
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

การรมลองกองดว้ย 1-methylcyclopropene (1-MCP) สามารถลดการหลุดร่วงได ้แต่ค่อนขา้งยุ่งยาก
ในทางปฏิบตั ิดงันัน้งานวิจยันีจ้งึศกึษาอตัราการใชส้าร 1-MCP ชนิดผง ท่ีเหมาะสมส าหรบัลดการหลดุรว่งของผล
ลองกองภายในภาชนะขายปลีกระหว่างการขนส่งหรือเก็บรกัษา โดยเก็บเก่ียวช่อลองกองอายุ 13 สปัดาหห์ลัง 
ดอกบาน บรรจุลองกองในถาดโฟมหุม้ดว้ยฟิลม์ PVC ร่วมกับ 1-MCP ชนิดผง (0.03% a.i.) ในอตัรา 0, 0.125, 
0.25, 0.5 และ 1 gKg¯¹ เก็บรกัษาท่ี 12, 15 และ 18°C เป็นเวลา 10 วนั แลว้ยา้ยไปท่ี 25°C อีก 4 วนั พบวา่ ท่ี 12 
และ 15°C ทุกวิธีการมีผลหลุดร่วงมากกว่า 50% เน่ืองจากมีเอทิลีนสะสมมาก ส่วนท่ี 18°C ร่วมกับการใช้            
1-MCP 0.25 gKg¯¹ มีการหลดุรว่งนอ้ยเพียง 9% เม่ือเปรียบเทียบลองกองท่ีบรรจุในถาดโฟม หุม้ดว้ยฟิลม์ PVC 
หรือ PE หรือบรรจใุนถงุพลาสติก PE ปรากฏว่า ท่ี 15°C วิธีการส่วนใหญ่มีการหลดุรว่งมากกว่า 60  ส่วนท่ี 18°C 
พบว่า การใช้ 1-MCP 0.5 gKg¯¹ หุ้มดว้ยฟิลม์ PE มีการหลุดร่วงเพียง 15% ส่วนในถุงพลาสติก PE หลุดร่วง
มากกว่า 60% จึงสรุปไดว้่า 1-MCP ชนิดผงสามารถใชล้ดการหลุดร่วงของผลลองกองในภาชนะขายปลีก และ
ใชไ้ดดี้ท่ี 18°C แตใ่ชไ้มไ่ดท่ี้อณุหภมูิต  ่ากวา่ 

 ภาชนะบรรจ ุ เอทิลนี อณุหภมูิ 
 
1 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม 73140 
2 สาขาวิชาชีวเคมี ภาควิชาวิทยาศาสตร ์คณะศลิปะศาสตรแ์ละวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน นครปฐม 73140 
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ลองกองเป็นผลไมท่ี้มีรสชำติหวำนอมเปรีย้ว มีกลิ่นหอมเฉพำะตวั และเป็นหนึ่งในผลไมท่ี้ส ำคญัทำง
เศรษฐกิจของประเทศไทย และสำมำรถส่งไปขำยยงัต่ำงประเทศได ้แต่ประสบปัญหำท่ีส ำคญั  คือกำรหลุดร่วง    
ในอดีตประพิณพร (2554) พบว่ำ กำรจุ่มผลลองกองในสำรละลำย NAA 200 mg/L นำน 3 นำที หรือรมดว้ย       
1-MCP 1000 nl/L นำน 6-12 ชั่วโมง สำมำรถชะลอกำรหลุดร่วงของผลลองกองได ้แต่วิธีกำรรม 1-MCP นั้น
ค่อนขำ้งยุ่งยำก เน่ืองจำกตอ้งมีภำชนะหรือสถำนท่ีท่ีปิดสนิท ส ำหรบัอุณหภูมิกำรเก็บรกัษำหำกต ่ำกว่ำ 18°C 
ลองกองจะผลิตเอทิลีนสงูขึน้ (ประกำยมำศ, 2559) ท ำใหผ้ลรว่งมำกกว่ำท่ีอณุหภูมิ 18°C หรือสงูกว่ำ ในปัจจบุนั 
1-MCP มีจ  ำหน่ำยหลำกหลำยรูปแบบ รวมทัง้รูปแบบเป็นผงในซองท่ีสำมำรถน ำมำใชง้ำนไดง้่ำยยิ่งขึน้  ดงันัน้
กำรศกึษำในครัง้นีจ้ึงมีวตัถปุระสงค ์ใหท้รำบอตัรำกำรใชส้ำร 1-MCP ชนิดผง ท่ีเหมำะสมส ำหรบัลดกำรหลดุร่วง
ของผลลองกองภำยในภำชนะขำยปลีกเพ่ือกำรส่งออกและเพ่ือใหท้รำบว่ำกำรใช้ 1-MCP ชนิดผง จะท ำใหเ้ก็บ
รกัษำหรือสง่ออกท่ีอณุหภมูิต  ่ำกวำ่ 18°C ไดห้รือไม ่
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เก็บเก่ียวช่อลองกองพนัธุต์นัหยงมสัอายุ 13 สัปดาหห์ลังดอกบาน น า้หนักช่อประมาณ 500-700 กรมั 
จากสวนลองกองในจังหวัดจันทบุรี  มายังห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาพืชสวน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน ท าความสะอาดช่อลองกองโดยใช้ลมแรงเป่า จุ่มลงใน
สารละลาย prochloraz ความเขม้ขน้ 500 mg/L นาน 3 นาที แลว้ผึ่งใหแ้หง้ แบง่การทดลอง ดงันี ้ 

