง

 จากการศึกษาของ สมชาย (2550) พบวา สำหรับขาวพันธุขาว
ดอกมะลิ 105 ถาตองการใหมีความสูญเสียจากชุดนวดไมเกิน 1 
เปอรเซ็นต ควรใชความเร็วลูกนวดไมนอยกวา 18 เมตรตอวินาที 
และอัตราการปอนไมเกิน 14 ตันตอชั่วโมง สวนมุมครีบวงเดือนจาก
แนวเพลาลูกนวดไมนอยกวา 67 องศา เก็บเกี่ยวที่ความชื้นของเมล็ด
ไมเกิน 23 เปอรเซ็นตฐานเปยก และอัตราสวนเมล็ดตอฟางไมนอยกวา
0.80 สวนขาวพันธุชัยนาท 1 ถาตองการ ควรใชความเร็วลูกนวด
ไมนอยกวา 18 เมตรตอวินาที มุมครีบวงเดือนจากแนวเพลาลูกนวด
ไมนอยกวา 67 องศา เก็บเกี่ยวขาวที่ความชื้นของเมล็ดไมเกิน 24 
เปอรเซ็นตฐานเปยก และใชอัตราการปอนไมเกิน 10 ตันตอชั่วโมง
 ชุดทำความสะอาด ประกอบอุปกรณท่ีสำคัญ 2 สวนคือ ตะแกรง
ทำความสะอาด (ภาพท่ี 4) ทำหนาท่ีแยกเศษหรือทอนฟางใหออกจาก
เมล็ดท่ีผานตะแกรงนวดลงมาหลังการนวดโดยการเขยาไป-มา อุปกรณ
น้ีทำงานรวมกับชุดพัดลมท่ีอยูใตตะแกรงทำความสะอาด โดยชุดพัดลม
เปาเศษฝุน ขาวลีบ เศษฟาง และสิ่งเจือปนอื่น ๆ ที่มีน้ำหนักเบากวา
เมล็ดขาวเปลือกใหแยกจากเมล็ดออกไปทายเครื่องผานแผนกั้นทาย
ตะแกรงทำความสะอาด สวนรวงที่ถูกนวดไมหมดหรือทอนฟางถูก
เขยาจนหลุดออกไปจากตะแกรงทำความสะอาดลงสูเกลียวลำเลียง
เพื่อลำเลียงกลับไปนวดซ้ำ สวนเมล็ดที่ผานตะแกรงและพัดลมทำ
ความสะอาดรวงลงไปยังเกลียวลำเลียงผลผลิต เพื่อนำผลผลิตไป
บรรจุกระสอบหรือถังเก็บเมล็ดตอไป โดยปจจัยเนื่องจากการทำงาน
ของชุดนวดที่สำคัญที่มีผลตอความสูญเสียจากชุดนวดมีดังนี้ 

เกลียว

แผนกั้นทาย

ตะแกรง

ภาพที่ 4 Cleaning unit ที่มา: พินัย และคณะ (2546)

 - ความเร็วลูกนวด ในการนวดขาว ลูกนวดที่มีความเร็วสูงจะ
ทำใหมีความรุนแรงในการนวดสูงทำใหเมล็ดหลุดออกจากรวงไดดีกวา
ลูกนวดที่มีความเร็วต่ำ นอกจากนี้ความเร็วที่สูงของลูกนวดทำใหมี
แรงเหว่ียงภายในชุดนวดสูงเชนกันสงใหเมล็ดท่ีถูกนวดแลวมีแรงเหว่ียง
สูงจึงถูกเหว่ียงใหหลุดผานตะแกรงนวดไดดีกวาลูกนวดท่ีมีความเร็วต่ำ 
แตความเร็วที่สูงสงผลตอปริมาณเมล็ดที่สูงเชนกันเนื่องจากความ
รุนแรงในการนวดที่มีคาสูง

