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คำนำ

ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยี์หลังการเก็บเกี�ย์วัจััด “การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิ” ซึ่่�งเป็็นงานป็ระชุุมระดับชุาติ
มาอย์่างต่อเน่�องเป็็นป็ระจัำทุกป็ี และในป็ี พ.ศู. 2567 นี� ในวัาระเฉลิมฉลองครบรอบ 65 ป็ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี 
ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยี์หลังการเก็บเกี�ย์วั หน่วัย์ป็ฏิิบัติงานร่วัมมหาวิัทย์าลัย์เทคโนโลยี์พระจัอมเกล้าธนบุรี (มจัธ.) ร่วัมกับสาขาเทคโนโลยี์ 
หลงัการเกบ็เกี�ย์วั คณะทรพัย์ากรชุวีัภาพและเทคโนโลย์ ีมจัธ. โดย์การสนบัสนนุจัากศูนูย์น์วัตักรรมเทคโนโลย์หีลงัการเกบ็เกี�ย์วั กองสง่เสรมิและ
ป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม สำนักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 
และศููนย์์รวัมผูู้้เชุี�ย์วัชุาญทางด้านเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั เป็็นเจั้าภาพในการจััดป็ระชุุมฯ ครั�งที� 21 ภาย์ใต้หัวัข้อ “ควิามท้าทายในการ
แก้ปัญหาด้้านเทคโนโลัย่หลัังการเก็บเก่�ยวิอย่างยั�งยืน” ซึ่่�งมีวััตถุุป็ระสงค์ให้นักวัิชุาการ นักวัิจััย์ นิสิต นักศู่กษา ตลอดจันผูู้้ที�เกี�ย์วัของทั�งจัาก 
ภาครฐั ภาคเอกชุน ไดพ้บป็ะ พดูคยุ์ แลกเป็ลี�ย์นควัามรู ้ป็ญัหา และป็ระสบการณ ์ตลอดจันเผู้ย์แพรผู่้ลงานวัจิัยั์ทางดา้นเทคโนโลย์หีลงัการเกบ็เกี�ย์วั 
กระตุน้ใหเ้กดิการสรา้งเคร่อขา่ย์ และพัฒนาควัามรว่ัมมอ่ในด้านขอ้มลู งานวัจิัยั์ และการนำองคค์วัามรูไ้ป็ตอ่ย์อด อนัจัะทำใหชุ้ว่ัย์เพิ�มศูกัย์ภาพใน 
การแข่งขันของสินค้าเกษตรไทย์ในตลาดโลก

การป็ระชุุมครั�งนี� มีการนำเสนอผู้ลงานวัิจััย์ในภาคบรรย์าย์จัํานวัน 19 เร่�อง และภาคนิทัศูน์จัํานวัน 57 เร่�อง รวัมผู้ลงานทั�งสิ�นจัํานวัน 
76 เร่�อง นอกจัากนี�ย์ังมีบรรย์าย์ พิเศูษและเสาวันาพิเศูษซึ่่�งได้รับเกีย์รติจัากผูู้้ทรงคุณวัุฒิทั�งจัากภาครัฐ ภาคเอกชุน และองค์กรระดับนานาชุาติ
ที�มาถุ่าย์ทอดควัามรู้และป็ระสบการณ์ที�เกี�ย์วัข้องทางด้านการจััดการหลังการเก็บเกี�ย์วั จัำนวัน 9 เร่�อง คณะกรรมการจััดการป็ระชุุมวัิชุาการฯ 
หวังัเป็น็อย์า่งย์ิ�งวัา่บทคดัย์อ่ผู้ลงานวัจิัยั์ที�นาํเสนอในที�ป็ระชุมุวัชิุาการฯ นี� จัะเป็น็ขอ้มูลเบ่�องต้นที�สำคญัและเป็น็แนวัทางงานวัจิัยั์โดย์สรปุ็สำหรบั
ผู้ลงานที�นำเสนอฯ ทั�งนี�คณะกรรมการดําเนินงานจััดป็ระชุุมวิัชุาการฯ ขอขอบคุณควัามร่วัมม่อและเคร่อข่าย์การดำเนินของมหาวิัทย์าลัย์ร่วัม 
ภาย์ใต้ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั ซึ่่�งป็ระกอบไป็ด้วัย์มหาวัิทย์าลัย์เชุีย์งใหม่ มหาวัิทย์าลัย์เกษตรศูาสตร์ มหาวัิทย์าลัย์ขอนแก่น 
และมหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี รวัมทั�งการมีส่วันร่วัมจัากของนักวัิจััย์จัากภาครัฐ ภาคเอกชุน และทุกภาคส่วันที�เกี�ย์วัข้อง 
ที�สนับสนุนให้การป็ระชุุมในครั�งนี�บรรลุวััตถุุป็ระสงค์และป็ระสบควัามสําเร็จัด้วัย์ดี จั่งขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี�

 รองศูาสตราจัารย์์ ดร.เฉลิมชุัย์ วังษ์อารี
 ป็ระธานคณะกรรมการอำนวัย์การ
 การป็ระชุุมวัิชุาการวัิทย์าการหลังการเก็บเกี�ย์วัแห่งชุาติ ครั�งที� 21



ขอขอบคุณผู้้้สนับสนุน

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

     ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั 
กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์

และนวััตกรรม สํานักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา 
วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม

ศููนย์์รวัมผูู้้เชุี�ย์วัชุาญทางด้านเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั

ได้รับทุนอุดหนุนการทํากิจักรรมส่งเสริมและ
สนับสนุนการวัิจััย์และนวััตกรรมจัากสํานักงานการวัิจััย์แห่งชุาติ

คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี
มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี
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วิันพฤหัสบด้่ท่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

 8:00 - 9:00 น. ลังทะเบ่ยน บริเวิณหน้า ห้อง Auditorium ชุั�น 7

 9:00 - 9:30 น. พิธี่เปิด้ โดย์ รศู.ดร.สุวัิทย์์ แซึ่่เตีย์ 

          อธิการบดี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี

 9:30 - 9:45 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง “ควิามท้าทายในการแก้ปัญหาด้้านเทคโนโลัย่หลัังการเก็บเก่�ยวิอย่างยั�งยืน”

โดย์ ศูาสตราจัารย์์เกีย์รติคุณ ดร.ดนัย์ บุณย์เกีย์รติ ผูู้้อำนวัย์การศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั

 9:45 - 10:00 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง 

“ การขับเคลัื�อนศ้นย์รวิมผู้้้เชุ่�ยวิชุาญทางด้้านเทคโนโลัย่หลัังการเก็บเก่�ยวิ 

(Hub of Talents: Postharvest Technology)”

โดย์ ดร.ณัฏิฐวััฒณ์ หม่�นมาณี หัวัหน้าศููนย์์รวัมผูู้้เชุี�ย์วัชุาญทางด้านเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั

 10:00 - 10:30 น. พักรับประทานอาหารวิ่าง

 10:30 - 11:30 น. การเสวันาเร่�อง 

“สถานการณ์การค้าแลัะการส่งออกทุเร่ยนจากไทยไปจ่น แลัะประเด้็นวิิจัยหลัังการเก็บเก่�ยวิท่�เร่งด้่วิน”

ผูู้้ร่วัมวังเสวันา ดร.วัรชุาติ ดุลย์เสถุีย์ร 

  เลขาธิการสมาคมส่งเสริมธุรกิจัเกษตรระหวั่างป็ระเทศู

  คุณนครินทร์ วันิชุย์์ถุนอม 

  ผูู้้ป็ระกอบการส่งออกทุเรีย์น บริษัท ซึ่ินฟงผู้ลไม้ จัำกัด

  คุณกนกพร นิตย์์นิธิพฤทธิ� 

  Co-founder & CEO บริษัท ดูริโอ อินโนเวัชุั�น จัำกัด และ บริษัท อร่อย์เทคฟู�ด จัำกัด

ดำเนินการเสวันา โดย์ ดร.ศูศูิวัิมล ลักษณพิสุทธิ� กรรมการฝ่่าย์วัิชุาการสมาคมทุเรีย์นไทย์

 11:30 - 12:00 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง “มะพร้าวิน�ำหอม ติลัาด้วิายหรือไปติ่อ”

โดย์ รองศูาสตราจัารย์์ ดร.วัรภัทร วัชุิรย์ากรณ์ คณะวัิทย์าศูาสตร์และเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์ธรรมศูาสตร์

 12:00 - 13:00 น. พักรับประทานอาหารกลัางวิัน (ห้องอาหาร ชุั�น 9 )

ห้อง X04AB ชุั�น 10

 13:00 - 13:30 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง “การใชุ้องค์ควิามร้้ด้้านจ่โนมมะพร้าวิไทยเพื�อการปรับติัวิของอุติสาหกรรมมะพร้าวิใน

สภาวิะแปรปรวินของภ้มิอากาศโลัก”

โดย์ ศูาสตราจัารย์์ ดร.ศูิวัเรศู อารีกิจั ผูู้้อำนวัย์การศููนย์์วัิทย์าศูาสตร์ข้าวั มหาวัิทย์าลัย์เกษตรศูาสตร์
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วิันพฤหัสบด้่ท่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

 13:30 - 14:00 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง 

“Impact of climate change on quality of fruit: The perspective of phytohormone”

โดย์ Prof.Dr.Satoru Kondo สำนักวัิชุาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวัิทย์าลัย์แม่ฟ�าหลวัง

 14:00 - 14:30 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง 

“Regulatory mechanism of anthocyanin accumulation in blood orange fruit”

โดย์ Assoc.Prof.Dr.Gang Ma, Faculty of Agriculture, Shizuoka University

 14:30 - 15:00 น. พักรับประทานอาหารวิ่าง 

 15:00 - 16:15 น. นำเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย 

 16:15 - 17:30 น. นำเสนอผู้ลังานภาคนิทัศน์ บริเวิณชุั�น 10 

วิันศุกร์ท่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

 8:00 - 9:00 น. ลังทะเบ่ยน บริเวิณหน้า ห้อง X04AB ชุั�น 10

 9:00 - 9:30 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง “การจัด้การคุณภาพในผู้ลัิติภัณฑ์์ติัด้แติ่งพร้อมบริโภค”

โดย์ ดร.สุวัิมล สุระเร่องชุัย์ ที�ป็ร่กษาด้านระบบการจััดการคุณภาพและควัามป็ลอดภัย์ของผู้ลิตภัณฑ์์  

 บริษัท ซึ่ิสเต็ม เดเวัลอป็เมนท์ คอนซึ่ัลแตนท์ จัำกัด

 9:30 - 10:00 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง “แนวิทางการปลั้กเลั่�ยงไม้ด้อกไม้ประด้ับเพื�อการบริโภค”

โดย์ ดร.อนันต์ พิริย์ะภัทรกิจั 

 ศููนย์์เชุีย์วัชุาญนวััตกรรมเกษตรสร้างสรรค์ สถุาบันวัิจััย์วัิทย์าศูาสตร์และเทคโนโลย์ีแห่งป็ระเทศูไทย์ (วัวั.)

 10:00 - 10:30 น. พักรับประทานอาหารวิ่าง

 10:30 - 12:00 น. นำเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

 12:00 - 13:00 น. พักรับประทานอาหารกลัางวิัน (ห้องอาหาร ชุั�น 9)

 13:00 - 13:30 น. บรรย์าย์พิเศูษเร่�อง “Gene knock-outs of an expansin and an endo-1,4-β-glucanase in tomato 

fruit have synergistic effects on fruit softening and cell wall disassembly”

โดย์ Prof.Dr.Yanna Shi, College of Agriculture and Biotechnology, Zhejiang University

 13:30 - 14:30 น. ประกาศผู้ลัรางวิัลัผู้ลังานด้่เด้่น ภาคบรรยาย แลัะภาคนิทัศน์ แลัะ พิธี่ปิด้



กำำ�หนดกำ�ร

กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเก่ำ�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

3
กำาหนด้การ การนำาเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

วัันที� 4-5 กรกฎาคม พ.ศู. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วิันพฤหัสบด้่ท่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X04AB ชุั�น 10 ห้อง X02 ชุั�น 10 ห้อง X03 ชุั�น 10

 15:00 – 15:15 น.  บรรย์าย์ 1 (PS-01)  บรรย์าย์ 6 (PL-01)  บรรย์าย์ 10 (PL-05) 

 15:15 – 15:30 น.  บรรย์าย์ 2 (PS-02)  บรรย์าย์ 7 (PL-02)  บรรย์าย์ 11 (PL-06)

 15:30 – 15:45 น.  บรรย์าย์ 3 (PBM-01)  บรรย์าย์ 8 (PL-03)  บรรย์าย์ 12 (PL-07)

 15:45 – 16:00 น.  บรรย์าย์ 4 (PBM-02)  บรรย์าย์ 9 (PL-04)  บรรย์าย์ 13 (PL-08)

 16:00 – 16:15 น.  บรรย์าย์ 5 (PM-01)

 16:15 – 17:30 น. นำเสนอผู้ลังานภาคนิทัศน์ บริเวิณชุั�น 10 

วิันศุกร์ท่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X04AB ชุั�น 10

 10:30 – 10:45 น.  บรรย์าย์ 14 (PS-03) 

 10:45 – 11:00 น.  บรรย์าย์ 15 (PS-04)

 11:00 – 11:15 น.  บรรย์าย์ 16 (PS-05)

 11:15 – 11:30 น.  บรรย์าย์ 17 (PBM-03)

 11:30 – 11:45 น.  บรรย์าย์ 18 (PL-09)

 11:45 – 12:00 น.  บรรย์าย์ 19 (PM-02)

 12:00 – 13:00 น. พักรับประทานอาหารกลัางวิัน (ห้องอาหาร ชุั�น 9)



กำำ�
หน

ดกำ
�ร

กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเกำ่�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

4
กำาหนด้การ การนำาเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

วัันที� 4-5 กรกฎาคม พ.ศู. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วิันพฤหัสบด้่ท่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X04AB ชุั�น 10 : Postharvest Safety / Postharvest Biological Mechanism / Postharvest Machinery

Chairman: ด้ร.พฤกษ์์ ชุ้สังข์ 

 สาขาวิิชุาเทคโนโลัย่หลัังการเก็บเก่�ยวิ คณะวิิศวิกรรมแลัะอุติสาหกรรมเกษ์ติร มหาวิิทยาลััยแม่โจ้้

เวิลัานำาเสนอ ลัำด้ับ ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

 15:00 – 15:15 น. PS-01 ผู้ลัของสารจับใบติอ่การเจริญของเชุื�อราสาเหตุิโรคเน่าในไม้ผู้ลัหลังัการเกบ็เก่�ยวิ
Effect of pesticide adjuvants on the growth of the postharvest fruit rot fungi

ณััฐพล คงคาหลวง พิิสุุทธิ์ิ� เขีียวมณีี และ ชััยณีรงค์์ รัตนกรีฑากุล

16

 15:15 – 15:30 น. PS-02 ศึกษ์าฤทธีิ�ติ้านอนุม้ลัอิสระแลัะฤทธีิ�ยับยั�งเชุื�อรา Colletotrichum sp. 
ในหลัอด้ทด้ลัองของสารสกัด้หยาบใบกระท่อม
In vitro antioxidant and antifungal activities Colletotrichum sp. of the Mitragyna 

speciose (Korth.) crude extract

เกษมสัันต์์ จิินดานุภาจิิต์ต์ ์ธิ์นัชัยา เกณีฑ์ขีุนทด และ ประณีต มณีีอิินทร์

17

 15:30 – 15:45 น. PBM-01 อิทธีิพลัของฮอร์โมนพืชุติ่อส่แลัะคุณภาพของสับปะรด้พันธีุ์ปัติติาเวิ่ยระหวิ่าง 
การเก็บรักษ์า
Influence of plant hormones on color and quality in pineapple fruit cv. Pattavia 

during storage

ณัิชาภัทร แก้วมณัี On Ngoc Thuy Ha Kohei Nakano Masaya Kato 

อิภิิรดี อิุทัยรัตนกิจ และ ผ่่อิงเพิ็ญ จิตอิารีย์รัตน์

21

 15:45 – 16:00 น. PBM-02 ผู้ลัของสารเมลัาโทนินติ่อการเปล่ั�ยนแปลังทางกายภาพแลัะเคม่ของกล้ัวิยหอม
ทองภายหลัังการเก็บเก่�ยวิ
Effect of melatonin on physical and chemical changes of postharvest ‘Hom Thong’ 

banana

ญดา ศากรวิมล วาริชั ศรีละอิอิง อิำนาจ เจรีรัตน์ สุุริยัณีห์์ สุุภิาพิวานิชั 

และ พินิดา บุุญฤทธิ์ิ�ธิ์งไชัย

22

 16:00 – 16:15 น. PM-01 วิิจัยแลัะพัฒนาเครื�องอบลัมร้อนแบบถาด้อัจฉริยะ
Research and development of intelligent tray hot air dryer

ธนาวัฒน์ ทิพย์์ชิต์ สุราวุฒิิ ปานทน ประวีณีา ศรีแวงเขีต วุฒิิพิล จันทร์สุระค์ู เวียง อิากรชั ี

ศักดิ�ชััย อิาษาวัง พิุทธิ์ธิ์ินันทร์ จารุวัฒิน์ บุัณีฑิต จิตรจำนงค์์ และ อินุสุรณี์ สุุวรรณีเวียง

33

 16:15 – 17:30 น. นำเสนอผู้ลังานภาคนิทัศน์ บริเวิณชุั�น 10



กำำ�หนดกำ�ร

กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเก่ำ�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

5
กำาหนด้การ การนำาเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

วัันที� 4-5 กรกฎาคม พ.ศู. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วิันพฤหัสบด้่ท่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X02 ชุั�น 10 : Postharvest Logistics

Chairman: ด้ร.วิิศณ่ย์ โพธีิ�หลั้า

 สาขาวิิชุาเทคโนโลัย่การผู้ลัืติพืชุ สำนักวิิชุาเทคโนโลัย่การเกษ์ติร มหาวิิทยาลััยเทคโนโลัย่สุรนาร่

เวิลัานำาเสนอ ลัำด้ับ ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

 15:00 – 15:15 น. PL-01 การประเมินคุณภาพของข้าวิโพด้โด้ยใชุ้เครื�องเน่ยร์อินฟราเรด้สเปกโทรมิเติอร์ 
ท่�พัฒนาขึ�น
Evaluation of quality of sweet corn using developed near infrared spectrometer

พณัภณั จิอมนงค์ ปาริชัาติ เทียนจุมพิล ศิลา กิตติวัชันะ ณีัฏฐวัฒิณี์ ห์ม่�นมาณีี 

เยาวลักษณี์ จันทร์บุาง สุุจิตรา ฝั้้�นสุ่บุ และ จณีัตว์ ธิ์นาวณีิชั

24

 15:15 – 15:30 น. PL-02 ผู้ลัของบรรจุภัณฑ์์ดั้ด้แปลังสภาพบรรยากาศแบบแอคท่ฟติ่อคุณภาพของ 
มะเขือเทศระหวิ่างการเก็บท่�อุณหภ้มิติ�ำ
Effects of active modified atmosphere packaging on quality of tomatoes 

(Lycopersicon esculentum) during cold storage

Matshidiso Masopa ธิ์รรมรัตน์ ปราณีอิมรกิจ และ วิรงรอิง ทอิงดีสุุนทร

25

 15:30 – 15:45 น. PL-03 การใชุ้สนามไฟฟ้าสถิติแรงด้ันส้งติ่อการเปลั่�ยนแปลังทางสร่รวิิทยาหลัังการ 
เก็บเก่�ยวิของผู้ลัอะโวิคาโด้ระหวิ่างการเก็บรักษ์า
Use of high voltage electrostatic field on postharvest physiological changes of 

avocado fruit during storage

ไชย์รัต์น์ วิวรรธน์พชร ธิ์นาวิทย์ กุลรัตนรักษ์ และ สุุกัญญา เอิี�ยมลอิอิ

26

 15:45 – 16:00 น. PL-04 ผู้ลัของนาโนซิงิค์รว่ิมกับอะลัมิ้เนย่มซัิลัเฟติแลัะซิโ้ครสต่ิอการยับยั�งเชุื�อจลุันิทรย์่
ในน�ำยาปักแจกนัแลัะปรับปรงุคณุภาพของกล้ัวิยไม้สกลุัแวินด้้าพนัธีุเ์พย่วิแวิก็ซิ์
พิงค์
Effect of ZnO NPs combined with Al2(SO4)3 + sucrose on inhibiting microbial growth 

in the vase solution and improving the quality cut Vanda hybrid ‘Pure Wax Pink’

Tiamongba Ajem ผ่่อิงเพิ็ญ จิตอิารีย์รัตน์ อิภิิรดี อิุทัยรัตนกิจ เฉลิมชััย วงษ์อิารี  

และ มัณีฑนา บุัวห์นอิง

27

 16:15 – 17:30 น. นำเสนอผู้ลังานภาคนิทัศน์ บริเวิณชุั�น 10



กำำ�
หน

ดกำ
�ร

กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเกำ่�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

6
กำาหนด้การ การนำาเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

วัันที� 4-5 กรกฎาคม พ.ศู. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วิันพฤหัสบด้่ท่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X03 ชุั�น 10 : Postharvest Logistics

Chairman: ด้ร.น้รไอน่ย์ สะแลัแม

 สาขาวิิชุาวิิทยาการเกษ์ติรแลัะประมง คณะวิิทยาศาสติร์แลัะเทคโนโลัย่ มหาวิิทยาลััยสงขลัานครินทร์ วิิทยาเขติปัติติาน่

เวิลัานำาเสนอ ลัำด้ับ ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

 15:00 – 15:15 น. PL-05 ผู้ลัของการจุ่มน�ำร้อนติ่อการเกิด้ไส้ส่น�ำติาลัแลัะคุณภาพของผู้ลัสับปะรด้พันธีุ์
ปัติติาเวิ่ยในระหวิ่างเก็บรักษ์า
Effect of hot water dips on the internal browning and quality of pineapple fruit 

cv. Pattavia during storage

พรมงคล จิิระกิต์ต์ิดุลย์์ อิภิิรดี อิุทัยรัตนกิจ และ ผ่่อิงเพิ็ญ จิตอิารีย์รัตน์

28

 15:15 – 15:30 น. PL-06 Ozone fumigation affecting postharvest quality of freshcut jackfruit
Meidita Lisvioni Rahmi อิภิิรดี อิุทัยรัตนกิจ ผ่่อิงเพิ็ญ จิตอิารีย์รัตน์ 

ณีัฎฐา เลาห์กุลจิตต์ สุุกัญญา เอิี�ยมลอิอิ และ อิรพิรรณี เสุลามาศสุกุล

29

 15:30 – 15:45 น. PL-07 ศึกษ์าการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพทางเคม่แลัะกายภาพของใบกระท่อม
พันธีุ์ก้านเข่ยวิท่�เก็บรักษ์าในสภาพบรรยากาศด้ัด้แปลัง
Study on the chemical and physical quality changes of green-vein kratom leaves 

stored in modified atmosphere packaging

กฤต์นัย์ ประเสัริฐกลิ�น ธิ์นัชัยา เกณีฑ์ขีุนทด และ อิาทิตย์ พิงษ์ทิพิย์

30

 15:45 – 16:00 น. PL-08 ศกึษ์าผู้ลัของภาชุนะบรรจตุิอ่การเปลั่�ยนแปลังคุณภาพทางเคมแ่ลัะกายภาพของ 
ใบกระท่อมพันธีุ์ก้านแด้ง
Effect of packaging on chemical and physical quality changes of red-vein kratom 

leaves

มโนชาฒ์ สัมบุุญต์นนท์ ธิ์นัชัยา เกณีฑ์ขีุนทด และ ประณีต มณีีอิินทร์

31

 16:15 – 17:30 น. นำเสนอผู้ลังานภาคนิทัศน์ บริเวิณชุั�น 10



กำำ�หนดกำ�ร

กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเก่ำ�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

7
กำาหนด้การ การนำาเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

วัันที� 4-5 กรกฎาคม พ.ศู. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วิันศุกร์ท่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X04AB ชุั�น 10 : Postharvest Safety / Postharvest Biological Mechanism / 

  Postharvest Logistics / Postharvest Machinery

Chairman: ผู้ศ.ด้ร.สมศักด้ิ� ครามโชุติิ

 คณะเทคโนโลัย่การเกษ์ติร สถาบันเทคโนโลัย่พระจอมเกลั้าเจ้าคุณทหารลัาด้กระบัง

เวิลัานำาเสนอ ลัำด้ับ ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

 10:30 – 10:45 น. PS-03 ผู้ลัของการใชุ้โอโซินเพื�อควิบคุมโรคผู้ลัเน่าของขนุนหลัังการเก็บเก่�ยวิ
The effect of ozone treatment on fruit rot disease control in harvested jackfruits

Yuni Kartika อิภิิรดี อิุทัยรัตนกิจ ณีัฎฐา เลาห์กุลจิตต์ ณีัติฐพิล ไขี่แสุงศรี 

และ ผ่่อิงเพิ็ญ จิตอิารีย์รัตน์

18

 10:45 – 11:00 น. PS-04 ประสทิธีภิาพของเครื�องไมโครบับเบิ�ลัในการลัา้งผู้กัแลัะผู้ลัไม้เพื�อลัด้การปนเป้�อน 
ของเชุื�อจุลัินทร่ย์
Effectiveness of microbubbles machines for washing fruits and vegetables to 

reduce microbial contamination

จิิรเดช อัจิฉริย์อุเทน ธิ์นัชัยา เกณีฑ์ขีุนทด และ วนิดา โอิศิริพิันธิ์ุ์

19

 11:00 – 11:15 น. PS-05 การคัด้เลืัอกฤทธีิ�ทางชุ่วิภาพของ Bacillus spp. ท่�แยกได้้จากอาหารหมัก 
เพื�อติ้านเชุื�อราสาเหติุโรคขั�วิผู้ลัเน่าของกลั้วิยพันธีุ์คาเวินด้ิชุ
Screening of biocontrol activity of Bacillus spp. isolated from fermented foods 

against fungal pathogens causing crown rot disease in bananas cv. Cavendish

คาซุุมิ นาคากาวา เซนา ค์าวาอิิ วาค์านา ทาค์าฮาชัิ ผ่่อิงเพิ็ญ จิตอิารีย์รัตน์ 

และ โค์เฮ นาค์าโน

20

 11:15 – 11:30 น. PBM-03 ถุงโพลั่เอทิลั่นชุ่วิยลัด้อาการเนื�อข้าวิสารในส้มพันธีุ์ Harumi โด้ยยับยั�ง 
การย่อยสลัายแคโรท่นอยด้์แลัะการสะสมลัิกนินระหวิ่างการเก็บรักษ์า
Polyethylene bag mitigates juice sacs granulation of ‘Harumi’ fruit by inhibiting 

carotenoid degradation and lignin accumulation during storage

Zhiwei Deng Gang Ma Lancui Zhang Nichapat Keawmanee Fumitaka 

Takishita Keisuke Nonaka and Masaya Kato

23

 11:30 – 11:45 น. PL-09 ผู้ลัของการฉายรังส่ย้วิ่ซิ่ร่วิมกับการบรรจุแบบสุญญากาศต่ิอการเปล่ั�ยนแปลัง
คุณภาพสับปะรด้ภ้แลัติัด้แต่ิงพร้อมบริโภคในระหวิ่างการเก็บรักษ์าแลัะภายใติ้
สภาวิะจำลัองการขนส่ง
Effects of UV-C irradiation and vacuum packaging on quality of fresh-cut ‘Phulae’ 

pineapple during storage and under simulated transport conditions

Thet Hsu Hsu Aung สุุทธิ์ิวัลย์ สุีทา และ พิันธิ์์สุิริ สุุทธิ์ิลักษณี์

32
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กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเกำ่�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

8
กำาหนด้การ การนำาเสนอผู้ลังานภาคบรรยาย

การประชุุมวิิชุาการวิิทยาการหลัังการเก็บเก่�ยวิแห่งชุาติิ ครั�งท่� 21

วัันที� 4-5 กรกฎาคม พ.ศู. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วิันศุกร์ท่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้อง X04AB ชุั�น 10 : Postharvest Safety / Postharvest Biological Mechanism / 

  Postharvest Logistics / Postharvest Machinery

Chairman: ผู้ศ.ด้ร.สมศักด้ิ� ครามโชุติิ

 คณะเทคโนโลัย่การเกษ์ติร สถาบันเทคโนโลัย่พระจอมเกลั้าเจ้าคุณทหารลัาด้กระบัง

เวิลัานำาเสนอ ลัำด้ับ ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

 11:45 – 12:00 น. PM-02 อุปกรณ์วิัด้อัติราการหายใจของผู้ักแลัะผู้ลัไม้แบบเร่ยลัไทม์
Real-time respirometer equipment for fruits and vegetables

พงษ์รวี นามวงศ์ ณีัฐวุฒิิ เนียมสุอิน และ วิบุูลย์ ชั่างเร่อิ

34

 12:00 – 13:00 น. พักรับประทานอาหารกลัางวิัน (ห้องอาหาร ชุั�น 9)



กำำ�หนดกำ�ร

กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเก่ำ�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

9

สารบััญ
 บัทคััดย่่อภาคันิิทัศนิ์

การประชุุมวิิชุาการวิิทย่าการหลัังการเก็บัเก่�ย่วิแห่งชุาติิ คัรั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

9

สารบัญ 
บทคัด้ย่อภาคนิทัศน์

 ลัำาด้ับ ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

PS-01 การประเมินการติิด้เชุื�อราบนเมลั็ด้พันธีุ์พริกแลัะประสิทธีิภาพของสารเคม่ป้องกันกำจัด้เชุื�อราในการจัด้การ
โรค
Assessment of fungal infections on chili seeds and efficacy of fungicides for disease control

พิิสุุทธิ์ิ� เขีียวมณีี ชัย์ณัรงค์ รัต์นกรีฑากุล และ วีรอิร ก้อินแก้ว

35

PS-02 ผู้ลัของสารกำจัด้แมลังศัติร้พืชุร่วิมกับการเคลืัอบผิู้วิติ่อคุณภาพของเมล็ัด้พันธีุ์แลัะต้ินกล้ัาในข้าวิโพด้เลั่�ยง
สัติวิ์
Influence of insecticide pesticides with coating on quality of seed and seedling in maize

พิิชัญา นอิกพิุดซา สุุวรรณีา แก่นนาค์ำ จริยา รอิดดี และ วิศณัีย์์ โพธิ�หล้า

36

PS-03 พฤติิกรรมการใชุ้สารเคม่ป้องกันกำจัด้ศัติร้ข้าวิแลัะสารติกค้างในผู้ลัผู้ลัิติข้าวิของเกษ์ติรกร
Rice pesticide application behavious and pesticide residues in farmers’rice

ผกามาศ วงค์เต์ย์ ์รัตนวรรณี จันทร์ศศิธิ์ร กัลยาณีี วงษ์พิาสุกลาง ณีรงค์์ฤทธิ์ิ� กลุ่นเขีียว และ พิยอิม โค์เบุลลี�

37

PS-04 ควิามสัมพันธี์ของแมลังศัติร้ในโรงเก็บกับการเกิด้เชุื�อราในข้าวิหลัังการเก็บเก่�ยวิ
The relation of store insect-pests and fungus to occurrence in rice post-harvesting

สุัณีฐิติ บุินค์าเดอิร์ พิิสุิทธิ์ิ� พิูลประเสุริฐ ธิ์นวรรณี พิรมขีลิบุนิล อิรุณีี ค์งสุอิน ศิโรรัตน์ เขีียนแม้น ชัลลดา ทรงนิรันดร 

และ ทิพย์์วรา เทีย์นสัว่าง

38

PS-05 ผู้ลัของการฉายพลัาสมาในระยะไข่ติ่อการฟักเป็นตัิวิเต็ิมวัิยของด้้วิงงวิงข้าวิโพด้ (Sitophilus zeamais 
Motschulsky)
Effects of plasma exposure on egg stage of maize weevil to adult hatching (Sitophilus zeamais Motschulsky)

ปอิรรัชัม์ แสุงรัตน์ นฤมล สุุทธิ์ิธิ์รรม สัุนิต์รา อุปนันท ์ศลิษฏ์ ศุภิกิจธิ์นากร และ ธิ์ีรวรรณี บุุญญวรรณี

39

PS-06 ชุนิด้ของ silica aerogel ติ่อการควิบคุมระยะตัิวิเต็ิมวัิยด้้วิงงวิงข้าวิโพด้ (Sitophilus zeamais) แลัะ
คุณภาพเมลั็ด้พันธีุ์
Types of silica aerogel to control adults of maize weevil (Sitophilus zeamais) and seed quality

รัต์ต์ิกาล อินทมา ปรมาภิรณี์ เนตรสุว่าง กิติพิงษ์ จันห์อิม ปนัดดา มาเพิ้า สุุภิาพิร มีประเสุริฐ กมลวรรณี แย้มบุุญทับุ 

และ สุุพิรรณี ยอิดยิ�งยง

40

PS-07 สถานการณ์แมลังศัติร้มะขามหวิานหลัังการเก็บเก่�ยวิ
Status of postharvest insect pests of sweet tamarind

ณีัฏฐวัฒิณี์ ห์ม่�นมาณีี ปาริชัาติ เทียนจุมพิล Chun-I Chiu กรวัฒิน์ อิรรถโสุภิา และ เย์าวลักษณั์ จิันทร์บุาง

41

PS-08 ผู้ลัของการเคลัือบผู้ิวิจากสารสกัด้หยาบจากเปลัือกทับทิมผู้สมไคโติซิานติ่อการยับยั�งการเจริญของเชุื�อ
จุลัินทร่ย์แลัะคุณภาพของผู้ลัแติงกวิา
Effect of crude pomegranate peel extract mixed with chitosan coating on microbial growth inhibition

and quality attributes of cucumber

พริมา พิริย์างกูร ดวงพิร เนตรสุว่าง บุุณียานุชั รัตนาปนนท์ และ จุฑาทิพิย์ โพิธิ์ิ�อิุบุล

42

PS-09 ควิามแปรปรวินของย่นติรวิจจับเอทิลั่นในเชุื�อราสกุลั Colletotrichum สาเหติุโรคหลัังการเก็บเก่�ยวิ
Variability of ethylene-sensing gene in the genus Colletotrichum causing postharvest diseases

สััณัฐิต์ิ บุินคาเดอร์ รัติยา พิงศ์พิิสุุทธิ์า ธิ์นวรรณี พิรมขีลิบุนิล ทิพิย์วรา เทียนสุว่าง พิิสุุทธิ์ิ� เขีียวมณีี 

และ ชััยณีรงค์์ รัตนกรีฑากุล

43
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กำ�รประชุุมวิิชุ�กำ�รวิิทย�กำ�รหลัังกำ�รเกำ็บเกำ่�ยวิแห่งชุ�ติิ ครั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”
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การประชุุมวิิชุาการวิิทย่าการหลัังการเก็บัเก่�ย่วิแห่งชุาติิ คัรั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

10

สารบัญ 
บทคัด้ย่อภาคนิทัศน์

ลัำาด้ับท่� ชุื�อเรื�อง / ผู้้้แติ่ง หน้า

PS-10 การประยุกติ์ใชุ้พลัาสมาเย็นในการยับยั�งเชุื�อรา Fusarium sp. สาเหติุโรคขั�วิผู้ลัเน่าของกลั้วิยหอมทอง
Cold plasma application for inhibition of Fusarium sp. causing crown rot disease of ‘Hom Thong’ banana

ศลิษฎ์์ ศุภกิจิธนากร และ ธิ์ีรวรรณี บุุญญวรรณี

44

PS-11 ประสิทธีิภาพของนาโนอิมัลัชุันน�ำมันหอมระเหยโหระพาในการควิบคุมโรคแอนแทรกโนสของมะม่วิง
น�ำด้อกไม้
Efficacy of sweet basil oil nanoemulsion in controlling anthracnose disease of Nam Dok Mai mango

เจินจิิรา พกาวัลย์์ พิิรุฬห์์รัชัย์ ไทยสุมัค์ร กิตติค์ุณี วรรณีณีะสุวาสุดิ� และ สุุริยัณีห์์ สุุภิาพิวานิชั

45

PS-12 การควิบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผู้ลัมะม่วิงน�ำด้อกไม้ส่ทองหลัังการเก็บเก่�ยวิโด้ยจุ่มด้้วิยนาโนซิิงค์ออกไซิด้์
Controlling anthracnose disease in post-harvest ‘Nam Dok Mai Sri Thong’ mango fruit with nano zinc oxide

ไอศวรรย์์ ศรีคร้าม วิภิาวี ลี�สุุทธิ์ิพิรชััย และ เนตรนภิิสุ เขีียวขีำ

46

PS-13 กลัไกการติ้านทานโรคแอนแทรคโนสในมะม่วิงน�ำด้อกไม้ท่�ได้้รับการจุ่มในน�ำร้อนแลัะกรด้ซิาลัิไซิลัิก
Defense mechanism against postharvest anthracnose in ‘Nam Dok Mai’ mango fruit dipped in hot water 

and salicylic acid

รุ่งดรุณัลักษณั์ จิรัสัแสังไพบุูลย์์ Sreyneang Chuo และ สุุทธิ์ิวัลย์ สุีทา

47

PS-14 ประสิทธิีภาพของคลัื�นเสย่งควิามถ่�สง้รว่ิมกบักรด้เพอร์แอซิติิกิติอ่การลัด้ปรมิาณจลุันิทรย่ท์่�ปนเป้�อนผู้กักาด้
ขาวิติัด้แติ่ง
Efficacy of ultrasonic treatment combined with peracetic acid on reduction of contaminated microorganisms 

on fresh–cut Chinese cabbage

บุุษกร ทองใบุ และ สุิริพิร ลาวัลย์

48

PS-15 ผู้ลัของน�ำอเิลัก็โทรไลัติท์่�เปน็กรด้แลัะรงัสอ่ลััติราไวิโอเลัติซิต่ิอ่เชุื�อราท่�พื�นผู้วิิแลัะคณุภาพของสบัปะรด้ภแ้ลั
Effects of acidic electrolyzed water and ultraviolet-C on surface mould and quality of ‘Phulae’ pineapple

Hlwan Moe Thu พิันธิ์์สุิริ สุุทธิ์ิลักษณี์ สุุทธิ์ิวัลย์ สุีทา และ มัชัฌิิมา นราดิศร

49

PS-16 ผู้ลัของการใชุ้ฟองขนาด้ไมโครแลัะนาโนร่วิมกับกระบวินการออกซิิเด้ชุั�นชุั�นส้ง (NaOCl/UVC) ติ่อการลัด้
ปริมาณเชุื�อจุลัินทร่ย์ปนเป้�อนของผู้ักกาด้หอมคอสติัด้แติ่งพร้อมบริโภค
Effect of micro-nano bubbles combined with advanced oxidation process (NaOCl/UVC) on reducing of microbial 

contamination of fresh-cut ‘cos’ lettuce

ณััฐชัย์ พงษ์ประเสัริฐ วาริชั ศรีละอิอิง พิรพิรรณี เล็กขีำ และ สุุวนันท์ ยอิดสุาร

50

PBM-01 ผู้ลัของการใชุ้ปุ�ยเคม่ติ่อคุณภาพแลัะผู้ลัผู้ลัิติหลัังการเก็บเก่�ยวิด้อกด้าวิเรืองพันธีุ์ฮันน่� โกลัด้์
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ผู้ลัของสารจับใบติ่อการเจริญของเชุื�อราสาเหติุโรคเน่าในไม้ผู้ลัหลัังการเก็บเก่�ยวิ

Effect of pesticide adjuvants on the growth of the postharvest fruit rot fungi

ณัฐพลั คงคาหลัวิง1 พิสุทธีิ� เข่ยวิมณ่1,2 แลัะ ชุัยณรงค์ รัตินกร่ฑ์ากุลั1,2

Natthaphon Khongkaluang1 Pisut Keawmanee1,2 and Chainarong Rattanakreetakul1,2

บทคัด้ย่อ
สารจัั บ ใบมี ก า รนำมาผู้สมกั บสาร เคมี เพ่� อ ใชุ้ ป็� อ ง กันและกำจัั ด โรคพ่ ชุหลาย์ชุนิ ด  ร วัมถุ่ ง การ ใชุ้ เพ่� อ ชุุ บ ไม้ ผู้ล 

หลังการเก็บเกี�ย์วั สารจัับใบทำหน้าที�ตั�งแต่ สารลดการเกิดฟอง สารชุ่วัย์ให้แพร่กระจัาย์ และสารทำให้ใบเป็ีย์ก การศู่กษาครั�งนี�ได้
นำสารจัับใบจัำนวัน 7 ชุนิด ที�จัำหน่าย์ในท้องตลาด มาทดสอบโดย์ผู้สมบนอาหารวัุ้นและตรวัจัสอบผู้ลต่อเชุ่�อราสาเหตุโรคผู้ลเน่า 
ชุนิด Phytophthora sp. และ Colletotrichum sp. ที�ควัามเข้มข้น 6 และ 20 เท่าของอัตราแนะนำ ผู้ลพบว่ัา สาร modified liquid 
organosiloxane (raingard®) และสาร oxirane, 2-methyl-, polymer with oxirane, mono (2-propylheptyl) ether (power stick®) 
ให้ผู้ลย์ับย์ั�งเส้นใย์ของเชุ่�อราสาเหตุโรคผู้ลเน่าได้ดี โดย์แสดงผู้ลการย์ับย์ั�งเส้นใย์เชุ่�อราทั�งสองชุนิดได้ที�ระดับ 70-80 % โดย์มีผู้ลทำให้เส้นใย์ที�ได้
รับสารมีขนาดเล็ก บิดเบี�ย์วั เม่�อเทีย์บกับชุุดควับคุม ส่วันผู้ลของสารจัับใบชุนิดอ่�นๆให้ผู้ลในการย์ับย์ั�งเพีย์ง 40-60 % ผู้ลการทดสอบการย์ับย์ั�ง
การสร้างเส้นใย์โดย์การตรวัจัสอบน�ำหนักแห้ง พบวั่าสาร oxirane, 2-methyl-, polymer with oxirane, mono (2-propylheptyl) ether 
(power stick®) และสารผู้สมของ alkyl aryl polyethoxylated และ sodium alkylfonated alkylate (tension®) ที�ควัามเข้มข้นมากกวั่า
อัตราแนะนำ 20 เท่า ให้ผู้ลการย์ับย์ั�งเส้นใย์ได้ 10-20 % งานทดลองนี�พบวั่า สารจัับใบบางชุนิดมีผู้ลโดย์ตรงต่อเชุ่�อราสาเหตุโรคผู้ลเน่าในไม้ผู้ล
หลังการเก็บเกี�ย์วัได้เชุ่นกัน
คำสำคัญ: สารจัับใบ, โรคผู้ลเน่า, Phytophthora sp., Colletotrichum sp.

Abstract
Adjuvants are used to mix with the pesticide tank for spray to prevent and control various plant diseases, including 

post-harvest fruit dipping. The function of adjuvants includes acting as anti-foaming, dispersant, and wetting agents. 
This study used seven types of adjuvants available on the market. Using poison food test, the effects on the fruit rot 
pathogen, especially Phytophthora sp. and Colletotrichum sp., at concentrations of 6 and 20 times of the recommended 
rates were tested. The results showed the modified liquid organosiloxane (rainguard®) and oxirane, 2-methyl-, polymer 
with oxirane, mono(2-propylheptyl) ether (power stick®) significantly inhibited the mycelial growth of the fungi, achieving 
70-80% inhibition. Under the microscope, the treated mycelium is tiny and distorted compared to the control. Other 
adjuvants showed less mycelial inhibition, around 40-60%. The tests on mycelium weight forming showed that oxirane, 
2-methyl-, polymer with oxirane, mono(2-propylheptyl) ether (power stick®) and a blend of alkyl aryl polyethoxylated 
and sodium alkylfonated alkylate (tension®) at 20 times of recommended rate showed 10-20% inhibition to mycelium 
weight formation. This indicates that some leaf adjuvants on the market can directly affect the fungi, causing fruit rot 
disease in the post-harvest stage.
Keywords: adjuvant, fruit rot disease, Phytophthora sp., Colletotrichum sp.
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 ศึกษ์าฤทธีิ�ติ้านอนุม้ลัอิสระแลัะฤทธีิ�ยับยั�งเชุื�อรา Colletotrichum sp. ในหลัอด้ทด้ลัองของสารสกัด้หยาบใบกระท่อม

 In vitro antioxidant and antifungal activities Colletotrichum sp. 
of the Mitragyna speciose (Korth.) crude extract

  เกษ์มสันติ์ จินด้านุภาจิติติ์1 ธีนัชุยา เกณฑ์์ขุนทด้1 แลัะ ประณติ มณ่อินทร์1

Kasemson Chindanuphachid1, Tanatya Kenkhunthot1 and Pranot maneein1

บทคัด้ย่อ
งานวิัจััย์นี�ศู่กษาฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ�ย์ับย์ั�งเชุ่�อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสในมะม่วังของสารสกัดหย์าบจัากใบกระท่อม 

4 ตวััอย์า่ง ไดแ้ก ่แผู้น่ใบกระทอ่มพนัธุก์า้นแดง (RL) กา้นใบกระทอ่มพนัธุก์า้นแดง (RV) แผู้น่ใบกระทอ่มพนัธุก์า้นเขยี์วั (GL) และกา้นใบกระทอ่ม
พันธุ์ก้านเขีย์วั (GV) วัางแผู้นการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ จัํานวัน 5 ซึ่�ำ โดย์นําส่วันของแผู้่นใบและก้านใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดงและพันธุ์ก้าน
เขีย์วั มาอบที�อุณหภูมิ 60 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 8 ชุั�วัโมง บดให้เป็็นผู้ง จัากนั�นนําไป็สกัดด้วัย์ด้วัย์แอลกอฮอล์ร้อย์ละ 95 เพ่�อวัิเคราะห์ฤทธิ�ต้าน
อนุมูลอิสระ ป็ริมาณสารโพลีฟีนอลทั�งหมด และทดสอบฤทธิ�ย์ับย์ั�งการเจัริญของเชุ่�อรา Colletotrichum gloeosporioides ด้วัย์วัิธี Poisoned 
Food Technique ที�ระดบัควัามเขม้ขน้ 2,500 ppm เป็รยี์บเทยี์บกบัชุดุควับคมุที�ไมเ่ตมิสารสกดั ผู้ลการทดลองพบวัา่ ฤทธิ�ตา้นอนมุลูอสิระจัาก 
แผู้น่ใบและกา้นใบกระทอ่มมคีวัามแตกตา่งกนัทางสถุติอิย์า่งมนียั์สําคญัย์ิ�ง โดย์ก้านใบกระทอ่มพนัธุก้์านเขยี์วั (GV) มฤีทธิ�ตา้นอนมุลูอสิระสงูที�สดุ 
ค่อ ร้อย์ละ 67.90 รองลงมาค่อ ก้านใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดง (RV) แผู้่นใบกระท่อมพันธุ์ก้านเขีย์วั (GL) และแผู้่นใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดง (RV) 
ซึ่่�งมีค่าเท่ากับร้อย์ละ 63.96, 63.88 และ 53.52 ตามลําดับ ส่วันป็ริมาณสารโพลีฟีนอลทั�งหมด และสารฟลาโวันอย์ด์ ไม่มีควัามแตกต่างกันทาง
สถุิติ โดย์มีค่าเฉลี�ย์อย์ู่ในชุ่วัง 2.38-2.58 และ 1.68-2.67 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามลําดับ สารสกัดหย์าบจัากใบกระท่อมทั�ง 4 ตัวัอย์่าง สามารถุ
ย์ับย์ั�งเชุ่�อรา Colletotrichum gloeosporioides ได้ถุ่งร้อย์ละ 100 
คำาสำาคัญ: ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ, ฤทธิ�ย์ับย์ั�งเชุ่�อรา, การศู่กษาในหลอดทดลอง

Abstract
This study was investigated the antioxidant and antifungal activities causing anthracnose in mangoes of 4 kratom 

crude extracts: leaf blade of the red-vein kratom variety (RL), leaf sheath of the red-vein kratom variety (RV), leaf blade 
of the green-vein kratom variety (GL), and leaf sheath of the green-vein kratom variety (GV). A completely randomized 
experiment was planned with 5 replicates. The leaf blade and leaf sheath of red-vein and green-vein kratom varieties 
were dried at 60°C for 8 hours. They were grinded into powder and extracted with 95% alcohol. Antioxidant activity, 
total polyphenol content, and inhibitory activity of Colletotrichum gloeosporioides by Poisoned Food Technique at a 
concentration of 2500 ppm. Comparing with the control set without adding extracts. The results showed that antioxidant 
activity was statistically significant difference between the leaf blade and the leaf sheath. The leaf sheath of green-vein 
kratom variety (GV) had the highest antioxidant activity of 67.90%, followed by leaf sheath of red-vein kratom variety (RV), 
leaf blade of the green-vein kratom variety (GL), and leaf blade of the red-vein kratom variety (RL) with the antioxidant 
activities of 63.96, 63.88 and 53.52%, respectively. Total polyphenol content and flavonoid content were not statistical 
difference, with mean values ranging from 2.38 to 2.58 and 1.68 to 2.67 mg/mL, respectively. All four types of kratom 
crude extracts could inhibited Colletotrichum gloeosporioides of 100%.
Keywords: antioxidant activity, antifungal activity, in vitro
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ผู้ลัของการใชุ้โอโซินเพื�อควิบคุมโรคผู้ลัเน่าของขนุนหลัังการเก็บเก่�ยวิ

The effect of ozone treatment on fruit rot disease control in harvested jackfruits

 ย้นิ การ์ติิกา1 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,2 ณัฎฐา เลัาหกุลัจิติติ์3 ณัติิฐพลั ไข่แสงศร่4 แลัะ ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,2

 Yuni Kartika1, Apiradee Uthairatanakij1,2, Natta Laohakunjit3,
Nattapon Kaisangsri4 and Pongphen Jitareerat1,2

บทคัด้ย่อ
การศู่กษาผู้ลของโอโซึ่นต่อการควับคุมโรคผู้ลเน่าหลังการเก็บเกี�ย์วัของขนุนพันธุ์ทองพลอย์ การทดลองแบ่งออกเป็็น 3 ส่วัน ส่วันที� 1 

การแย์กเชุ่�อ จัำแนกเชุ่�อ และการทดสอบการเกิดโรคของเชุ่�อราสาเหตุโรคจัากขนุน ขนุนที�แสดงอาการโรคผู้ลเน่า 83 ตัวัอย์่าง พบเชุ่�อราที�เป็็น
สาเหตุ 3 สกุล ได้แก่ Colletotrichum sp. (44.6%), Pestalotiopsis sp. (2.4%) และ Lasiodiplodia theobromae (53%) การทดสอบ 
การก่อโรคพบวั่า L. theobromae เป็็นเชุ่�อก่อโรคหลักที�ทำให้เกิดโรคผู้ลไม้เน่า ส่วันที� 2 การป็ระเมินผู้ลของโอโซึ่นต่อการเติบโตของเส้นใย์เชุ่�อ
รา L. theobromae ในหลอดทดลอง นำเส้นใย์เชุ่�อราที�เพาะเลี�ย์งใน PDA มารมด้วัย์โอโซึ่น 350 ppm ที�เวัลาการรมที�แตกต่างกัน: 0 (กลุ่ม
ควับคุม), 30, 45 และ 60 นาที พบวั่าโอโซึ่นสามารถุย์ับย์ั�งการเจัริญของเส้นใย์ได้เพิ�มข่�นอย์่างมีนัย์สำคัญ เม่�อระย์ะเวัลาการรมเพิ�มข่�น ส่วันที� 3 
ผู้ลของการรมโอโซึ่น เป็็นเวัลา 60 นาที ต่อการควับคุมโรคผู้ลเน่าในขนุนที�ป็ลูกด้วัย์เชุ่�อรา L. theobromae ในระหวั่างเก็บรักษาที� 25°C เป็็น
เวัลา 7 วันั ผู้ลการวิัจัยั์พบว่ัาการบำบัดดว้ัย์โอโซึ่นสามารถุลดอาการโรคผู้ลเน่าได ้(2.50 เท่า) เม่�อเทยี์บกับกลุ่มควับคุม และให้ผู้ลลพัธใ์กลเ้คยี์งกบั 
การใชุ้สารฆ่่าเชุ่�อรา Prochloraz ที�ควัามเข้มข้น 150 ppm (2.52 เท่า) ดังนั�น ผู้ลที�ได้จั่งแสดงให้เห็นวั่าการบำบัดด้วัย์โอโซึ่นที� 350 ppm เป็็น
เวัลา 60 นาที สามารถุควับคุมโรคผู้ลเน่าในขนุนหลังการเก็บเกี�ย์วัได้
คำสำคัญ: ขนุน, โรคผู้ลเน่า, การบำบัดด้วัย์โอโซึ่น

Abstract
The effect of ozone treatment on fruit rot disease control in harvested jackfruits cv. Thong ploy was investigated. 

