
ในฉบับ

Postharvest Technology Innovation Center
ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่่ยว

Newsletterostharvest
ปที่ 17 ฉบับที่ 1 มกราคม  - มีนาคม 2561 www.phtnet.org

1- 4
2
4

5 - 7
ปกหลัง

เร�่องเต็มงานว�จัย
สารจากบรรณาธ�การ
งานว�จัยของศูนยฯ
นานาสาระ
ผลสัมฤทธ�์งานว�จัยศูนยฯ

ที่ปลูกในแหล่งปลูกเดียวกันหกแหล่ง

เรื่องเต็มงานวิจัย

Internal Browning among Four 'Queen' Pineapple 
Cultivars Grown in the Same Area from Six Locations

กมลวรรณ  แสงสร้อย1,2 เสาวภา ไชยวงศ์3 อิษยา ภู่สิทธิกุล4 และ เกียรติสุดา เหลืองวิลัย1,2

1 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กำ�แพงแสน มหาวิทยาลัย 
  เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำ�แพงแสน นครปฐม 73140
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำ�นักงาน 
  คณะกรรมการอุดมศึกษา กทม. 10400
3 สาขาวชิาเทคโนโลยหีลงัการเกบ็เกีย่ว สำ�นกัวชิาอตุสาหกรรม 
 เกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เชียงราย 57100
4 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
  กรุงเทพ 10900

(อ่านต่อหน้า 2)

บทคัดย่อ
	 สับปะรดสายพันธุ์ต่าง ๆ ในกลุ่ม  
‘Queen’ ทนทานอาการไส้สีนำ�ตาล (internal 
browning) แตกต่างกัน ทั้งนี้การศึกษาในอดีต 
มีการเปรียบเทียบสับปะรดต่างสายพันธุ์ที่ปลูก
ในแหลง่ปลกูตา่งกนั ดงันัน้ทำ�ใหไ้มส่ามารถสรปุ 
ได้แน่ชัดว่า ความทนทานอาการไส้สีนำ�ตาล
ของสายพันธุ์ต่าง ๆ เหล่านั้น มีสาเหตุมาจาก
พันธุกรรมหรือสภาพแหล่งปลูก การทดลอง
นี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบอาการ 

อาการไส้สีน้ำ�ตาล
ในสับปะรดกลุ่มควีนสี่สายพันธุ์

ไส้สีนำ�ตาลของสับปะรดกลุ่ม ‘Queen’  
ตา่งสายพนัธุท์ีป่ลกูในแหลง่ปลกูเดยีวกนั โดยใช้ 
หน่อสับปะรด 4 สายพันธุ์ คือ พันธุ์ตราดสีทอง 
สวี ภูเก็ต และภูแล พันธุ์ละ 1,500 หน่อ จาก
แปลงเกษตรกรในจังหวัดตราด ชุมพร ภูเก็ต 
และเชียงราย ตามลำ�ดับ มาปลูกพร้อมกัน 
ในแหลง่ปลกูเดยีวกัน 6 แหลง่ปลกู ไดแ้ก่ จังหวัด
ตราด ภูเก็ต เชียงราย ระยอง ประจวบคีรีขันธ์ 
และกาญจนบุรี ในแต่ละแหล่งปลูกชักนำ� 
การออกดอกเพือ่ใหส้ามารถเกบ็เกีย่วผลสบัปะรด

ได้ 3 ครั้ง ในช่วงระหว่างเดือนธันวาคม 2559 
ถึงมิถุนายน 2560 จากนั้นนำ�ผลสับปะรด 
มาทดสอบความทนทานอาการไส้สีนำ�ตาล  
โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ± 2 ํC ความชื้น 
สัมพัทธ์ 95 ± 5 % เป็นเวลา 14 วัน และ 
นำ�ออกมาวางตอ่ทีอ่ณุหภมิู 25  ํC เปน็เวลา 3 วนั  
พบวา่ในทกุแหลง่ปลกูสบัปะรดพนัธุต์ราดสทีอง
แสดงอาการไส้สีนำ�ตาลมากที่สุด (เฉลี่ย 3.5  
จาก 5 คะแนน) และสบัปะรดพนัธุภ์แูลมแีนวโนม้
ว่าแสดงอาการไส้สีนำ�ตาลน้อยที่สุด (เฉลี่ย 2.0  
จาก 5 คะแนน) นอกจากนี้สับปะรดที่เก็บเกี่ยว
จากจงัหวดัภเูกต็ และตราด มแีนวโนม้เปน็อาการ 
ไส้สีนำ�ตาลรุนแรง (4-5 คะแนน) ส่วนสับปะรด 
ทีเ่กบ็เกีย่วจากจงัหวดัเชยีงราย กาญจนบรีุ และ
ประจวบคีรีขันธ์ มีแนวโน้มที่จะแสดงอาการ 
ไส้สีนำ�ตาลไม่รุนแรง (0-3 คะแนน) 

คำ�สำ�คัญ : พันธุ์สวี พันธุ์ตราดสีทอง พันธุ์ภูแล
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          เรื่องเต็มงานวิจัย (ต่อจากหน้า 1)

