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ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวจััด “การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยว” ซึ่่�งเป็็นงานประชุุมระดัับชาติิ
มาอย่่างต่่อเนื่่�องเป็็นประจำทุุกปีี และในปีี พ.ศ. 2567 นี้้� ในวาระเฉลิิมฉลองครบรอบ 65 ปีี มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี 
ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว หน่่วยปฏิิบััติิงานร่่วมมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี (มจธ.) ร่่วมกัับสาขาเทคโนโลยีี 
หลังัการเก็บ็เกี่่�ยว คณะทรัพัยากรชีวีภาพและเทคโนโลยี ีมจธ. โดยการสนับัสนุนุจากศูนูย์น์วัตักรรมเทคโนโลยีหีลังัการเก็บ็เกี่่�ยว กองส่ง่เสริมิและ
ประสานเพื่่�อประโยชน์์ทางวิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม สำนัักงานปลััดกระทรวง กระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม 
และศููนย์์รวมผู้้�เชี่่�ยวชาญทางด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว เป็็นเจ้้าภาพในการจััดประชุุมฯ ครั้้�งที่่� 21 ภายใต้้หััวข้้อ “ความท้้าทายในการ
แก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน” ซึ่่�งมีีวััตถุุประสงค์์ให้้นัักวิิชาการ นัักวิิจััย นิิสิิต นัักศึึกษา ตลอดจนผู้้�ที่่�เกี่่�ยวของทั้้�งจาก 
ภาครัฐั ภาคเอกชน ได้พ้บปะ พูดูคุยุ แลกเปลี่่�ยนความรู้้� ปัญัหา และประสบการณ์ ์ตลอดจนเผยแพร่ผ่ลงานวิจิัยัทางด้า้นเทคโนโลยีหีลังัการเก็บ็เกี่่�ยว 
กระตุ้้�นให้เ้กิดิการสร้า้งเครืือข่า่ย และพััฒนาความร่ว่มมืือในด้้านข้อ้มูลู งานวิจิัยั และการนำองค์ค์วามรู้้�ไปต่อ่ยอด อันัจะทำให้ช้่ว่ยเพิ่่�มศักัยภาพใน 
การแข่่งขัันของสิินค้้าเกษตรไทยในตลาดโลก

การประชุุมครั้้�งนี้้� มีีการนำเสนอผลงานวิิจััยในภาคบรรยายจํํานวน 19 เรื่่�อง และภาคนิิทััศน์์จํํานวน 57 เรื่่�อง รวมผลงานทั้้�งสิ้้�นจํํานวน 
76 เรื่่�อง นอกจากนี้้�ยัังมีีบรรยายพิิเศษและเสาวนาพิิเศษซึ่่�งได้้รัับเกีียรติิจากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิทั้้�งจากภาครััฐ ภาคเอกชน และองค์์กรระดัับนานาชาติิ
ที่่�มาถ่่ายทอดความรู้้�และประสบการณ์์ที่่�เกี่่�ยวข้้องทางด้้านการจััดการหลัังการเก็็บเกี่่�ยว จำนวน 9 เรื่่�อง คณะกรรมการจััดการประชุุมวิิชาการฯ 
หวังัเป็น็อย่า่งยิ่่�งว่า่บทคัดัย่อ่ผลงานวิจิัยัที่่�นําํเสนอในที่่�ประชุมุวิชิาการฯ นี้้� จะเป็น็ข้อ้มููลเบื้้�องต้้นที่่�สำคัญัและเป็น็แนวทางงานวิจิัยัโดยสรุปุสำหรับั
ผลงานที่่�นำเสนอฯ ทั้้�งนี้้�คณะกรรมการดํําเนิินงานจััดประชุุมวิิชาการฯ ขอขอบคุุณความร่่วมมืือและเครืือข่่ายการดำเนิินของมหาวิิทยาลััยร่วม 
ภายใต้้ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว ซึ่่�งประกอบไปด้้วยมหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่ มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น 
และมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี รวมทั้้�งการมีีส่่วนร่่วมจากของนัักวิิจััยจากภาครััฐ ภาคเอกชน และทุุกภาคส่่วนที่่�เกี่่�ยวข้้อง 
ที่่�สนัับสนุุนให้้การประชุุมในครั้้�งนี้้�บรรลุุวััตถุุประสงค์์และประสบความสํําเร็็จด้้วยดีี จึึงขอขอบคุุณมา ณ โอกาสนี้้�

	 รองศาสตราจารย์์ ดร.เฉลิิมชััย วงษ์์อารีี
	ป ระธานคณะกรรมการอำนวยการ
	 การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
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     ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
กองส่งเสริมและประสานเพื่อประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วิจัย

และนวัตกรรม สำ�นักงานปลัดกระทรวง กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม

ศูนย์รวมผู้เชี่ยวชาญทางด้านเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

ได้รับทุนอุดหนุนการทำ�กิจกรรมส่งเสริมและ
สนับสนุนการวิจัยและนวัตกรรมจากสำ�นักงานการวิจัยแห่งชาติ

คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี
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วัันพฤหััสบดีีที่่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

	 8:00	 -	 9:00 น. ลงทะเบีียน บริิเวณหน้้า ห้้อง Auditorium ชั้้�น 7

	 9:00	 -	 9:30 น. พิิธีีเปิิด	 โดย รศ.ดร.สุุวิิทย์์ แซ่่เตีีย 

         	อธิิการบดีี มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี

	 9:30	 -	 9:45 น. บรรยายพิิเศษเรื่่�อง “ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

โดย	ศาสตราจารย์์เกีียรติิคุุณ ดร.ดนััย บุุณยเกีียรติิ ผู้้�อำนวยการศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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

“ การขัับเคลื่่�อนศููนย์์รวมผู้้�เชี่่�ยวชาญทางด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว 

(Hub of Talents: Postharvest Technology)”

โดย	ดร.ณััฏฐวััฒณ์์ หมื่่�นมาณีี หััวหน้้าศููนย์์รวมผู้้�เชี่่�ยวชาญทางด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

	 10:00	 -	 10:30 น. พัักรัับประทานอาหารว่่าง

	 10:30	 -	 11:30 น. การเสวนาเรื่่�อง 

“สถานการณ์์การค้้าและการส่่งออกทุุเรีียนจากไทยไปจีีน และประเด็็นวิิจััยหลัังการเก็็บเกี่่�ยวที่่�เร่่งด่่วน”

ผู้้�ร่่วมวงเสวนา	 ดร.วรชาติิ ดุุลยเสถีียร 

		  เลขาธิิการสมาคมส่่งเสริิมธุุรกิิจเกษตรระหว่่างประเทศ

		คุ  ุณนคริินทร์์ วนิิชย์์ถนอม 

		  ผู้้�ประกอบการส่่งออกทุุเรีียน บริิษััท ซิินฟงผลไม้้ จำกััด

		คุ  ุณกนกพร นิิตย์์นิิธิิพฤทธิ์์� 

		  Co-founder & CEO บริิษััท ดููริิโอ อิินโนเวชั่่�น จำกััด และ บริิษััท อร่่อยเทคฟู้้�ด จำกััด

ดำเนิินการเสวนา	 โดย ดร.ศศิิวิิมล ลัักษณพิิสุุทธิ์์� กรรมการฝ่่ายวิิชาการสมาคมทุุเรีียนไทย

	 11:30	 -	 12:00 น. บรรยายพิิเศษเรื่่�อง “มะพร้้าวน้้ำหอม ตลาดวายหรืือไปต่่อ”

โดย	 รองศาสตราจารย์์ ดร.วรภััทร วชิิรยากรณ์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์

	 12:00	 -	 13:00 น. พัักรัับประทานอาหารกลางวััน (ห้้องอาหาร ชั้้�น 9 )

ห้้อง X04AB ชั้้�น 10

	 13:00	 -	 13:30 น. บรรยายพิิเศษเรื่่�อง “การใช้้องค์์ความรู้้�ด้้านจีีโนมมะพร้้าวไทยเพื่่�อการปรัับตััวของอุุตสาหกรรมมะพร้้าวใน

สภาวะแปรปรวนของภููมิิอากาศโลก”

โดย	ศาสตราจารย์์ ดร.ศิิวเรศ อารีีกิิจ ผู้้�อำนวยการศููนย์์วิิทยาศาสตร์์ข้้าว มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
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วัันพฤหััสบดีีที่่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

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

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

โดย	Prof.Dr.Satoru Kondo สำนัักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง

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

“Regulatory mechanism of anthocyanin accumulation in blood orange fruit”

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

	 14:30	 -	 15:00 น. พัักรัับประทานอาหารว่่าง 

	 15:00	 -	 16:15 น. นำเสนอผลงานภาคบรรยาย 

	 16:15	 -	 17:30 น. นำเสนอผลงานภาคนิิทััศน์์ บริิเวณชั้้�น 10 

วัันศุุกร์์ที่่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

	 8:00	 -	 9:00 น. ลงทะเบีียน บริิเวณหน้้า ห้้อง X04AB ชั้้�น 10

	 9:00	 -	 9:30 น. บรรยายพิิเศษเรื่่�อง “การจััดการคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์ตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค”

โดย	ดร.สุุวิิมล สุุระเรืืองชััย ที่่�ปรึึกษาด้้านระบบการจััดการคุุณภาพและความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์  

	 บริิษััท ซิิสเต็็ม เดเวลอปเมนท์์ คอนซััลแตนท์์ จำกััด

	 9:30	 -	 10:00 น. บรรยายพิิเศษเรื่่�อง “แนวทางการปลููกเลี้้�ยงไม้้ดอกไม้้ประดัับเพื่่�อการบริิโภค”

โดย	ดร.อนัันต์์ พิิริิยะภััทรกิิจ 

	 ศููนย์์เชีียวชาญนวััตกรรมเกษตรสร้้างสรรค์์ สถาบัันวิิจััยวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งประเทศไทย (วว.)

	 10:00	 -	 10:30 น. พัักรัับประทานอาหารว่่าง

	 10:30	 -	 12:00 น. นำเสนอผลงานภาคบรรยาย

	 12:00	 -	 13:00 น. พัักรัับประทานอาหารกลางวััน (ห้้องอาหาร ชั้้�น 9)

	 13:00	 -	 13:30 น. บรรยายพิิเศษเรื่่�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”

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

	 13:30	 -	 14:30 น. ประกาศผลรางวััลผลงานดีีเด่่น ภาคบรรยาย และภาคนิิทััศน์์ และ พิิธีีปิิด



กำำ�หนดการ

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

3
กำ�หนดการ การนำ�เสนอผลงานภาคบรรยาย

การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 21

วันที่ 4-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วัันพฤหััสบดีีที่่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X04AB ชั้้�น 10 ห้้อง X02 ชั้้�น 10 ห้้อง X03 ชั้้�น 10

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

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

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

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

	 16:00	 –	16:15 น. 	 บรรยาย 5	 (PM-01)

	 16:15	 –	17:30 น. นำเสนอผลงานภาคนิิทััศน์์ บริิเวณชั้้�น 10 

วัันศุุกร์์ที่่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X04AB ชั้้�น 10

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

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

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

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

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

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

	 12:00	 –	13:00 น. พัักรัับประทานอาหารกลางวััน (ห้้องอาหาร ชั้้�น 9)



กำำ�
หน

ดกา
ร

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

4
กำ�หนดการ การนำ�เสนอผลงานภาคบรรยาย

การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 21

วันที่ 4-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วัันพฤหััสบดีีที่่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X04AB ชั้้�น 10 : Postharvest Safety / Postharvest Biological Mechanism / Postharvest Machinery

Chairman:	ดร.พฤกษ์์ ชููสัังข์์ 

	 สาขาวิิชาเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว คณะวิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้้�

เวลานำ�เสนอ ลำดัับ ชื่่�อเรื่่�อง / ผู้้�แต่่ง หน้า

	 15:00	 –	15:15 น. PS-01 ผลของสารจัับใบต่อ่การเจริิญของเชื้้�อราสาเหตุุโรคเน่่าในไม้้ผลหลังัการเก็บ็เกี่่�ยว
Effect of pesticide adjuvants on the growth of the postharvest fruit rot fungi

ณััฐพล คงคาหลวง พิิสุุทธิ์์� เขีียวมณีี และ ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล

16

	 15:15	 –	15:30 น. PS-02 ศึึกษาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิสระและฤทธิ์์�ยัับยั้้�งเชื้้�อรา Colletotrichum sp. 
ในหลอดทดลองของสารสกััดหยาบใบกระท่่อม
In vitro antioxidant and antifungal activities Colletotrichum sp. of the Mitragyna 

speciose (Korth.) crude extract

เกษมสัันต์์ จิินดานุุภาจิิตต์ ์ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด และ ประณต มณีีอิินทร์์

17

	 15:30	 –	15:45 น. PBM-01 อิิทธิิพลของฮอร์์โมนพืืชต่่อสีีและคุุณภาพของสัับปะรดพัันธุ์์�ปััตตาเวีียระหว่่าง 
การเก็็บรัักษา
Influence of plant hormones on color and quality in pineapple fruit cv. Pattavia 

during storage

ณิิชาภััทร แก้้วมณีี On Ngoc Thuy Ha Kohei Nakano Masaya Kato 

อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ และ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์

21

	 15:45	 –	16:00 น. PBM-02 ผลของสารเมลาโทนิินต่่อการเปล่ี่�ยนแปลงทางกายภาพและเคมีีของกล้้วยหอม
ทองภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
Effect of melatonin on physical and chemical changes of postharvest ‘Hom Thong’ 

banana

ญดา ศากรวิิมล วาริิช ศรีีละออง อำนาจ เจรีีรััตน์์ สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช 

และ พนิิดา บุุญฤทธิ์์�ธงไชย

22

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

ธนาวััฒน์์ ทิิพย์์ชิิต สราวุุฒิิ ปานทน ประวีีณา ศรีีแวงเขต วุุฒิิพล จัันทร์์สระคูู เวีียง อากรชี ี

ศัักดิ์์�ชััย อาษาวััง พุุทธธิินัันทร์์ จารุุวััฒน์์ บััณฑิิต จิิตรจำนงค์์ และ อนุุสรณ์์ สุุวรรณเวีียง

33

	 16:15	 –	17:30 น. นำเสนอผลงานภาคนิิทััศน์์ บริิเวณชั้้�น 10



กำำ�หนดการ

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

5
กำ�หนดการ การนำ�เสนอผลงานภาคบรรยาย

การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 21

วันที่ 4-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วัันพฤหััสบดีีที่่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X02 ชั้้�น 10 : Postharvest Logistics

Chairman: ดร.วิิศณีีย์์ โพธิ์์�หล้้า

	 สาขาวิิชาเทคโนโลยีีการผลืืตพืืช สำนัักวิิชาเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีสุุรนารีี

เวลานำ�เสนอ ลำดัับ ชื่่�อเรื่่�อง / ผู้้�แต่่ง หน้้า

	 15:00	 –	15:15 น. PL-01 การประเมิินคุุณภาพของข้้าวโพดโดยใช้้เครื่่�องเนีียร์์อิินฟราเรดสเปกโทรมิิเตอร์์ 
ที่่�พััฒนาขึ้้�น
Evaluation of quality of sweet corn using developed near infrared spectrometer

พณภณ จอมนงค์์ ปาริิชาติิ เทีียนจุุมพล ศิิลา กิิตติิวััชนะ ณััฏฐวััฒณ์์ หมื่่�นมาณีี 

เยาวลัักษณ์์ จัันทร์์บาง สุุจิิตรา ฝั้้�นสืืบ และ จณััตว์์ ธนาวณิิช

24

	 15:15	 –	15:30 น. PL-02 ผลของบรรจุุภััณฑ์์ดััดแปลงสภาพบรรยากาศแบบแอคทีีฟต่่อคุุณภาพของ 
มะเขืือเทศระหว่่างการเก็็บที่่�อุุณหภููมิิต่่ำ
Effects of active modified atmosphere packaging on quality of tomatoes 

(Lycopersicon esculentum) during cold storage

Matshidiso Masopa ธรรมรััตน์์ ปราณอมรกิิจ และ วิิรงรอง ทองดีีสุุนทร

25

	 15:30	 –	15:45 น. PL-03 การใช้้สนามไฟฟ้้าสถิิตแรงดัันสููงต่่อการเปลี่่�ยนแปลงทางสรีีรวิิทยาหลัังการ 
เก็็บเกี่่�ยวของผลอะโวคาโดระหว่่างการเก็็บรัักษา
Use of high voltage electrostatic field on postharvest physiological changes of 

avocado fruit during storage

ไชยรััตน์์ วิิวรรธน์์พชร ธนาวิิทย์์ กุุลรััตนรัักษ์์ และ สุุกััญญา เอี่่�ยมลออ

26

	 15:45	 –	16:00 น. PL-04 ผลของนาโนซิงิค์์ร่ว่มกัับอะลููมิเนีียมซััลเฟตและซููโครสต่่อการยัับยั้้�งเชื้้�อจุลุินิทรีีย์
ในน้้ำยาปัักแจกันัและปรัับปรุงุคุณุภาพของกล้้วยไม้้สกุลุแวนด้้าพันัธุ์์�เพีียวแว็ก็ซ์์
พิิงค์์
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 ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์ อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ เฉลิิมชััย วงษ์์อารีี  