การทดลองท่ี 1 เปรียบเทียบอณุหภูมิการเก็บรกัษาและปริมาณของ 1-MCP โดยบรรจชุ่อลองกองในถาด
โฟมถาดละ 1 ช่อ พร้อมด้วย 1-MCP ชนิดผง (0.03% a. i.) ในซองผ้า spunbon อัตรา 0, 0.25, 0.5, 0.75           
และ 1 g/Kg อตัราละ 4 ซ  า้ ๆ ละ 1 ชอ่และหุม้ถาดโฟมดว้ยฟิลม์ PVC ย่ีหอ้ SK wrap หนา 11 µm น าไปเก็บรกัษา
ท่ีอุณหภูมิ 12, 15 และ 18±1°C ตรวจวดัความเขม้ขน้ของเอทิลีนภายในถาดดว้ยเครื่อง Gas Chromatograph 
ของ Shimadzu รุ่น GC-8A ใช ้column porapak Q 80/100 และ ใช ้detector ชนิด flame ionization (FID) ใน
วนัท่ี 9 ก่อนยา้ยไปท่ีอณุหภมูิ 25°C ในวนัท่ี 10 และท าการเปล่ียนหรือไมเ่ปล่ียน 1-MCP ใหม ่แลว้เก็บรกัษาตอ่อีก 
4 วนั บนัทกึการหลดุรว่งของผลในวนัท่ี 10 และ 14 

การทดลองท่ี 2 เปรียบเทียบ ชนิดของฟิลม์ อุณหภูมิและปริมาณของ 1-MCP โดยบรรจุช่อลองกอง
เช่นเดียวกับการทดลองแรก พรอ้มดว้ย 1-MCP (0.03% a.i.)  อตัรา 0, 0.25 และ 0.5 g/Kg อตัราละ 4 ซ  า้ ๆ ละ   
1 ช่อ และหุม้ดว้ยฟิลม์ PVC ย่ีหอ้ SK wrap หนา 11 µm, ฟิลม์ PE ย่ีหอ้ Diamond® Cling WrapPE หนา 11 µm 
หรือถงุพลาสตกิ PE ความหนา 40 µm น าไปเก็บรกัษาท่ีอณุหภมูิ 18±1°C เป็นเวลา 10 วนั ตรวจความเขม้ขน้ของ
เอทิลีนในภาชนะในวนัท่ี 8 ก่อนยา้ยไปเก็บท่ีอณุหภมูิ 25°C ในวนัท่ี 10 อีก 4 วนั บนัทกึการหลดุรว่งของผลในวนัท่ี 
10 และ 14 

 

การทดลองที่ 1 การเปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บรักษาและปริมาณ 1-MCP พบว่าในวนัท่ี10 ของ
การเก็บรกัษาลองกองท่ีอณุหภูมิ 12°C ชดุควบคมุมีการหลดุรว่งเกือบทัง้หมด ส่วนการใช ้1-MCP มีการหลดุรว่ง
ไม่เกิน 15% การเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 15 และ 18°C ทัง้ชุดควบคุมและท่ีใช ้1-MCP มีการหลุดร่วงไม่เกิน 18% 
(Figure 1A-C) เม่ือยา้ยไปเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 25°C ปรากฏว่า ทุกอุณหภูมิและทุกวิธีการมีการหลุดร่วงสูงขึน้
มาก การใช ้1-MCP ช่วยลดการหลดุรว่งไดดี้ท่ีอณุหภูมิ 18°C แตท่ี่อณุหภูมิ 12 และ 15°C ไม่ตา่งจากชดุควบคมุ 
(Figure 1D-F) ลองกองในภาชนะท่ีเปล่ียน 1-MCP ใหม ่มีการหลดุรว่งนอ้ยลงแตไ่มต่า่งจากการไมเ่ปล่ียน 1-MCP 
(Figure 1G-I) เม่ือตรวจสอบความเขม้ขน้ของเอทิลีน พบว่า ท่ีอุณหภูมิ 12°C มีความเขม้ขน้ของเอทิลีนสูงถึง       
7 µl/L (Figure 1J) ส่วนท่ีอุณหภูมิ 15 และ 18°C มีความเขม้ขน้เอทิลีนเพียงประมาณ 0.5 µl/L (Figure 1K,L) 
ส าหรบัอตัราของ 1-MCP ท่ีใหผ้ลดีอยูใ่นชว่ง 0.25 - 0.5 g/Kg 



 

การทดลองที่ 2 เปรียบเทียบชนิดของฟิลม์ อุณหภูมิ และปริมาณ 1-MCP พบว่าท่ีอณุหภูมิ 15°C 
ในวนัท่ี 10 การหุม้ดว้ย PVC และ PE ชดุควบคมุมีผลหลดุรว่งประมาณ 7-8% (Figure 2A,B)  ส่วนลองกองในถงุ
หลุดร่วงถึง 30% (Figure 2C)  และการใช้ 1-MCP ท าให้การหลุดร่วงลดลงต ่าในพลาสติกทั้ง 3 ชนิด แต่ไม่
แตกตา่งกนัทางสถิติจากชุดควบคมุ เม่ือยา้ยไปเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 25°C พบว่าวิธีการท่ีหุม้ดว้ย PE และการใช้
ถงุ ใหผ้ลใกลเ้คียงกับการหุม้ดว้ย PVC  การใช ้1-MCP ช่วยลดการหลุดร่วงไดส้่วนหนึ่ง แตส่่วนใหญ่ทุกวิธีการมี
การหลดุรว่งมากกว่า 60% (Figure 2D-F) การตรวจสอบความเขม้ขน้เอทิลีน พบวา่ การหุม้ดว้ย PVC ท าใหค้วาม
เขม้ขน้ของเอทิลีนสงูกวา่การใช ้PE และถงุ (Figure 2G-I)    สว่นท่ีอณุหภมูิ 18°C  (Figure 3) ในวนัท่ี 10 ลองกอง
ในถุงมีการหลดุร่วงนอ้ยกว่าลองกองในถาดท่ีหุม้ดว้ย PVC และPE และการใช ้1-MCP ใหผ้ลไม่แตกต่างจากชดุ
ควบคมุ (Figure 3A-C)  เม่ือยา้ยไปเก็บรกัษาท่ีอณุหภมูิ 25°C ปรากฏวา่ การหุม้ดว้ย PVC มีการหลดุรว่งใกลเ้คียง
กบัการหุม้ดว้ย PE (Figure 3D,E)  สว่นการใชถ้งุ ในชดุควบคมุมีการหลดุรว่งต ่า แตก่ารใช ้1-MCP มีการหลดุร่วง
สงู (Figure 3D) การตรวจสอบความความเขม้ขน้เอทิลีนในวนัท่ี 8 ของการเก็บรกัษา พบว่าในภาชนะตา่งๆ ทัง้ท่ี
ใชแ้ละไมใ่ช ้1-MCP มีความเขม้ขน้ของเอทิลีนประมาณ 0.1-0.2 µl/L แตใ่นถงุท่ีใช ้1-MCP ท าใหค้วามเขม้ขน้ของ
เอทิลีนสงูขึน้มาก (Figure 3G-I) 