- ความลาดเอียงของตะแกรง ตะแกรงที่มีความลาดเอียงต่ำ
จะทำใหเมล็ดไหลผานตะแกรงเร็วเกินไปสงผลใหความสูญเสียมีคา
เพ่ิมข้ึน สวนตะแกรงท่ีมีความลาดเอียงสูงเกินไปทำใหพ้ืนท่ีของรูตะแกรง
ในแนวดิ่งที่เมล็ดจะสามารถลอดผานไดลดลง สงผลใหเมล็ดลอดผาน
ไดยากขึ้นมีผลตอความสูญเสียที่เพิ่มขึ้น จากการศึกษาของวินิต และ
คณะ (2546) พบวาตะแกรงทำความสะอาดควรมีความลาดเอียง
ระหวาง 8 ถึง 11 องศาจากแนวระดับ
 - ความเร็วของตะแกรง มีผลตอความสูญเสียจากการทำความ
สะอาด เน่ืองจากความเร็วของตะแกรงท่ีสูงทำใหเมล็ดไหลผานตะแกรง
ไดเร็วกวาความเร็วของตะแกรงที่ต่ำ สงผลใหเมล็ดลอดผานตะแกรง
ไดไมทันและถูกขับทิ้ง โดยความเร็วของตะแกรงที่เหมาะสมควร
ใชงานระหวาง 0.58 ถึง 0.66 เมตรตอวินาที (วินิต และคณะ, 2546)
 - ขนาดรูตะแกรง เมล็ดสามารถลอดผานรูตะแกรงท่ีมีขนาดใหญ
ไดดีกวารูตะแกรงที่มีขนาดเล็ก แตสิ่งเจือปนก็สามารถลอดผานไดดี
เชนกัน เครื่องเกี่ยวนวดขาวโดยทั่วไปนิยมใชรูตะแกรงขนาด 16 ถึง 
19 มิลลิเมตร
 - ความเร็วลมทำความสะอาด ความเร็วของลมสูงนอกจากจะ
พัดพาเอาสิ่งเจือปนออกไดดีและทำใหผลผลิตที่ไดมีความสะอาดสูง 
แตก็สามารถพัดพาเอาเมล็ดออกมากเชนกันเมื่อใชความเร็วลมสูง 
ทำใหมีความสูญเสียจากการทำความสะอาดในระดับสูง จากการศึกษา
ของวินิต และคณะ (2541) ควรใชความเร็วลมทำความสะอาดระหวาง
7.5 ถึง 8.3 เมตรตอวินาที