สวัสดีครับ 
 	 ฉบับนี้เรานำ�เสนอเรื่องเต็มงานวิจัย เรื่อง อาการไส้สีนำ�ตาลในสับปะรด
กลุ่มควีนสี่สายพันธุ์ท่ีปลูกในแหล่งปลูกเดียวกันหกแหล่ง จากมหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์ และนานาสาระเรานำ�เสนอบทความเรื่อง กระบวนการเก็บเกี่ยว
และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รี และผลสัมฤทธิ์งานวิจัยศูนย์ฯ 
เรานำ�เสนอบทความเร่ือง การประยุกต์ใช้ไอระเหยของเอทานอลชนิดซองและ 
กรดเปอร์ออกซีอะซีติกในการยืดอายุการเก็บรักษาผลลำ�ไยสดเพื่อทดแทนสาร
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โดย รศ.ดร.วาริช ศรีละออง จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี
	 ขอเรียนเชิญทุกท่านเข้าร่วมงาน และนำ�เสนอผลงานทางวิชาการ 
ในการประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 16 ระหว่าง 
วันที่ 12 – 13 กรกฎาคม 2561 โรงแรมแซนด์ ดูนส์ เจ้าหลาว บีช รีสอร์ท  
จังหวัดจันทบุรี ซึ่งท่านสามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมและลงทะเบียนออนไลน์
ได้ที่ http://npht.phtnet.org/

สาร...
จากบรรณาธิการ

คำ�นำ�
	 สับปะรดเป็นพืชที่สำ�คัญทางเศรษฐกิจของไทย โดยประเทศไทยเป็น
ประเทศที่ส่งออกสับปะรดเป็นอันดับหนึ่งของโลก แต่ส่วนใหญ่เป็นการส่งออก 
ในรูปของผลิตภัณฑ์ได้แก่ สับปะรดกระป๋อง และนำ�ผลไม้กระป๋อง (กรมศุลกากร, 
2558) ในขณะท่ีสับปะรดผลสดยังส่งได้น้อย ทั้งที่ประเทศไทยมีสับปะรดพันธ์ุ 
ที่เหมาะสำ�หรับรับประทานสด ที่มีชื่อเสียงและรสชาติดี เช่นพันธ์ุตราดสีทอง  
พนัธุภ์เูก็ต พันธ์ุสวี และพันธุภ์แูล แตย่งัไมส่ามารถสง่ออกไปตา่งประเทศได ้เนือ่งจาก
ปญัหาสบัปะรดแสดงอาการไสส้นีำ�ตาลเมือ่เก็บรกัษาท่ีอณุหภมูติำ� จากการศกึษาทีผ่า่นมา 
พบว่าสับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ 4 สายพันธ์ุทนทานต่ออาการไส้สีนำ�ตาลต่างกัน 
กล่าวคือ สับปะรดพันธุ์สวีจากจังหวัดชุมพร ทนทานอาการไส้สีนำ�ตาลมากที่สุด  
ในขณะท่ีพนัธุภู์แลจากจงัหวัดเชยีงราย และพนัธ์ุภเูกต็ จากจงัหวดัภเูกต็ พบอาการ
ไส้สีนำ�ตาลปานกลาง  และพันธุ์ตราดสีทองจากจังหวัดตราดอ่อนแอต่ออาการ 
ไส้สีนำ�ตาลมากที่สุด (ภาวิณี, 2558) การทนต่ออาการไส้สีนำ�ตาลได้ไม่เท่ากันนี้ 
อาจขึ้นอยู่กับความแตกต่างของพันธุ์ หรือแหล่งปลูกที่ต่างกัน ทั้งนี้จากรายงาน
การทดสอบความหลากหลายทางพันธุกรรมของสับปะรดพันธุ์ปลูกในประเทศไทย 
ด้วยวิธี Random amplified polymorphic DAN (RAPD) analysis และ  
วิธี Inter simple sequence repeats (ISSR) markers (Popluechai et al., 
2007) สอดคล้องกับรายงานของ National Research Council of Thailand 
(2004) ที่พบว่าพันธุ์ภูแลมีความใกล้เคียงกับพันธุ์ภูเก็ต พันธุ์สวีมีความใกล้ชิด
กับพันธุ์ตราดสีทอง จึงเป็นไปได้ว่าการทนทานอาการไส้สีนำ�ตาลได้ไม่เท่ากันนั้น 
อาจข้ึนอยู่กับแหล่งปลูกมากกว่าพันธุกรรม จึงเป็นที่มาของการนำ�สับปะรดกลุ่ม 
‘Queen’ มาปลูกที่แหล่งปลูกเดียวกันท่ีเป็นแหล่งปลูกที่สำ�คัญของสับปะรด  
6 แหลง่ปลกู เพือ่ดคูวามแตกตา่งของอาการไสส้นีำ�ตาลของสบัปะรดกลุม่ ‘Queen’ 
เพือ่ใชเ้ปน็ขอ้มูลในการจัดการเลอืกพืน้ทีป่ลกูสบัปะรดพนัธุส์ำ�หรบัรบัประทานผลสด  
เพื่อให้สามารถส่งออกสับปะรดได้