และ มััณฑนา บััวหนอง

27

	 16:15	 –	17:30 น. นำเสนอผลงานภาคนิิทััศน์์ บริิเวณชั้้�น 10



กำำ�
หน

ดกา
ร

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

6
กำ�หนดการ การนำ�เสนอผลงานภาคบรรยาย

การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 21

วันที่ 4-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วัันพฤหััสบดีีที่่� 4 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X03 ชั้้�น 10 : Postharvest Logistics

Chairman: ดร.นููรไอนีีย์์ สะแลแม

	 สาขาวิิชาวิิทยาการเกษตรและประมง คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์ วิิทยาเขตปััตตานีี

เวลานำ�เสนอ ลำดัับ ชื่่�อเรื่่�อง / ผู้้�แต่่ง หน้้า

	 15:00	 –	15:15 น. PL-05 ผลของการจุ่่�มน้้ำร้้อนต่่อการเกิิดไส้้สีีน้้ำตาลและคุุณภาพของผลสัับปะรดพัันธุ์์�
ปััตตาเวีียในระหว่่างเก็็บรัักษา
Effect of hot water dips on the internal browning and quality of pineapple fruit 

cv. Pattavia during storage

พรมงคล จิิระกิิตติิดุุลย์์ อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ และ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์

28

	 15:15	 –	15:30 น. PL-06 Ozone fumigation affecting postharvest quality of freshcut jackfruit
Meidita Lisvioni Rahmi อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์ 

ณััฎฐา เลาหกุุลจิิตต์์ สุุกััญญา เอี่่�ยมลออ และ อรพรรณ เสลามาศสกุุล

29

	 15:30	 –	15:45 น. PL-07 ศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของใบกระท่่อม
พัันธุ์์�ก้้านเขีียวที่่�เก็็บรัักษาในสภาพบรรยากาศดััดแปลง
Study on the chemical and physical quality changes of green-vein kratom leaves 

stored in modified atmosphere packaging

กฤตนััย ประเสริิฐกลิ่่�น ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด และ อาทิิตย์์ พงษ์์ทิิพย์์

30

	 15:45	 –	16:00 น. PL-08 ศึกึษาผลของภาชนะบรรจุตุ่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของ 
ใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านแดง
Effect of packaging on chemical and physical quality changes of red-vein kratom 

leaves

มโนชาฒ์์ สมบุุญตนนท์์ ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด และ ประณต มณีีอิินทร์์

31

	 16:15	 –	17:30 น. นำเสนอผลงานภาคนิิทััศน์์ บริิเวณชั้้�น 10



กำำ�หนดการ

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

7
กำ�หนดการ การนำ�เสนอผลงานภาคบรรยาย

การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 21

วันที่ 4-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วัันศุุกร์์ที่่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X04AB ชั้้�น 10 :	 Postharvest Safety / Postharvest Biological Mechanism / 

		  Postharvest Logistics / Postharvest Machinery

Chairman:	ผศ.ดร.สมศัักดิ์์� ครามโชติิ

	 คณะเทคโนโลยีีการเกษตร สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง

เวลานำ�เสนอ ลำดัับ ชื่่�อเรื่่�อง / ผู้้�แต่่ง หน้้า

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

Yuni Kartika อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ ณััฎฐา เลาหกุุลจิิตต์์ ณััติิฐพล ไข่่แสงศรีี 

และ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์

18

	 10:45	 –	11:00 น. PS-04 ประสิทิธิภิาพของเครื่่�องไมโครบัับเบิ้้�ลในการล้า้งผักัและผลไม้้เพื่่�อลดการปนเปื้้�อน 
ของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์
Effectiveness of microbubbles machines for washing fruits and vegetables to 

reduce microbial contamination

จิิรเดช อััจฉริิยอุุเทน ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด และ วนิิดา โอศิิริิพัันธุ์์�

19

	 11:00	 –	11:15 น. PS-05 การคััดเลืือกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของ Bacillus spp. ที่่�แยกได้้จากอาหารหมััก 
เพื่่�อต้้านเชื้้�อราสาเหตุุโรคขั้้�วผลเน่่าของกล้้วยพัันธุ์์�คาเวนดิิช
Screening of biocontrol activity of Bacillus spp. isolated from fermented foods 

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

คาซุุมิิ นาคากาวา เซนา คาวาอิิ วาคานา ทาคาฮาชิิ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์ 

และ โคเฮ นาคาโน

20

	 11:15	 –	11:30 น. PBM-03 ถุุงโพลีีเอทิิลีีนช่่วยลดอาการเนื้้�อข้้าวสารในส้้มพัันธุ์์� Harumi โดยยัับยั้้�ง 
การย่่อยสลายแคโรทีีนอยด์์และการสะสมลิิกนิินระหว่่างการเก็็บรัักษา
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 ผลของการฉายรัังสีียููวีีซีีร่วมกัับการบรรจุุแบบสุุญญากาศต่่อการเปล่ี่�ยนแปลง
คุุณภาพสัับปะรดภููแลตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคในระหว่่างการเก็็บรัักษาและภายใต้้
สภาวะจำลองการขนส่่ง
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 สุุทธิิวััลย์์ สีีทา และ พัันธ์์สิิริิ สุุทธิิลัักษณ์์

32
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การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

8
กำ�หนดการ การนำ�เสนอผลงานภาคบรรยาย

การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 21

วันที่ 4-5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ณ อาคาร Knowledge Exchange for Innovation (KX) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร

วัันศุุกร์์ที่่� 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2567

ห้้อง X04AB ชั้้�น 10 :	 Postharvest Safety / Postharvest Biological Mechanism / 

		  Postharvest Logistics / Postharvest Machinery

Chairman:	ผศ.ดร.สมศัักดิ์์� ครามโชติิ

	 คณะเทคโนโลยีีการเกษตร สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง

เวลานำ�เสนอ ลำดัับ ชื่่�อเรื่่�อง / ผู้้�แต่่ง หน้้า

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

พงษ์์รวีี นามวงศ์์ ณััฐวุุฒิิ เนีียมสอน และ วิิบููลย์์ ช่่างเรืือ

34

	 12:00	 –	13:00 น. พัักรัับประทานอาหารกลางวััน (ห้้องอาหาร ชั้้�น 9)



กำำ�หนดการ

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

9

สารบััญ
 บทคััดย่่อภาคนิิทััศน์์

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

9

สารบััญ 
บทคััดย่่อภาคนิิทััศน์์

 ลำ�ดับ ชื่อเรื่อง / ผู้แต่ง หน้า

PS-01 การประเมิินการติิดเชื้้�อราบนเมล็็ดพัันธุ์์�พริิกและประสิิทธิิภาพของสารเคมีีป้้องกัันกำจััดเชื้้�อราในการจััดการ
โรค
Assessment of fungal infections on chili seeds and efficacy of fungicides for disease control

พิิสุุทธิ์์� เขีียวมณีี ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล และ วีีรอร ก้้อนแก้้ว

35

PS-02 ผลของสารกำจััดแมลงศััตรููพืชร่วมกัับการเคลืือบผิิวต่่อคุุณภาพของเมล็็ดพัันธุ์์�และต้้นกล้้าในข้้าวโพดเลี้้�ยง
สััตว์์
Influence of insecticide pesticides with coating on quality of seed and seedling in maize

พิิชญา นอกพุุดซา สุุวรรณา แก่่นนาคำ จริิยา รอดดีี และ วิิศณีีย์์ โพธิ์์�หล้้า

36

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

ผกามาศ วงค์์เตย์ ์รััตนวรรณ จัันทร์์ศศิิธร กััลยาณีี วงษ์์พาสกลาง ณรงค์์ฤทธิ์์� กลุ่่�นเขีียว และ พยอม โคเบลลี่่�

37

PS-04 ความสััมพัันธ์์ของแมลงศััตรููในโรงเก็็บกัับการเกิิดเชื้้�อราในข้้าวหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
The relation of store insect-pests and fungus to occurrence in rice post-harvesting

สััณฐิิติิ บิินคาเดอร์์ พิิสิิทธิ์์� พููลประเสริิฐ ธนวรรณ พรมขลิิบนิิล อรุุณีี คงสอน ศิิโรรััตน์์ เขีียนแม้้น ชลลดา ทรงนิิรัันดร 

และ ทิิพย์์วรา เทีียนสว่่าง

38

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

ปอรรััชม์์ แสงรััตน์์ นฤมล สุุทธิิธรรม สุุนิิตรา อุุปนัันท์ ์ศลิิษฏ์์ ศุุภกิิจธนากร และ ธีีรวรรณ บุุญญวรรณ

39

PS-06 ชนิิดของ silica aerogel ต่่อการควบคุุมระยะตััวเต็็มวััยด้้วงงวงข้้าวโพด (Sitophilus zeamais) และ
คุุณภาพเมล็็ดพัันธุ์์�
Types of silica aerogel to control adults of maize weevil (Sitophilus zeamais) and seed quality

รััตติิกาล อิินทมา ปรมาภรณ์์ เนตรสว่่าง กิิติิพงษ์์ จัันหอม ปนััดดา มาเพ้้า สุุภาพร มีีประเสริิฐ กมลวรรณ แย้้มบุุญทัับ 

และ สุุพรรณ ยอดยิ่่�งยง

40

PS-07 สถานการณ์์แมลงศััตรููมะขามหวานหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
Status of postharvest insect pests of sweet tamarind

ณััฏฐวััฒณ์์ หมื่่�นมาณีี ปาริิชาติิ เทีียนจุุมพล Chun-I Chiu กรวััฒน์์ อรรถโสภา และ เยาวลัักษณ์์ จัันทร์์บาง

41

PS-08 ผลของการเคลืือบผิิวจากสารสกััดหยาบจากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซานต่่อการยัับยั้้�งการเจริิญของเชื้้�อ
จุุลิินทรีีย์์และคุุณภาพของผลแตงกวา
Effect of crude pomegranate peel extract mixed with chitosan coating on microbial growth inhibition

and quality attributes of cucumber

พริิมา พิิริิยางกููร ดวงพร เนตรสว่่าง บุุณยานุุช รััตนาปนนท์์ และ จุุฑาทิิพย์์ โพธิ์์�อุุบล

42

PS-09 ความแปรปรวนของยีีนตรวจจัับเอทิิลีีนในเชื้้�อราสกุุล Colletotrichum สาเหตุุโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
Variability of ethylene-sensing gene in the genus Colletotrichum causing postharvest diseases

สััณฐิิติิ บิินคาเดอร์์ รััติิยา พงศ์์พิิสุุทธา ธนวรรณ พรมขลิิบนิิล ทิิพย์์วรา เทีียนสว่่าง พิิสุุทธิ์์� เขีียวมณีี 

และ ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล

43
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การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”
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การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

10

สารบััญ 
บทคััดย่่อภาคนิิทััศน์์

ลำ�ดับที่ ชื่อเรื่อง / ผู้แต่ง หน้า

PS-10 การประยุุกต์์ใช้้พลาสมาเย็็นในการยัับยั้้�งเชื้้�อรา Fusarium sp. สาเหตุุโรคขั้้�วผลเน่่าของกล้้วยหอมทอง
Cold plasma application for inhibition of Fusarium sp. causing crown rot disease of ‘Hom Thong’ banana

ศลิิษฎ์์ ศุุภกิิจธนากร และ ธีีรวรรณ บุุญญวรรณ

44

PS-11 ประสิิทธิิภาพของนาโนอิิมััลชัันน้้ำมัันหอมระเหยโหระพาในการควบคุุมโรคแอนแทรกโนสของมะม่่วง
น้้ำดอกไม้้
Efficacy of sweet basil oil nanoemulsion in controlling anthracnose disease of Nam Dok Mai mango

เจนจิิรา พกาวััลย์์ พิิรุุฬห์์รััชย์์ ไทยสมััคร กิิตติิคุุณ วรรณณะสวาสดิ์์� และ สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช

45

PS-12 การควบคุุมโรคแอนแทรคโนสบนผลมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองหลัังการเก็็บเกี่่�ยวโดยจุ่่�มด้้วยนาโนซิิงค์์ออกไซด์์
Controlling anthracnose disease in post-harvest ‘Nam Dok Mai Sri Thong’ mango fruit with nano zinc oxide

ไอศวรรย์์ ศรีีคร้้าม วิิภาวีี ลี้้�สุุทธิิพรชััย และ เนตรนภิิส เขีียวขำ

46

PS-13 กลไกการต้้านทานโรคแอนแทรคโนสในมะม่่วงน้้ำดอกไม้้ที่่�ได้้รัับการจุ่่�มในน้้ำร้้อนและกรดซาลิิไซลิิก
Defense mechanism against postharvest anthracnose in ‘Nam Dok Mai’ mango fruit dipped in hot water 

and salicylic acid

รุ่่�งดรุุณลัักษณ์์ จรััสแสงไพบููลย์์ Sreyneang Chuo และ สุุทธิิวััลย์์ สีีทา

47

PS-14 ประสิิทธิิภาพของคลื่่�นเสีียงความถ่ี่�สููงร่ว่มกับักรดเพอร์์แอซิติิกิต่อ่การลดปริมิาณจุลุินิทรีีย์ท์ี่่�ปนเป้ื้�อนผักักาด
ขาวตััดแต่่ง
Efficacy of ultrasonic treatment combined with peracetic acid on reduction of contaminated microorganisms 

on fresh–cut Chinese cabbage

บุุษกร ทองใบ และ สิิริิพร ลาวััลย์์

48

PS-15 ผลของน้้ำอิเิล็ก็โทรไลต์ท์ี่่�เป็น็กรดและรังัสีีอัลัตราไวโอเลตซีีต่อ่เชื้้�อราที่่�พื้้�นผิวิและคุณุภาพของสับัปะรดภููแล
Effects of acidic electrolyzed water and ultraviolet-C on surface mould and quality of ‘Phulae’ pineapple

Hlwan Moe Thu พัันธ์์สิิริิ สุุทธิิลัักษณ์์ สุุทธิิวััลย์์ สีีทา และ มััชฌิิมา นราดิิศร

49

PS-16 ผลของการใช้้ฟองขนาดไมโครและนาโนร่่วมกัับกระบวนการออกซิิเดชั่่�นชั้้�นสููง (NaOCl/UVC) ต่่อการลด
ปริิมาณเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนของผัักกาดหอมคอสตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค
Effect of micro-nano bubbles combined with advanced oxidation process (NaOCl/UVC) on reducing of microbial 

contamination of fresh-cut ‘cos’ lettuce

ณััฐชััย พงษ์์ประเสริิฐ วาริิช ศรีีละออง พรพรรณ เล็็กขำ และ สุุวนัันท์์ ยอดสาร

50

PBM-01 ผลของการใช้้ปุ๋๋�ยเคมีีต่่อคุุณภาพและผลผลิิตหลัังการเก็็บเกี่่�ยวดอกดาวเรืืองพัันธุ์์�ฮัันนี่่� โกลด์์
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อภิิชััย เจนจบ ชลิิดา ชลไมตรีี อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์ และ ณััฎฐา เลาหกุุลจิิตต์์

69

PL-10 ผลของสารละลายกรด 1-แนฟทาลีีนแอซีีติิก (NAA) หลัังการเก็็บเกี่่�ยวต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของ
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PL-11 ผลของบรรจุุภััณฑ์์ต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของแห้้วสด
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ลลิิตา คารีี  สุุธา เกลาฉีีด และ นููรไอนีีย์์ สะแลแม
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ผลของสารจัับใบต่่อการเจริิญของเชื้้�อราสาเหตุุโรคเน่่าในไม้้ผลหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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

ณััฐพล คงคาหลวง1 พิิสุุทธิ์์� เขีียวมณีี1,2 และ ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล1,2

Natthaphon Khongkaluang1 Pisut Keawmanee1,2 and Chainarong Rattanakreetakul1,2

บทคััดย่่อ
สารจัั บ ใบมีี ก า รนำมาผสมกัั บสาร เคมีี เพื่่� อ ใช้้ ป้้ อ ง กัันและกำจัั ด โรคพืืช หลายชนิิ ด  ร วมถึึ ง การ ใช้้ เพื่่� อ ชุุ บ ไม้้ ผล 