 - ความชื้นของเมล็ด มีผลตอความเสียดทาน และน้ำหนักของ
วัสดุ ความชื้นที่สูงทำใหมีความเสียดทานระหวางเมล็ดและสิ่งเจือปน
สูง รวมท้ังน้ำหนักของวัสดุมีผลทำใหลมทำความสะอาดเปาส่ิงเจือปน
และเมล็ดออกไดยาก สงผลตอความสูญเสียที่มีคาต่ำ แตทำใหมี
เปอรเซ็นตความสะอาดมีคาต่ำตามไปดวย
 - อัตราการปอน หรือปริมาณผลผลิตที่ถูกทำความสะอาดตอ
หนวยเวลาเมื่อมีคาสูงทำใหการทำความสะอาดไมทันเกิดมีเมล็ดลน
ออกจากตะแกรงทำความสะอาด และปริมาณเมล็ดที่มากทำใหไป
อุดตันชองที่ลมจะทำความสะอาดรวมกับตะแกรงสงผลใหความแรง
ของลมลดลง ซึ่งมีผลตอความสูญเสียที่ลดลงแตทำใหการกำจัดมีสิ่ง
เจือปนออกจากผลผลิตลดลงตามไปดวย
 - ความสูงของแผนก้ันทายตะแกรงทำความสะอาด อุปกรณน้ี
ทำหนาที่ในการกั้นวัสดุที่ถูกเปาออกทายตะแกรง แผนกั้นทายที่สูง
จะทำหนาที่ในการดักเมล็ดไดดีกวาแผนกั้นทายที่ต่ำสงผลใหมีความ
สูญเสียจากการทำความสะอาดนอยกวา แตสามารถดักสิ่งเจือปน
ที่จะถูกเปาออกไดเชนกัน และสิ่งเจือปนที่ถูกดักไวจะตกลงสูเกลียว
ลำเลียงกลับไปนวดซ้ำ ถาสิ ่งเจือปนถูกดักมากจะมีผลใหเกลียว
ลำเลียงเกิดการติดขัดได
 ความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยวเปนสิ่งที่สำคัญ ผูปฏิบัติงานใน
การใชเครื่องเกี่ยวนวดควรมีความรูและความชำนาญเกี่ยวกับผล
ของปจจัยที่มีตอความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยว และปฏิบัติงานตาม
สภาพการทำงาน ตลอดจนความเหมาะสมทั้งของเกษตรกรและ
ผูที่เกี่ยวของดวย
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 ในป พ.ศ. 2554 ประเทศไทยของเรามีน้ำมากเกินไป จนกอใหเกิด
สถานการณน้ำทวมในหลายจังหวัด โดยเร่ิมจากทางภาคเหนือน้ำทวม
ท่ีจังหวัดเชียงใหม นาน และแพร แลวตอมาทวมเขตภาคเหนือตอนลาง
หลายจังหวัด เชน สุโขทัย พิษณุโลก และนครสวรรค ภาคกลางประสบ
ปญหาน้ำทวมหลังจากน้ันอีกไมนาน คือ ชัยนาท สิงหบุรี อางทองและ
อยุธยา และในท่ีสุดน้ำเขาทวมกรุงเทพฯ นานนับเดือน กอใหเกิดความ
เดือดรอนตอประชาชน มีการสูญเสียเชิงเศรษฐกิจนับแสนลานบาท 
เมื่อน้ำเริ่มลดลงยังมีปญหาอื่นๆ ตามมามากมาย เชน การซอมแซม
ที่อยูอาศัยและยานพาหนะ ปญหาอีกประการที่เกี่ยวของกับสุขภาพ
ของประชาชนท่ีเกิดข้ึนหลังน้ำลดคือ ความปลอดภัยจากอาหารท่ีบริโภค
หลังน้ำลด
 ในรานอาหารหรือครัวของบานที่ถูกน้ำทวม จะมีปญหาหลังน้ำลด
ลงแลวคือ เชื้อราที่มาจากน้ำที่เขาทวมอาคารซึ่งสามารถกอใหเกิด
ความไมปลอดภัยตอผูบริโภคและสมาชิกในครัวเรือนได ในภาวะปกติ 
เช้ือราจะเจริญเติบโตไดดีในสภาพเขตรอนช้ืน ซ่ึงเปนสภาพภูมิอากาศ
ของกรุงเทพฯ ปญหาหลักของเช้ือรา คือ กอใหเกิดกล่ินไมพึงประสงค 
เช้ือราอาจสรางสปอรหรือสารซ่ึงกอใหเกิดโรคภูมิแพ สปอรของเช้ือรา
หลายชนิดสามารถปลิวไปตามลมได เขาไปสูระบบทางเดินหายใจของ
มนุษย เชื้อราที่กอใหเกิดปญหาไดหลังน้ำทวม เชน Cladosporium 
ซ่ึงกอใหเกิดภูมิแพแกมนุษยไดโดยลมพัดเอาสปอรเขามา เช้ือราชนิดน้ี
ขึ้นอยูทั่วไปในเขตรอนตามซากพืชซากสัตว นอกจากนั้นยังสามารถ
เจริญบนอาหารที่เก็บไวในที่อับชื้น เชื้อรา Alternaria พบวาประมาณ 
25% ของเช้ือราท่ีเจริญภายนอกอาคารเปนเช้ือราชนิดน้ีซ่ึงสามารถกอ
ใหเกิดโรคพืชไดดวย สวน Aspergillus เปนเชื้อราที่ระบาดทั่วไปใน
ประเทศไทย โดยข้ึนอยูตามถ่ัวลิสง และขาวโพด เช้ือราชนิดน้ีกอใหเกิด
โรคกับระบบทางเดินหายใจ ในขณะท่ี Penicillium เปนเช้ือราท่ีสามารถ
เจริญเติบโตขึ้นบนอาหารและเศษอาหารในสภาพที่มีความชื้นสูง
 รานอาหารหรือครัวที่ถูกน้ำทวมตองไดรับการทำความสะอาด 
โดยทำความสะอาดดวยผงซักฟอกแลวตามดวยสารเคมีฆาเชื้อโรค 
เชน น้ำที่มีคลอรีนเปนสวนผสมประมาณ 100-200 มิลลิกรัมตอลิตร 
และตองทำความสะอาดพ้ืน ผนัง รวมท้ังรางระบายน้ำดวย ภาชนะท่ีใช
ในครัวและจานชาม ตองลางดวยน้ำยาลางจานแลวลางดวยน้ำสะอาด 
2 ครั้ง ควรแชในน้ำคลอรีนอยางนอย 2 นาที แลวผึ่งแดดใหแหง
 ในซุปเปอรมารเกต ควรเคลื่อนยายวัสดุอุปกรณออกจากบริเวณ
รับสินคา หองเก็บสินคา หองตัดแตง หองบรรจุ เอาไปทำความสะอาด
แลวฆาเชื้อโรค โดยเริ่มจากที่สูงไปสูที่ต่ำ สวนหองแชเย็นหรือตูแช
ใหตัดระบบไฟฟากอนทำความสะอาด และฆาเชื้อโรค ตองมีการ
ตรวจสอบระบบอุปกรณทำความเย็นโดยผูเชี่ยวชาญกอนใชงาน
 ในตลาดสดควรทำความสะอาดโดยขจัดความสกปรกและฆาเช้ือโรค
บริเวณตางๆ เชน เพดาน ผนัง แผงจำหนายสินคา รางระบายน้ำ 
ทางเดิน บอดักไขมัน โดยเฉพาะแผงจำหนายสินคาซื่งเปนอาหาร 
ตองทำความสะอาดเปนพิเศษและฆาเชื้อจุลินทรีย