อุปกรณ์และวิธีการ
	 ปลูกสับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ จำ�นวน 4 สายพันธ์ุ 
คือ พันธุ์ตราดสีทอง พันธุ์สวี พันธุ์ภูแล และพันธุ์ภูเก็ต  
ในแปลงปลูกเดียวกันจำ�นวน 6 แหล่ง ในจังหวัดชุมพร จังหวัด
เชียงราย จังหวัดตราด จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดภูเก็ต 
จังหวัดกาญจนบุรี  ใช้หน่อพันธุ์สับปะรดจากสวนเกษตรกร
จากแหล่งปลูกต่าง ๆ  ดังนี้ หน่อพันธุ์สวี จากอำ�เภอสวี  จังหวัด
ชุมพร หน่อพันธุ์ตราดสีทอง จากอำ�เภอเมือง จังหวัดตราด 
หน่อพันธุ์ภูเภ็ต จากอำ�เภอถลาง จังหวัดภูเก็ต และหน่อพันธุ์
ภูแล จากอำ�เภอเมือง จังหวัดเชียงราย โดยในแต่ละแหล่งปลูก 
ใช้ระยะปลูก การดูแลรักษาเหมือนกับที่เกษตรกรปฏิบัติ 
กับสวนของตัวเอง บังคับดอกสับปะรด 3 ครั้งโดยเริ่มบังคับ 
ครั้งแรกเมื่อต้นสับปะรดอายุครบ 8 เดือนหรือเมื่อต้นสับปะรด
มนีำ�หนกัตน้ประมาณ 2.5 - 2.8 กโิลกรมั เกบ็เกีย่วผลสบัปะรด
ที่อายุ 130 วันหลังบังคับดอก ทำ�การทดลอง 3 ครั้ง โดยทั้ง 
6 แหล่งปลูกเก็บเกี่ยวอยู่ในช่วงเดือนธันวาคม 2016 ถึงเดือน
มถินุายน  2017 ใชผ้ลสบัปะรดจำ�นวน 15-30 ผลต่อครัง้ต่อพนัธ์ุ  
นำ�ผลสับปะรดใส่กล่อง นำ�ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ± 2  ํC  
ความชื้นสัมพัทธ์ 95 ± 5% นาน 14 วัน และย้ายไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25 ํC นาน 3 วัน ตรวจวัดอาการไส้สีนำ�ตาล
ของสับปะรดโดยประเมินจากพื้นที่หน้าตัดที่เกิดอาการ 
ไสส้นีำ�ตาล เทยีบเปน็คะแนนมรีะดบัคะแนน 0 - 5 และตรวจวดั
องคป์ระกอบทางเคม ีไดแ้ก ่ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายนำ� 
ได ้(TSS) ปรมิาณกรดทีส่ามารถไทเทรตได ้(TA) และกรดแอสคอรบ์กิ 
(Ascorbic acid)

ผล
	 เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยของอาการไส้สีนำ�ตาลของ
สับปะรดจากทุกแหล่งปลูก พบว่าสับปะรดพันธุ์ตราดสีทอง
แสดงอาการไส้สีนำ�ตาลมากที่สุด (เฉลี่ย 3.5 จาก 5 คะแนน) 
ในขณะที่สับปะรดพันธุ์ภูแลมีแนวโน้มแสดงอาการไส้สีนำ�ตาล
นอ้ยทีส่ดุ (เฉลีย่ 2.0 จาก 5 คะแนน) ทัง้นีส้บัปะรดพนัธุส์วแีละ
พันธุ์ภูเก็ตจาก 6 แหล่งปลูก แสดงอาการไส้สีนำ�ตาลแตกต่าง
กันในแต่ละครั้งที่เก็บเกี่ยว (Figure 1)  เมื่อจัดกลุ่มอาการ
ไส้สีนำ�ตาล ตามระดับความรุนแรงของอาการตามแหล่งปลูก  
พบวา่ สบัปะรดจากจงัหวดัภเูกต็ ระยอง และตราด เปน็สบัปะรด
กลุม่ทีเ่ปน็อาการไสส้นีำ�ตาลรนุแรง (4-5 คะแนน) สว่นสบัปะรด
จากจงัหวดัเชยีงราย กาญจนบรุ ีและประจวบครีีขนัธ ์เป็นกลุม่
ที่แสดงอาการไส้สีนำ�ตาลไม่รุนแรง (0-3 คะแนน) (Figure 2) 
	 เมือ่พจิารณาปจัจยัสภาพอากาศภายในกลุม่ของสบัปะรด
ทีแ่สดงอาการรนุแรงในระดบัเดยีวกนั พบวา่  ความชืน้สมัพทัธ ์
(avgRH) ปรมิาณเมฆ (cloud) ความแตกตา่งของอณุหภมู ิ(max- 
min) และการระเหยนำ� (evapor) เปน็ปจัจยัหลกัทีท่ำ�ใหแ้ยกกลุม่ 
ของแหล่งปลูกได้ และท้ังสี่ปัจจัยมีความสัมพันธ์กับอาการ 
ไส้สีนำ�ตาลมาก ( r = 0.548*, 0.563*,-0743**และ -0.656** 
ตามลำ�ดับ) (Table1)
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Figure 1. Scores of internal browning after storage at 10 ํC for 14 days 
and transferred to 25  ํC for 3 days of Trad Si Thong (TST), Sawee (SW), 
Phuket (PK) and Phu Lae (PL) cultivars grown in the same location, i.e., 
Chiang Rai (CR), Kanchanaburi (KCNBR), Prachuap Khiri Khan (PCKK), Phuket 
(PK), Rayong (RY) and Trat (T) province.

Figure 2.  Cluster analysis of internal browning score (IB). Score 0 = no IB 
symptoms, Score 1 to 5 = IB symptoms cover 1-20%, 21-40%, 41-60%, 
61-80% and 81-100% of surface area.

Table 1.  Average field weather information from 30 days before harvesting 
during December 2016 – June 2017 in Chiang Rai (CR), Phuket (PK), Trat 
(T), Prachuap Khiri Khan(PCKK), Kanchanaburi (KCNBR), and Rayong (RY). 

วิจารณ์ผล
	 เม่ือนำ�สับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ มาปลูกในแหล่งปลูกเดียวกัน พบว่า 
การแสดงอาการไส้สีนำ�ตาลในแต่ละพันธุ์ ยังมีความแปรปรวนสูงในแต่ละครั้ง 
ที่เก็บเกี่ยว จึงไม่สามารถสรุปได้ว่าสับปะรดพันธุ์ใดทนทานหรืออ่อนแอต่ออาการ
ไส้สีนำ�ตาล แต่มีแนวโน้มว่าพันธุ์ตราดสีทองจะอ่อนแอต่ออาการไส้สีนำ�ตาล  
และสับปะรดพันธุ์ภูแลมีแนวโน้มว่าจะทนทานต่ออาการไส้สีนำ�ตาลมากที่สุด ทั้งนี้
สบัปะรดทีป่ลกูในแหลง่ปลูกเดยีวกนั แมจ้ะแสดงอาการไส้สีนำ�ตาลตา่งกัน แตก่ลบัมี 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนำ�ได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) และ
ปริมาณ Ascorbic acid ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (ไม่ได้แสดงข้อมูล)ดังนั้นจึงพอจะ
สรปุไดว้า่ การทนทานตอ่อาการไสส้นีำ�ตาลของสบัปะรดทัง้สีส่ายพนัธุ ์ไมเ่กีย่วขอ้ง
กับปริมาณ TSS, TA และ Ascorbic acid

เมือ่พจิารณาแหลง่ปลกูสบัปะรด พบวา่สบัปะรดกลุม่ ‘Queen’ 
ท่ีปลูกในจังหวัดเชียงราย กาญจนบุรี และประจวบคีรีขันธ์   
มีแนวโน้มแสดงอาการไส้สีนำ�ตาลน้อยกว่าแหล่งปลูกอื่น ๆ 
อาจเน่ืองจากความแตกต่างของปัจจัยสภาพอากาศ การดูแล
รักษา ชนิดดินในแต่ละแหล่งปลูก (Abdullah, 2011) ทั้งนี้ 
เมือ่พจิารณาเฉพาะสภาพอากาศ พบวา่จงัหวดัเชยีงราย กาญจนบรุ ี
และประจวบคีรีขันธ์ มีปริมาณเมฆ และความช้ืนสัมพัทธ์ตำ� 
(การระเหยนำ�สงู)และมคีวามแตกตา่งระหว่างอณุหภมูกิลางวนั- 
กลางคืนมาก ในช่วง 30 วันก่อนเก็บเกี่ยว ซึ่งตรงข้ามกับ 
สภาพอากาศในจังหวัด ตราด และภูเก็ต ซ่ึงความสัมพันธ์ 
ที่พบในการศึกษาครั้งนี้สอดคล้องกับรายงานของ Smith and 
Glennie (1987) จึงเป็นไปได้ว่าการที่สับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ 
ทนทานต่ออาการไส้สีนำ�ตาลต่างกันในแต่ละแหล่งปลูก  
อาจเนือ่งมาจากปจัจยัสภาพอากาศในแตล่ะแหลง่ปลกูท่ีตา่งกนั 

สรุป
	 สับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ สี่สายพันธุ์ เมื่อนำ�มาปลูก 
ในแหลง่ปลกูเดยีวกนั พบพนัธุต์ราดสทีองมแีนวโนม้แสดงอาการ 
ไสส้นีำ�ตาลมากทีส่ดุ และสบัปะรดพนัธุภ์แูลมแีนวโน้มแสดงอาการ
ไส้สีนำ�ตาลน้อยที่สุด และเมื่อพิจารณาแต่ละแหล่งปลูก พบว่า 
สับปะรดกลุ่ม ‘Queen’ ที่ปลูกในจังหวัดเชียงราย กาญจนบุรี 
และประจวบคีรีขันธ์ มีแนวโน้มแสดงอาการไส้สีนำ�ตาลรุนแรง
น้อยกว่าสับปะรดที่ปลูกในจังหวัดตราด และภูเก็ต

คำ�ขอบคุณ
	 งานวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนจาก ศูนย์นวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำ�นักงานคณะกรรมการ 
การอุดมศึกษา กทม.10400 
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งานวิจัยของศูนย์ฯ

บทคัดย่อ
	 ผลของการใช้โอโซนไมโครบับเบิลในการลดสารคลอไพริฟอสและ 
โรคแอนแทรคโนสในผลพรกิหวาน โดยนำ�ผลพรกิหวานมาล้างดว้ยโอโซนไมโคร
บับเบิลที่อุณหภูมิ 15, 20 และ 25 องศาเซลเซียส โดยแต่ละอุณหภูมิได้รับ 
โอโซนไมโครบับเบลิเป็นเวลา 10, 20 และ 30 นาท ีเปรยีบเทยีบกับชุดทีล่า้งดว้ย
นำ�กลัน่เป็นชุดควบคมุ จากน้ันนำ�ทุกชดุการทดลองมาวดัค่า pH คา่ประสทิธภิาพ
ในการออกซิเดชัน-รีดักชัน (Oxidation-Reduction Potential, ORP) และ
วเิคราะหเ์ปอรเ์ซน็ตก์ารลดลงของสารคลอไพรฟิอส พบวา่การลา้งผลพรกิหวาน
ด้วยโอโซนไมโครบับเบิลที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที โดยมี
ค่า pH เท่ากับ 6.7 และค่า ORP เท่ากับ 998 มิลลิโวลต์ มีเปอร์เซ็นต์การลดลง 
ของสารคลอไพริฟอสมากที่สุดเท่ากับ 72% โดยแตกต่างอย่างมีนัยสำ�คัญ 