หลัังการเก็็บเกี่่�ยว สารจัับใบทำหน้้าที่่�ตั้้�งแต่่ สารลดการเกิิดฟอง สารช่่วยให้้แพร่่กระจาย และสารทำให้้ใบเปีียก การศึึกษาครั้้�งนี้้�ได้้
นำสารจัับใบจำนวน 7 ชนิิด ที่่�จำหน่่ายในท้้องตลาด มาทดสอบโดยผสมบนอาหารวุ้้�นและตรวจสอบผลต่่อเชื้้�อราสาเหตุุโรคผลเน่่า 
ชนิิด Phytophthora sp. และ Colletotrichum sp. ที่่�ความเข้้มข้้น 6 และ 20 เท่่าของอััตราแนะนำ ผลพบว่่า สาร modified liquid 
organosiloxane (raingard®) และสาร oxirane, 2-methyl-, polymer with oxirane, mono (2-propylheptyl) ether (power stick®) 
ให้้ผลยัับยั้้�งเส้้นใยของเชื้้�อราสาเหตุุโรคผลเน่่าได้้ดีี โดยแสดงผลการยัับยั้้�งเส้้นใยเชื้้�อราทั้้�งสองชนิิดได้้ที่่�ระดัับ 70-80 % โดยมีีผลทำให้้เส้้นใยที่่�ได้้
รัับสารมีีขนาดเล็็ก บิิดเบี้้�ยว เมื่่�อเทีียบกัับชุุดควบคุุม ส่่วนผลของสารจัับใบชนิิดอื่่�นๆให้้ผลในการยัับยั้้�งเพีียง 40-60 % ผลการทดสอบการยัับยั้้�ง
การสร้้างเส้้นใยโดยการตรวจสอบน้้ำหนัักแห้้ง พบว่่าสาร oxirane, 2-methyl-, polymer with oxirane, mono (2-propylheptyl) ether 
(power stick®) และสารผสมของ alkyl aryl polyethoxylated และ sodium alkylfonated alkylate (tension®) ที่่�ความเข้้มข้้นมากกว่่า
อััตราแนะนำ 20 เท่่า ให้้ผลการยัับยั้้�งเส้้นใยได้้ 10-20 % งานทดลองนี้้�พบว่่า สารจัับใบบางชนิิดมีีผลโดยตรงต่่อเชื้้�อราสาเหตุุโรคผลเน่่าในไม้้ผล
หลัังการเก็็บเกี่่�ยวได้้เช่่นกััน
คำสำคััญ: สารจัับใบ, โรคผลเน่่า, 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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ศึึกษาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระและฤทธิ์์�ยัับยั้้�งเชื้้�อรา Colletotrichum sp. ในหลอดทดลองของสารสกััดหยาบใบกระท่่อม

 In vitro antioxidant and antifungal activities Colletotrichum sp. 
of the Mitragyna speciose (Korth.) crude extract
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�ศึึกษาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระและฤทธิ์์�ยัับยั้้�งเชื้้�อราสาเหตุุโรคแอนแทรคโนสในมะม่่วงของสารสกััดหยาบจากใบกระท่่อม 

4 ตัวัอย่า่ง ได้แ้ก่ ่แผ่น่ใบกระท่อ่มพันัธุ์์�ก้า้นแดง (RL) ก้า้นใบกระท่อ่มพันัธุ์์�ก้า้นแดง (RV) แผ่น่ใบกระท่อ่มพันัธุ์์�ก้า้นเขียีว (GL) และก้า้นใบกระท่อ่ม
พัันธุ์์�ก้้านเขีียว (GV) วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ จํํานวน 5 ซ้้ำ โดยนํําส่่วนของแผ่่นใบและก้้านใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านแดงและพัันธุ์์�ก้้าน
เขีียว มาอบที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส นาน 8 ชั่่�วโมง บดให้้เป็็นผง จากนั้้�นนํําไปสกััดด้้วยด้้วยแอลกอฮอล์์ร้้อยละ 95 เพื่่�อวิิเคราะห์์ฤทธิ์์�ต้้าน
อนุุมููลอิิสระ ปริิมาณสารโพลีีฟีีนอลทั้้�งหมด และทดสอบฤทธิ์์�ยัับยั้้�งการเจริิญของเชื้้�อรา Colletotrichum gloeosporioides ด้้วยวิิธีี Poisoned 
Food Technique ที่่�ระดับัความเข้ม้ข้น้ 2,500 ppm เปรียีบเทียีบกับัชุดุควบคุมุที่่�ไม่เ่ติมิสารสกัดั ผลการทดลองพบว่า่ ฤทธิ์์�ต้า้นอนุมุูลูอิสิระจาก 
แผ่น่ใบและก้า้นใบกระท่อ่มมีคีวามแตกต่า่งกันัทางสถิติิอิย่า่งมีนีัยัสําคัญัยิ่่�ง โดยก้านใบกระท่อ่มพันัธุ์์�ก้านเขียีว (GV) มีฤีทธิ์์�ต้า้นอนุมุูลูอิสิระสูงูที่่�สุดุ 
คืือ ร้้อยละ 67.90 รองลงมาคืือ ก้้านใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านแดง (RV) แผ่่นใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านเขีียว (GL) และแผ่่นใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านแดง (RV) 
ซึ่่�งมีีค่่าเท่่ากัับร้้อยละ 63.96, 63.88 และ 53.52 ตามลํําดัับ ส่่วนปริิมาณสารโพลีีฟีีนอลทั้้�งหมด และสารฟลาโวนอยด์์ ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทาง
สถิิติิ โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่่วง 2.38-2.58 และ 1.68-2.67 มิิลลิิกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร ตามลํําดัับ สารสกััดหยาบจากใบกระท่่อมทั้้�ง 4 ตััวอย่่าง สามารถ
ยัับยั้้�งเชื้้�อรา Colletotrichum gloeosporioides ได้้ถึึงร้้อยละ 100 
คํําสํําคััญ: ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ, ฤทธิ์์�ยัับยั้้�งเชื้้�อรา, การศึึกษาในหลอดทดลอง

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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ผลของการใช้้โอโซนเพื่่�อควบคุุมโรคผลเน่่าของขนุุนหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

The effect of ozone treatment on fruit rot disease control in harvested jackfruits
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บทคััดย่่อ
การศึึกษาผลของโอโซนต่่อการควบคุุมโรคผลเน่่าหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของขนุุนพัันธุ์์�ทองพลอย การทดลองแบ่่งออกเป็็น 3 ส่่วน ส่่วนที่่� 1 

การแยกเชื้้�อ จำแนกเชื้้�อ และการทดสอบการเกิิดโรคของเชื้้�อราสาเหตุุโรคจากขนุุน ขนุุนที่่�แสดงอาการโรคผลเน่่า 83 ตััวอย่่าง พบเชื้้�อราที่่�เป็็น
สาเหตุุ 3 สกุุล ได้้แก่่ Colletotrichum sp. (44.6%), Pestalotiopsis sp. (2.4%) และ Lasiodiplodia theobromae (53%) การทดสอบ 
การก่่อโรคพบว่่า L. theobromae เป็็นเชื้้�อก่่อโรคหลัักที่่�ทำให้้เกิิดโรคผลไม้้เน่่า ส่่วนที่่� 2 การประเมิินผลของโอโซนต่่อการเติิบโตของเส้้นใยเชื้้�อ
รา L. theobromae ในหลอดทดลอง นำเส้้นใยเชื้้�อราที่่�เพาะเลี้้�ยงใน PDA มารมด้้วยโอโซน 350 ppm ที่่�เวลาการรมที่่�แตกต่่างกััน: 0 (กลุ่่�ม
ควบคุุม), 30, 45 และ 60 นาทีี พบว่่าโอโซนสามารถยัับยั้้�งการเจริิญของเส้้นใยได้้เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญ เมื่่�อระยะเวลาการรมเพิ่่�มขึ้้�น ส่่วนที่่� 3 
ผลของการรมโอโซน เป็็นเวลา 60 นาทีี ต่่อการควบคุุมโรคผลเน่่าในขนุุนที่่�ปลููกด้้วยเชื้้�อรา L. theobromae ในระหว่่างเก็็บรัักษาที่่� 25°C เป็็น
เวลา 7 วันั ผลการวิิจัยัพบว่่าการบำบััดด้ว้ยโอโซนสามารถลดอาการโรคผลเน่่าได้ ้(2.50 เท่่า) เม่ื่�อเทียีบกัับกลุ่่�มควบคุุม และให้้ผลลัพัธ์ใ์กล้เ้คียีงกับั 
การใช้้สารฆ่่าเชื้้�อรา Prochloraz ที่่�ความเข้้มข้้น 150 ppm (2.52 เท่่า) ดัังนั้้�น ผลที่่�ได้้จึึงแสดงให้้เห็็นว่่าการบำบััดด้้วยโอโซนที่่� 350 ppm เป็็น
เวลา 60 นาทีี สามารถควบคุุมโรคผลเน่่าในขนุุนหลัังการเก็็บเกี่่�ยวได้้
คำสำคััญ: ขนุุน, โรคผลเน่่า, การบำบััดด้้วยโอโซน

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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ประสิิทธิิภาพของเครื่่�องไมโครบัับเบิ้้�ลในการล้้างผัักและผลไม้้เพื่่�อลดการปนเปื้้�อนของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

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

จิิรเดช อััจฉริิยอุุเทน1 ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด1 และ วนิิดา โอศิิริิพัันธุ์์�2
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บทคััดย่่อ
เทคโนโลยีีฟองอากาศไมโครบัับเบิ้้�ล (micro-bubbles ;MBs) คืือการใช้้ฟองแก๊๊สที่่�มีีขนาด 50 - 200 ไมครอน มีีประจุุลบ คงตััวอยู่่�ใน

น้้ำได้้นานช่่วยฆ่่าเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ มีีการนำมาใช้้งานด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากเป็็นเทคโนโลยีีสะอาดแต่่เครื่่�องมีีราคาสููง 
ในงานวิิจััยนี้้�ได้้ทำการทดสอบประสิิทธิิภาพของเครื่่�องไมโครบัับเบิ้้�ล โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD โดยแช่่ผัักและผลไม้้ 3 ชนิิด ได้้แก่่ มะเขืือ
เทศสีีดา แอปเปิ้้�ล และลููกพลัับ ในน้้ำประปา หรืือกัับน้้ำไมโครบัับเบิ้้�ล (MBs) ที่่�ระยะเวลา 5 และ 10 นาทีี แล้้วนำไปวิิเคราะห์์หาปริิมาณเชื้้�อ
จุลุินิทรียี์ท์ั้้�งหมด (TPC) และ E. coli ด้ว้ยวิธิี ีDilution and spread plate method จากผลการทดลองพบว่า่ การปรับัแรงดูดูอากาศที่่�ระดับั 0.5 
ลิิตรต่่อนาทีี ปรัับแรงดัันวาวล์์ที่่� 2 บาร์์ ทำให้้ได้้ฟองอากาศขนาด 1 ไมครอน และการแช่่ผัักผลไม้้ในน้้ำประปา 5 และ 10 นาทีี ช่่วยลดปริิมาณ
เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดและ E.coli ต่่ำกว่่าเกณฑ์์มาตรฐาน การเพิ่่�มระยะเวลาการแช่่ผัักผลไม้้ในน้้ำ Microbubble จาก 5 ไปเป็็น 10 นาทีี ทำให้้
ปริิมาณเชื้้�อทั้้�งหมดในตััวอย่่างมะเขืือเทศสีีดาจาก 6.8 x103 เหลืือ 9.25x102 cfu/mL ในแอปเปิ้้�ลแดง จาก 7x102 เหลืือ 1x102 cfu/mL ส่่วน
ลููกพลัับที่่�แช่่ด้้วยน้้ำไมโครบัับเบิ้้�ล 5 และ 10 นาทีี ไม่่พบ จุุลิินทรีีย์์ TPC และ E. coli
คำสำคััญ: ผัักและผลไม้้, เทคโนโลยีีฟองอากาศไมโครบัับเบิ้้�ล, เชื้้�ออีีโคไล

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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การคััดเลืือกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของ Bacillus spp. ที่่�แยกได้้จากอาหารหมััก

เพื่่�อต้้านเชื้้�อราสาเหตุุโรคขั้้�วผลเน่่าของกล้้วยพัันธุ์์�คาเวนดิิช
Screening of biocontrol activity of Bacillus spp. isolated from fermented foods
against fungal pathogens causing crown rot disease in bananas cv. Cavendish

คาซุุมิิ นาคากาวา1,* เซนา คาวาอิิ1 วาคานา ทาคาฮาชิิ1 ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์2,3 และ โคเฮ นาคาโน4

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

บทคััดย่่อ
โรคขั้้�วหวีีเน่่าในกล้้วยเป็็นโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยวที่่�มีีความสำคััญ โดยมีีสาเหตุุเกิิดจากเชื้้�อราหลายชนิิด งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์ใน 

การควบคุมุโรคโดยใช้ช้ีวีวิธิีซ่ีึ่�งเป็น็ทางเลืือกที่่�ยั่่�งยืืนและเป็น็มิติรต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้มมากกว่า่การใช้ส้ารเคมีกีำจัดัเชื้้�อรา จากการแยกเชื้้�อราจากขั้้�วหวีขีอง
กล้้วยที่่�นำเข้้าจากประเทศฟิิลิิปปิินส์์ และทำการจำแนกเชื้้�อราด้้วยลัักษณะทางสััณฐานวิิทยาและด้้วยวิิธีี ITS-5.85 rDNA sequence พบเชื้้�อรา 
จำนวน 7 สายพัันธุ์์� ได้้แก่่ สายพัันธุ์์� 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.) ส่่วนการคััดเลืือกแบคทีีเรีียที่่�แยกได้้จากอาหารหมัักที่่�มีีฤทธิ์์�ต่่อต้้านเชื้้�อราสาเหตุุโรค ทำโดย
ใช้้วิิธีี dual culture technique พบว่่าสายพัันธุ์์� KW-1 มีีฤทธิ์์�ต่่อต้้านเชื้้�อราทั้้�ง 7 สายพัันธุ์์�ได้้ดีีที่่�สุุด จากการประเมิินลัักษณะฟีีโนไทป์์และ 
การวิเิคราะห์ ์16r DNA sequence พบว่า่สายพันัธุ์์� KW-1 ถูกูจำแนกว่า่เป็น็ เชื้้�อ Bacillus subtilis ส่ว่นการตรวจสอบฤทธิ์์�ในการต้า้นเชื้้�อราจาก
น้้ำเลี้้�ยงเชื้้�อ KW-1 ทำโดยวิิธีี paper disc diffusion พบว่่า KW-1 ปลดปล่่อยสารที่่�มีีฤทธิ์์�ต้้านเชื้้�อราลงในอาหาร และมีีผลยัับยั้้�งการเจริิญเส้้นใย
เชื้้�อราสาเหตุุขั้้�วหวีีเน่่าได้้ การศึึกษาที่่�จะดำเนิินการต่่อไปคืือ การวิิเคราะห์์ชนิดของสารที่่� KW-1 ปลดปล่อยออกมาและใช้เ้พ่ื่�อควบคุุมโรคขั้้�วหวีีเน่่า 
คำสำคััญ: บาซิิลลััส, กล้้วย, ขั้้�วหวีีเน่่า

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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อิิทธิิพลของฮอร์์โมนพืืชต่่อสีีและคุุณภาพของสัับปะรดพัันธุ์์�ปััตตาเวีียระหว่่างการเก็็บรัักษา

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

ณิิชาภััทร แก้้วมณีี1 On Ngoc Thuy Ha2 Kohei Nakano3 Masaya Kato4

อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ1,5 และ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์1,5

Nichapat Keawmanee1 On Ngoc Thuy Ha2 Kohei Nakano3 Masaya Kato4

Apiradee Uthairatanakij1,5 and Pongphen Jitareerat1,5

บทคััดย่่อ
ในงานวิิจััยนี้้�ศึึกษาผลของฮอร์์โมนออกซิิน (1-naphthaleneacetic acid; NAA) และฮอร์์โมนเมทิิลจััสโมเนท (methyl jasmonate; 