 

 

Figure 1 Total fruit drop of longkong packed 
in foam tray wrapped with PVC films stored 
at 12-18°C for 10 days (A-C) and transfered 
to 25°C for 4 days with (G-I) or without (D-F) 
new 1-MCP. Ethylene concentration (J-L) in 
packages at 9 days in storage.  
ns = not significantly different  
* = Data points with the same letter on the same day 
and temperature are not significantly different 
according to Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05) 

 

 

Figure 2 Total fruit drop of longkong pack in foam 
tray wrapped with PVC or PE film or in Bag stored 
at 15°C for 10 days (A-C), and transfered to 25°C 
for 4 days (D-F). Ethylene concentration in 
packages at 8 days in storage (G-I) 
ns = not significantly different  
* = Data points with the same letter on the same day and 
packaging are not significantly different according to 
Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05)  
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การทดลองเปรียบเทียบปริมาณ 1-MCP จากทุกการทดลอง พบว่าอัตราท่ีเหมาะสม คือ 0.25 gKg¯¹  
เน่ืองจาก ลดการหลดุรว่งของลองกองไดใ้กลเ้คียงกบัท่ีใช ้0.5 gKg¯¹ แตใ่ชส้าร 1-MCP นอ้ยกว่า ซึ่งเม่ือค านวณ 
พบว่ามีความเขม้ขน้ของ 1-MCP ภายในบรรจุภัณฑเ์ริ่มตน้ประมาณ 25 µl/L ส่วนอัตรา 1-MCP ท่ีต  ่ากว่านีไ้ม่
สามารถลดการหลุดร่วงของลองกองได ้เน่ืองจาก 1-MCP ความเขม้ขน้ต ่าไม่เพียงพอต่อการไปแข่งจบักับตวัรบั   
เอทิลีน ในขณะท่ีอตัราสงูกว่านีก้ระตุน้ใหล้องกองมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึน้ จึงท าใหล้องกองมีผลหลดุรว่งมากขึน้  
การเปล่ียน 1-MCP ใหม่ หลังจากยา้ยไปท่ีอุณหภูมิ 25°C พบว่าการเก็บรกัษาทัง้ 3 อุณหภูมิ  มีผลหลุดร่วงไม่
แตกต่างจากเดิมมากนัก ทั้งนีน้่าจะเป็นพราะเอทิลีนในบรรจุภัณฑ์ได้แย่งจับกับตัวรับเอทิลีนและกระตุ้น
กระบวนการหลดุรว่งแลว้ การเปล่ียน 1-MCP ใหมจ่งึไมมี่ความจ าเป็น 

ในการทดลองเก็บรกัษาลองกองท่ีอณุหภมูิตา่งๆ แสดงใหเ้ห็นว่าท่ี 12°C ลองกองเกิดอาการสะทา้นหนาว 
มีการผลิตเอทิลีนสงูขึน้อย่างชดัเจนสอดคลอ้งกบัรายงานของประกายมาศ (2559)  เน่ืองจากอณุหภมูิต  ่าสามารถ
กระตุน้ใหพื้ชเขตรอ้นผลิตเอทิลีนไดม้ากขึน้ (Yang and Hoffman, 1984) การทดลองท่ีอณุหภมูิ 15°C พบวา่มีการ
สะสมของเอทิลีนสูงกว่าท่ีอุณหภูมิ 18°C แสดงว่ายังคงเกิดอาการสะทา้นหนาวเช่นกันแต่นอ้ยกว่าท่ีอุณหภูมิ 
12°C เม่ือใช ้1-MCP รว่มกบัการเก็บรกัษาท่ีอณุหภมูิ 12 และ 15°C มีผลหลดุรว่งลดลง แตย่งัคงมีการหลดุรว่งสงู
มาก ดงันัน้ 1-MCP จงึไมส่ามารถเก็บรกัษาลองกองท่ีอณุหภมูิต  ่ากวา่ 18°C ได ้

 

Figure 3 Total fruit drop of longkong pack in foam 
tray wrapped with PVC or PE film or in bag stored 
at 18°C for 10 days (A-C), and transfered to 25°C 
for 4 days (D-F). Ethylene concentration in 
packages at 8 days in storage (G-I)  
ns = not significantly different  
* = Data points with the same letter on the same day and 
packaging are not significantly different according to 
Duncan’s Multiple Rang Test (P ≤0.05)  
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ฟิลม์ PVC นัน้แก๊สและไอน ำ้สำมำรถซึมผ่ำนไดดี้ อำจท ำให ้1-MCP ท่ีอยู่ภำยในบรรจุภัณฑซ์ึมผ่ำนไป

ออกเรว็กวำ่ฟิลม์ PE และถงุ ซึ่งอำจมี 1-MCP เหลืออยูม่ำกกวำ่ ขณะเดียวกนัอำจมีควำมเขม้ขน้ของ O₂ นอ้ยกว่ำ 

และCO₂ มำกกว่ำกำรใช ้PVC  ผลกำรทดลอง พบว่ำท่ีอณุหภูมิ 15°C กำรห่อหุม้ดว้ย PE และถงุ มีควำมเขม้ขน้ 

เอทิลีนนอ้ยกว่ำกำรใช ้PVC เน่ืองจำกวสัดทุัง้ 2 ชนิด O₂ ผ่ำนเขำ้ไปไดน้อ้ย จึงท ำใหล้องกองผลิตเอทิลีนไดน้อ้ย 
อย่ำงไรก็ตำมเม่ือยำ้ยไปท่ีอุณหภูมิสูง พบว่ำ กำรใชว้สัดทุัง้ 3 แบบมีกำรหลุดร่วงสูงกว่ำ 60% ทัง้ท่ีใชแ้ละไม่ใช ้   
1-MCP จงึยืนยนัไดว้ำ่แมจ้ะใชฟิ้ลม์ท่ีท ำใหก้ำรผลิตเอทิลีนนอ้ยลงก็ไมส่ำมำรถเก็บรกัษำลองกองท่ีอณุหภูมิ 15°C 
ได ้ส่วนกำรเก็บรกัษำท่ีอณุหภูมิ 18°C กำรหุม้ฟิลม์ PE มีกำรสะสมเอทิลีนใกลเ้คียงกบักำรใช ้PVC ในขณะท่ีกำร
หลดุรว่งไม่ตำ่งกันมำกนกั ส่วนกำรใชถ้งุท ำใหมี้กำรสะสมเอทิลีนมำก กำรหลดุรว่งจึงเกิดขึน้มำก ดงันัน้ PVC ซึ่ง
ห่อหุ้มไดง้่ำยกว่ำ PE จึงเป็นฟิลม์ท่ีเหมำะสมมำกกว่ำ นอกจำกนั้นจะสังเกตไดว้่ำในบำงกำรทดลอง กำรใช้          
1-MCP ใหผ้ลไมแ่ตกตำ่งกนัทำงสถิตจิำกชดุควบคมุ แมจ้ะมีแนวโนม้ชว่ยลดกำรหลุดรว่งได ้ท่ีเป็นเชน่นี ้อธิบำยได้
วำ่ ผลกำรทดลองขึน้กบัลองกองในแตล่ะครัง้ท่ีไดม้ำ หำกเป็นลองกองท่ียงัไมบ่ริบรูณเ์ต็มท่ีหรือมีกำรปนเป้ือนของ
เชือ้รำนอ้ย กำรผลิตเอทิลีนก็จะมีนอ้ย 1-MCP จึงไม่อำจช่วยไดม้ำกนกั ในขณะท่ีลองกองหำกมีกำรปนเป้ือนเชือ้
รำมำมำกหรือเริ่มมีกำรผลิตเอทิลีนแลว้ กำรใช ้1-MCP น่ำจะช่วยลดผลของเอทิลีนในกำรกระตุน้กำรหลุดร่วงได ้
ดงันัน้1-MCP ชนิดผง (0.03% a.i.) ในอตัรำ 0.25 g/Kg สำมำรถลดกำรหลดุรว่งของผลลองกองไดใ้นภำชนะแบบ
ขำยปลีก และสำมำรถเก็บรกัษำไดท่ี้อณุหภมูิ 18°C แตไ่มส่ำมำรถใชไ้ดดี้ท่ีอณุหภมูิต  ่ำกว่ำ 18°C เป็นเวลำ 10 วนั 
ถึงแมว้ำ่จะใชฟิ้ลม์ท่ีแตกตำ่งกนั 

 

 

ขอขอบคณุศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียว ส ำนกังำนคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ ในกำร
สนบัสนนุกำรศกึษำครัง้นี ้
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งานวิจยันีมี้วตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาประสิทธิภาพของกรดซาลิไซลิกในการป้องกันการเกิดไสสี้น า้ตาลใน
สบัปะรดกลุ่มควีน พนัธุส์วี ระหว่างการเก็บรกัษาท่ีอณุหภูมิต  ่า โดยจุ่มสบัปะรดทัง้ผลลงในสารละลายกรดซาลิไซ
ลิก (SA) ท่ีความเขม้ขน้ 5.0 mM ท่ีเวลา 1, 2 และ 3 ชั่วโมง เปรียบเทียบกบัชดุควบคมุท่ีไม่ไดจุ้่มสารละลาย เก็บ
รกัษาท่ีอุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธร์อ้ยละ 90  เป็นเวลา 5 และ 10 วนั และน าออกมาไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 2 วนั ผลการทดลองพบว่าการจุ่มสบัปะรดในสารละลาย SA ความเขม้ขน้ 5.0 mM เป็น
เวลา 2 ชั่วโมง สามารถชะลอการเกิดอาการเกิดไสสี้น า้ตาล และรกัษาคา่ความสว่าง (L*) คา่การเปล่ียนแปลงของ
สี (∆E*) และค่าคะแนนการเกิดอาการไสสี้น า้ตาลของสบัปะรดไดดี้กว่าชดุการทดลองอ่ืน ดงันัน้จึงเลือกท าการ
เปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดท่ีจุ่มดว้ยสารละลาย SA ความเขม้ขน้ 5.0 mM เป็นเวลา 2 ชั่วโมง และชุด
ควบคุม โดยทดสอบปริมาณการรั่ วไหลของไอออน  และปริมาณ Malondialdehyde (MDA) พบว่าการจุ่ม
สบัปะรดในสารละลาย SA ลดปริมาณการรั่วไหลของไอออน และปริมาณ Malondialdehyde อย่างมีนยัส าคญั 
ดงันัน้การใชส้ารละลายกรดซาลิไซลิกท่ีความเขม้ขน้ 5.0 mM ท่ีเวลา 2 ชั่วโมง เป็นวิธีการทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถ
ชะลอการเกิดอาการไสสี้น า้ตาลในสบัปะรดกลุม่ควีน พนัธุส์วี  

 
 

 สบัปะรดกลุ่มควีน พนัธุส์วี ซาลิไซลิก อาการไสสี้น า้ตาล 
 
 
1สาขาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว คณะทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบรุ ี(บางขนุเทียน) 49                  
ซอยเทียนทะเล 25 ถนนบางขนุเทียนชายทะเล แขวงทา่ขา้ม เขตบางขนุเทียน กรุงเทพมหานคร 10150 
2ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว ส  านกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา กรุงเทพมหานคร 10400 
3ภาควิชาครุศาสตรเ์กษตร คณะครุศาสตรอ์ตุสาหกรรม สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คณุทหารลาดกระบงั เลขที่ 1                                        
ซอยฉลองกรุง 1 เขตลาดกระบงั กรุงเทพมหานคร  ประเทศไทย 10520 
4หลกัสตูรพืชสวน สาขาวิชาเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คณุทหารลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพรเขตรอดุมศกัดิ ์           
จงัหวดัชมุพร 86160 