บทคัดย่อ
	 โรคแอนแทรคโนสจัดเป็นโรคที่มีความสำ�คัญต่อ 
การผลิตมะม่วงเป็นอย่างมาก มีการศึกษาการควบคุมโรค 
ดังกล่าวหลากหลายวิธีมาเป็นระยะยาวนาน ซึ่งวิธีที่นิยมใช ้
มากที่สุดคือ การใช้สารเคมีกำ�จัดเชื้อรา อย่างไรก็ตามด้วย 
ปริมาณการใช้ที่สูง และการใช้สารเคมีชนิดเดิมบ่อยครั้ง  
รวมไปถึงสภาพแวดล้อม อาจส่งผลให้เชื้อราเกิดการต้านทาน 
ต่อสารเคมไีด้ งานวจัิยในครัง้น้ีจึงมวัีตถปุระสงคเ์พือ่ทำ�การตรวจ
สอบความต้านทานต่อสารเคมีของเชื้อรา Colletotrichum 
gloeosporioides สาเหตโุรคแอนแทรคโนสของมะมว่ง จำ�นวน 
5 ไอโซเลท บนอาหารเลีย้งเชือ้ potato dextrose agar (PDA) 
ที่มีส่วนผสมของสารกำ�จัด เชื้อรา azoxystrobin ความเข้มข้น 
0.1, 1, 10 และ 100 µg/ml จากผลการทดลองพบว่า เชื้อรา  
C. gloeosporioides  ทุกไอโซเลท สามารถเจริญเติบโต 
บนอาหารเลีย้งเชือ้ทีเ่ปน็ poisoned food medium ไดท้กุระดบั 
ความเข้มข้น การสกัดและเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอของเชื้อรา 

I อมรรัตน์ ตามจะโปะ1,3 จำ�นงค์ อุทัยบุตร 1,2 และกานดา หวังชัย1,2

I สัณฐิติ บินคาเดอร์1,2  รัติยา พงศ์พิสุทธา1,2 
และชัยณรงค์ รัตนกรีฑากุล1,2

1  ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร กำ�แพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต 
   กำ�แพงแสน นครปฐม 73140
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำ�นักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
  กรุงเทพฯ 10400

1  ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่เชียงใหม่ 50200
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เชียงใหม่ 50200 / 
  ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำ�นักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา, กรุงเทพ 10400
3 บัณทิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

ผลของโอโซนไมโครบับเบิล
ต่อการลดสารคลอไพริฟอส
และการเจริญเติบโต
ของเชื้อColletotrichum 
capsici สาเหตุโรค
แอนแทรคโนสของพริกหวาน

(p<0.05) กับชุดที่ล้างด้วยนำ�เปล่า(ชุดควบคุม) ซึ่งสามารถลดได้เพียง 10% 
นอกจากนี้ได้ศึกษาผลของโอโซนไมโครบับเบิลต่อการควบคุมโรคแอนแทรค
โนสในผลพริกหวานที่มีสาเหตุจากเชื้อ Colletotrichum capsici โดยนำ� 
ผลพริกหวานมาปลูกเชื้อราดังกล่าว และนำ�มาล้างด้วยนำ�โอโซนไมโคร
บับเบิลที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ตามระยะเวลาเช่นเดียวกับการทดลอง 
ข้างต้น และสังเกตการเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผลพริกหวานที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน พบว่าการล้างผลพริกหวานด้วย 
โอโซนไมโครบับเบิลเป็นเวลา 10 นาที สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Colle-
totrichum capsici บนผลพรกิหวานไดด้ทีีส่ดุเทา่กบั 96% ในขณะทีช่ดุควบคมุ
สามารถยบัยัง้ได ้14.33% ดงันัน้โอโซนไมโครบบัเบลิสามารถนำ�มาใชเ้ป็นวิธีการ 
ลดสารคลอไพริฟอสและโรคแอนแทรคโนสในผลพรกิหวานไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ
คำ�สำ�คัญ: โอโซนไมโครบับเบิล โรคแอนแทรคโนส สารคลอไพริฟอส

การตรวจสอบความต้านทาน
ต่อสารเคมี Azoxystrobin ของเชื้อรา 
Colletotrichum gloeosporioides 
(Penz.) Sacc สาเหตุโรค
แอนแทรคโนส
ของมะม่วง

ด้วยเทคนิค polymerase chain reaction (PCR) เพื่อทำ� 
การยืนยันถึงการเปลี่ยนแปลงความต้านทานของเชื้อรา 
ด้วยเทคนิคอณูชีวโมเลกุล ข้อมูลที่ได้ นำ�ไปสู่การเลือกใช้สาร
เคมีกำ�จัดเชื้อราเพื่อควบคุมโรคแอนแทรคโนสของมะม่วง 
ทั้งก่อน และหลังการเก็บเกี่ยวได้อย่างมีประสิทธิภาพ
คำ�สำ�คัญ: โรคแอนแทรคโนส Colletotrichum gloeospori-
oides ความต้านทานต่อสารเคมีของเชื้อรา 
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นานาสาระ

1 ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สำ�นักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กทม. 10400
3 ภาควิชาพืชศาสตร์และปฐพีศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
4 สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
5 ศูนย์ผลิตผลโครงการหลวง มูลนิธิโครงการหลวง จ.เชียงใหม่

การตรวจสอบความต้านทาน
ต่อสารเคมี Azoxystrobin ของเชื้อรา 
Colletotrichum gloeosporioides 
(Penz.) Sacc สาเหตุโรค
แอนแทรคโนส
ของมะม่วง

โดย สุภาวดี  ศรีวงค์เพ็ชร1 ดนัย  บุณยเกียรติ2,3  พิชญา พูลลาภ4  และชัยพิชิต เชื้อเมืองพาน5