MeJA) ต่อ่การพััฒนาสีี (เปลืือกและเนื้้�อ) และการเปลี่่�ยนแปลงด้้านคุุณภาพของสัับปะรดพัันธุ์์�ปัตตาเวียีระหว่่างการเก็็บรักัษา โดยจุ่่�มผลสัับปะรด
ในน้้ำกลั่่�น (ชุดุควบคุมุ) และในสารละลาย NAA หรืือ MeJA ที่่�ความเข้ม้ข้น้ 1,000 ไมโครโมลาร์ ์เป็น็เวลา 30 วินิาที ีหลังัจากนั้้�นบรรจุสุับัปะรดใส่่
ตะกร้า้และเก็็บรักัษาที่่� 25±2 องศาเซลเซียีส เป็น็เวลา 12 วันั ผลการทดลอง พบว่่าการจุ่่�มในสารละลาย NAA ช่ว่ยชะลอการสุุกได้ ้โดยชะลอการ
สลายตััวของคลอโรฟิิลล์์ในเปลืือก (คงความเขีียว) ชะลออััตราการหายใจและการสะสมของปริิมาณแคโรทีีนอยด์์ในเปลืือกและเนื้้�อของสัับปะรด 
ส่ว่นการจุ่่�มในสารละลาย MeJA มีผีลกระตุ้้�นให้เ้กิดิการสะสมแคโรทีนีอยด์ใ์นเนื้้�อสับัปะรด สำหรับัการเปลี่่�ยนแปลงด้า้นคุณุภาพ ได้แ้ก่ ่อัตัราส่ว่น 
TSS/TA ปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิก และปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมด ไม่่มีีความแตกต่่างในทุุกชุุดการทดลอง ในทางกลัับกััน พบว่่าการจุ่่�มในสารละลาย 
NAA หรืือ MeJA สามารถชะลอการเพิ่่�มขึ้้�นของปริมิาณมาลอนไดอัลัดีไีฮด์ใ์นช่ว่งแรกของการเก็บ็รักัษา ผลการทดลองนี้้�ชี้้�ให้เ้ห็น็ว่า่ฮอร์โ์มน NAA 
สามารถชะลอการสุุก ซึ่่�งเป็น็ประโยชน์ต่อ่การส่่งออกสัับปะรด ส่ว่นฮอร์์โมน MeJA มีผีลกระตุ้้�นการสะสมของแคโรทีีนอยด์ในเนื้้�อ (เนื้้�อเหลืืองขึ้้�น) 
ซึ่่�งเป็็นประโยชน์์ต่่ออุุตสาหกรรมสัับปะรดกระป๋๋องที่่�ต้้องการสัับปะรดที่่�มีีเนื้้�อสีีเหลืือง
คำสำคััญ: กรด 1-แนฟทาลีีนแอซีีติิก, คลอโรฟิิลล์์, แคโรทีีนอยด์์, เมทิิลจััสโมเนท, สัับปะรด

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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ผลของสารเมลาโทนิินต่่อการเปลี่่�ยนแปลงทางกายภาพและเคมีีของกล้้วยหอมทองภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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

 ญดา ศากรวิิมล1 วาริิช ศรีีละออง1,2 อำนาจ เจรีีรััตน์์3 สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช4 และ พนิิดา บุุญฤทธิ์์�ธงไชย1,2,*

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

and Panida Boonyaritthongchai1,2,*

บทคััดย่่อ
สารเมลาโทนิิน (MT) มีีความสามารถในการกำจััดอนุุมููลอิิสระ ชะลอการเสื่่�อมสภาพของผลไม้้ งานวิิจััยนี้้�จึึงศึึกษาผลของการใช้้สาร 

MT ในการชะลอการสุุกและการเปลี่่�ยนแปลงทางกายภาพและเคมีีของกล้้วยหอมทองภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว โดยนำผลกล้้วยที่่�ผ่่านการล้้างโดย 
สารละลายโซเดีียมไฮโปรคลอไรท์์ความเข้้มข้้น 200 พีีพีีเอ็็ม และนำมาแบ่่งเป็็น 4 ทรีีตเมนต์์ ได้้แก่่ ผลกล้้วยที่่�ไม่่จุ่่�มสารละลาย MT 
(ชุุดควบคุุม) กล้้วยที่่�จุ่่�มสาร MT ความเข้้มข้้น 0.5 0.1 และ 1.0 มิิลลิิโมลาร์์ เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง หลัังจากผึ่่�งให้้แห้้งบรรจุุในตะกร้้านำไปเก็็บรัักษา
ที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 5 วััน พบว่่าการสููญเสีียน้้ำหนัักสดของแต่่ละทรีีตเมนต์์ไม่่แตกต่่างกััน โดยมีีค่่าร้้อยละการสููญเสีียน้้ำหนััก 
11.74-11.06 ในวัันที่่� 5 ของการเก็็บรัักษา และพบว่่าการจุ่่�มสาร MT 0.5 มิิลลิิโมลาร์์ ชะลอการเปลี่่�ยนสีีเปลืือกซึ่่�งแสดงด้้วยค่่า L* และ b* และ
มีีอััตราการหายใจ การผลิิตเอทิิลีีน ค่่าความแน่่นเนื้้�อและปริิมาณน้้ำตาลต่่ำกว่่าชุุดควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ (p≤0.05) นอกจากนั้้�นการจุ่่�ม MT 
0.5 มิิลลิิโมลาร์์ สามารถชะลอการลดลงของปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิก และฤทธิ์์�การต้้านอนุุมลอิิสระ เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม โดยใน 
วันัที่่� 3 ของการเก็็บรัักษา พบว่่า ผลกล้้วยชุดุควบคุุมมีีปริมาณสารประกอบฟีีนอลิิก และกิิจกรรมการต้้านอนุุมูลูอิิสระ (DPPH assay) เท่่ากัับ 1.28 
µg GA/g FW และ %28.48 scavenging activity ในขณะที่่�ชุุด MT 0.5 มิิลลิิโมลาร์์ มีีค่่าเท่่ากัับ 1.72 ug GA/g FW และ %38.17 scavenging 
activity ตามลำดัับ ดัังนั้้�นการจุ่่�มสารละลาย MT 0.5 มิิลลิิโมลาร์์ สามารถชะลอการสุุกในผลกล้้วยหอมทองเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับทรีีตเมนต์์อื่่�น
คำสำคััญ :   เมลาโทนิิน, การสุุก, กล้้วยหอมทอง

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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ถุุงโพลีีเอทิิลีีนช่่วยลดอาการเนื้้�อข้้าวสารในส้้มพัันธุ์์� Harumi โดยยัับยั้้�งการย่่อยสลายแคโรทีีนอยด์์ 

และการสะสมลิิกนิินระหว่่างการเก็็บรัักษา
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

บทคััดย่่อ
อาการเนื้้�อข้้าวสารหรืือฟ่่ามไต (granulation) เป็็นความผิิดปกติิทางสรีีรวิิทยาซึ่่�งส่่งผลต่่อคุุณภาพของเนื้้�อส้้ม ในระหว่่างการเกิิด 

granulation จะพบการสะสมของลิิกนิินและการสลายตััวของแคโรทีีนอยด์์ในเนื้้�อส้้ม ดัังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�ทำเพื่่�ออธิิบายกลไกการยัับยั้้�งการเกิิด 
granulation โดยใช้้ถุุงโพลีีเอทิิลีีน (PE) การศึึกษาทำโดยนำส้้มสายพัันธุ์์� ‘Harumi’ ที่่�ไม่่ได้้บรรจุุในถุุง PE (ชุุดควบคุุม) และบรรจุุในถุุง PE 
(ถุุงละผล) มาเก็็บรัักษาที่่� 10 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 5 เดืือน ผลการทดลองพบว่่าอััตราการเกิิด granulation รุุนแรงในส้้มชุุดควบคุุม 
ในขณะที่่�การบรรจุุในถุุง PE สามารถยัับยั้้�งการเกิิด granulation ในระหว่่างการเก็็บรัักษาได้้ นอกจากนี้้� พบการเพิ่่�มขึ้้�นของปริิมาณลิิกนิินใน 
ส้้มชุุดควบคุุมมากกว่่าชุุดที่่�บรรจุุในถุุง PE ตั้้�งแต่่เดืือนที่่� 3 - 5 ของเก็็บรัักษา และส้้มที่่�บรรจุุถุุง PE มีีปริิมาณแคโรทีีนอยด์์มากกว่่าชุุดควบคุุม 
ซึ่่�งการแสดงออกของยีีนในเมตาบอลิิซึึมลิิกนิินและแคโรทีีนอยด์์ พบว่่าการบรรจุุส้้มในถุุง PE ลดการแสดงออกของยีีนในวิิถีีการสัังเคราะห์์ลิิกนิิน 
(CitPAL, Cit4CL2, CitHCT, CitCAD6, และ CitPRX) ส่่งผลให้้ปริิมาณลิิกนิินลดลง ในขณะที่่�พบการเพิ่่�มขึ้้�นของยีีนที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการสัังเคราะห์์
แคโรทีีนอยด์์ (CitPSY, CitZDS, CitLCYb1, และ CitZEP) และการลดลงของยีีนที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการสลายตััวของแคโรทีีนอยด์์ (CitNCED2 และ 
CitNCED3) ส่่งผลให้้ปริิมาณแคโรทีีนอยด์์สููงขึ้้�น ผลลััพธ์์นี้้�ชี้้�ให้้เห็็นว่่าถุุง PE ช่่วยลดการเกิิด granulation ในถุุงเนื้้�อส้้มพัันธุ์์�  ‘Harumi’ โดยการ
ยัับยั้้�งการสลายตััวของแคโรทีีนอยด์์และการสะสมลิิกนิินระหว่่างการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ: หลัังการเก็็บเกี่่�ยว, เนื้้�อข้้าวสารในส้้ม, ลิิกนิิน, แคโรทีีนอยด์์

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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การประเมิินคุุณภาพของข้้าวโพดโดยใช้้เครื่่�องเนีียร์์อิินฟราเรดสเปกโทรมิิเตอร์์ที่่�พััฒนาขึ้้�น

Evaluation of quality of sweet corn using developed near infrared spectrometer 
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บทคััดย่่อ
ข้้าวโพดหวาน (Zea mays L.) เป็็นพืืชเศรฐกิิจที่่�สำคััญของประเทศไทย อุุดมไปด้้วยธาตุุอาหารต่่าง ๆ เช่่น ฟอสฟอรััส โพแทสเซีียม 

วิิตามิินเอ และวิิตามิินบีี เนื่่�องจากเมล็็ดข้้าวโพดหวาน มีีลัักษณะอ่่อนนุ่่�ม ฉ่่ำน้้ำ และมีีปริิมาณน้้ำตาลสููง จึึงมีีการเปลี่่�ยนแปลงองค์์ประกอบ 
ทางกายภาพและทางเคมีีอย่่างรวดเร็็วภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว ซึ่่�งส่่งผลต่่อคุุณภาพและอายุุการวางจำหน่่าย งานวิิจััยนี้้�จึึงใช้้เครื่่�องเนีียร์์อิินฟราเรด
สเปกโทรมิิเตอร์์ที่่�พััฒนาขึ้้�น ซ่ึ่�งเป็็นเทคโนโลยีีที่่�ไม่่ทำลายตััวอย่่าง เพื่่�อประเมิินคุุณภาพของข้้าวโพดหวาน โดยทำการศึึกษาการวััดสเปกตรััม
ข้า้วโพดหวานแบบฝักัและแบบเมล็ด็ จำแนกข้อ้มูลูโดยใช้เ้ทคนิคิ principal component analysis (PCA) รวมไปถึึงใช้แ้บบจำลอง partial least 
squares (PLS) ในการทำนายคุณภาพ ได้้แก่่ วัตัถุุแห้้ง ปริมิาณของแข็ง็ทั้้�งหมดที่่�ละลายน้้ำได้้ (TSS) ความแข็ง็ (hardness) ปริมิาณน้้ำตาลฟรัักโทส 
กลููโคส และซููโครส พบว่่าเทคนิิค PCA แสดงข้้อมููลสเปกตรััมที่่�วััดแบบฝัักและแบบเมล็็ดออกจากกัันอย่่างชััดเจน และแบบจำลอง PLS สามารถ
ทำนายคุุณภาพซึ่่�งให้้ค่่า Q2 ที่่�ใช้้ในการตรวจสอบประสิิทธิิภาพของแบบจำลองในการทำนายคุุณภาพของข้้าวโพดหวาน มีีค่่าระหว่่าง 0.54-0.89 
และ ค่่าความคาดเคลื่่�อนของการทำนาย (RMSEP) ของวััตถุุแห้้ง 0.86% ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายน้้ำได้้ 1.32% ความแข็็ง 10.11 นิิวตััน 
ปริิมาณน้้ำตาลฟรัักโทส 1.72 กลููโคส 2.18 และซููโครส 7.54 มิิลลิิกรััมต่่อกรััม จึึงมีีความเป็็นไปได้้ในการประเมิินคุุณภาพของข้้าวโพดหวาน 
โดยใช้้เครื่่�องเนีียร์์อิินฟราเรดสเปกโทรมิิเตอร์์ที่่�พััฒนาขึ้้�นร่่วมกัับเทคนิิคเคโมเมทริิกซ์์
คำสำคััญ: ข้้าวโพดหวาน, เนีียร์์อิินฟราเรดสเปกโทรสโกปีี, การประเมิินคุุณภาพแบบไม่่ทำลาย

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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ผลของบรรจุุภััณฑ์์ดััดแปลงสภาพบรรยากาศแบบแอคทีีฟต่่อคุุณภาพของมะเขืือเทศระหว่่างการเก็็บที่่�อุุณหภููมิิต่่ำ

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

Matshidiso Masopa1 ธรรมรััตน์์ ปราณอมรกิิจ1 และ วิิรงรอง ทองดีีสุุนทร1,2,*
Matshidiso Masopa1, Thamarath Pranamornkith1 and Wirongrong Tongdeesoontorn1,2,*

บทคััดย่่อ
มะเขืือเทศ (Lycopersicon esculentum) มีอีัตัราการหายใจและมีกีารผลิติเอทิลิีนีเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อสุกุซึ่่�งทำให้เ้กิดิการสูญูเสียีคุณุภาพได้เ้ร็ว็ 

งานวิจิัยันี้้�ศึึกษาผลของการใช้บ้รรจุภุัณัฑ์ด์ัดัแปลงสภาพบรรยากาศแบบแอคทีฟี (active MAP) ที่่�มีกีารใช้แ้ผ่น่ปลดปล่อ่ยก๊า๊ซคาร์บ์อนไดออกไซด์์
ความเข้้มข้้นต่่างๆ (CO

2
-pad) ในมะเขืือเทศความสุุกระยะเขีียว-ส้้ม โดยมีีชุุดการทดลอง ได้้แก่่ T1= ชุุดควบคุุม (มะเขืือเทศในถุุง LDPE โดย

ไม่่มีี CO
2
-pad) เปรีียบเทีียบกัับการใช้้ CO

2
-pad ในสััดส่่วนต่่างๆ ดัังนี้้� T2 = สััดส่่วนเดี่่�ยว (NaHCO

3
 0.139 กรััม + กรดซิิตริิก 0.111 กรััม), 

T3 = สัดัส่่วนสองเท่่า, และ T4 = สัดัส่่วนสี่่�เท่่า ณ อุณุหภููมิ ิ5±2°C การศึึกษานี้้�แสดงให้้เห็็นว่่าการเพิ่่�มความเข้ม้ข้้นของก๊๊าซ CO
2
 ในชุุดการทดลอง 

T4 ร่่วมกัับการเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ 5±2°C สามารถชะลอการเปลี่่�ยนแปลงค่่าสีี ลดการผลิตเอทิิลีีนและอััตราการเน่่าเสีียของผลมะเขืือเทศได้้ดีีกว่่า 
ชุุดการทดลองอื่่�นๆ แต่่ไม่่มีีความแตกต่่างกัันในปริิมาณรวมของแข็็งที่่�ละลายน้้ำและปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิก นอกจากนี้้�มะเขืือเทศที่่�เก็็บรัักษา 
ใน T4 พบความอ่่อนนิ่่�ม เนื้้�อใสมีีน้้ำซึึมสููงกว่่าชุุดการทดลองอ่ื่�นตั้้�งแต่่วัันที่่� 16 ของการเก็็บรัักษาเน่ื่�องจากอาการสะท้้านหนาวร่วมกัับ 
ความเสีียหายจากก๊๊าซ CO

2
 จากผลการทดลองแสดงว่่า active MAP ที่่�มีีการใช้้ CO

2
-pad T4 ร่่วมกัับการเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ 5±2°C สามารถช่่วย

ยืืดอายุุการเก็็บของมะเขืือเทศได้้จาก 8 วััน เป็็น 16 วััน แต่่จำต้้องศึึกษาอุุณหภููมิิและความเข้้มข้้นของก๊๊าซ CO
2
 ที่่�เหมาะสม เพื่่�อป้้องกัันการเกิิด

ความเสีียหายจากอาการสะท้้านหนาวและก๊๊าซ CO
2
 ต่่อไปในอนาคต 

คำสำคััญ: บรรจุุภััณฑ์์ดััดแปลงสภาพบรรยากาศแบบแอคทีีฟ, แผ่่นปลดปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์, อาการผิิดปกติิทางสรีีรวิิทยา, คุุณภาพ
มะเขืือเทศ

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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การใช้้สนามไฟฟ้้าสถิิตแรงดัันสููงต่่อการเปลี่่�ยนแปลงทางสรีีรวิิทยาหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

ของผลอะโวคาโดระหว่่างการเก็็บรัักษา
Use of high voltage electrostatic field on postharvest physiological changes

of avocado fruit during storage

ไชยรััตน์์ วิิวรรธน์์พชร1, ธนาวิิทย์์ กุุลรััตนรัักษ์์2 และ สุุกััญญา เอี่่�ยมลออ1

Chairat Wiwatpachara1, Thanawit Kulrattanarak2 and Sukanya Aiamla-or1

บทคััดย่่อ
อะโวคาโดจััดอยู่่�ในกลุ่่�ม climacteric fruit ซึ่่�งมีีอััตราการหายใจและกระบวนการสร้้างและสลายสารสููง ผลเข้้าสู่่�กระบวนการสุุกและ

อ่อ่นนุ่่�มอย่า่งรวดเร็ว็ภายหลังัจากการเก็บ็เกี่่�ยวส่ง่ผลให้คุ้ณุภาพของผลผลิติลดต่่ำลงและมีอีายุุการเก็บ็รักัษาสั้้�นสนามไฟฟ้้าสถิติแรงดันัสูงู (HVEF) 
เป็็นเทคโนโลยีีที่่�ไม่่กำเนิิดความร้้อน สะอาดและปลอดภััยสำหรัับผู้้�บริิโภคและสิ่่�งแวดล้้อมสามารถนำมาใช้้เพื่่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษาผลผลิต 
ทางด้้านพืืชสวน การศึึกษาครั้้�งนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาผลของสนามไฟฟ้้าสถิิตแรงสููงต่่อการเปลี่่�ยนแปลงทางสรีีรวิิทยา และยืืดอายุุของผล 
อะโวคาโดในระหว่่างการเก็็บรัักษา โดยนำผลอะโวคาโดมาทรีีทด้้วย HVEF ที่่�ความแรงของสนามไฟฟ้้า 1 กิิโลโวลต์์/เซนติิเมตร ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง
นาน 120 นาทีี และอะโวคาโดที่่�ไม่่ได้้ผ่่าน HVEF เป็็นตััวอย่่างของชุุดควบคุุม จากนั้้�นบรรจุุผลลงในกล่่องกระดาษลููกฟููกและเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ
ห้้อง (25±2°C) และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 75±5% เป็็นเวลา 7 วััน ในระหว่่างการเก็็บรัักษาทำการตรวจวััดสีีเปลืือก ความแน่่นเนื้้�อ อััตราการผลิิต
เอทิิลีีนและการหายใจ และปริิมาณเพคติิน พบว่่าการใช้้ HVEF สามารถชะลอการเพิ่่�มขึ้้�นของอััตราการหายใจและการผลิิตเอทิิลีีน การลดลง
ของความแน่่นเนื้้�อและการเปลี่่�ยนแปลงของเพคติินได้้อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ นอกจากนี้้� HVEF สามารถชะลอการเปลี่่�ยนแปลงสีีเปลืือกผล
โดยมีีผลชะลอการเพิ่่�มขึ้้�นของค่่า a* และชะลอการลดลงของค่่า L*, b*, and Hue angle แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับ 
ชุุดควบคุุม จากผลการทดลองจึึงสามารถบ่่งชี้้�ได้้ว่่าการใช้้ HVEF เป็็นวิิธีีที่่�มีีประสิิทธิิภาพในการชะลอการเปลี่่�ยนแปลงทางสรีีรวิิทยาหลัังการเก็็บ
เกี่่�ยวและยืืดอายุุการเก็็บรัักษาของอะโวคาโด
คำสำคััญ: อะโวคาโด, ไฟฟ้้าสถิิตแรงดัันสููง, หลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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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ผลของนาโนซิิงค์์ร่่วมกัับอะลููมิิเนีียมซััลเฟตและซููโครสต่่อการยัับยั้้�งเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

ในน้้ำยาปัักแจกัันและปรัับปรุุงคุุณภาพของกล้้วยไม้้สกุุลแวนด้้าพัันธุ์์�เพีียวแว็็กซ์์พิิงค์์
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 ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์1,2 อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ1,2 เฉลิิมชััย วงษ์์อารีี1,2 และ มััณฑนา บััวหนอง1,2

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

บทคััดย่่อ
การศึึกษาผลของการพััลซิ่่�งด้ว้ยนาโนซิงิค์ ์(ZnO NPs) ร่ว่มกัับการปัักแช่ใ่นสารละลายอะลููมิเินียีมซััลเฟต (Al2 

(SO4)3) และซููโครส (Suc) 
ต่่อการยัับยั้้�งเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ในน้้ำยาปัักแจกัันและปรับปรุุงคุุณภาพของกล้้วยไม้้สกุุลแวนด้้าพัันธุ์์�เพีียวแว็็กซ์์พิิงค์์ โดยทำการพััลซิ่่�งช่่อดอกกล้้วยไม้้
ด้้วยสารละลาย ZnO NPs ความเข้้มข้้น 0.25% นาน 3 ชั่่�วโมง แล้้วย้้ายมาปัักแช่่ในสารละลาย (Al2 

(SO4)3 ความเข้้มข้้น
 
150 ppm + Suc  

ความเข้้มข้้น 2% ที่่�อุุณหภููมิิ 21±2 องศาเซลเซีียส ตลอดระยะเวลาการทดลองตรวจวััดการเปลี่่�ยนแปลงน้้ำหนัักของช่่อดอก อััตราการดููดน้้ำ 
การบาน ของดอกย่่อย และการยัับยั้้�งการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ในน้้ำปัักแจกััน เปรีียบเทีียบกัับกล้้วยไม้้ที่่�ไม่่ได้้พััลซิ่่�งด้้วย ZnO NPs แล้้วปัักแช่ ่
ในน้้ำขจัดัไอออน (Deionized water: DI) และ Al2 

(SO4)3  
+ Suc (ชุดุควบคุมุ) จากการศึึกษา พบว่า่ การใช้ ้ZnO NPs สามารถยับัยั้้�งเชื้้�อจุลุินิทรียี์์

ในน้้ำปัักแจกัันหลัังจากการพััลซิ่่�งได้้อย่่างมีีนััยสำคััญและในระหว่่างการปัักแจกัันพบปริมาณเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ในน้้ำปัักแจกัันน้้อยกว่่าชุุดควบคุุม 
ถึึงแม้้ว่่ากล้้วยไม้้ในชุุดควบคุุมที่่�ปัักแช่่ในน้้ำ DI และ Al2 

(SO4)3 + Suc มีีน้้ำหนัักสดและเปอร์์เซ็็นต์์การบานของดอก รวมทั้้�งการดููดน้้ำสููงกว่่า 
กล้้วยไม้้ที่่�พััลซิ่่�งด้้วย ZnO NPs แต่่การใช้้ ZnO NPs ร่่วมกัับ Al2 

(SO4)3 + Suc ช่่วยชะลอการเสื่่�อมสภาพของดอกและยืืดอายุุการปัักแจกัันได้้
นานถึึง 19.4 วััน ในขณะที่่�กล้้วยไม้้ในชุุดควบคุุมที่่�ปัักแช่่ในน้้ำ DI และ Al2 

(SO4)3 + Suc มีีอายุุการปัักแจกััน เท่่ากัับ 8.4 และ 16.2 วััน ตามลำดัับ
คำสำคััญ: แวนด้้า, ซิิงค์์ออกไซด์์, สารส่่งเสริิมคุุณภาพ, สารฆ่่าเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

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

1 สาขาวิิชาเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว คณะทรััพยากรชีีวภาพและเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี (บางขุุนเทีียน)
	 49 ซอยเทีียนทะเล 25 ถนนบางขุุนเทีียนชายทะเล แขวงท่่าข้้าม เขตบางขุุนเทีียน กรุุงเทพมหานคร 10150
1	 Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology Thonburi (Bangkhuntien)
	 49 Tientalay 25, Thakham, Bangkhuntien, Bangkok 10150, Thailand
2 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว กองส่่งเสริิมและประสานเพื่่�อประโยชน์์ทางวิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม 
	 สำนัักงานปลััดกระทรวง กระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม 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



บท
คััด

ย่่อ
: ภ

าค
บร

รย
าย

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

28
ผลของการจุ่่�มน้้ำร้้อนต่่อการเกิิดไส้้สีีน้้ำตาลและคุุณภาพของผลสัับปะรดพัันธุ์์�ปััตตาเวีียในระหว่่างเก็็บรัักษา

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

พรมงคล จิิระกิิตติิดุุลย์์1 อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ1,2 และ ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์1,2,*

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

บทคััดย่่อ
อาการไส้้สีีน้้ำตาลและการเข้้าทำลายของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์เป็็นสาเหตุุที่่�ทำให้้คุุณภาพและอายุุการเก็็บรัักษาสัับปะรดสั้้�น งานวิิจััยนี้้�จึึงมีี

วััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาผลของการจุ่่�มน้้ำร้้อนต่่อการเกิิดอาการไส้้สีีน้้ำตาลและคุุณภาพของผลสัับปะรดพัันธุ์์�ปััตตาเวีียระหว่่างเก็็บรัักษาที่่� 13
องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 20 วััน ทำโดยนำผลสัับปะรดมาแบ่่งเป็็น 4 ทรีีตเมนต์์ ดัังนี้้� จุ่่�มน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 46 องศาเซลเซีียส นาน 30 นาที,ี 50 
องศาเซลเซีียส นาน 15 นาทีี และ 55 องศาเซลเซีียส นาน 5 นาทีี ส่่วนผลสัับปะรดที่่�ไม่่จุ่่�มน้้ำร้้อนใช้้เป็็นชุุดควบคุุม ผลการทดลองพบว่่าการ
จุ่่�มน้้ำร้้อนที่่� 46 องศาเซลเซีียส นาน 30 นาทีี และ 50 องศาเซลเซีียส นาน 15 นาทีี ช่่วยชะลอการเกิิดอาการไส้้สีีน้้ำตาล การพััฒนาของสี ี
เปลืือก-เนื้้�อ การสููญเสีียน้้ำหนััก อััตราการหายใจ การลดลงของปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิก และการเพิ่่�มขึ้้�นของสารมาลอนไดอััลดีีไฮด์์ โดยเฉพาะ
อย่่างยิ่่�งการจุ่่�มน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 46 องศาเซลเซีียส นาน 30 นาทีี เป็็นวิิธีีการที่่�ดีีที่่�สุุดในการชะลอการเกิิดไส้้สีีน้้ำตาลของผลสัับปะรด โดยมีี 
ผลชะลอการสะสมของปริมาณสารประกอบฟีีนอล และลดกิิจกรรมเอมไซน์์โพลีีฟีีนอลออกซิิเดส ในขณะที่่�การจุ่่�มน้้ำร้้อนที่่� 55 องศาเซลเซีียส 
นาน 5 นาทีี มีีผลกระตุ้้�นการพััฒนาของสีีเปลืือก การเกิิดโรค และความรุุนแรงของโรค ตลอดระยะเวลาการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ: การสููญเสีียน้้ำหนััก, การเข้้าทำลายของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์, อาการสะท้้านหนาว

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 อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ1,2 ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์1,2

ณััฎฐา เลาหกุุลจิิตต์์3 สุุกััญญา เอี่่�ยมลออ4 และ อรพรรณ เสลามาศสกุุล3

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

บทคััดย่่อ
ในปัจัจุบุันัผลไม้้ตัดัแต่ง่มีคีวามต้้องการเพิ่่�มขึ้้�นเนื่่�องจากผู้้�บริโิภคให้้ความใส่่ใจเรื่่�องสุขุภาพมากขึ้้�น อย่า่งไรก็็ตามการปนเป้ื้�อนของจุุลินิทรียี์์

นัับเป็็นข้้อจำกััดที่่�สำคััญของอายุุการวางจำหน่่ายผลิิตภััณฑ์์ โอโซนนัับเป็็นวิิธีีหนึ่่�งที่่�ใช้้ในการกำจััดจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนในอุุตสาหกรรม งานวิิจััยนี้้�มีี
วัตัถุปุระสงค์์ศึึกษาความเข้ม้ข้น้ของโอโซนต่อ่คุณุภาพในการรัับประทานขนุุนตัดัแต่่ง โดยนำเนื้้�อขนุุนตัดัแต่่งพันัธุ์์�ทองพลอยมารมด้้วยแก๊๊สโอโซน 
ความเข้้มข้้น 0 (ชุุดควบคุุม), 200, 400, และ 800 มิิลลิิกรััมต่่อลิิตร เป็็นเวลา 5 นาทีี และบรรจุุ 200 กรััมในถาด polypropylene ที่่�ปิิดผนึึก 
เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 80 - 85% นาน 12 วััน พบว่่า การรมโอโซน 800 มิิลลิิกรััมต่่อลิิตร ทำให้้ขนุุนตััดแต่่งมีี 
ความแน่น่เนื้้�อดีกีว่า่ชุดุควบคุมุ นอกจากนี้้�ขนุนุตัดัแต่ง่ที่่�รมโอโซน 800 มิลิลิิกรัมัต่อ่ลิติร มีกีิจิกรรมการต้า้นอนุมุูลูอิสิระ ปริมิาณ total phenolic 
และ total flavonoid มากที่่�สุุด อย่่างไรก็็ตามโอโซนไม่่มีีผลต่่อค่่าสีีเนื้้�อขนุุน ปริิมาณ titratable acidity total soluble solids และปริิมาณ
วิิตามิินซีี
คำสำคััญ: ขนุุน, ผลไม้้ตััดแต่่ง, สารต้้านอนุุมููลอิิสระ, โอโซน

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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ศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านเขีียว

ที่่�เก็็บรัักษาในสภาพบรรยากาศดััดแปลง
 Study on the chemical and physical quality changes of green-vein kratom leaves

stored in modified atmosphere packaging

 กฤตนััย ประเสริิฐกลิ่่�น1 ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด1 และ อาทิิตย์์ พงษ์์ทิิพย์์1

Kittanai Prasertklin1, Tanatya Kenkhunthot1 and Artit Pongtip1

บทคััดย่่อ
 งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านเขีียวที่่�เก็็บรัักษาใน 

สภาพบรรยากาศดััดแปลง โดยใช้้ถุุงพลาสติิก 3 ชนิิด ได้้แก่่ ถุุงซิิปล็็อค ถุุงโพลีีเอทิิลีีนความหนาแน่่นต่่ำ (LDPE) และถุุงแอคทีีฟฟิิล์์ม โดยวางแผน
การทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ จำนวน 5 ซ้้ำ คััดเลืือกใบกระท่่อมที่่�มีีลัักษณะใกล้้เคีียงกัันบรรจุุในถุุงพลาสติิก ปิิดผนึึกใต้้น้้ำระวัังไม่่ให้้น้้ำเข้้าใน
ถุุง และเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง 32±2 องศาเซลเซีียส สุ่่�มเก็็บตััวอย่่างทุุก 5 วััน เพื่่�อวิิเคราะห์์เปอร์์เซ็็นต์์การสููญเสีียน้้ำหนััก ค่่าความเขีียวของ
ใบ ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ และปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด ผลการทดลองพบว่่า ใบกระท่่อมที่่�เก็็บรัักษาในถุุงพลาสติิกทั้้�ง 3 ชนิิดมีีค่่า 
ความเขียีวของใบ ฤทธิ์์�ต้า้นอนุุมูลูอิสิระ และปริมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดไม่่แตกต่่างกัันทางสถิิติ ิในขณะที่่�มีผีลต่่อเปอร์์เซ็น็ต์ก์ารสููญเสีียน้้ำ
หนัักของใบกระท่่อมแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญยิ่่�ง โดยหลัังการเก็็บรัักษานาน 15 วััน พบว่่าใบกระท่่อมที่่�บรรจุุในถุุงแอคทีีฟฟิิล์์มและถุุง LDPE 
มีีเปอร์์เซ็็นต์์การสููญเสีียน้้ำหนััก เท่่ากัับร้้อยละ 5.03 และ 4.70 ตามลำดัับ ซึ่่�งต่่ำกว่่าใบกระท่่อมที่่�บรรจุุในถุุงซิิปล็็อค ที่่�มีีการสููญเสีียน้้ำหนัักมาก
ที่่�สุุดคืือร้้อยละ 9.60 ค่่าความเขีียวของใบพบว่่า ทุุกกรรมวิิธีีมีีค่่าความเขีียวของใบไม่่แตกต่่างกััน โดยใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านเขีียวที่่�เก็็บรัักษานาน
ขึ้้�น มีีค่่าความเขีียวของใบลดลงอย่่างรวดเร็็ว ส่่วนฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ และปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดของใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านเขีียว
ที่่�เก็็บรัักษาในบรรจุุภััณฑ์์ทั้้�ง 3 ชนิิด ไม่่มีีความแตกต่่างทางสถิิติิ โดยเมื่่�อระยะเวลาการเก็็บรัักษานานขึ้้�น พบว่่าใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านเขีียวมีีค่่า 
ความเขีียวของใบ เปอร์์เซ็็นต์์ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระมีีแนวโน้้มลดลง เช่่นเดีียวกัับปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด
คำสำคััญ: สภาพบรรยากาศดััดแปลง, ค่่าความเขีียวใบ, ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