 

 
 
 
 
 

 

 

การศึกษาผลของบรรจุภัณฑด์ดัแปรบรรยากาศต่อคณุภาพและอายุการเก็บรกัษาบวัหลวงตดัดอกพนัธุ์
สตัตบษุย ์โดยท าการบรรจบุวัหลวงตดัดอกในถงุพลาสติกโพลีเอทิลีน (PE) ขนาด 25.5 x 58.5 เซนตเิมตร หนา 50 
ไมครอน ตามวิธีการตา่ง ๆ คือ ถงุพลาสตกิเจาะรูขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 1 เซนตเิมตร จ านวน 6 รู ผนกึปากถงุให้
สนิท (ชุดควบคมุ), ถุงพลาสติกไม่เจาะรู ผนึกปากถุงใหส้นิท + อากาศปกติ และถุงพลาสติก PE ไม่เจาะรู ผนึก
ปากถุงใหส้นิท + O2 ความเขม้ขน้รอ้ยละ 10 และ CO2 ความเขม้ขน้รอ้ยละ 2, 5 และ 7 เก็บรกัษาท่ีหอ้งควบคุม
อณุหภมูิ 21±1 องศาเซลเซียส พบวา่ การเก็บรกัษาดอกบวัในถงุพลาสติกปิดผนกึท่ีมีอากาศปกต ิและถงุพลาสติก
ปิดผนึกท่ีมีแก๊สออกซิเจนเริ่มตน้ รอ้ยละ 10 และแก๊สคารบ์อนไดออกไซดเ์ริ่มตน้ รอ้ยละ 5 สามารถชะลอการ
เปล่ียนสีของกลีบดอกบวัหลวงไดน้านถึง 9.5 และ 9.0 วนั ตามล าดบั และดอกบวัท่ีเก็บรกัษาในถุงพลาสติกปิด
ผนึกท่ีมีแก๊สออกซิเจนเริ่มตน้ รอ้ยละ 10 และแก๊สคารบ์อนไดออกไซดเ์ริ่มตน้ รอ้ยละ 5 และ 7 มีการหลดุรว่งของ
กลีบดอกนอ้ยท่ีสดุ เทา่กบั รอ้ยละ 16 และ 17 ตามล าดบั แตเ่ม่ือพิจารณาการชะลอการเปล่ียนสีกลีบดอกและการ
หลดุรว่งของกลีบดอกรว่มกนั พบว่า การเก็บรกัษาดอกบวัในถงุพลาสติกปิดผนึกท่ีมีแก๊สออกซิเจนเริ่มตน้ รอ้ยละ 
10 และแก๊สคารบ์อนไดออกไซดเ์ริ่มตน้ รอ้ยละ 5 สามารถชะลอทัง้การเปล่ียนสีกลีบดอกและชะลอการหลุดร่วง
ของดอกไดดี้ท่ีสดุ และมีอายกุารเก็บรกัษานานเทา่กบั 9.0 วนั ในขณะท่ีการเก็บรกัษาดอกบวัในถงุพลาสตกิเจาะรู 
6 รู ปิดผนกึ มีการเปล่ียนสีของกลีบดอกเรว็ท่ีสดุและมีการหลดุรว่งของกลีบดอก เทา่กบั รอ้ยละ 23 สง่ผลใหมี้อายุ
การเก็บรกัษาเพียง 5 วนั 

 
 บรรจภุณัฑด์ดัแปรบรรยากาศ ดอกบวัหลวง การเปลีย่นสกีลบีดอก อายกุารเก็บรกัษา 

 
 
1สาขาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว คณะทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบรุ ี(บางขนุเทียน)  
  49 ซอยเทียนทะเล 25 ถนนบางขนุเทยีนชายทะเล แขวงทา่ขา้ม เขตบางขนุเทียน กรุงเทพมหานคร 10150  
2ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว ส  านกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา กรุงเทพมหานคร 10400 
 



 

 
 
 
 
 

ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตสินคา้เกษตรเพ่ือ
บริโภคในประเทศเป็นหลกั โดยผกัและผลไมส้ดเป็น
อาหารท่ีมีความส าคัญทั้งทางเศรษฐกิจและต่อ
สุขภาพของมนุษย ์โดยในปี พ.ศ.2562 มีการบริโภค
สินค้าเกษตรและอาหารมากกว่าร้อยละ 30 ของ
ทัง้หมด และมีการส่งออกผกัและผลไมส้ดเป็นมูลค่า 
88,700 ล้านบาท โดยเพิ่มขึน้จากปี พ.ศ.2561 คิด
เป็น 29.24 เปอรเ์ซ็นต ์(กรมส่งเสริมการคา้ระหว่าง
ประเทศ, 2561) สอดคล้องกับปริมาณของกลุ่ม

ผูบ้ริโภคทัง้ในประเทศไทยและทั่วโลกท่ีรกัสขุภาพ และตอ้งการรบัประทานผกั ผลไมเ้พิ่มขึน้ โดยในประเทศไทยมี
ความตอ้งการเพิ่มขึน้ 48% โดยองคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และองคก์ารอนามัยโลก 
(WHO) ไดแ้นะน าว่าการบริโภคผกัและผลไมส้ดประมาณวนัละ 400-600 กรมั สามารถลดความเส่ียงของการเกิด
โรคไมต่ดิตอ่เรือ้รงั (NCDs) ไดแ้ก่ หวัใจขาดเลือดรอ้ยละ31 เสน้เลือดในสมองตีบ รอ้ยละ19 ลดอตัราการป่วยและ
เสียชีวิตจากมะเร็งกระเพาะอาหาร รอ้ยละ  19 มะเร็งปอด รอ้ยละ 12 มะเร็งล าไสใ้หญ่ รอ้ยละ 2 เป็นตน้ แต่
ปัญหาที่พบส่วนใหญ่คือผักและผลไม้สดยังคงมีความเส่ียงด้านคุณภาพและความปลอดภัย ซึ่งส่งผลต่อ
ความไม่ม่ันใจในการบริโภคผักและผลไม้ของประชาชน จากการตรวจสารพิษตกคา้งในผกัและผลไมส้ดท่ี
บริโภคในประเทศพบว่าเกินมาตรฐาน นอกจากนีย้งัพบปัญหาการส่งออกผักผลไมไ้ปจ าหน่ายในกลุ่มสหภาพ
ยุโรป (อียู) เน่ืองจากพบการปนเป้ือนสารตกคา้งและจุลินทรียอ์ย่างต่อเน่ือง และอียูไดเ้พิ่มความเข้มงวดใน
กฎระเบียบท่ีเรียกว่า EC regulation 66/2009 โดยเพิ่มระดบัการสุม่ตรวจสารกลุ่มออรแ์กโนฟอสเฟตส าหรบัสินคา้
ผกัในกลุ่ม มะเขือ กะหล ่า และถั่วฝักยาวเป็นระดบั 50%  จะเห็นไดว้่าประชาชนยงัอยู่ในระดบัความเส่ียงต่อการ
บริโภคผลผลิตท่ีไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพ โดยในช่วงปี 2559-2562 พบขอ้มูลจากส านักงานหลักประกันสุขภาพ        
มีผูป่้วยจ านวน 17,595 ราย ท่ีรฐับาลจ่ายคา่รกัษาสงูถึง 80 ลา้นบาท ยงัไม่นบัรวมผูป่้วยท่ีไดร้บัสารพิษแบบสะสม
ท าใหเ้กิดอาการป่วยแบบเรือ้รงัอีกเป็นจ านวนมาก 



 

นอกจากนีใ้นปัจจบุนัยงัพบการปนเป้ือนของเชือ้ Escherichia coli และ Salmonella spp. ท่ีสง่ผลกระทบ
ตอ่สขุภาพของเกษตรกร และผูบ้รโิภคอีกดว้ย โดยพบปัญหาการปนเป้ือนตัง้แตผู่ร้วบรวมสินคา้ผกัและโรงคดับรรจุ
ท่ีมีการลา้ง คดั ตดัแตง่ก่อนบรรจลุงภาชนะสง่ตอ่ไปยงัแหลง่จ าหนา่ย (ภาพ1) 

ภาพ 1 ปัญหาการปนเป้ือนสารเคมี และเชือ้จลุินทรียใ์นผกัผลไม ้

การใชไ้มโครบบัเบลิโอโซน จงึเป็นมิตใิหมข่องคนไทยในการน ามาใชใ้นการลา้งผกัผลไมห้ลงัการเก็บเก่ียว 
ซึ่งเป็นเทคโนโลยีท่ีน าไมโครบบัเบิลมาใชร้่วมกับโอโซนเพ่ือแก้ปัญหาการละลายของก๊าซโอโซนในน า้ โดยใน
ตา่งประเทศใชใ้นการบ าบดัน า้เสียของอุตสาหกรรมการเลีย้งกุง้ ไมโครบบัเบิลท าใหข้นาดของฟองอากาศท่ีไดร้บั
โอโซนมีขนาดเล็กลงนอ้ยกว่า 10 ไมโครเมตร ขณะท่ีฟองไอน า้ปกตมีิขนาดหนว่ยมิลลิเมตร ดงันัน้ฟองอากาศแบบ
ไมโครบบัเบิลจึงช่วยเพิ่มพืน้ท่ีผิว ความหนาแน่น และความดนัภายใน ดงันัน้การใชเ้ทคโนโลยีไมโครบับเบิล
สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการใชโ้อโซนโดยเพิ่มความสามารถในการออกซิไดสท์  าใหโ้ครงสรา้งหรือพนัธะของสาร
ตา่งๆของสารเกิดการแตกตวัจงึท าใหค้วามเป็นพิษลดลง (ภาพ 2) 

                                          ภาพ 2 ระบบไมโคร/นาโนบบัเบลิโอโซน 



 

 
 

 

การใหโ้อโซนแบบไมโครบบัเบิลสามารถท าใหไ้ดอ้นุมูลไฮดรอกซิล (OH•) ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระท่ีมีฤทธ์ิ
คอ่นขา้งแรง ไดม้ากกวา่การใชโ้อโซนแบบฟองแมคโคร (macrobubble) โดยอนมุลูไฮดรอกซิล เป็นตวัออกซิไดสท่ี์
แรงท่ีสดุเม่ือเทียบกบัชนิดอ่ืนๆ โดยพบวา่สามารถท าลายสารโพลีไวนิลแอลกอฮอล ์(polyvinyl alcohol) ซึ่งปกตจิะ
สลายตวัไดย้ากมากในสภาพธรรมชาติ (Takahashi et al., 2007) และสามารถยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ Fusarium 
oxysporum, F. melonis และ Pectobacterium carotovorum ในสารละลายท่ีใชเ้พาะปลกูพืชแบบไฮโดรโปรนิก 
รวมทัง้การลา้งมะเขือเทศสดดว้ยน า้ไมโครบบัเบิลรร่วมกบัโอโซน สามารถลดปริมาณของเชือ้จลุินทรียท่ี์มีผลต่อ
การเนา่เสียภายหลงัการเก็บเก่ียว (Fukumoto et al., 2010) กรณีการใชน้  า้ตาลซูโครสในรูปเอสเตอรข์องกรดไขมนั
ในรูปแบบของฟองไมโครร่วมกับน า้อิเล็กโทรไลซท่ี์อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส พบว่าช่วยลดปริมาณการเจริญ  
ของเชือ้จลุินทรียใ์นผกัสลดั (Kevin et al., 2010) นอกจากนีใ้นการใชค้ารบ์อนไดออกไซดร์ว่มกบัฟองนาโนท่ีความ
ดนัต ่ากว่า 2.0 ไมโครพาสคาลท่ีอุณหภูมิห้อง ในการลดปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ ไดแ้ก่ โคลิฟอรม์ไดดี้โดยให้ผล
เทียบเท่ากบัการใชส้ารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ์100 มิลลิกรมัตอ่ลิตร ในตน้หอมตดัแตง่ (Kobayashi et al., 
2010) 