รศ.ดร.ดนัย บุณยเกียรติ
ความปลอดภัยอาหารหลังน้ำลด

อานตอหนา 8
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ขอควรทราบหลังน้ำลด
1. รูวิธีการตรวจสอบวาอาหารปลอดภัยมีลักษณะอยางไร และวิธีการจัดเก็บอาหารให
 ปลอดภัย อยางนอยเพื่อลดความสูญเสียคุณภาพของอาหารและลดความเสี่ยงจาก
 อาหารเปนพิษ
2. ไมควรเก็บเกี่ยวผลผลิตใดๆ จากพื้นที่ที่ถูกน้ำทวม เพราะน้ำทวมอาจนำจุลินทรียที่
 อันตราย สารเคมี และสิ่งเจือปนอื่นๆ ที่สามารถทำใหอาหารไมปลอดภัย
3. สิ่งเจือปนบางชนิดไมสามารถนำออกจากผลิตผลได และยังคงอยูแมผานความรอน
 หรือปอกเปลือกแลว
4. ถาเปนไปไดอยาบริโภคอาหารท่ีสัมผัสกับน้ำท่ีทวม ควรท้ิงอาหารท่ีบรรจุอยูในบรรจุภัณฑ
 ไมกันน้ำ เชน หอพลาสติก กระดาษแข็ง และฝาเกลียว เปนตน
5. ควรทิ้งน้ำผลไม นม และนมผงเด็กที่บรรจุในกลองกระดาษซึ่งถูกน้ำทวม
6. ในกรณีอาหารกระปอง ใหใชแปรงขัดและเช็ดสิ่งสกปรก แลวลางดวยน้ำสะอาด ซึ่งมี
 คุณภาพเทาน้ำดื่ม จากนั้นวางกระปองลงในน้ำเดือดตมนาน 2 นาที แลววางในที่
 อากาศถายเทใหแหง แลวบริโภคใหเร็วที่สุด
เอกสารอางอิง
http://www.training.moodyinfo.com
http://PPvoice.thainhf.org
http://www.facebook.com/foodhygieneasia

 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว จัดใหมีการประชุมหารือระหวางผูบริการ
ศูนยฯ กับหัวหนากลุมวิจัยเพื่อจัดทำแผนงานวิจัยป 2555 เพื่อเสนอตอสำนักพัฒนา
บัณฑิตศึกษาและวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สบว) เมื่อวันที่ 18 มกราคม 2555 
ณ หองประชุมสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม

 สำนักพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สบว) เขาเย่ียมชม
การดำเนินงานของศุนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว โดยมี รศ.ดร.วิเชียร เฮงสวัสด์ิ 
ผูอำนวยการศูนยฯ ใหการตอนรับและช้ีแจงผลการดำเนินงาน เม่ือวันท่ี 26 มกราคม 2555 
ณ หองประชุม 1 สถาบันเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม

 คณะผูประเมินจากสำนักบริหารหนี้สาธารณะกระทรวงการคลัง เขาตรวจประเมินศูนย
นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อประเมินผลเชิงผลกระทบระยะยาวที่ตอเนื่อง
มาจากการดำเนินงานของศูนยฯ เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 2 กุมภาพันธ 2555 ณ หองประชุม 1
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม