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

1 สาขานวััตกรรมเกษตร คณะนวััตกรรมเกษตรและเทคโนโลยีีอาหาร มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
	 52/347 หมู่่�บ้้านเมืืองเอก ถ.พหลโยธิิน ต.หลัักหก อ.เมืือง จ.ปทุุมธานีี 12000
1	 Division of Agricultural Innovation, School of Agricultural Innovation and Food Technology, Rangsit University
	 52/347, Muang-Ake, Phahonyothin road, Lak-Hok, Muang, Pathum Thani, 12000, Thailand
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ศึึกษาผลของภาชนะบรรจุุต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของใบกระท่่อมพัันธุ์์�ก้้านแดง

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

 มโนชาฒ์์ สมบุุญตนนท์์1 ธนััชยา เกณฑ์์ขุุนทด1 และ ประณต มณีีอิินทร์์1

Kasemson Chindanuphachid1 Tanatya Kenkhunthot1 and Pranot maneein1

บทคััดย่่อ
งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์เ์พ่ื่�อศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพทางเคมีแีละกายภาพของใบกระท่อ่มพันัธุ์์�ก้านแดงที่่�เก็็บรัักษาในถุงุพลาสติกิ 

3 ชนิดิ ได้้แก่ ่ถุงุซิปิล็อ็ค ถุงุโพลีีเอทิลิีนีความหนาแน่น่ต่่ำ (LDPE) และ ถุงุแอคทีฟีิิล์ม ที่่�อุณุหภููมิ ิ32±2 องศาเซลเซียีส วางแผนการทดลองแบบสุ่่�ม
สมบููรณ์์ จํํานวน 5 ซ้้ำ สุ่่�มเก็็บตััวอย่่างใบกระท่่อมทุุก 5 วััน วิิเคราะห์์การสููญเสีียน้้ำหนััก ค่่าความเขีียวของใบ ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ และปริิมาณ
สารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด ผลการทดลองพบว่่าใบกระท่่อมที่่�เก็็บรัักษาในถุุงพลาสติิกทั้้�ง 3 ชนิิด มีีการสููญเสีียน้้ำหนััก และมีีค่่าความเขีียวของ
ใบกระท่่อมไม่่แตกต่่างกััน แต่่เม่ื่�อเก็็บรัักษานานขึ้้�นพบว่่าใบกระท่่อมมีีค่่าความเขีียวของใบลดลงอย่่างรวดเร็็ว และมีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระลดลง 
ภายหลัังเก็็บรัักษานาน 15 วััน พบว่่าใบกระท่่อมที่่�บรรจุุในถุุงซิิปล็็อค ถุุง LDPE และถุุงแอคทีีฟฟิิล์์ม มีีการสููญเสีียน้้ำหนัักเท่่ากัับร้้อยละ 14.69, 
13.26 และ 12.38 ตามลํําดัับ โดยใบกระท่่อมก้้านแดง ที่่�เก็็บรัักษาในถุุงพลาสติิกทั้้�ง 3 ชนิิด พบการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อราบริิเวณโคนก้้านใบ
ก่่อน ใบกะท่่อมพัันธุ์์�ก้้านแดงมีีอายุุการเก็็บรัักษานาน 10 วััน
คํําสํําคััญ: ภาชนะบรรจุุ, ค่่าความเขีียวของใบ, ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

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

1 สาขานวััตกรรมเกษตร คณะนวััตกรรมเกษตรและเทคโนโลยีีอาหาร มหาวิิทยาลััยรัังสิิต
	 52/347 หมู่่�บ้้านเมืืองเอก ถ.พหลโยธิิน ต.หลัักหก อ.เมืือง จ.ปทุุมธานีี 12000
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ผลของการฉายรัังสีียููวีีซีีร่่วมกัับการบรรจุุแบบสุุญญากาศต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพสัับปะรดภููแลตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคใน

ระหว่่างการเก็็บรัักษาและภายใต้้สภาวะจำลองการขนส่่ง
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 สุุทธิิวััลย์์ สีีทา1,2 และ พัันธ์์สิิริิ สุุทธิิลัักษณ์์1,2

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

บทคััดย่่อ
งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อเปรียีบเทียีบผลของการฉายรังัสียีูวูีซีีกี่อ่นและหลังัต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุณุภาพของสับัปะรดภูแูลตัดัพร้อ้ม

บริโิภคและในระหว่า่งสภาวะจำลองการขนส่่ง โดยการฉายรังสียีูวูีซีีี 2 ระดับั คืือ 800 และ 1200 J/m2 กับัตัวัอย่า่งทั้้�งก่อ่นหรืือหลัังบรรจุุสุญุญากาศ 
(180-200 กรััมต่่อถุุง) จากนั้้�นเก็็บรัักษาตััวอย่่างที่่�อุุณหภููมิิ 5±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 2 สััปดาห์์พบว่่า ตััวอย่่างที่่�ไม่่ผ่่านการฉายรังสีียููวีีซีี 
มีปีริมาณน้้ำไหลออกจากเซลล์ส์ูงูสุดุเท่า่กับั 26.33±3.21 มิลิลิติรต่อ่ถุงุ สอดคล้อ้งกับัการลดลงของค่า่ความแน่น่เนื้้�อ หลังัจากเก็บ็รักัษา 2 สัปัดาห์์ 
ตััวอย่่างที่่�ผ่่านการฉายรัังสีียููวีีซีีที่่�ความเข้้มข้้น 1200 J/m2 ก่่อนการบรรจุุ มีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดน้้อยที่่�สุุด คืือ 4.01 Log CFU/g จึึงใช้้สภาวะ
นี้้�ในการศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงระหว่่างการขนส่่ง ซึ่่�งจำลองตามข้้อมููลจากผู้้�ประกอบการในจงหวััดเชีียงราย โดยเก็็บตััวอย่่างที่่�ได้้รัับการฉายรัังสีี
ยููวีีซีีที่่� 4±1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง จากนั้้�นย้้ายตััวอย่่างบรรจุุในกล่่องโฟมและเติิมน้้ำแข็็งปิิดฝากล่่องและเก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็น
เวลา 12 ชั่่�วโมง หลัังจากนั้้�น ย้้ายตััวอย่่างไปเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ 10-15 องศาเซลเซีียส (จำลองการวางจำหน่่าย) พบว่่า เกิิดก๊๊าซในถุุงตััวอย่่างที่่�ไม่่ผ่่าน
การฉายรังสียีูวูีซีี ี(ชุดุควบคุุม) เม่ื่�อเก็็บรักัษา 10 วันั และเกิิดกลิ่่�นหมััก ซึ่่�งมีีปริมิาณจุุลินิทรียี์ท์ั้้�งหมดมากกว่่าตัวัอย่่างที่่�ได้ร้ับัรังัสียีูวูีซีี ี2 Log CFU/
กรััม อย่่างไรก็็ตาม ตััวอย่่างที่่�ผ่่านการฉายรัังสีียููวีีซีียัังอยู่่�ในสภาพการบรรจุุสุุญญากาศ และปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 4.74 Log CFU/g เมื่่�อเก็็บ
รัักษา 2 สััปดาห์์ ดัังนั้้�น การฉายรัังสีียููวีีซีีที่่� 1200 J/m² ก่่อนการบรรจุุแบบสุุญญากาศร่่วมกัับการจำลองการขนส่่งเป็็นอีีกหนึ่่�งวิิธีีที่่�สามารถรัักษา
คุุณภาพสัับปะรดภููแลตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคในระหว่่างการวางจำหน่่ายได้้ 
คำสำคััญ: ผลไม้้ตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค, อายุุการเก็็บรัักษา, ยููวีีซีี, การบรรจุุสุุญญากาศ

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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วิิจััยและพััฒนาเครื่่�องอบลมร้้อนแบบถาดอััจฉริิยะ

Research and development of intelligent tray hot air dryer
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Thanawat Tipchit1, Sarawuth Parnthon1, Praweena Sriwangkhet1, Wuttiphol Chansrakoo2,
Weang Arekornchee3, Sakchai Arsawang3, Puttinun Jarruwat4, Bundit Jitjumnong4 and Anusorn Suwanviang4

บทคััดย่่อ
 การอบลดความชื้้�นผลไม้้ใช้้เวลานาน ซึ่่�งในระหว่่างนั้้�นต้้องมีีผู้้�ควบคุุมดููแลการทำงานของเคร่ื่�อง และในช่่วงสุุดท้้ายของการอบจะ

ต้้องพิิจารณาการเปลี่่�ยนแปลงลัักษณะของผลไม้้อบแห้้ง เช่่น สีี ผิิวสัมผััส น้้ำหนััก เม่ื่�อได้้ผลไม้้อบแห้้งตรงกัับที่่�ต้้องการจึึงปิิดเคร่ื่�อง ซึ่่�งควร
ควบคุุมโดยผู้้�มีีความชำนาญ หากเปลี่่�ยนผู้้�ดููแลอาจได้้ผลิตภััณฑ์์อบแห้้งที่่�มีีคุุณภาพแตกต่่างกััน เคร่ื่�องอบลมร้้อนแบบถาดอััจฉริิยะทำงานโดย
บัันทึึกค่่าความชื้้�นเริ่่�มต้้น ความชื้้�นสุุดท้้ายที่่�ต้้องการ ทุุก ๆ ครึ่่�งชั่่�วโมงเครื่่�องจะชั่่�งน้้ำหนัักผลไม้้ขณะอบลดความชื้้�น และประมวลผลด้้วยระบบ 
ไมโครคอนโทรลเลอร์์ แสดงผลความชื้้�นผ่่านหน้้าจอ LCD และแอพพลิิเคชั่่�น ในโทรศััพท์์ จนได้้ความชื้้�นที่่�ต้้องการจะปิิดเคร่ื่�องโดยอัตโนมััติิ 
จึึงทำให้้ประหยััดแรงงานเพราะไม่่ต้้องมีีผู้้�ดููแลและควบคุุมการทำงานของเครื่่�อง ผลิิตภััณฑ์์หลัังอบแห้้งมีีคุุณภาพดีีสม่่ำเสมอเหมืือนกัันในทุุกครั้้�ง
ของการอบแห้้ง เครื่่�องอบลมร้้อนแบบถาดอััจฉริิยะ ขนาด 650 x 1500 x 950 mm. ราคาเครื่่�อง 85,000 บาท มีีอััตราสิ้้�นเปลืืองเชื้้�อเพลิิงแก๊๊ส 
0.15 kg/hr พลัังงานไฟฟ้้า 0.253 W/hr มีีจุุดคุ้้�มทุุนเมื่่�ออบกล้้วยเล็็บมืือนาง 6,435 กิิโลกรััมผลสด หรืือประมาณ 5.2 เดืือน
คำสำคััญ: เครื่่�องอบลดความชื้้�น, อััจฉริิยะ, ผลิิตผลเกษตร

 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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อุุปกรณ์์วััดอััตราการหายใจของผัักและผลไม้้แบบเรีียลไทม์์

Real-time respirometer equipment for fruits and vegetables

พงษ์์รวีี นามวงศ์์1,3 ณััฐวุุฒิิ เนีียมสอน2 และ วิิบููลย์์ ช่่างเรืือ2
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บทคััดย่่อ
อุุปกรณ์์วััดอััตราการหายใจถูกพััฒนาขึ้้�นเพื่่�อใช้้ในการวััดอััตราการหายใจของผลผลิิตเกษตรแบบพลวััต ชุุดอุุปกรณ์์นี้้�ประกอบด้้วย 

ปั๊๊�มลมแบบไดอะแฟรมขนาด 12 โวลต์ ์ภาชนะบรรจุผุลผลิตเกษตรทำด้ว้ยอะคริลิิกิใส เซ็น็เซอร์ต์รวจวัดัคาร์บ์อนไดออกไซด์ (K30-FR, CO2meter, 
USA) เซ็น็เซอร์ต์รวจวัดัอุณุหภูมูิ ิ(TM-305U, Tenmars, Taiwan) และคอมพิวิเตอร์ส์่ว่นบุคุคล ขณะตรวจวัดัปั๊๊�มลมจะส่ง่อากาศให้ไ้หลผ่า่นผลผลิต
เกษตรอย่า่งต่อ่เนื่่�องด้ว้ยอัตัราการไหล 100 ลิติร/ชั่่�วโมง ปริมิาณความเข้ม้ข้น้ของคาร์บ์อนไดออกไซด์ใ์นอากาศจะถูกูวัดัทั้้�งที่่�ทางเข้า้และทางออก
ของภาชนะบรรจุุผลผลิตเกษตรซ่ึ่�งค่่าที่่�ตรวจวัดัได้้ถูกูบัันทึึกไว้ด้้ว้ยคอมพิิวเตอร์์ส่ว่นบุคุคล ปริมิาณคาร์์บอนไดออกไซด์ใ์นอากาศที่่�เพิ่่�มขึ้้�นถูกูนำไป
คำนวณเป็็นอััตราการหายใจของผลิิตเกษตร จากการทดสอบวััดอััตราการหายใจระหว่่างการเก็็บรัักษาตััวอย่่างผลสตรอว์์เบอร์์รีีสดน้้ำหนััก 180 
กรััม จากลัักษณะปรากฏภายนอกที่่�ผลมีีสีีเขีียวอมแดงจนกระทั่่�งผลมีีสีีแดงเข้้มทั้้�งผลรวมระยะเวลา 5 วััน โดยมีีการเก็็บข้้อมููลการทดสอบทุุก ๆ 
10 วิินาทีี พบว่่าค่่าอััตราการหายใจที่่�วััดได้้มีีค่่า 65.26 mL CO

2
/kg.hr ที่่�อุุณหภููมิิเฉลี่่�ย 26.7°C และอุุปกรณ์์ที่่�สร้้างขึ้้�นสามารถนำไปพััฒนาเป็็น

อุุปกรณ์์วััดอััตราการหายใจของผัักและผลไม้้ระหว่่างการเก็็บรัักษาแบบเรีียลไทม์์ได้้
คำสำคััญ: อััตราการหายใจ, อุุปกรณ์์วััดอััตราการหายใจ, สตรอว์์เบอร์์รีี

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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การประเมิินการติิดเชื้้�อราบนเมล็็ดพัันธุ์์�พริิกและประสิิทธิิภาพของสารเคมีีป้้องกัันกำจััดเชื้้�อราในการจััดการโรค
Assessment of fungal infections on chili seeds and efficacy of fungicides for disease control

พิิสุุทธิ์์� เขีียวมณีี1,2 ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล1,2 และ วีีรอร ก้้อนแก้้ว1
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บทคััดย่่อ
การผลิติเมล็ด็พันัธุ์์�พริกิเป็น็อุตุสาหกรรมที่่�มีคีวามสำคัญัทางเศรษฐกิจิของประเทศไทย โรคเมล็ด็พันัธุ์์�เป็น็ปัจัจัยัสำคัญัที่่�ส่ง่ผลต่อ่ปริมิาณ