 

การใชไ้มโครบบัเบลิรว่มกบัโอโซนในรูปแบบการอดัอากาศ (decompression) ซึ่งสามารถผลิตแก๊สท่ีเพียง
พอท่ีจะละลายในน า้ ภายใตค้วามดนับรรยากาศ 3-4 atm เม่ือแก๊สอ่ิมตวัในน า้ และหลุดออกจากน า้กลายเป็น   
ไมโครบบัเบิลซึ่งวิธีนีใ้หผ้ลในการลดสารตกคา้งไดดี้กว่าการใช้ไมโครบบัเบิลร่วมกับโอโซนแบบการหมนุเวียนน า้
และอากาศ (gas-water circulation) เป็นลกัษณะท่ีแก๊สถูกปล่อยละลายลงไปในน า้และใหมี้การละลายตวัดว้ย
เครื่องกวนอย่างแรงท าใหฟ้องขนาดใหญ่แตกตวัเป็นไมโครบบัเบิลและแบบอดัอากาศมีค่าโอโซนท่ีละลายน า้และ
ใหป้ริมาณอนุมูลไฮดรอกซิลมากกว่าแบบท่ีหมนุเวียนน า้และอากาศโดยเขา้ท าลายโมเลกุลของสารอินทรีย ์เช่น 
สารก าจดัศตัรูพืชหลายชนิดและสามารถลดปริมาณสารตกคา้งเฟนิโทรไทออน (FT) ในผกัสลดั มะเขือเทศเชอรี 
และสตรอวเ์บอรรี์ได ้เม่ือเปรียบเทียบพืชทัง้ 3 ชนิดพบว่าลักษณะของผลผลิตมีผลต่อไมโครบบัเบิลในการเขา้
ท าลายสารตกคา้ง โดยในผกัสลัดและสตรอวเ์บอรร์ีสามารถเขา้ท าปฏิกิริยาท าให้สารตกคา้งลดลงไดม้ากกว่า
มะเขือเทศเชอรีเน่ืองจาก มะเขือเทศมีเปลือกผลท่ีหนากว่าสตรอเบอรีและท่ีผิวของผลมีลกัษณะขรุขระท าใหมี้พืน้ท่ี
ผิวท่ีสมัผสัโอโซนได ้เม่ือเปรียบเทียบการใชเ้ครื่องก าหนดไมโครบบัเบิลทัง้ 2 แบบ คือ แบบอดัอากาศ และแบบ
หมนุเวียนน า้และอากาศ (Takahashi et al., 2007) 



 

นอกจากนี ้ผูว้ิจยัยงัไดจ้ดัสรา้งเครื่องตน้แบบเครื่องแรกของประเทศไทย โดยมีวตัถปุระสงคเ์พ่ือน าไปใชใ้น
การลา้งผกัผลไมใ้นระดบัครวัเรือนใชง้านง่าย มีขนาดความจ ุ60 ลิตร หลงัการลา้งสามารถน าน า้กลบัมาใชใ้หม่ได ้
(ภาพ 3) 

 

ภาพ 3 เครื่องตน้แบบลา้งผกัระบบไมโครบบัเบิลร่วมกับโอโซนขนาด 60 ลิตร จากลกัษณะดา้นนอก (a) 
ดา้นในท่ีประกอบดว้ยระบบไมโครบับเบิลท่ีสามารถเช่ือมต่อกับเครื่องผลิตโอโซน (b) ลักษณะอ่างท่ีมีระบบ
หมนุเวียนน า้ (c) และลกัษณะน า้จากท่ีมีลกัษณะขุน่ขาวสามารถน าไปใชใ้นการลา้งผกัผลไม ้(d) 

ดงันัน้การน าเทคโนโลยีนีม้าใชจ้งึนา่จะเป็นอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชว่ยในการลดสารพิษท่ีตกคา้งของผลิตผล
หลงัการเก็บเก่ียวใหอ้ยูใ่นระดบัท่ีไม่เกินคา่มาตรฐาน และปลอดภยัตอ่ผูบ้ริโภค และสามารถผ่านมาตรฐานขัน้ตน้
ของการส่งออกท่ีแต่ละประเทศก าหนด ซึ่งคาดว่าในอนาคตหากประชาชนตระหนกัถึงสุขอนามัยมากขึน้ความ
ตอ้งการเทคโนโลยีนีเ้พ่ือท าความสะอาดผกัผลไมน้า่จะเพิ่มสงูขึน้  โดยมลูคา่การตลาดและสดัสว่นของตลาดปลกู
ผกัผลไมใ้นปัจจบุนั พบวา่สว่นแบง่ของตลาดท่ีส าคญั ไดแ้ก่  

1.ธุรกิจปลูกผักผลไม้ โดยบริษัทใหญ่เริ่มเขา้มาร่วมลงทุนมากขึน้ และท่ีจดทะเบียนนิติบุคคลจ านวน 
399 ราย มลูคา่การลงทนุ 8,296 ลา้นบาท (กรมพฒันาธุรกิจการคา้, 2561)  

2.ธุรกิจการส่งออกผักผลไม้ พบวา่ในปี 2561 มีมลูคา่ 88,700 ลา้นบาท   



 

3.กลุ่มผู้ประกอบการขนาดกลาง และขนาดย่อย 2562 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน และธุรกิจตลาด
ผลไม้ตัดแต่ง ในปี 2560 มีมลูคา่ 2,100 ลา้นบาท (ศนูยอ์จัฉริยะเพ่ืออตุสาหกรรมอาหาร, 2561) และมีแนวโนม้
เพิ่มสงูขึน้ในปี 2565 ประมาณ 2,197 ลา้นบาท  