The experiments were separated into three parts. First, the isolation and identification of fungal pathogens in jackfruit were 
observed. Three genera of fungal pathogens that cause fruit rot disease are Colletotrichum sp. (44.6%), Pestalotiopsis sp. 
(2.4%), and Lasiodiplodia theobromae (53%), from a total of 83 samples. Pathogenicity tests showed that L. theobromae 
was the primary pathogen that caused fruit rot disease. Second, the antifungal effect of ozone treatment on the mycelium 
growth of L. theobromae was evaluated in vitro. Fungal mycelium cultured in PDA was treated with 350 ppm ozone at 
different exposure times: 0 (control), 30, 45, and 60 min. The inhibitory effect of ozone on mycelium growth significantly 
increased along with the increase in exposure time. In the third part, the effect of ozone fumigation for 60 min on fruit 
rot disease control in jackfruit inoculated with L. theobromae was observed during storage at 25°C for 7 days. The result 
showed that ozone treatment could reduce fruit rot disease (2.50-fold) compared to the control, and it displayed similar 
results to using the fungicide Prochloraz at 150 ppm (2.52-fold). Therefore, the results imply that ozone treatment at 350 
ppm for 60 min can potentially control fruit rot disease in harvested jackfruits.
Keywords: jackfruit, fruit rot disease, ozone treatment
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ประสิทธีิภาพของเครื�องไมโครบับเบิ�ลัในการลั้างผู้ักแลัะผู้ลัไม้เพื�อลัด้การปนเป้�อนของเชุื�อจุลัินทร่ย์

Effectiveness of microbubbles machines for 
washing fruits and vegetables to reduce microbial contamination

จิรเด้ชุ อัจฉริยอุเทน1 ธีนัชุยา เกณฑ์์ขุนทด้1 แลัะ วินิด้า โอศิริพันธีุ์2

Jiradech Atchariyauthane1 Tanatya Kenkhunthot1 and Vanida Osiripun2

บทคัด้ย่อ
เทคโนโลย์ีฟองอากาศูไมโครบับเบิ�ล (micro-bubbles ;MBs) ค่อการใชุ้ฟองแก๊สที�มีขนาด 50 - 200 ไมครอน มีป็ระจัุลบ คงตัวัอย์ู่ใน

น�ำได้นานชุ่วัย์ฆ่่าเชุ่�อจัุลินทรีย์์ มีการนำมาใชุ้งานด้านเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วัเพิ�มมากข่�น เน่�องจัากเป็็นเทคโนโลย์ีสะอาดแต่เคร่�องมีราคาสูง 
ในงานวัิจััย์นี�ได้ทำการทดสอบป็ระสิทธิภาพของเคร่�องไมโครบับเบิ�ล โดย์วัางแผู้นการทดลองแบบ CRD โดย์แชุ่ผู้ักและผู้ลไม้ 3 ชุนิด ได้แก่ มะเข่อ
เทศูสีดา แอป็เป็้�ล และลูกพลับ ในน�ำป็ระป็า หร่อกับน�ำไมโครบับเบิ�ล (MBs) ที�ระย์ะเวัลา 5 และ 10 นาที แล้วันำไป็วัิเคราะห์หาป็ริมาณเชุ่�อ
จัลุนิทรยี์ท์ั�งหมด (TPC) และ E. coli ดว้ัย์วัธิ ีDilution and spread plate method จัากผู้ลการทดลองพบวัา่ การป็รบัแรงดดูอากาศูที�ระดบั 0.5 
ลิตรต่อนาที ป็รับแรงดันวัาวัล์ที� 2 บาร์ ทำให้ได้ฟองอากาศูขนาด 1 ไมครอน และการแชุ่ผู้ักผู้ลไม้ในน�ำป็ระป็า 5 และ 10 นาที ชุ่วัย์ลดป็ริมาณ
เชุ่�อจัุลินทรีย์์ทั�งหมดและ E.coli ต�ำกวั่าเกณฑ์์มาตรฐาน การเพิ�มระย์ะเวัลาการแชุ่ผู้ักผู้ลไม้ในน�ำ Microbubble จัาก 5 ไป็เป็็น 10 นาที ทำให้
ป็ริมาณเชุ่�อทั�งหมดในตัวัอย์่างมะเข่อเทศูสีดาจัาก 6.8 x103 เหล่อ 9.25x102 cfu/mL ในแอป็เป็้�ลแดง จัาก 7x102 เหล่อ 1x102 cfu/mL ส่วัน
ลูกพลับที�แชุ่ด้วัย์น�ำไมโครบับเบิ�ล 5 และ 10 นาที ไม่พบ จัุลินทรีย์์ TPC และ E. coli
คำสำคัญ: ผู้ักและผู้ลไม้, เทคโนโลย์ีฟองอากาศูไมโครบับเบิ�ล, เชุ่�ออีโคไล

Abstract
Microbubble technology (MBs) refers to utilizing tiny bubbles with a 50 - 200 µm diameter. It possesses negative 

charges surrounding the bubble, and remains stable in water for an extended period. It can penetrate microbial cells, 
Responsible for killing the microorganisms. There is an increasing use of post-harvest technology because it is a green 
technology but the machine is expensive. In this study, the efficiency of microbubble machine was evaluated using 
a CRD experimental design with 3 replications. The experiment involved immersing three types of fruits and vegetables, 
(tomatoes, apples, and persimmons) in both tap water and microbubble water (MBs) at 5 and 10 minute intervals, and 
then analyzing the total microbial content TPC and E. coli using the dilution and spread plate method. The results showed 
that adjusting air suction at the level of 0.5 L/minute and valve pressure at 2 bar, providing bubble size of 1 µm and 
soaking time in tap water 5, 10 minutes can reduce the total amount of microbubbles TPC and E. coli below the standard. 
Regarding the immersion of fruits and vegetables in microbubble water for 5 and 10 minutes, the analysis revealed the 
following microbial counts in the samples. ‘Sida’ tomatoes ranged from 6.8 x103 to 9.25x102 cfu/mL and red apples ranged 
from 7x102 to 1x102 cfu/mL. However, persimmons soaked in microbubble water for 5 and 10 minutes did not show any 
detectable levels of TPC and E. coli.
Keywords: fruits and vegetables, microbubble technology, E. coli
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การคัด้เลัือกฤทธีิ�ทางชุ่วิภาพของ Bacillus spp. ท่�แยกได้้จากอาหารหมัก

เพื�อติ้านเชุื�อราสาเหติุโรคขั�วิผู้ลัเน่าของกลั้วิยพันธีุ์คาเวินด้ิชุ
Screening of biocontrol activity of Bacillus spp. isolated from fermented foods
against fungal pathogens causing crown rot disease in bananas cv. Cavendish

คาซิุมิ นาคากาวิา1,* เซินา คาวิาอิ1 วิาคานา ทาคาฮาชุิ1 ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์2,3 แลัะ โคเฮ นาคาโน4

Kasumi Nakagawa1,*, Sena Kawai1, Wakana Takahashi1, Pongphen Jitareerat2,3 and Kohei Nakano4

บทคัด้ย่อ
โรคขั�วัหวัีเน่าในกล้วัย์เป็็นโรคหลังการเก็บเกี�ย์วัที�มีควัามสำคัญ โดย์มีสาเหตุเกิดจัากเชุ่�อราหลาย์ชุนิด งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์ใน 

การควับคมุโรคโดย์ใชุชุ้วีัวัธิซ่ีึ่�งเป็น็ทางเลอ่กที�ย์ั�งย์น่และเป็น็มติรตอ่สิ�งแวัดลอ้มมากกวัา่การใชุส้ารเคมกีำจัดัเชุ่�อรา จัากการแย์กเชุ่�อราจัากขั�วัหวัขีอง
กล้วัย์ที�นำเข้าจัากป็ระเทศูฟ้ลิป็ป็้นส์ และทำการจัำแนกเชุ่�อราด้วัย์ลักษณะทางสัณฐานวัิทย์าและด้วัย์วัิธี ITS-5.85 rDNA sequence พบเชุ่�อรา 
จัำนวัน 7 สาย์พันธุ์ ได้แก่ สาย์พันธุ์ BF-1, BF-2 และ BF4-B (Fusarium spp.), BF-3 (Neopestalotiopsis spp.), BF-5-B (Colletotrichum 
spp.), BF4-W และ BF5-1-W (Nigrospore spp.) ส่วันการคัดเล่อกแบคทีเรีย์ที�แย์กได้จัากอาหารหมักที�มีฤทธิ�ต่อต้านเชุ่�อราสาเหตุโรค ทำโดย์
ใชุ้วัิธี dual culture technique พบวั่าสาย์พันธุ์ KW-1 มีฤทธิ�ต่อต้านเชุ่�อราทั�ง 7 สาย์พันธ์ุได้ดีที�สุด จัากการป็ระเมินลักษณะฟีโนไทป์็และ 
การวัเิคราะห ์16r DNA sequence พบวัา่สาย์พนัธุ ์KW-1 ถุกูจัำแนกวัา่เป็น็ เชุ่�อ Bacillus subtilis สว่ันการตรวัจัสอบฤทธิ�ในการตา้นเชุ่�อราจัาก
น�ำเลี�ย์งเชุ่�อ KW-1 ทำโดย์วัิธี paper disc diffusion พบวั่า KW-1 ป็ลดป็ล่อย์สารที�มีฤทธิ�ต้านเชุ่�อราลงในอาหาร และมีผู้ลย์ับย์ั�งการเจัริญเส้นใย์
เชุ่�อราสาเหตุขั�วัหวีัเน่าได้ การศูก่ษาที�จัะดำเนินการต่อไป็คอ่ การวิัเคราะห์ชุนิดของสารที� KW-1 ป็ลดป็ล่อย์ออกมาและใชุเ้พ่�อควับคุมโรคขั�วัหวีัเน่า 
คำสำคัญ: บาซึ่ิลลัส, กล้วัย์, ขั�วัหวัีเน่า

Abstract
Crown rot disease, the most important postharvest disease of banana fruits, is a syndrome caused by several fungi. 

Biological control is a more sustainable and environmentally friendly alternative to chemical fungicides. Seven fungi from the 
crowns of bananas imported from the Philippines were isolated and identified based on their morphological characteristics 
and ITS-5.8S rDNA sequences. It was found that strains BF-1, BF-2, and BF4-B were Fusarium spp., BF-3 was Neopestalotiopsis 
spp., BF-5-B was Colletotrichum spp., BF4-W and BF5-1-W were Nigrospore spp. While the antifungal activity of bacteria 
isolated from fermented foods was screened using a dual culture plate technique. The results revealed that KW-1 strain 
had the highest antifungal effect against seven fungi.  KW-1 was identified as Bacillus subtilis through phenotypic evaluation 
and 16S rDNA gene sequence analysis. The antifungal activity of the KW-1 supernatant was investigated using paper disc 
diffusion method. The result showed that KW-1 secreted antimicrobial substances into the medium which was able to 
inhibit the mycelial growth of crown rot fungi. Further study, the types of secreted substances of KW-1 are analyzed and 
used for controlling crown rot disease.
Keywords: Bacillus sp., banana, crown rot
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อิทธีิพลัของฮอร์โมนพืชุติ่อส่แลัะคุณภาพของสับปะรด้พันธีุ์ปัติติาเวิ่ยระหวิ่างการเก็บรักษ์า

Influence of plant hormones on color and quality in pineapple fruit cv. Pattavia during storage

ณิชุาภัทร แก้วิมณ่1 On Ngoc Thuy Ha2 Kohei Nakano3 Masaya Kato4

อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,5 แลัะ ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,5

Nichapat Keawmanee1 On Ngoc Thuy Ha2 Kohei Nakano3 Masaya Kato4

Apiradee Uthairatanakij1,5 and Pongphen Jitareerat1,5

บทคัด้ย่อ
ในงานวัิจััย์นี�ศู่กษาผู้ลของฮอร์โมนออกซึ่ิน (1-naphthaleneacetic acid; NAA) และฮอร์โมนเมทิลจััสโมเนท (methyl jasmonate; 

MeJA) ตอ่การพัฒนาสี (เป็ลอ่กและเน่�อ) และการเป็ลี�ย์นแป็ลงด้านคุณภาพของสับป็ะรดพันธุปั์็ตตาเวัยี์ระหว่ัางการเก็บรกัษา โดย์จัุม่ผู้ลสับป็ะรด
ในน�ำกลั�น (ชุดุควับคมุ) และในสารละลาย์ NAA หรอ่ MeJA ที�ควัามเขม้ขน้ 1,000 ไมโครโมลาร ์เป็น็เวัลา 30 วันิาท ีหลงัจัากนั�นบรรจัสุบัป็ะรดใส่
ตะกรา้และเก็บรกัษาที� 25±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์ส เป็น็เวัลา 12 วันั ผู้ลการทดลอง พบว่ัาการจัุม่ในสารละลาย์ NAA ชุว่ัย์ชุะลอการสุกได ้โดย์ชุะลอการ
สลาย์ตัวัของคลอโรฟ้ลล์ในเป็ล่อก (คงควัามเขีย์วั) ชุะลออัตราการหาย์ใจัและการสะสมของป็ริมาณแคโรทีนอย์ด์ในเป็ล่อกและเน่�อของสับป็ะรด 
สว่ันการจัุม่ในสารละลาย์ MeJA มผีู้ลกระตุน้ใหเ้กดิการสะสมแคโรทนีอย์ดใ์นเน่�อสบัป็ะรด สำหรบัการเป็ลี�ย์นแป็ลงดา้นคณุภาพ ไดแ้ก ่อตัราสว่ัน 
TSS/TA ป็ริมาณกรดแอสคอร์บิก และป็ริมาณฟีนอลิกทั�งหมด ไม่มีควัามแตกต่างในทุกชุุดการทดลอง ในทางกลับกัน พบวั่าการจัุ่มในสารละลาย์ 
NAA หรอ่ MeJA สามารถุชุะลอการเพิ�มข่�นของป็รมิาณมาลอนไดอลัดไีฮดใ์นชุว่ังแรกของการเกบ็รกัษา ผู้ลการทดลองนี�ชุี�ใหเ้หน็วัา่ฮอรโ์มน NAA 
สามารถุชุะลอการสุก ซึ่่�งเป็น็ป็ระโย์ชุน์ตอ่การส่งออกสับป็ะรด สว่ันฮอร์โมน MeJA มผีู้ลกระตุน้การสะสมของแคโรทีนอย์ด์ในเน่�อ (เน่�อเหลอ่งข่�น) 
ซึ่่�งเป็็นป็ระโย์ชุน์ต่ออุตสาหกรรมสับป็ะรดกระป็๋องที�ต้องการสับป็ะรดที�มีเน่�อสีเหล่อง
คำสำคัญ: กรด 1-แนฟทาลีนแอซึ่ีติก, คลอโรฟ้ลล์, แคโรทีนอย์ด์, เมทิลจััสโมเนท, สับป็ะรด

Abstract
This research aimed to study the effect of auxin (1-naphthaleneacetic acid; NAA) and methyl jasmonate (MeJA) 

towards color development (peel and pulp) and changes in quality of pineapple fruit cv. Pattavia during storage. The 
pineapple fruits were immersed in distilled water (control), and in 1,000 µM of NAA or MeJA solution for 30 min. After 
treatment, the fruits were placed in baskets and stored at 25±2°C for 12 days. The results elucidated that the immersing 
in NAA helped to delay ripening by delaying chlorophyll degradation in the peel (maintained greenness), slowing down 
the respiration rate and the accumulation of carotenoids in the peel and pulp. For MeJA treatment, it stimulated the 
accumulation of carotenoids in the pulp of pineapple. The quality changes included TSS/TA ratio, ascorbic acid contents, 
and total phenolic contents, they were non-significant difference in all treatments. In contrast, immersion in NAA or MeJA 
was able to delay the increase in malondialdehyde content in the early period of storage. This observation indicates that 
auxin (NAA) can delay the fruit ripening which it is beneficial to exporting pineapple. MeJA has the effect of stimulating 
the accumulation of carotenoids in the pulp (more yellow) which is beneficial to the canned pineapple industry that 
needs yellow pulp.
Keywords: 1-napthaleneacitic acid, carotenoid, chlorophyll, methyl jasmonate, pineapple
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ผู้ลัของสารเมลัาโทนินติ่อการเปลั่�ยนแปลังทางกายภาพแลัะเคม่ของกลั้วิยหอมทองภายหลัังการเก็บเก่�ยวิ

Effect of melatonin on physical and chemical changes of postharvest ‘Hom Thong’ banana

 ญด้า ศากรวิิมลั1 วิาริชุ ศร่ลัะออง1,2 อำนาจ เจร่รัติน์3 สุริยัณห์ สุภาพวิานิชุ4 แลัะ พนิด้า บุญฤทธีิ�ธีงไชุย1,2,*

Yada Sagornwimon1, Varit Srilaong1,2, Amnat Jarerat3, Suriyan Supapvanich4

and Panida Boonyaritthongchai1,2,*

บทคัด้ย่อ
สารเมลาโทนิน (MT) มีควัามสามารถุในการกำจััดอนุมูลอิสระ ชุะลอการเส่�อมสภาพของผู้ลไม้ งานวิัจััย์นี�จ่ังศู่กษาผู้ลของการใชุ้สาร 

MT ในการชุะลอการสุกและการเป็ลี�ย์นแป็ลงทางกาย์ภาพและเคมีของกล้วัย์หอมทองภาย์หลังการเก็บเกี�ย์วั โดย์นำผู้ลกล้วัย์ที�ผู่้านการล้างโดย์ 
สารละลาย์โซึ่เดีย์มไฮโป็รคลอไรท์ควัามเข้มข้น 200 พีพีเอ็ม และนำมาแบ่งเป็็น 4 ทรีตเมนต์ ได้แก่ ผู้ลกล้วัย์ที�ไม่จัุ่มสารละลาย์ MT 
(ชุุดควับคุม) กล้วัย์ที�จัุ่มสาร MT ควัามเข้มข้น 0.5 0.1 และ 1.0 มิลลิโมลาร์ เป็็นเวัลา 2 ชุั�วัโมง หลังจัากผู้่�งให้แห้งบรรจัุในตะกร้านำไป็เก็บรักษา
ที�อุณหภูมิ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 5 วััน พบวั่าการสูญเสีย์น�ำหนักสดของแต่ละทรีตเมนต์ไม่แตกต่างกัน โดย์มีค่าร้อย์ละการสูญเสีย์น�ำหนัก 
11.74-11.06 ในวัันที� 5 ของการเก็บรักษา และพบวั่าการจัุ่มสาร MT 0.5 มิลลิโมลาร์ ชุะลอการเป็ลี�ย์นสีเป็ล่อกซึ่่�งแสดงด้วัย์ค่า L* และ b* และ
มีอัตราการหาย์ใจั การผู้ลิตเอทิลีน ค่าควัามแน่นเน่�อและป็ริมาณน�ำตาลต�ำกว่ัาชุุดควับคุมอย์่างมีนัย์สำคัญ (p≤0.05) นอกจัากนั�นการจัุ่ม MT 
0.5 มิลลิโมลาร์ สามารถุชุะลอการลดลงของป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิก และฤทธิ�การต้านอนุมลอิสระ เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุม โดย์ใน 
วันัที� 3 ของการเก็บรักษา พบว่ัา ผู้ลกล้วัย์ชุดุควับคุมมีป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิก และกิจักรรมการต้านอนุมลูอิสระ (DPPH assay) เท่ากับ 1.28 
µg GA/g FW และ %28.48 scavenging activity ในขณะที�ชุุด MT 0.5 มิลลิโมลาร์ มีค่าเท่ากับ 1.72 ug GA/g FW และ %38.17 scavenging 
activity ตามลำดับ ดังนั�นการจัุ่มสารละลาย์ MT 0.5 มิลลิโมลาร์ สามารถุชุะลอการสุกในผู้ลกล้วัย์หอมทองเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับทรีตเมนต์อ่�น
คำสำคัญ :   เมลาโทนิน, การสุก, กล้วัย์หอมทอง

Abstract
Melatonin (MT) has been shown to enhance the antioxidant system, leading to quality maintenance in several 

fruits. This present research focused on the effect of MT application in delaying ripening and physical and chemical changes 
of ‘Hom Thong’ bananas after harvest. The bananas were washed and sanitized with 200 ppm NaOCl, then divided into 
four treatments as follows: no MT treatment (control), dipping in 0.1 mM, 0.5 mM, and 1.0 mM concentrations of MT 
for 2 h each. After air drying to remove excess solution, they were stored at 25°C for 5 days. There were no significant 
differences among treatments in terms of weight loss of bananas, which ranged from 11.06% to 11.74% after 5 days 
of storage. The bananas treated with 0.5 mM of melatonin (MT) exhibited a delay in peel color changes as expressed 
in L* and b* values. Furthermore, the bananas treated with 0.5 mM MT showed significantly lower rates of respiration 
and ethylene production, along with higher firmness and total sugar content compared to the control group (p≤0.05). 
This treatment also delayed the decrease in phenolic content and antioxidant capacity compared to the control group. 
The untreated sample exhibited a phenolic content of 1.28 µg GA/g FW and 28.48% scavenging activity in the DPPH assay, 
while the sample treated with 0.5 mM MT revealed a phenolic content of 1.72 µg GA/g FW and a scavenging activity of 
38.17% in the DPPH assay, respectively. In conclusion, dipping in 0.5 mM MT can delay ripening and maintain the quality 
of bananas compared to other treatments.
Keywords: melatonin, ripening, ‘Hom Thong’ banana
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ถุงโพลั่เอทิลั่นชุ่วิยลัด้อาการเนื�อข้าวิสารในส้มพันธีุ์ Harumi โด้ยยับยั�งการย่อยสลัายแคโรท่นอยด้์ 

แลัะการสะสมลัิกนินระหวิ่างการเก็บรักษ์า
Polyethylene bag mitigates juice sacs granulation of ‘Harumi’ fruit by inhibiting carotenoid degradation 

and lignin accumulation during storage

 Zhiwei Deng1, Gang Ma2, Lancui Zhang2, Nichapat Keawmanee1,
Fumitaka Takishita3, Keisuke Nonaka3 and Masaya Kato2

บทคัด้ย่อ
อาการเน่�อข้าวัสารหร่อฟ่ามไต (granulation) เป็็นควัามผู้ิดป็กติทางสรีรวัิทย์าซึ่่�งส่งผู้ลต่อคุณภาพของเน่�อส้ม ในระหวั่างการเกิด 

granulation จัะพบการสะสมของลิกนินและการสลาย์ตัวัของแคโรทีนอย์ด์ในเน่�อส้ม ดังนั�นงานวัิจััย์นี�ทำเพ่�ออธิบาย์กลไกการย์ับย์ั�งการเกิด 
granulation โดย์ใชุ้ถุุงโพลีเอทิลีน (PE) การศู่กษาทำโดย์นำส้มสาย์พันธ์ุ ‘Harumi’ ที�ไม่ได้บรรจัุในถุุง PE (ชุุดควับคุม) และบรรจัุในถุุง PE 
(ถุุงละผู้ล) มาเก็บรักษาที� 10 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 5 เด่อน ผู้ลการทดลองพบว่ัาอัตราการเกิด granulation รุนแรงในส้มชุุดควับคุม 
ในขณะที�การบรรจัุในถุุง PE สามารถุย์ับย์ั�งการเกิด granulation ในระหวั่างการเก็บรักษาได้ นอกจัากนี� พบการเพิ�มข่�นของป็ริมาณลิกนินใน 
ส้มชุุดควับคุมมากกวั่าชุุดที�บรรจัุในถุุง PE ตั�งแต่เด่อนที� 3 - 5 ของเก็บรักษา และส้มที�บรรจัุถุุง PE มีป็ริมาณแคโรทีนอย์ด์มากกวั่าชุุดควับคุม 
ซึ่่�งการแสดงออกของย์ีนในเมตาบอลิซึ่่มลิกนินและแคโรทีนอย์ด์ พบวั่าการบรรจัุส้มในถุุง PE ลดการแสดงออกของย์ีนในวัิถุีการสังเคราะห์ลิกนิน 
(CitPAL, Cit4CL2, CitHCT, CitCAD6, และ CitPRX) ส่งผู้ลให้ป็ริมาณลิกนินลดลง ในขณะที�พบการเพิ�มข่�นของย์ีนที�เกี�ย์วัข้องกับการสังเคราะห์
แคโรทีนอย์ด์ (CitPSY, CitZDS, CitLCYb1, และ CitZEP) และการลดลงของย์ีนที�เกี�ย์วัข้องกับการสลาย์ตัวัของแคโรทีนอย์ด์ (CitNCED2 และ 
CitNCED3) ส่งผู้ลให้ป็ริมาณแคโรทีนอย์ด์สูงข่�น ผู้ลลัพธ์นี�ชุี�ให้เห็นวั่าถุุง PE ชุ่วัย์ลดการเกิด granulation ในถุุงเน่�อส้มพันธุ์  ‘Harumi’ โดย์การ
ย์ับย์ั�งการสลาย์ตัวัของแคโรทีนอย์ด์และการสะสมลิกนินระหวั่างการเก็บรักษา
คำสำคัญ: หลังการเก็บเกี�ย์วั, เน่�อข้าวัสารในส้ม, ลิกนิน, แคโรทีนอย์ด์

Abstract
 Granulation is a serious physiological disorder in citrus fruit, which impairs the fruit quality. Lignin overaccumulation 

and the degradation of carotenoids have been recently observed in the juice sacs during granulation. Therefore, to elucidate 
the mechanisms of inhibiting granulation by plastic-bag packing, the effects of polyethylene (PE) bag packaging on lignin 
and carotenoid accumulation were investigated in ‘Harumi’ ((Citrus unshiu × C. sinensis) × C. reticulate) citrus fruit at 10°C. 
In the PE packaging group, an individual mature fruit was placed in a PE bag. Un-bagged fruit was used as control. Granulation 
in the juice sacs of untreated fruit became severer during storage. In contrast, PE packaging inhibited the development 
of granulation. Lignin content in the juice sacs of untreated fruit increased rapidly during storage period, and was much 
higher than that in PE-packaged fruit from the 3rd to the 5th months. Besides, carotenoid contents in PE-packaged fruit 
exhibited patterns comparable to those of control but with significantly elevated levels. Furthermore, the gene transcription 
levels of lignin and carotenoid metabolisms were shown to be strongly modulated after the application of PE packaged. 
The down-regulation of lignin biosynthesis genes (CitPAL, Cit4CL2, CitHCT, CitCAD6, and CitPRX) led to a decrease in 
lignin content. The up-regulation of  carotenoid biosynthesis genes (CitPSY, CitZDS, CitLCYb1, and CitZEP), whereas 
the down-regulation of carotenoid degradation genes (CitNCED2 and CitNCED3) contributed to the higher level of carotenoid 
contents. These findings suggest that by preventing carotenoid breakdown and lignin accumulation, PE packaging reduces 
granulation of the juice sac in ‘Harumi’ fruit during storage. 
Keywords:  postharvest, citrus granulation, lignin, carotenoid
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การประเมินคุณภาพของข้าวิโพด้โด้ยใชุ้เครื�องเน่ยร์อินฟราเรด้สเปกโทรมิเติอร์ท่�พัฒนาขึ�น

Evaluation of quality of sweet corn using developed near infrared spectrometer 
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บทคัด้ย่อ
ข้าวัโพดหวัาน (Zea mays L.) เป็็นพ่ชุเศูรฐกิจัที�สำคัญของป็ระเทศูไทย์ อุดมไป็ด้วัย์ธาตุอาหารต่าง ๆ เชุ่น ฟอสฟอรัส โพแทสเซึ่ีย์ม 

วัิตามินเอ และวิัตามินบี เน่�องจัากเมล็ดข้าวัโพดหวัาน มีลักษณะอ่อนนุ่ม ฉ�ำน�ำ และมีป็ริมาณน�ำตาลสูง จ่ังมีการเป็ลี�ย์นแป็ลงองค์ป็ระกอบ 
ทางกาย์ภาพและทางเคมีอย์่างรวัดเร็วัภาย์หลังการเก็บเกี�ย์วั ซึ่่�งส่งผู้ลต่อคุณภาพและอาย์ุการวัางจัำหน่าย์ งานวัิจััย์นี�จั่งใชุ้เคร่�องเนีย์ร์อินฟราเรด
สเป็กโทรมิเตอร์ที�พัฒนาข่�น ซ่ึ่�งเป็็นเทคโนโลย์ีที�ไม่ทำลาย์ตัวัอย์่าง เพ่�อป็ระเมินคุณภาพของข้าวัโพดหวัาน โดย์ทำการศู่กษาการวััดสเป็กตรัม
ขา้วัโพดหวัานแบบฝ่กัและแบบเมลด็ จัำแนกขอ้มลูโดย์ใชุเ้ทคนคิ principal component analysis (PCA) รวัมไป็ถุง่ใชุแ้บบจัำลอง partial least 
squares (PLS) ในการทำนาย์คุณภาพ ได้แก่ วัตัถุุแห้ง ป็รมิาณของแขง็ทั�งหมดที�ละลาย์น�ำได้ (TSS) ควัามแขง็ (hardness) ป็รมิาณน�ำตาลฟรักโทส 
กลูโคส และซึู่โครส พบวั่าเทคนิค PCA แสดงข้อมูลสเป็กตรัมที�วััดแบบฝ่ักและแบบเมล็ดออกจัากกันอย์่างชุัดเจัน และแบบจัำลอง PLS สามารถุ
ทำนาย์คุณภาพซึ่่�งให้ค่า Q2 ที�ใชุ้ในการตรวัจัสอบป็ระสิทธิภาพของแบบจัำลองในการทำนาย์คุณภาพของข้าวัโพดหวัาน มีค่าระหวั่าง 0.54-0.89 
และ ค่าควัามคาดเคล่�อนของการทำนาย์ (RMSEP) ของวััตถุุแห้ง 0.86% ป็ริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลาย์น�ำได้ 1.32% ควัามแข็ง 10.11 นิวัตัน 
ป็ริมาณน�ำตาลฟรักโทส 1.72 กลูโคส 2.18 และซูึ่โครส 7.54 มิลลิกรัมต่อกรัม จั่งมีควัามเป็็นไป็ได้ในการป็ระเมินคุณภาพของข้าวัโพดหวัาน 
โดย์ใชุ้เคร่�องเนีย์ร์อินฟราเรดสเป็กโทรมิเตอร์ที�พัฒนาข่�นร่วัมกับเทคนิคเคโมเมทริกซึ่์
คำสำคัญ: ข้าวัโพดหวัาน, เนีย์ร์อินฟราเรดสเป็กโทรสโกป็ี, การป็ระเมินคุณภาพแบบไม่ทำลาย์

Abstract
Sweet corn (Zea mays L.)  is an important food crop in Thailand. It is rich in nutrients such as phosphorus, 

potassium, vitamin A, and vitamin B. Due to its soft, juicy, and high sugar content, the harvested product undergoes rapid 
changes in its physical and chemical properties, which affect its quality and shelf life. This study uses non-destructive 
near-infrared (NIR) spectroscopy to evaluate sweet corn quality by analyzing the spectral data of both the ear and kernel. 
The data were pre-processed using principal component analysis (PCA) techniques, including a partial least squares model 
(PLS) for quality prediction. These include dry matter, total soluble solids (TSS), hardness, fructose, glucose, and sucrose. 
It was found that the PCA technique was effective in analyzing the spectral data collected from the ears and the kernels 
of sweet corn separately. The PLS model was then use to predict the quality of sweet corn and the Q2 value was obtained 
to evaluate the efficiency of the model in making accurate predictions. The values were between 0.54-0.89 with root mean 
square error of prediction (RMSEP) values of dry matter 0.86%, total soluble solids 1.32%, hardness 10.11 N, fructose 1.72, 
glucose 2.18, and sucrose 7.54 mg/g. Therefore, it is possible to evaluate the quality of sweet corn using a near-infrared 
spectrometer developed in conjunction with chemometric techniques.
Keywords: sweet corn, near infrared spectroscopy, nondestructive evaluation
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ผู้ลัของบรรจุภัณฑ์์ด้ัด้แปลังสภาพบรรยากาศแบบแอคท่ฟติ่อคุณภาพของมะเขือเทศระหวิ่างการเก็บท่�อุณหภ้มิติ�ำ

Effects of active modified atmosphere packaging on quality of tomatoes (Lycopersicon esculentum) 
during cold storage

Matshidiso Masopa1 ธีรรมรัติน์ ปราณอมรกิจ1 แลัะ วิิรงรอง ทองด้่สุนทร1,2,*
Matshidiso Masopa1, Thamarath Pranamornkith1 and Wirongrong Tongdeesoontorn1,2,*

บทคัด้ย่อ
มะเขอ่เทศู (Lycopersicon esculentum) มอีตัราการหาย์ใจัและมกีารผู้ลติเอทลินีเพิ�มข่�นเม่�อสกุซึ่่�งทำใหเ้กดิการสญูเสยี์คณุภาพไดเ้รว็ั 

งานวัจิัยั์นี�ศูก่ษาผู้ลของการใชุบ้รรจัภุณัฑ์ด์ดัแป็ลงสภาพบรรย์ากาศูแบบแอคทฟี (active MAP) ที�มกีารใชุแ้ผู้น่ป็ลดป็ลอ่ย์กา๊ซึ่คารบ์อนไดออกไซึ่ด์
ควัามเข้มข้นต่างๆ (CO

2
-pad) ในมะเข่อเทศูควัามสุกระย์ะเขีย์วั-ส้ม โดย์มีชุุดการทดลอง ได้แก่ T1= ชุุดควับคุม (มะเข่อเทศูในถุุง LDPE โดย์

ไม่มี CO
2
-pad) เป็รีย์บเทีย์บกับการใชุ้ CO

2
-pad ในสัดส่วันต่างๆ ดังนี� T2 = สัดส่วันเดี�ย์วั (NaHCO

3
 0.139 กรัม + กรดซึ่ิตริก 0.111 กรัม), 

T3 = สดัส่วันสองเท่า, และ T4 =  สดัส่วันสี�เท่า ณ อณุหภูม ิ5±2°C การศู่กษานี�แสดงให้เห็นว่ัาการเพิ�มควัามเขม้ข้นของก๊าซึ่ CO
2
 ในชุุดการทดลอง 

T4 ร่วัมกับการเก็บที�อุณหภูมิ 5±2°C สามารถุชุะลอการเป็ลี�ย์นแป็ลงค่าสี ลดการผู้ลิตเอทิลีนและอัตราการเน่าเสีย์ของผู้ลมะเข่อเทศูได้ดีกวั่า 
ชุุดการทดลองอ่�นๆ แต่ไม่มีควัามแตกต่างกันในป็ริมาณรวัมของแข็งที�ละลาย์น�ำและป็ริมาณกรดแอสคอร์บิก นอกจัากนี�มะเข่อเทศูที�เก็บรักษา 
ใน T4 พบควัามอ่อนนิ�ม เน่�อใสมีน�ำซึ่่มสูงกว่ัาชุุดการทดลองอ่�นตั�งแต่วัันที� 16 ของการเก็บรักษาเน่�องจัากอาการสะท้านหนาวัร่วัมกับ 
ควัามเสีย์หาย์จัากก๊าซึ่ CO

2
 จัากผู้ลการทดลองแสดงวั่า active MAP ที�มีการใชุ้ CO

2
-pad T4 ร่วัมกับการเก็บที�อุณหภูมิ 5±2°C สามารถุชุ่วัย์

ย์่ดอาย์ุการเก็บของมะเข่อเทศูได้จัาก 8 วััน เป็็น 16 วััน แต่จัำต้องศู่กษาอุณหภูมิและควัามเข้มข้นของก๊าซึ่ CO
2
 ที�เหมาะสม เพ่�อป็�องกันการเกิด

ควัามเสีย์หาย์จัากอาการสะท้านหนาวัและก๊าซึ่ CO
2
 ต่อไป็ในอนาคต 

คำสำคัญ: บรรจัุภัณฑ์์ดัดแป็ลงสภาพบรรย์ากาศูแบบแอคทีฟ, แผู้่นป็ลดป็ล่อย์ก๊าซึ่คาร์บอนไดออกไซึ่ด์, อาการผู้ิดป็กติทางสรีรวัิทย์า, คุณภาพ
มะเข่อเทศู

Abstract
During ripening, tomato (Lycopersicon esculentum) respiration and ethylene production rise, accelerating 

postharvest quality loss. In this work, the active Modified Atmosphere Packaging (active MAP) were tested by placing 
different concentrations of CO

2
 emitter (CO

2
-pad) in packed mature green-light pink tomatoes. Treatments consisted of 

T1 = control (tomatoes in LDPE bag without active agent) compared to other treatments with CO
2
-pad in different ratios, 

as follows: T2 = single ratio (0.139 g NaHCO
3
 + 0.111 g citric acid), T3 = double ratio (0.278 g NaHCO

3
 + 0.222 g citric acid), 

and T4 = quadruple ratio (0.556 g NaHCO
3
 + 0.444 g citric acid) and stored samples at 5±2°C. The results showed that 

CO
2
-pad T4 can retain color values, reduce ethylene production rate as well as delay the decay rate of tomatoes better 

than other treatments when stored at 5±2°C. However, there was no significant in total soluble solids, ascorbic acid content 
in all treatments over storage periods. Some adverse effects were found when the tomatoes were kept in active MAP (T4), 
which showed a higher incidence of softening and water-soaked patches during cold storage (after 16 days of storage) 
caused by chilling injury and CO

2
 injury. The results demonstrated the beneficial impact of an active MAP, particularly 

the T4 treatment, combined with a low temperature of 5±2°C, on the extension of tomatoes’ shelf life from 8 days to 
16 days. Nevertheless, certain issues must be considered, including the potential for chilling and CO

2
-induced damage. 

It is crucial to do future study to examine the most effective temperature and concentration of CO
2
 in order to protect 

against these disorders.
Keywords: active modified atmosphere packaging, carbon dioxide emitter, physiological disorders, tomato qualities.
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การใชุ้สนามไฟฟ้าสถิติแรงด้ันส้งติ่อการเปลั่�ยนแปลังทางสร่รวิิทยาหลัังการเก็บเก่�ยวิ

ของผู้ลัอะโวิคาโด้ระหวิ่างการเก็บรักษ์า
Use of high voltage electrostatic field on postharvest physiological changes

of avocado fruit during storage

ไชุยรัติน์ วิิวิรรธีน์พชุร1, ธีนาวิิทย์ กุลัรัตินรักษ์์2 แลัะ สุกัญญา เอ่�ยมลัออ1

Chairat Wiwatpachara1, Thanawit Kulrattanarak2 and Sukanya Aiamla-or1

บทคัด้ย่อ
อะโวัคาโดจััดอย์ู่ในกลุ่ม climacteric fruit ซึ่่�งมีอัตราการหาย์ใจัและกระบวันการสร้างและสลาย์สารสูง ผู้ลเข้าสู่กระบวันการสุกและ

ออ่นนุม่อย์า่งรวัดเรว็ัภาย์หลงัจัากการเกบ็เกี�ย์วัสง่ผู้ลใหค้ณุภาพของผู้ลผู้ลติลดต�ำลงและมอีายุ์การเกบ็รกัษาสั�นสนามไฟฟ�าสถุติแรงดนัสงู (HVEF) 
เป็็นเทคโนโลยี์ที�ไม่กำเนิดควัามร้อน สะอาดและป็ลอดภัย์สำหรับผูู้้บริโภคและสิ�งแวัดล้อมสามารถุนำมาใชุ้เพ่�อย์่ดอายุ์การเก็บรักษาผู้ลผู้ลิต 
ทางด้านพ่ชุสวัน การศู่กษาครั�งนี�จั่งมีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาผู้ลของสนามไฟฟ�าสถุิตแรงสูงต่อการเป็ลี�ย์นแป็ลงทางสรีรวัิทย์า และย์่ดอาย์ุของผู้ล 
อะโวัคาโดในระหวั่างการเก็บรักษา โดย์นำผู้ลอะโวัคาโดมาทรีทด้วัย์ HVEF ที�ควัามแรงของสนามไฟฟ�า 1 กิโลโวัลต์/เซึ่นติเมตร ที�อุณหภูมิห้อง
นาน 120 นาที และอะโวัคาโดที�ไม่ได้ผู้่าน HVEF เป็็นตัวัอย์่างของชุุดควับคุม จัากนั�นบรรจัุผู้ลลงในกล่องกระดาษลูกฟูกและเก็บรักษาที�อุณหภูมิ
ห้อง (25±2°C) และควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 75±5% เป็็นเวัลา 7 วััน ในระหวั่างการเก็บรักษาทำการตรวัจัวััดสีเป็ล่อก ควัามแน่นเน่�อ อัตราการผู้ลิต
เอทิลีนและการหาย์ใจั และป็ริมาณเพคติน พบวั่าการใชุ้ HVEF สามารถุชุะลอการเพิ�มข่�นของอัตราการหาย์ใจัและการผู้ลิตเอทิลีน การลดลง
ของควัามแน่นเน่�อและการเป็ลี�ย์นแป็ลงของเพคตินได้อย์่างมีนัย์สำคัญทางสถุิติ นอกจัากนี� HVEF สามารถุชุะลอการเป็ลี�ย์นแป็ลงสีเป็ล่อกผู้ล
โดย์มีผู้ลชุะลอการเพิ�มข่�นของค่า a* และชุะลอการลดลงของค่า L*, b*, and Hue angle แตกต่างอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถุิติเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับ 
ชุุดควับคุม จัากผู้ลการทดลองจั่งสามารถุบ่งชุี�ได้วั่าการใชุ้ HVEF เป็็นวัิธีที�มีป็ระสิทธิภาพในการชุะลอการเป็ลี�ย์นแป็ลงทางสรีรวัิทย์าหลังการเก็บ
เกี�ย์วัและย์่ดอาย์ุการเก็บรักษาของอะโวัคาโด
คำสำคัญ: อะโวัคาโด, ไฟฟ�าสถุิตแรงดันสูง, หลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
Avocados belong to a climacteric fruit with high respiratory rate and metabolic processes which lead to rapid 

ripening and softening after harvest. Consequently, the quality of avocados decreases, and they have a short storage life. 
High voltage electric field (HVEF) is a non-thermal technology, clean and safe technology for consumers and the environment 
that is an optional way to extend horticultural postharvest shelf life. The objective of this study was to investigate the 
effect of a HVEF on physiological changes and extend the postharvest storage life of avocados during storage. Avocado 
fruits were treated with 1 kV/cm for 120 minutes and then packed into carton boxes. Fruits without HVEF were served 
as control samples. Subsequently, fruits were stored at room temperature (25±2°C), 75±5% relative humidity for 7 days. 
The fruits were sampled to measure peel color, firmness, the rate of ethylene production and respiration, and pectin 
content. The results showed that the HVEF significantly delayed the respiration rate and ethylene production, the decrease 
of firmness and the change of pectin content in avocado fruit. Furthermore, HVEF significantly maintained peel color, 
as well as delayed the increase of a* and the decrease of L*, b*, and Hue angle values when compared to the control. 
These results indicated that HVEF could be an effective method for delaying the changes of postharvest physiology and 
extending avocado storage life.
Keywords: avocado, high voltage electrostatic field, postharvest
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 ผู้ลัของนาโนซิิงค์ร่วิมกับอะลั้มิเน่ยมซิัลัเฟติแลัะซิ้โครสติ่อการยับยั�งเชุื�อจุลัินทร่ย์

ในน�ำยาปักแจกันแลัะปรับปรุงคุณภาพของกลั้วิยไม้สกุลัแวินด้้าพันธีุ์เพ่ยวิแวิ็กซิ์พิงค์
Effect of ZnO NPs combined with Al2 

(SO4)3 
 + sucrose on inhibiting microbial growth 

in the vase solution and improving the quality cut Vanda hybrid ‘Pure Wax Pink’

Tiamongba Ajem1 ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,2 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,2 เฉลัิมชุัย วิงษ์์อาร่1,2 แลัะ มัณฑ์นา บัวิหนอง1,2

Tiamongba Ajem 1, Pongphen Jitareerat 1,2, Apiradee Uthairatanakij 1,2,
Chalermchai Wongs-aree 1,2 and Mantana Buanong1,2

บทคัด้ย่อ
การศูก่ษาผู้ลของการพัลซึ่ิ�งดว้ัย์นาโนซึ่งิค ์(ZnO NPs) รว่ัมกับการปั็กแชุใ่นสารละลาย์อะลูมเินยี์มซัึ่ลเฟต (Al2 

(SO4)3) และซูึ่โครส (Suc) 
ต่อการยั์บย์ั�งเชุ่�อจัุลินทรีย์์ในน�ำย์าปั็กแจักันและป็รับป็รุงคุณภาพของกล้วัย์ไม้สกุลแวันด้าพันธุ์เพีย์วัแวั็กซึ่์พิงค์ โดย์ทำการพัลซึ่ิ�งชุ่อดอกกล้วัย์ไม้
ด้วัย์สารละลาย์ ZnO NPs ควัามเข้มข้น 0.25% นาน 3 ชุั�วัโมง แล้วัย์้าย์มาป็ักแชุ่ในสารละลาย์ (Al2 

(SO4)3 ควัามเข้มข้น
 
150 ppm + Suc  

ควัามเข้มข้น 2% ที�อุณหภูมิ 21±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ตลอดระย์ะเวัลาการทดลองตรวัจัวััดการเป็ลี�ย์นแป็ลงน�ำหนักของชุ่อดอก อัตราการดูดน�ำ 
การบาน ของดอกย์่อย์ และการย์ับย์ั�งการเจัริญของเชุ่�อจัุลินทรีย์์ในน�ำป็ักแจักัน เป็รีย์บเทีย์บกับกล้วัย์ไม้ที�ไม่ได้พัลซึ่ิ�งด้วัย์ ZnO NPs แล้วัป็ักแชุ ่
ในน�ำขจัดัไอออน (Deionized water: DI) และ Al2 

(SO4)3  
+ Suc (ชุดุควับคมุ) จัากการศูก่ษา พบวัา่ การใชุ ้ZnO NPs สามารถุย์บัย์ั�งเชุ่�อจัลุนิทรยี์์

ในน�ำปั็กแจักันหลังจัากการพัลซิึ่�งได้อย่์างมีนัย์สำคัญและในระหว่ัางการปั็กแจักันพบป็ริมาณเชุ่�อจุัลินทรีย์์ในน�ำปั็กแจักันน้อย์กว่ัาชุุดควับคุม 
ถุ่งแม้วั่ากล้วัย์ไม้ในชุุดควับคุมที�ป็ักแชุ่ในน�ำ DI และ Al2 

(SO4)3 + Suc มีน�ำหนักสดและเป็อร์เซึ่็นต์การบานของดอก รวัมทั�งการดูดน�ำสูงกวั่า 
กล้วัย์ไม้ที�พัลซึ่ิ�งด้วัย์ ZnO NPs แต่การใชุ้ ZnO NPs ร่วัมกับ Al2 

(SO4)3 + Suc ชุ่วัย์ชุะลอการเส่�อมสภาพของดอกและย์่ดอาย์ุการป็ักแจักันได้
นานถุ่ง 19.4 วััน ในขณะที�กล้วัย์ไม้ในชุุดควับคุมที�ป็ักแชุ่ในน�ำ DI และ Al2 

(SO4)3 + Suc มีอาย์ุการป็ักแจักัน เท่ากับ 8.4 และ 16.2 วััน ตามลำดับ
คำสำคัญ: แวันด้า, ซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์, สารส่งเสริมคุณภาพ, สารฆ่่าเชุ่�อจัุลินทรีย์์

Abstract
This study aimed to obtain the positive influence of ZnO NPs pulsing combined with aluminium sulfate (Al

2 
(SO

4
)
3
) 

and sucrose (Suc) holding on inhibition of the microbial growth and improvement of the quality of cut Vanda hybrid 
‘Pure wax pink’. Flower stems were pulsed with 0.25% ZnO NPs for 3 h, then transferred to 150 ppm Al2 

(SO4)3 + 2% Suc 
at 21±2°C. Throughout the experimental period, the qualities of pulsed flowers were determined for changes in fresh 
weight, water uptake rate, flower bud opening and inhibiting the growth of microorganisms in vase solution compared 
with untreated flowers holding in deionized water (DI) and Al2 

(SO4)3 
 + Suc as control. The result showed that ZnO NPs 

completely inhibited the microbial growth after pulsing and showed a minimum population of microbial in the vase on 
the other days as compared to the control. Although the control flowers holding in DI water and Al2 

(SO4)3 + Suc had 
higher percentage of fresh weight and floret opening as well as higher water uptake than that of ZnO NPs treatment, the 
combination between ZnO NPs pulsing and Al2 

(SO4)3 + Suc holding treatment significantly delayed floret senescence 
and extended the vase life to 13 days, whereas the control flowers holding in DI water and Al2 

(SO4)3 + Suc had 9 and 9.3 
days, respectively.
Keywords: Vanda, zinc oxide, preservatives, biocide
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ผู้ลัของการจุ่มน�ำร้อนติ่อการเกิด้ไส้ส่น�ำติาลัแลัะคุณภาพของผู้ลัสับปะรด้พันธีุ์ปัติติาเวิ่ยในระหวิ่างเก็บรักษ์า

Effect of hot water dips on the internal browning and quality of pineapple fruit
cv. Pattavia during storage

พรมงคลั จิระกิติติิดุ้ลัย์1 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,2 แลัะ ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,2,*

Phonmongkol Jiragittidoon1 Apiradee Uthairatanakij1,2 and Pongphen Jitareerat1,2,*

บทคัด้ย่อ
อาการไส้สีน�ำตาลและการเข้าทำลาย์ของเชุ่�อจัุลินทรีย์์เป็็นสาเหตุที�ทำให้คุณภาพและอาย์ุการเก็บรักษาสับป็ะรดสั�น งานวัิจััย์นี�จั่งมี

วััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาผู้ลของการจัุ่มน�ำร้อนต่อการเกิดอาการไส้สีน�ำตาลและคุณภาพของผู้ลสับป็ะรดพันธุ์ป็ัตตาเวัีย์ระหวั่างเก็บรักษาที� 13
องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 20 วััน ทำโดย์นำผู้ลสับป็ะรดมาแบ่งเป็็น 4 ทรีตเมนต์ ดังนี� จัุ่มน�ำร้อนที�อุณหภูมิ 46 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 30 นาท,ี 50 
องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 15 นาที และ 55 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 5 นาที ส่วันผู้ลสับป็ะรดที�ไม่จัุ่มน�ำร้อนใชุ้เป็็นชุุดควับคุม ผู้ลการทดลองพบวั่าการ
จัุ่มน�ำร้อนที� 46 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 30 นาที และ 50 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 15 นาที ชุ่วัย์ชุะลอการเกิดอาการไส้สีน�ำตาล การพัฒนาของส ี
เป็ล่อก-เน่�อ การสูญเสีย์น�ำหนัก อัตราการหาย์ใจั การลดลงของป็ริมาณกรดแอสคอร์บิก และการเพิ�มข่�นของสารมาลอนไดอัลดีไฮด์ โดย์เฉพาะ
อย์่างย์ิ�งการจัุ่มน�ำร้อนที�อุณหภูมิ 46 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 30 นาที เป็็นวัิธีการที�ดีที�สุดในการชุะลอการเกิดไส้สีน�ำตาลของผู้ลสับป็ะรด โดย์มี 
ผู้ลชุะลอการสะสมของป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอล และลดกิจักรรมเอมไซึ่น์โพลีฟีนอลออกซิึ่เดส ในขณะที�การจุ่ัมน�ำร้อนที� 55 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส 
นาน 5 นาที มีผู้ลกระตุ้นการพัฒนาของสีเป็ล่อก การเกิดโรค และควัามรุนแรงของโรค ตลอดระย์ะเวัลาการเก็บรักษา
คำสำคัญ: การสูญเสีย์น�ำหนัก, การเข้าทำลาย์ของเชุ่�อจัุลินทรีย์์, อาการสะท้านหนาวั

Abstract
Internal brown (IB) symptoms and microbial infection are the causes of the short quality and shelf life of pineapples. 