และคุุณภาพของเมล็็ดพัันธุ์์� การทดลองนี้้�แยกเชื้้�อราที่่�พบบนเมล็็ดพัันธุ์์�พริิกพัันธุ์์�เทวีี 60 ตรวจสอบความงอกของเมล็็ดพัันธุ์์�จากผลพริิกที่่�ติิดเชื้้�อ 
และทดสอบสารเคมีีป้้องกัันกำจััดเชื้้�อราด้้วยวิิธีีการคลุุกเมล็็ด จากการแยกเชื้้�อราบนเมล็็ดพัันธุ์์�พริิกจากผลที่่�แสดงอาการผลเน่่าด้้วยวิิธีี blotter 
พบเชื้้�อรา Fusarium sp. ปริิมาณสููงสุุดที่่� 72.50% พบเชื้้�อรา Bipolaris sp. และเชื้้�อรา Alternaria sp. ที่่� 1.75% และ 1.50% ตามลำดัับ 
เมื่่�อเปรียบเทียีบกับัตัวัอย่า่งเมล็็ดพันัธุ์์�พริกิทั้้�งหมดโดยเฉพาะเชื้้�อรา Fusarium sp. นั้้�น พบว่่าเข้า้ทำลายทุกส่่วนของเมล็็ดพันัธุ์์�พริกิทั้้�งส่ว่น seed 
coat, endosperm และ embryo พบว่่าเมล็็ดพัันธุ์์�พริิกที่่�ได้้จากผลที่่�แสดงอาการเน่่ามีีความงอกเหลืือเพีียง 9.25% เมื่่�อทดสอบสารเคมีีป้้องกััน
กำจััดเชื้้�อราด้้วยวิิธีีคลุุกเมล็็ดจำนวน 4 ชนิิด ได้้แก่่ dithane, captan, carbendazim และ thiram พบว่่า dithane ให้้ผลดีีที่่�สุุดในการควบคุุม
เชื้้�อราทั้้�ง 3 ชนิิด โดยพบเชื้้�อรา Fusarium sp. 7% และไม่่พบเชื้้�อรา Bipolaris sp. และ Alternaria sp. บนเมล็็ดพัันธุ์์� รองลงมาคืือ captan, 
carbendazim และ thiram ตามลำดัับ ทั้้�งนี้้�พบว่่าการคลุุกเมล็็ดพัันธุ์์�ด้้วย thiram พบเมล็็ดงอกเพิ่่�มขึ้้�นเป็็น 33% การศึึกษานี้้�แสดงถึึงผลกระ
ทบที่่�รุุนแรงของการติิดเชื้้�อราโดยเฉพาะเชื้้�อรา Fusarium sp. ต่่อการงอกของเมล็็ดพัันธุ์์�พริิก และประสิิทธิิภาพของสารเคมีีป้้องกัันกำจััดเชื้้�อรา
ในการควบคุุมและปรัับปรุุงความงอกของเมล็็ดพัันธุ์์�พริิก
คำสำคััญ: พริิก, เชื้้�อราบนเมล็็ดพัันธุ์์�, สารเคมีีป้้องกัันกำจััดเชื้้�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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ผลของสารกำจััดแมลงศััตรููพืืชร่่วมกัับการเคลืือบผิิวต่่อคุุณภาพของเมล็็ดพัันธุ์์�และต้้นกล้้าในข้้าวโพดเลี้้�ยงสััตว์์
Influence of insecticide pesticides with coating on quality of seed and seedling in maize

พิิชญา นอกพุุดซา1 สุุวรรณา แก่่นนาคำ1 จริิยา รอดดีี1,2 และ วิิศณีีย์์ โพธิ์์�หล้้า1,2

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

บทคััดย่่อ
ข้้าวโพดเลี้้�ยงสััตว์์เป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�มีีความสำคััญต่่ออุุตสาหกรรมแปรรููปอาหารสััตว์์ แต่่การผลิิตในปััจจุบัันยัังไม่่เพีียงพอกัับ 

ความต้้องการ สาเหตุุคืือการเข้้าทำลายของแมลงศััตรููพืืชโดยเฉพาะหนอนกระทู้้�ข้้าวโพดลายจุุดในระหว่่างการปลููก งานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์
เพื่่�อทดสอบผลของสารอิิมาเมกติินเบนโซเอท (emamectin benzoate; EB) ที่่�เป็็นสารเคมีีควบคุุมหนอนกระทู้้�ข้้าวโพดลายจุุด โดยการทดสอบ
คััดเลืือกอััตราส่่วนที่่�เหมาะสมของสาร EB จากความเข้้มข้้นแตกต่่างกัันดัังนี้้� 0.0, 0.05, 0.1, 0.5 และ 1.0 เปอร์์เซ็็นต์์ ผสมกัับพอลิิเมอร์์เคลืือบผิิว
ทางการค้้าต่อ่คุณุภาพของเมล็็ดและต้น้กล้า้ภายหลัังการเคลืือบ ผลทดสอบพบว่า่สาร EB ทุกุความเข้ม้ข้น้ที่่�ผสมในสารเคลืือบไม่่ส่ง่ผลกระทบต่อ่
ความงอกของเมล็็ด เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับเมล็็ดไม่่เคลืือบ โดยอััตราส่่วนของสาร EB ที่่�มีีแนวโน้้มดีีที่่�สุุด คืือ 0.1 เปอร์์เซ็็นต์์ เนื่่�องจากใช้้ระยะเวลา
เฉลี่่�ยในการงอกน้้อยที่่�สุุดเท่่ากัับ 5.2 วััน และทำให้้อััตราการเจริิญเติิบโตและน้้ำหนัักแห้้งของต้้นกล้้าสููงที่่�สุุดเท่่ากัับ 62.4 มิิลลิิกรััมต่่อต้้น และ 
1,560 มิิลลิิกรััม ตามลำดัับ นอกจากนี้้� ผลจากการศึึกษาการดููดซึึมของสาร EB ด้้วยกล้้องจุุลทรรศน์์ฟลููออเรสเซนต์์ พบว่่า ทุุกส่่วนของต้้นกล้้า
สามารถดูดสารที่่�เคลืือบผ่่านระบบท่่อลำเลีียงในระหว่่างการเจริิญเติิบโตได้้ แสดงว่่าการเคลืือบเมล็็ดข้้าวโพดเลี้้�ยงสััตว์์ร่่วมกัับการผสมสาร EB 
สามารถนำมาประยุุกต์์ใช้้ได้้โดยไม่่ส่่งผลในเชิิงลบต่่อคุุณภาพเมล็็ดและการเจริิญเติิบโตของ ต้้นกล้้า 
คำสำคััญ: แมลงศััตรููพืืช, อิิมาเมกติินเบนโซเอท, การเคลืือบผิิวเมล็็ด

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
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พฤติิกรรมการใช้้สารเคมีีป้้องกัันกำจััดศััตรููข้้าวและสารตกค้้างในผลผลิิตข้้าวของเกษตรกร
Rice pesticide application behavious and pesticide residues in farmers’rice
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บทคััดย่่อ
งานวิิจัยันี้้�ศึึกษาการใช้ส้ารเคมีีป้้องกัันกำจัดัศััตรููข้า้ว และสารตกค้้างในผลผลิตข้้าว โดยทำการสััมภาษณ์์เกษตรกร และเก็็บตััวอย่่างข้้าว

จากฤดููนาปีี/นาปรััง พ.ศ. 2566/2567 ในพื้้�นที่่�จัังหวััดกาญจนบุุรีี รวมทั้้�งสิ้้�น 58 ตััวอย่่าง มาสกััดสารเคมีีตกค้้างตามวิิธีีของ The association 
of official agricultural chemists (AOAC Official Method 2007.01) และดำเนิินการวิิเคราะห์์หาสารเคมีีป้้องกัันกำจััดศััตรููข้้าวที่่�ตกค้้างด้้วย
เครื่่�องลิิควิิดโครมาโทกราฟีี-แมสสเปคโทรมิิเตอร์์ (LC-MS/MS) และเครื่่�องแก๊๊สโครมาโทรกราฟีี-แมสสเปคโทรมิิเตอร์์ (GC-MS/MS) ที่่�ขีีดจำกััด 
การตรวจวััดเชิิงปริิมาณ (LOQ) = 0.01 มิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม ดำเนิินการตรวจติิดตามการใช้้สารเคมีีป้้องกัันกำจััดศััตรููข้้าวที่่�สำคััญในการผลิิตข้้าว
ของเกษตรกร พบว่า่เกษตรกรมีกีารใช้ส้ารเคมีีป้้องกัันกำจัดัแมลงศัตัรูขู้า้วและโรคข้า้ว ในทุกุระยะการปลูกูข้า้วตั้้�งแต่ร่ะยะกล้า้จนถึึงระยะข้า้วสุกุแก่่ 
โดยในระยะข้้าวสุุกแก่่ เกษตรกรร้้อยละ 3 ใช้้สารอะบาเมกติินและไซเปอร์์เมทริิน เพื่่�อป้้องกัันหนอนกอข้้าว และหนอนห่่อใบข้้าว และเกษตรกร
ร้อ้ยละ 5 ใช้ส้ารผสมไดฟีโีนโคนาโซล-โพรพิโิคนาโซล เพื่่�อป้้องกันัโรคกาบใบแห้ง้ และโรคใบจุดุสีนี้้ำตาล ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัการตรวจพบการตกค้า้ง
ของสารเคมีีดัังกล่่าวในตััวอย่่างข้้าวที่่�พบสารตกค้้างจำนวน 11 ตััวอย่่าง จำแนกเป็็นสารเพอร์์เมทริิน สารโพรพิิโคนาโซล และสารคาร์์เบนดาซิิม 
จำนวน 2, 5 และ 4 ตััวอย่่างตามลำดัับ โดยปริิมาณที่่�ตกค้้างไม่่เกิินค่่ากำหนด MRLs ที่่�กำหนดโดยสำนัักงานมาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหาร
แห่่งชาติิ (มกอช.) และ Codex จากผลการศึึกษาควรมีีการเฝ้้าระวัังและติิดตามสถานการณ์์การตกค้้างในผลผลิิตข้้าวอย่่างต่่อเนื่่�อง และแนะนำ
การใช้้สารเคมีีป้้องกัันกำจััดแมลงศััตรููและโรคข้้าวอย่่างมีีประสิิทธิิภาพถููกต้้องและปลอดภััยต่่อไป
คำสำคััญ: สารเคมีีป้้องกัันกำจััดศััตรููพืืช, ข้้าว, การตกค้้างของสารกำจััดศััตรููพืืช

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

1 สถาบัันวิิทยาศาสตร์์ข้้าวแห่่งชาติิ อำเภอเมืือง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี 72000
1	 Thailand Rice Science Institute, Mueang, Suphan Buri, 72000, Thailand
2 กองวิิจััยและพััฒนาข้้าว กรมการข้้าว เขตจตุุจัักร กรุุงเทพมหานคร 10900
2	 Division of Rice Research and Development Chatuchak, Bangkok, 10900, Thailand



บท
คััด

ย่่อ
: ภ

าค
นิิทั

ัศน์
์

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

38

ความสััมพัันธ์์ของแมลงศััตรููในโรงเก็็บกัับการเกิิดเชื้้�อราในข้้าวหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
The relation of store insect-pests and fungus to occurrence in rice post-harvesting
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บทคััดย่่อ
ข้้าวเป็็นพืืชสำคััญทางเศรษฐกิิจของไทยซึ่่�งส่่งออกสร้้างรายได้้เข้้าประเทศเป็็นอัันดัับต้้น ๆ ของโลก ปััญหาสำคััญที่่�ส่่งผล

ต่่อคุุณภาพข้้าวหลัังการเก็็บเกี่่�ยวคืือแมลงศััตรููในโรงเก็็บ และการเกิิดเชื้้�อราในเมล็็ดข้้าว งานวิิจััยนี้้�ได้้ทำการศึึกษาความสััมพัันธ์์
ระหว่่างแมลงในโรงเก็็บกัับการเป็็นพาหะนำเชื้้�อราสาเหตุุโรคที่่�สามารถสร้้างสารพิิษ เพื่่�อเป็็นข้้อมููลที่่�แสดงถึึงผลกระทบของแมลง
ในโรงเก็็บที่่�มีีต่่อคุุณภาพของเมล็็ดข้้าว โดยทำการเก็็บตััวอย่่างข้้าวจากโรงเก็็บข้้าวในพื้้�นที่่�จัังหวััดพระนครศรีอยุุธยา ที่่�พบแมลงโรง
เก็็บเข้้าทำลายจำนวน 20 ตััวอย่่าง ตรวจสอบการปนเป้ื้�อนของเชื้้�อราในแมลงโรงเก็็บโดยวิธีี Agar Plate Method บนอาหารเลี้้�ยง
เชื้้�อ PDA วััดความสมบููรณ์์ของเมล็็ด และจำนวนเมล็็ดที่่�ถููกทำลาย ผลการทดลอง พบว่่าข้้าวที่่�พบแมลงศััตรููในโรงเก็็บมีีปริิมาณเชื้้�อ
ราที่่�พบสููงถึึง 78.15±0.03% ความสมบููรณ์์ของเมล็็ดหรืืออััตราการถููกทำลาย 22.20± 0.24% , 15.45±0.03% เมื่่�อตรวจวิิเคราะห์ ์
อะฟลาทอกซิินบีี 1 ด้้วยวิิธีี Direct-competitive enzyme-linked immunosorbent assay (DC-ELISA) โดยใช้้ชุุดตรวจสอบอะฟลาทอกซิิน 
ScreenEZ® Aflatoxin ELISA Test Kit ซึ่่�งสามารถตรวจสอบปริมาณสารพิิษได้้ต่่ำสุุด 0.4 ppb พบว่่ามีีปริมาณสารพิิษอะฟลาทอกซิินบีี 1 เฉลี่่�ย 
7.52 ppb งานวิิจััยนี้้�พบว่่าแมลงศััตรููในโรงเก็็บที่่�เข้้าทำลายเป็็นหนึ่่�งในพาหะ (carrier) ที่่�นำพาเชื้้�อราที่่�สร้้างสารพิิษเข้้าสู่่�กระบวนการเก็็บข้้าวได้้ 
ดัังนั้้�นการใช้้องค์์ความรู้้�และวิิธีีการในการป้้องกัันแมลงศััตรููในโรงเก็็บจะสามารถรัักษาคุุณภาพของข้้าวในโรงเก็็บได้้
คำสำคััญ: แมลงศััตรููในโรงเก็็บ, อะฟลาทอกซิิน, ข้้าว

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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ผลของการฉายพลาสมาในระยะไข่่ต่่อการฟัักเป็็นตััวเต็็มวััยของด้้วงงวงข้้าวโพด 
(Sitophilus zeamais Motschulsky)

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

ปอรรััชม์์ แสงรััตน์์1 นฤมล สุุทธิิธรรม1 สุุนิิตรา อุุปนัันท์์1 ศลิิษฏ์์ ศุุภกิิจธนากร2 และ ธีีรวรรณ บุุญญวรรณ3
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บทคััดย่่อ
ด้้วงงวงข้้าวโพด (Sitophilus zeamais Motschulsky) เป็็นแมลงศััตรููโรงเก็็บที่่�สำคััญของเมล็็ดพืืช โดยด้้วงงวงข้้าวโพดจะเข้้าทำลาย

ในเมล็็ดที่่�ใช้้ทำพัันธุ์์�หรืือเพ่ื่�อการบริิโภค การศึึกษาครั้้�งนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาประสิิทธิิภาพของการควบคุุมด้้วงงวงข้้าวโพดซึ่่�งเป็็นแมลงศััตรูู
โรงเก็บ็ที่่�สำคัญัของข้า้วด้ว้ยการฉายพลาสมาประเภท Dielectric Barrier Discharge (DBD) ที่่�ความเข้ม้ข้น้ของกำลังัไฟ 0.30 W/cm2 ที่่�อุณุหภูมูิิ 
25.3 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพัันธ์์ 50% ในระยะไข่่ของด้้วงงวงข้้าวโพด (8 วัันหลัังจากตััวเต็็มวััยวางไข่่) โดยกำหนดระยะเวลาในการฉาย
พลาสมา คืือ 5, 10, 15, 20, 25 นาทีี กรรมวิิธีีละ 5 ซ้้ำ หลัังจากเมล็็ดข้้าวที่่�มีีระยะไข่่ของด้้วงงวงข้้าวโพดได้้รัับการฉายพลาสมาแล้้วจึึงนำเมล็็ด
นี้้�ไปเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง เป็็นเวลา 28-30 วััน เพื่่�อบัันทึึกเปอร์์เซ็็นต์์การฟัักเป็็นตััวเต็็มวััย และบัันทึึกเปอร์์เซ็็นต์์การควบคุุมด้้วงงวงข้้าวโพด
ด้ว้ยวิธีขีอง Püntener ผลการทดลองพบว่่าการใช้เ้วลาที่่�ต่า่งกัันมีีผลต่่อการควบคุุมด้้วงงวงข้้าวโพดที่่�ต่า่งกัันอย่่างมีีนัยัสำคััญทางสถิิติ ิ(p=0.030) 
โดยการฉายพลาสมาเป็็นระยะเวลา 20 นาทีีมีีประสิิทธิิภาพในการควบคุุมด้้วงงวงข้้าวโพดได้้ดีีที่่�สุุด มีีเปอร์์เซ็็นต์์การควบคุุม และค่่าเฉลี่่�ยการฟััก 
เท่่ากัับ 68.50% และ 10.00±6.05 ตััว ตามลำดัับ และรองลงมาพบว่่าการ ฉายพลาสมา 5 และ 15 นาทีี มีีประสิิทธิิภาพในการควบคุุม เท่่ากัับ 
47.24, 37.01 เปอร์์เซ็็นต์์ และมีีค่่าเฉลี่่�ยการฟััก เท่่ากัับ 16.75±3.62, 20.00±6.16 ตััว ตามลำดัับ สำหรัับการฉายพลาสมาในเวลา 10 และ 25 
นาทีี พบว่่ามีีประสิิทธิิภาพในการควบคุุมด้้วงงวงข้้าวโพดน้้อยที่่�สุุด มีีเปอร์์เซ็็นต์์การควบคุุม เท่่ากัับ 30.71, 28.35 เปอร์์เซ็็นต์์ และมีีค่่าเฉลี่่�ย 
การฟััก เท่่ากัับ 22.00±7.34, 22.75±2.50 ตััว ตามลำดัับ
คำสำคััญ: ด้้วงงวงข้้าวโพด, พลาสมา, การฟััก, แมลงศััตรููโรงเก็็บ