	 สตรอว์เบอร์รี เป็นผลไม้ท่ีไม่มีเปลือกจึงชอกชำ�  
และเสียหายได้ง่าย ดังนั้นการเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รี 
จึงต้องทำ�ด้วยความระมัดระวังเพื่อไม่ให้ผลเกิดการชำ�  เพราะ
เชื้อราจะเข้าทำ�ลายได้ง่าย การเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รี 
ในประเทศไทย เปน็การเกบ็เกีย่วโดยใชแ้รงงานคน ซึง่สามารถ
พิจารณาเลือกเก็บเฉพาะผลที่มีระยะความแก่ที่เหมาะสม  
(ดนัยและประสาทพร, 2546)
	 การเก็บเกี่ยว ควรเก็บในช่วงที่มีอุณหภูมิตำ� คือ 
ตอนเชา้มดืในสภาพอากาศแหง้ แสงแดดยงัไมแ่รง เมือ่เกบ็เกีย่ว 
แล้วไม่ควรปล่อยให้ผลถูกแสงแดดนานเกินกว่า 10-15 นาที 
ต้องรีบนำ�เข้าที่ร่มภายในโรงเรือนหรือโรงคัดบรรจุชั่วคราว
บริเวณแปลงปลูกทันที เนื่องจากผลสตรอว์เบอร์รีมีอัตรา 
การหายใจสูงเม่ือถูกแสงแดดจะทำ�ให้ผลเน่าเสียหายเร็วขึ้น  
ควรใส่ภาชนะท่ีถือได้สะดวกและไม่ทับกันเกินไปในแต่ละครั้ง 
และเก็บเกี่ยวขณะที่ผลมีการพัฒนาของสีแดงที่ผิวประมาณ 3 
ใน 4 หรือ 75 เปอร์เซ็นต์ของทั้งผล และผลยังคงมีความแข็ง
ก่อนถึงมือผู้บริโภค ผลที่สุกและนิ่มเกินไปไม่ควรใส่รวมกัน 
ในภาชนะที่นำ�มาจำ�หน่าย หากเป็นช่วงที่อุณหภูมิสูงมาก 
อาจทำ�ให้ผลสุกอย่างเร็วขึ้น (ณรงค์ชัย, 2543) (รูปที่ 1)
	 ข้อกำ�หนดเชิงคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ 
ผลสตรอวเ์บอรร์เีพือ่ตลาดบรโิภคผลสด (ดนัยและประสาทพร, 
2546)
	 1. มีรูปร่างของผลเป็นปกติ ไม่บิดเบี้ยว
	 2. มขีนาดเสน้ผา่ศนูยก์ลางของผลตัง้แต ่2.5 เซนตเิมตร
ขึ้นไป
	 3. ผลไมม่อีาการเนา่ ชำ� หรอืเสยีหายเพราะถกูทำ�ลาย
จากโรคและแมลง
	 4. ผลมีสีชมพู และไม่ปล่อยให้ผลสุกจนเป็นสีแดง
	 วิธีการเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รี ควรกระทำ�ด้วย
ความระมัดระวัง ดังนี้
	 1. เลอืกเกบ็ผลสตรอวเ์บอรร์ท่ีีมคีณุภาพตามท่ีตลาด
ต้องการ โดยเฉพาะเรื่องสีผล
	 2. เก็บโดยใช้มือเด็ดผลออกจากขั้ว หรือใช้กรรไกร
ขนาดเล็กตัดขั้วผล
	 3. ควรเลอืกเกบ็ในชว่งทีม่อีณุหภมูติำ� แดดไมร่อ้นจดั 
ดังนั้นจึงควรเก็บในช่วงเช้า

	 4. ภาชนะที่ใช้บรรจุสตรอว์เบอร์รีในขณะเก็บเกี่ยวผลในแปลง ควรใช้
ตะกรา้ทีมี่ความโปรง่ มีขนาดทีเ่หมาะสม และไม่ควรบรรจสุตรอวเ์บอรร์มีากเกนิไป   
เพราะจะเกิดการกดทับทำ�ให้ผลสตอรว์เบอร์รีเกิดอาการชำ�
	 5. รวบรวมผลสตรอว์เบอร์รีที่เก็บได้ คัดแยกคุณภาพ และส่งขายให้เร็ว
ที่สุด
	 การบรรจุและการขนส่ง  เนื่องจากผลของสตรอว์เบอร์รีบอบชำ� ง่าย 
โดยเฉพาะถา้เสน้ทางคมนาคมไกลและถนนไมดี่เทา่ทีค่วร ดังนัน้การบรรจผุลสตรอวเ์บอรร์ ี
จึงเป็นขั้นตอนที่สำ�คัญ การบรรจุ  หีบห่อและส่งจำ�หน่ายควรทำ�ให้รวดเร็วที่สุด  
ระบบการบรรจุโดยทั่วไปจะบรรจุผลสตรอว์เบอร์รีลงในถาดพลาสติกใสเจาะรู  
และมีฝาปิดโดยเรียงเพียง 2 ชั้น แล้วคลุมด้วยแผ่นพลาสติกกันกระแทก  
พอลิไวนิลคลอไรด์ (PVC) หนา 25 ไมครอน บรรจุลงในกล่องกระดาษซึ่งบรรจุได้  
4 หรือ 8 ถาด (รูปที่ 1) เพื่อลดการกระทบกระเทือนของผล แล้วขนส่งโดยใช้ 
รถบรรทุกที่มีเครื่องทำ�ความเย็น (คงกฤช, ม.ป.พ.) 
	 ผลสตรอว์เบอรร์ทีีม่คีณุภาพดคีวรจะสะอาด มสีีสด เนือ้แน่น และมกีลบีเลีย้ง 
ติดมาด้วย    กลีบเลี้ยงมีสีเขียวไม่แห้ง ผลควรมีสีแดงท้ังผลหรืออย่างน้อยผล 
มีสีแดง 75 เปอร์เซ็นต์ สตรอว์เบอร์รีที่มีสีแดงคล ำ�ทั้งผลแสดงว่าสุกงอมเกินไป  
ผลสตรอว์เบอร์รีที่อยู่ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ควรมีสีและขนาดสมำ�เสมอ ไม่มี 
รอยแผล ชำ� หรือมีผลที่เชื้อราเข้าทำ�ลาย
	 มาตรฐานของผลสตรอว์เบอร์รีที่ใช้ในต่างประเทศ ผลสตรอว์เบอร์รี 
จะมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางใหญ่กว่า 3.81 เซนติเมตร และยอมให้มีผลเล็กกว่านี้ 
ปะปนได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ แต่ในประเทศไทยโดยทั่วไปแล้วสามารถจัดระดับ
มาตรฐานของผลสตรอว์เบอร์รีโดยใช้ขนาดของผลเป็นหลัก ดังนี้ 