This research aimed to study the effect of hot water (HW) dips on IB symptoms and the quality of pineapple fruits during 
storage for 20 days at 13°C. This was done by separating 4 treatments consisting of dipping pineapples in HW at 46°C for 30 
min, 50°C for 15 min, and 55°C for 5 min. Non-dipped pineapples were used as a control. The results showed that dipping 
in HW at 46°C for 30 min and 50°C for 15 min delayed IB symptoms, color development of peel and pulp, weight loss, 
respiration rate, a decrease in ascorbic acid, and an increase in malondialdehyde. In particular, HW at 46°C for 30 min was 
the best treatment to delay IB of pineapple. It reduced the accumulation of phenolic content and polyphenol oxidase 
activity. On the other hand, dipping in HW at 55°C for 5 min stimulated the development of peel color, and increased 
disease incidence and severity throughout the storage period.
Keywords: weight loss, microbial infection, chilling injury
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 Ozone fumigation affecting postharvest quality of freshcut jackfruit

Meidita Lisvioni Rahmi1 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,2 ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,2

ณัฎฐา เลัาหกุลัจิติติ์3 สุกัญญา เอ่�ยมลัออ4 แลัะ อรพรรณ เสลัามาศสกุลั3

Meidita Lisvioni Rahmi1, Apiradee Uthairatanakij1,2,  Pongphen Jitareerat1,2,
Natta Laohakunjit3, Sukanya Aiamla-or4 and Orapun Salamassakul3

บทคัด้ย่อ
ในป็จััจับุนัผู้ลไม้ตดัแตง่มคีวัามต้องการเพิ�มข่�นเน่�องจัากผูู้้บรโิภคให้ควัามใส่ใจัเร่�องสขุภาพมากข่�น อย์า่งไรก็ตามการป็นเป้็�อนของจุัลนิทรยี์์

นับเป็็นข้อจัำกัดที�สำคัญของอาย์ุการวัางจัำหน่าย์ผู้ลิตภัณฑ์์ โอโซึ่นนับเป็็นวัิธีหน่�งที�ใชุ้ในการกำจััดจัุลินทรีย์์ป็นเป็้�อนในอุตสาหกรรม งานวัิจััย์นี�มี
วัตัถุปุ็ระสงค์ศูก่ษาควัามเขม้ขน้ของโอโซึ่นตอ่คณุภาพในการรับป็ระทานขนุนตดัแต่ง โดย์นำเน่�อขนุนตดัแต่งพนัธุท์องพลอย์มารมด้วัย์แก๊สโอโซึ่น 
ควัามเข้มข้น 0 (ชุุดควับคุม), 200, 400, และ 800 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็็นเวัลา 5 นาที และบรรจัุ 200 กรัมในถุาด polypropylene ที�ป็้ดผู้น่ก 
เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 80 - 85% นาน 12 วััน พบวั่า การรมโอโซึ่น 800 มิลลิกรัมต่อลิตร ทำให้ขนุนตัดแต่งมี 
ควัามแนน่เน่�อดกีวัา่ชุดุควับคมุ นอกจัากนี�ขนนุตดัแตง่ที�รมโอโซึ่น 800 มลิลิกรมัตอ่ลติร มกีจิักรรมการตา้นอนมุลูอสิระ ป็รมิาณ total phenolic 
และ total flavonoid มากที�สุด อย์่างไรก็ตามโอโซึ่นไม่มีผู้ลต่อค่าสีเน่�อขนุน ป็ริมาณ titratable acidity total soluble solids และป็ริมาณ
วัิตามินซึ่ี
คำสำคัญ: ขนุน, ผู้ลไม้ตัดแต่ง, สารต้านอนุมูลอิสระ, โอโซึ่น

Abstract
Nowadays, the demand for fresh-cut products increases due to consumers being concerned about health. 

However, the limitation of product shelf life is microbial contamination. Ozone has been investigated as an alternative 
sanitizing technology in the fresh produce industry. The objective of this research was to investigate the effect of ozone 
concentrations on maintaining the eating quality of fresh-cut jackfruit cv. Thong ploy. Fresh-cut jackfruits were fumigated 
with ozone gas at 0 (control), 200, 400, and 800 mg·L-1 for 5 min. 200 grams of samples were packed in a polypropylene 
(PP) tray and top-sealed with PP film. All samples were stored at 4°C and RH of 80-85% for 12 days. The ozone treatment 
at 800 mg·L-1 significantly maintained the fruit firmness higher than the control. Moreover, antioxidants (DPPH and FRAP), 
total phenolic contents, and total flavonoid contents were highest in 800 mg·L-1 ozone-treated samples. However, all ozone 
treatments did not affect pulp color (L* a*, b*, and h°), titratable acidity, total soluble solids, and vitamin C.
Keywords: antioxidant, fresh-cut, jackfruit, ozone
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 ศึกษ์าการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพทางเคม่แลัะกายภาพของใบกระท่อมพันธีุ์ก้านเข่ยวิ

ท่�เก็บรักษ์าในสภาพบรรยากาศด้ัด้แปลัง
 Study on the chemical and physical quality changes of green-vein kratom leaves

stored in modified atmosphere packaging

 กฤตินัย ประเสริฐกลัิ�น1 ธีนัชุยา เกณฑ์์ขุนทด้1 แลัะ อาทิติย์ พงษ์์ทิพย์1

Kittanai Prasertklin1, Tanatya Kenkhunthot1 and Artit Pongtip1

บทคัด้ย่อ
 งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาการเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพทางเคมีและกาย์ภาพของใบกระท่อมพันธุ์ก้านเขีย์วัที�เก็บรักษาใน 

สภาพบรรย์ากาศูดัดแป็ลง โดย์ใชุ้ถุุงพลาสติก 3 ชุนิด ได้แก่ ถุุงซึ่ิป็ล็อค ถุุงโพลีเอทิลีนควัามหนาแน่นต�ำ (LDPE) และถุุงแอคทีฟฟ้ล์ม โดย์วัางแผู้น
การทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ จัำนวัน 5 ซึ่�ำ คัดเล่อกใบกระท่อมที�มีลักษณะใกล้เคีย์งกันบรรจุัในถุุงพลาสติก ป็้ดผู้น่กใต้น�ำระวัังไม่ให้น�ำเข้าใน
ถุุง และเก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง 32±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส สุ่มเก็บตัวัอย์่างทุก 5 วััน เพ่�อวัิเคราะห์เป็อร์เซึ่็นต์การสูญเสีย์น�ำหนัก ค่าควัามเขีย์วัของ
ใบ ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ และป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมด ผู้ลการทดลองพบวั่า ใบกระท่อมที�เก็บรักษาในถุุงพลาสติกทั�ง 3 ชุนิดมีค่า 
ควัามเขยี์วัของใบ ฤทธิ�ตา้นอนุมลูอสิระ และป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมดไม่แตกต่างกันทางสถิุต ิในขณะที�มผีู้ลต่อเป็อร์เซึ่น็ตก์ารสูญเสีย์น�ำ
หนักของใบกระท่อมแตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคัญย์ิ�ง โดย์หลังการเก็บรักษานาน 15 วััน พบวั่าใบกระท่อมที�บรรจัุในถุุงแอคทีฟฟ้ล์มและถุุง LDPE 
มีเป็อร์เซึ่็นต์การสูญเสีย์น�ำหนัก เท่ากับร้อย์ละ 5.03 และ 4.70 ตามลำดับ ซึ่่�งต�ำกวั่าใบกระท่อมที�บรรจัุในถุุงซึ่ิป็ล็อค ที�มีการสูญเสีย์น�ำหนักมาก
ที�สุดค่อร้อย์ละ 9.60 ค่าควัามเขีย์วัของใบพบวั่า ทุกกรรมวัิธีมีค่าควัามเขีย์วัของใบไม่แตกต่างกัน โดย์ใบกระท่อมพันธุ์ก้านเขีย์วัที�เก็บรักษานาน
ข่�น มีค่าควัามเขีย์วัของใบลดลงอย์่างรวัดเร็วั ส่วันฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ และป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมดของใบกระท่อมพันธุ์ก้านเขีย์วั
ที�เก็บรักษาในบรรจัุภัณฑ์์ทั�ง 3 ชุนิด ไม่มีควัามแตกต่างทางสถุิติ โดย์เม่�อระย์ะเวัลาการเก็บรักษานานข่�น พบวั่าใบกระท่อมพันธุ์ก้านเขีย์วัมีค่า 
ควัามเขีย์วัของใบ เป็อร์เซึ่็นต์ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระมีแนวัโน้มลดลง เชุ่นเดีย์วักับป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมด
คำสำคัญ: สภาพบรรย์ากาศูดัดแป็ลง, ค่าควัามเขีย์วัใบ, ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ

Abstract
This research investigated the changes in chemical and physical quality of green-vein kratom leaves of the green 

stem variety stored under modified atmosphere packaging conditions. Three types of plastic bags were used: Ziplock 
bags, Low-Density Polyethylene (LDPE) bags, and active film bags. A completely randomized experiment was planned 
with 5 replicates. Kratom leaves with similar characteristics were selected, packed in the 3 types of plastic bags, sealed 
underwater, and stored at 32±2°C. Samples were randomly collected every 5 days to analyze weight loss, leaf greenness 
value, antioxidant levels, and total phenolic compounds. The results showed no significant differences in leaf greenness 
value, antioxidants, and total phenolic compounds of kratom leaves packaged in the 3 types of plastic bags. However, 
a significant difference was found in weight loss. After 15 days of storage, kratom leaves packed in active film bags and 
LDPE bags had a weight loss of 5.03% and 4.70%, respectively, which was lower than Ziplock bags, which had the highest 
weight loss of 9.60%. The leaf greenness value, antioxidant levels, and total phenolic compounds of the green vein kratom 
leaves decreased over the storage period.
 Keywords: modified atmosphere packaging, leaf greenness value, antioxidant
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ศึกษ์าผู้ลัของภาชุนะบรรจุติ่อการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพทางเคม่แลัะกายภาพของใบกระท่อมพันธีุ์ก้านแด้ง

Effect of packaging on chemical and physical quality changes
of red-vein kratom leaves

 มโนชุาฒ์ สมบุญตินนท์1 ธีนัชุยา เกณฑ์์ขุนทด้1 แลัะ ประณติ มณ่อินทร์1

Kasemson Chindanuphachid1 Tanatya Kenkhunthot1 and Pranot maneein1

บทคัด้ย่อ
งานวัจิัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงคเ์พ่�อศูก่ษาการเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพทางเคมแีละกาย์ภาพของใบกระทอ่มพนัธุก้์านแดงที�เก็บรักษาในถุงุพลาสตกิ 

3 ชุนดิ ได้แก ่ถุงุซึ่ปิ็ลอ็ค ถุงุโพลีเอทลินีควัามหนาแนน่ต�ำ (LDPE) และ ถุงุแอคทฟีล์้ม ที�อณุหภูม ิ32±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์ส วัางแผู้นการทดลองแบบสุม่
สมบูรณ์ จัํานวัน 5 ซึ่�ำ สุ่มเก็บตัวัอย์่างใบกระท่อมทุก 5 วััน วัิเคราะห์การสูญเสีย์น�ำหนัก ค่าควัามเขีย์วัของใบ ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ และป็ริมาณ
สารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมด ผู้ลการทดลองพบวั่าใบกระท่อมที�เก็บรักษาในถุุงพลาสติกทั�ง 3 ชุนิด มีการสูญเสีย์น�ำหนัก และมีค่าควัามเขีย์วัของ
ใบกระท่อมไม่แตกต่างกัน แต่เม่�อเก็บรักษานานข่�นพบวั่าใบกระท่อมมีค่าควัามเขีย์วัของใบลดลงอย์่างรวัดเร็วั และมีฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระลดลง 
ภาย์หลังเก็บรักษานาน 15 วััน พบวั่าใบกระท่อมที�บรรจัุในถุุงซึ่ิป็ล็อค ถุุง LDPE และถุุงแอคทีฟฟ้ล์ม มีการสูญเสีย์น�ำหนักเท่ากับร้อย์ละ 14.69, 
13.26 และ 12.38 ตามลําดับ โดย์ใบกระท่อมก้านแดง ที�เก็บรักษาในถุุงพลาสติกทั�ง 3 ชุนิด พบการเจัริญเติบโตของเชุ่�อราบริเวัณโคนก้านใบ
ก่อน ใบกะท่อมพันธุ์ก้านแดงมีอาย์ุการเก็บรักษานาน 10 วััน
คำาสำาคัญ: ภาชุนะบรรจัุ, ค่าควัามเขีย์วัของใบ, ฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระ

Abstract
This research was to investigate the chemical and physical quality changes of red-vein kratom leaves stored in 

three types of plastic bags: Zipper bags, Low Density Polyethylene (LDPE) bags and active film bags at 32±2°C A completely 
randomized experiment was planned with 5 replicates. Kratom leaf samples were collected every 5 days. Weight loss, 
leaf greenness value, antioxidant activity and total phenolic compounds were analyzed. The results showed that there 
were no differences in the weight loss and leaf greenness value of kratom leaves stored in all three types of plastic bags. 
The greenness value of kratom leaf rapidly decreased and antioxidant activity was decreased over the storage time. 
After 15 days of storage, kratom leaves stored in zipper bags, LDPE bags and active film bags had weight loss of 14.69, 
13.26 and 12.38%, respectively. Red-vein Kratom leaves stored in three type of plastic bags showed fungi growth at petiole. 
The shelf life of red-vein kratom leaves was 10 days.
Keywords: packaging, leaf greenness value, antioxidant activity
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ผู้ลัของการฉายรังส่ย้วิ่ซิ่ร่วิมกับการบรรจุแบบสุญญากาศติ่อการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพสับปะรด้ภ้แลัติัด้แติ่งพร้อมบริโภคใน

ระหวิ่างการเก็บรักษ์าแลัะภายใติ้สภาวิะจำลัองการขนส่ง
Effects of UV-C irradiation and vacuum packaging on quality of fresh-cut ‘Phulae’ pineapple during 

storage and under simulated transport conditions

Thet Hsu Hsu Aung1,2 สุทธีิวิัลัย์ ส่ทา1,2 แลัะ พันธี์สิริ สุทธีิลัักษ์ณ์1,2

 Thet Hsu Hsu Aung1,2, Sutthiwal Setha1,2 and Phunsiri Suthiluk1,2

บทคัด้ย่อ
งานวัจิัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงคเ์พ่�อเป็รยี์บเทยี์บผู้ลของการฉาย์รงัสยี์วูัซีึ่กีอ่นและหลงัตอ่การเป็ลี�ย์นแป็ลงคณุภาพของสบัป็ะรดภแูลตดัพรอ้ม

บรโิภคและในระหวัา่งสภาวัะจัำลองการขนส่ง โดย์การฉาย์รังสยี์วูัซีีึ่ 2 ระดบั ค่อ 800 และ 1200 J/m2 กบัตวััอย์า่งทั�งกอ่นหรอ่หลังบรรจุัสญุญากาศู 
(180-200 กรัมต่อถุุง) จัากนั�นเก็บรักษาตัวัอย่์างที�อุณหภูมิ 5±1 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 2 สัป็ดาห์พบว่ัา ตัวัอย่์างที�ไม่ผู่้านการฉาย์รังสีย์ูวัีซึ่ี 
มปี็ริมาณน�ำไหลออกจัากเซึ่ลลส์งูสดุเทา่กบั 26.33±3.21 มลิลติรตอ่ถุงุ สอดคลอ้งกบัการลดลงของคา่ควัามแนน่เน่�อ หลงัจัากเกบ็รกัษา 2 สปั็ดาห์ 
ตัวัอย์่างที�ผู้่านการฉาย์รังสีย์ูวัีซึ่ีที�ควัามเข้มข้น 1200 J/m2 ก่อนการบรรจัุ มีป็ริมาณจัุลินทรีย์์ทั�งหมดน้อย์ที�สุด ค่อ 4.01 Log CFU/g จั่งใชุ้สภาวัะ
นี�ในการศู่กษาการเป็ลี�ย์นแป็ลงระหวั่างการขนส่ง ซึ่่�งจัำลองตามข้อมูลจัากผูู้้ป็ระกอบการในจังหวััดเชุีย์งราย์ โดย์เก็บตัวัอย์่างที�ได้รับการฉาย์รังสี
ย์ูวัีซึ่ีที� 4±1 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 24 ชุั�วัโมง จัากนั�นย์้าย์ตัวัอย์่างบรรจัุในกล่องโฟมและเติมน�ำแข็งป็้ดฝ่ากล่องและเก็บไวั้ที�อุณหภูมิห้องเป็็น
เวัลา 12 ชุั�วัโมง หลังจัากนั�น ย์้าย์ตัวัอย์่างไป็เก็บที�อุณหภูมิ 10-15 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส (จัำลองการวัางจัำหน่าย์) พบวั่า เกิดก๊าซึ่ในถุุงตัวัอย์่างที�ไม่ผู้่าน
การฉาย์รังสยี์วูัซีึ่ ี(ชุดุควับคุม) เม่�อเก็บรกัษา 10 วันั และเกิดกลิ�นหมัก ซึ่่�งมีป็รมิาณจุัลนิทรยี์ท์ั�งหมดมากกว่ัาตวััอย่์างที�ไดร้บัรงัสยี์วูัซีึ่ ี2 Log CFU/
กรัม อย์่างไรก็ตาม ตัวัอย์่างที�ผู้่านการฉาย์รังสีย์ูวัีซึ่ีย์ังอย์ู่ในสภาพการบรรจัุสุญญากาศู และป็ริมาณจัุลินทรีย์์ทั�งหมด 4.74 Log CFU/g เม่�อเก็บ
รักษา 2 สัป็ดาห์ ดังนั�น การฉาย์รังสีย์ูวัีซึ่ีที� 1200 J/m² ก่อนการบรรจัุแบบสุญญากาศูร่วัมกับการจัำลองการขนส่งเป็็นอีกหน่�งวัิธีที�สามารถุรักษา
คุณภาพสับป็ะรดภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภคในระหวั่างการวัางจัำหน่าย์ได้ 
คำสำคัญ: ผู้ลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค, อาย์ุการเก็บรักษา, ย์ูวัีซึ่ี, การบรรจัุสุญญากาศู

Abstract
The objective of this work was to compare the effect of pre- and post-UV-C irradiation on the quality changes of 

fresh-cut ‘Phulae’ pineapple and during the simulated transport conditions. Two doses of UV-C radiation, including 800 and 
1200 J/m² were applied to fresh-cut ‘Phulae’ pineapple before or after vacuum packing (180-200 g/bag). Treated sample 
were then kept under 5±1°C for 2 weeks. It was found that the untreated sample had a high amount of juice leakage (JL) 
of approximately 26.33±3.21 mL/bag, along with a reduction in firmness. The dose of 1200 J/m2 irradiated before packaging 
was selected to study for transportation due to its lowest total plate count (TPC) as 4.01 Log CFU/g after 2 weeks storage. 
The transport condition was simulated according to the local fresh-cut company in Chiang Rai. The samples were kept 
at 4±1°C for 24 hours, then loaded by pack in the foam box with ice and stored at ambient temperature for 12 hours. 
After that, samples were moved to 10-15°C, imitating the shelf temperature. The results showed that after 10 days of 
storage, the sample without UV-C irradiation (control) had the gas inside the package, and a fermented odor was observed. 
The TPC was higher than the irradiated sample with 2 Log CFU/g. However, the treated sample was still in the vacuum 
packing condition, and TPC was 4.74 Log CFU/g at 2 weeks of storage. Irradiating with UV-C at 1200 J/m² before vacuum 
packaging offered a trustworthy substitute for predicting the sensory qualities of fresh-cut ‘Phulae’ pineapple during 
transportation.
Keywords: fresh-cut fruit, shelf life, UV-C, vacuum packing
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วิิจัยแลัะพัฒนาเครื�องอบลัมร้อนแบบถาด้อัจฉริยะ

Research and development of intelligent tray hot air dryer

 ธีนาวิัฒน์ ทิพย์ชุิติ1 สราวิุฒิ ปานทน1 ประวิ่ณา ศร่แวิงเขติ1 วิุฒิพลั จันทร์สระค้2
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บทคัด้ย่อ
 การอบลดควัามชุ่�นผู้ลไม้ใชุ้เวัลานาน ซึ่่�งในระหว่ัางนั�นต้องมีผูู้้ควับคุมดูแลการทำงานของเคร่�อง และในชุ่วังสุดท้าย์ของการอบจัะ

ต้องพิจัารณาการเป็ลี�ย์นแป็ลงลักษณะของผู้ลไม้อบแห้ง เชุ่น สี ผู้ิวัสัมผู้ัส น�ำหนัก เม่�อได้ผู้ลไม้อบแห้งตรงกับที�ต้องการจั่งป็้ดเคร่�อง ซึ่่�งควัร
ควับคุมโดย์ผูู้้มีควัามชุำนาญ หากเป็ลี�ย์นผูู้้ดูแลอาจัได้ผู้ลิตภัณฑ์์อบแห้งที�มีคุณภาพแตกต่างกัน เคร่�องอบลมร้อนแบบถุาดอัจัฉริย์ะทำงานโดย์
บันท่กค่าควัามชุ่�นเริ�มต้น ควัามชุ่�นสุดท้าย์ที�ต้องการ ทุก ๆ คร่�งชุั�วัโมงเคร่�องจัะชุั�งน�ำหนักผู้ลไม้ขณะอบลดควัามชุ่�น และป็ระมวัลผู้ลด้วัย์ระบบ 
ไมโครคอนโทรลเลอร์ แสดงผู้ลควัามชุ่�นผู่้านหน้าจัอ LCD และแอพพลิเคชุั�น ในโทรศัูพท์ จันได้ควัามชุ่�นที�ต้องการจัะป็้ดเคร่�องโดย์อัตโนมัติ 
จั่งทำให้ป็ระหย์ัดแรงงานเพราะไม่ต้องมีผูู้้ดูแลและควับคุมการทำงานของเคร่�อง ผู้ลิตภัณฑ์์หลังอบแห้งมีคุณภาพดีสม�ำเสมอเหม่อนกันในทุกครั�ง
ของการอบแห้ง เคร่�องอบลมร้อนแบบถุาดอัจัฉริย์ะ ขนาด 650 x 1500 x 950 mm. ราคาเคร่�อง 85,000 บาท มีอัตราสิ�นเป็ล่องเชุ่�อเพลิงแก๊ส 
0.15 kg/hr พลังงานไฟฟ�า 0.253 W/hr มีจัุดคุ้มทุนเม่�ออบกล้วัย์เล็บม่อนาง 6,435 กิโลกรัมผู้ลสด หร่อป็ระมาณ 5.2 เด่อน
คำสำคัญ: เคร่�องอบลดควัามชุ่�น, อัจัฉริย์ะ, ผู้ลิตผู้ลเกษตร

 Abstract
Drying to reduce fruit moisture takes a long time. During this period, an operator must control the operation of 

the machine. Additionally, during the final period of drying, changes in the characteristics of dried fruits such as color, 
texture, and weight, must be monitored. When the dried fruit reaches the desired state, the machine must be turned off, 
which requires expertise. Changing operators can result in dried products of different quality. Intelligent tray hot air dryer 
works by recording the initial humidity value and the desired final humidity. The machine weighs the fruit every half hour 
during drying process and calculates the results using a microcontroller system. It displays the humidity results on LCD 
screen and an application on a phone until the desired humidity is reached, at which point the device will automatically 
shut down. The intelligent tray hot air dryer had dimensions, of 650 x 1500 x 950 mm. Machine costs 85,000 baht, with a 
gas consumption rate of 0.15 kg/hr, and electrical energy consumption of 0.253 W/hr. There is a break-even point when 
drying 6,435 kilograms of fresh bananas, or approximately 5.2 months.
Keywords: dehumidified drying, genius, agricultural products
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อุปกรณ์วิัด้อัติราการหายใจของผู้ักแลัะผู้ลัไม้แบบเร่ยลัไทม์

Real-time respirometer equipment for fruits and vegetables
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บทคัด้ย่อ
อุป็กรณ์วััดอัตราการหาย์ใจัถูุกพัฒนาข่�นเพ่�อใชุ้ในการวััดอัตราการหาย์ใจัของผู้ลผู้ลิตเกษตรแบบพลวััต ชุุดอุป็กรณ์นี�ป็ระกอบด้วัย์ 

ป็ั�มลมแบบไดอะแฟรมขนาด 12 โวัลต ์ภาชุนะบรรจัผุู้ลผู้ลิตเกษตรทำดว้ัย์อะครลิกิใส เซึ่น็เซึ่อรต์รวัจัวัดัคารบ์อนไดออกไซึ่ด์ (K30-FR, CO2meter, 
USA) เซึ่น็เซึ่อรต์รวัจัวัดัอณุหภมู ิ(TM-305U, Tenmars, Taiwan) และคอมพวิัเตอรส์ว่ันบคุคล ขณะตรวัจัวัดัป็ั�มลมจัะสง่อากาศูใหไ้หลผู้า่นผู้ลผู้ลิต
เกษตรอย์า่งตอ่เน่�องดว้ัย์อตัราการไหล 100 ลติร/ชุั�วัโมง ป็รมิาณควัามเขม้ขน้ของคารบ์อนไดออกไซึ่ดใ์นอากาศูจัะถุกูวัดัทั�งที�ทางเขา้และทางออก
ของภาชุนะบรรจุัผู้ลผู้ลิตเกษตรซ่ึ่�งค่าที�ตรวัจัวัดัได้ถุกูบันทก่ไวัด้ว้ัย์คอมพิวัเตอร์สว่ันบคุคล ป็รมิาณคาร์บอนไดออกไซึ่ดใ์นอากาศูที�เพิ�มข่�นถุกูนำไป็
คำนวัณเป็็นอัตราการหาย์ใจัของผู้ลิตเกษตร จัากการทดสอบวััดอัตราการหาย์ใจัระหวั่างการเก็บรักษาตัวัอย์่างผู้ลสตรอวั์เบอร์รีสดน�ำหนัก 180 
กรัม จัากลักษณะป็รากฏิภาย์นอกที�ผู้ลมีสีเขีย์วัอมแดงจันกระทั�งผู้ลมีสีแดงเข้มทั�งผู้ลรวัมระย์ะเวัลา 5 วััน โดย์มีการเก็บข้อมูลการทดสอบทุก ๆ 
10 วัินาที พบวั่าค่าอัตราการหาย์ใจัที�วััดได้มีค่า 65.26 mL CO

2
/kg.hr ที�อุณหภูมิเฉลี�ย์ 26.7°C และอุป็กรณ์ที�สร้างข่�นสามารถุนำไป็พัฒนาเป็็น

อุป็กรณ์วััดอัตราการหาย์ใจัของผู้ักและผู้ลไม้ระหวั่างการเก็บรักษาแบบเรีย์ลไทม์ได้
คำสำคัญ: อัตราการหาย์ใจั, อุป็กรณ์วััดอัตราการหาย์ใจั, สตรอวั์เบอร์รี

Abstract
A real-time respirometer equipment of agricultural product was developed for determine the respiration rate of 

agricultural products using the dynamic method. The equipment comprises a 12V diaphragm pump, an acrylic product 
vessel, CO

2
 sensors (K30-FR, CO2meter, USA), temperature data logger (TM-305U, Tenmars, Taiwan) and a personal 

computer. During measurement, air was pumped through the product vessel continuously at the flow rate of 100 L/h. 
The CO

2
 concentration in the air was measured at the inlet and outlet of the vessel, and the received data was recorded 

by the personal computer. The change in CO
2
 concentration was calculated to determine the respiration rate of the 

agricultural products. In the experiment, 180 grams of fresh strawberries were placed in the vessel. The appearance of the 
strawberries was greenish-red at the start and turned dark-red at the end of the experiment over a period of 5 days. The CO

2
 

concentration data was recorded every 10 seconds. The results showed that the respiration rate of the strawberries was 65.26  
mL CO

2
/kg·hr at 26.7°C.

Keywords: respiration rate, respirometer, strawberry
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การประเมินการติิด้เชุื�อราบนเมลั็ด้พันธีุ์พริกแลัะประสิทธีิภาพของสารเคม่ป้องกันกำจัด้เชุื�อราในการจัด้การโรค
Assessment of fungal infections on chili seeds and efficacy of fungicides for disease control

 พิสุทธีิ� เข่ยวิมณ่1,2 ชุัยณรงค์ รัตินกร่ฑ์ากุลั1,2 แลัะ วิ่รอร ก้อนแก้วิ1

Pisut Keawmanee1,2, Chainarong Rattanakreetakul1,2 and Weeraorn Kornkaem1

บทคัด้ย่อ
การผู้ลติเมลด็พนัธุพ์รกิเป็น็อตุสาหกรรมที�มคีวัามสำคญัทางเศูรษฐกจิัของป็ระเทศูไทย์ โรคเมลด็พนัธุเ์ป็น็ป็จััจัยั์สำคญัที�สง่ผู้ลตอ่ป็รมิาณ

และคุณภาพของเมล็ดพันธุ์ การทดลองนี�แย์กเชุ่�อราที�พบบนเมล็ดพันธุ์พริกพันธุ์เทวัี 60 ตรวัจัสอบควัามงอกของเมล็ดพันธุ์จัากผู้ลพริกที�ติดเชุ่�อ 
และทดสอบสารเคมีป็�องกันกำจััดเชุ่�อราด้วัย์วัิธีการคลุกเมล็ด จัากการแย์กเชุ่�อราบนเมล็ดพันธุ์พริกจัากผู้ลที�แสดงอาการผู้ลเน่าด้วัย์วัิธี blotter 
พบเชุ่�อรา Fusarium sp. ป็ริมาณสูงสุดที� 72.50% พบเชุ่�อรา Bipolaris sp. และเชุ่�อรา Alternaria sp. ที� 1.75% และ 1.50% ตามลำดับ 
เม่�อเป็รีย์บเทยี์บกบัตวััอย์า่งเมล็ดพนัธุพ์รกิทั�งหมดโดย์เฉพาะเชุ่�อรา Fusarium sp. นั�น พบว่ัาเขา้ทำลาย์ทุกส่วันของเมล็ดพนัธุพ์รกิทั�งสว่ัน seed 
coat, endosperm และ embryo พบวั่าเมล็ดพันธุ์พริกที�ได้จัากผู้ลที�แสดงอาการเน่ามีควัามงอกเหล่อเพีย์ง 9.25% เม่�อทดสอบสารเคมีป็�องกัน
กำจััดเชุ่�อราด้วัย์วัิธีคลุกเมล็ดจัำนวัน 4 ชุนิด ได้แก่ dithane, captan, carbendazim และ thiram พบวั่า dithane ให้ผู้ลดีที�สุดในการควับคุม
เชุ่�อราทั�ง 3 ชุนิด โดย์พบเชุ่�อรา Fusarium sp. 7% และไม่พบเชุ่�อรา Bipolaris sp. และ Alternaria sp. บนเมล็ดพันธุ์ รองลงมาค่อ captan, 
carbendazim และ thiram ตามลำดับ ทั�งนี�พบวั่าการคลุกเมล็ดพันธุ์ด้วัย์ thiram พบเมล็ดงอกเพิ�มข่�นเป็็น 33% การศู่กษานี�แสดงถุ่งผู้ลกระ
ทบที�รุนแรงของการติดเชุ่�อราโดย์เฉพาะเชุ่�อรา Fusarium sp. ต่อการงอกของเมล็ดพันธุ์พริก และป็ระสิทธิภาพของสารเคมีป็�องกันกำจััดเชุ่�อรา
ในการควับคุมและป็รับป็รุงควัามงอกของเมล็ดพันธุ์พริก
คำสำคัญ: พริก, เชุ่�อราบนเมล็ดพันธุ์, สารเคมีป็�องกันกำจััดเชุ่�อรา

Abstract
Chili seed production is an economically important industry in Thailand. Seed pathology is a significant factor 

affecting the quantity and quality of seeds. This study focused on isolating fungi from seeds of the Tavee 60 variety, 
assessed the germination of seeds from infected chili fruits, and tested the efficacy of various fungicides using the seed 
coating method. Fungi were isolated from chili seeds using the blotter method, Fusarium sp. was found to be the most 
prevalent, with an occurrence of 72.50%. In contrast, Bipolaris sp. and Alternaria sp. were detected at 1.75% and 1.50%, 
respectively. Fusarium sp. was found to infect all parts of the chili seeds, seed coat, endosperm, and embryo. Germination 
tests revealed that seeds from rotting chili fruits had a germination rate of 9.25%. The efficacy of four fungicides, dithane, 
captan, carbendazim, and thiram, was tested by seed coating. Dithane was the most effective fungicide in controlling all 
three genera of fungi. It reduced the incidence of Fusarium sp. to 7% and eliminated Bipolaris sp. and Alternaria sp. from 
the seeds, followed by captan, carbendazim, and thiram. Moreover, seed coating with thiram increased seed germination 
by 33%. This study highlights the severe impact of fungal infections, particularly Fusarium sp., on chili seed germination. It 
demonstrates the effectiveness of specific fungicides in controlling these pathogens and improving seed germination rates.
Keywords: chili, seed-borne fungi, fungicide
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ผู้ลัของสารกำจัด้แมลังศัติร้พืชุร่วิมกับการเคลัือบผู้ิวิติ่อคุณภาพของเมลั็ด้พันธีุ์แลัะติ้นกลั้าในข้าวิโพด้เลั่�ยงสัติวิ์
Influence of insecticide pesticides with coating on quality of seed and seedling in maize

พิชุญา นอกพุด้ซิา1 สุวิรรณา แก่นนาคำ1 จริยา รอด้ด้่1,2 แลัะ วิิศณ่ย์ โพธีิ�หลั้า1,2

Pichaya Nokphutsa1, Suwanna Kaennakham1, Jariya Roddee1,2 and Wissanee Pola1,2

บทคัด้ย่อ
ข้าวัโพดเลี�ย์งสัตว์ัเป็็นพ่ชุเศูรษฐกิจัที�มีควัามสำคัญต่ออุตสาหกรรมแป็รรูป็อาหารสัตว์ั แต่การผู้ลิตในป็ัจัจุับันยั์งไม่เพีย์งพอกับ 

ควัามต้องการ สาเหตุค่อการเข้าทำลาย์ของแมลงศูัตรูพ่ชุโดย์เฉพาะหนอนกระทู้ข้าวัโพดลาย์จัุดในระหวั่างการป็ลูก งานวัิจััย์นี�จั่งมีวััตถุุป็ระสงค์
เพ่�อทดสอบผู้ลของสารอิมาเมกตินเบนโซึ่เอท (emamectin benzoate; EB) ที�เป็็นสารเคมีควับคุมหนอนกระทู้ข้าวัโพดลาย์จัุด โดย์การทดสอบ
คัดเล่อกอัตราส่วันที�เหมาะสมของสาร EB จัากควัามเข้มข้นแตกต่างกันดังนี� 0.0, 0.05, 0.1, 0.5 และ 1.0 เป็อร์เซึ่็นต์ ผู้สมกับพอลิเมอร์เคล่อบผู้ิวั
ทางการค้าตอ่คณุภาพของเมล็ดและตน้กลา้ภาย์หลังการเคลอ่บ ผู้ลทดสอบพบวัา่สาร EB ทกุควัามเขม้ขน้ที�ผู้สมในสารเคลอ่บไม่สง่ผู้ลกระทบตอ่
ควัามงอกของเมล็ด เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับเมล็ดไม่เคล่อบ โดย์อัตราส่วันของสาร EB ที�มีแนวัโน้มดีที�สุด ค่อ 0.1 เป็อร์เซึ่็นต์ เน่�องจัากใชุ้ระย์ะเวัลา
เฉลี�ย์ในการงอกน้อย์ที�สุดเท่ากับ 5.2 วััน และทำให้อัตราการเจัริญเติบโตและน�ำหนักแห้งของต้นกล้าสูงที�สุดเท่ากับ 62.4 มิลลิกรัมต่อต้น และ 
1,560 มิลลิกรัม ตามลำดับ นอกจัากนี� ผู้ลจัากการศู่กษาการดูดซึ่่มของสาร EB ด้วัย์กล้องจัุลทรรศูน์ฟลูออเรสเซึ่นต์ พบวั่า ทุกส่วันของต้นกล้า
สามารถุดูดสารที�เคล่อบผู่้านระบบท่อลำเลีย์งในระหว่ัางการเจัริญเติบโตได้ แสดงว่ัาการเคล่อบเมล็ดข้าวัโพดเลี�ย์งสัตว์ัร่วัมกับการผู้สมสาร EB 
สามารถุนำมาป็ระย์ุกต์ใชุ้ได้โดย์ไม่ส่งผู้ลในเชุิงลบต่อคุณภาพเมล็ดและการเจัริญเติบโตของ ต้นกล้า 
คำสำคัญ: แมลงศูัตรูพ่ชุ, อิมาเมกตินเบนโซึ่เอท, การเคล่อบผู้ิวัเมล็ด

Abstract
Maize is an economic crop that is important to the animal feed processing industry. However, current production 

is insufficient to meet demand. One of the causes is the infestation of insect pests, particularly fall armyworms during 
planting. This research aims to trial emamectin benzoate (EB) as a chemical to control fall armyworms. The investigation 
involved selecting the optimum rate of EB from various concentrations as follows 0.0, 0.05, 0.1, 0.5, and 1.0 % combining 
with a commercial polymer for seed coating on the qualities of seed and seedling after coating. Results found that all EB 
coating ratios as combined in coating formulation had no adverse impact on seed germination compared to the non-coated 
seed. A coating with 0.1% of EB showed the most favorable trend among other treatments, as it exhibited the shortest 
mean germination time for 5.2 day and resulted in the highest values of seedling growth rate and dry matter weight for 
62.4 mg/plant and 1,560 mg, respectively. Additionally, the study on EB absorption using fluorescence microscopy found 
that all parts of the seedling could absorb the EB through the vascular system during growing. These results indicate that 
the coating of maize seeds with EB can be applied without negatively affecting seed germination and seedling growth.
Keywords: insect pests, emamectin benzoate, seed coating

1 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีการผู้ล่ตพ่ชุ สำนักวัิชุาเทคโนโลย์ีการเกษตร มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีสุรนารี อ.เม่อง จั.นครราชุสีมา 30000
1 Department of School of Crop Production Technology, Institute of Agriculture Technology, Suranaree University of Technology,
 Muang District, Nakhon Ratchasima, 30000, Thailand
2 ศููนย์์วัิจััย์นวััตกรรมย์กระดับคุณภาพผู้ลิตผู้ลทางการเกษตรเพ่�ออุตสาหกรรมเกษตร
2 Innovation of Quality Enhancement of Agricultural Products for Agro-Industry-Research Center
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พฤติิกรรมการใชุ้สารเคม่ป้องกันกำจัด้ศัติร้ข้าวิแลัะสารติกค้างในผู้ลัผู้ลัิติข้าวิของเกษ์ติรกร
Rice pesticide application behavious and pesticide residues in farmers’rice

ผู้กามาศ วิงค์เติย์1 รัตินวิรรณ จันทร์ศศิธีร1 กัลัยาณ่ วิงษ์์พาสกลัาง1

ณรงค์ฤทธีิ� กลัุ่นเข่ยวิ1 แลัะ พยอม โคเบลัลั่�2

Pakamas Wongtay1, Rattanawan Jansasithorn1, Kanyanee Wongphatkang1,
Narongrit Klunkhiao1 and Payorm Cobelli2

บทคัด้ย่อ
งานวิัจัยั์นี�ศูก่ษาการใชุส้ารเคมีป็�องกันกำจัดัศัูตรูขา้วั และสารตกค้างในผู้ลผู้ลิตข้าวั โดย์ทำการสัมภาษณ์เกษตรกร และเก็บตัวัอย่์างข้าวั

จัากฤดูนาป็ี/นาป็รัง พ.ศู. 2566/2567 ในพ่�นที�จัังหวััดกาญจันบุรี รวัมทั�งสิ�น 58 ตัวัอย์่าง มาสกัดสารเคมีตกค้างตามวัิธีของ The association 
of official agricultural chemists (AOAC Official Method 2007.01) และดำเนินการวัิเคราะห์หาสารเคมีป็�องกันกำจััดศูัตรูข้าวัที�ตกค้างด้วัย์
เคร่�องลิควัิดโครมาโทกราฟี-แมสสเป็คโทรมิเตอร์ (LC-MS/MS) และเคร่�องแก๊สโครมาโทรกราฟี-แมสสเป็คโทรมิเตอร์ (GC-MS/MS) ที�ขีดจัำกัด 
การตรวัจัวััดเชุิงป็ริมาณ (LOQ) = 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดำเนินการตรวัจัติดตามการใชุ้สารเคมีป็�องกันกำจััดศูัตรูข้าวัที�สำคัญในการผู้ลิตข้าวั
ของเกษตรกร พบวัา่เกษตรกรมกีารใชุส้ารเคมีป็�องกันกำจัดัแมลงศูตัรขูา้วัและโรคขา้วั ในทกุระย์ะการป็ลกูขา้วัตั�งแตร่ะย์ะกลา้จันถุง่ระย์ะขา้วัสกุแก่ 
โดย์ในระย์ะข้าวัสุกแก่ เกษตรกรร้อย์ละ 3 ใชุ้สารอะบาเมกตินและไซึ่เป็อร์เมทริน เพ่�อป็�องกันหนอนกอข้าวั และหนอนห่อใบข้าวั และเกษตรกร
รอ้ย์ละ 5 ใชุส้ารผู้สมไดฟโีนโคนาโซึ่ล-โพรพโิคนาโซึ่ล เพ่�อป็�องกนัโรคกาบใบแหง้ และโรคใบจัดุสนี�ำตาล ซึ่่�งสอดคลอ้งกบัการตรวัจัพบการตกคา้ง
ของสารเคมีดังกล่าวัในตัวัอย์่างข้าวัที�พบสารตกค้างจัำนวัน 11 ตัวัอย์่าง จัำแนกเป็็นสารเพอร์เมทริน สารโพรพิโคนาโซึ่ล และสารคาร์เบนดาซึ่ิม 
จัำนวัน 2, 5 และ 4 ตัวัอย์่างตามลำดับ โดย์ป็ริมาณที�ตกค้างไม่เกินค่ากำหนด MRLs ที�กำหนดโดย์สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชุาติ (มกอชุ.) และ Codex จัากผู้ลการศู่กษาควัรมีการเฝ่�าระวัังและติดตามสถุานการณ์การตกค้างในผู้ลผู้ลิตข้าวัอย์่างต่อเน่�อง และแนะนำ
การใชุ้สารเคมีป็�องกันกำจััดแมลงศูัตรูและโรคข้าวัอย์่างมีป็ระสิทธิภาพถุูกต้องและป็ลอดภัย์ต่อไป็
คำสำคัญ: สารเคมีป็�องกันกำจััดศูัตรูพ่ชุ, ข้าวั, การตกค้างของสารกำจััดศูัตรูพ่ชุ

Abstract
This research aimed to investigate the application of pesticides by farmers through interviews, and the presence 

of pesticide contamination in rice samples from Kanchanaburi province. A total of 58 samples were collected during both 
the wet and dry seasons of 2023/2024 and extracted pesticide residues followed the Association of Official Agricultural 
Chemists (AOAC) Official Method 2007.01. Subsequently, the pesticide residues were analyzed using liquid chromatography-
tandem mass spectrometry (LC-MS/MS) and gas chromatography-tandem mass spectrometry (GC-MS/MS) techniques, with 
a limit of quantification (LOQ) set at 0.01 mg·kg-1. The results of the interviews revealed that pesticides were applied in all 
stages of rice production from seedling to maturation stages. Specifically, 3% of farmers used abamectin and cypermethrin 
against stem borer and rice leaffolder, while 5% of farmers applied difenoconazole-propiconazole against sheath blight 
disease and brown spot disease during the maturity stages. These results were corresponded to pesticide residues in rice 
samples.  From the eleven rice samples, permethrin, propiconazole, and carbendazim were detected in 2, 5, and 4 rice 
samples respectively. However, the pesticide residues found in rice samples did not exceed the maximum residue limit of 
Thai regulation (MRLs) and Codex’s MRLs. Therefore, the present study continues to monitor and surveillance of pesticide 
residues in rice production and provide farmers with a guideline for the safe and effective use of pesticides.
Keywords: pesticides, rice, pesticide residue
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ควิามสัมพันธี์ของแมลังศัติร้ในโรงเก็บกับการเกิด้เชุื�อราในข้าวิหลัังการเก็บเก่�ยวิ
The relation of store insect-pests and fungus to occurrence in rice post-harvesting

 สณัฐติิ ิบนิคาเด้อร์1 พสิทิธีิ� พล้ัประเสริฐ2 ธีนวิรรณ พรมขลิับนิลั1 อรณุ ่คงสอน1

ศโิรรัติน์ เข่ยนแม้น1 ชุลัลัด้า ทรงนรินัด้ร1 แลัะ ทพิย์วิรา เทย่นสว่ิาง1,*

Santiti Bincader1, Pisit Poolprasert2,  Tanawan Promkhlibnil1, Arunee Kongsorn1,
Sirorat Khienman1, Chonlada Songnirundron1 and Thipwara Tiansawang 1,*

บทคัด้ย่อ
ข้าวัเป็็นพ่ชุสำคัญทางเศูรษฐกิจัของไทย์ซึ่่�งส่งออกสร้างราย์ได้เข้าป็ระเทศูเป็็นอันดับต้น ๆ ของโลก ป็ัญหาสำคัญที�ส่งผู้ล

ต่อคุณภาพข้าวัหลังการเก็บเกี�ย์วัค่อแมลงศูัตรูในโรงเก็บ และการเกิดเชุ่�อราในเมล็ดข้าวั งานวัิจััย์นี�ได้ทำการศู่กษาควัามสัมพันธ์
ระหวั่างแมลงในโรงเก็บกับการเป็็นพาหะนำเชุ่�อราสาเหตุโรคที�สามารถุสร้างสารพิษ เพ่�อเป็็นข้อมูลที�แสดงถุ่งผู้ลกระทบของแมลง
ในโรงเก็บที�มีต่อคุณภาพของเมล็ดข้าวั โดย์ทำการเก็บตัวัอย์่างข้าวัจัากโรงเก็บข้าวัในพ่�นที�จัังหวััดพระนครศูรีอย์ุธย์า ที�พบแมลงโรง
เก็บเข้าทำลาย์จัำนวัน 20 ตัวัอย่์าง ตรวัจัสอบการป็นเป้็�อนของเชุ่�อราในแมลงโรงเก็บโดย์วิัธี Agar Plate Method บนอาหารเลี�ย์ง
เชุ่�อ PDA วััดควัามสมบูรณ์ของเมล็ด และจัำนวันเมล็ดที�ถุูกทำลาย์ ผู้ลการทดลอง พบวั่าข้าวัที�พบแมลงศูัตรูในโรงเก็บมีป็ริมาณเชุ่�อ
ราที�พบสูงถุ่ง 78.15±0.03% ควัามสมบูรณ์ของเมล็ดหร่ออัตราการถุูกทำลาย์ 22.20± 0.24% , 15.45±0.03% เม่�อตรวัจัวัิเคราะห ์
อะฟลาทอกซึ่ินบี 1 ด้วัย์วัิธี Direct-competitive enzyme-linked immunosorbent assay (DC-ELISA) โดย์ใชุ้ชุุดตรวัจัสอบอะฟลาทอกซึ่ิน 
ScreenEZ® Aflatoxin ELISA Test Kit ซึ่่�งสามารถุตรวัจัสอบป็ริมาณสารพิษได้ต�ำสุด 0.4 ppb พบว่ัามีป็ริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิึ่นบี 1 เฉลี�ย์ 
7.52 ppb งานวัิจััย์นี�พบวั่าแมลงศูัตรูในโรงเก็บที�เข้าทำลาย์เป็็นหน่�งในพาหะ (carrier) ที�นำพาเชุ่�อราที�สร้างสารพิษเข้าสู่กระบวันการเก็บข้าวัได้ 
ดังนั�นการใชุ้องค์ควัามรู้และวัิธีการในการป็�องกันแมลงศูัตรูในโรงเก็บจัะสามารถุรักษาคุณภาพของข้าวัในโรงเก็บได้
คำสำคัญ: แมลงศูัตรูในโรงเก็บ, อะฟลาทอกซึ่ิน, ข้าวั

Abstract
Rice is an important economic crop of Thailand, which is one of the world’s top exporters and generates 

income for the country. A major problem that affects the quality of rice after harvest is insect pests in storage. and the 
occurrence of fungi in rice seeds This research studied the relationship between insects in storage facilities and being 
carriers of disease-causing fungi that can produce toxins. To provide information showing the impact of insects in storage 
on the quality of rice grain. By collecting rice samples from rice storage facilities in Phra Nakhon Si Ayutthaya province. 
Twenty samples were found to be infested by storage insects. Fungal contamination in storage insects was checked using 
the Agar Plate Method on PDA medium to measure seed maturity. and the number of seeds that were destroyed. The 
results of the experiment found that the rice with insect pests found in the storage had a high amount of fungus found at 
78.15±0.03%. The completeness of the seeds or the rate of destruction was 22.20±0.24%, 15.45±0.03% when analyzed. 
Aflatoxin B1 by Direct-competitive enzyme-linked immunosorbent assay (DC-ELISA) using the ScreenEZ® Aflatoxin ELISA 
Test Kit, which can detect the lowest amount of toxins. 0.4 ppb, found that the average amount of aflatoxin B1 was 7.52 
ppb. This research found insect infestations in storage are one of the carriers that can bring toxin-producing fungi into the 
rice storage process. Therefore, using knowledge and methods to prevent insect pests in the storage facility will be able 
to maintain the quality of rice in the storage facility.
Keywords: insect pests in storage, alpha toxins, rice
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ผู้ลัของการฉายพลัาสมาในระยะไข่ติ่อการฟักเป็นติัวิเติ็มวิัยของด้้วิงงวิงข้าวิโพด้ 
(Sitophilus zeamais Motschulsky)

Effects of plasma exposure on egg stage of  maize weevil to adult hatching
(Sitophilus zeamais Motschulsky)

ปอรรัชุม์ แสงรัติน์1 นฤมลั สุทธีิธีรรม1 สุนิติรา อุปนันท์1 ศลัิษ์ฏิ์ ศุภกิจธีนากร2 แลัะ ธี่รวิรรณ บุญญวิรรณ3

Paonrach seangrat1, Narumon Sutthitham1, Sunittra Aupanun1, 
Salit Supakitthanakorn2 and Dheerawan Boonyawan3

บทคัด้ย่อ
ด้วังงวังข้าวัโพด (Sitophilus zeamais Motschulsky) เป็็นแมลงศูัตรูโรงเก็บที�สำคัญของเมล็ดพ่ชุ โดย์ด้วังงวังข้าวัโพดจัะเข้าทำลาย์

ในเมล็ดที�ใชุ้ทำพันธุ์หร่อเพ่�อการบริโภค การศู่กษาครั�งนี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาป็ระสิทธิภาพของการควับคุมด้วังงวังข้าวัโพดซึ่่�งเป็็นแมลงศัูตรู
โรงเกบ็ที�สำคญัของขา้วัดว้ัย์การฉาย์พลาสมาป็ระเภท Dielectric Barrier Discharge (DBD) ที�ควัามเขม้ขน้ของกำลงัไฟ 0.30 W/cm2 ที�อณุหภมูิ 
25.3 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส และควัามชุ่�นสัมพันธ์ 50% ในระย์ะไข่ของด้วังงวังข้าวัโพด (8 วัันหลังจัากตัวัเต็มวััย์วัางไข่) โดย์กำหนดระย์ะเวัลาในการฉาย์
พลาสมา ค่อ 5, 10, 15, 20, 25 นาที กรรมวัิธีละ 5 ซึ่�ำ หลังจัากเมล็ดข้าวัที�มีระย์ะไข่ของด้วังงวังข้าวัโพดได้รับการฉาย์พลาสมาแล้วัจั่งนำเมล็ด
นี�ไป็เก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง เป็็นเวัลา 28-30 วััน เพ่�อบันท่กเป็อร์เซึ่็นต์การฟักเป็็นตัวัเต็มวััย์ และบันท่กเป็อร์เซึ่็นต์การควับคุมด้วังงวังข้าวัโพด
ดว้ัย์วิัธขีอง Püntener ผู้ลการทดลองพบว่ัาการใชุเ้วัลาที�ตา่งกันมีผู้ลต่อการควับคุมด้วังงวังข้าวัโพดที�ตา่งกันอย่์างมีนยั์สำคัญทางสถิุต ิ(p=0.030) 
โดย์การฉาย์พลาสมาเป็็นระย์ะเวัลา 20 นาทีมีป็ระสิทธิภาพในการควับคุมด้วังงวังข้าวัโพดได้ดีที�สุด มีเป็อร์เซึ่็นต์การควับคุม และค่าเฉลี�ย์การฟัก 
เท่ากับ 68.50% และ 10.00±6.05 ตัวั ตามลำดับ และรองลงมาพบวั่าการ ฉาย์พลาสมา 5 และ 15 นาที มีป็ระสิทธิภาพในการควับคุม เท่ากับ 
47.24, 37.01 เป็อร์เซึ่็นต์ และมีค่าเฉลี�ย์การฟัก เท่ากับ 16.75±3.62, 20.00±6.16 ตัวั ตามลำดับ สำหรับการฉาย์พลาสมาในเวัลา 10 และ 25 
นาที พบว่ัามีป็ระสิทธิภาพในการควับคุมด้วังงวังข้าวัโพดน้อย์ที�สุด มีเป็อร์เซึ่็นต์การควับคุม เท่ากับ 30.71, 28.35 เป็อร์เซึ่็นต์ และมีค่าเฉลี�ย์ 
การฟัก เท่ากับ 22.00±7.34, 22.75±2.50 ตัวั ตามลำดับ
คำสำคัญ: ด้วังงวังข้าวัโพด, พลาสมา, การฟัก, แมลงศูัตรูโรงเก็บ