4. ธุรกิจร้านอาหาร ท่ีเติบโตอย่างต่อเน่ือง จากการส ารวจในปี 2561 มีรา้นอาหารในประเทศไทย 
205,709 รา้น ซึ่งกรุงเทพมหานครฯ มีจ านวนมากท่ีสุด รองลงมาคือ เชียงใหม่ อตัราการเติบโตมีมูลค่าโดยรวม 
400,000 ลา้นบาท (กรมพฒันาธุรกิจการคา้, 2561) ซึ่งเทคโนโลยีนีส้ามารถน าไปใชเ้ป็นเครื่องมือในการรบัรอง
ผลิตผลท่ีผ่านการลา้งท่ีสามารถลดการปนเป้ือนของเชือ้จุลินทรียแ์ละสารตกคา้งทางการเกษตรเพ่ือ สรา้งความ
มั่นใจแก่ผูบ้รโิภคและสามารถสรา้งมลูคา่เพิ่มได ้
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การลดอาการไส้สีน า้ตาลระหว่างเก็บ
รักษาผลสับปะรดพันธุ์สวี พบว่าการแช่ผลใน
สารละลายกรดซาลิไซลิค (SA) ท่ีความเข้มขน้ 
5.0 mM นาน 2 ชั่วโมง ก่อนการเก็บรกัษาท่ี 13 
องศาเซลเซียสนัน้ช่วยลดอาการไสสี้น า้ตาลไดดี้ 
สามารถควบคุมค่าดัชนีการเกิดสีน า้ตาล และ
ยบัยัง้กิจกรรมของเอนไซมท่ี์ท าใหเ้กิดอาการไส้
น า้ตาล และสามารถกระตุน้ความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบ์ิก และ
ปริมาณน า้ตาลทั้งหมดในเนือ้ของสับปะรดได้
อย่างชัดเจน ในขณะเดียวกันไม่พบว่าการใช้
สารละลาย SA ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงสี 
ความแน่นเนือ้ ของแข็งท่ีละลายน า้ได ้และกรด
อินทรียข์องเนือ้สบัปะรด เม่ือเทียบกบัชดุควบคมุ 

ลักษณะปรากฏของสับปะรดท่ีจุ่มใน
สารละลายกรดซาลิไซลิคความเขม้ขน้ 2.5 และ 
5.0 mM ท่ีเวลา 1, 2 และ 3 ชั่วโมง และเก็บรกัษา
ท่ี อณุหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 
5 และ 10 วนั ก่อนยา้ยมาเก็บท่ีอณุหภมูิหอ้งเป็น
ระยะเวลา 2 วนั ผา่ตามยาวครึง่ผล 



 

 
 
 
 

 

งานวิจยันีไ้ดท้  าการศกึษาความสมัพนัธร์ะหว่างความชืน้ขา้วและแรงดงึเมล็ดขา้วออกจากรวงของพนัธุข์า้วขาว
ดอกมะลิ 105 และพันธุ ์กข 6 ในขา้วนาปรงัท่ีมีผลต่อการใชพ้ลงังานของเครื่องเก่ียวนวดขา้ว เพ่ือหาก าลงังานเมื่อไม่มี
ภาระและมีภาระ  

จากการศึกษาความสัมพันธร์ะหว่างความชืน้ข้าวและแรงดึงเมล็ดข้าวออกจากรวง  : 

ข้าวพันธุข์าวดอกมะลิ 105 พบว่า เมื่อความชืน้ของเมล็ดขา้วลดลงจาก 38.36 %w.b. ถึง 11.77 %w.b. เป็น
ผลใหแ้รงเกาะยดึของเมลด็ขา้วลดลง โดยแรงเกาะยดึเฉลี่ยระหวา่ง 1.572 นิวตนั ถงึ 1.024 นิวตนั  

ข้าวพันธุ ์กข 6 พบวา่ เม่ือความชืน้ของเมลด็ขา้วลดลง จาก 38.98 %w.b. ถงึ 13.34 %w.b. ท าใหแ้รงดงึเมล็ด
ขา้วออกจากรวงลดลงเช่นเดียวกนักบัขา้วพนัธุข์าวดอกมะลิ 105 โดยมีแรงเกาะยดึเฉลี่ยเมลด็ขา้วออกจากรวงส าหรบัขา้ว
พนัธุ ์กข 6 ในช่วง 2.675 นิวตนั ถงึ 0.654 นิวตนั  

จากการศึกษาก าลังทีใ่ช้ในการท างานของเคร่ืองเกี่ยวนวดข้าวในสภาวะไม่มีภาระ  โดยเก็บขอ้มลูแรงบิด
จากช่องทางออกทาง  (ก) เพลาเครื่องยนต ์(ข) เพลาลอยขับระบบชุดนวด (ค) เพลาขับคอล าเลียงและชุดหวัเก่ียว เมื่อ
ความเร็วเพลาเครื่องยนต ์เพ่ิมขึน้จาก 900 ถึง 1550 รอบ/นาที ก าลงัเฉลี่ยท่ีใชใ้นการขบัเพลาเครื่องยนตข์องเครื่องเก่ียว
นวดเพ่ิมขึน้ดว้ย โดยก าลงัท่ีใชเ้ฉลี่ยอยู่ระหวา่ง 5.58 ถงึ 13.94 กิโลวตัต ์ในท านองเดียวกนัก าลงัขบัเพลาลอยขบัระบบชุด

นวด และเพลาขับคอล าเลียงและชุดหัวเก่ียว อยู่
ระหวา่ง 3.65 ถงึ 8.94 และ 0.30  ถงึ 0.57 กิโลวตัต ์ 
ตามล าดับ ก าลังสูงสุดเฉลี่ยเมื่อความเร็วเพลา
เครื่องยนต ์1550 รอบ/นาที ใชก้  าลงัทัง้หมด 15.69 
กิโลวตัต ์ซึ่งแยกเป็นก าลงัท่ีใชใ้นการขบัเพลาลอย
ขับระบบชุดนวด 10.62 กิโลวตัต ์และเพลาขับคอ
ล าเลียงและชุดหัวเก่ียว 0.77 กิโลวตัต ์ตามล าดบั 
ท่ีเหลือเป็น 4.30 กิโลวัตต ์ซึ่งเป็น Transmission 
loss ท่ีเกิดขึน้กบัเครื่องเก่ียวนวดเมื่อไม่มีภาระหรือ
คิดเป็นประมาณ 27% ของก าลังทั้งหมดท่ีเครื่อง
เก่ียวนวดเมื่อไมม่ีภาระ 
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