เกรดพรีเมี่ยม	 นำ�หนักผล มากกว่า 	 35.0 	   กรัมต่อผลขึ้นไป
เกรดพิเศษ	 นำ�หนักผล		  25.0-34.9 กรัมต่อผล
เกรด 1		  นำ�หนักผล		  16.0-24.9 กรัมต่อผล	
เกรด 2		  นำ�หนักผล		  13.0-15.9 กรัมต่อผล
เกรด 3 		  นำ�หนักผล		  10.0-12.9 กรัมต่อผล
เกรด 4		  นำ�หนักผล		  7.0-9.9	   กรัมต่อผล

กระบวนการเก็บเกี่ยวและการจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รี
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รูปที่ 1 กระบวนการเก็บเกี่ยวและการขนส่งผลสตรอว์เบอร์รี 
(A) การเก็บเกี่ยว (B), (C) การเก็บรวบรวมผลิตผล 
(D) การคัดเกรด  (E),(F)  การบรรจุและการขนส่ง

รูปที่ 2 ความเสียหายที่เกิดจากการเก็บเกี่ยวในระยะที่แก่เกินไป

รูปที่ 3 การเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รี
ในระยะการพัฒนาสีผิว 25 เปอร์เซ็นต์

	 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว สตรอว์เบอร์รีมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
และสูญเสียคุณภาพอย่างรวดเร็ว เมื่อเปรียบเทียบกับผลไม้ชนิดอื่น เพราะผล 
มีลักษณะนิ่ม ผิวบาง ง่ายต่อการชำ� และการเข้าทำ�ลายของจุลินทรีย์ ทำ�ให้เกิด 
ความเสียหายทั้งในขณะที่เก็บเกี่ยวและระหว่างการขนส่ง (นิธิยาและดนัย, 2533) 
โดยปญัหาดงักลา่วสว่นหนึง่เกดิจากการเกบ็เกีย่วผลสตรอวเ์บอรร์ใีนระยะทีแ่กเ่กนิไป  
(รปูที ่2)  การลดความเสยีหายนัน้สามารถทำ�ไดโ้ดยการคดัเลอืกระยะความแกห่รอื
ดชันเีกบ็เกีย่วทีเ่หมาะสม (ทองใหม,่ 2541) ซึง่ในแตล่ะระยะความแกผ่ลสตรอวเ์บอรร์ ี
มีกระบวนการทางสรีรวิทยา ส่วนประกอบทางเคมี และลักษณะทางกายภาพ 

แตกตา่งกนั จึงสง่ผลตอ่ส ีกลิน่ รสชาต ิความแน่นเนือ้ และสมดลุ
ระหว่างนำ�ตาลและกรดภายในผล (Montero et al., 1996) 
	 การเกบ็เกีย่วผลสตรอว์เบอร์รีในประเทศสหรฐัอเมรกิา
นิยมเก็บเกี่ยวเมื่อผลมีสีแดงประมาณ 50-75เปอร์เซ็นต์  
ส่วนในรัฐแคลิฟอร์เนียซึ่งเป็นแหล่งผลิตสตรอว์เบอร์รีที่สำ�คัญ
ของสหรัฐอเมริกากำ�หนดให้เก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีที่มีสีผิว 
เปน็สชีมพหูรอืแดงประมาณ 66 เปอรเ์ซน็ต ์(นธิยิาและดนยั, 2533) 
และการศึกษาผลสตรอวเ์บอรร์พัีนธุ ์Tioga ของโครงการหลวง
สรุปว่า ควรเก็บเกี่ยวผลที่มีสีแดงอย่างน้อย 60-80 เปอร์เซ็นต์ 
(ประสาทพรและดนัย, ม.ป.พ) รวมถึงการศึกษาดัชนีเก็บเกี่ยว
ของผลสตรอวเ์บอรร์พีนัธุพ์ระราชทาน 80 และพนัธุ ์329 พบวา่  
การเก็บเกี่ยวในระยะพัฒนาสีผิว 25 เปอร์เซ็นต์ (รูปที่ 3)  
เปน็ระยะทีเ่หมาะสม เนือ่งจากคณุภาพทางเคมแีละสารอาหาร
สำ�คัญไม่ได้เปลี่ยนแปลงไปตามระยะการพัฒนาสีผิว รวมทั้ง
การเก็บเกี่ยวในระยะพัฒนาสีผิวดังกล่าวมีความแน่นเนื้อสูง
และมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด และยังสามารถพัฒนาสีผิว
ต่อไปได้ (สุภาวดีและคณะ, 2557) 
	 ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุผลสตรอว์เบอร์รีในปัจจุบัน
นิยมใช้ถุงพลาสติกทรงสูง กล่องพลาสติกและกล่องกระดาษ 
การเลือกใช้ภาชนะบรรจุที่เหมาะสม สามารถช่วยลด 

(A) (B)

(D)(C)

(E) (F)
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รูปที่ 4 ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุผลสตรอว์เบอร์รีในปัจจุบัน