Abstract
Maize weevil (Sitophilus zeamais Motschulsky) is the most important insect pest of storage, they infected in 

seed and grain after harvesting. This study aims to investigate the effectiveness of controlling maize weevils, insect pests 
of rice after harvesting, by applying plasma using the Dielectric Barrier Discharge (DBD) type, a discharge power density 
of 0.30 W/cm2 at 25.3°C with 50% relative humidity (RH). The eggs stages of maize weevils were prepared for treatment 
(8 days). Plasma exposure varied in durations of 5, 10, 15, 20, and 25 minutes, with 5 replications. After treatments, the 
rice containing maize weevil eggs was maintained at the room temperature for a duration of 28-30 days. The percentages 
of controlling and the average number of adult hatchings (individuals) were record. The percentage of control using the 
Püntener method. The results showed that using different times exposure had significantly different effects on controlling 
the maize weevil (p=0.030). The highest effective exposure time was 20 minutes, the control percentage and the average 
hatching were 68.50% and 10.00±6.05 individuals, respectively, follow by using times exposure in 5 and 15 minutes that 
showed the percentage of controlling were 47.24, 37.01 and average of hatching were 16.75±3.62, 20.00±6.16 individuals, 
respectively. The lowest effective exposure time were 10 and 25 minutes, the percentage of controlling were 37.01, 30.71 
and average of hatching were 22.00±7.34, and 22.75±2.50 individuals, respectively.
Keywords: Maize weevil, plasma, hatching, storage insect pests
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ชุนิด้ของ silica aerogel ติ่อการควิบคุมระยะติัวิเติ็มวิัย
ด้้วิงงวิงข้าวิโพด้ (Sitophilus zeamais) แลัะคุณภาพเมลั็ด้พันธีุ์

Types of silica aerogel to control adults of maize weevil (Sitophilus zeamais) and seed quality

 รัติติิกาลั อินทมา1 ปรมาภรณ์ เนติรสวิ่าง1 กิติิพงษ์์ จันหอม1 ปนัด้ด้า มาเพ้า1

สุภาพร ม่ประเสริฐ1 กมลัวิรรณ แย้มบุญทับ1 แลัะ สุพรรณ ยอด้ยิ�งยง2

Rattigan Intama1, Paramaporn Netsawang1, Kitipong Janhom1, Panadda Maphao1,
Supaporn Meeprasert1, Kamonwan Yamboontab1 and Supan Yodyingyong2

บทคัด้ย่อ
ป็ัญหาการเส่�อมสภาพของเมล็ดพันธุ์ข้าวัที�เกิดจัากการเข้าทำลาย์ของแมลงศูัตรูในโรงเก็บ สามารถุสร้างควัามเสีย์หาย์ให้กับ 

เมล็ดพนัธุข์า้วัสงูถุง่รอ้ย์ละ 5-10 ดงันั�นจัง่ตอ้งมกีารป็�องกนักำจัดัที�ดเีพ่�อลดควัามเสีย์หาย์ในระหวัา่งกระบวันการเกบ็รกัษา งานวัจิัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงค์ 
เพ่�อเป็รีย์บเทีย์บชุนิดของซึ่ิลิกา แอโรเจัล (silica aerogel) ในการควับคุมระย์ะตัวัเต็มวััย์ของด้วังงวังข้าวัโพด และผู้ลกระทบต่อคุณภาพเมล็ด
พันธุ์ วัางแผู้นการทดลองแบบ Split plot in RCBD 5 ซึ่�ำ ด้วังงวังข้าวัโพด 100 ตัวัต่อซึ่�ำ ป็ัจัจััย์หลัก ได้แก่ ชุนิดของ silica aerogel 2 ชุนิด 
ค่อ hydrophobic และ hydrophilic ป็ัจัจััย์รอง ได้แก่ ป็ริมาณการใชุ้ silica aerogel 0.06, 0.12, 0.18, 0.24 กรัม และไม่คลุกสาร ต่อเมล็ด
ข้าวัเป็ล่อกพันธุ์ป็ทุมธานี ป็ริมาณ 1 กิโลกรัม ผู้ลการศู่กษาพบวั่า ชุนิดของ silica aerogel และป็ริมาณการใชุ้มีผู้ลในการควับคุมแตกต่างกัน
อย์่างมีนัย์สำคัญ (p<0.05) เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับกรรมวัิธีไม่คลุกสาร โดย์ silica aerogel ชุนิด hydrophobic ป็ริมาณ 0.18 กรัม ทำให้ตัวัเต็มวััย์ 
ตาย์มากที�สุดถุ่งร้อย์ละ 50 และ 100 เป็อร์เซึ่็นต์ หลังจัากคลุกเมล็ดเป็็นระย์ะเวัลา 7 และ 15 วััน ตามลำดับ เม่�อวัิเคราะห์ควัามบริสุทธิ�ของเมล็ด
พนัธุ ์ควัามชุ่�น และควัามงอกของเมล็ดพนัธุ ์พบว่ัาการคลุกเมล็ดพนัธุข์า้วัดว้ัย์ silica aerogel ไม่มผีู้ลตอ่คณุภาพเมล็ดพนัธุ ์สามารถุสรุป็ไดว้ัา่ silica 
aerogel ชุนดิ hydrophobic มปี็ระสทิธภิาพและสามารถุใชุเ้พ่�อควับคุมตวััเตม็วัยั์ดว้ังงวังข้าวัโพดได้โดย์ไม่สง่ผู้ลกระทบต่อคณุภาพเมล็ดพนัธุข์า้วั
คำสำคัญ: ซึ่ิลิกา แอโรเจัล, ด้วังงวังข้าวัโพด, คุณภาพเมล็ดพันธุ์

Abstract
The problem of rice seed deterioration caused by stored product pests results in rice seed damages up to 5-10 

percents. The proper preventive method should be applied to reduce damaging in during the storage of rice seeds. This 
research aimed to compare the types of silica aerogel in controlling adult stages of maize weevils and the effect on seed 
quality. The experimental design was Split plot in RCBD with five replications and 100 adults per each. Main plot includes 
two types of silica aerogel: hydrophobic and hydrophilic, sub plot was the amount of silica aerogel value used at 0.06, 
0.12, 0.18, 0.24 gram and without mixing per 1 kilogram of Pathum Thani 1 rough rice. There was a significant difference in 
control efficacy between types of silica aerogel and the silica aerogel treatments and untreated controls (p<0.05). Adult 
mortality increased to 50 and 100 percent within 7 and 15 days, respectively by using 0.18 g of silica aerogel. After analyzed 
pure seed, inert material, moisture content and seed germination, the study found that the rice seeds mixing with silica 
aerogel were not affect the seed quality. As a result, the study concluded that hydrophobic silica aerogels can apply for 
controlling adult stages of maize weevils without affecting the rice seed quality.
Keywords: silica aerogel, corn weevil, seed quality
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สถานการณ์แมลังศัติร้มะขามหวิานหลัังการเก็บเก่�ยวิ
Status of postharvest insect pests of sweet tamarind 

ณัฏิฐวิัฒณ์ หมื�นมาณ่1,3 ปาริชุาติิ เท่ยนจุมพลั1,3 Chun-I Chiu2

กรวิัฒน์ อรรถโสภา2 แลัะ เยาวิลัักษ์ณ์ จันทร์บาง1,2

Nadthawat Muenmanee,1,3 Parichat Theanjumpol1,3, Chun-I Chiu2, 
Korrawat Attasopa2 and Yaowaluk Chanbang1,2 

บทคัด้ย่อ
มะขามหวัานจััดเป็็นพ่ชุเศูรษฐกิจัที�สำคัญของจัังหวััดเพชุรบูรณ์ หลังจัากเก็บเกี�ย์วัแล้วั เกษตรกรนำมะขามมาลดควัามชุ่�นเบ่�องต้นด้วัย์

การตากแดด และอาจัจัะร่วัมกับการอบด้วัย์ตู้อบลมร้อน รูป็แบบการจัำหน่าย์มะขามหวัานอบแห้งเป็็นมะขามทั�งฝั่ก มะขามป็อกเป็ล่อก และ
มะขามป็อกเป็ล่อกและแกะเมล็ดออก เพ่�อสะดวักในการรับป็ระทาน ซึ่่�งเป็็นการพัฒนาผู้ลิตภัณฑ์์ทำให้มีมูลค่าสูงก่อให้เกิดราย์ได้แก่เกษตรกร
และผูู้้ป็ระกอบการ อย์่างไรก็ตามมะขามหวัานหลังจัากเก็บเกี�ย์วัแล้วั เม่�อทำการสำรวัจัมะขามหวัานทั�งฝ่ัก มะขามหวัานป็อกเป็ล่อกที�ย์ังมีเมล็ด 
และมะขามหวัานป็อกเป็ล่อกและแกะเมล็ดออก ซ่ึ่�งเกษตรกรนำมาจัำหน่าย์ให้แหล่งรวับรวัมผู้ลผู้ลิต ในอำเภอหล่มเก่า จัังหวััดเพชุรบูรณ์ พบ
วั่ามีแมลงหลาย์ชุนิดเข้าทำลาย์ผู้ลผู้ลิต ได้แก่ ด้วังงวังมะขาม (Sitophilus linearis (Herbst)) และด้วังขาโต (Caryedon serratus (Olivier)) 
เขา้ทำลาย์มะขามทั�งฝ่กัที�ย์งัไมไ่ดเ้อาเป็ลอ่กออก และในมะขามแกะเป็ลอ่กออก สว่ันมะขามที�แกะเป็ลอ่กและเมลด็ออกพบผีู้เส่�อขา้วัโพด (Ephestia 
cautella Walker หร่อ Cadra cautella) ซึ่่�งเป็็นแมลงศูัตรูผู้ลผู้ลิตทางการเกษตร โดย์พบแมลงภาย์ในบรรจัุภัณฑ์์กล่องพลาสติก และถุุงซึ่ิป็
ล็อค ระย์ะที�พบในผู้ลิตภัณฑ์์ที�ผูู้้บริโภคเห็นเป็็นระย์ะหนอนและตัวัเต็มวััย์
คำสำคัญ: มะขามหวัาน, ผู้ีเส่�อข้าวัโพด, มะขามแกะเมล็ด, มะขามหวัานอบแห้ง

Abstract
Sweet tamarind is an important economic crop in Phetchabun province. After harvesting, farmers reduce the 

initial moisture content of the tamarind with sun dried and later may use either sun dried or hot air oven. The dried sweet 
tamarind is sold in various forms: whole pods, peeled tamarind, and peeled tamarind with seeds removed, making its high 
value added to growers and entrepreneurs. In this examination, sweet tamarind after harvesting, the whole pods, peeled 
tamarind and peeled and seed removed tamarind in the product collection area in Lom Kao district, Phetchabun province 
were sampled. The results found that the tamarind is attacked by several types of insects, including the tamarind weevil 
(Sitophilus linearis (Herbst)) and the tamarind seed beetle (Caryedon serratus (Olivier)), which damage the whole pods and 
peeled tamarind. Additionally, the tamarind that is peeled and has its seeds removed is found to be infested by the cocoa 
moth or tropical warehouse moth (Ephestia cautella Walker) or Cadra cautella, which is a pest of agricultural products. 
These insects can contaminate peeled and seedless tamarind in plastic packaging and zip lock commercial bags. They are 
visible in tamarind product by consumers in the larval and adult stages.
Keywords: sweet tamarind, cocoa moth, seed removed tamarind, dried tamarind
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ผู้ลัของการเคลัือบผู้ิวิจากสารสกัด้หยาบจากเปลัือกทับทิมผู้สมไคโติซิาน
ติ่อการยับยั�งการเจริญของเชุื�อจุลัินทร่ย์แลัะคุณภาพของผู้ลัแติงกวิา

Effect of crude pomegranate peel extract mixed with chitosan coating on
microbial growth inhibition and quality attributes of cucumber

พริมา พิริยางก้ร1 ด้วิงพร เนติรสวิ่าง2 บุณยานุชุ รัตินาปนนท์2 แลัะ จุฑ์าทิพย์ โพธีิ�อุบลั2

Pharima Phiriyangku1, Duangporn Netsawang2, Bunyanuch Rattanapanon2 and Jutatip Poubol2

บทคัด้ย่อ
การศู่กษาคุณสมบัติของสารสกัดหย์าบจัากเป็ล่อกทับทิมผู้สมไคโตซึ่านต่อการยั์บย์ั�งการเจัริญของจุัลินทรีย์์ 4 สาย์พันธุ์ ได้แก่ 

Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus และ Fusarium sp. โดย์วิัธี Agar disc diffusion พบว่ัาสารสกัดหย์าบจัาก
เป็ล่อกทับทิมผู้สมไคโตซึ่านมีฤทธิ�ย์ับย์ั�งการเจัริญของจัุลินทรีย์์ทุกชุนิด เม่�อศู่กษาการเคล่อบผู้ลแตงกวัาพันธ์ุสป็ีดแม็กด้วัย์ 1) ไคโตซึ่าน (Chi)  
2) สารสกัดหย์าบจัากเป็ล่อกทับทิมผู้สมไคโตซึ่าน (Chi + PPE) เป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุม (จัุ่มน�ำ) (Control) เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 7  
องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส บันท่กผู้ลการเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพของแตงกวัา ทุก 7 วััน เป็็นเวัลา 14 วััน บันท่กผู้ลการทดลองโดย์ตรวัจัวััดการสูญเสีย์น�ำหนัก  
การสุก และการเน่าเสีย์ของผู้ลแตงกวัา พบวั่าการเคล่อบสารสกัดหย์าบจัากเป็ล่อกทับทิมผู้สมไคโตซึ่าน (Chi + PPE, 2.59±0.01) ไม่มีผู้ลต่อค่า 
ร้อย์ละการสูญเสีย์น�ำหนัก เม่�อเทีย์บกับการเคล่อบด้วัย์ไคโตซึ่าน (Chi, 2.58±0.01) แต่ต่างจัากชุุดควับคุม (Control, 2.93±0.01) (p<0.05) แต่ 
สารสกัดหย์าบจัากเป็ล่อกทับทิมผู้สมไคโตซึ่าน (Chi + PPE) มีแนวัโน้มทำให้การสุกเพิ�มข่�นมากกวั่าสารเคล่อบไคโตซึ่านและชุุดควับคุม (p<0.5) 
สารเคลอ่บไคโตซึ่านไม่สามารถุชุ่วัย์ชุะลอการเน่าเสยี์ของผู้ลแตงกวัาได้เม่�อเป็รยี์บเทยี์บกบัชุดุควับคุม (p<0.05) ในขณะที�สารเคลอ่บสารสกัดหย์าบ
จัากเป็ลอ่กทับทิมผู้สมไคโตซึ่านกลับทำให้การเน่าเสีย์ของผู้ลแตงกวัาเพิ�มสูงข่�นเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุดุควับคุมและสารเคล่อบไคโตซึ่าน (p<0.05)
คำสำคัญ: แตงกวัา, เป็ล่อกทับทิม, ไคโตซึ่าน, การเคล่อบ

Abstract
The properties of the crude extract from pomegranate peel mixed with chitosan in inhibiting the growth of four 

species of microorganisms as Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus, and Fusarium sp., were studied using the 
agar disc diffusion method. It was found that the crude extract from pomegranate peel mixed with chitosan effectively 
inhibited the growth of all tested microorganisms. In a separate study, cucumber fruits (SpeedMax variety) were coated 
with 1) chitosan, 2) crude extract from pomegranate peel mixed with chitosan, and compared with a control set (dipped 
in water). The cucumbers were stored at 7 °C, and the quality attribution of cucumbers were recorded every 7 days for 14 
days. The experimental results were recorded by measuring weight loss, ripening, and spoilage of the cucumber fruits. It 
was found that coating cucumbers with crude pomegranate peel extract mixed with chitosan (Chi + PPE, 2.59±0.01) had 
no significant effect on percentage of weight loss when compared to coating with chitosan (Chi, 2.58±0.01), but significant 
differences from Control group (2.93±0.01). However, coating cucumbers with crude pomegranate peel extract mixed with 
chitosan (Chi + PPE) tended to increase ripening more than those coated with chitosan and the control (p<0.05). Chitosan 
coating alone was unable to delay the spoilage of cucumber fruits compared to the control. However, it was found that 
cucumber fruits coated with crude pomegranate peel extract mixed with chitosan spoiled more than those coated with 
chitosan and the control (p<0.05).
Keywords: cucumber, pomegranate peel, chitosan, coating
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ควิามแปรปรวินของย่นติรวิจจับเอทิลั่นในเชุื�อราสกุลั Colletotrichum สาเหติุโรคหลัังการเก็บเก่�ยวิ
Variability of ethylene-sensing gene in the genus Colletotrichum causing postharvest diseases

สัณฐิติิ บินคาเด้อร์1 รัติิยา พงศ์พิสุทธีา2 ธีนวิรรณ พรมขลัิบนิลั1

ทิพย์วิรา เท่ยนสวิ่าง1 พิสุทธีิ� เข่ยวิมณ่2 แลัะ ชุัยณรงค์ รัตินกร่ฑ์ากุลั2

Santiti Bincader1 Ratiya Pongpisutta2 Tanawan Promkhlibnil1

Thipwara Tiansawang1 Pisut Keawmanee2 and Chainarong Rattanakreetakul2

บทคัด้ย่อ
เอทิลีนเป็็นหน่�งในป็ัจัจััย์สำคัญที�ส่งผู้ลให้เกิดควัามสูญเสีย์ต่อผู้ลผู้ลิตหลังการเก็บเกี�ย์วั นอกจัากนี� เชุ่�อราหลาย์ชุนิด 

โดย์เฉพาะในเชุ่�อราสกุล Colletotrichum ที�พบการเข้าทำลาย์แฝ่งและก่อให้เกิดโรคหลังการเก็บเกี�ย์วักับพ่ชุเศูรษฐกิจัที�สำคัญ  
ย์ังสามารถุรับรู้ได้ถุ่งการเกิดเอทิลีนในพ่ชุที�มีการสุก เพ่�อเริ�มการพัฒนาตนเองในส่วันของการกระตุ้นการสร้างโครงสร้าง appressorium และ
การงอกของสป็อร์เพ่�อเข้าทำลาย์และก่อโรคหลังการเก็บเกี�ย์วั งานวัิจััย์นี�ได้ทำการตรวัจัสอบควัามแป็รป็รวันของย์ีนตรวัจัจัับเอทิลีนในเชุ่�อรา 
สกุล Colletotrichum จัำนวัน 8 ไอโซึ่เลท ศู่กษาควัามแตกต่างของลำดับนิวัคลีโอไทด์ รวัมถุ่งวัิวััฒนาการควัามสัมพันธ์ระหวั่างเชุ่�อรา  
ผู้ลการทดลอง พบว่ัาลำดับนิวัคลีโอไทด์บริเวัณ necrosis and ethylene-inducing protein and ethylene inducing peptide ม ี
ควัามแตกต่างกัน 67 bp จัาก 711 bp คิดเป็็นค่าควัามแตกต่างของนิวัคลีโอไทด์ระหวั่าง 0.42-9.42 เป็อร์เซึ่็นต์ สอดคล้องกับผู้ลการวัิเคราะห์ 
pairwise sequence comparison นอกจัากนี�เม่�อวิัเคราะห์ควัามแป็รป็รวัน พบวั่าค่าควัามแตกต่างเชุิงวัิวััฒนาการระหวั่างสาย์พันธุ์มี 
คา่ระหว่ัาง 0.0056 - 0.0985 ซึ่่�งแสดงให้เห็นถุง่ป็ฏิสัิมพันธ์ระหว่ัางเชุ่�อรา และพชุ่อาศัูย์ งานวิัจัยั์นี�เป็น็ส่วันหน่�งของการศูก่ษากลไกควัามสัมพันธ์
ระหวั่างผู้ลผู้ลิตพ่ชุกับเชุ่�อสาเหตุที�ก่อให้เกิดโรคหลังการเก็บเกี�ย์วั ซึ่่�งจัะนำไป็สู่การตรวัจัสอบ ควับคุมบริหารจััดการผู้ลิตผู้ลหลังการเก็บเกี�ย์วัที�มี
ป็ระสิทธิภาพและป็ลอดภัย์ต่อผูู้้บริโภคต่อไป็
คำสำคัญ: Colletotrichum, เอทิลีน, ย์ีน, เชุ่�อราสาเหตุโรค

Abstract
Ethylene is one of the factors that affects postharvest product losses. Moreover, several fungi, especially, 

genus Colletotrichum, caused latent infection and postharvest disease in economically important plants, which could 
represent a signal that can be sensed by plant pathogenic fungi to accelerate their appressorium and spore germination 
for quiescent infection. This research was to investigate the genetic variability of the ethylene sensing gene in 8 isolates of 
Colletotrichum, nucleotide differentiation, and phylogenetic tree relationships. The finding indicated that the nucleotides of 
the necrosis and ethylene-inducing protein and ethylene inducing peptide region differed in 67 bp from 711 bp, representing 
0.42-9.42% of nucleotide difference, and related to the pairwise sequence comparison. Additionally, estimates of evolutionary 
divergence between sequences were genetic relationship between 0.0056-0.0985 which shows the interaction between 
fungi and host plants. This research is part of the mechanism relationship between crop yield and pathogens that cause 
post-harvest diseases, which will lead to inspection, control, and management of post-harvest produce that is efficient 
and safe for consumers.
Keywords: Colletotrichum, ethylene, gene, plant pathogenic fungi
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การประยุกติ์ใชุ้พลัาสมาเย็นในการยับยั�งเชุื�อรา Fusarium sp. สาเหติุโรคขั�วิผู้ลัเน่าของกลั้วิยหอมทอง
Cold plasma application for inhibition of Fusarium sp. 

causing crown rot disease of ‘Hom Thong’ banana

 ศลัิษ์ฎ์ ศุภกิจธีนากร1 แลัะ ธี่รวิรรณ บุญญวิรรณ2

Salit Supakitthanakorn1 and Dheerawan Boonyawan2

บทคัด้ย่อ
โรคขั�วัผู้ลเน่าของกล้วัย์หอมทองที�เกิดจัากเชุ่�อรา Fusarium sp. ก่อให้เกิดควัามเสีย์หาย์ในระย์ะหลังการเก็บเกี�ย์วัเป็็นอย์่างมาก 

พลาสมาเย์น็เป็น็เทคโนโลย์ทีี�กำลงัไดร้บัควัามนิย์มในการนำมาป็ระยุ์กตใ์ชุใ้นดา้นโรคพชุ่ เน่�องจัากมีคณุสมบตัใินการยั์บย์ั�งเชุ่�อจุัลนิทรยี์ไ์ดด้ ีดงันั�น 
งานวัจิัยั์นี�ไดป้็ระย์กุตใ์ชุพ้ลาสมาเย์น็ในการย์บัย์ั�งเชุ่�อรา Fusarium sp. โดย์นำเชุ่�อราที�แย์กไดจ้ัากขั�วัของกลว้ัย์ที�เป็น็โรค มาทดสอบการย์บัย์ั�งโดย์
ใชุ้พลาสมาเย์็นควัามดันบรรย์ากาศูชุนิด dielectric barrier discharge (DBD) โดย์นำชุิ�นวัุ้นเชุ่�อรามาฉาย์ DBD พลาสมา เป็็นระย์ะเวัลา 10, 
15, 20 และ 30 นาที เพ่�อศู่กษาการย์ับย์ั�งการเจัริญของเส้นใย์ ส่วันการย์ับย์ั�งการงอกของสป็อร์ นำสป็อร์แขวันลอย์มาฉาย์ DBD พลาสมา เป็็น
เวัลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที ผู้ลการทดสอบพบวั่า การฉาย์ DBD พลาสมาเป็็นเวัลา 15 นาทีข่�นไป็ สามารถุย์ับย์ั�งการเจัริญของเส้นใย์เชุ่�อรา
ได้ 100% และการฉาย์ DBD พลาสมาเป็็นเวัลา 3 นาทีข่�นไป็ สามารถุย์ับย์ั�งการงอกของสป็อร์เชุ่�อราได้ 100% เม่�อนำเชุ่�อราที�ผู้่านการฉาย์ DBD 
พลาสมา มาป็ลูกเชุ่�อลงบนขั�วัของกล้วัย์หอมทอง พบวั่า ไม่พบการเกิดโรคจัากการป็ลูกเชุ่�อโดย์ใชุ้เส้นใย์ของเชุ่�อราที�ฉาย์ DBD พลาสมาเป็็นเวัลา 
15 นาทีข่�นไป็ และไม่พบการเกิดโรคจัากการป็ลูกเชุ่�อโดย์ใชุส้ป็อร์แขวันลอย์ที�ฉาย์ DBD พลาสมาเป็น็เวัลา 3 นาทีข่�นไป็ จัากผู้ลการทดสอบแสดง
ใหเ้หน็วัา่พลาสมาเย์น็ชุนดิ DBD มศีูกัย์ภาพในการย์บัย์ั�งเชุ่�อรา Fusarium sp. ได ้และเป็น็วัธิกีารควับคมุโรคขั�วัผู้ลเนา่ของกลว้ัย์ที�มคีวัามนา่สนใจั
คำสำคัญ: พลาสมา, การควับคุมโรคพ่ชุ, โรคพ่ชุหลังการเก็บเกี�ย์วั, กล้วัย์

Abstract
Crown rot disease of Hom Thong banana, caused by Fusarium sp., significantly damages postharvest bananas. 

The cold plasma is an intriguing technology for application in plant pathology due to its antimicrobial activity. Therefore, 
this study aimed to apply cold atmospheric pressure dielectric barrier discharge (DBD) plasma to inhibit Fusarium sp. The 
fungus isolated from diseased bananas was used to study the inhibition by cold DBD plasma. Mycelial discs were exposed 
to DBD plasma for 10, 15, 20, and 30 min to inhibit mycelial growth, while a spore suspension was exposed for 1, 3, 5, 10, 
and 15 min to inhibit spore germination. The results indicated that exposure to DBD plasma for 15 min or longer resulted 
in 100% inhibition of mycelial growth. The spore germination was completely inhibited after exposure to DBD plasma for 
3 min. Pathogenicity assays revealed no disease development on banana crowns inoculated with mycelia exposed to 
DBD plasma for 15 min. Similarly, banana crowns inoculated with spore suspensions exposed to DBD plasma for 3 min did 
not exhibit disease development. Therefore, the cold DBD plasma demonstrated antifungal activity against Fusarium sp., 
suggesting its potential as an interesting control method for crown rot disease of ‘Hom Thong’ banana.
Keywords: plasma, plant disease control, postharvest disease, banana
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ประสิทธีิภาพของนาโนอิมัลัชุันน�ำมันหอมระเหยโหระพาในการควิบคุมโรคแอนแทรกโนสของมะม่วิงน�ำด้อกไม้
Efficacy of sweet basil oil nanoemulsion in controlling  anthracnose disease

of  Nam Dok Mai mango
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บทคัด้ย่อ
งานวัจิัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงคเ์พ่�อศูก่ษาป็ระสทิธภิาพของน�ำมนัหอมระเหย์โหระพาที�ถุกูกกัเกบ็ในรปู็ของนาโนอมิลิชัุนในการย์บัย์ั�งการเจัรญิ

ของเชุ่�อรา Colletotrichum gloeosporioides สาเหตุของโรคแอนแทรกโนส โดย์ศูก่ษาป็ระสทิธภิาพของน�ำมนัหอมระเหย์โหระพาที�ถุกูกกัเก็บ
ในรูป็ของนาโนอิมิลชุันที�ควัามเข้มข้นของน�ำมันหอมระเหย์ต่างกัน 2 ระดับ ค่อ ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 1.0 และ 2.0 โดย์ใชุ้ Tween 80 เป็็นสาร 
ลดแรงต่งผิู้วั เทีย์บกับชุุดควับคุมที�ไม่มีการใชุ้น�ำมันหอมระเหย์โหระพา จัากการศู่กษาการยั์บย์ั�งการเจัริญของเส้นใย์เชุ่�อราบนจัานอาหาร
เลี�ย์งเชุ่�อ พบว่ัา นาโนอิมัลชุันของน�ำมันหอมระเหย์โหระพาที�ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2.0 สามารถุยั์บย์ั�งการเจัริญของเส้นใย์ Colletotrichum 
gloeosporioides ได้อย์่างสมบูรณ์ เป็็นเวัลา 7 วััน ส่วันการใชุ้นาโนอิมัลชุันน�ำมันหอมระเหย์โหระพาที�ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 1.0 พบการ 
เจัรญิของเสน้ใย์เชุ่�อราบนจัานอาหารเลี�ย์งเชุ่�อนอ้ย์กว่ัาชุุดควับคุมเล็กนอ้ย์ และเม่�อศูก่ษาป็ระสิทธภิาพในการยั์บย์ั�งการเกดิโรคแอนแทรกโนสที�ผู้วิั
ของมะม่วังน�ำดอกไม้สทีองดว้ัย์วัธิกีารจัุม่และเก็บรกัษาที�อณุหภมู ิ25±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์ส พบว่ัา การใชุน้าโนอมิลัชุนัของน�ำมันหอมระเหย์โหระพา
ที�ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 1.0 สามารถุย์ับย์ั�งการเกิดโรคแอนแทรกโนสได้เป็็นเวัลา 5 วััน และพบการเจัริญของโรคในวัันที� 7 ของการเก็บรักษา ส่วัน
การใชุ้นาโนอิมัลชุันของน�ำมันหอมระเหย์โหระพาที�ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2.0 ไม่พบการเจัริญของโรคตลอดอาย์ุการเก็บรักษาเป็็นเวัลา 7 วััน แต่
พบจัุดสีน�ำตาลบริเวัณผู้ิวัเป็ล่อกของมะม่วังตั�งแต่วัันที� 5 ของการเก็บรักษา
คำสำคัญ: น�ำมันหอมระเหย์โหระพา, โรคแอนแทรกโนส, มะม่วังน�ำดอกไม้

Abstract
This research investigated the efficacy of nanoemulsions incorporating sweet basil essential oil in inhibiting the 

growth of Colletotrichum gloeosporioides, the cause of anthracnose disease. We examined the effectiveness of sweet 
basil essential oil encapsulated in nanoemulsions at concentrations of 1.0% and 2.0%, with Tween 80 as a surfactant. 
Nanoemulsions of sweet basil essential oil at a concentration of 2.0% were found to prevent the growth of fungal mycelium 
on agar plates throughout 7 days. The fungal mycelium growth on the PDA agar was slightly reduced when exposed to 
a 1.0% sweet basil essential oil nanoemulsion compared to the control. In addition, the efficacy of anthracnose disease 
inhibiting on ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mango fruits was studied using immersion technique and stored at 25±2°C. The 
result found that using a nanoemulsion of sweet basil essential oil at a concentration of 1.0% could effectively prevent 
anthracnose disease for 5 days, with disease symptoms appearing on the 7 days of storage. No disease growth was found 
throughout the storage life (7 days) for the treatment of sweet basil essential oil nanoemulsion at a concentration of 2.0%. 
Nevertheless, brown strains were detected on the mango peel during the 5 days of storage.
Keywords: sweet basil oil, anthracnose disease, Nam Dok Mai mango
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การควิบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผู้ลัมะม่วิงน�ำด้อกไม้ส่ทองหลัังการเก็บเก่�ยวิโด้ยจุ่มด้้วิยนาโนซิิงค์ออกไซิด้์
Controlling anthracnose disease in post-harvest ‘Nam Dok Mai Sri Thong’

mango fruit with nano zinc oxide
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บทคัด้ย่อ
งานวิัจััย์นี�มุ่งศู่กษาการใชุ้นาโนซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์ย์ับย์ั�งเชุ่�อราสาเหตุโรคและควับคุมโรคแอนแทรคโนสของมะม่วังน�ำดอกไม้

สีทองหลังการเก็บเกี�ย์วัซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์ (ZnO) เป็็นสารที� มีฤทธิ� ฆ่่าเชุ่�อจุัลินทรีย์์ที�ได้รับการรับรองวั่าเป็็นสารเคมีที�ป็ลอดภัย์ในการ 
เจ่ัอป็นและสัมผู้ัสอาหาร (GRAS: Generally Recognized As Safe Substances) การทดสอบผู้ลของนาโนซิึ่งค์ออกไซึ่ด์ เพ่�อ
ย์ับย์ั�งการเจัริญของเชุ่�อรา Colletotrichum sp. ซ่ึ่�งแย์กได้จัากโรคแอนแทรคโนสบนผู้ลมะม่วังน�ำดอกไม้สีทองหลังการเก็บเกี�ย์วั 
จัำนวัน 3 ไอโซึ่เลท ทดสอบโดย์ใชุ้วัิธี poison food บนอาหาร potato dextrose agar พบว่ัาอาหารเลี�ย์งเชุ่�อที�เติมนาโนซิึ่งค์ 
ออกไซึ่ด์ ควัามเข้มข้น 2 กรัม/ลิตร ย์ับย์ั�งการเจัริญโคโลนีของเชุ่�อราทั�ง 3 ไอโซึ่เลท มากที� สุดเท่ากับร้อย์ละ 55.0-59.8 มี 
ควัามแตกต่างอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถุิติเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุม ในขณะเดีย์วักันค่าควัามเข้มข้นต�ำสุดของนาโนซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์ที�ย์ับย์ั�ง 
การงอกของโคนิเดีย์เท่ากับ 2.5 กรัม/ลิตร ส่วันการควับคุมโรคแอนแทรคโนสบนผู้ลมะม่วังน�ำดอกไม้สีทองหลังการเก็บเกี�ย์วัโดย์จัุ่มด้วัย์ 
นาโนซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์ ควัามเข้มข้น 1.5, 2.0 และ 2.5 กรัมต่อลิตรโดย์ทำแผู้ลแล้วัป็ลูกเชุ่�อด้วัย์ mycelium disc บนผู้ลมะม่วัง ไม่พบการเกิดโรค
และควัามผู้ิดป็กติหลังเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ควัามชุ่�นสัมพัทธ์ร้อย์ละ 90 เป็็นเวัลา 12 วััน เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุมซึ่่�ง 
เกิดโรคร้อย์ละ 100 ผู้ลมะม่วังที�จัุ่มนาโนซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์ มีการสูญเสีย์น�ำหนักร้อย์ละ 9.21, 8.12, 8.62 และ 8.03 ตามลำดับ โดย์ไม่ส่งผู้ลกระทบ
ต่อการเป็ลี�ย์นแป็ลงหลังการเก็บเกี�ย์วั
คำสำคัญ: ซึ่ิงค์ออกไซึ่ด์, แอนแทรคโนส, มะม่วัง, การควับคุมโรค

Abstract
The research focuses on investigating the efficacy of nano zinc oxide in inhibiting fungal pathogens and controlling 

anthracnose on ‘Nam Dok Mai Sri Thong’ mango fruits after harvesting. Zinc oxide, known for its antimicrobial properties 
and has been certified as a chemical that is safe for addition and contact with food (GRAS: Generally Recognized as Safe). 
In the study, different concentrations of nano zinc oxide, were tested for their effectiveness in inhibiting the growth of 
Colletotrichum sp., a fungal pathogen causing anthracnose on ‘Nam Dok Mai Sri Thong’ mango fruits after harvesting. 
The research utilized the poison food method on potato dextrose agar to assess fungal colony growth inhibition. It was 
observed that a concentration of 2.0 g/L of nano zinc oxide resulted in most inhibition of three fungal growth isolates at 
55.0-59.8%. Both were significantly different to the control. Furthermore, the minimum inhibitory concentration of P10 
that prevented the germination of fungal conidia was determined to be 2.5 g/L. In terms of controlling anthracnose on  
‘Nam Dok Mai Sri Thong’ mango fruits were dipped with nano zinc oxide at concentrations of 1.5, 2.0 and 2.5 g/L by 
wound-inoculated with mycelium discs. The results indicated a significant control anthracnose on mango fruit disease 
occurrence with no symptoms observed after stored at 25°C, 90% RH for 12 days while the control exhibited 100% of 
disease incidence with 7.2 cm of lesion. Additionally, mango fruits dipped in nano zinc oxide P10 at concentrations of 1.5, 
2.0 and 2.5 g/L showed percentage of weight loss were 9.21, 8.12, 8.62 and 8.03 respectively after storage, maintained 
similar firmness and color value (L*, a*, b* and hue) compared to the control.
Keywords: nano zinc oxide, anthracnose, mango, control disease
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กลัไกการติ้านทานโรคแอนแทรคโนสในมะม่วิงน�ำด้อกไม้ท่�ได้้รับการจุ่มในน�ำร้อนแลัะกรด้ซิาลัิไซิลัิก
Defense mechanism against postharvest anthracnose in ‘Nam Dok Mai’ mango fruit

dipped in hot water and salicylic acid

 รุ่งด้รุณลัักษ์ณ์ จรัสแสงไพบ้ลัย์1 Sreyneang Chuo2 แลัะ สุทธีิวิัลัย์ ส่ทา3

Rungdarunlak Charatsaengphaibun1, Sreyneang Chuo2 and Sutthiwal Setha3

บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาผู้ลของการจัุ่มน�ำร้อนร่วัมกับกรดซึ่าลิไซึ่ลิก (salicylic acid; SA) ต่อกลไกการควับคุมโรค 

แอนแทรคโนสในมะมว่ังน�ำดอกไม้สทีองระย์ะควัามแก่รอ้ย์ละ 80 โดย์เบ่�องตน้ทำการศูก่ษาป็รมิาณควัามเขม้ขน้ของกรดซึ่าลิไซึ่ลกิที� 0.5, 1, 2 และ 
5 mM ในการย์บัย์ั�งการเจัรญิของเสน้ใย์ Colletotrichum. gloeosporioides ในระดบั in vitro พบวัา่ SA ที�ควัามเขม้ขน้ 5 และ 2 mM สามารถุ
ย์บัย์ั�งการเจัริญของเสน้ใย์ไดร้อ้ย์ละ 100 และ 97.5 ตามลำดบั จัากนั�นศูก่ษากลไกการตา้นทานโรคแอนแทรคโนส เป็รยี์บเทยี์บระหวัา่งผู้ลมะมว่ังที�ได้
รบัการจัุม่ในน�ำร้อนที�อณุหภมู ิ49°C เป็น็เวัลา10 นาที ผู้ลที�จัุม่ในสารละลาย์ SA ที�ควัามเขม้ขน้ 2 mM เป็น็เวัลา 10 นาที ผู้ลมะม่วังที�ไดร้บัการจัุม่ใน 
น�ำร้อนร่วัมกับการจัุม่ด้วัย์สารละลาย์ SA ดงักล่าวั และผู้ลที�จัุม่น�ำกลั�นที�อณุหภูมหิอ้งเป็น็ชุดุควับคุม จัากนั�นนำไป็เก็บรักษาที�อณุหภูม ิ25°C เป็น็
เวัลา 8 วันั และบนัทก่ผู้ลทกุ ๆ  2 วันั พบวัา่การจัุม่น�ำรอ้นรว่ัมกบัสารละลาย์ SA สามารถุลดดชัุนกีารเกดิโรคแอนแทรคโนสไดด้ทีี�สุด และพบอาการ 
โรคแอนแทรคโนสในวัันที� 4 ของการเก็บรักษา โดย์มีระดับควัามรุนแรงของโรคร้อย์ละ 23.33 ในขณะที�เป็รีย์บเทีย์บชุุดควับคุม และ 
ชุุดที�ได้รับน�ำร้อน หร่อ SA มีควัามรุนแรงของโรคร้อย์ละ 43.33, 50 และ 40 ตามลำดับ ตลอดจันมีป็ริมาณสารฟ้นอลทั�งหมด กิจักรรม 
phenylalanine ammonialyase (PAL) และ Polyphenol oxidase (PPO) สูงกวั่าในชุุดควับคุม และชุุดที�ได้รับน�ำร้อน หร่อ SA แต่เพีย์ง
อย์่างเดีย์วั 
คำสำคัญ: การใชุ้ควัามร้อน, กรดซึ่าลิไซึ่ลิก, มะม่วังน�ำดอกไม้, โรคแอนแทรคโนส

Abstract
The aim of this study was to evaluate the effects of the combination of hot water treatment and salicylic acid 

(SA) on the control mechanisms of anthracnose disease maturity stage at 80 % of Nam Dok Mai mango. First, different 
concentrations of SA (0.5, 1, 2 and 5 mM) were examined for their ability to inhibit mycelial growth of Colletotrichum 
gloeosporioides in vitro. The results showed that SA concentrations of 5 mM and 2 mM inhibited mycelial growth by 
100% and 97.5%, respectively. Subsequently, the resistance mechanism against anthracnose was explored by treatments 
with hot water (49°C for 10 minutes), SA solution (2 mM for 10 minutes) and their combination, using distilled water as 
a control. The samples were then stored at 25°C for 8 days, and the disease index and biochemical parameters were 
recorded every 2 days. The combined treatment of hot water with SA solution significantly reduced the disease index 
of anthracnose compared to the single treatments or the control. Anthracnose symptoms appeared on the fourth day 
of storage, with a mean disease incidence was 23.33% in the combined treatment group, compared with 43.33, 50 and 
40% in the control, hot water and SA groups, respectively. In addition, the combined treatment resulted in higher total 
phenolic content, phenylalanine ammonia-lyase (PAL) and polyphenol oxidase (PPO) activity compared to the control 
and single treatment of mango fruit.
Keywords: hot water, salicylic acid, Nam Dok Mai mango, anthracnose
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ประสิทธีิภาพของคลัื�นเส่ยงควิามถ่�ส้งร่วิมกับกรด้เพอร์แอซิิติิกติ่อการลัด้ปริมาณจุลัินทร่ย์ท่�ปนเป้�อนผู้ักกาด้ขาวิติัด้แติ่ง
Efficacy of ultrasonic treatment combined with peracetic acid on

reduction of contaminated microorganisms on fresh–cut Chinese cabbage

บุษ์กร ทองใบ1 แลัะ สิริพร ลัาวิัลัย์1

Bussagon Thongbai1 and Siriporn Lawan1

บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�ศู่กษาป็ระสิทธิภาพของคล่�นเสีย์งควัามถุี�สูงร่วัมกับกรดเพอร์แอซีึ่ติกต่อการลดป็ริมาณจัุลินทรีย์์ (จัุลินทรีย์์ทั�งหมดและโคลิ

ฟอรม์) ที�ป็นเป็้�อนผู้กักาดขาวัตัดแตง่ วัางแผู้นการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดย์นำผู้กักาดขาวัตัดแตง่ที�มปี็ริมาณ
จัุลินทรีย์์ทั�งหมดและโคลิฟอร์มป็นเป็้�อนเริ�มต้น 6.06 และ 3.96 log CFU/g ตามลำดับ มาผู้่านกระบวันการล้างด้วัย์น�ำกลั�นป็ลอดเชุ่�อ เป็็นเวัลา 
3 นาที (ชุุดควับคุม) และล้างด้วัย์คล่�นเสีย์งควัามถุี�สูง (40 KHz) ร่วัมกับกรดเพอร์แอซึ่ีติก (70 ppm) เป็็นเวัลา 3 นาที (U-PA) บรรจัุผู้ักกาดขาวั
ตัดแต่ง 14-15 กรัมในกล่องพลาสติกใส PP ป็้ดด้วัย์ฟ้ล์มย์่ด และเก็บรักษาที� 5 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 7 วััน ตรวัจัวัิเคราะห์ป็ริมาณจัุลินทรีย์์
ทั�งหมดและโคลิฟอร์มในผู้ักกาดตัดแต่งและการเป็ลี�ย์นแป็ลงลักษณะทางกาย์ภาพ (ลักษณะป็รากฏิ การเกิดสีน�ำตาล และกลิ�นผู้ิดป็กติ) ของผู้ัก
กาดขาวัตัดแต่งในระหวั่างการเก็บรักษา ผู้ลการทดลองพบวั่าผู้ักกาดขาวัตัดแต่งที�ล้างด้วัย์น�ำกลั�นป็ลอดเชุ่�อ (ชุุดควับคุม) และคล่�นเสีย์งควัามถุี�
สูงร่วัมกับกรดเพอร์แอซึ่ีติก (U-PA) มีป็ริมาณจัุลินทรีย์์ทั�งหมด 5.45-6.15 และ 3.43-4.86 log CFU/g ตามลำดับ (p<0.05) และมีป็ริมาณโค
ลิฟอร์ม 3.45-5.04 และ 2.00-3.20 log CFU/g ตามลำดับ (p<0.05) ผู้ักกาดขาวัตัดแต่งที�ล้างด้วัย์ U-PA มีลักษณะป็รากฏิ การเกิดสีน�ำตาล 
และกลิ�นผู้ิดป็กติเป็ลี�ย์นแป็ลงเล็กน้อย์ไม่แตกต่างจัากชุุดควับคุมอยู่์ในเกณฑ์์ย์อมรับได้สามารถุเก็บรักษาได้ 7 วััน ดังนั�น ด้วัย์ป็ระสิทธิภาพใน
การย์ับย์ั�งจัุลินทรีย์์ของคล่�นเสีย์งควัามถุี�สูงร่วัมกับกรดเพอร์แอซึ่ีติกจั่งมีศูักย์ภาพในการใชุ้เพ่�อลดการป็นเป็้�อนจัุลินทรีย์์ในผู้ักกาดขาวัตัดแต่งได้
คำสำคัญ: โคลิฟอร์ม, การเกิดสีน�ำตาล, กลิ�นผู้ิดป็กติ

Abstract
 This research investigated the efficacy of ultrasonic treatment combined with peracetic acid on reduction of 

contaminated microorganisms on fresh-cut Chinese cabbage. The experiment was conducted by Completely Randomized 
Design (CDR). The initial total viable count and coliforms count of fresh-cut Chinese cabbage were 6.06 and 3.96 log 
CFU/g, respectively. Chinese cabbages were washed with sterile distilled water for 3 min (control) and ultrasonic (40 KHz) 
combined with peracetic acid (70 ppm) for 3 min (U-PA). Treated fresh-cut Chinese cabbage (14-15 grams each) were 
packed in polypropylene (PP) box wrapped with stretch film and then stored at 5°C for 7 days. Microbial counts (Total 
viable count and coliforms) and physical changed of Chinese cabbage during storage were assessed. The results indicated 
that total viable count of control and U-PA treated fresh-cut Chinese cabbage were 5.45-6.15 and 3.43-4.86 log CFU/g, 
respectively (p<0.05) and coliforms count of control cabbage and U-PA cabbage were 3.45-5.04 and 2.00-3.20 log CFU/g, 
respectively (p<0.05). Moreover, Control and U-PA treated Chinese cabbage were not significantly changed of appearance, 
tissue browning, off-odor after subsequent 7 days of storage. Therefore, the combined antimicrobial efficacy of ultrasonic 
and peracetic acid could potentially be used for the decontamination of fresh-cut Chinese cabbage.
Keywords: coliforms, tissue browning, off-odor
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ผู้ลัของน�ำอิเลั็กโทรไลัติ์ท่�เป็นกรด้แลัะรังส่อัลัติราไวิโอเลัติซิ่ ติ่อเชุื�อราท่�พื�นผู้ิวิแลัะคุณภาพของสับปะรด้ภ้แลั
Effects of acidic electrolyzed water and ultraviolet-C on surface mould

and quality of ‘Phulae’ pineapple

Hlwan Moe Thu1, พันธี์สิริ สุทธีิลัักษ์ณ์1,2 สุทธีิวิัลัย์ ส่ทา1,2 แลัะ มัชุฌิิมา นราด้ิศร1,2

Hlwan Moe Thu1, Phunsiri Suthiluk1,2, Sutthiwal Setha1,2 and Matchima Naradisorn1,2

บทคัด้ย่อ
งานวิัจัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงค์เพ่�อศูก่ษาผู้ลของการจัุม่ผู้ลสับป็ะรดในน�ำอิเล็กโทรไลต์ที�เป็น็กรด (AEW) เป็น็ระย์ะเวัลา 10 นาที และการฉาย์

รังสี UV-C เป็็นระย์ะเวัลา 2.75 นาที (UV-C 13.2 kJ/m2 ) หร่อ 8.25 นาที (UV-C 39.6 kJ/m2 ) ต่อการลดควัามรุนแรงของเชุ่�อราที�ผู้ิวัและการ
เป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพสับป็ะรดพันธุ์ภูแล ผู้ลสับป็ะรดได้รับการแบ่งออกเป็็นชุุดการทดลอง ดังนี� ชุุดที�จัุ่มใน AEW 300 ppm ชุุดที�ฉาย์รังสี UV-C 
13.2 kJ/m2 ชุุดที�ฉาย์รังสี UV-C 39.6 kJ/m2  ชุุดที�จัุ่มด้วัย์ AEW 300 ppm + UV-C 13.2 kJ/m2  ชุุดที�จัุ่มด้วัย์ AEW 300 ppm + UV-C 39.6 
kJ/m2 และชุุดควับคุมค่อสับป็ะรดที�ไม่ได้รับทรีทเมนต์ใด หลังจัากนั�นนำไป็เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 13±1°C เป็็นเวัลา 28 วััน พบวั่าตัวัอย์่างในชุุด
ควับคุมมีควัามรุนแรงของการเกิดเชุ่�อราสูงร้อย์ละ 76.67±1.67 ในขณะที� AEW 300 ppm + UV-C 39.6 kJ/m2 พบต�ำสุดร้อย์ละ 49.17±5.83 
ที�อาย์ุการเก็บรักษา 21 วััน ชุุดการทดลอง AEW 300 ppm + UV-C 39.6 kJ/m2 มีป็ริมาณสารฟีนอลิกทั�งหมด ป็ริมาณฟลาโวันอย์ด์ทั�งหมด 
กิจักรรมต้านอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP) มากกวั่าสับป็ะรดในชุุดควับคุม แต่ไม่มีผู้ลต่อร้อย์ละการสูญเสีย์น�ำหนัก ป็ริมาณควัามชุ่�น วััตถุุแห้ง 
สเีป็ลอ่ก การเกดิไสส้นี�ำตาล ของแขง็ที�ละลาย์ไดท้ั�งหมด ควัามเป็น็กรดที�สามารถุไทเทรตได ้ป็รมิาณ TSS/TA pH และวัติามนิซึ่ ีดงันั�น การจัุม่ผู้ล
สับป็ะรดด้วัย์น�ำ AEW 300 ppm ร่วัมกับการฉาย์รังสี UV-C 39.6 kJ/m2 แสดงให้เห็นถุ่งผู้ลเสริมฤทธิ�กันในการรักษาคุณภาพและการป็�องกัน
การเจัริญเติบโตของเชุ่�อราในผู้ลสับป็ะรดพันธุ์ภูแล 
คำสำคัญ: น�ำไอออไนซึ่์, การฉาย์รังสี, การฆ่่าเชุ่�อโดย์ไม่ใชุ้ควัามร้อน

Abstract
The objectives of this work were to determine the effect of acidic electrolyzed water (AEW) and UV-C on reducing 

the surface mould severity in ‘Phulae’ pineapple and investigate fruit quality changes due to the treatments. The AEW 
treatment was given as dipping the fruit for 10 min. The UV-C treatments were applied as placing the fruit inside an UV-C 
chamber where the intensity of the UV-C lamp had around 80 W/m2 and the time taken were 2.75 min (UV-C 13.2 kJ/m2) 
and 8.25 min (UV-C 39.6 kJ/m2). Treatments were applied as AEW 300 ppm, UV-C 13.2 kJ/m2, UV-C 39.6 kJ/m2, AEW 300 
ppm + UV-C 13.2 kJ/m2 and AEW 300 ppm + UV-C 39.6 kJ/m2 to the de-crowned ‘Phulae’ pineapple and kept at 13±1°C for 
28 days, non-treated fruit was used as control treatment. The results found that the untreated sample had a high mould 
severity of 76.67±1.67% while AEW 300 ppm + UV-C 39.6 kJ/m2 found the lowest as 49.17±5.83% at 21-days of storage. 
The combination of AEW 300 ppm and UV-C 39.6 kJ/m2 induced in total phenolic compounds, total flavonoid content, 
antioxidant activity (DPPH and FRAP) than the untreated control but had no effects on weight loss, moisture content, dry 
matter, peel colour, internal browning, total soluble solids, titratable acidity, TSS/TA, pH and vitamin C content. Combination 
of AEW 300 ppm dipping and UV-C 39.6 kJ/m2 irradiation exhibits potential synergistic effects of quality retention and 
germicidal effects as an alternative from using fungicide.
Keywords: ionized water, irradiation, non-thermal sterilization
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ผู้ลัของการใชุ้ฟองขนาด้ไมโครแลัะนาโนร่วิมกับกระบวินการออกซิิเด้ชุั�นชุั�นส้ง (NaOCl/UVC)
ติ่อการลัด้ปริมาณเชุื�อจุลัินทร่ย์ปนเป้�อนของผู้ักกาด้หอมคอสติัด้แติ่งพร้อมบริโภค

Effect of micro-nano bubbles combined with  advanced oxidation process (NaOCl/UVC)
on reducing of microbial contamination of fresh-cut ‘cos’ lettuce

ณัฐชุัย พงษ์์ประเสริฐ1,2 วิาริชุ ศร่ลัะออง1,2 พรพรรณ เลั็กขำ1 แลัะ สุวินันท์ ยอด้สาร1

Nutthachai Pongprasert1,2, Varit Srilaong1,2, Pornpan Lekkham1 and Suwanan Yodsarn1

บทคัด้ย่อ
ป็ัญหาการป็นเป้็�อนของเชุ่�อจุัลินทีย์์ในผู้ลิตภัณฑ์์ผัู้กผู้ลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็็นป็ัญหาที�สำคัญ ในกระบวันการผู้ลิตจั่งต้องมีวัิธีการ 

ที�เหมาะสมและมีป็ระสิทธิภาพในการลดเชุ่�อจัุลินทรีย์์ป็นเป็้�อน งานวัิจััย์นี�ศู่กษาผู้ลของการใชุ้ฟองขนาดไมโครและนาโน (MNBs) ร่วัมกับ
กระบวันการออกซึ่ิเดชุั�นชุั�นสูง (NaOCl/UVC) ต่อการลดป็ริมาณเชุ่�อจัุลินทรีย์์ป็นเป็้�อนของผู้ักกาดหอมคอสตัดแต่งพร้อมบริโภค โดย์ทำการล้าง
ผู้ักกาดหอมคอสตัดแต่งในน�ำ MNBs + NaOCl/UVC (200 ppm, 30W UVC) เป็รีย์บเทีย์บกับผู้ักกาดหอมคอสที�ล้างด้วัย์สารละลาย์ sodium 
hypochlorite (ควัามเข้มข้น 200 ppm) และล้างด้วัย์น�ำธรรมดา (น�ำกรอง RO) เป็็นระย์ะเวัลา 5 นาที หลังจัากนั�นทำการบรรจุัในกล่อง 
clam shell เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 9 วััน พบวั่าการใชุ้ MNBs + NaOCl/UVC สามารถุลดจัำนวันเชุ่�อจัุลินทรีย์์ป็น
เป็้�อน (Total plate count, Coliform และ Yeast& Mold) ได้อย์ู่ในชุ่วังระหวั่าง 1-2 log CFU/g ซึ่่�งมีป็ระสิทธิภาพในการลดป็ริมาณเชุ่�อ
จัุลินทรีย์์ป็นเป็้�อนมากกวั่าการล้างด้วัย์สารละลาย์ sodium hypochlorite ที�ระดับควัามเข้มข้น 200 ppm นอกจัากนี�กระบวันการล้างด้วัย์ 
MNBs + NaOCl/UVC ย์ังไม่ส่งผู้ลเสีย์ต่อคุณภาพของผัู้กกาดหอมคอสตัดแต่งโดย์พิจัารณาจัากค่าสีของใบ (L*, a*, b* and Hue value) 
ที�มีีควัามแต่กต่างกันทางสถิุติในระหว่ัางชุุดการทดลอง อย่์างไรก็ตามพบว่ัาผัู้กกาดหอมคอสตัดแต่งที�ล้างด้วัย์กระบวันการ MNBs +  
NaOCl/UVC มีค่าสารป็ระกอบฟีนอลทั�งหมดสูงกวั่าชุุดการทดลองควับคุมในวัันที� 6 และ 9 ของการเก็บรักษา ดังนั�นเทคโนโลย์ีนี�มีป็ระสิทธิภาพ
ในการลดป็ริมาณเชุ่�อจุัลนิทรีย์ป์็นเป้็�อนและรักษาคุณภาพในระหว่ัางการเก็บรักษาของผัู้กกาดหอมตัดแต่งพร้อมบริโภค โดย์ไม่มผีู้ลเสีย์ต่อคุณภาพ
ของผู้ักกาดหอมตัดแต่งในระหวั่างการวัางจัำหน่าย์
คำสำคัญ: ฟองก๊าซึ่ขนาดไมโครและนาโน, กระบวันการออกซึ่ิเดชุั�นชุั�นสูง, ผู้ักกาดหอมตัดแต่งพร้อมบริโภค

Abstract
An increased number of outbreaks associated with fresh-cut produce brought the necessity to deal with microbial 

decontamination methods of the fresh-cut products. This research aimed to study the effect of micro-nano bubbles 
combined with advanced oxidation process (NaOCl/UVC) on reducing of microbial contamination of fresh-cut ‘cos’ lettuce. 
‘Cos’ lettuce was washed with water (control), sodium hypochlorite (200 ppm), and micro-nano bubbles (MNBs) combined 
with NaOCl/UVC (200 ppm, 30W UVC) for 5 min. Washed lettuce were packed in clam shell box then stored at 4°C for 
9 days. Total bacteria count, coliform count and yeast & mold on fresh-cut ‘cos’ lettuce after washed were inactivated 
by 1–2 log CFU/g using MNBs + NaOCl/UVC, which was better than that achieved using 200 ppm NaOCl. The quality of 
washed lettuce was also unaffected by treatment with MNBs + NaOCl/UVC as indicated by no changes of leaf color (L*, 
a*, b* and Hue value) during storage. However, lettuce washed with MNBs + NaOCl/UVC showed a higher level of phenolic 
compound as compare with control at day 6 and 9 of storage. In conclusion, this new technology has the potential to 
reducing of microbial contamination of fresh-cut ‘cos’ lettuce during cold storage and improve product safety, while not 
affecting quality throughout the shelf life of the finished products
Keywords: micro- nano bubbles, advanced oxidation process, fresh cut lettuce
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ผู้ลัของการใชุ้ปุ�ยเคม่ติ่อคุณภาพแลัะผู้ลัผู้ลัิติหลัังการเก็บเก่�ยวิด้อกด้าวิเรืองพันธีุ์ฮันน่� โกลัด้์
Effects of chemical fertilizer on quality and postharvest yield of marigolds variety honey gold 

ลัะอองศร่ ศิริเกษ์ร1 ธีัญญลัักษ์ณ์ พลัายบัวิ1 แลัะ อรุณ่ คงสอน1

Laongsri Sirikesorn1, Tunyaluk Plaibua1 and Arunee Kongsorn1

บทคัด้ย่อ
ปั็จัจััย์สำคัญที�ทำให้การผู้ลิตดาวัเร่องมีคุณภาพและป็ริมาณที� เหมาะสม ค่อป็ริมาณธาตุอาหารที� เพีย์งพอต่อการเจัริญ

เติบโตและออกดอก งานวิัจััย์นี�ได้ทำการทดสอบผู้ลของการใชุ้ปุ๋็ย์เคมีในอัตราต่างกัน ต่อผู้ลผู้ลิตของดอกดาวัเร่องพันธุ์ ฮันนี� โกลด ์
ที�ป็ลูกในชุ่วังฤดูหนาวั และฤดูร้อน วัางแผู้นการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (RCBD) 4 ทรีทเมนต์ จัำนวัน 4 ซึ่�ำ ป็ระกอบด้วัย์ 
1) ใส่ป็ุ๋ย์สูตร 15-15-15 อัตรา 16.6 กรัม/ต้น (T1) 2) ใส่ป็ุ๋ย์สูตร 15-15-15 อัตรา 33.2 กรัม/ต้น (T2) 3) ใส่ป็ุ๋ย์สูตร 15-15-15 อัตรา 49.8 
กรัม/ต้น (T3) 4) ใส่ป็ุ๋ย์สูตร 15-15-15 อัตรา 8.3 กรัม/ต้น + ใบจัามจัุรีหมัก 50 กรัม/ต้น (T4) ผู้ลการทดลองในชุ่วังฤดูหนาวัพบวั่ามีควัามแตก
ต่างอย์่างมีนัย์สำคัญ (ρ < 0.00) ของจัำนวันผู้ลผู้ลิตดอกดาวัเร่อง การใชุ้ป็ุ๋ย์แบบ T3 ส่งผู้ลให้มีจัำนวันดอก/ต้น สูงที�สุด 47.92±0.76 ดอก 
รองลงมาค่อ T2, T1 และ T4 (35.67±1.04, 29.33±2.02 และ 20.50±1.32 ดอก) ตามลำดับ ในส่วันของผู้ลการทดลองชุ่วังฤดูร้อน พบวั่า 
การใชุ้ป็ุ๋ย์แบบ T3 มีจัำนวันดอก/ต้น สูงที�สุด 28.50±1.98 ดอก ส่วันการใชุ้ป็ุ๋ย์แบบ T1 T2 และ T4 จัำนวันดอกต่อต้น ไม่มีควัามแตกต่างกัน
ทางสถุิติ (20.17±2.50, 20.67±0.95 และ 18.50±1.15 ดอก ตามลำดับ) นอกจัากนี�ย์ังพบวั่าการจััดการป็ุ๋ย์ทั�ง 4 แบบ ไม่ส่งผู้ลกระทบให้เกิด
ควัามแตกต่างของสีดอก และการสูญเสีย์น�ำของดอกดาวัเร่องทั�งที�ป็ลูกในชุ่วังฤดูหนาวั และฤดูร้อน เม่�อเก็บรักษาที�อุณภูมิ 5±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส 
เป็็นเวัลา 9 วััน
คำสำคัญ: ดาวัเร่อง, ป็ุ๋ย์เคมี, การเก็บรักษา, คุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
One of the most important factors for quality and quantity of marigolds variety Honey Gold  is nutrients, which 

sufficient for growth and flowering. The experiment was carried on plastic pots with randomized complete block design 
for 4 treatment and 4 replications; 1) chemical fertilizer formula 15-15-15, rate 16.6 grams/plant (T1), 2) chemical fertilizer 
formula 15-15-15, rate 33.2 grams/plant (T2), 3) chemical fertilizer formula 15-15-15, rate 49.8 grams/plant (T3), and 4) 
chemical fertilizer formula 15-15-15, rate 8.3 grams/plant + fermented Rain Tree leaves, 50 grams/plant (T4). The findings 
of the winter experiment indicated that there was a statistical difference (ρ < 0.00) in the number of marigolds produced.  
Treatment T3 showed the highest number of flowers/plant (47.92±0.76 flowers) followed by T2, T1, and T4 (35.67±1.04, 
29.33±2.02, and 20.50±1.32 flowers), respectively. In the summer, using fertilizer T3 had the highest number of flowers/
plant, (28.50±1.98 flowers).  In addition, using fertilizers T1, T2 and T4 the number of flowers/plant was not statistically 
different (20.17±2.50, 20.67±0.95 and 18.50±1.15 flowers, respectively). Furthermore, the results found that the all of 
fertilizer managements did not affect to the color and loss of water of marigold flowers grown in winter and summer 
when storage at 5±2°C for 9 days.
Keywords: marigold, chemical fertilizer, storage, postharvest quality
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1 Program in Plant Sciences, Faculty of Agricultural Technology and Agro-Industry, Rajamangala University of Technology Suvarnabhumi,
 Phra Nakhon Si Ayutthaya, 13000, Thailand
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Effect of bagging treatment on carotenoids and chlorophyll accumulation in citrus fruit on the tree

Maya Imamura1, Gang Ma1,2, Lancui Zhang 2, Masaki Yahata1,2 and Masaya Kato1,2

Abstract
The accumulation of carotenoids and the degradation of chlorophyll affect the coloration of the citrus fruit 

peel. A red pigment, β-citraurin is accumulated in the peel of ‘Dobashibeni-unshiu’ (Citrus unshiu Marc.). In this study, 
to investigate the effects of different wavelengths of light on the peel coloration, the carotenoids and chlorophyll 
contents were analyzed in ‘Dobashibeni-unshiu’ fruits on tree after different colors of bagging treatments. White, pink and 
black bagging treatments were applied to fruits on tree (180 day after full bloom), and the fruits were harvested and the 
peels sampled at 2nd, 4th and 6th weeks after treatment. The results showed that total carotenoid content and β-citraurin 
content in pink-bagging treatment were significantly higher at 4th and 6th weeks after treatment compared to black-bagging 
treatment. In addition, total chlorophyll content was significantly higher in white-bagging treatment at 2nd and 4th weeks 
after treatment compared to pink-bagging treatment. These results suggested that pink bagging permitted the red-light 
transmittance to promote the accumulation of carotenoids, while blocking the blue light transmittance, which inhibited 
the accumulation of chlorophyll in the peel of ‘Dobashibeni-unshiu’ on the tree.
Keywords: bagging, β-citraurin, carotenoid, chlorophyll, citrus
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Elucidation of the mechanism of unequal accumulation of anthocyanins in blood orange juice sacs

Yui Shichi1, Gang Ma1,2, Lancui Zhang2, Masaki Yahata1,2 and Masaya Kato1,2

Abstract
Anthocyanins are red, blue, and purple pigments that play important roles in plant and human health. 

Blood oranges accumulate high amounts of anthocyanins in the juice sacs. However, the accumulation of anthocyanins 
in the juice sacs of blood oranges is unequal. To date, the molecular mechanism underlying this unequal accumulation 
remains unclear. In this study, to elucidate the unequal accumulation of anthocyanins, the anthocyanins contents and 
the expression of genes related to anthocyanin accumulation pathway (CitCHS1, CitCHS2, CitCHI, CitF3H, CitF3’H, CitFNS, 
CitFLS, CitDFR, CitANS, CitUFGT, CitRuby, CitNoemi, CitWD40-1, and CitWD40-2) was investigated in the juice sacs of the two 
blood orange varieties ‘Moro’ and ‘Tarocco’. For fruit sampling, the juice sacs were separated into the yellow juice sacs, 
which were considered to have low anthocyanin accumulation and the red juice sacs, which were considered to have 
high anthocyanin accumulation. The results showed that both ‘Moro’ and ‘Tarocco’ accumulated higher anthocyanins 
levels in the red juice sacs than in the yellow juice sacs. Additionally, real-time PCR results showed that the expression 
levels of CitCHS1, CitF3H, CitDFR, CitANS, CitUFGT, CitRuby, and CitWD40-1 genes were higher in red juice sacs than those 
in the yellow juice sacs in both varieties. These results indicate that the unequal accumulation of anthocyanins in blood 
oranges is highly regulated at the transcriptional level.
Keywords: anthocyanins, blood orange, gene expression
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 ผู้ลัของคลัื�นเส่ยงควิามถ่�ส้งในการสกัด้สารชุาแรนทินในมะระข่�นก
 The effect of ultrasound on the extraction of charantin in bitter gourds
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บทคัด้ย่อ
มะระขี�นก (Momordica charantia L.) มปี็ระโย์ชุนแ์ละคณุค่าทางโภชุนาการสงู โดย์เฉพาะอย์า่งย์ิ�งสรรพคณุทางย์า ซึ่่�งมสีารใหร้สขม 

คอ่ ชุาแรนทิน (charantin) เป็น็สารออกฤทธิ�ทางชีุวัภาพในกลุม่ เทอร์พนีอย์ด์ (terpenoid) สามารถุชุ่วัย์ลดระดับน�ำตาลในเลอ่ดได้เหมาะสำหรับ
ผูู้ป้็ว่ัย์ที�เป็น็โรคเบาหวัาน งานวัจิัยั์นี�จัง่ไดพ้ฒันาวัธิกีารสกดัสารชุาแรนทนิในมะระขี�นกดว้ัย์เคร่�องกำเนดิคล่�นเสยี์งควัามถุี�สงู (ที�พฒันาข่�น) โดย์นำ
ผู้ลมะระขี�นกพันธุ์ไซึ่เบอร์ F1 ที�ระย์ะเก็บเกี�ย์วัทางการค้า ทำควัามสะอาด หั�นเป็็นชุิ�นเล็ก ๆ และอบแห้งที�อุณหภูมิ 60 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส จัากนั�น
นำมาบดละเอีย์ด สำหรับการสกัด โดย์ศู่กษากำลังไฟฟ�าที�ใชุ้ในการสกัด ค่อ 200, 280 และ 360 วััตต์ เป็รีย์บเทีย์บกับการใชุ้คล่�นเสีย์งควัามถุี�
สูงแบบทั�วัไป็ (220 วััตต์ ชุุดควับคุม) ระย์ะเวัลาที�ใชุ้ในการสกัด ค่อ 60 นาที วัางแผู้นการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized 
design, CRD) จัำนวัน 3 ซึ่�ำ แล้วัจั่งวัิเคราะห์หาป็ริมาณสารชุาแรนทินที�ได้จัากการสกัดโดย์ใชุ้เคร่�องโครมาโทรกราฟีชุนิดของเหลวัป็ระสิทธิภาพ
สูง (HPLC) ผู้ลการทดลอง พบวั่า การสกัดชุาแรนทินในผู้ลมะระขี�นก ด้วัย์คล่�นเสีย์งควัามถุี�สูง (ที�พัฒนาข่�น) กำลังไฟฟ�า 200 วััตต์ ระย์ะเวัลา 
60 นาที ทำให้ได้ป็ริมาณชุาแรนทินเพิ�มข่�นอย์่างมีนัย์สำคัญ เท่ากับ 18.9% เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุม (P≤0.05) ซึ่่�งวัิธีการสกัดด้วัย์คล่�น
ควัามถุี�สูงที�กำลังไฟฟ�า 200, 280 และ 360 วััตต์ และชุุดควับคุม มีป็ริมาณชุาแรนทิน เท่ากับ 234.59, 227.00, 199.56 และ 197.23 ไมโครกรัม
ต่อกรัมน�ำหนักสด ตามลำดับ ดังนั�นคล่�นเสีย์งควัามถุี�สูงสามารถุใชุ้สกัดชุาแรนทินเพ่�อให้ได้ป็ริมาณเพิ�มข่�น
คำสำคัญ: ชุาแรนทิน, มะระขี�นก, คล่�นเสีย์งควัามถุี�สูง

Abstract
Bitter gourd (Momordica charantia L.) is highly nutritious and particularly valuable for its medicinal properties, 

especially due to its charantin content. Charantin, a terpenoid bioactive compound, effectively reduces blood sugar 
levels, making it suitable for patients with diabetes. This research aimed to develop  extraction methods for charantin 
in bitter gourds using a prototype ultrasonicator. Bitter gourd fruits cv. Cyber F1 at commercial maturity were cleaned, 
cut into small pieces, dried at 60°C and ground for this study. The samples were extracted using three different levels of 
ultrasonic power (200, 280, and 360 watts) and compared with conventional ultrasonic (220watts, control) for 60 minutes. 
The experimental design was a completely randomized design (CRD) with three replications. Charantin was determined 
using high-performance liquid chromatography (HPLC). It was found that using ultrasonic power at a level of 200 watts for 
60 minutes significantly increased the yield of charantin extraction from bitter gourd by 18.9% compared to the control 
 (P≤0.05). The ultrasonic extraction method at 200, 280, and 360 watts power and control yielded charantin at 234.59, 
227.00, 199.56 and 197.23 µg/g FW, respectively. Therefore, the prototype for ultrasonic-assisted extraction could improve 
charantin yield in bitter gourd.
Keywords: charantin, bitter gourd, ultrasonic 
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การเปลั่�ยนแปลังลัักษ์ณะทางเคม่กายภาพแลัะจุด้กระบนเปลัือกกลั้วิยในระหวิ่างการสุกของผู้ลั
Physicochemical characteristics and senescent spotting on peel banana during the fruit ripening

สิทธีิศักด้ิ� อินทรสิทธีิ�1 วิัทธีิกร ด้่ณรงค์2 นำทัพ เรืองศิริ2 วิชุิรพลั ไพชุยนติ์2

รัชุฎาพร ติันติ๊ะนา2 กอบเก่ยรติิ แสงนิลั1 แลัะ จารุณ่ จ้งกลัาง1

Sitthisak Intarasit1, Wattigorn Deenarong2, Numthup Ruengsiri2, Wachiraphon Phaichayon2,
Ratchadapron Tuntana2, Kobkiat Saengnil1 and Jarunee Jungklang1

บทคัด้ย่อ
การเกิดจัุดกระบนเป็ล่อกผู้ลเป็็นส่วันหน่�งของการเป็ลี�ย์นแป็ลงหลังการเก็บเกี�ย์วัของผู้ลไม้ในสกุล Musa ซ่ึ่�งพบขณะเกิดกระบวัน 

การสุก งานวิัจัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงค์เพ่�อศูก่ษาการเป็ลี�ย์นแป็ลงในลกัษณะทางเคมีกาย์ภาพและรูป็แบบการเกิดจุัดบนเป็ล่อกผู้ลระหว่ัางกระบวันการ
สุกของกล้วัย์สาย์พันธุ์เศูรษฐกิจัของป็ระเทศูไทย์ (Musa (กลุ่ม AA) ‘กล้วัย์ไข่’, Musa (กลุ่ม AAA) ‘กล้วัย์หอมทอง’ และ Musa (กลุ่ม ABB) 
‘กล้วัย์น�ำว้ัา’) โดย์เก็บเกี�ย์วัเคร่อกล้วัย์เม่�อผู้ลอย์ู่ในระย์ะแก่แต่ย์ังคงมีผู้ิวัสีเขีย์วั (หลังดอกบานป็ระมาณ 100 วััน) แบ่งกล้วัย์ออกเป็็นหวีัและ 
เก็บรักษากล้วัย์ไวั้ที�อุณหภูมิ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส และควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 75% เป็็นเวัลา 7 วััน ในวัันที� 0, 1, 3, 5, และ 7 ทำการสุ่มเล่อก 
กล้วัย์สามหวัีจัากทุกสาย์พันธุ์เพ่�อป็ระเมินการเป็ลี�ย์นแป็ลงในลักษณะทางเคมีกาย์ภาพรวัมทั�งการเกิดจัุดบนเป็ล่อกผู้ล พบวั่ามีการเป็ลี�ย์นแป็ลง
ในลักษณะทางกาย์ภาพของเป็ล่อกผู้ล (การเป็ลี�ย์นแป็ลงค่าควัามสว่ัาง ค่า a และค่า b และควัามแน่นเน่�อ) และลักษณะทางเคมีของเน่�อผู้ล 
(การเป็ลี�ย์นแป็ลงป็ริมาณน�ำตาลและแป็�ง) ซ่ึ่�งสอดคล้องกับการเกิดจัุดกระบนเป็ล่อกผู้ลในกล้วัย์ทุกสาย์พันธุ์ และที�น่าสนใจัค่อลักษณะของ 
การเกิดจุัดกระและตำแหน่งที�เกิดข่�นมีควัามแตกต่างกันในกล้วัย์แต่ละชุนิด ข้อมูลที�ค้นพบจัากงานวิัจััย์นี�จัะมีส่วันสำคัญในการสร้างควัามรู ้
พ่�นฐานเกี�ย์วักับกระบวันการการผู้ลิตสุกและการจััดการหลังการเก็บเกี�ย์วัของกล้วัย์ต่อไป็ในอนาคต
คำสำคัญ: กล้วัย์, จัุดบนเป็ล่อกผู้ล, การเส่�อมตามอาย์ุ

Abstract
Peel senescent spotting is a part of the postharvest changes that occurring in the genus Musa, which is found 

during the ripening process. This research aim is to investigate the changes in physicochemical characteristics and peel 
spotting patterns during the ripening process of Thai economic banana cultivars (Musa (AA group) ‘Kluai Khai’, Musa 
(AAA group) ‘Kluai Hom Thong’ and Musa (ABB group) ‘Kluai Namwa’). Banana bunches were collected when the fruit 
reached mature green (approximated at 100 days after full bloom). Each bunch was cut into hands and stored at 25°C 
and 75% RH for 7 days. On day 0, 1, 3, 5, and 7, three banana hands from each cultivar was randomly selected to assess 
changes in physical and chemical characteristics and peel spotting. The changes in physical of peel (lightness, a and b 
values and firmness) and chemical of pulp (total soluble sugar and starch contents) characteristics were related to the 
occurrence of peel spotting in all banana cultivars. Interestingly, the peel spotting characteristics and their occurrence 
locations differ among different cultivars of bananas. The findings of this research will contribute to the related area of 
foundational knowledge regarding the ripening process and postharvest management of banana in the future.
Keywords: banana, peel spotting, senescence
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อัติราการหายใจภายหลัังการเก็บเก่�ยวิแลัะการเปลั่�ยนแปลังปริมาณกรด้แอสคอร์บิก
ของผู้ลัมะสังสด้ในระหวิ่างการเก็บรักษ์า

Postharvest respiration rates and ascorbic acid content changes of fresh wood apple
(Feroniella lucida (Scheff.) Swingle) during storage

ปลัายมณ่ บุราณ1 พรพิมลั ไชุยวิงษ์์1 สุกัญญา บุญติะนัย1 เรวิัติิ ชุัยราชุ1,2 กฤติยา อุทโธี3,4 แลัะ วิ่รเวิทย์ อุทโธี1,2,4

Plaimanee Buran1, Pornpimol Chaiwong1, Sukanya Boontanai1, Raywat Chairat1,2, 
Grittaya Utto3,4 and Weerawate Utto1,2,4

บทคัด้ย่อ
มะสัง (Feroniella lucida (Scheff.) Swingle) เป็็นผู้ลไม้พ่�นบ้านมีเป็ล่อกแข็งแต่มีเน่�อนุ่มและรสเป็รี�ย์วั รับป็ระทานในรูป็ผู้ล

สดหร่อเคร่�องด่�ม การวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาอัตราการหาย์ใจัของผู้ลมะสังสดภาย์หลังการเก็บเกี�ย์วัที�สัมพันธ์กับอุณหภูมิเก็บรักษา 
8-35 °C และการเป็ลี�ย์นแป็ลงป็ริมาณกรดแอสคอร์บิกในการเก็บรักษานาน 10 วััน ผู้ลการวัิจััย์ พบวั่า อัตราการหาย์ใจัของมะสังสดเก็บรักษาที�
อุณหภูมิ 35°C มีค่าสูงกวั่าผู้ลเก็บที�อุณหภูมิต�ำกวั่า การเพิ�มข่�นของอัตราการหาย์ใจัสัมพันธ์กับการเพิ�มของอุณหภูมิการเก็บรักษาในรูป็แบบของ 
เอกซึ่โ์พเนนเชุยี์ล (Exponential) ควัามสมัพนัธน์ี�สามารถุทำนาย์ไดด้ดีว้ัย์สมการอารร์เีนยี์ส (Arrhenius model) โดย์มค่ีา R2 และคา่ Activation 
energy (Ea) เท่ากับ 0.98 และ  16.03 kJ·mol-1 ตามลำดับ ป็ริมาณกรดแอสคอร์บิกในทุกสิ�งทดลองลดลงอย์่างต่อเน่�องจัากค่าเริ�มต้น ( 80.20 
mg 100·g-1) ป็ริมาณกรดแอสคอร์บิกที� 35°C ลดลงเร็วักวั่าที�อุณหภูมิอ่�น ๆ และลดลง 8.90 เท่าภาย์ใน 5 วััน ในขณะที�ป็ริมาณกรดแอสคอร์
บิกในผู้ลเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 8 และ 25°C ลดลง 3.89 และ 7.29 เท่า ณ วัันที� 10 ตามลำดับ การเป็ลี�ย์นแป็ลงป็ริมาณกรดแอสคอร์บิกทำนาย์
ได้ดีด้วัย์สมการ First-order fractional conversion model (FOFC model) ซึ่่�งมีค่า  R2 อย์ู่ในชุ่วัง 0.97-0.99 ค่าสัมป็ระสิทธิ�ของ FOFC 
model  มีค่าเพิ�มข่�นในรูป็แบบเอกซึ่์โพเนนเชุีย์ลเม่�ออุณหภูมิเพิ�มข่�น และสามารถุทำนาย์ควัามสัมพันธ์นี�ได้ดีด้วัย์สมการอาร์รีเนีย์ส โดย์มีค่า R2 
และ Ea เท่ากับ 0.98 และ 86.21 kJ·mol-1 ตามลำดับ ข้อมูลจัากการวัิจััย์นี�เป็็นส่วันหน่�งของการออกแบบการบรรจัุภัณฑ์์สำหรับเก็บรักษาต่อไป็ 
เพ่�อชุะลอการเส่�อมเสีย์ของมะสังสดภาย์หลังการเก็บเกี�ย์วั ที�มีแนวัโน้มเกิดข่�นได้เร็วัในสภาวัะอุณหภูมิห้อง
คำสำคัญ: มะสัง, อัตราการหาย์ใจั, กรดแอสคอร์บิก, ผู้ลไม้พ่�นบ้าน, การจััดการหลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
Wood apple is an indigenous fruit with a very hard pericarp but soft and sour-tasting pulp. It can be consumed 

in forms of either fresh or beverage. This research aimed to study the respiration rates of the fresh wood apples after 
harvested in relation to storage temperatures ranging from 8 to 35°C. This study also investigated changes in ascorbic acid 
content during 10-day storage. The research results found that the respiration rates at 35°C were higher than those at 
lower temperatures. Increases in the respiration rates had exponential relationships with increased temperatures. which 
were well predicted by the Arrhenius model with R2 and Ea values of 0.98, and 16.03 kJ·mol-1, respectively. Ascorbic acid 
contents in all treatments continuously decreased from their initial values (80.20 mg 100·g-1). The ascorbic acid contents in 
fruit stored at 35°C rapidly decreased when compared to other temperatures, reducing 8.90-fold within 5 days. Meanwhile 
the contents at 8 and 25°C reduced 3.89 and 7.29-fold at the 10th day, respectively. The changes in ascorbic acid content 
were well predicted by the FOFC model with R2 values ranging from 0.97 to 0.99. The FOFC model coefficients increased 
exponentially with rising temperatures, as predicted by the Arrhenius model, with R2 and Ea values of 0.98, and 86.21 
kJ·mol-1, respectively. The information obtained from this study is a part of packaging and storage designs to delay postharvest 
deteriorations which are likely to be rapidly occurred at the ambient condition.
Keywords: wood apple, respiration rate, ascorbic acid, indigenous fruit, postharvest management 
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การลัด้ปฏิิกิริยาการเกิด้ส่น�ำติาลัของมะพร้าวิน�ำหอมโด้ยการใชุ้ เมลัาโทนินแลัะซิิโติรเนลัลัอลั
Reduction of browning reaction in aromatic coconut by using melatonin and citronellal

พรพรรณ เลั็กขำ1 สุวินันท์ ยอด้สาร1 ณัฐชุัย พงษ์์ประเสริฐ1,2 แลัะ วิาริชุ ศร่ลัะออง1,2

Pornpan Lekkham1, Suwanan Yodsarn1, Nuttachai Pongprasert1,2 and Varit Srilaong1,2

บทคัด้ย่อ
การเป็ลี�ย์นแป็ลงของสีเป็ล่อกจัากสีขาวัเป็็นสีน�ำตาลภาย์ในระย์ะเวัลาสั�นเป็็นปั็ญหาหลักของมะพร้าวัน�ำหอมแบบควัั�น โดย์ทางการ

ค้านิย์มควับคุมการเกิดสีน�ำตาลด้วัย์สารโซึ่เดีย์มเมตาไบซึ่ัลไฟต์ (SMB) ซึ่่�งมีผู้ลต่อผูู้้บริโภคในกลุ่มที�แพ้สารป็ระกอบซึ่ัลเฟอร์ งานวัิจััย์นี�จั่งศู่กษา
การใชุ้สารเมลาโทนิน (Melatonin; MT) หร่อ ซึ่ิโตรเนลลอล (Citronellal; CT) ในการควับคุมการเกิดสีน�ำตาลเพ่�อทดแทนการใชุ้สาร SMB โดย์
นำชุิ�นเป็ล่อกมะพร้าวั ขนาด 4 × 4.5 ซึ่ม. หนา 0.5 ซึ่ม. มาจัุ่มใน MT ควัามเข้มข้น 1 mM และ CT ควัามเข้มข้น 2% เป็็นเวัลา 3 นาที ผู้่�งให้
แห้ง เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 3 สัป็ดาห์ โดย์มีชุุดน�ำกลั�นและ SMB ควัามเข้มข้น 3% เป็็นชุุดควับคุม จัากการศู่กษาพบ
วั่าชุิ�นเป็ล่อกมะพร้าวัที�จัุ่มใน SMB ควัามเข้มข้น 3% มีค่าควัามสวั่าง (L* value) มากที�สุดอย์่างมีนัย์สำคัญ รองลงมา ค่อ ชุิ�นเป็ล่อกมะพร้าวั
ที�จัุ่มใน CT ซึ่่�งมีค่าควัามสวั่างมากกวั่าชุิ�นเป็ล่อกมะพร้าวัที�จัุ่มใน MT และชุุดควับคุมที�จัุ่มด้วัย์น�ำกลั�นอย์่างมีนัย์สำคัญ และการใชุ้ CT สามารถุ
ชุะลอการเกิดเชุ่�อราได้ดีเทีย์บเท่ากับการใชุ้ SMB นอกจัากนั�น ย์ังพบวั่า ชุิ�นเป็ล่อกมะพร้าวัที�จัุ่มใน MT มีป็ริมาณฟีนอลิกทั�งหมดมากที�สุดอย์่าง
มีนัย์สำคัญเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดการทดลองอ่�นๆ แสดงให้เห็นวั่าการใชุ้สาร CT มีแนวัโน้มในการควับคุมโรคได้ดีและสามารถุควับคุมการเกิด 
สีน�ำตาลของเป็ล่อกมะพร้าวัได้
คำสำคัญ: ซึ่ิโตรเนลลอล, มะพร้าวัน�ำหอม, เมลาโทนิน

Abstract
The change of white mesocarp to brown color within a short period is the main problem of trimmed aromatic 

coconuts. This browning is commercially controlled by sodium metabisulfite (SMB), which affects consumers who are 
allergic to sulfur compounds. This research studied application of melatonin (MT) or citronellal (CT) to control the 
browning symptom as a replacement for SMB. Coconut mesocarp pieces sized 4 × 4.5 cm and 0.5 cm thick were dipped 
in 1 mM MT and 2% CT solutions for 3 minutes, air-dried, and stored at 4°C for 3 weeks. Distilled water and 3% SMB were 
used as controls. The study found that coconut mesocarp pieces dipped in 3% SMB had significantly higher lightness 
(L* value) than other treatments, following by the mesocarps dipped in CT, MT and the distilled water (control). 
CT was also effectively delayed fungal growth, comparable to SMB. The mesocarp pieces treated with MT had the highest 
significant total phenolic content, as compared to other treatments. These results suggest that CT is promising for disease 
control and browning prevention in coconut mesocarps.
Keywords: citronellal, aromatic coconut, melatonin
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ผู้ลัของการใชุ้สารลัะลัายพลัาสมาติ่อการเกิด้ส่น�ำติาลัหลัังการเก็บเก่�ยวิของแห้วิสด้
Effect of  plasma solution treatment to browning in postharvest of fresh-cut water chestnut

ศิโรรัติน์ เข่ยนแม้น1  อรุณ่ คงสอน1 ภ้มิพงษ์์ ชุ้ชุ่วิยสุวิรรณ2  แลัะ สัณฐิติิ บินคาเด้อร์1

Sirorat Khienman,1 Arunee Kongsorn1, Poompong Chuchouisuwan2 and Santiti Bincader1

บทคัด้ย่อ
งานวัจิัยั์นี�ทำการศูก่ษาการใชุส้ารละลาย์พลาสมาตอ่ศัูกย์ภาพการย์บัย์ั�งการเกดิสีน�ำตาลของแหว้ัสด โดย์ศูก่ษาการแชุส่ารละลาย์พลาสมา

และเป็รยี์บเทยี์บกบัน�ำป็ะป็าเป็็นเวัลา 5 นาท ีจัากนั�นเกบ็ในถุาดและหอ่ดว้ัย์พลาสตกิถุนอมอาหารและเกบ็รกัษาที�อณุหภมู ิ4 องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์สเป็น็
เวัลา 14 วััน จัากการศู่กษาพบวั่า สารละลาย์พลาสมาชุ่วัย์ลดการสูญเสีย์น�ำหนักสดการเป็ลี�ย์นแป็ลงสี ป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ ป็ริมาณ
กรดที�ไทเทรตได้และป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลที�ดีกวั่าแห้วัสดที�แชุ่ด้วัย์น�ำป็ระป็า ส่งผู้ลให้สามารถุย์่ดอาย์ุการเก็บรักษาแห้วัสดได้ โดย์แห้วัสด
ที�แชุ่ด้วัย์น�ำป็ะป็าและแห้วัสดที�แชุ่ด้วัย์สารละลาย์พลาสมา มีอาย์ุการเก็บรักษาที� 7.20±0.78 และ 12.30±0.04 วััน ตามลำดับ อย์่างไรก็ตาม ใน
อนาคตควัรมีการศู่กษากลไกลการทำงานของสารละลาย์พลาสมาต่อย์ับย์ั�งการเกิดสีน�ำตาลหลังการเก็บเกี�ย์วัของแห้วัสด
คำสำคัญ: สารละลาย์พลาสมา, การเกิดสีน�ำตาล, แห้วั, หลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
This study to use of   plasma solution as a potential anti-browning treatment for  fresh-cut  water chestnut was 

investigated. Fresh-cut water chestnut was treated plasma solution and compared with  tap-water was used as the control 
for 5 minutes, placed into trays that were loosely over-wrapped with plastic film, and stored at 4°C for 14 days. It was found 
that plasma solution reduced fresh weight loss, surface discoloration, total soluble solids, titratable acids and phenolic 
compounds content was found to be than sample treated with tap-water, as a result the shelf life of fresh-cut water 
chestnut was extended. Tap-water and plasma solution had a shelf life of 7.20±0.78 and 12.30±0.04 days, respectively. 
However, further research is warranted to elucidate the mechanism of browning inhibition by plasma solution in fresh-cut 
water chestnut
Keywords: plasma solution; browning; water chestnut; postharvest
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ผู้ลัของไอระเหยเอทานอลัติ่อการเปลั่�ยนแปลังทางกายภาพแลัะเคม่ของมะม่วิงน�ำด้อกไม้สุกติัด้แติ่งพร้อมบริโภค
Effect of an ethanol vapor on physical and chemical changes 

of ripen fresh-cut mango cv. Nam Dok Mai

พนิด้า บุญฤทธีิ�ธีงไชุย1,2,* ปร่ยานุชุ แสงประย้ร1 มธีุรส ขุมทองวิัฒนา1
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Varit Srilaong1,2 and Suriyan Supapvanich3

บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�ศู่กษาผู้ลของไอระเหย์เอทานอลต่อการเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพของมะม่วังน�ำดอกไม้สุกตัดแต่งพร้อมบริโภค โดย์บรรจัุชุิ�น 

มะมว่ังในบบรจัภุณัฑ์พ์ลาสตกิก่�งคงรปู็พรอ้มฝ่า ที�บรรจัซุึ่องป็ลดป็ลอ่ย์ไอระเหย์เอทานอลขนาด 0.3 กรมั (EP) เป็รยี์บเทยี์บกบัชุิ�นมะมว่ังที�บรรจัุ
ในภาชุนะที�ไม่มี EP (ชุุดควับคุม) แล้วัเก็บรักษาที� 10 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 6 วััน พบวั่า ในวัันที� 6 ของการเก็บรักษา ตัวัอย์่างมะม่วังชุุด EP 
มีค่าควัามสวั่าง (L*) เท่ากับ 86.65 ซึ่่�งสูงกวั่ามะม่วังชุุดควับคุมที�มีค่าเท่ากับ 84.02 ค่าควัามสวั่างย์ังสัมพันธ์การเกิดสีน�ำตาล (BP) และคะแนน
การเกิดสีน�ำตาล (BS) ที�เพิ�มข่�นจัาก 25.50-26.83 OD420/100 g FW และ 0.2-0.3 คะแนน ในวัันแรก เป็็น 39.38 OD420/100 g FW และ 1.65 
คะแนน ตามลำดับ ในวัันที� 6 ของการเก็บรักษาโดย์มีค่าต�ำกวั่าชุุดควับคุมที�มีค่า BP และ BS เท่ากับ 42.25 OD420/100 g FW และ 1.90 ตาม
ลำดับ จัากการทดสอบการย์อมรับของผูู้้บริโภค พบวั่า มะม่วัง EP ได้รับการย์อมรับมากกวั่ามะม่วังชุุดควับคุม นอกจัากนั�นย์ังพบวั่า มะม่วังชุุด 
EP มคีา่กจิักรรมเอนไซึ่มโ์พลฟีนีอลออกซิึ่เดส (PPO) และสารป็ระกอบฟนีอกลกิต�ำกว่ัาชุดุควับคมุ โดย์มคีา่กจิักรรม PPO เทา่กบั 2.04 และ 2.23 
Units/mg protein และป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอลิกเท่ากับ 52.49 และ 60.58 mg GAE/100 g FW ตามลำดับ และจัากการทดสอบคุณสมบัติ
การต้านอนมุลูอสิระด้วัย์วัธิ ีDPPH พบวัา่การใชุไ้อระเหย์เอทานอลมปี็ระสทิธภิาพในการตา้นอนมุลูอสิระไดด้กีวัา่ชุดุควับคมุ โดย์มะมว่ังชุดุ EP มี
ค่าร้อย์ละการย์ับย์ั�งอนุมูลอิสระ เท่ากับ 6.70 และในชุุดควับคุมเท่ากับร้อย์ละ 5.85 ในวัันที� 6 ของการเก็บรักษา
คำสำคัญ:   การเกิดสีน�ำตาล, ไอระเหย์เอทานอล, มะม่วังตัดแต่งพร้อมบริโภค

Abstract
Browning occurrence after peeling and cutting is another problem of ripe fresh-cut mango. This research aimed to study 

the effect of ethanol vapor on the quality changes of ripe fresh-cut mango cv. Nam Dok Mai. After washing, peeling, and cutting, 

mango pieces were packed into semi-rigid plastic boxes with lids containing a 0.3 g ethanol vapor-releasing pad (EP), compared to 

a non-EP treatment (control). Both treatments were stored at 10°C for 6 days. The L* value of EP samples was 86.65 higher than 

the control which expressed of 84.02 of L* value. The L* value was also related to browning pigment (BP) and browning score (BS) 

that increased from 25.50-26.83 OD420/100 g FW and 0.2-0.3 after the peeling and cutting process to 39.38 OD420/100 g FW and 1.65, 

respectively. On day 6 of storage, the BP and BS of EP-treated mango were lower than those of the non-EP-treated samples, at 

42.25 OD420/100 g FW and 1.90, respectively. Overall consumer acceptance of the EP treatment showed higher acceptance than 

the non-EP treatment.  After 6 days of storage, PPO activity and total phenolic content of the EP treatment were lower than those 

of the control. PPO activity of the EP-treated mango and the control set were 2.04 and 2.23 units/mg protein, respectively. Total 

phenolic content showed a similar trend to PPO activity, with values of 52.49 and 60.58 mg GAE/100 g FW in the EP treatment and 

control samples, respectively. Antioxidant activity measured by the DPPH assay was also evaluated. EP samples showed a higher 

value for antioxidant capacity (6.70%) compared to the non-treated sample (5.85%).

Keywords: browning symptom, ethanol vapor, fresh cut mango
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การศึกษ์าควิามสัมพันธี์ของควิามหนาเปลัือกทุเร่ยนกับขนาด้ฐานหนามทุเร่ยน
Study on the relationship between peel thickness and thorn base size of durian

ปร่ด้าวิรรณ ไชุยศร่ชุลัธีาร1 แลัะ ชุ้ศักด้ิ� ชุวิประด้ิษ์ฐ์1

Preedawan Chaisrichonlathan1 and Chusak Chavapradit1

บทคัด้ย่อ
ระบบป็ระเมินควัามอ่อนแก่ของทุเรีย์นด้วัย์คุณสมบัติเสีย์งเคาะทุเรีย์นโครงการได้ออกแบบเคร่�องเคาะเสีย์งและควัามสัมพันธ์ของ

ลักษณะเสีย์งกับลักษณะเน่�อทุเรีย์น ป็ัจัจััย์สำคัญมีผู้ลกระทบกับเสีย์งเคาะทุเรีย์นค่อควัามหนาเป็ล่อกทุเรีย์น แต่เคร่�องม่อวััดควัามอ่อนแก่ 
ของทุเรยี์นด้วัย์คล่�นเสีย์งมีขอ้กำหนดในการเคาะทุเรยี์นที�ไม่ตอ้งผู่้าทุเรยี์น ในการศูก่ษานี�มวีัตัถุปุ็ระสงค์ในการหาควัามสัมพันธ์ระหว่ัางควัามหนา
เป็ลอ่กทเุรยี์นกบัขนาดฐานหนามทเุรยี์น หนามมโีครงสรา้งเป็น็พรีะมดิและฐานหนามเป็น็รปู็หลาย์เหลี�ย์ม จัากการศูก่ษาทเุรยี์นหมอนทองจัำนวัน 
100 ผู้ล จัากสวันจังัหวัดัจันัทบรุซีึ่่�งเป็น็จังัหวัดัในภาคตะวันัออกของป็ระเทศูไทย์ พบวัา่ ทเุรยี์นมคีวัามหนาเป็ลอ่กทเุรยี์นระหวัา่ง 0.50-4.00 ซึ่ม. 
จัะมีระย์ะกวั้างที�สุดของฐานหนามทุเรีย์นระหวั่าง 10-18 มิลลิเมตร โดย์มีระย์ะแคบที�สุดของฐานหนามทุเรีย์นระหวั่าง 8-23 มิลลิเมตร 
ควัามหนาเป็ล่อกทุเรีย์นกับขนาดฐานหนามทุเรีย์นมีควัามสัมพันธ์แบบเอกซ์ึ่โพเนนเชุีย์ลกับทั�งระย์ะกว้ัางที�สุดและระย์ะแคบที�สุดของฐานหนาม
ทุเรีย์น โดย์มีค่าสัมป็ระสิทธิ�แสดงการตัดสินใจั R2 เท่ากับ 0.94 และ 0.90 ตามลำดับ ทุเรีย์นที�ควัามสุกแก่เดีย์วักันมีเป็อร์เซึ่็นต์เน่�อแห้งใกล้เคีย์ง
กันแต่ควัามหนาเป็ล่อกมากกวั่าจัะให้ผู้ลการวิัเคราะห์เสีย์งได้ค่า FFT ที�ต�ำกวั่า ข้อมูลที�พบนี�จัะถุูกใชุ้เป็็นข้อกำหนดในคู่ม่อการใชุ้เคร่�องม่อวััด
ควัามอ่อนแก่ของทุเรีย์นด้วัย์คล่�นเสีย์งต่อไป็
คำสำคัญ: ทุเรีย์น, เสีย์งเคาะ, หมอนทอง

Abstract
Acoustic durian maturity determination system designed durian sound percussion machine and study for relationship 

between sound characteristics and durian flesh characteristics. Durian peel thickness is an important affecting factor for 
sound characteristics. Durian sound percussion machine has to be operated as non-destructive maturity determination 
tool. The objective of the study was to determine the relationship between peel thickness and thorn base size of durian. 
Durian thorns structure is pyramid-shaped with polygonal base. 100 Monthong variety of durian samples were harvested 
from the same orchard in Chanthaburi province, eastern part of Thailand. Study results showed that with 0.50-4.00 cm. 
in range of durian peel thickness, range of longest base of the durian thorns were 10-18 mm. and range of shortest base 
were 8-23 mm.  The relationship between peel thickness, and durian thorn base size were exponential with R2 = 0.94 for 
longest durian thorn base and R2 = 0.90 for the shortest durian thorn base. Lower FFT value of sound analysis was attained 
from higher peel thickness durian fruit with the same maturity and dry weight percentage values. These relationships will 
utilize as specification in manual of durian maturity measurement system using sound waves prototype.
Keywords: durian, acoustic knock sound, Monthong

1 สถุาบันวัิจััย์เกษตรวัิศูวักรรม, กรมวัิชุาการเกษตร, กรุงเทพมหานคร 10900
1 Agricultural Engineering Research Institute, Department of Agriculture, Bangkok, 10900, Thailand
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ผู้ลักระทบของสภาพการปลั้กแบบน�ำลั้อมแลัะแบบไร่ติ่อคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิ
ของมะลัะกอ (Carica papaya L.) พันธีุ์แขกนวิลั

Impact of waterlogged and open field cultivation conditions on post-harvest quality
 of ‘Khaek Nuan’ Papaya (Carica papaya L.)