ความเสียหายของผลิตผลได้(ดนัยและนิธิยา,2548)  
ซึ่งในประเทศไทยเกษตรกรนิยมใช้ถุงพลาสติกทรงสูงบรรจ ุ
ผลสตรอว์เบอร์รี และกล่องพลาสติก เพราะสะดวกในการใช้
งาน และดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค   แต่เนื่องจากภาชนะ
บรรจุท้ังสองชนิดนี้มีการจัดวางผลสตรอว์เบอร์รีซ้อนทับกัน
เปน็จำ�นวนมาก อาจทำ�ใหผ้ล   สตรอวเ์บอรร์ชีำ� เสยีหายได้งา่ย
	 ดงันัน้ ในการเกบ็เกีย่วและการจัดการหลังการเกบ็เกีย่ว 
ผลสตรอวเ์บอรร์ ีจำ�เปน็ตอ้งคำ�นงึถงึปัจจัยตา่งๆ ท่ีสง่ผลกระทบ 
ต่อคุณภาพของผลสตรอว์เบอร์รี เช่น สภาพแวดล้อม 
ในขณะเก็บเกี่ยว ดัชนีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม วิธีการเก็บ
เก่ียว และกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสม  

เพื่อลดความสูญเสียและยืดอายุการวางจำ�หน่าย รวมถึงสามารถนำ�ไปใช้จัดการ 
สายโซอ่ปุทานของการผลติสตรอวเ์บอรร์ทีัง้ระบบ เชน่ ในกรณกีารขนสง่ระยะทางไกล  
ควรเลือกเก็บเกี่ยวผลสตรอว์เบอร์รีในระยะการพัฒนาสีผิว 25 เปอร์เซ็นต์ 
เนือ่งจากมคีวามแนน่เนือ้สงู และสามารถทนตอ่การสญูเสยีทางกลระหวา่งขนสง่ได ้ 
อีกทั้งยังสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน รวมถึงการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการขนส่ง  
ที่มีความสามารถในการถ่ายเทอากาศได้ดี ลดอาการชำ� ของผลสตรอว์เบอร์รี 
ระหว่างการขนส่งได้ เป็นต้น
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ผลสัมฤทธิ์งานวิจัยศูนย์ฯ

I รศ.ดร.วาริช ศรีละออง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

          เนื่องจากลำ�ไยมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2-3 วัน เพราะเปลือกเปลี่ยนเป็น 
สีนำ�ตาลและเน่าเสยีงา่ย ดงันัน้การเตรยีมลำ�ไยสดของแหลง่รวบรวมในจงัหวดัจนัทบุรี 
ก่อนส่งออกไปประเทศจีนมีขั้นตอนหนึ่งที่สำ�คัญคือการรมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ (SO

2
) เพื่อให้สีเปลือกสวยและช่วยยืดอายุการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งปกติ

มกัรมลำ�ไยดว้ย SO
2
 ความเขม้ขน้ 200 ppm แลว้นำ�ลำ�ไยทีร่มมาผึง่เพือ่ลดปรมิาณ

สารลงกอ่นบรรจใุสตู่ค้อนเทนเนอร์สง่ออก โดยประเทศจนีอนญุาตใหล้ำ�ไยท่ีนำ�เขา้ 
มีสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างได้ไม่เกิน 50 ppm อย่างไรก็ตามยังมีปัญหา 
สารตกค้างเกินกำ�หนดที่ตลาดปลายทางเสมอ อีกท้ังในปัจจุบันประชาชนหันมา 
บริโภคอาหารปลอดภัยมากข้ึน ดังน้ันการศึกษาน้ีจึงเป็นการหาสารทดแทน 
การรมลำ�ไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โดยดูประสิทธิภาพของการจุ่มผลลำ�ไย 
ในกรดเพอรแ์อซตีกิ (peracetic acid: PAA) โดยกรดเพอรแ์อซติีก (PAA) เปน็ตวัออกซิไดส ์
ที่มีฤทธิ์รุนแรงกว่าคลอรีน เป็นสารผสมระหว่างกรดอะซิติก และ ไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด ์หรอืการใชไ้อระเหยของเอทานอลในบรรจุภัณฑใ์นการยดือายกุารเกบ็รกัษา 
ลำ�ไยพันธุ์ดอ

การประยุกต์ใช้ไอระเหยของเอทานอล
ชนิดซองและกรดเปอร์ออกซีอะซีติก
ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลลำ�ไยสด
เพื่อทดแทนสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์

          การรมลำ�ไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีประสิทธิภาพ
อยา่งมากในการยบัยัง้การเปลีย่นแปลงสเีปลอืกไปเปน็สีนำ�ตาล 
และยังควบคุมไม่ให้มีการเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิตำ� ผลลำ�ไยที่จุ่มใน PAA แสดงอาการเปลือก 
สีน ำ�ตาลและโรคระหว่างการเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส 
ลดลงโดยเฉพาะการแช่ PAA ที่ความเข้มข้น 500 มิลลิกรัม 
ตอ่ลติร นาน 20 นาท ีผลลำ�ไยมอีายกุารเกบ็รกัษามากกวา่ 40 วนั  
นอกจากนั้นการใช้ไอระเหยจากซองปลดปล่อยเอทานอล 
ในบรรจุภัณฑ์ยังช่วยลดการเกิดโรคของลำ�ไยในบรรจุภัณฑ์ 
ได้ดีมาก อย่างไรก็ตามการใช้เอทานอลในบรรจุภัณฑ์ส่งผล 
ของการเกิดกลิ่นผิดปกติของลำ�ไยระหว่างการเก็บรักษา

ขอเชิญเขารวมงาน 

ลงทะเบียนออนไลนไดที่ http://npht.phtnet.org/ณ โรงแรมแซนด ดูนส เจาหลาว บีช รีสอรท จังหวัดจันทบุรี
ระหวางวันที่ วันที่ 12 – 13 กรกฎาคม 2561

การประชุมวิชาการวิทยาการ
หลังการเก็บเกี่ยวแหงชาติ ครั้งที่ 16