ปาริชุาติิ เบิร์นส1,* พิมพิไลั แสงมณ่2,3 วิินัย อุด้ขาวิ2,3 อนุพันธี์ เทอด้วิงศ์วิรกุลั4

เกร่ยงศักด้ิ� ไทยพงษ์์5 อุทัยวิรรณ ด้้วิงเงิน5 แลัะ จริงแท้ ศิริพานิชุ5

Parichart Burns1, Pimpilai Saengmanee2,3, Winai Utkao2,3, Anupun Terdwongworakul4,
Kriengsak Thaipong5, Uthaiwan Doung-Ngern5 and Jingtar Siripanich5

บทคัด้ย่อ
สภาพการป็ลูกมะละกอส่งผู้ลต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วัของผู้ลมะละกอสำหรับการบริโภคแบบผู้ลดิบ ในงานวัิจััย์นี�มุ่งศู่กษาผู้ลของ

การป็ลูกมะละกอพันธุ์แขกนวัลที�มีต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วั 2 สภาพ ได้แก่ สภาพย์กร่องสูงมีน�ำล้อม ในพ่�นที�อำเภออู่ทอง จัังหวััดสุพรรณบุรี 
และสภาพไร่ ในพ่�นที� อำเภอกำแพงแสน จัังหวััดนครป็ฐม โดย์ต้นมะละกอทั�งสองสภาพมีอาย์ุใกล้เคีย์งกัน พ่�นที�ป็ลูกเป็็นชุุดดินกำแพงแสน 
มีการให้ป็ุ๋ย์แบบเดีย์วักันโดย์คณะผูู้้วิัจััย์ เก็บเกี�ย์วัผู้ลมะละกอในระย์ะผู้ลดิบ (mature stage) อายุ์การเก็บเกี�ย์วั 150-180 วััน ใชุ้เฉพาะผู้ล 
จัากต้นกระเทย์ที�มีทรงกระบอก ขนาด 1-1.3 กิโลกรัม ผู้ลการศู่กษาพบวั่าผู้ลมะละกอที�ป็ลูกในสภาพย์กร่องสูงมีน�ำล้อมมีเน่�อสัมผู้ัสที�ม ี
ควัามกรอบมากกวั่ามะละกอที�ป็ลูกสภาพไร่ ค่าสีเป็ล่อกของผู้ลมะละกอจัากทั�งสองสภาพแป็ลงไม่แตกต่างกันทางสถุิติ แต่สีเน่�อค่า a* (ค่าสี
เขีย์วั) มีควัามแตกต่างกัน โดย์เน่�อผู้ลมะละกอที�ป็ลูกในสภาพไร่มีค่า a* = -7.44±0.70 ในขณะที�เน่�อผู้ลมะละกอที�ป็ลูกในสภาพย์กร่องสูง มีค่า 
a* = -3.76±0.53 รวัมทั�งการตรวัจัสอบเป็รีย์บเทีย์บลักษณะของเซึ่ลล์ mesocarp และ intercellular spaces โดย์ใชุ้กล้องจัุลทัศูน์อิเล็กตรอน 
พบวั่าของผู้ลมะละกอในสภาพย์กร่องสูงมีน�ำล้อมนั�นมีเซึ่ลล์ mesocarp และ intercellular spaces ขนาดใหญ่ ซึ่่�งแสดงว่ัามีค่า water 
availability มากกวั่า ซึ่่�งมีควัามสำคัญในการผู้ลิตมะละกอที�ต้องการให้เน่�อสัมผู้ัสมีคุณสมบัติด้านควัามกรอบ
คำสำคัญ: มะละกอ, สภาพการป็ลูก, ลักษณะเน่�อผู้ล, สีผู้ล

Abstract
The growing conditions significantly impact the post-harvest quality of papaya fruit consumed at mature stage 

(green papaya). This research aimed to study the effects of two growing conditions on the ‘Khaek Nuan’ papaya variety. 
The papaya plantation under waterlogged condition was in U-Thong district, Suphan Buri while the plantation with open 
filed condition was in Kamphaeng Saen district, Nakhon Pathom. The soil type of both regions was Kamphaeng Saen Series. 
The fertilization of both conditions was under the supervision of the research team. Papaya fruit was harvested at mature 
stage (150-180 days). Only fruits from hermaphrodite plants with cylindrical shape with 1-1.3 kg in weight were used. 
The results indicated that papaya fruit under waterlogged condition was crisper than those from open field condition. 
Although there was no significance in peel color, the difference in a* (indicated green color) pulp color was observed. 
The a* value was -7.44±0.70 in peel color from field condition comparing a* = -3.76±0.53 with waterlogged condition. 
Electron microscopy showed that mesocarp cells and intercellular space of papaya fruit from waterlogged condition was 
larger indicating more water availability. This character is importance for production of crisp papaya fruit.
Keywords: papaya, cultivation conditions, fruit texture, fruit colour
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ผู้ลัของควิามหนาแน่นของถุงนอนวิ้ฟเวินติ่อการเจริญเติิบโติแลัะคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิของผู้ลัฝรั�งหนองข้างคอก
Effect of density of nonwoven bags on growth and postharvest quality

of ‘Nongkhangkok’ guava 

ธีนิติชุยา พุทธีม่1 รุศมา มฤบด้่1 ธีนาวิัฒน์ เยมอ1 แลัะ สุพรรษ์า ชุินวิรณ์1

Thanidchaya Puthmee1 Rusama Marubodee1 Tanawat Yemor1 and Supansa Chinaworn1

บทคัด้ย่อ
ผู้ลของควัามหนาแนน่ของถุงุนอนวัฟูเวันตอ่การเจัรญิเตบิโตและคณุภาพหลงัการเกบ็เกี�ย์วัของผู้ลฝ่รั�งหนองขา้งคอก ศูก่ษาโดย์หอ่ผู้ลฝ่รั�ง

ดว้ัย์ถุงุนอนวัฟูเวันที�มคีวัามหนาแน่นแตกตา่งกนั คอ่ 40, 50, 60, 75, 80, 90 และ 100 GSM เป็รีย์บเทีย์บกบัไมห่อ่ผู้ลและการหอ่ผู้ลฝ่รั�งในเชุงิพาณิชุย์์ 
(การหอ่ดว้ัย์กระดาษหนงัสอ่พมิพแ์ละหอ่ทบัดว้ัย์ถุุงพลาสตกิ) พบวัา่ผู้ลฝ่รั�งที�หอ่ดว้ัย์ถุงุนอนวัฟูเวันมกีารเจัรญิเตบิโตดกีวัา่การไมห่อ่ผู้ลโดย์ดจูัาก
ควัามกว้ัางและควัามย์าวัของผู้ล ภาย์หลังจัากการเก็บเกี�ย์วัผู้ลฝ่รั�งที�หอ่ด้วัย์ถุงุนอนวูัฟเวันมีน�ำหนักใกล้เคีย์งกับผู้ลฝ่รั�งที�หอ่ในเชุงิพาณิชุย์ ์ป็รมิาณ
ของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ของผู้ลฝ่รั�งที�ห่อด้วัย์ถุุงนอนวัูฟเวันที�ควัามหนา 50, 60 และ 80 GSM มีค่ามากกวั่าการห่อผู้ลแบบอ่�น ๆ  ป็ริมาณ ascorbic 
acid ของฝ่รั�งที�หอ่ด้วัย์ถุงุนอนวูัฟเวันที�ควัามหนา 40-60 GSM มปี็ริมาณสูงรองจัากการห่อถุงุในเชุงิพาณิชุย์์ แต่ควัามหนาของถุงุนอนวูัฟเวันที� 40 
GSM คอ่นขา้งบางและฉกีขาดงา่ย์ไมเ่หมาะกบัการหอ่ผู้ลฝ่รั�งแมว้ัา่จัะมคีะแนนควัามชุอบโดย์รวัมของผูู้บ้รโิภคมากที�สดุ ถุงุนอนวัฟูเวันที�ควัามหนา 
50-80 GSM มีคะแนนการย์อมรับด้านอาการผิู้ดป็กติในสี กลิ�น และร่องรอย์การเข้าทำลาย์ของโรคและแมลงน้อย์เชุ่นเดีย์วักับ 
การห่อผู้ลในเชุิงพาณิชุย์์ แสดงให้เห็นวั่าถุุงนอนวัูฟเวันที�ควัามหนาแน่น 50-80 GSM เหมาะสมที�จัะใชุ้ห่อผู้ลฝ่รั�งเชุ่นเดีย์วักับการห่อผู้ลฝ่รั�งใน
เชุิงพาณิชุย์์
คำสำคัญ: ฝ่รั�ง, ถุุงนอนวัูฟเวัน, ควัามหนาแน่น, คุณภาพ

Abstract
Effect of the density of nonwoven bags on the growth and postharvest quality of ‘Nong Khang Kok’ guava was 

studied by wrapping the fruit with nonwoven bags of different densities: 40, 50, 60, 75, 80, 90, and 100 GSM. These were 
compared to unwrapped guava and guava wrapped commercially (wrapped with newspaper and overlaid with plastic bags). 
It was found that guava wrapped with nonwoven bags exhibited better growth than unwrapped guava, as observed from 
the width and length of the fruits. After harvesting, the weight of guava wrapped in nonwoven bags was similar to that of 
commercially wrapped guava. The total soluble solid content of guava wrapped in nonwoven bags with densities of 50, 
60, and 80 GSM was higher than in other wrapping types. The ascorbic acid content of guava wrapped in nonwoven bags 
with densities ranging from 40-60 GSM was higher compared to commercially wrapped guava, but the 40 GSM nonwoven 
bags were relatively thin and prone to tearing, making them unsuitable for guava wrapping, despite having the highest 
overall consumer preference scores. Nonwoven bags with densities of 50-80 GSM have the same abnormal symptom 
acceptance rating in color, odor and signs of disease and insect infestation, same as commercial fruit wrapping. It shows 
that nonwoven bags at a density of 50-80 GSM are suitable to be used for guava fruit wrapping, as well as for commercial 
guava fruit wrapping.
Keywords: guava, nonwoven bag, density, quality
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การศึกษ์าเนื�อมังคุด้ด้้วิยกลั้องจุลัทรรศน์อิเลั็กติรอนแบบส่องกราด้: การติรวิจหาภาพพื�นผู้ิวิแลัะธีาติุ
Scanning electron microscopic study of mangos teen aril: Surface image and element detection

สมโภชุน์ น้อยจินด้า1 กิติติิ โพธีิปัทมะ1 สุริยา ฤธีาทิพย์1 ภาวิิณ่ ประเสริฐศักด้ิ�1 แลัะ เฉลัิมชุัย วิงษ์์อาร่2,3

Sompoch Noichinda1, Kitti Bodhipadma1, Suriya Rutatip1, 
Pavinee Prasertsak1 and Chalermchai Wongs-Aree2,3

บทคัด้ย่อ
มังคุด (Garcinia mangostana L.) เป็็นราชุินีแห่งผู้ลไม้เม่องร้อนที�มีชุ่�อเสีย์งในหมู่ผูู้้บริโภค ในระหว่ัางการสุกของผู้ลเน่�อผู้ลสีขาวั 

ที�แข็งและท่บจัะเป็ลี�ย์นเป็็นเน่�อสัมผู้ัสที�นุ่มและชุุ่มฉ�ำ ในขณะเดีย์วักันเน่�อมังคุดบางส่วันจัะโป็ร่งแสงและมีเน่�อสัมผู้ัสที�กรอบซึ่่�งอาจัได้รับอิทธิพล
มาจัากควัามไม่สมดุลของการได้รับธาตุอาหารบางชุนิด (แคลเซึ่ีย์ม: Ca และโบรอน: B) ในชุ่วังก่อนการเก็บเกี�ย์วั งานวัิจััย์นี�ตรวัจัสอบลักษณะ
ของเน่�อมังคุด โดย์ศู่กษาลักษณะพ่�นผู้ิวัของเน่�อป็กติ เน่�อแก้วั และเน่�อบริเวัณใกล้เคีย์งเน่�อแก้วัของเน่�อผู้ลสุกด้วัย์กล้องจัุลทรรศูน์อิเล็กตรอน
แบบส่องกราด (SEM) ป็ริมาณ Ca และ B ในเน่�อมังคุดถุูกป็ระเมินโดย์โป็รแกรม ImageJ (สถุาบันสุขภาพจัิตแห่งชุาติ, สหรัฐอเมริกา) รุ่น 1.62 
ผู้ลการวัิจััย์พบวั่าเน่�อแก้วัมีพ่�นผู้ิวัเรีย์บ โดย์ไม่มีชุ่องวั่างอากาศูระหวั่างเซึ่ลล์และมีป็ริมาณ Ca สูงสุด ซึ่่�งลดต�ำลงในเน่�อบริเวัณใกล้เคีย์งเน่�อแก้วั
และเน่�อป็กติตามลำดับ ในทางตรงกันข้าม ป็ริมาณ B ในเน่�อมังคุดสุกทั�งสามส่วันมีค่าไม่แตกต่างกัน นอกจัากนี�ย์ังพบวั่าเน่�อแก้วัมีป็ริมาณของ 
ลิกนินและควัามแน่นเน่�อสูงสุดอีกด้วัย์
คำสำคัญ: แคลเซึ่ีย์ม, โบรอน, มังคุด, กล้องจัุลทรรศูน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด

Abstract
Mangosteen (Garcinia mangostana L.), a queen of tropical fruit, is famous among consumers. During fruit ripening, 

the aril’s rigid and opaque white color turns to a soft and juicy texture. At the same time, some of them turned translucent 
and had crispy textures that may have been influenced by an imbalance of some nutrient (calcium: Ca and boron: B) 
management during the preharvest period. This research examined the characteristics of mangosteen pulp by studying the 
surface characteristics of normal, translucent, and nearby tissue of translucent flesh of ripe aril with a scanning electron 
microscope (SEM). Ca and B content in mangosteen pulp was estimated by the ImageJ program (National Institute of Mental 
Health, USA) version 1.62. The results revealed that the surface of translucent aril showed a smooth texture without inter-
cellular air space appearing, which contained the highest Ca content and was lower in nearby translucent and normal 
flesh, respectively. In contrast, the content of B in the three parts of ripe mangosteen pulp was not different. In addition, 
it was found that translucent flesh also had the highest amount of lignin and firmness.
Keywords: calcium, boron, mangosteen, SEM

1 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีอุตสาหกรรมเกษตร คณะวัิทย์าศูาสตร์ป็ระย์ุกต์ มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าพระนครเหน่อ บางซึ่่�อ กรุงเทพมหานคร 10800 
1 Division of Agro-Industrial Technology, Faculty of Applied Science, King Mongkut’s University of Technology North Bangkok, Bangkok, 10800, Thailand
2 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทีย์น) 
 49 ซึ่อย์เทีย์นทะเล 25 ถุนนบางขุนเทีย์นชุาย์ทะเล แขวังท่าข้าม เขตบางขุนเทีย์น กรุงเทพมหานคร 10150 
2 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien), 
 49 Tientalay 25, Tha Kham, Bangkhuntien, Bangkok, 10150, Thailand
3 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม  
 สำนักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400 
3 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,  
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand



บท
คััด

ย่่อ
: ภ

าคั
นิิท

ัศนิ
์

การประชุุมวิิชุาการวิิทย่าการหลัังการเก็บเก่�ย่วิแห่งชุาติิ คัรั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

64

การชุะลัอการสุกของผู้ลัขนุนพันธีุ์ทองพลัอยด้้วิยการรม 1-MCP ก่อนเก็บรักษ์า
Ripening delay in ‘Thong Ploy’ jack fruit fumigated with 1-MCP prior to storage

จุฑ์ามาศ พร้อมบุญ1 มัณฑ์นา บัวิหนอง1,2 พนิด้า บุญฤทธีิ�ธีงชุัย1,2 แลัะ เฉลัิมชุัย วิงษ์์อาร่1,2

Juthamard Promboon1, Mantana Buanong1,2, Panida Boonyarithongchai1,2

and Chalermchai Wongs-Aree1,2

บทคัด้ย่อ
ขนนุพันธุท์องพลอย์ (Artocarpus heterophyllus Lam., cv. ‘Thong Ploy’) เป็น็ขนุนพันธุใ์หม่ที�ผู้ลมีขนาดใหญ่ เน่�อสุกสีเหลอ่งเขม้

มรีสชุาติหวัาน หอม และเน่�อสัมผัู้สกรอบ มยี์างน้อย์มาก เหมาะสำหรับการทำผู้ลิตภัณฑ์พ์ร้อมบริโภค จัดัเป็น็สาย์พันธุท์ี�มศีูกัย์ภาพในการทำการ
ตลาดทั�งภาย์ในป็ระเทศูและการสง่ออกการควับคมุการสกุและการจัดัการกระบวันการหลงัการเกบ็เกี�ย์วัของผู้ลขนนุจัะทำใหก้ารจัดัการลอจัสิตกิส์
ของขนุนพันธุ์ทองพลอย์มีป็ระสิทธิภาพ การศู่กษานี�เป็็นการทดลองชุะลอการสุกโดย์การรมผู้ลขนุนควัามแก่ 90% ด้วัย์สาร 1-MCP  ที�ควัามเข้ม
ข้น 500 และ 1,000 ppb นาน 12 ชุม. ที� 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส แล้วันำมาเก็บรักษาที� อุณหภูมิ 13 และ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็รีย์บเทีย์บคุณภาพกับ
ขนุนที�ไม่ผู้่านการรม (ชุุดควับคุม) ผู้ลสุกขนุนทองพลอย์มีอัตราการหาย์ใจั 150-200 mgCO2 

·kg-1·h-1 และการผู้ลิตเอทิลีน 3-5 µLC2H4·kg-1·h-1 

ที�อุณหภูมิ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส โดย์พบวั่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผู้ลอย์่างมากต่อคุณภาพขนุน โดย์การเก็บที�อุณหภูมิ 13 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ชุ่วัย์
ชุะลอการสุกและการเป็ลี�ย์นแป็ลงควัามแน่นเน่�อของเน่�อขนุนได้ดีกวั่าที�อุณหภูมิ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส โดย์ขนุนชุุดควับคุมเก็บที�อุณหภูมิ 25 และ 
13 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส มีระย์ะในการสุกป็ระมาณ 4 วัันและ 15 วัันที� ตามลำดับ ส่วันขนุนที�รมด้วัย์สาร 1-MCP ที�ควัามเข้มข้น 500 และ 1,000 ppb 
ชุะลอการสุกอย์่างมีป็ระสิทธิภาพและให้ผู้ลไม่แตกต่างกัน โดย์ขนุนที�รมสาร 1-MCP สามารถุย์่ดอาย์ุการเก็บได้ไม่น้อย์กวั่า 12 วััน ที�อุณหภูมิ 25 
องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์ส และมากกว่ัา 20 วันัที�อณุหภมู ิ13 องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์ส อย่์างไรก็ตามการรมผู้ลขนุนดว้ัย์สารรม 1-MCP จัะสามารถุชุะลอการสุกไดอ้ย์า่ง
มีป็ระสิทธิภาพ แต่การสูญเสีย์น�ำหนักของผู้ลขนุนก็ย์ังคงสูง (>15%)
คำสำคัญ: การเก็บรักษาทั�งผู้ล, 1-Methylcyclopropene, การชุะลอการสุก

Abstract
The jackfruit (Artocarpus heterophyllus Lam.) CV. ‘Thong Ploy’ is an new cultivar distinguished by its sizable fruits. 

Minimal latex release, the intensely yellow, ripe flesh has a sweet, fragrant flavour and a crisp texture. Consequently, 
it can be utilised in the production of its fresh-cut. It has a market potential for both domestic and international trade. 
Implementing a postharvest handling and ripening management system will contribute to the effective logistics administration 
of ‘Thongploy’ Jackfruit. Compared to the untreated control, this study aimed to delay ripening by fumigating 90% of 
mature fruit with 1-MCP at concentrations of 500 and 1,000 ppb for 12 h at 25°C, followed by storage at 13 and 25°C. At 
25°C, ripe ‘Thongploy’ fruit respired between 150 and 200 mgCO2·kg-1·h-1 and produced 3 to 5 µLC2H4·kg-1·h-1 of ethylene. 
The fruit quality was significantly impacted by the storage temperature. Compared to a storage temperature of 25°C, 
13°C effectively postponed the ripening and firmness changes of the pulp. The ripening period of the control fruit was 
approximately 4 days at 25°C and 15 days at 13°C. Fruit treated with 500 and 1,000 ppb 1-MCP effectively postponed 
ripening. The 1-MCP treatment increased the shelf life of fruit by 12 days at 25°C and by over 20 days at 13°C. Although 
1-MCP fumigation effectively delayed the fruit ripening, the weight loss was still high (> 15%).  
Keywords: whole fruit storage, 1-methylcyclopropene, ripening retard
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 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand
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 การใชุ้แกลับเป็นวิัสดุ้ด้้ด้ซิับเพื�อควิบคุมการปลั่อยสารเมทิลัซิาลัิไซิเลัติติ่อคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิของผู้ลักลั้วิยน�ำวิ้า
Application of rice husks as adsorbent for controlling release of methyl salicylate compound on the 

postharvest quality of ‘Namwa’ banana fruit

ชุลัิด้า ชุลัไมติร่1 อภิชุัย เจนจบ2 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ2,3

ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์2,3 แลัะ ณัฎฐา เลัาหกุลัจิติติ์4

Chalida Cholmaitri1, Apichai Jenjob2, Apiradee Uthairatanakij2,3,
Pongphen Jitareerat2,3 and Natta Laohakunjit4

บทคัด้ย่อ
กล้วัย์น�ำว้ัามีอายุ์การเก็บรักษาสั�นเน่�องจัากสุกงอมเร็วั ดังนั�น งานวิัจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาผู้ลของวััสดุดูดซัึ่บจัากแกลบ-เมทิล 

ซึ่าลิไซึ่เลต (RH-MeSA) ต่อคุณภาพของผู้ลกล้วัย์น�ำวั้าในระหวั่างเก็บรักษา โดย์เตรีย์มสารเมทิลซึ่าลิไซึ่เลต (1 มิลลิโมล/ลิตร) เติมลงในแกลบที�
อัตราส่วัน 3:1 และบ่มที�อุณหภูมิ 25 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 24 ชุั�วัโมง เพ่�อให้เข้าสู่ภาวัะสมดุล จัากนั�นชุั�งแกลบ-เมทิลซึ่าลิไซึ่เลต จัำนวัน 3 กรัม 
ใสใ่นกระดาษกรองเบอร์ 1 กอ่นนำไป็ใชุ ้นำกล้วัย์น�ำว้ัาที�ระดับควัามแก่ 75 เป็อร์เซึ่น็ต์ มาตัดเป็น็หวีัย์อ่ย์ หวีัละ 2 ผู้ล วัางลงในกล่องโพลีโพรพิลนี
เจัาะรู (4 ร ูขนาด 2 มลิลิเมตร) พร้อมกับวัางแกลบ-เมทิลซึ่าลิไซึ่เลต เป็รีย์บเทีย์บกับสำลีที�มสีารเมทิลซึ่าลิไซึ่เลต และกล้วัย์ที�ไม่ให้สาร (ชุดุควับคุม) 
และนําไป็เก็บรักษาที� 13 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 12 วััน พบวั่า การใชุ้แกลบ-เมทิลซึ่าลิไซึ่เลตสามารถุลดการผู้ลิตเอทิลีน ชุะลออัตราการหาย์ใจั 
ลดการสูญเสีย์น�ำหนักสด ชุ่วัย์รักษาควัามแน่นเน่�อ ชุะลอการเพิ�มข่�นป็ริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลาย์น�ำได้ มากกว่ัานั�น กล้วัย์น�ำวั้าที�มีแกลบ-
เมทลิซึ่าลไิซึ่เลตสามารถุชุะลอการสกุไดด้กีวัา่กลว้ัย์ในชุดุที�มสีำลชีุบุสารเมทลิซึ่าลไิซึ่เลตและกลว้ัย์ในชุดุควับคมุเป็น็เวัลา 3 และ 6 วันั ตามลำดบั
คำสำคัญ: กล้วัย์น�ำวั้า, การสุก, แกลบ, เมทิลซึ่าลิไซึ่เลต

Abstract
‘Namwa’ bananas have a short shelf life due to fast ripening. Therefore, the objective of this research was to 

study the effect of an adsorbent material from rice husk-methyl salicylate (RH-MeSA) on the quality of ‘Namwa’ banana 
fruit during storage. MeSA (1 mmol/L) was prepared, added to rice husk (RH) at a ratio of 3:1, and incubated at 25°C for 
24 h to reach equilibrium. Then, three grams of RH-MeSA were weighed and put in filter paper No. 1. before use. Bananas 
at 75% mature-green stage were cut into small clusters with 2 fingers per cluster and put in a perforated polypropylene 
box (4 holes, 2 mm i.d.) together with RH-MeSA compared with a cotton ball containing MeSA and a non-treated banana 
served as the control. All treatments were kept at 13°C for 12 days. Results showed that RH-MeSA decreased ethylene 
production, delayed respiration rate, reduced fresh weight loss, maintained firmness, retarded the increase in total soluble 
solids. Furthermore, RH-MeSA delayed ‘Namwa’ banana ripening better than the cotton ball containing MeSA and the 
control treatments by 3 and 6 days, respectively.
Keywords: ‘Namwa’ bananas, rice husk, methyl salicylate

1 ฝ่่าย์เคร่�องม่อและวัิจััย์ทางวัิทย์าศูาสตร์ สถุาบันวัิจััย์และพัฒนาแห่งมหาวัิทย์าลัย์เกษตรศูาสตร์ (สวัพ.มก) มหาวัิทย์าลัย์เกษตรศูาสตร์ 
 50 ถุนนงามวังศู์วัาน แขวังลาดย์าวั เขตจัตุจัักร กรุงเทพมหานคร 10900
1 Scientific Equipment and Research Division, Kasetsart University Research and Development Institute (KURDI), Kasetsart University, 
 50 Ngamwongwan road, Chatuchak, Bangkok, 10900, Thailand 
2 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั 4 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีชุีวัเคมี คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทีย์น)
 49 ซึ่อย์เทีย์นทะเล 25 ถุนนบางขุนเทีย์นชุาย์ทะเล แขวังท่าข้าม เขตบางขุนเทีย์น กรุงเทพมหานคร 10150
2 Division of Postharvest Technology, 4 Division of Biochemical Technology, School of Bioresources and Technology, 
 King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien), 49 Tientalay 25, Tha Kham, Bangkhuntien, Bangkok, 10150, Thailand
3 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม
 สำนักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400
3 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand
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ประสิทธีิภาพของสารสกัด้ผู้ักบุ้งทะเลัในการรักษ์าคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิมะม่วิงน�ำด้อกไม้
แลัะกลั้วิยน�ำวิ้าระหวิ่างการเก็บรักษ์าท่�อุณหภ้มิห้อง

Efficacy of Ipomoea pes-caprae extract on postharvest quality maintenance of ‘Nam Dok Mai’ mangoes 
and ‘Khuai Nam Wa’ bananas during storage at room temperature

สุริยัณห์ สุภาพวิานิชุ1 ธีันยพร สะอาด้1 ชุาริสา ศร่แพง1 แลัะ เจนจิรา พกาวิัลัย์2

Suriyan Supapvanich1, Thunyaphorn Saad1 Charisa Sripaeng1 and Janejira Phakawan2

บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาป็ระสิทธิภาพของสารสกัดผู้ักบุ้งทะเลในการรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วัมะม่วังน�ำดอกไม้และ

กล้วัย์น�ำว้ัาระหว่ัางการเก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง (25±2°C) ทำการสกัดผัู้กบุ้งทะเลที�อบแห้งด้วัย์เอทานอลควัามเข้มข้นร้อย์ละ 50 และทำแห้ง
ด้วัย์วัิธีการ freeze drying ทำการฉีดพ่นผู้ลมะม่วังน�ำดอกไม้และกล้วัย์น�ำวั้าด้วัย์สารสกัดผู้ักบุ้งทะเลควัามเข้มข้นร้อย์ละ 1 และ 2 (ทำละลาย์
ด้วัย์น�ำกลั�น) โดย์ชุุดควับคุมฉีดพ่นด้วัย์น�ำกลั�น จัากผู้ลการทดลองแสดงให้เห็นวั่าการใชุ้สารสกัดผู้ักบุ้งทะเลควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2 ไม่พบการเกิด
โรคแอนแทรกโนสบนผู้ลมะม่วังตลอดระย์ะเวัลาการเก็บรักษา 14 วััน ในขณะที�ผู้ลมะม่วังที�ฉีดพ่นด้วัย์สารสกัดผัู้กบุ้งทะเลควัามเข้มข้นร้อย์ละ 
1 พบอาการของโรคน้อย์กวั่าผู้ลมะม่วังชุุดควับคุมป็ระมาณ 70% เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับมะม่วังชุุดควับคุม และไม่พบการเกิดโรคบนผู้ลกล้วัย์น�ำวั้า
ตลอดระย์ะเวัลาการเก็บรักษา 6 วัันในทุกการทดลอง นอกจัากนี�ย์ังพบวั่าการฉีดพ่นด้วัย์สารสกัดผู้ักบุ้งทะเลที�ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2 สามารถุ
ชุะลอการเป็ลี�ย์นสีและชุะลอการนิ�มของผู้ลมะม่วังและกล้วัย์ระหวั่างการเก็บรักษาเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุม ในการทดสอบการเจัริญของ
เชุ่�อ Colletotrichum gloeosporioides ที�แย์กได้จัากผู้ลมะม่วัง และพบวั่าสารสกัดสารสกัดผู้ักบุ้งทะเลควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2 สามารถุย์ับย์ั�ง
การเจัริญของเชุ่�อราได้ จัากผู้ลการทดลองแสดงให้เห็นวั่าสารสกัดจัากผู้ักบุ้งทะเลมีป็ระสิทธิภาพในควับคุมการเกิดโรคบนมะม่วังน�ำดอกไม้ 
หลังการเก็บเกี�ย์วัและชุะลอการนิ�มของผู้ลมะม่วังน�ำดอกไม้และกล้วัย์ระหวั่างการเก็บรักษา
คำสำคัญ: สารสกัดผู้ักบุ้งทะเล, มะม่วังน�ำดอกไม้, กล้วัย์น�ำวั้า, คุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วั, Colletotrichum gloeosporioides

Abstract
The aim of this study was to investigate the efficacy of Ipomoea pes-caprae extract on the postharvest quality 

of ‘Nam Dok Mai’ mangoes and ‘Khuai Nam Wa’ bananas during storage at room temperature (25±2°C). Dried Ipomoea 
pes-caprae were extracted with 50% ethanol and the extract was then freeze-dried. The extract at 1 and 2%, prepared by 
dissolving in distilled water, were sprayed on the mangoes and bananas before storage. The control samples were sprayed 
with distilled water. The results showed that 2% Ipomoea pes-caprae extract inhibited anthracnose disease incidence 
in the mangoes during storage for 14 days. Whereas the mangoes treated with 1% Ipomoea pes-caprae extract had less 
disease incidence (approximately 70%) than the control fruits. No disease incidence was noticeable in all bananas during 
storage for 6 days. Additionally, 2% Ipomoea pes-caprae treatment delayed the peel colour change and flesh softening in 
comparison to control samples in both mangoes and bananas during storage. A 2% concentration of Ipomoea pes-caprae 
extract showed inhibitory effects on the growth of Colletotrichum gloeosporioides isolated from mango in an in vitro test. 
In conclusion, Ipomoea pes-caprae extract had the efficiency of inhibiting postharvest disease incidence in ‘Nam Dok Mai’ 
mangoes and delaying softening in both fruits during storage. 
Keywords: Ipomoea pes-caprae extract, ‘Nam Dok Mai’ mangoes, ‘Khuai Nam Wa’ bananas, postharvest quality, 
Colletotrichum gloeosporioides

1 ภาควัิชุาครุศูาสตร์เกษตร คณะครุศูาสตร์อุตสาหกรรมและเทคโนโลย์ี สถุาบันเทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าเจั้าคุณทหารลาดกระบัง 
 ถุนนฉลองกรุง เขตลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร 10520
1 Department of Agricultural Education, School of Industrial Education and Technology, King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang,
 Chalongkrung Road, Ladkrabang, Bangkok, 10520, Thailand
2 สาขาวัิชุาวัิทย์าศูาสตร์และการจััดการเทคโนโลย์ีอาหาร คณะวัิทย์าศูาสตร์และเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีราชุมงคลธัญบุรี จั.ป็ทุมธานี 12110
2 Division of Food Science and Technology Management, Faculty of Science and Technology, Rajamangala University of Technology Thanyaburi, 
 Pathum Thani, 12110, Thailand
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 ประสิทธีิภาพของสารเคลัือบเวิย์โปรติ่นไอโซิเลัท-เฮกซิานาลัอิมัลัชุันสำหรับยืด้อายุการวิางจำหน่ายมะม่วิงน�ำด้อกไม้
The efficiency of whey protein isolate-hexanal emulsion coating fresh-cut mango 

for extending the shelf life

ณัติิฐพลั ไข่แสงศร่1 ณัฎฐา เลัาหกุลัจิติติ์2 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ3,4 อรพรรณ เสลัามาศสกุลั1

รัชุฎาภรณ์ คะประสบ1 ภาวิิณ่ ศร่นวิลั1 แลัะ อภิชุัย เจนจบ1

Nattapon Kaisangsri1, Natta Laohakunjit2, Apiradee Uthairatanakij3,4,  Orrapun Selamassakul1,
Ratchadaporn Kaprasob1 Phawinee Srinuan1 and Apichai Jenjob1

บทคัด้ย่อ
ป็ัจัจัุบันสารเคล่อบจัากโป็รตีนได้รับควัามสนใจัอย์่างมาก เน่�องจัากสามารถุย์่ดอาย์ุการเก็บรักษาของผู้ลไม้ ควัามสามารถุในการสร้าง

ฟล์้มที�ด ีและมคีณุคา่ทางโภชุนาการสงู เม่�อเทยี์บกบัพอลแิซึ่ก็คาไรดแ์ละลพิดิ สารเคลอ่บจัากโป็รตนีมคีณุสมบตัใินการป็�องกนักา๊ซึ่ที�ด ีดงันั�นงาน
วัจิัยั์นี�จัง่ศูก่ษาสารเคลอ่บเวัย์โ์ป็รตนีไอโซึ่เลท-เฮกซึ่านาลอมิลัชัุนสำหรบัย์ด่อาย์กุารวัางจัำหนา่ย์มะมว่ังน�ำดอกไมต้ดัแตง่พรอ้มบรโิภค โดย์นำเวัย์์
โป็รตีนไอโซึ่เลท 1% ผู้สมให้เขา้กนัดว้ัย์เคร่�อง Ultra-high pressure homogenize ควัามเรว็ัรอบ 15,000 รอบต่อนาที นาน 10 นาที รว่ัมกับการ
ใชุ้ Ultrasonic 400 watt นาน 10 นาที เติมเฮกซึ่านาล 0%, 0.01%, 0.05% และ 0.10% ผู้สมให้เข้ากันด้วัย์เคร่�อง Ultrasonic homogenize 
900 watt นาน 10 นาที พบวั่า อิมัลชุันมีขนาดอนุภาคอย์ู่ที� 80-1000 nm เท่ากับ 95% จัากนั�นนำอิมัลชุัน (เวัย์์โป็รตีนไอโซึ่เลทและเฮกซึ่านาล) 
ไป็เคลอ่บมะม่วังน�ำดอกไม้ตดัแต่ง พบว่ัา มะม่วังน�ำดอกไม้ตดัแต่งเคล่อบด้วัย์ 1% เวัย์โ์ป็รตีนไอโซึ่เลท + 0.05% เฮกซึ่านาล มกีารสูญเสีย์น�ำหนัก
และดชัุนกีารเกดิสนี�ำตาลลดลง และสามารถุลดป็รมิาณเชุ่�อแบคทเีรยี์ทั�งหมดได ้โดย์ที�มกีารเป็ลี�ย์นแป็ลงควัามแนน่เน่�อ ป็รมิาณของแขง็ที�ละลาย์
ได้ และการทดสอบทางป็ระสาทสัมผู้ัสมะม่วังน�ำดอกไม้ตัดแต่งเคล่อบด้วัย์ 1% เวัย์์โป็รตีนไอโซึ่เลท + 0.05% เฮกซึ่านาลไม่แตกต่างกันอย์่างมี
นัย์สำคัญทางสถุิติกับมะม่วังตัดแต่งที�ไม่ได้เคล่อบอิมัลชุัน (ชุุดควับคุม)
คำสำคัญ: การเคล่อบผู้ิวั, เวัย์์โป็รตีนไอโซึ่เลท, เฮกซึ่านาล, อิมัลชุัน, มะม่วัง

Abstract
Nowadays, protein-based coatings have gained significant interest due to their ability to extend fruit shelf life, 

excellent film-forming properties, and providing high nutritional value. Furthermore, protein-based coatings had greater gas 
barrier characteristics than polysaccharide and lipid-based coatings. Therefore, this research was to study the efficiency of 
whey protein isolate-hexanal emulsion for coating fresh-cut Nam Dok Mai mango. Emulsion was prepared by mixing with 
1% whey protein isolate using a high-pressure homogenizer at 15,000 rpm cooperated with ultrasonic at 400 watts for 10 
min. Then, hexanal was mixed at 0%, 0.01%, 0.05%, and 0.10% using an ultrasonic homogenizer at 900 watts for 10 min. 
Results showed that the particle size in the range of 80-1,000 nm is 95%. Then, fresh-cut mango was coated with the 
emulsion (whey protein isolate-hexanal). It was found that 1% whey protein with 0.05% hexanal emulsion could reduce 
weight loss, browning index and total bacteria of fresh-cut mango. Moreover, the firmness, TSS, and sensory evaluation of 
fresh-cut mango coated with emulsion (1% whey protein and 0.05% hexanal) were not significantly different from those 
of non-coated fresh-cut mango (control).
Keywords: coating, emulsion, hexanal, mango, whey protein isolate
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4 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม
 สำนักงานป็ลัดกระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400
4 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand



บท
คััด

ย่่อ
: ภ

าคั
นิิท

ัศนิ
์

การประชุุมวิิชุาการวิิทย่าการหลัังการเก็บเก่�ย่วิแห่งชุาติิ คัรั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

68

ผู้ลัของบรรจุภัณฑ์์ สารด้้ด้ซิับเอทิลั่นแลัะสารเคลัือบผู้ิวิติ่อการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพเนื�อผู้ลั
แลัะสร่รวิิทยาผู้ิวิผู้ลัของผู้ลัมะม่วิงแก้วิขมิ�น 

Effect of packaging, ethylene absorbing compound and coating substance on changes of flesh quality 
and peel physiology of ‘Kaew Kamin’ mango Fruit 

 กมลัมาศ สามารถกุลั1 นันทิพร บุติรจันทร์1 อุบลั ชุินวิัง1,2 ทินน์ พรหมโชุติิ1,2 สาธีิติ พสุวิิทยกุลั1,2

อดุ้ลัย์ อภินันทร์3 วิัชุรพงษ์์ วิัฒนก้ลั4 วิ่รเวิทย์ อุทโธี2,5 แลัะ เรวิัติิ ชุัยราชุ1,2,*

Kamolmat Samartkul1, Nuntiporn Boutjan1, Ubol Chinwang1,2, Thin Promchot1,2, Satit Pasuwitayakul1,2,
Adul Apinan3, Watcharapong Wattanakul4, Weerawate Utto2,5 and Raywat Chairat1,2,*

บทคัด้ย่อ
การศู่กษานี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาผู้ลของการบรรจุัแบบดัดแป็ลงบรรย์ากาศูร่วัมกับสารดูดซึ่ับเอทิลีนและสารเคล่อบผิู้วัต่อ 

การเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพเน่�อผู้ลและสรีรวัิทย์าผู้ิวัผู้ลมะม่วังแก้วัขมิ�น มี 4 กรรมวัิธี ๆ  ละ 3 ซึ่�ำ ค่อ การไม่บรรจัุกล่อง (ชุุดควับคุม) การบรรจัุแบบ
ดัดแป็ลงบรรย์ากาศู (MA) การบรรจัุแบบ MA ร่วัมกับโพแทสเซึ่ีย์มเพอร์แมงกาเนตร้อย์ละ 3 (w/w) (MA+KMnO

4
 3%) และการบรรจัุแบบ MA 

ร่วัมกับสารเคล่อบผู้ิวัเชุลแล็กร้อย์ละ 1 (MA+Shellac 1%) เก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง (27±3°C, 79±3% RH) 8 วััน พบวั่า มะม่วังที�เก็บรักษา
แบบ MA MA+KMnO

4
 3% และ MA+Shellac 1% มีการสูญเสีย์น�ำหนักน้อย์กวั่าชุุดควับคุมตลอดระย์ะเวัลาการเก็บรักษา ค่า a ของสีผู้ิวัผู้ล

ของ MA+Shellac 1% มคีา่นอ้ย์กว่ัากรรมวิัธอี่�น ขณะที�คา่ b ของสีผู้วิัเน่�อของชุดุควับคุมมคีา่มากกว่ัากรรมวิัธอี่�น มะม่วังในชุดุควับคุมมค่ีาควัาม
แน่นเน่�อ ป็ริมาณกรดที�ไตเตรทได้ และป็ริมาณวัิตามินซึ่ีลดลงมากที�สุด แต่มีป็ริมาณของแข็งทั�งหมดที�ละลาย์น�ำได้และป็ริมาณแคโรทีนอย์ด์เพิ�ม
ข่�นมากที�สุด และมีค่า maximal fluorescence (Fm) ต�ำกวั่ากรรมวัิธีอ่�น มะม่วังที�เก็บรักษาแบบ MA และ MA+KMnO

4
 3% มีควัามแน่นเน่�อ

สูงที�สุดในวัันสุดท้าย์ของการเก็บรักษา และป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์ เอ ที�ผู้ิวัผู้ลของมะม่วังที�เก็บรักษาแบบ MA+KMnO
4
 3% มีค่าต�ำกวั่ากรรมวัิธีอ่�น

ในวัันที�สุดท้าย์ของการเก็บรักษา ส่วันป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์ บี ทุกกรรมวัิธีไม่มีควัามแตกต่างกัน สรุป็ การเก็บรักษามะม่วังแก้วัขมิ�นแบบ MA หร่อ 
MA+KMnO

4
 3% และ MA+Shellac 1% สามารถุรักษาคุณภาพและชุะลอการเป็ลี�ย์นแป็ลงของผู้ิวัผู้ลของมะม่วังแก้วัขมิ�นได้ดีกวั่าชุุดควับคุม

คำสำคัญ: มะม่วังแก้วัขมิ�น, การบรรจัุแบบดัดแป็ลงบรรย์ากาศู, สารดูดซึ่ับเอทิลีน, สารเคล่อบผู้ิวั

Abstract
 The aim of this study was to investigate the effect of modified atmosphere packaging in combination with an ethylene absorbing 

compound and coating agent on changes in the flesh quality and peel physiology of ‘Kaew Kamin’ mango fruit. Four treatments with 3 

replications were set up, including no packaging (Control), modified atmosphere storage (MA), modified atmosphere storage with 3% potassium 

permanganate (w/w) (MA+KMnO
4
 3%) and modified atmosphere storage with 1% shellac coating (MA+Shellac 1%). Fruit were kept at ambient 

temperature (27±3°C, 79±3% RH) for 8 days. It was found that the mango fruit kept under MA, MA+KMnO
4
 3% and MA+Shellac 1% showed 

lower weight loss than the control throughout the storage period. The a value of the peel color of the fruit under MA+Shellac 1% was lower 

than other treatments, whereas the b value of the flesh color of the control fruit was higher than other treatments. The control fruit exhibited 

the greatest reduction in flesh firmness, titratable acidity and the vitamin c content, while the total soluble solids and the carotenoid content 

showed the highest increase and the maximal fluorescence (Fm) value was lower than other treatments. In addition, the fruit kept under MA 

and MA+KMnO
4
 3% retained the highest firmness value until the end of storage. The chlorophyll a content of the fruit kept under MA+KMnO

4
 

3% was lower than other treatments on the last day of storage, whereas the chlorophyll b content was not different among the treatments. 

In conclusion, storage of ‘Kaew Kamin’ mango fruit under MA packaging alone or with ethylene absorbing compound and coating substance 

could maintain the flesh quality and delay changes of the peel physiology of the fruit better than the control.

Keywords: ‘Kaew Kamin’ mango, modified atmosphere, ethylene absorption, coating
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 ผู้ลัของสารเคลัือบผู้ิวิบริโภคได้้ติ่อคุณภาพแลัะอายุการเก็บรักษ์าสับปะรด้พันธีุ์ปัติติาเวิ่ยฉายรังส่แกมมา
Effects of edible coatings on the quality and shelf life

of gamma irradiated ‘Pattavia’ pineapple

อภิชุัย เจนจบ1 ชุลัิด้า ชุลัไมติร่2 อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,3

ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,3 แลัะ ณัฎฐา เลัาหกุลัจิติติ์4

Apichai Jenjob1, Chalida Cholmaitri2, Apiradee Uthairatanakij1,3,
Pongphen Jitareerat1,3 and Natta Laohakunjit4

บทคัด้ย่อ
การเกดิไสส้นี�ำตาลเป็น็ป็ญัหาสำคญัตอ่การสง่ออกผู้ลสบัป็ะรดสดฉาย์รงัสแีกมมา งานวัจิัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงคเ์พ่�อศู่กษาผู้ลของสารเคลอ่บผู้วิั

บรโิภคได้ตอ่คณุภาพและอายุ์การเก็บรกัษาของสับป็ะรดพันธุป์็ตัตาเวัยี์ฉาย์รังสแีกมมา ทำการคัดเลอ่กผู้ลสับป็ะรดที�ป็ราศูจัากตำหนิ ลา้งทำควัาม
สะอาดด้วัย์น�ำป็ระป็า และจัุ่มด้วัย์สารเคล่อบผู้ิวั 5% Sta-Fresh และ 5% Sucrose Fatty Acid Ester (SFE) เป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุมที�จัุ่ม
น�ำป็ระป็า ก่อนนำไป็ฉาย์รังสีแกมมาป็ริมาณ 0.4-0.8 กิโลเกรย์์ เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 13 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 21 วััน พบวั่า ผู้ลสับป็ะรดเคล่อบ
ผู้ิวัด้วัย์ 5% Sta-Fresh หร่อ 5% SFE มีค่า L* สีเป็ล่อก (30.56 และ 29.94 ตามลำดับ) และป็ริมาณมาลอนไดอัลดีไฮด์ (MDA) (0.80 และ 
0.79 nmol/g FW ตามลำดับ) น้อย์กวั่าชุุดควับคุม (1.42 nmol/g FW) แต่มีค่า L* สีเน่�อ (72.01 และ 79.01 ตามลำดับ) มากกวั่าชุุดควับคุม 
(68.42) ขณะที�สับป็ะรดเคล่อบผู้ิวัด้วัย์ 5% SFE มีสารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมด (11.91 mg/100 g FW) และมีการเกิดอาการไส้สีน�ำตาลได้น้อย์
ที�สุด (0.17 คะแนน) อย์่างไรก็ตาม สับป็ะรดเคล่อบผู้ิวัด้วัย์ 5% Sta-Fresh และ 5% SFE มีป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ทั�งหมด (TSS) (14.30 
และ 14.08 °Brix ตามลำดับ) ไม่แตกต่างจัากชุุดควับคุม (14.14 °Brix) ดังนั�นการเคล่อบผู้ิวัด้วัย์ 5% SFE สามารถุรักษาคุณภาพของสับป็ะรด
พันธุ์ป็ัตตาเวัีย์ฉาย์รังสีแกมมาได้ดีที�สุด
คำสำคัญ: การย์่ดอาย์ุ, ป็ริมาณมาลอนไดอัลดีไฮด์, สารป็ระกอบฟีนอลิกทั�งหมด, อาการไส้สีน�ำตาล

Abstract
Internal browning is an important problem for the export of irradiated fresh pineapple fruit. The objective of this 

research was to study the effect of edible coatings on the quality and shelf life of gamma-irradiated ‘Pattavia’ pineapple. 
Pineapple fruits without defects were selected, cleaned with tap water, and dipped with 5% Sta-Fresh or 5% Sucrose Fatty 
Acid Ester (SFE) compared to the control group that was immersed in tap water. fruits immersed in tap water. (control). They 
were irradiated with 0.4-0.8 kGy of gamma rays and stored at 13°C for 21 days. Results found that pineapple fruits coated 
with 5% Sta-Fresh or 5% SFE had the L* value of peel color (30.56 and 29.94, respectively) and malondialdehyde content 
(0.80 and 0.79 nmol/g FW, respectively) lower while showing the higher L* value of pulp (72.01 and 79.01, respectively) 
than that of control (68.42). Also, 5% SFE coated fruits had the lowest total phenolic contents (11.91 mg/100 g FW) and 
internal browning symptoms (0.17 score). However, 5% Sta-Fresh and 5% SFE coatings did not affect the total soluble 
solids contents) (14.30 and 14.08 °Brix) when compared to the control treatment (14.14 °Brix). Therefore, 5% SFE was the 
best treatment to maintain quality of gamma-irradiated ‘Pattavia’ pineapple.
Keywords: shelf-life, malondialdehyde content, total phenolic contents, internal browning

1 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั 4 สาย์วัิชุาเทคโนโลย์ีชุีวัเคมี คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทีย์น) 
 49 ซึ่อย์เทีย์นทะเล 25 ถุนนบางขุนเทีย์นชุาย์ทะเล แขวังท่าข้าม เขตบางขุนเทีย์น กรุงเทพมหานคร 10150
1 Division of Postharvest Technology, 4 Division of Biochemical Technology, School of Bioresources and Technology,
 King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien), 49 Tientalay 25, Tha Kham, Bangkhuntien, Bangkok 10150, Thailand
2 ฝ่่าย์เคร่�องม่อและวัิจััย์ทางวัิทย์าศูาสตร์ สถุาบันวัิจััย์และพัฒนาแห่งมหาวัิทย์าลัย์เกษตรศูาสตร์ (สวัพ.มก) มหาวัิทย์าลัย์เกษตรศูาสตร์ 
 50 ถุนนงามวังศู์วัาน แขวังลาดย์าวั เขตจัตุจัักร กรุงเทพมหานคร 10900
2 Scientific Equipment and Research Division, Kasetsart University Research and Development Institute (KURDI), Kasetsart University, 
 50 Ngamwongwan road, Chatuchak, Bangkok, 10900, Thailand
3 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม
 สำนักงานป็ลัดกระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400
3 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand
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ผู้ลัของสารลัะลัายกรด้ 1-แนฟทาลั่นแอซิ่ติิก (NAA) หลัังการเก็บเก่�ยวิติ่อการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพ
ของสับปะรด้ในระหวิ่างการเก็บรักษ์า

Effects of postharvest treatments of 1-naphthaleneacetic acid (NAA) on quality changes 
of pineapple fruit during storage

พนิด้า บุญฤทธีิ�ธีงไชุย1,2,* อภิรด้่ อุทัยรัตินกิจ1,2 กัลัยา ศร่พงษ์์1 ประกายด้าวิ ยิ�งสง่า3

ผู้่องเพ็ญ จิติอาร่ย์รัติน์1,2 ไชุยภร เก็บเงิน1 มธีุรส ขุมทองวิัฒนา1 แลัะ ปุณิกา แสงสุข1

Panida Boonyaritthongchai1,2,*, Apiradee Uthairatanakij1,2, Kanlaya Sripong1, Prakaidao Yingsanga3,
Pongphen Jitareerat1,2, Chaiyaporn Kebngeon1, Mathurot Khumthongwattana1 and Punika Sangsuk1

บทคัด้ย่อ
วัตัถุปุ็ระสงคข์องงานวัจิัยั์นี�เพ่�อศูก่ษาการใชุส้ารละลาย์กรด 1-แนฟทาลนีแอซึ่ตีกิ (NAA) ภาย์หลงัการเกบ็เกี�ย์วัตอ่การเป็ลี�ย์นแป็ลงทาง

กาย์ภาพและเคมีของสับป็ะรดป็ัตตาเวัีย์ในระหวั่างการเก็บรักษาที�อุณหภูมิต�ำ โดย์ทำการจัุ่มสับป็ะรดป็ัตตาเวัีย์ในสารละลาย์ NAA ที�ควัามเข้ม
ข้น 1.00 mM เป็็นเวัลา 15 นาที เป็รีย์บเทีย์บกับผู้ลสับป็ะรดที�ไม่ผู้่านการแชุ่สาร (ชุุดควับคุม) หลังจัากนั�นผู้่�งให้แห้ง นำไป็เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 
13°C เป็็นเวัลา 20 วััน พบว่ัา การจัุ่ม NAA สามารถุรักษาลักษณะป็รากฎ และชุะลอการเป็ลี�ย์นแป็ลงของสีเป็ล่อก ได้แก่ ค่าสีเหล่อง (b*)  
ควัามเข้มสี (Chroma) และการเป็ลี�ย์นแป็ลงสี (∆E*) ในขณะที�การใชุ้ NAA ไม่มีผู้ลต่อการเป็ลี�ย์นแป็ลงป็ริมาณกรดที�ไทเทรตได้ (TA) ป็ริมาณ
ของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ (TSS) และสีเน่�อสับป็ะรด เม่�อเก็บรักษา 15 วัันพบวั่าการใชุ้ NAA มีกิจักรรมการต้านอนุมูลอิสระ ป็ริมาณสารป็ระกอบ 
ฟีนอลิก และกรดแอสคอร์บิกในเน่�อสับป็ะรดเท่ากับ ร้อย์ละการกำจััดอนุมูลอิสระ 15.21, 201.83 µg GA/g FW และ 0.77 µg/g FW ตาม
ลำดับ ซึ่่�งมีค่ามากกวั่าตัวัอย์่างชุุดควับคุม แสดงให้เห็นวั่าการใชุ้ NAA หลังการเก็บเกี�ย์วัมีแนวัโน้มที�สามารถุรักษาคุณภาพสับป็ะรดในระหวั่าง
การเก็บรักษาได้
คำสำคัญ: กรด 1-แนฟทาลีนแอซึ่ีติก, สับป็ะรด, การเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพ

Abstract
This study aimed to investigate the effects of postharvest treatment with 1-Naphthaleneacetic Acid (NAA) on 

physical and chemical changes of pineapple fruit during storage. The pineapples were dipped in an NAA solution at a 
concentration of 1.0 mM for 15 minutes and compared to the untreated fruits (control). All samples were stored at 13°C 
for 20 days. Results revealed that the NAA treatment was the most effective in maintaining the color attributes of the 
pineapple peel, including yellowness (b*), chroma value, and ∆E*. Meanwhile, NAA treatment did not significantly affect 
the titratable acidity (TA), total soluble solids (TSS), or color attributes of the pineapple pulp during storage. Moreover, 
the NAA treatment appeared to be more effective in inducing antioxidant capacity, as measured by the DPPH assay, total 
phenolic content, and ascorbic acid levels in the core and pulp of the pineapple. At 15 days of storage, the antioxidant 
capacity, total phenolic content, and ascorbic acid levels in the NAA-treated samples were higher than those in the control 
group, with values of 15.21% radical scavenging activity, 201.83 µg GA/g FW, and 0.77 µg/g FW, respectively. These results 
indicate that NAA treatment tends to maintain the quality of pineapple fruit during storage at low temperatures.
Keywords: 1-naphthaleneacetic acid, Ananas comosus (L.) Merr., quality changes

1 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทีย์น)
 49 ซึ่อย์เทีย์นทะเล 25 ถุนนบางขุนเทีย์นชุาย์ทะเล แขวังท่าข้าม เขตบางขุนเทีย์น กรุงเทพมหานคร 10150
1 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien),
 49 Tientalay 25, Tha Kham, Bangkhuntien, Bangkok, 10150, Thailand
2 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 
 สำนักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400
2 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand
3 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีการเกษตร คณะวัิทย์าศูาสตร์และเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์ราชุภัฏิพระนคร กรุงเทพมหานคร 12220
3 Department of Agriculture Technology, Faculty of Science and Technology, Phranakhon Rajabhat University, Bangkok, 10220, Thailand
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ผู้ลัของ บรรจุภัณฑ์์ติ่อคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิของแห้วิสด้
Effect of packaging on the shelf life of postharvest of fresh-cut water chestnut

ฌินกร หยกสหชุาติิ1  อรุณ่ คงสอน2 แลัะ ศิโรรัติน์ เข่ยนแม้น2

Chanakorn Yokesahachart1, Arunee Kongsorn2 and Sirorat Khienman2

บทคัด้ย่อ
การเกิดสีน�ำตาลของแห้วัสดหลังการป็อกเป็ล่อก เป็็นปั็ญหาที�สำคัญของการเก็บรักษาแห้วัสด ดังนั�นงานวัิจััย์นี�จั่งศู่กษา

ผู้ลของบรรจุัภัณฑ์์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วัของแห้วัสด โดย์นำแห้วัสดที�ผู้่านการล้างด้วัย์น�ำสะอาด มาบรรจุั ถุุงแอคทีฟ 
เป็รีย์บเทีย์บกับถุุงธรรมชุาติจัากนั�นเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 4 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 14 วััน จัากการศู่กษาพบว่ัา แห้วัสดที�บรรจุั
ถุุงแอคทีฟและถุุงเย์่�อกระดาษสามารถุลดการสูญเสีย์น�ำหนักสด การเป็ลี�ย์นแป็ลงสี ป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ ป็ริมาณกรด 
ที�ไตเตรทไดแ้ละป็รมิาณสารป็ระกอบฟนีอลที�ไดแ้ตไ่มม่คีวัามแตกตา่งอย์า่งมนียั์สำคญัทางสถิุต ิโดย์ มอีาย์กุารเกบ็รกัษาที� 9.2±0.78 และ 9.3±0.04 
วันั ตามลำดับ แสดงถุ่งการใชุถุุ้งแอคทฟีไมส่ง่ผู้ลตอ่การเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพเม่�อเป็รยี์บเทยี์บกบัถุงุธรรมชุาต ิทั�งนี�ควัรม ีในอนาคตควัรมกีารศูก่ษา
ชุนิดของบรรจัุภัณฑ์์ที�หลากหลาย์หร่อเทคโนโลย์ีอ่�นๆ ภาย์หลังการเก็บเกี�ย์วัต่อการรักษาคุณภาพของแห้วัสดในอนาคต
คำสำคัญ: บรรจัุภัณฑ์์, อาย์ุการเก็บรักษา, แห้วั, หลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
Browning reaction is the main problem in postharvest water chestnut. This research is to study the effect of 

packaging to Shelf life in postharvest of fresh-cut water chestnut. After washing and peeling, fresh-cut water chestnut was 
separately packed into active bag and nature glassine paper inner bag which was served as a control, and stored at 4°C. 
It was found that samples packaging in active bag and nature bag reduced fresh weight loss, surface discoloration, total 
soluble solids, titratable acids and phenolic compounds content, as a result was no significant difference active bag and 
nature bag had shelf life of 9.2±0.78 and 9.3±0.04 days, respectively. Using an active bag did not affect the quality of 
water chestnut when compared to the control. Various packaging or postharvest technologies for quality maintenance of 
fresh-cut water chestnut should be explored in the future.
Keywords: packaging, shelf life, water chestnut, postharvest

1 สาขาวัิทย์าศูาสตร์และเทคโนโลย์ีการอาหาร คณะเทคโนโลย์ีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีราชุมงคลสุวัรรณภูมิ ศููนย์์พระนครศูรีอย์ุธย์า หันตรา
 60 หมู่ 3 ถุนนสาย์เอเซึ่ีย์ ต.หันตรา อ.พระนครศูรีอย์ุธย์า จั.พระนครศูรีอย์ุธย์า 13000
1 Department of Food Science and Technology, Faculty of Agricultural Technology and Agro-Industry, 
 Rajamangala University of Technology Suvarnabhumi (Huntra), Phra Nakhon Si Ayutthaya, 13000, Thailand
2 สาขาพ่ชุศูาสตร์ คณะเทคโนโลย์ีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีราชุมงคลสุวัรรณภูมิ ศููนย์์พระนครศูรีอย์ุธย์า หันตรา
 60 หมู่ 3 ถุนนสาย์เอเซึ่ีย์ ต.หันตรา อ.พระนครศูรีอย์ุธย์า จั.พระนครศูรีอย์ุธย์า 13000
2 Department of Plant Sciences Faculty of Agricultural Technology and Agro-Industry, Rajamangala University of Technology Suvarnabhumi (Huntra),
 Phra Nakhon Si Ayutthaya, 13000, Thailand
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การประเมินอายุการเก็บรักษ์าแติงไทย (Cucumis melo L. var conomon)
Shelf-life evaluation in Thai melon (Cucumis melo L. var conomon)

นัฎฐา นิติย์วิัฒนกุลั1 แลัะ อารักษ์์ ธี่รอำพน1,2

Nattha Nitwatthanakul1 and Arak Tira-umphon1,2

บทคัด้ย่อ
การเป็ลี�ย์นแป็ลงเน่�อสัมผู้ัสและรสชุาติเป็็นป็ัจัจััย์หลักที�จัำกัดอาย์ุการเก็บรักษา งานวัิจััย์นี�จั่งมีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อป็ระเมินอาย์ุการเก็บ

รักษาแตงไทย์ วัางแผู้นการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design - CRD) โดย์ใชุ้แตงไทย์ 5 สาย์พันธุ์ (TM1, TM2, 
TM3, TM4, และ TM5) เป็รีย์บเทีย์บกับแตงเทศู (GN) ป็ลูกทดสอบในวััสดุป็ลูกภาย์ใต้โรงเร่อน ณ ฟาร์มมหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีสุรนารี จัังหวััด
นครราชุสมีา เก็บเกี�ย์วัผู้ลผู้ลิตเม่�อมรีอย์แตกรอบขั�วัผู้ลคร่�งหน่�ง คดัเลอ่กผู้ลที�สมบรูณ ์มขีนาดผู้ลและสีเป็ลอ่กสม�ำเสมอ เกบ็รกัษาที�อณุหภูมห้ิอง 
(25±2 องศูาเซึ่ลเชุยี์ส) ภาย์หลงัการเกบ็รกัษาเป็น็เวัลา 10 วันั พบวัา่ แตงไทย์ทกุสาย์พนัธุแ์ละแตงเทศูมกีารสญูเสีย์น�ำหนกัผู้ลไม่แตกตา่งกนัทาง
สถุติิ โดย์แตงไทย์ TM1 และแตงเทศู GN มีการสูญเสีย์น�ำหนกัสูงสดุที� 6.69% และ 6.33% ตามลำดับ ในขณะที� TM5 มีการสูญเสีย์น�ำหนักต�ำสดุ
ที� 3.79% และแตงไทย์ทุกสาย์พันธุ์ มีควัามแน่นเน่�อที�ลดลงไม่แตกต่างกันทางสถุิติ และมีค่าน้อย์กวั่าแตงเทศู GN อย์่างมีนัย์สำคัญทางสถุิติ เชุ่น
เดยี์วักบัป็รมิาณของแขง็ที�ละลาย์น�ำได้ทั�งหมด (Total Soluble Solids - TSS) ของแตงเทศู GN มคีา่สงูกวัา่แตงไทย์ทุกสาย์พันธุอ์ย์า่งมนียั์สำคัญ
ทางสถุิติ โดย์ป็ริมาณ TSS ของ TM1, TM4, และ TM5 ลดลงในระหวั่างการเก็บรักษา ในขณะที� TM3 และ GN มีป็ริมาณ TSS เพิ�มข่�นในวัันที� 
4 และ 6 และลดลงในวัันที� 8 และ 10 ตามลำดับ แตงไทย์ทุกสาย์พันธุ์ และแตงเทศูมีอาย์ุการเก็บรักษา 10 และ 8 วััน ตามลำดับ จัากผู้ลการ
ทดลองสามารถุนำไป็ใชุป้็ระโย์ชุนใ์นการพฒันาสาย์พนัธุข์องแตงไทย์และแตงเทศูใหม้คีณุภาพการบรโิภคที�ดแีละอาย์กุารเกบ็รกัษาที�นานข่�นตอ่ไป็
คำสำคัญ: การเก็บรักษา, แตงไทย์, การสูญเสีย์น�ำหนัก, ควัามแน่นเน่�อ

Abstract
Changes of texture and flavor are the main factors that limiting the  quality of Thai melons. This research aims 

to evaluate the shelf-life of Thai melon. A Completely Randomized Design (CRD) experiment was planned, using five 
varieties of Thai melons (TM1, TM2, TM3, TM4, and TM5) compared to cantaloupes (GN). The experiment was conducted 
in substrate media under a greenhouse at SUT FARM in Nakhon Ratchasima Province, Thailand. Fruits were harvested 
when half of the fruit surface showed signs of rind cracking. Fruits free from defect, uniformity of size and peel color were 
selected and stored at room temperature (25±2°C). After 10 days of storage all varieties of Thai melons and cantaloupes 
showed no statistically different in weight loss. Thai melons TM1 and cantaloupes had the highest weight loss of 6.69 
and 6.33%, respectively. Whereas, Thai melons TM5 had the lowest weight loss of 3.79%. Each Thai melon variety had 
statistically different decrease in firmness, but it was significantly lower than that of cantaloupes. Similarly, total soluble 
solids (TSS) content of cantaloupes was significantly higher than that of Thai melons. Thai melon of TM1, TM4, and TM5 
had TSS  decreased during storage, whereas, Thai melons TM3 and GN had TSS content increased on the 4 and 6 days 
and decreased on the 6 and 8 days of storage, respectively. All varieties of Thai melons and cantaloupes had the shelf 
life of 10 and 8 days, respectively. This data can be used to develop Thai melon varieties and cantaloupes varieties with 
enhanced consumption quality and longer shelf life in the future.
Keywords: storage, Thai melon, weight loss, firmness
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ผู้ลัของการเก็บรักษ์าในสภาพอุณหภ้มิติ�ำติ่อคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิของบัวิบก
The effects of cold storage on pennywort (Centella asiatica L.) postharvest quality

ปาริชุาติิ เบิร์นส1,* สิทธีิโชุค แสงมณ่1 พิมพิไลั แสงมณ่2,3 แลัะ กนกวิรรณ รมยานนท์1

Parichart Burns1,*, Sitthichok Saengmanee1, 
Pimpilai Saengmanee2,3 and Kanokwan Romayanon1

บทคัด้ย่อ
บัวับก (Centella asiatica L.) เป็็นพ่ชุผัู้กสมุนไพรที�สามารถุนำมารับป็ระทานทั�งสด และนำไป็ป็ระกอบอาหาร ตลอดจันใชุ้ใน

อุตสาหกรรมย์า และเคร่�องสำอาง ในการศู่กษาผู้ลของการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต�ำต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วัของบัวับกสาย์ต้น 
ไบโอบก-296 (BB-296) และ ไบโอบก-143 (BB-143) ซึ่่�งเป็็นพันธุ์ที�เติบโตได้ดี ให้ผู้ลผู้ลิตสูงในสภาพโรงงานผู้ลิตพ่ชุ ดำเนินการโดย์เก็บเกี�ย์วั
บัวับกที�เติบโตเต็มที�จัากโรงงานผู้ลิตพ่ชุ มาบรรจัุถุุงพลาสติกชุนิด PE และป็้ดผู้น่กถุุงโดย์ใชุ้ควัามร้อน โดย์มีน�ำหนัก 20 กรัมต่อถุุง เก็บรักษาที�
ตู้เย์็นอุณหภูมิ 6±1 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 46% นาน 21 วััน โดย์ตรวัจัสอบควัามแน่นเน่�อของใบ ป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์ และ ป็ริมาณ
ของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ทั�งหมด (TSS) ผู้ลการศู่กษาพบวั่าบัวับกสาย์ต้น BB143 สามารถุรักษาสภาพหลังเก็บรักษาที�อุณหภูมิต�ำได้ดีกวั่าบัวับก 
สาย์ต้น BB296 โดย์บัวับกสาย์ต้น BB143 มีการลดลงของควัามแน่นเน่�อจัาก 4.23±0.95 N ในวัันแรก เป็็น 3.58±1.0, 3.49±0.98, 2.99±0.84 
และ 2.54±0.68 N ในวัันที� 3, 7, 14 และ 21 วััน ในขณะที�บัวับกสาย์ต้น BB296 มีการลดลงของควัามแน่นเน่�อจัาก 4.52±0.82 N ในวัันแรก 
เป็็น 3.26±0.92 N และ 2.99±0.69 N ในวัันที� 3 และ 7 วััน หลังจัากนั�นบัวับกเหี�ย์วั และไม่สามารถุตรวัจัวััดควัามแน่นเน่�อได้ สำหรับป็ริมาณ
คลอโรฟ้ลล์และป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ทั�งหมดไม่พบควัามแตกต่างระหวั่างสองสาย์ต้นหลังการเก็บรักษา
คำสำคัญ: บัวับก, การเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต�ำ, ป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์, การอ่อนตัวัของใบ

Abstract
Pennywort (Centella asiatica L.) is a medicinal herb with versality of fresh consumption and as material for 

pharmaceutical and cosmetic industries. In this study, the effects of cold storage were investigated in two clones (BB296 
and BB143) with high yield under plant factory conditions. Twenty grams of mature plants were harvested, packed into PE 
bags, sealed, and stored at cold condition of 6±1°C and 46% RH for 21 days. The firmness, chlorophyll content and TSS 
were determined on day 0, 3, 7, 14 and 21 during storage. On day 0, there was no significant difference in leaf firmness, 
chlorophyll content, and TSS between BB296 and BB143. BB143 surpassed BB296 in maintaining firmness during storage. 
In BB143, leaf firmness was 4.23±0.95 N on day 0 and reduced to 3.58±1.0, 3.49±0.98, 2.99±0.84 and 2.54±0.68 N on day 
3, 7, 14 และ 21. On the hand, BB296 firmness was 4.52±0.82 N on day 0 and reduced to 3.26±0.92 N and 2.99±0.69 N 
on day 3 and 7. Afterwards, BB296 leaves were of poor quality beyond firmness measurement. There was no difference 
between BB296 and BB143 in chlorophyll content and TSS after 21-day cold storage.
Keywords: pennywort, cold storage, chlorophyll content, leaf softness
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ผู้ลัของไอน�ำฝอยขนาด้นาโนติ่อการบรรเทาอาการสะท้านหนาวิแลัะการควิบคุมคุณภาพหลัังการเก็บเก่�ยวิ
ของใบโหระพา (Ocimum basilicum)

Effects of electrostatic atomized water particles on alleviated chilling injury and
postharvest quality control of Thai sweet basil (Ocimum basilicum)

ลัลัิติา คาร่1 สุธีา เกลัาฉ่ด้1 แลัะ น้รไอน่ย์ สะแลัแม1

Lalita Kharee,1 Sutha Klaocheed1 and Nurainee Salaemae1

บทคัด้ย่อ
โหระพาไทย์ (Ocimum basilicum Linn.) เป็น็ผัู้กที�ไวัตอ่การเกิดอาการสะท้านหนาวัระหว่ัางการเก็บรกัษาที�อณุหภูมติ�ำ วัตัถุปุ็ระสงค์

ของงานวัิจััย์นี�เพ่�อศู่กษาผู้ลของไอน�ำฝ่อย์ขนาดนาโน (Electrostatic atomized water particles; EAWPs) ต่อการบรรเทาอาการสะท้าน
หนาวั และรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วัของโหระพา โดย์โหระพาได้รับการพ่นด้วัย์ EAWPs เป็็นเวัลา 0 (ชุุดควับคุม) 0.5 และ 1.0 ชุั�วัโมง 
ภาย์ในกล่องอเนกป็ระสงค์ขนาด 18 ลิตร (34 x 39.5 x 19.9 เซึ่นติเมตร) หลังจัากนั�นบรรจัุโหระพาน�ำหนักป็ระมาณ 100 - 120 กรัม/ถุุง ในถุุง
พลาสตกิโพรลิเอทิลนีที�เจัาะรจูัำนวัน 6 ร ูขนาด 5 มลิลเิมตร เก็บรกัษาที�อณุหภูม ิ7±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ยี์ส และวิัเคราะหก์ารเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพหลงั 
การเก็บเกี�ย์วัทุก ๆ  2 วันั เป็น็ระย์ะเวัลา 8 วันั พบวัา่การพ่นด้วัย์ EAWPs เป็น็เวัลา 1.0 ชุั�วัโมง มคีะแนนอาการสะท้านหนาวัต�ำกว่ัาชุดุการทดลอง
อ่�น ๆ มีควัามแตกต่างอย์่างมีนัย์สำคัญทางสถุิติ และสามารถุชุะลอการสูญเสีย์น�ำหนัก การเป็ลี�ย์นแป็ลงค่าสี L* a* b* value การเป็ลี�ย์นแป็ลง
ป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์เอ บี และแคโรทีนอย์ด์ได้ดีกวั่าชุุดควับคุม อย์่างไรก็ตามการพ่นด้วัย์ EAWPs เป็็นเวัลา 1.0 ชุั�วัโมงมีป็ริมาณของไฮโดรเจัน
เป็อร์ออกไซึ่ด์สูงหลังการพ่น จัากนั�นลดลงเร่�อย์ ๆ ตลอดอาย์ุการเก็บรักษา นอกจัากนี�พบวั่าการพ่นด้วัย์ EAWPs เป็็นเวัลา 1.0 ชุั�วัโมงมีค่าการ 
รั�วัไหลของป็ระจัตุ�ำกวัา่ชุดุควับคมุมคีวัามแตกตา่งอย์า่งมนียั์สำคญัย์ิ�งทางสถุติ ิซึ่่�งมอีาย์กุารเกบ็รกัษานาน 7.33 วันั เม่�อเป็รยี์บเทยี์บกบัชุดุควับคมุ
มีอาย์ุการเก็บรักษานาน 3.33 วััน ดังนั�นการพ่นด้วัย์ EAWPs เป็็นเวัลา 1.0 ชุั�วัโมงมีป็ระสิทธิภาพในการบรรเทาอาการสะท้านหนาวัและย์่ดอาย์ุ
การเก็บรักษาของโหระพา 
คำสำคัญ: โหระพาไทย์, อาการสะท้านหนาวั, เคร่�องพ่นไอน�ำฝ่อย์ขนาดนาโน (EAWPs), คุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
Thai sweet basil (Ocimum basilicum) is sensitive to chilling injury during low temperature storage. The aim of 

this work was to investigate the effects of electrostatic atomized water particles (EAWPs) on delaying chilling injury and 
its maintain quality of Thai sweet basil. Thai sweet basils were place in a container (18 L) and constantly treated with 
EAWPs for 0 (control), 0.5 and 1.0 h. Thai sweet basil were weight range for 100-120 g per bag. After the pretreatment, they 
were kept in polypropylene plastic bags with six 5-mm holes perforated polyethylene plastic bag and stored at 7±2°C. 
The postharvest quality changes were observed every other day for 8 days. The results showed that the Thai sweet basil 
treated with EAWPs for 1.0 h alleviated chilling injury that had the chilling injury score lower than others treatment and 
differ significantly. Also, it was found that the Thai sweet basil treated with EAWPs for 1.0 h delaying weight loss, color 
changes (L*, a* and b* value), chlorophyll a, b and carotenoid content when compared with control. However, it has 
a high of hydrogen peroxide content after treatment and decrease afterward throughout the storage period. Also, they 
showed electrolyte leakage lower than control with a statistically significant difference. It has the longest shelf life of 7.33 
days when compared with control as 3.33 days. The conclusion, that the treated with EAWPs for 1.0 h has effectively in 
alleviated chilling injury and prolonging the shelf life of Thai sweet basil. 
Keywords: Thai sweet basil, chilling Injury, electrostatic atomized water particles, postharvest quality
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การยืด้อายุการปักแจกันกลั้วิยไม้ติัด้ด้อก Dendrobium cv. ‘Peach’
Vase life extending of cut Dendrobium cv. ‘Peach’

วิรัญญู้ คำลัือ1 แลัะ นิรมลั สันติิภาพวิิวิัฒนา1

Varanyu Khamlue1 and Niramon Suntipabvivattana1

บทคัด้ย่อ
ดอกกล้วัย์ไม้หวัาย์ลูกผู้สม Dendrobium cv. ‘Peach’ เป็็นกล้วัย์ไม้ตัดดอกชุนิดหน่�งที�ป็ระเทศูไทย์ส่งออก อย่์างไรก็ตามอายุ์ 

การป็ักแจักันของดอกกล้วัย์ไม้ชุนิดนี�ย์ังไม่นานเพีย์งพอต่อการส่งออก ซ่ึ่�งมีสาเหตุมาจัากหลาย์ป็ัจัจััย์ เชุ่น การเส่�อมสภาพของดอกกล้วัย์ไม้
เองและการอุดตันของท่อลำเลีย์งน�ำ การใชุ้น�ำย์าย์่ดอาย์ุการป็ักแจักันเป็็นวัิธีที�นิย์มใชุ้ในการย์่ดอาย์ุการป็ักแจักันของดอกไม้ทั�วัไป็ งานวัิจััย์นี�
ศู่กษาผู้ลของกรดบอริก น�ำตาลซูึ่โครส และ 8-Hydroxyquinoline sulfate (8-HQS) ต่ออาย์ุการป็ักแจักันของดอกกล้วัย์ไม้ Dendrobium 
cv. ‘Peach’ โดย์แบ่งออกเป็็น 3 การทดลอง การทดลองที� 1 กรดบอริกที�ระดับควัามเข้มข้นแตกต่างกันต่ออาย์ุการป็ักแจักัน ผู้ลการทดลอง 
พบวัา่ กรดบอรกิสามารถุชุะลอการเส่�อมสภาพของดอกกลว้ัย์ไมไ้ด ้โดย์สารละลาย์กรดบอรกิที�ระดบัควัามเขม้ขน้ 200 ppm เป็น็ชุุดการทดลองที� 
ให้ผู้ลดีที�สุด สามารถุย์่ดอาย์ุการป็ักแจักันได้นาน 10.4 วััน ขณะที�ชุุดควับคุมมีอาย์ุการป็ักแจักันนาน 4.6 วััน การทดลองที� 2 สารละลาย์กรด 
บอริกที�ระดับควัามเข้มข้น 200 ppm จัากการทดลองที� 1 ถุูกนำมาผู้สมกับน�ำตาลซึู่โครสที�ระดับควัามเข้มข้นร้อย์ละ 0, 2, 4 และ 6 เพ่�อศู่กษา
ผู้ลตอ่การย์ด่อาย์กุารป็กัแจักันของดอกกลว้ัย์ไม ้ผู้ลการทดลองพบวัา่ สารละลาย์กรดบอรกิที�ระดบัควัามเขม้ขน้ 200 ppm รว่ัมกบัน�ำตาลซึ่โูครส
ที�ระดับควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2 พบวั่าสามารถุย์่ดอาย์ุการป็ักแจักันได้นานที�สุด 8 วััน ส่วันชุุดควับคุมอย์ู่ได้นาน 8.5 วััน การทดลองที� 3 สารละลาย์
กรดบอริกที�ระดับควัามเข้มข้น 200 ppm ร่วัมกับน�ำตาลซึู่โครสที�ระดับควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2 ถุูกนำมาผู้สมกับ 8-Hydroxyquinoline sulfate 
(8-HQS) ที�ระดับควัามเข้มข้นที�แตกต่างกัน ผู้ลการทดลองพบวั่า ชุุดการทดลองที�ป็ระกอบด้วัย์สารละลาย์กรดบอริกที�ระดับควัามเข้มข้น 200 
ppm ร่วัมกับน�ำตาลซึู่โครสที�ระดับควัามเข้มข้นร้อย์ละ 2 และ 8-HQS ที�ระดับควัามเข้มข้น 250 ppm เป็็นชุุดการทดลองที�ดีที�สุด สามารถุ
ย์่ดอายุ์การปั็กแจักันได้นานที�สุด 15 วััน ซ่ึ่�งชุุดควับคุมอย์ู่ได้นาน 6.8 วััน ดังนั�นสามารถุนำสารละลาย์นี�ไป็ใชุ้เพ่�อย์่ดอายุ์การปั็กแจักันของ 
ดอกกล้วัย์ไม้ Dendrobium cv. ‘Peach’ ได้
คำสำคัญ: กล้วัย์ไม้สกุลหวัาย์, กรดบอริก, น�ำตาลซึู่โครส

Abstract
Dendrobium cv. ‘Peach’ is one of the exported cut flowers of Thailand. However, the vase life of cut Dendrobium 

cv. ‘Peach’ is not long enough for export. Many factors affect this issue such as senescence and xylem blockage by bacteria. 
Using a preservative solution is a common method for extending the vase life of cut flowers. This research studied the 
combination of boric acid (BA), sucrose and 8-Hydroxyquinoline sulfate (8-HQS). There were three experiments. The first 
experiment, different concentrations of BA were studied their effect on vase life of cut Dendrobium. Data showed that BA 
could delay senescence of Dendrobium. Treating 200 ppm BA was the best treatment, resulting in a vase life of 10.4 days 
while control was 4.6 days. In the second experiment, the effect of 200 ppm BA (selected from experiment 1) combined 
with 0%, 2%, 4% and 6% sucrose on vase life was investigated. Data showed that 200 ppm BA + 2% sucrose was the best 
treatment with a vase life of 8 days while control was 8.5 days. In Experiment 3, 200 ppm BA + 2% sucrose (selected from 
experiment 2) was combined with different concentrations of 8-HQS. Data showed that 200 ppm BA + 2% sucrose + 250 
ppm 8-HQS was the best treatment, extending the vase life to 15 days while control was 6.8 days. This solution could be 
applied for extending the vase life of Dendrobium cv. ‘Peach’.
Keywords: Dendrobium, boric acid, sucrose
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บราสสิโนสเติอรอยด้์แลัะซิ้โครสปรับปรุงคุณภาพของแวินด้้าติัด้ด้อกขนุนบลั้หลัังการเก็บเก่�ยวิ
Brassinosteroid and sucrose improves quality of cut Vanda orchid ‘Kanun Blue’ after harvest

เบญจมาพร มธีุลัาภรังสรรค์1 เฉลัิมชุัย วิงษ์์อาร่1,2 แลัะ มัณฑ์นา บัวิหนอง1,2

Benjamaporn Matulaprungsan1, Chalermchai Wongs-Aree1,2 and Mantana Buanong1,2

บทคัด้ย่อ
การใชุ้ฮอร์โมนพ่ชุและสารควับคุมการเจัริญเติบโตต่าง ๆ ร่วัมกับการใชุ้เทคโนโลย์ีหลังเก็บเกี�ย์วัถุูกนำมาใชุ้เพ่�อป็รับป็รุงคุณภาพและ 

ย์่ดอายุ์การใชุ้งานของดอกไม้หลาย์ชุนิด งานวิัจััย์นี�ศู่กษาผู้ลการใชุ้บราสิโนสเตอรอย์ด์ร่วัมกับน�ำตาลในการป็รับป็รุงคุณภาพกล้วัย์ไม้สกุล 
แวันดา้พนัธุ์ขนนุบล ูโดย์ทำการป็กัแชุก่ล้วัย์ไม้ดว้ัย์น�ำ DI (ชุดุควับคมุ), สเป็รย์์ด้วัย์บราสโินสเตอรอย์ด์ ควัามเข้มข้น 10-9 M (Br), ป็กัแชุใ่นสารละลาย์
ซึู่โครส ควัามเข้มข้น 2% (Suc) และสเป็รย์์ด้วัย์บราสิโนสเตอรอย์ด์ ควัามเข้มข้น 10-9 M + ป็ักแชุ่ในสารละลาย์น�ำตาลซึู่โครส ควัามเข้มข้น 2% 
(Br+Suc) ทุกวัิธีการมีการเติมสาร DICA ควัามเข้มข้น 50 ppm เพ่�อป็�องกันการเจัริญเติบโตของเชุ่�อจัุลินทรีย์์ในน�ำย์าป็ักแจักัน และวัางในห้อง
ควับคุมอุณหภูมิที� 21±2 °C ควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 60-70% ภาย์ใต้แสงฟลูออเรสเซึ่นต์นาน 12 ชุั�วัโมง/วััน พบวั่า การใชุ้ Br และ Suc เพีย์งอย์่าง
เดีย์วัสามารถุชุะลออัตราการหาย์ใจัของแวันด้าขนุนบลูได้ นอกจัากนั�น การใชุ้ Suc เพีย์งอย์่างเดีย์วั และ Br + Suc กระตุ้นให้ชุ่อดอกมีป็ริมาณ 
แอนโทไซึ่ย์านิน และน�ำตาลทั�งหมดในกลีบดอกสูงกวั่าวัิธีการทดลองอ่�น ๆ อย์่างไรก็ตาม การสเป็รย์์ด้วัย์ Br เพีย์งอย์่างเดีย์วัสามารถุย์่ดอาย์ุ 
การป็ักแจักันของแวันด้าได้นาน 9.4 วััน รองลงมา ค่อ การใชุ้ Br + Suc ซึ่่�งมีอาย์ุการป็ักแจักัน 8.6 วััน ส่วันกล้วัย์ไม้ในชุุดควับคุมซึ่่�งมีอาย์ุ 
การป็ักแจักัน 7.9 วััน ในขณะที�กล้วัย์ไม้ที�ป็ักแชุ่ในซึู่โครสเพีย์งอย์่างเดีย์วัมีอาย์ุการป็ักแจักันสั�นที�สุด ค่อ 6.9 วััน การใชุ้ Br และ Suc ไม่มีผู้ลต่อ
การเป็ลี�ย์นแป็ลงน�ำหนักสดและการดูดน�ำของแวันด้าตัดดอกพันธุ์ขนุนบลู
คำสำคัญ: กล้วัย์ไม้, ฮอร์โมนพ่ชุ, น�ำตาล, อาย์ุการป็ักแจักัน

Abstract
Applications of plant hormones and plant growth regulators (PGRs) combined with postharvest techniques have 

widely been used to improve the quality and prolong the vase life of various species of cut flowers. The present study 
aimed to investigate the effect of brassinosteroid (Br) and sucrose (Suc) on maintaining the quality of cut Vanda orchid 
‘Kanun Blue’ after harvest by spraying treatment of 10-9 M Br prior to holding in deionized water (DI water), holding treatment 
of 2% Suc and combination between Br and Suc, as compared to DI water holding treatment as a control and holding 
in DI water. A 50 µL·L-1 dichloroisocyanurate (DICA) was included in the vase solution of cut Vanda orchids to inhibit the 
bacterial growth, then incubated in the controlled environment room throughout the experimental period, maintained 
at 21±2°C, 70-80% RH, under cool-white fluorescence light for 12 h·day-1. The results showed that treatments of Br and 
Suc alone delayed the respiration rate of Vanda hybrids ‘Kanun Blue’ whereas that of Suc alone and Br + Suc induced 
the higher contents of anthocyanin and total sugar than other treatments. However, Br spraying treatment significantly 
prolonged the vase life to 9.4 days, following by the combination of Br and Suc and the control treatment which had 
8.6 and 7.9 days of vase life, respectively, while holding in Suc alone had the shortest vase life of 6.9 days. No significant 
differences were observed in relative fresh weight and water uptake among treatments. 
Keywords: plant hormones, sugar, cut orchid, postharvest quality

1 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทีย์น)
 49 ซึ่อย์เทีย์นทะเล 25 ถุนนบางขุนเทีย์นชุาย์ทะเล แขวังท่าข้าม เขตบางขุนเทีย์น กรุงเทพมหานคร 10150
1 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien),
 49 Tientalay 25, Tha Kham, Bangkhuntien, Bangkok, 10150, Thailand 
2 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม
 สำนักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400
2 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation, 10400, Thailand



บทคััดย่่อ: ภาคันิิทัศนิ์

การประชุุมวิิชุาการวิิทย่าการหลัังการเก็บเก่�ย่วิแห่งชุาติิ คัรั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

77

การ คงสภาพแลัะชุะลัอการเสื�อมของไม้ซิานาด้้  (Thaumatophyllum xanadu)
  Stabilization  and  delaying  senescence of Xanadu (Thaumatophyllum xanadu)

อลังกรณ์ ณ ติะกั�วิทุ่ง1 ศิโรรัติน์ เข่ยนแม้น2 ชุลัลัด้า ทรงนิรันด้ร2

ชุัยณรงค์ รัตินกร่ฑ์ากุลั3 แลัะ สัณฐิติิ บินคาเด้อร์2

Alongkorn Na Takuathung1, Sirorat Khienman2, Chonlada Songnirundron2,
Chainarong Rattanakreetakul3 and Santiti Bincader2

 บทคัด้ย่อ
 การเส่�อมสภาพของใบซึ่านาดู (Thaumatophyllum xanadu )  เป็็นอีกหน่�งป็ัญหาหลักของกระบวันการจััดการ 

หลังการเก็บเกี�ย์วั ตลอดจันถุ่งกระบวันการขนส่ง  งานวิัจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาป็ระสิทธิภาพของสารป็ระกอบคาร์บอนและ 
สารควับคุมการเจัริญเติบโตของพ่ชุ จัำนวัน 5 ชุนิด  ได้แก่ glucose, fructose sucrose, NAA และ Gibberellic acid  
ควัามเข้มข้นแตกต่างกัน 3 ระดับค่อ 1, 2 และ 3 เป็อร์เซึ่็นต์ ต่อการชุะลอการเส่�อมสภาพของไม้ตัดใบซึ่านาดู ด้วัย์วัิธีการ pulsing 
 นาน 24 ชุั�วัโมง ในสภาพอุณหภูมิ 27-30 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 70-75 เป็อร์เซึ่็นต์  ผู้ลการทดลองพบว่ัา  สาร ควับคุม 
การเจัรญิเตบิโต ชุนดิ gibberellic acid ที�ควัามเขม้ขน้ตั�งแต ่1 เป็อรเ์ซึ่น็ต ์สามารถุชุะลอการเส่�อมสภาพของใบได ้โดย์ที�ระย์ะเวัลา 7 วันั สามารถุ
ย์ับย์ั�งการเกิดสีน�ำตาลบริเวัณรอย์ตัดได้อย์่างมีป็ระสิทธิภาพ ป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์ ลดลงเพีย์ง 0.00 - 1.10 เม่�อเทีย์บกับชุุดทดลองควับคุม (น�ำ
กลั�นน่�งฆ่่าเชุ่�อ) อัตราการดูดนํ�า เท่ากับ 3.00 มิลลิลิตร และมีค่าสี 32.21/-4.48/13.27 (L*, a*, b*) นอกจัากนี�ย์ังพบวั่าสารควับคุมการเจัริญ
เตบิโต ชุนดิ gibberellic acid ย์งัสามารถุคงสภาพและชุะลอการเส่�อมสภาพของซึ่านาดูได้ที�ระย์ะเวัลา 28 วันั โดย์มีอตัราการเกิดสีน�ำตาลบริเวัณ
รอย์ตัด เท่ากับ 0.00 มิลลิเมตร ป็ริมาณคลอโรฟ้ลล์ เท่ากับ 0.30-2.73 อัตราการดูดนํ�าเพิ�มข่�นจัากเดิมเป็็น 5.00 มิลลิลิตรและมีค่าสีป็ระมาณ 
33.33/-5.10/12.08 (L*, a*, b*) งานวัิจััย์นี�เป็็นหน่�งในกระบวันชุะลอการเส่�อมสภาพของไม้ตัดใบ ซึ่่�งจัะเป็็นป็ระโย์ชุน์ต่อการหลังการเก็บเกี�ย์วั 
การขนส่ง และการใชุ้ไม้ซึ่านาดูเพ่�อการป็ระดับตกแต่งต่อไป็
คำสำคัญ: ไม้ดอกไม้ป็ระดับ, สารควับคุมการเจัริญเติบโตของพ่ชุ, Thaumatophyllum xanadu

Abstract
Leaf senescence of Xanadu (Thaumatophyllum xanadu) is one of the main problems that affect post-harvest 

management, including the transportation process. The aim of this research was to study the efficiency of five carbon 
compounds and plant growth regulators (PGR); glucose, fructose, sucrose, NAA, and Gibberellic acid at 3 different concentration 
1, 2 and 3% in stabilizing Xanadu cut foliage and delaying senescence by the pulsing method for 24 hr. at 27-30°C with a 
relative humidity of 70-75%. The results showed that gibberellic acid at 1% concentration upward could completely delay 
leaf senescence, reduce chlorophyll to 0.00-1.10 compared with the control treatment (distilled sterile water), water uptake 
rate to 3.00 mL, and the color change value to 32.21/-4.48/13.27 (L*, a*, b*) at day 7. Moreover, gibberellic acid reduced 
the leaf-delaying senescence of the Xanadu leaf at day 28. The findings indicated that the browning-cut area is 0.00 mm, 
chlorophyll reduction between 0.30-2.73, the water uptake rate up to 5.00 mL, and the color change value is 33.33/-5.10/12.08 
(L*, a*, b*). This research is one of the processes used to stabilize and slow down the deterioration of Xanadu cutting 
leaves. This will benefit the post-harvest process, transportation, and further use of Xanadu for decoration.
Keywords: ornamental plants, plant growth regulators (PGR), Thaumatophyllum xanadu
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การยืด้อายุการเก็บรักษ์าขนุนติัด้แติ่งพร้อมบริโภคด้้วิยการใชุ้ไอระเหยเอทานอลั
Extending the shelf life of ready-to-eat fresh cut jackfruit using ethanol vapor treatment 

สุกัญญา เอ่�ยมลัออ1 กำไร เบือนสันเส่ยะ1 กันทิมา มิกขุนทด้1

สุมิติิติา ปันด้อย1 แลัะ วิาริชุ ศร่ลัะออง2,3

Sukanya Aiamla-or1, Kamrai Buensanteai1, Kantima Mikkhunthod1,
Sumitita Pandoi1 and Varit Srilaong2,3

บทคัด้ย่อ
ขนุนตัดแต่งพร้อมบริโภคได้รับควัามนิย์มจัากผูู้้บริโภคเน่�องจัากเป็็นแหล่งของวัิตามินซีึ่และมีไฟเบอร์สูง แต่ข้อจัำกัดของผู้ลไม้ตัด

แต่งพร้อมบริโภคค่อ การป็นเป้็�อนของเชุ่�อจัุลินทรีย์์ ทำให้อาย์ุการวัางจัำหน่าย์สั�น แนวัทางในการย์่ดอายุ์การวัางจัำหน่าย์ของผู้ลไม้ตัดแต่งมี
หลากหลาย์วัิธี เชุ่น การจัุ่ม พ่น หร่อรมด้วัย์สารที�มีฤทธิ�ต่าง ๆ กัน งานทดลองนี�มุ่งศู่กษาการใชุ้ไอระเหย์เอทานอลต่อคุณภาพของขนุนตัดแต่ง
พร้อมบริโภค นำเน่�อขนุนตัดแต่งรมด้วัย์ไอระเหย์เอทานอลป็ริมาณ 1-4 mL ที�อุณหภูมิห้องนาน 2 ชุั�วัโมง จัากนั�นบรรจัุขนุนในถุาดพลาสติก 
(โพลีโพรพิลีน, พีพี) ป็้ดด้วัย์พลาสติกพีพี เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 7±1 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ควัามชุ่�นสัมพัทธ์ 75±5% ขนุนที�ไม่ได้รับการรมด้วัย์เอทา
นอลใชุ้เป็็นตัวัอย่์างชุุดควับคุม ระหว่ัางการเก็บรักษาตรวัจัวััดสีเน่�อ ควัามแน่นเน่�อ ป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้และป็ริมาณกรดที�ไทเทรตได้
ทั�งหมดและคะแนนการย์อมรบัของผูู้บ้รโิภค พบวัา่ การใชุไ้อระเหย์เอทานอลย์ด่อาย์กุารวัางจัำหนา่ย์ใหน้านมากกวัา่ 6 วันั แตไ่มเ่กนิ 8 วันั ขณะที� 
ชุดุควับคมุมอีาย์กุารวัางจัำหนา่ย์นอ้ย์กวัา่ 6 วันั การใชุเ้อทานอลชุะลอการเป็ลี�ย์นสเีน่�อขนนุตดัแตง่เน่�องจัากการเพิ�มข่�นของคา่ a* การเกดิอาการ
ฉ�ำน�ำชุ้าลง และมีคะแนนควัามพ่งพอใจัของผูู้้บริโภคในระดับดีเม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับชุุดควับคุม แต่ไอระเหย์ของเอทานอลไม่มีผู้ลชุะลอการลดลง
ของควัามแน่นเน่�อ และการเพิ�มข่�นของป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ทั�งหมดได้
คำสำคัญ: ขนุน, เอทานอล, คุณภาพหลังการเก็บเกี�ย์วั

Abstract
Fresh-cut jackfruit, rich in vitamin C and antioxidant properties, is preferred by consumers, but it has a short shelf 

life due to microbial contamination. To extend shelf life, methods like dipping, spraying, or fumigating with substances 
have been explored. The study focused on the effect of ethanol vapor on the quality of fresh-cut jackfruit. The pulp was 
fumigated with 1-4 mL of ethanol vapor at room temperature for 2 hours. The fumigated pulp was packed into plastic 
trays (Polypropylene, PP) overlayed with PP and stored at 7±1 °C and 75±5% relative humidity and samples without 
ethanol treatment served as controls. Fresh-cut was randomly sampled to measure color changes, firmness, total soluble 
solids and titratable acid contents, and sensory tests. It was found that jackfruit pulp fumigated with ethanol vapor could 
extend its shelf life to more than 6 days but not more than 8 days, while the control set’s shelf life was less than 6 days. 
Ethanol vapor delayed the color change of the fresh cut jackfruit pulp, as indicated by a delayed increase in the a* value 
and postponed the onset of the water soak compared to control. Consumer satisfaction scores for the treated jackfruit 
were comparable to those of the control. However, the treatment did not slow down the decrease in firmness or the 
increase in total soluble solid content.
Keywords: jackfruit, ethanol, postharvest quality

1 สำนักวัิชุาเทคโนโลย์ีการเกษตร มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีสุรนารี 111 ถุ.มหาวัิทย์าลัย์ ต.สุรนารี อ.เม่อง จั.นครราชุสีมา 30000
1 Institute of Agricultural Technology, Suranaree University of Technology, 111 University Avenue, Suranaree Sub-District,
 Muang Nakhon Ratchasima District, Nakhon Ratchasima, 30000, Thailand
2 สาขาวัิชุาเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั คณะทรัพย์ากรชุีวัภาพและเทคโนโลย์ี มหาวัิทย์าลัย์เทคโนโลย์ีพระจัอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทีย์น)
 49 ซึ่อย์เทีย์นทะเล 25 ถุนนบางขุนเทีย์นชุาย์ทะเล แขวังท่าข้าม เขตบางขุนเทีย์น กรุงเทพมหานคร 10150
2 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien),
 49 Tientalay 25, Tha Kham, Bangkhuntien, Bangkok 10150, Thailand
3 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลย์ีหลังการเก็บเกี�ย์วั กองส่งเสริมและป็ระสานเพ่�อป็ระโย์ชุน์ทางวัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม
 สำนักงานป็ลัดกระทรวัง กระทรวังการอุดมศู่กษา วัิทย์าศูาสตร์ วัิจััย์และนวััตกรรม 10400
3 Postharvest Technology Innovation Center, Science, Research and Innovation Promotion and Utilization Division,
 Office of the Ministry of Higher Education, Science, Research and Innovation 10400, Thailand



บทคััดย่่อ: ภาคันิิทัศนิ์

การประชุุมวิิชุาการวิิทย่าการหลัังการเก็บเก่�ย่วิแห่งชุาติิ คัรั�งท่� 21
“ความท้้าท้ายในการแก้ปััญหาด้้านเท้คโนโลยีหลังการเก็บเกี�ยวอย่างยั�งยืน”

79

ผู้ลัของโซิเด้่ยมคลัอไรด้์แลัะ กรด้ซิิติริกติ่อคุณภาพของบัวิหิมะติัด้แติ่งพร้อมบริโภคระหวิ่างการวิางจำหน่าย
Effect of sodium chloride and citric acid on fresh-cut yacon root qualities during display

จันทร์จิรา เกษ์่1 ธีัญญาพร รื�นนุสาร1 เมธีวิิน วิงศ์เมธีา1 ด้วิงใจ น้อยวิัน1 แลัะ พฤกษ์์ ชุ้สังข์1

Chanchira Kesi1, Thanyaporn Ruennusan1, Methawin Wongmetha1 
Duangjai Noiwan1 and Preuk Choosung1

บทคัด้ย่อ
การศู่กษาผู้ลของการแชุ่บัวัหิมะตัดแต่งพร้อมบริโภคด้วัย์ด้วัย์โซึ่เดีย์มคลอไรด์และกรดซึ่ิตริก เพ่�อชุะลอการสูญเสีย์คุณภาพ

จัากการเกิดสีน�ำตาลและการเจัริญของเชุ่�อจุัลินทรีย์์ในระหวั่างการวัางจัำหน่าย์ โดย์บัวัหิมะหั�นแวั่นแชุ่ในสารละลาย์ที�แตกต่างกัน ค่อ  
น�ำกลั�น (กรรมวัิธีควับคุม) สารละลาย์โซึ่เดีย์มคลอไรด์ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 1 (NaCl) และสารละลาย์โซึ่เดีย์มคลอไรด์ควัามเข้มข้นร้อย์ละ 1 
ร่วัมกับกรดซึ่ิตริกร้อย์ละ 1 (NaCl + citric acid) เป็็นเวัลา 2 นาที จัากนั�นบรรจัุในถุาดโฟมแล้วัป็้ดผู้น่กด้วัย์ฟ้ล์มพอลิไวันิลคลอไรด์ จัากนั�น 
เก็บรักษาที�อุณหภูมิชุั�นวัางจัำหน่าย์ (อุณหภูมิ 10±2 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส และควัามชุ่�นสัมพัทธ์ร้อย์ละ 80-90) เป็็นเวัลา 20 วััน พบวั่า การแชุ่บัวัหิมะ
ตัดแต่งที�แชุ่ในสารละลาย์ NaCl + citric acid สามารถุย์่ดอาย์ุการวัางจัำหน่าย์ได้ 4 วััน และมีป็ริมาณจัุลินทรีย์์ทั�งหมดที�ตรวัจัพบไม่เกินเกณฑ์์
การย์อมรับของกรมวัิชุาการเกษตร นอกจัากนั�น ย์ังพบวั่าบัวัหิมะตัดแต่งที�แชุ่ด้วัย์สารละลาย์ NaCl + citric acid มีการสูญเสีย์น�ำหนักโดย์เฉลี�ย์
โดย์เฉลี�ย์น้อย์ที�สุดและมีค่า b* ลดลงอย์่างต่อเน่�องจันกระทั�งคงที�ในวัันที� 12 ของการเก็บรักษา แต่อีก 2 กรรมวัิธีมีการเป็ลี�ย์นแป็ลงเล็กน้อย์ 
และทกุกรรมวิัธมีคีา่ L* ลดลงตลอดการเก็บรกัษา คะแนนการป็ระเมินทางป็ระสาทสัมผู้สัดา้นเน่�อสมัผู้สั สเีน่�อ และลักษณะป็รากฎภาย์นอกของ 
บวััหมิะตดัแตง่ที�แชุใ่นสารละลาย์ NaCl + citric acid สงูกวัา่กรรมวัธิีอ่�น ในขณะที�บัวัหมิะตดัแตง่ที�แชุใ่นสารละลาย์ NaCl มคีะแนนการป็ระเมนิ
ทางป็ระสาทสัมผู้ัสด้านรสชุาติสูงกวั่ากรรมวัิธีอ่�น อย์่างไรก็ตามการแชุ่ด้วัย์สารละลาย์ไม่มีผู้ลต่อป็ริมาณของแข็งและป็ริมาณสารป็ระกอบฟีนอล
ทั�งหมดตลอดการเก็บรักษา
คำสำคัญ: กรดซึ่ิตริก, โซึ่เดีย์มคลอไรด์, บัวัหิมะ

Abstract
Effect of soaking fresh-cut yacon with sodium chloride and citric acid solution for delaying the loss of quality 

caused by browning and microbial growth during display. The sliced yacon was soaked in different solutions: distilled water 
(as a control), 1% sodium chloride (NaCl) and mixed between 1% sodium chloride and 1% citric acid (NaCl + citric acid) 
for 2 min, then packed in foam trays and sealed with polyvinyl chloride film. All samples were stored on display shelves 
(10±2 °C and 80-90%RH) for 20 days. The results found that the fresh-cut bacon soaked with NaCl + citric acid extended 
the shelf life by 4 days. Also, the total amount of microorganisms detected does not exceed the acceptance criteria of 
the Department of Agriculture of Thailand. The fresh-cut yacon soaked with NaCl + citric acid had the lowest weight loss 
and the decreasing of b* value until on day 12 of storage which was become stable. However, L* value of all samples 
decreased throughout storage period. The sensory evaluation scores for firmness, flesh color and visual appearance of 
fresh-cut yacon soaked with NaCl + citric acid were higher than other treatments. Treatment of NaCl soaking showed higher 
scores on sensory evaluation of taste than other treatments.
Keywords: citric acid, sodium chloride, yacon root
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การใชุ้ฟิลั์มไคโติซิานอัจฉริยะในการติรวิจสอบคุณภาพของมะลัะกอสุกติัด้แติ่งในบรรจุภัณฑ์์
 Using intelligent chitosan film for monitoring the quality of fresh-cut ripe papaya in packages

จุฑ์าทิพย์ โพธีิ�อุบลั1 ทนง คงมาชุ่พ1 แลัะ พริมา พิริยางก้ร2

Jutatip Poubol,1 Tanong Kongmacheep1 and Pharima Phiriyangkul2

บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�ใชุ้ฟ้ล์มไคโตซึ่านเคล่อบลงบนกระดาษกรอง เพ่�อตรวัจัวััดคุณภาพของมะละกอสุกตัดแต่งพันธ์ุป็ลักไม้ลาย์ในกล่องพลาสติก 

แบบสุญญากาศูที�เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 10 และ 37 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส เป็็นเวัลา 7 วััน ฟ้ล์มที�ใชุ้ป็ระกอบด้วัย์ไคโตซึ่านร้อย์ละ 0.5 อะมิโนเมททิล- 
โพรพานอลร้อย์ละ 10 และแอนโทไซึ่ย์านินร้อย์ละ 1 ผู้ลการทดลองพบวั่าในบรรจัุภัณฑ์์มีควัามเข้มข้นของก๊าซึ่ออกซึ่ิเจันลดลงและ 
กา๊ซึ่คาร์บอนไดออกไซึ่ดเ์พิ�มข่�น เน่�อมะละกอมีคา่ควัามเป็น็กรด-ด่าง (ค่าพเีอชุ) ลดลง ในขณะที�มปี็รมิาณของแขง็ที�ละลาย์น�ำได้ จัำนวันแบคทีเรยี์
ทั�งหมดและยี์สตเ์พิ�มข่�น นอกจัากนั�นย์งัมอีาการชุ�ำและมีสคีล�ำเพิ�มข่�นตามอุณหภูมแิละระย์ะเวัลาในการเก็บรกัษา ในวันัสุดทา้ย์ของการเก็บรกัษา
ที�อุณหภูมิ 10 และ 37 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส พบวั่าบรรจัุภัณฑ์์มีควัามเข้มข้นของก๊าซึ่ออกซึ่ิเจันลดลงจัากร้อย์ละ 20.9 เป็็นร้อย์ละ 20.8 และ 18.9  
ก๊าซึ่คาร์บอนไดออกไซึ่ด์เพิ�มข่�นจัากร้อย์ละ 0 เป็็นร้อย์ละ 0.3 และ 3.5 มีค่าพีเอชุ ลดลงจัาก 5.7 เป็็น 5.3 และ 4.7 มีป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำ
ได้เพิ�มข่�นจัาก 31.0 เป็็น 36.1 และ 41.1 องศูาบริกซึ่์ มีจัำนวันแบคทีเรีย์ทั�งหมดและย์ีสต์เพิ�มข่�นจัาก 4.8 และ 0 log CFU/g เป็็น 5.5 และ 5.9 
log CFU/g และ 8.0 และ 9.0 log CFU/g ตามลำดับ และไม่พบ Escherichia coli และ Salmonella spp. ฟ้ล์มไคโตซึ่านมีการเป็ลี�ย์นแป็ลง
สีจัากสีฟ�าไป็เป็็นสีฟ�าอมน�ำตาลตามการสูญเสีย์คุณภาพโดย์รวัมของมะละกอที�เก็บรักษา ดังนั�น จั่งสามารถุนำฟ้ล์มไคโตซึ่านอัจัฉริย์ะมาใชุ้เป็็น
ดัชุนีในการตรวัจัวััดคุณภาพของมะละกอสุกตัดแต่งในบรรจัุภัณฑ์์ได้ 
คำสำคัญ: มะละกอสุกตัดแต่ง, ฟ้ล์มไคโตซึ่าน, ดัชุนี

Abstract
This research investigated the use of chitosan film coated on filter papers for monitoring the quality of fresh-cut 

ripe ‘Pak Mai Lai’ papaya in vacuum plastic box stored at 10 and 37 °C for 7 days. Chitosan film consisted of 5% chitosan, 
10% aminomethyl propanol and 1% anthocyanin. The results found that the concentration of O

2 
was decreased and CO

2
 

was increased in the package. Papaya flesh showed a decrease in acidity-alkalinity (pH value), whereas total soluble solid, 
total bacterial and yeasts counts were increased. Besides, the brushing symptom and darken color in the flesh occurred 
with an increase of temperature and storage time. At the end of storage at 10 and 37 °C, CO

2
 concentrations in the packages 

were increased from 0 to 0.3 and 3.5 %. The pH values were decreased from 5.7 to 5.3 and 4.7. Total soluble solids 
were increased from 31.0 to 36.1 and 41.1 °Brix. Total bacteria and yeasts were increased from 4.8 and 0 log CFU/g to 5.5 
and 5.9 log CFU/g, and 8.0 and 9.0 log CFU/g, respectively. Escherichia coli and Salmonella spp. were not detectable. 
The color of chitosan film was changed from blue to brownish blue according to the loss of overall papaya quality during 
storage. Therefore, the intelligent chitosan film could be used as an indicator for monitoring the quality of fresh-cut ripe 
papaya in package.
Keywords:  fresh-cut ripe papaya, chitosan film, indicator
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ผู้ลัของการใชุ้เทคโนโลัย่ควิามด้ันส้งติ่อคุณภาพของสับปะรด้ภ้แลัพิวิเร่
Effect of high-pressure processing on the quality of ‘Phulae’ pineapple puree

ศุภาพิชุญ์ ชุลััมพุชุ1 พันธี์สิริ สุทธีิลัักษ์ณ์1,2 ปริญญา วิงษ์า1,2  แลัะ สุทธีิวิัลัย์ ส่ทา1,2

Supapich Chalumput1, Phunsiri Suthiluk1,2, Prinya Wongsa1,2 and Sutthiwal Setha1,2

บทคัด้ย่อ
สับป็ะรดภูแลพิวัเร่อุดมไป็ด้วัย์สารออกฤทธิ�ทางชีุวัภาพที�มีคุณค่าทางโภชุนาการ ตอบโจัทย์์ควัามต้องการของผูู้้บริโภค ป็ัจัจุับัน 

การใชุ้เทคโนโลย์ีควัามดันสูง (High Pressure Processing; HPP) เป็็นหน่�งทางเล่อกที�นำมาใชุ้ทดแทนการใชุ้ควัามร้อน (Conventional Heat 
Treatment; CHT) ในการย์่ดอาย์ุการเก็บรักษาและคงคุณค่าทางโภชุนาการของผู้ลิตภัณฑ์์ผู้ักและผู้ลไม้แป็รรูป็ งานวัิจััย์นี�ศู่กษาผู้ลของ HPP 
ต่อคุณลักษณะทางกาย์ภาพและเคมี เชุ่น สี ควัามเป็็นกรด-เบส ป็ริมาณของแข็งที�ละลาย์น�ำได้ ป็ริมาณกรดทั�งหมด และฤทธิ�การต้านอนุมูล
อิสระโดย์วัิธี Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) assay, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay, 
2,2’-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6- sulphonic. acid) (ABTS) radical cation decolorization assay และวัิธี Nitric oxide (NO) 
radical scavenging โดย์นำสับป็ะรดภูแลพิวัเร่ไป็ผู้่านกระบวันการ HPP ที�ควัามดัน 400 และ 600 MPa นาน 10 นาที ที�อุณหภูมิห้อง (25  
องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส) เป็รีย์บเทีย์บกับตัวัอย์่างในชุุดควับคุม (Fresh) และชุุดที�ผู้่านควัามร้อน (CHT) ที�อุณหภูมิ 80 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส นาน 10 นาที พบวั่า 
คา่ควัามสวัา่ง (L*) คา่สเีหลอ่ง (b*) และป็รมิาณฟนีอลกิทั�งหมดของตวััอย์า่งที�ผู้า่นกระบวันการ HPP ไมแ่ตกตา่งจัากตวััอย์า่งในชุดุควับคมุ (p>0.05) 
โดย์ตัวัอย์่างที�ผู้่านกระบวันการ HPP ที�ควัามดัน 400 MPa มีฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระด้วัย์วัิธี DPPH และ FRAP สูงข่�น และมีป็ริมาณวัิตามินซึ่ีสูงกวั่า
ตัวัอย์่างที�ผู้่านควัามร้อน (CHT) แต่ต�ำกวั่าตัวัอย์่างในชุุดควับคุม (p<0.01) นอกจัากนี� กระบวันการ HPP ย์ังชุ่วัย์รักษาฤทธิ�ต้านอนุมูลอิสระโดย์
วัิธี NO ได้ (47.02±0.33 µM Tro eq./g FW) จัากการศู่กษาการเป็ลี�ย์นแป็ลงป็ริมาณสารระเหย์ในสับป็ะรดพิวัเร่ที�ผู้่านกระบวันการ HPP และ 
CHT โดย์วัิธีโซึ่ลิดเฟสไมโครเอกซึ่์แทรกชุัน (SPME) ร่วัมกับเทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเป็กโตรเมทรี (GC-MS) พบวั่าสารอินทรีย์์ที�ระเหย์
ง่าย์ส่วันใหญ่อย์ู่ในสารกลุ่มเอสเทอร์และแอลดีไฮด์
คำสำคัญ: เทคโนโลย์ีควัามดันสูง, สับป็ะรดภูแลพิวัเร่, คุณสมบัติทางเคมีกาย์ภาพ

Abstract
‘Phulae’ pineapple puree is rich in bioactive substances. Currently, High Pressure Processing (HPP) is used as 

an alternative to Conventional Heat Treatment (CHT) to extend the shelf life and preserve the nutritional value of processed 
fruit and vegetable products. In this study, the effects of HPP on the physicochemical characteristics such as color, pH, 
total soluble solid, total acid content and antioxidant activities assays by Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) assay, 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay, 2,2’-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6- sulphonic. acid) (ABTS) 
radical cation decolorization assay, and nitric oxide (NO) radical scavenging activity were investigated. ‘Phulae’ pineapple 
puree was treated with HPP at 400 and 600 MPa for 10 min at ambient temperature (25°C) compared to control sample 
(Fresh) and CHT at 80°C for 10 min. The results showed that the lightness (L*), yellowness (b*) and total phenolic content 
of HPP treated samples were not significantly different to control sample (p>0.05). The sample processed with HPP at 400 
MPa had higher antioxidant activities in DPPH and FRAP methods. The vitamin C content of HPP samples was higher than 
that of CHT but lower than the control sample (p<0.01). Moreover, HPP process also preserved the antioxidant effect of NO 
radical scavenging activity (47.02±0.33 µM Tro eq./g FW) as compared to control sample. The study of volatile compounds 
changes in ‘Phulae’ pineapple puree treated with HPP and CHT using solid-phase micro extraction (SPME) coupled to gas 
chromatography-mass spectrometry (GC-MS) found that esters and terpenes are major types of substances. 
Keywords: high-pressure processing, ‘Phulae’ pineapple puree, physicochemical properties
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การเปร่ยบเท่ยบผู้ลัของกระบวินการแปรร้ปด้้วิยควิามด้ันส้งแลัะการฆ่่าเชุื�อด้้วิยควิามร้อน
ติ่อการเปลั่�ยนแปลังคุณภาพสับปะรด้ภ้แลัพิวิเร่

Comparison effect of high pressure processing and conventional heat treatment
 on quality changes of ‘Phulae’ pineapple puree

Annisa Defriana1,2 สุทธีิวิัลัย์ ส่ทา1,2 แลัะ พันธี์สิริ สุทธีิลัักษ์ณ์1,2

Annisa Defriana1,2, Sutthiwal Setha1,2 and Phunsiri Suthiluk1,2

บทคัด้ย่อ
งานวิัจัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงค์เพ่�อศูก่ษาผู้ลของการแป็รรูป็ดว้ัย์กระบวันการควัามดันสงู (HPP) ที�ระดับควัามดัน 400 และ 600 เมกะป็าสคาล 

เป็น็เวัลา 10 นาท)ี เป็รยี์บเทยี์บกบัการใชุค้วัามรอ้น (HT) (80°C เป็น็เวัลา 10 นาท)ี ตอ่การเป็ลี�ย์นแป็ลงคณุภาพของสบัป็ะรดภแูลพวิัเรห่ลงัการแป็รรปู็
และเม่�อเกบ็รกัษาที�อณุหภมู ิ4±1°C เป็น็เวัลา 1 สปั็ดาห ์พบว่ัา ไม่มคีวัามแตกตา่งกนัอย์า่งมนียั์สำคญัทางสถุติ ิ(p<0.05) ในดา้นคณุสมบตัทิางเคมี
กาย์ภาพ เชุน่ ควัามเป็น็กรดที�สามารถุไทเทรตได้และ pH ระหว่ัางตัวัอย่์าง HPP และ HT หลังการแป็รรูป็และระหว่ัางการเก็บรักษา อย่์างไรก็ตาม 
พบวัา่ของแขง็ที�ละลาย์ได้ทั�งหมดของตัวัอย์า่งที�แป็รรูป็ดว้ัย์ HT นั�นสูงกว่ัาตวััอย่์างที�ผู่้านการแป็รรูป็ด้วัย์ HPP นอกจัากนี� ตวััอย่์างที�ผู่้านกระบวันการ 
HPP มีป็ริมาณฟีนอลิกทั�งหมดสูงกวั่าอย์่างมีนัย์สำคัญ (p<0.05) (333.75±21.24 mg GAE/100g DW) เม่�อเป็รีย์บเทีย์บกับตัวัอย์่างที�ไม่ผู้่าน
กระบวันการแป็รรปู็ (316.70±82 mg GAE/100g DW) ในขณะที�ตวััอย์า่ง HT มค่ีาต�ำสดุ (303.66±7.60 mg GAE/100g DW) และป็รมิาณป็รมิาณ 
ฟีนอลิกทั�งหมดมีแนวัโน้มลดลงในทุกชุุดตัวัอย์่างเม่�อเก็บรักษา 1 สัป็ดาห์ สำหรับป็ริมาณจัุลินทรีย์์ทั�งหมด ย์ีสต์และราในตัวัอย์่าง พบวั่า HPP 
และ HT สามารถุลดป็ริมาณเชุ่�อเริ�มต้น จัาก 5.27±0.19 และ 4.55±0.18 log CFU/mL ให้ลดลงเหล่อน้อย์กวั่า 1.48±0.00 และ 2.18±0.00 
log CFU/mL ตามลำดับ สรุป็ได้วั่า การเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณสมบัติทางเคมีกาย์ภาพและจัุลินทรีย์์ของตัวัอย์่างที�ผู้่านกระบวันการ HPP และ HT กับ
ผู้ลิตภัณฑ์์สับป็ะรดภูแลพิวัเร่มีควัามใกล้เคีย์งกัน ในขณะที�การใชุ้กระบวันการ HPP สามารถุเพิ�มป็ริมาณฟีนอลิกทั�งหมดของตัวัอย์่างได้
คำสำคัญ: กระบวันการแป็รรูป็ด้วัย์ควัามดันสูง, สับป็ะรดภูแลพิวัเร่, การเป็ลี�ย์นแป็ลงคุณภาพ

Abstract
The objective of this research was to study the effects of high pressure processing (HPP) at pressure levels of 400 

and 600 MPa for 10 minutes compared with heat treatment (HT) (80°C for 10 minutes) on quality changes of ‘Phulae’ 
pineapple after processing and after storage at 4±1°C for 1 week. It was found that there was no significant different (p<0.05) 
in terms of physiochemical properties such as titratable acidity and pH between HPP and HT sample after treatment 
and during storage. However, the total soluble solids of the HT sample were observed to be higher than those of HPP 
sample. HPP treated sample had significantly (p<0.05) higher total phenolic compound (TPC) (333.75±21.24 mg GAE/100g 
DW) compared to the fresh sample (316.70±82 mg GAE/100g DW) while HT sample had the lowest value (303.66±7.60 mg 
GAE/100g DW) on day 0. The TPC value in all treatments were decreased after storage. For microbial attributes, both HT 
and HPP treatments reduced the aerobic plate count and yeast and mold counts of the fresh sample from 5.27±0.19 and 
4.55±0.18 log CFU/mL to less than 1.48±0.00 and 2.18±0.00 log CFU/mL, respectively. According to the result, it may be 
concluded that, despite some changes during storage, HPP had an almost similar effect as HT on the physiochemical and 
microbial properties of ‘Phulae’ pineapple puree, while TPC was better preserved by HPP treatment.
Keywords: high pressure processing, ‘Phulae’ pineapple puree, quality changes
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เครื�องวิัด้ควิามสุกแก่ทุเร่ยนแบบพกพา
Portable maturity meter of durians

 ปร่ด้าวิรรณ ไชุยศร่ชุลัธีาร1 แลัะ ชุ้ศักด้ิ� ชุวิประด้ิษ์ฐ์1

Preedawan Chaisrichonlathan1 and Chusak Chavapradit1

บทคัด้ย่อ
ทเุรยี์นเป็น็สินคา้เกษตรที�ป็ระเทศูไทย์เป็น็ผูู้้ผู้ลติและส่งออกที�สำคัญของโลก ทเุรยี์นออ่นพนัธุห์มอนทองมีเน่�อสขีาวั ผู้วิัเมล็ดมสีนี�ำตาล

ครีม และมีเป็อร์เซึ่็นต์น�ำหนักแห้งน้อย์กวั่า 32% น�ำหนักแห้งหร่อมวัลแห้งเป็็นดัชุนีมาตรฐานชุี�วััดควัามสุกแก่ของทุเรีย์นเพ่�อใชุ้ป็ระโย์ชุน์ทาง 
การค้า การพัฒนาคุณภาพสินค้า และการป็ระกันควัามพอใจัของผูู้้บริโภค วัิธีการหาน�ำหนักแห้งแบบมาตรฐานที�ใชุ้อย์ู่เป็็นการทดสอบ 
แบบทำลาย์และใชุเ้วัลาในการทดสอบไมต่�ำกวัา่ 5 ชุั�วัโมง การศูก่ษาทดสอบควัามสมัพนัธค์ณุสมบตัทิางไฟฟ�ากบัน�ำหนกัแหง้ของทเุรยี์น ออกแบบ 
สร้าง ทดสอบและพัฒนาเคร่�องแย์กคัดควัามสุกแก่ทุเรีย์นด้วัย์น�ำหนักแห้งโดย์ใชุ้คุณสมบัติป็ระจัุไฟฟ�า เคร่�องวััดควัามสุกแก่ทุเรีย์นแบบพกพา
เป็น็เคร่�องวัดัแบบไมท่ำลาย์ และได้ดำเนินการทดสอบ วัเิคราะหค์วัามสมัพนัธ ์และเป็รยี์บเทยี์บคา่ควัามแตกตา่งของผู้ลการตรวัจัวัดัน�ำหนกัแห้ง 
ของทุเรีย์นโดย์ต้นแบบเคร่�องวััดควัามสุกแก่ทุเรีย์นพกพากับวัิธีมาตรฐานในห้องป็ฏิิบัติการโดย์ใชุ้ตู้อบลมร้อน โดย์ใชุ้ตัวัอย์่างทุเรีย์นหมอนทอง 
จัากสวันเกษตรกรจัังหวััดจัันทบุรี จัำนวัน 600 ผู้ล วัิเคราะห์ค่าควัามแม่นย์ำ ควัามสามารถุในการวััดซึ่�ำ และ ชุ่วังการวััดที�เหมาะสมของต้นแบบ 
และวัธิกีารมาตรฐานที�ใชุใ้นการหาควัามชุ่�น พบวัา่มคีวัามสามารถุในการวัดัซึ่�ำสงู สามารถุวัดัน�ำหนกัแหง้ของทเุรยี์นในชุว่ัง 27-40% ซึ่่�งครอบคลมุ
ควัามสุกแก่ทุเรีย์นอ่อนจันถุ่งแก่จััด ที�ค่าควัามผู้ิดพลาดไม่เกิน ±1.5%
คำสำคัญ: ทุเรีย์น, คุณสมบัติทางไฟฟ�า, น�ำหนักแห้ง, ควัามสุกแก่

Abstract
Durians are one of the most important agricultural products for the exporting market of Thailand.  Internal 

characteristics of Monthong variety immature durian are white pulp, brownish cream seed skin and dry weight less than 32 
%.  Dry weight or dry matter is utilized as objectively maturity index of durian in the national standard for the benefit of 
quality improvement, trade facilitation and consumer protection.  Standard dry weight determination method is destructive 
and requires at least 5 hours of operation.  Study and test on relationship between electrical properties and dry weight 
of durian fruits, design, construct, test and development of portable maturity meter were performed on capacity value 
of fruits.  Portable maturity meter of Monthong durian by dry weight was non-destructive. Test, relationship analysis and 
different value between prototype device and standard determination method were achieved. 600 Monthong durian 
samples were harvested from same orchard located in Chanthaburi, eastern provinces of Thailand. Repeatability and 
accuracy are reassured at ± 1.5% of error. Determination of dry weight was between 27 to 40% equity with under-mature 
to ripe of durian fruit. 
Keywords: durian, electrical properties, dry weight, maturity
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การพัฒนาเครื�องวิัด้กลัิ�นหอมในข้าวิด้้วิยเทคนิคอาร์เรย์แก๊สเซิ็นเซิอร์ร่วิมกับปัญญาประด้ิษ์ฐ์
Development of rice aroma detector using gas sensor array technique 

combined with artificial intelligence (AI)

รัตินวิรรณ จันทร์ศศิธีร1 ผู้กามาศ วิงค์เติย์1 ภัทรศยา สายยืด้1 ณุภาวิ่ สะกัญญา1 แลัะ ณัฐพลั วิัฒนวิิสุทธีิ�2
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Nupawee Sakanya1 and Natthapol Watthanawisuth2

บทคัด้ย่อ
กลิ�นหอมเป็น็คุณสมบัตทิี�สำคัญของพันธุข้์าวัหอม และเป็น็ปั็จัจัยั์ที�สง่ผู้ลต่อการกำหนดราคาและคุณภาพของข้าวัหอม โดย์องค์ป็ระกอบ

หลกัของกลิ�นหอมที�พบในขา้วัโดย์เฉพาะขา้วัหอมมะล ิไดแ้ก ่สาร 2-อะซึ่ติลิ-1-ไพโรลนี (2-Acetyl-1-Pyrroline หรอ่ 2AP) โดย์สาร 2AP สามารถุ
พบในส่วันต่าง ๆ ของข้าวั เชุ่น เมล็ดข้าวั ราก และใบ เป็็นต้น สำหรับการวััดกลิ�นหอมในข้าวั โดย์ทั�วัไป็ใชุ้วัิธีการตรวัจัวััดด้วัย์วัิธีทางป็ระสาท
สมัผู้สัหรอ่การดม ซึ่่�งจัำเป็น็ตอ้งใชุผูู้้ท้ี�มคีวัามชุำนาญและป็ระสบการณใ์นการดมกลิ�นคอ่นขา้งสงู ในป็จััจับุนัจัง่มกีารนำเทคนคิแกส๊โครมาโทกราฟี 
มาใชุ้ในการวัิเคราะห์ป็ริมาณสาร 2AP ได้อย์่างถุูกต้องแม่นย์ำ อย์่างไรก็ตามเทคนิคดังกล่าวัจัำเป็็นต้องอาศูัย์ควัามรู้ควัามชุำนาญ อีกทั�งย์ังมีค่า 
ใชุ้จั่าย์ในการตรวัจัวิัเคราะห์ค่อนข้างสูง งานวิัจััย์นี�กรมการข้าวัร่วัมกับสำนักงานพัฒนาวิัทย์าศูาสตร์และเทคโนโลยี์แห่งชุาติพัฒนามีควัามสนใจั
ที�จัะพัฒนาเคร่�องวััดกลิ�นในข้าวัโดย์ใชุ้เทคโนโลยี์และนวััตกรรมที�สามารถุทำงานได้สะดวัก รวัดเร็วัและราคาไม่แพง โดย์นำเทคนิคอาร์เรย์ ์
แก๊สเซึ่็นเซึ่อร์มาใชุ้ในการพัฒนาการเรีย์นรู้ของเคร่�องด้วัย์ Machine Learning ซึ่่�งใชุ้รูป็แบบการเรีย์นรู้จัากผูู้้เชุี�ย์วัชุาญหร่อค่า 2AP ในตัวัอย์่าง
ข้าวัที�วัิเคราะห์ได้จัากเคร่�องแก๊สโครมาโทกราฟี ก่อให้เกิดองค์ควัามรู้ให้กับอุป็กรณ์ ทำให้สามารถุป็ระมวัลผู้ลข้อมูลที�วััดได้และสามารถุระบุ
กลิ�นที�เกิดข่�นเทีย์บเคีย์งกับการวัิเคราะห์สาร 2AP ด้วัย์เคร่�องแก๊สโครมาโทกราฟี โดย์เคร่�องวััดกลิ�นหอมในข้าวั (ต้นแบบ) ที�พัฒนาได้สามารถุ
ระบุป็ริมาณสาร 2AP ได้ถุูกต้องแม่นย์ำมากกวั่าร้อย์ละ 95 จั่งนำไป็สู่การพัฒนาเคร่�องวััดกลิ�นหอมในข้าวัให้มีควัามถุูกต้องแม่นย์ำมากข่�นต่อไป็
คำสำคัญ: กลิ�นหอมในข้าวั, เคร่�องวััดกลิ�น, ป็ัญญาป็ระดิษฐ์

Abstract
Rice aroma is an important characteristic in determining both price and quality of aromatic rice. 

2-Acetyl-1-Pyrroline or 2AP is a key aroma compound in rice, particularly in Hom Mali rice, and is present in kernel, root, 
and leaves. Traditionally, the rice aroma is determined by a sensory evaluation which requires specialized and experienced 
panelists. Gas chromatography has recently been utilized for its specific and accurate measurement of 2AP concentration 
however, this technique requires skilled users and the cost is expensive. Rice Department and National Science and 
Technology Development Agency aim to develop a rice aroma detector that facilitates efficient analysis and reduces 
time consumption at a reasonable price. The gas sensor array technique is used to develop machine learning which 
specifically adopts learning methodologies from experts or the 2AP concentration of rice from gas chromatography to 
impart knowledge to the device. This facilitates the processing of measured data and enables to identification of rice aroma 
as 2AP concentration obtained from gas chromatography. The developed prototype of the rice aroma detector currently 
achieves an accuracy of 95% precision in identifying the quantity of 2AP compounds which is ongoing development for 
further improving precision.
Keywords: 2AP, rice aroma detector, artificial intelligence
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การเปร่ยบเท่ยบแบบจำลัองโด้ยใชุ้ชุ่องนำอากาศแลัะท่อนำอากาศติ่ออุณหภ้มิภายในโรงเรือน
Comparisons of models using ventilation and air ducts on temperatures inside greenhouses

ศักรินทร์ วิังคะฮาติ1 ชุัยยันติ์ จันทร์ศิริ2,3,4 อภิชุาติ ศร่ชุาติิ5 
สหัสวิรรษ์ ภ้จ่ระ6 กวิ่พงษ์์ หงส์ทอง5 แลัะ ไพบ้ลัย์ บุบผู้า7
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บทคัด้ย่อ
การศู่กษานี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อเป็รีย์บเทีย์บผู้ลของแบบจัำลอง Computational Fluid Dynamics (CFD) สำหรับการเป็ลี�ย์นแป็ลง

อุณหภูมิในโรงเร่อนป็ลูกผู้ักย์กแคร่ โดย์เป็รีย์บเทีย์บลักษณะของทางเข้าอากาศูที�วัางอย์ู่ระดับพ่�นผู้นังมุมล่าง แบบชุ่องสี�เหลี�ย์ม ขนาด 10 ซึ่ม. 
ย์าวั 4 เมตรและแบบท่อนำอากาศู ขนาด 3 นิ�วั จัำนวัน 3 ท่อ กรณีโรงเร่อนแบบหลังคาหน้าจัั�วั ระบาย์อากาศูออกโดย์ใชุ้พัดลมดูดอากาศู 3 
ตัวั ในฝ่ั�งตรงข้ามผู้นังมุมบนของโรงเร่อน ควัามเร็วัลมที� 5 เมตรต่อวัินาที เพ่�อดูการกระจัาย์ตัวัของอุณหภูมิและทิศูทางการไหลของอากาศู ด้วัย์
แบบจัำลอง standard k - ε turbulence mode ทดสอบควัามถุูกต้องโมเดลโดย์ติดตั�งเซึ่็นเซึ่อร์รวัม 27 จัุดในโรงเร่อนทดสอบ เฉลี�ย์ 3 ระดับ 
เก็บข้อมูล 3 ครั�ง เพ่�อให้ข้อมูลมีควัามน่าเชุ่�อถุ่อ พบวั่า ผู้ลจัาก CFD แสดงด้วัย์ภาพเฉดสีและทิศูทางการไหลของลม มีอุณหภูมิเฉลี�ย์ของแบบ
จัำลองที�ใชุชุ้อ่งทางเขา้ลมแบบชุ่องสี�เหลี�ย์มด้านล่าง มอีณุหภูมเิฉลี�ย์ 31.40°C สรุป็ได้วัา่ลกัษณะชุ่องการไหลเขา้ของอากาศูมีผู้ลต่ออณุหภูมเิฉลี�ย์
ในโรงเร่อนอย์่างมีนัย์สำคัญทางด้านสถุิติ ที�ระดับนัย์สำคัญที� 0.05 ควัามแม่นย์ำของแบบจัำลอง โดย์ใชุ้ค่า root mean square error (RMSE) 
เท่ากับ 0.32 และ 2.21 ของโรงเร่อนแบบชุ่องนำอากาศูและท่อนำอากาศูตามลำดับ
คำสำคัญ: โมเดล CFD, โรงเร่อน, แบบจัำลองโรงเร่อน 

Abstract
This study aims to compare the results of Computational Fluid Dynamics (CFD) models on temperature variations 

in a greenhouse by analyzing the characteristics of air inlets positioned at the lower wall corners. The comparison includes 
a rectangular vent measuring 10 cm in width and 4 meters in length, and three air ducts, each 3 inches in diameter. 
The greenhouse, featuring a gable roof, utilizes three exhaust fans positioned at the upper corners of the opposite wall, 
with an airspeed of 5 meters per second. The goal is to observe the temperature distribution and airflow direction using the 
standard k - ε turbulence model. Model accuracy was tested by installing a total of 27 sensors within the test greenhouse, 
averaging three levels, and collecting data three times to ensure reliability. The CFD results, illustrated through color 
gradients and airflow direction, indicated that the average temperature for the model using rectangular lower wall vents 
was 30.46°C, while the model using air ducts showed an average temperature of 31.40°C. The findings indicate that the 
characteristics of the air flow channel exert a statistically significant influence on the average temperature within the house. 
At a significance level of 0.05, the model’s accuracy, as determined by the root mean square error (RMSE), was 0.32 for 
the air-inlet house and 2.21 for the air-outlet house, respectively.
Keywords: CFD model, greenhouse, simulation greenhouse
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การออกแบบแลัะสร้างระบบอบแห้งพลัังงานแสงอาทิติย์แบบเรือนกระจกเพื�อใชุ้ในการผู้ลัิติด้อกอัญชุันอบแห้ง
Design and construction of a greenhouse solar drying system 

for producing dried butterfly pea flowers

วิิรุณ โมนะติระก้ลั1 บรรยวิัสถ์ สุขุนา2,3 กันติพงษ์์ แข้โส2,3 กิติติิพงษ์์ ลัาลัุน2,3

ชุัยยันติ์ จันทร์ศิริ2,3 กฤษ์ฎางค์ เสนาวิงษ์์2,3,4 แลัะ พรพิษ์ณุ ธีรรมปัทม์5

Wiroon Monatrakul1, Bunyawat Sukhuna2,3, Kantapong Khaeso2,3, Kittipong Laloon2,3,
Chaiyan Junsiri2,3, Kritsadang Senawong2,3,4 and Pornpisanu Thammapat5

บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อการออกแบบและสร้างระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์์แบบเร่อนกระจัก เพ่�อใชุ้ในการผู้ลิตดอกอัญชุัน 

อบแห้ง เน่�องจัากการตากแห้งดอกอัญชัุนแบบธรรมชุาติไม่สามารถุควับคุมสภาพแวัดล้อมต่าง ๆ โดย์ข่�นอย์ู่กับสภาวัะอากาศู ส่งผู้ลให้ระย์ะ
เวัลาในการทำแห้งล่าชุ้า และไม่สามารถุควับคุมคุณภาพได้ อาจัมีการป็นเป้็�อนในขั�นตอนการนำมาแป็รรูป็ โดย์ป็กติการตากแบบธรรมชุาติ ที�
ป็ริมาณการตากแห้ง 200 กิโลกรัม จัะใชุ้ระย์ะเวัลาในการตาก 7-8 วััน และนำมาอบแห้งที�ตู้อบอีกป็ระมาณ 72 ชุั�วัโมง ใชุ้เวัลารวัมทั�งสิ�น 10 วััน 
งานวัิจััย์นี�จั่งทำการออกแบบและสร้างระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์์แบบเร่อนกระจักที�มีขนาดโรงเร่อน 48 ตารางเมตร สามารถุบรรจัุได้ไม่
ต�ำกวั่า 400 กิโลกรัมต่อรอบการอบแห้ง ใชุ้แผู้่นโพลีคาร์บอเนตแทนกระจัก ซึ่่�งสามารถุดัดโค้งได้ง่าย์ น�ำหนักเบา แสงอาทิตย์์ผู้่านได้ดี มีพัดลม
ระบาย์อากาศูชุ่�น ทำงานด้วัย์โซึ่ล่าเซึ่ลล์หร่อไฟฟ�า สามารถุทำอุณหภูมิอบแห้งอย์ู่ที� 40-75 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์สในชุ่วังเวัลากลางวััน มีการแสดงผู้ล
อุณหภูมิการอบและควัามชุ่�นเป็็นตัวัเลข สามารถุติดตามอุณหภูมิและควัามชุ่�น ผู้่านแอป็พลิเคชุั�นในระบบแอนดรอย์ด์ จัากผู้ลการทดสอบพบวั่า 
โรงอบแบบใหม่นี�ใชุ้ระย์ะเวัลาในการอบแห้งน้อย์กวั่าการตากแบบธรรมชุาติ โดย์ป็ริมาณดอกสด 200 กิโลกรัม ใชุ้เวัลาเพีย์ง 1-2 วััน ควัามชุ่�น 
เริ�มตน้ของดอกอญัชุนัจัะอย์ูที่�ป็ระมาณ 73.8 เป็อรเ์ซึ่น็ตฐ์านเป็ยี์ก ไดค้วัามชุ่�นหลังอบของดอกอญัชุนัอย์ูท่ี� 17.6 เป็อรเ์ซึ่น็ต์ฐานเป็ยี์ก ผู้ลผู้ลติดอก
อัญชุันอบแห้งที�ได้ มีคุณภาพสูงเพีย์งพอต่อควัามต้องการของตลาด สร้างควัามเชุ่�อถุ่อแก่ผูู้้บริโภคทั�งในและต่างป็ระเทศู
คำสำคัญ: อัญชุัน, อบแห้ง, โรงเร่อนอบแห้ง

Abstract
This research aims to design and develop a greenhouse-based solar drying system for producing dried butterfly 

pea flowers. Natural sun drying of butterfly pea flowers is dependent on weather conditions, leading to delayed drying 
times and inconsistent quality, with potential contamination during processing. Typically, natural drying of 200 kilograms 
of flowers takes 7-8 days, followed by an additional 72 hours in a drying cabinet, totaling 10 days. In response, this study 
designed and constructed a 48-square-meter greenhouse solar drying system, capable of holding at least 400 kilograms 
per drying cycle. Polycarbonate sheets, which are easily bendable, lightweight, and allow good sunlight transmission, 
were used instead of glass. The system includes a ventilating fan powered by either solar cells or electricity, maintaining 
drying temperatures between 40-75 degrees Celsius during the day. Temperature and humidity are displayed digitally, with 
monitoring available through an Android application. Testing results showed that the new greenhouse system significantly 
reduces drying time compared to natural drying. For 200 kilograms of fresh flowers with an initial moisture content of 
approximately 73.8% (wet basis), the drying time was reduced to just 1-2 days, achieving a final moisture content of 17.6% 
(wet basis). The dried butterfly pea flowers produced were of high quality, meeting market demands and building consumer 
trust both domestically and internationally.
Keywords: butterfly pea, drying, drying plant
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การศึกษ์าควิามสามารถแลัะประสิทธีิภาพการกลัั�นน�ำมันหอมระเหยจากเครื�องติ้นแบบโด้ยใชุ้ใบย้คาลัิปติัส
A study of the capacity and efficiency of essential oil distillation

from the prototype using eucalyptus leaves

นครินทร์ แสนคำ1,2 วิรพจน์ กรมหมื�น1,2 อภิลัักษ์ณ์ โนนศร่1,2 กันติพงษ์์ แข้โส1,2

กิติติิพงษ์์ ลัาลัุน1,2 กฤษ์ฎางค์ เสนาวิงษ์์1,2,3 แลัะ ชุัยยันติ์ จันทร์ศิริ1,2
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บทคัด้ย่อ
งานวิัจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อศู่กษาควัามสามารถุและป็ระสิทธิภาพในการกลั�นน�ำมันหอมระเหย์จัากเคร่�องต้นแบบขนาดถัุงใส่วััสดุ 

60 ลิตร ซึ่่�งป็กติใชุ้ถุังใส่วััสดุขนาด 30 ลิตร โดย์ใชุ้ใบย์ูคาลิป็ตัส ด้วัย์วัิธีการกลั�นด้วัย์ไอน�ำ (Direct steam distillation) ที�อุณหภูมิ 90±5  
องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ในหม้อต้มไอน�ำ หลังจัากนั�นลดอุณหภูมิไป็ย์ัง 25±5 องศูาเซึ่ลเซึ่ีย์ส ด้วัย์ชุุดควับแน่นเพ่�อแย์กน�ำมันจัากน�ำ โดย์ใชุ้ชุุดแย์กน�ำมัน
หอมระเหย์ ศู่กษาป็ัจัจััย์ด้านการเตรีย์มใบย์ูคาลิป็ตัสสด 2 รูป็แบบ ได้แก่ 1) รูป็แบบเต็มใบ และ 2) รูป็แบบคร่�งใบตามขวัาง และป็ัจัจััย์ในด้าน
น�ำหนักของวััตถุุดิบที�ใชุ้กลั�น 2 ระดับ ได้แก่ 3 และ 5 กิโลกรัม โดย์เวัลาที�ใชุ้ในการกลั�นของน�ำหนัก 3 กิโลกรัม ค่อ 28.32 และ 32.56 นาท ี
ได้น�ำมันหอมระเหย์ป็ริมาณ 15.67 และ 22.33 มิลลิลิตร ตามลำดับ หากเป็รีย์บเทีย์บกับน�ำหนัก 5 กิโลกรัม ได้น�ำมันหอมระเหย์ป็ริมาณ 30.67 
และ 36.67 มิลลิลิตร ตามลำดับ จัากผู้ลการวิัเคราะห์เห็นได้ว่ัา ป็ริมาณและขนาดของวััตถุุดิบมีผู้ลต่อป็ระสิทธิภาพของการกลั�น โดย์ในกรณี
ที�วััตถุุดิบป็ริมาณน้อย์แต่ขนาดใหญ่จัะทำให้การกลั�นใชุ้เวัลาน้อย์ลงและได้ป็ริมาณน�ำมันหอมระเหย์น้อย์ลง ในทางกลับกันวััตถุุดิบป็ริมาณมาก 
แต่ขนาดเล็กจัะส่งผู้ลให้ใชุ้เวัลาในการกลั�นมากข่�นแต่ได้ป็ริมาณน�ำมันหอมระเหย์มากข่�น ดังนั�น ควัามสำคัญของการเตรีย์มวััตถุุดิบเพ่�อ 
ทำการกลั�นน�ำมันหอมระเหย์ให้ได้ป็ระสิทธิภาพเชุิงป็ริมาณสูงสุดเป็็นเร่�องสำคัญ
คำสำคัญ: การกลั�น, น�ำมันหอมระเหย์, ใบย์ูคาลิป็ตัส

Abstract
This research aims to study the capability and efficiency of an essential oil distillation from a prototype with a 

60-liter tank, which normally uses a 30-liter tank, using eucalyptus leaves using eucalyptus leaves through direct steam 
distillation at a temperature of 90±5°C in a steam boiler. The temperature is then reduced to 25±5°C using a condenser to 
separate the oil from the water with an essential oil separator. The study examines two factors related to the preparation 
of eucalyptus leaves: 1) whole leaves, and 2) half leaves. Additionally, it evaluates the effect of raw material weight at 
two levels: 3 and 5 kilograms. The test results showed that the distillation times for the prototype using whole leaves 
and half leaves were significantly different. For 3 kilograms of raw material, the distillation times were 28.32 and 32.56 
minutes, yielding 15.67 and 22.33 milliliters of essential oil, respectively. In comparison, for 5 kilograms of raw material, 
the distillation times were again significantly different, being 32.42 and 39.04 minutes, yielding 30.67 and 36.67 milliliters of 
essential oil, respectively. The analysis indicates that the quantity and size of the raw material affect distillation efficiency. 
Smaller quantities of larger-sized material result in shorter distillation times, while larger quantities of smaller-sized material 
require longer distillation times. Therefore, the preparation of raw materials is crucial for achieving optimal efficiency in 
essential oil distillation.
Keywords: distillation, essential oils, eucalyptus leaves
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การออกแบบแลัะพัฒนาเครื�องบ่บอัด้น�ำมันเมลั็ด้กระทิงแบบใชุ้เกลั่ยวิ
Design and development screw press extraction machine Calophyllum inophyllum seed oil

 ชุัยณรงค์ หลั่มชุ่างคำ1 พิชุิติชุัย วิิเชุ่ยรเพลัิด้1 ชุัยยันติ์ จันทร์ศิริ2,3,4

กันติพงษ์์ แข้โส2,3,4 กิติติิพงษ์์ ลัาลัุน2,3,4 แลัะ อภิวิิชุญ์ หาญพิชุาญชุัย2,3,4
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บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อพัฒนาเคร่�องบีบอัดน�ำมันเมล็ดกระทิงแบบใชุ้เกลีย์วั มีส่วันป็ระกอบหลักได้แก่ ถุังป็�อน กระบอกอัดแบบ

เกลีย์วั และชุุดคาย์กาก ใชุ้มอเตอร์เป็็นต้นกำลังผู้่านระบบเกีย์ร์ทดรอบ จัากนั�นการทดสอบควัามสัมพันธ์ระหวั่างอัตราการป็�อนกับควัามเร็วัรอบ
ของเกลีย์วัอัด โดย์กำหนดให้อัตราการป็�อน 3 ระดับ ค่อ 7, 9 และ 12 กิโลกรัม/ชุั�วัโมง และควัามเร็วัรอบของเกลีย์วัอัด 4 ระดับ ค่อ 8, 12, 16 
และ 20 รอบ/นาที พบวั่า ผู้ลการทดสอบพบวั่า ที�อัตราการป็�อน 12 กิโลกรัม/ชุั�วัโมง และควัามเร็วัรอบที� 12 รอบ/นาที สามารถุบีบอัดน�ำมัน 
ได้ป็ริมาณที�มากสุด ซึ่่�งให้ผู้ลควัามสามารถุในการบีบอัดน�ำมันเฉลี�ย์ 8.05±0.07 ลิตร/ชุั�วัโมง เป็อร์เซึ่็นต์น�ำมันที�บีบอัดได้เฉลี�ย์ 60.43±0.60 
เป็อร์เซึ่็นต์โดย์น�ำหนัก เหล่อน�ำมันตกค้างในกากเฉลี�ย์ 5.41±0.62 เป็อร์เซึ่็นต์ และป็ระสิทธิภาพในการบีบอัดน�ำมันสูงสุดเท่ากับ 70.02±0.95 
เป็อร์เซึ่็นต์
คำสำคัญ: น�ำมันเมล็ดกระทิง, คุณสมบัติทางกาย์ภาพ, บีบอัดน�ำมันแบบใชุ้เกลีย์วั

Abstract
This research aims to develop the screw compressing machine for producing bio-oil from Calophyllum inophyllum 

seed. The developed screw oil press machine consists of a feed tank, pressing screw, and cake discharge port. The machine 
is powered by an electric motor drive through gearbox to screw press. Then, the different of feeding rates of 7, 9 and 12 
kg/hr and different angular velocities of 8, 12, 16 and 20 rpm/min were studied. The maximum yield was obtained from 
the feeding rate of 12 kg/hr at the angular velocity of 12 rpm/min with an average working capacity of 8.05±0.07 liters/hr 
at oil yield of 60.43±0.60% by weight. The average remaining oil in the cake was 5.41±0.62% and the highest efficiency of 
pressing oil was 70.02±0.95%.
Keywords: Calophyllum inophyllum seed oil, physical properties, screw press oil extraction
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พะองเหลั็กถอด้ประกอบแลัะพับได้้เพื�อการเก็บเก่�ยวิน�ำด้อกมะพร้าวิ
A disassembled foldable steel ladder (Pha-Ong) designed for harvesting coconut flower nectar

ธีิติิมา วิงษ์์ชุ่ร่1 อิศรทัติ พึ�งอ้น1,* คำพ้น พรมสุภะ1 แลัะ สารภ่ ยวิด้ยง2

Thitima Wongsheree,1 Isaratat Phung-On1,*, Kampoon Promsupha1 and Sarapee Yuadyong2 

บทคัด้ย่อ
พะองเป็็นอุป็กรณ์ชุ่วัย์การเก็บเกี�ย์วัผู้ลิตผู้ลบนที�สูง ใชุ้ชุ่วัย์ในการป็ีนต้นมะพร้าวั เพ่�อเก็บน�ำดอกมะพร้าวัหร่อน�ำตาลสด ป็ัจัจัุบัน 

ไผู้ป่็า่มจีัำนวันจัำกดั ทำใหม้รีาคาตอ่ลำสงูข่�นเฉลี�ย์ 400 - 500 บาทตอ่ลำ อกีทั�งลำไผู่้ที�มขีนาดใหญม่นี�ำหนักมาก ย์ากตอ่การเคล่�อนย์า้ย์ เกษตรกร
จั่งมักวัางพาดไวั้กับต้นแบบถุาวัร นอกจัากนี�แขนงของลำไผู้่มักจัะมีการแตกหักหลังจัากใชุ้งานต่อเน่�องป็ระมาณ 2 ป็ี เป็็นสาเหตุลำดับแรกใน 
การเกิดอุบัติเหตุตกต้นมะพร้าวัของเกษตรกรทำมะพร้าวัตาล งานวัิจััย์นี�จั่งทำการออกแบบและผู้ลิตพะองแบบถุอดป็ระกอบและพับเก็บได ้
โดย์ใชุ้ท่อเหล็กรีดเย์็นแบบสี�เหลี�ย์มผู้่นผู้้าเป็็นส่วันราวับันไดและใชุ้ท่อเหล็กรีดเย์็นแบบกลมเป็็นขั�นบันได มีควัามย์าวั 4 เมตร มีน�ำหนักป็ระมาณ 
3 กิโลกรัม มีจัำนวันขั�นบันได 13 ขั�น ใชุ้เวัลาในการป็ระกอบป็ระมาณ 2.30 นาที และในการเคล่�อนย์้าย์ระหวั่างต้นใชุ้เวัลา 40 วัินาที เม่�อทดสอบ
ควัามแขง็แรงจัากหอ้งป็ฏิบิตักิาร พบวัา่สามารถุรับน�ำหนกัไดส้งูสดุ 150 กโิลกรมั โดย์มีตน้ทนุตอ่ชุิ�นป็ระมาณ 450 บาท และมอีาย์กุารใชุง้านเฉลี�ย์ 
8 - 10 ป็ ีจัากการทดสอบการใชุง้านกบัคนงานที�ทำการเกบ็เกี�ย์วั ในพ่�นที�ป็ลกูมะพรา้วัตาล มกีารย์อมรบัในระดบัป็านกลาง เน่�องจัากควัามเคย์ชุนิ
ตอ่การใชุพ้ะองไมแ้บบเดมิ จัง่ตอ้งมกีารป็รบัตวัั ทั�งนี�ไดม้กีารย์่�นคำขออนสุทิธบิตัรอปุ็กรณน์ี� เพ่�อทำการพฒันาตอ่ย์อดและขย์าย์ผู้ลเป็น็การคา้ตอ่ไป็
คำสำคัญ: พะองเหล็ก, บันไดถุอดป็ระกอบได้, บันไดไม้ไผู้่, มะพร้าวัตาล

Abstract
Pha-Ong is a mobile ladder device for climbing a height coconut tree to harvest coconut flower juice or nectar. 

Currently, there is a limited amount of wild bamboo causing the high price of bamboo, averaging 400-500 baht per trunk. 
The large bamboo trunk is heavy and makes a bamboo ladder difficult to move; therefore, farmers usually leave the 
bamboo ladder on a coconut tree throughout the years. Furthermore, after continuous use for about 2 years, some branch 
steps of the bamboo ladder will be trendily broken, which is major evidence of accidentally falling farmers during coconut 
nectar harvesting. The present study was to design and create a disassembled steel ladder with 13 ladder steps that was 
4 meters long and approximately 3 kilograms in weight. The disassembling time of the ladder is approximately 2.30 minutes, 
while it takes only 40 seconds to move between plants. The ladder was assembled using a cold-rolled steel rectangular 
pipe as the railing and rounded pipe as the ladder steps. The strength test by a specific laboratory has proven that the 
ladder’s loading capacity can support a maximum weight of 150 kilograms. The production cost per piece is about 450 
baht with an 8-10-year lifespan. Field trials in the coconut farm revealed a moderate level of acceptance. The workers 
are accustomed to bamboo ladders; therefore, they should practically adapt to the new device. Moreover, the device has 
been submitted for a petty patent and will be further developed in order to be delivered to its trade.
Keywords: iron Pha-Ong, disassembled, foldable steel ladder, bamboo ladder, sugar coconut
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การพัฒนารถขนส่งอัติโนมัติิขนาด้เลั็กเพื�อเพิ�มประสิทธีิภาพโลัจิสติิกส์ในคลัังสินค้าผู้ลัผู้ลัิติการเกษ์ติร
Development of small autonomous vehicles to enhance logistics efficiency 

in agricultural produce warehouses
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บทคัด้ย่อ
งานวัิจััย์นี�มีวััตถุุป็ระสงค์เพ่�อออกแบบและสร้างรถุขนส่งอัตโนมัติขนาดเล็ก ที�ออกแบบมาเพ่�อจัะนำไป็ป็ระยุ์กต์ใชุ้กับระบบโลจัิสติกส์

ในคลังสินค้าผู้ลผู้ลิตการเกษตรหลังการเก็บเกี�ย์วั โดย์ใชุ้ไมโครคอนโทรลเลอร์เพ่�อป็ระมวัลผู้ลการทำงานทั�งหมด มีการออกแบบระบบขับเคล่�อน
ดว้ัย์มอเตอรก์ระแสตรงขนาด 24 โวัลท ์มรีะบบนำทางตามแถุบแมเ่หลก็ทำงานควับคูก่บัเซึ่น็เซึ่อรต์รวัจัจับัเพ่�อการนำทาง มรีะบบเซึ่นเซึ่อรอ์ลัตรา้
โซึ่นิคป็�องกันการชุนคนหร่อวััตถุุ ในระย์ะ 1 เมตร และมีสวัิทซึ่์ฉุกเฉินเพ่�อกดหย์ุดทำงาน และรับน�ำหนักสูงสุดได้ถุ่ง 60 กิโลกรัม ทำงานต่อเน่�อง
ได้ 2 ชุั�วัโมง จัากการทดสอบพบวั่ารถุขนส่งอัตโนมัติสามารถุทำงานได้ตามวััตถุุป็ระสงค์ที�กำหนดไวั้ ผู้ลการวัิจััย์นี�จั่งสรุป็ได้วั่ารถุขนส่งอัตโนมัติ 
ขนาดเล็กสามารถุที�จัะนำไป็ใชุ้ในระบบโลจัิสติกส์ในคลังสินค้าผู้ลผู้ลิตการเกษตรหลังการเก็บเกี�ย์วัได้ อีกทั�งยั์งสามารถุนำไป็ป็ระย์ุกต์ใชุ้ 
ในอุตสาหกรรมการเกษตรอ่�น ๆ เพ่�อการบริหารจััดการให้มีป็ระสิทธิภาพย์ิ�งข่�นต่อไป็
คำสำคัญ: รถุขนส่งอัตโนมัติ, การจััดการโลจัิสติกส์, ระบบควับคุมด้วัย์ไมโครคอนโทรลเลอร์

Abstract
The objective of this research is to design and build a small automated delivery vehicle. Which is designed to 

be applied to logistics systems in post-harvest agricultural product warehouses. It uses a microcontroller to process all 
operations. The drive system is designed with  24 volt DC motors. There is a magnetic stripe navigation system working in 
conjunction with sensors for navigation. There is an ultrasonic sensor system to prevent collisions with people or objects 
within 1 meter and an emergency switch to stop working.  and can support a maximum weight of up to 60 kilograms and 
can work continuously for 2 hours. From testing, it was found that the automatic transport vehicle can work according to 
its intended purpose. The results of this research therefore conclude that small automatic transport vehicles can be used 
in logistics systems in post-harvest agricultural product warehouses. It can also be applied in other agricultural industries 
for more efficient management.
Keywords: automated transport vehicles, logistics management, microcontroller control systems
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การวิิเคราะห์พลัศาสติร์ของไหลัด้้านควิามเร็วิลัมติ่อการด้ักฝุ�นชุานอ้อยด้้วิยไซิโคลัน
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บทคัด้ย่อ
งานวัจิัยั์นี�มวีัตัถุปุ็ระสงค์หลกัเพ่�อศูก่ษาการดักฝุ่น่ชุานออ้ย์ดว้ัย์ไซึ่โคลน เพ่�อลดป็รมิาณฝุ่น่ชุานออ้ย์ในระบบอบแหง้ลมรอ้น โดย์ทำการ

ศูก่ษาขนาดของฝุ่น่ชุานอ้อย์ ศูก่ษาการจัำลองการไหลของไซึ่โคลนในคอมพิวัเตอร์ดว้ัย์เทคนิคการคำนวัณทางพลศูาสตร์ของไหล (Computational 
Fluid Dynamics, CFD) และทำการทดสอบการหาควัามเร็วัลมที�ทำให้ไซึ่โคลนมีป็ระสิทธิภาพในการทำงานสูงสุด โดย์มีป็ัจัจััย์ในการศู่กษา ค่อ 
ควัามเร็วัลมทางเข้าไซึ่โคลน 7 ระดับ ได้แก่ 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 เมตรต่อวัินาที ทำการทดสอบที�ป็ริมาณฝุ่่นชุานอ้อย์ 150 กรัม จัากผู้ลการ
ศู่กษาการหาป็ระสิทธิภาพการดักฝุ่่นของไซึ่โคลนด้วัย์เทคนิคการคำนวัณทางพลศูาสตร์ของไหล พบวั่า ที�ทุกควัามเร็วัลมทางเข้าไซึ่โคลนสามารถุ
ดักฝุ่่นขนาด 2.5 ไมโครเมตร มีป็ระสิทธิภาพการดักฝุ่่นอย์ู่ที� 2.67 เป็อร์เซึ่็นต์ ในขณะที�ที�ฝุ่่นขนาด 10, 38, 75, 150 และ 300 ไมโครเมตร  
มปี็ระสทิธภิาพการดกัฝุ่น่ 100 เป็อรเ์ซึ่น็ต ์สำหรบัการทดสอบจัรงิของป็ระสทิธภิาพการดกัฝุ่น่ชุานออ้ย์ดว้ัย์ไซึ่โคลน พบวัา่ ที�ควัามเรว็ัลม 2, 4, 6, 
8, 10, 12, และ 14 เมตรต่อวัินาที มีป็ระสิทธิภาพการดักฝุ่่นชุานอ้อย์อย์ู่ที� 96.67, 98.97, 99.11, 99.27, 99.49, 99.56 และ 99.62 เป็อร์เซึ่็นต์ 
ตามลำดับ
คำสำคัญ: ฝุ่่นชุานอ้อย์ ไซึ่โคลน, ระบบอบแห้งลมร้อน, เทคนิคการคำนวัณทางพลศูาสตร์ของไหล

Abstract
The primary objective of this research was to study the collection of bagasse dust using a cyclone to reduce the 

amount of bagasse dust in a hot air-drying system. The study involved examining the size of the bagasse dust, simulating 
the cyclone flow using Computational Fluid Dynamics (CFD) techniques, and testing the air velocity that maximizes the 
cyclone’s efficiency. The factors studied include seven levels of inlet air velocity to the cyclone: 2, 4, 6, 8, 10, 12, and 
14 meters per second. The tests were conducted with 150 grams of bagasse dust. The results from the CFD technique 
show that at all air velocities the dust collection efficiency for dust particles sized 2.5 micrometers was 2.67%, while for 
particles sized 10, 38, 75, 150, and 300 micrometers, the efficiency was 100%. In practical tests, the bagasse dust collection 
efficiency of the cyclone at air velocities of 2, 4, 6, 8, 10, 12, and 14 meters per second was 96.67%, 98.97%, 99.11%, 
99.27%, 99.49%, 99.56%, and 99.62%, respectively.
Keywords: bagasse dust, cyclone, hot air-drying system, computational fluid dynamics
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