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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ชนิิดของ silica aerogel ต่่อการควบคุุมระยะตััวเต็็มวััย
ด้้วงงวงข้้าวโพด (Sitophilus zeamais) และคุุณภาพเมล็็ดพัันธุ์์�

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

รััตติิกาล อิินทมา1 ปรมาภรณ์์ เนตรสว่่าง1 กิิติิพงษ์์ จัันหอม1 ปนััดดา มาเพ้้า1

สุุภาพร มีีประเสริิฐ1 กมลวรรณ แย้้มบุุญทัับ1 และ สุุพรรณ ยอดยิ่่�งยง2

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

บทคััดย่่อ
ปััญหาการเสื่่�อมสภาพของเมล็็ดพัันธุ์์�ข้้าวที่่�เกิิดจากการเข้้าทำลายของแมลงศััตรููในโรงเก็็บ สามารถสร้้างความเสีียหายให้้กัับ 

เมล็็ดพันัธุ์์�ข้า้วสูงูถึึงร้อ้ยละ 5-10 ดังันั้้�นจึึงต้อ้งมีกีารป้้องกันักำจัดัที่่�ดีเีพ่ื่�อลดความเสีียหายในระหว่า่งกระบวนการเก็บ็รักัษา งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์ 
เพื่่�อเปรีียบเทีียบชนิิดของซิิลิิกา แอโรเจล (silica aerogel) ในการควบคุุมระยะตััวเต็็มวััยของด้้วงงวงข้้าวโพด และผลกระทบต่่อคุุณภาพเมล็็ด
พัันธุ์์� วางแผนการทดลองแบบ Split plot in RCBD 5 ซ้้ำ ด้้วงงวงข้้าวโพด 100 ตััวต่่อซ้้ำ ปััจจััยหลััก ได้้แก่่ ชนิิดของ silica aerogel 2 ชนิิด 
คืือ hydrophobic และ hydrophilic ปััจจััยรอง ได้้แก่่ ปริิมาณการใช้้ silica aerogel 0.06, 0.12, 0.18, 0.24 กรััม และไม่่คลุุกสาร ต่่อเมล็็ด
ข้้าวเปลืือกพัันธุ์์�ปทุุมธานีี ปริิมาณ 1 กิิโลกรััม ผลการศึึกษาพบว่่า ชนิิดของ silica aerogel และปริิมาณการใช้้มีีผลในการควบคุุมแตกต่่างกััน
อย่่างมีีนััยสำคััญ (p<0.05) เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับกรรมวิิธีีไม่่คลุุกสาร โดย silica aerogel ชนิิด hydrophobic ปริิมาณ 0.18 กรััม ทำให้้ตััวเต็็มวััย 
ตายมากที่่�สุุดถึึงร้้อยละ 50 และ 100 เปอร์์เซ็็นต์์ หลัังจากคลุุกเมล็็ดเป็็นระยะเวลา 7 และ 15 วััน ตามลำดัับ เมื่่�อวิิเคราะห์์ความบริิสุุทธิ์์�ของเมล็็ด
พันัธุ์์� ความชื้้�น และความงอกของเมล็็ดพันัธุ์์� พบว่่าการคลุุกเมล็็ดพันัธุ์์�ข้า้วด้ว้ย silica aerogel ไม่่มีผีลต่อ่คุณุภาพเมล็็ดพันัธุ์์� สามารถสรุุปได้ว้่า่ silica 
aerogel ชนิดิ hydrophobic มีปีระสิทิธิภิาพและสามารถใช้เ้พื่่�อควบคุุมตัวัเต็ม็วัยัด้ว้งงวงข้้าวโพดได้้โดยไม่่ส่ง่ผลกระทบต่่อคุณุภาพเมล็็ดพันัธุ์์�ข้า้ว
คำสำคััญ: ซิิลิิกา แอโรเจล, ด้้วงงวงข้้าวโพด, คุุณภาพเมล็็ดพัันธุ์์�

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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สถานการณ์์แมลงศััตรููมะขามหวานหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
Status of postharvest insect pests of sweet tamarind 

ณััฏฐวััฒณ์์ หมื่่�นมาณีี1,3 ปาริิชาติิ เทีียนจุุมพล1,3 Chun-I Chiu2

กรวััฒน์์ อรรถโสภา2 และ เยาวลัักษณ์์ จัันทร์์บาง1,2

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

บทคััดย่่อ
มะขามหวานจััดเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�สำคััญของจัังหวััดเพชรบููรณ์์ หลัังจากเก็็บเกี่่�ยวแล้้ว เกษตรกรนำมะขามมาลดความชื้้�นเบื้้�องต้้นด้้วย

การตากแดด และอาจจะร่่วมกัับการอบด้้วยตู้้�อบลมร้้อน รููปแบบการจำหน่่ายมะขามหวานอบแห้้งเป็็นมะขามทั้้�งฝััก มะขามปอกเปลืือก และ
มะขามปอกเปลืือกและแกะเมล็็ดออก เพ่ื่�อสะดวกในการรัับประทาน ซึ่่�งเป็็นการพััฒนาผลิตภััณฑ์์ทำให้้มีีมููลค่่าสููงก่่อให้้เกิิดรายได้้แก่่เกษตรกร
และผู้้�ประกอบการ อย่่างไรก็็ตามมะขามหวานหลัังจากเก็็บเกี่่�ยวแล้้ว เมื่่�อทำการสำรวจมะขามหวานทั้้�งฝััก มะขามหวานปอกเปลืือกที่่�ยัังมีีเมล็็ด 
และมะขามหวานปอกเปลืือกและแกะเมล็็ดออก ซ่ึ่�งเกษตรกรนำมาจำหน่่ายให้้แหล่่งรวบรวมผลผลิต ในอำเภอหล่่มเก่่า จัังหวััดเพชรบููรณ์์ พบ
ว่่ามีีแมลงหลายชนิิดเข้้าทำลายผลผลิิต ได้้แก่่ ด้้วงงวงมะขาม (Sitophilus linearis (Herbst)) และด้้วงขาโต (Caryedon serratus (Olivier)) 
เข้า้ทำลายมะขามทั้้�งฝักัที่่�ยังัไม่ไ่ด้เ้อาเปลืือกออก และในมะขามแกะเปลืือกออก ส่ว่นมะขามที่่�แกะเปลืือกและเมล็ด็ออกพบผีีเสื้้�อข้า้วโพด (Ephestia 
cautella Walker หรืือ Cadra cautella) ซึ่่�งเป็็นแมลงศััตรููผลผลิิตทางการเกษตร โดยพบแมลงภายในบรรจุุภััณฑ์์กล่่องพลาสติิก และถุุงซิิป
ล็็อค ระยะที่่�พบในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผู้้�บริิโภคเห็็นเป็็นระยะหนอนและตััวเต็็มวััย
คำสำคััญ: มะขามหวาน, ผีีเสื้้�อข้้าวโพด, มะขามแกะเมล็็ด, มะขามหวานอบแห้้ง

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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ผลของการเคลืือบผิิวจากสารสกััดหยาบจากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซาน
ต่่อการยัับยั้้�งการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์และคุุณภาพของผลแตงกวา

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

พริิมา พิิริิยางกููร1 ดวงพร เนตรสว่่าง2 บุุณยานุุช รััตนาปนนท์์2 และ จุุฑาทิิพย์์ โพธิ์์�อุุบล2

Pharima Phiriyangku1, Duangporn Netsawang2, Bunyanuch Rattanapanon2 and Jutatip Poubol2

บทคััดย่่อ
การศึึกษาคุุณสมบััติิของสารสกััดหยาบจากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซานต่่อการยัับยั้้�งการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ 4 สายพันธุ์์� ได้้แก่่ 

Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus และ Fusarium sp. โดยวิธีี Agar disc diffusion พบว่่าสารสกััดหยาบจาก
เปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซานมีีฤทธิ์์�ยัับยั้้�งการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ทุุกชนิด เมื่่�อศึึกษาการเคลืือบผลแตงกวาพัันธุ์์�สปีีดแม็็กด้้วย 1) ไคโตซาน (Chi)  
2) สารสกััดหยาบจากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซาน (Chi + PPE) เปรียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม (จุ่่�มน้้ำ) (Control) เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 7  
องศาเซลเซีียส บัันทึึกผลการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของแตงกวา ทุุก 7 วััน เป็็นเวลา 14 วััน บัันทึึกผลการทดลองโดยตรวจวััดการสููญเสีียน้้ำหนััก  
การสุุก และการเน่่าเสีียของผลแตงกวา พบว่่าการเคลืือบสารสกััดหยาบจากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซาน (Chi + PPE, 2.59±0.01) ไม่่มีีผลต่่อค่่า 
ร้้อยละการสููญเสีียน้้ำหนััก เมื่่�อเทีียบกัับการเคลืือบด้้วยไคโตซาน (Chi, 2.58±0.01) แต่่ต่่างจากชุุดควบคุุม (Control, 2.93±0.01) (p<0.05) แต่่ 
สารสกััดหยาบจากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซาน (Chi + PPE) มีีแนวโน้้มทำให้้การสุุกเพิ่่�มขึ้้�นมากกว่่าสารเคลืือบไคโตซานและชุุดควบคุุม (p<0.5) 
สารเคลืือบไคโตซานไม่่สามารถช่วยชะลอการเน่่าเสียีของผลแตงกวาได้้เมื่่�อเปรียีบเทียีบกับัชุดุควบคุุม (p<0.05) ในขณะที่่�สารเคลืือบสารสกััดหยาบ
จากเปลืือกทัับทิิมผสมไคโตซานกลัับทำให้้การเน่่าเสีียของผลแตงกวาเพิ่่�มสููงขึ้้�นเม่ื่�อเปรียบเทีียบกัับชุดุควบคุุมและสารเคลืือบไคโตซาน (p<0.05)
คำสำคััญ: แตงกวา, เปลืือกทัับทิิม, ไคโตซาน, การเคลืือบ

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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ความแปรปรวนของยีีนตรวจจัับเอทิิลีีนในเชื้้�อราสกุุล Colletotrichum สาเหตุุโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
Variability of ethylene-sensing gene in the genus Colletotrichum causing postharvest diseases

สััณฐิิติิ บิินคาเดอร์์1 รััติิยา พงศ์์พิิสุุทธา2 ธนวรรณ พรมขลิิบนิิล1

ทิิพย์์วรา เทีียนสว่่าง1 พิิสุุทธิ์์� เขีียวมณีี2 และ ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล2

Santiti Bincader1 Ratiya Pongpisutta2 Tanawan Promkhlibnil1

Thipwara Tiansawang1 Pisut Keawmanee2 and Chainarong Rattanakreetakul2

บทคััดย่่อ
เอทิิลีีนเป็็นหน่ึ่�งในปััจจััยสำคััญที่่�ส่่งผลให้้เกิิดความสููญเสีียต่่อผลผลิิตหลัังการเก็็บเกี่่�ยว นอกจากนี้้� เชื้้�อราหลายชนิด 

โดยเฉพาะในเชื้้�อราสกุุล Colletotrichum ที่่�พบการเข้้าทำลายแฝงและก่่อให้้เกิิดโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยวกัับพืืชเศรษฐกิิจที่่�สำคััญ  
ยัังสามารถรับรู้้�ได้้ถึึงการเกิิดเอทิิลีีนในพืืชที่่�มีีการสุุก เพ่ื่�อเริ่่�มการพััฒนาตนเองในส่่วนของการกระตุ้้�นการสร้้างโครงสร้้าง appressorium และ
การงอกของสปอร์์เพื่่�อเข้้าทำลายและก่่อโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยว งานวิิจััยนี้้�ได้้ทำการตรวจสอบความแปรปรวนของยีีนตรวจจัับเอทิิลีีนในเชื้้�อรา 
สกุุล Colletotrichum จำนวน 8 ไอโซเลท ศึึกษาความแตกต่่างของลำดัับนิิวคลีีโอไทด์์ รวมถึึงวิิวััฒนาการความสััมพัันธ์์ระหว่่างเชื้้�อรา  
ผลการทดลอง พบว่่าลำดัับนิิวคลีีโอไทด์์บริิเวณ necrosis and ethylene-inducing protein and ethylene inducing peptide มี ี
ความแตกต่่างกััน 67 bp จาก 711 bp คิิดเป็็นค่่าความแตกต่่างของนิิวคลีีโอไทด์์ระหว่่าง 0.42-9.42 เปอร์์เซ็็นต์์ สอดคล้้องกัับผลการวิิเคราะห์์ 
pairwise sequence comparison นอกจากนี้้�เม่ื่�อวิิเคราะห์์ความแปรปรวน พบว่่าค่่าความแตกต่่างเชิิงวิิวััฒนาการระหว่่างสายพัันธุ์์�มีี 
ค่า่ระหว่่าง 0.0056 - 0.0985 ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นถึึงปฏิสัิัมพัันธ์์ระหว่่างเชื้้�อรา และพืืชอาศััย งานวิิจัยันี้้�เป็น็ส่่วนหน่ึ่�งของการศึึกษากลไกความสััมพัันธ์์
ระหว่่างผลผลิิตพืืชกัับเชื้้�อสาเหตุุที่่�ก่่อให้้เกิิดโรคหลัังการเก็็บเกี่่�ยว ซึ่่�งจะนำไปสู่่�การตรวจสอบ ควบคุุมบริิหารจััดการผลิิตผลหลัังการเก็็บเกี่่�ยวที่่�มีี
ประสิิทธิิภาพและปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภคต่่อไป
คำสำคััญ: Colletotrichum, เอทิิลีีน, ยีีน, เชื้้�อราสาเหตุุโรค

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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การประยุุกต์์ใช้้พลาสมาเย็็นในการยัับยั้้�งเชื้้�อรา Fusarium sp. สาเหตุุโรคขั้้�วผลเน่่าของกล้้วยหอมทอง
Cold plasma application for inhibition of Fusarium sp. 

causing crown rot disease of ‘Hom Thong’ banana

 ศลิิษฎ์์ ศุุภกิิจธนากร1 และ ธีีรวรรณ บุุญญวรรณ2

Salit Supakitthanakorn1 and Dheerawan Boonyawan2

บทคััดย่่อ
โรคขั้้�วผลเน่่าของกล้้วยหอมทองที่่�เกิิดจากเชื้้�อรา Fusarium sp. ก่่อให้้เกิิดความเสีียหายในระยะหลัังการเก็็บเกี่่�ยวเป็็นอย่่างมาก 

พลาสมาเย็น็เป็น็เทคโนโลยีทีี่่�กำลังัได้ร้ับัความนิิยมในการนำมาประยุุกต์ใ์ช้ใ้นด้า้นโรคพืืช เน่ื่�องจากมีีคุณุสมบัตัิใินการยัับยั้้�งเชื้้�อจุุลินิทรียี์ไ์ด้ด้ี ีดังันั้้�น 
งานวิจิัยันี้้�ได้ป้ระยุกุต์ใ์ช้พ้ลาสมาเย็น็ในการยับัยั้้�งเชื้้�อรา Fusarium sp. โดยนำเชื้้�อราที่่�แยกได้จ้ากขั้้�วของกล้ว้ยที่่�เป็น็โรค มาทดสอบการยับัยั้้�งโดย
ใช้้พลาสมาเย็็นความดัันบรรยากาศชนิิด dielectric barrier discharge (DBD) โดยนำชิ้้�นวุ้้�นเชื้้�อรามาฉาย DBD พลาสมา เป็็นระยะเวลา 10, 
15, 20 และ 30 นาทีี เพื่่�อศึึกษาการยัับยั้้�งการเจริิญของเส้้นใย ส่่วนการยัับยั้้�งการงอกของสปอร์์ นำสปอร์์แขวนลอยมาฉาย DBD พลาสมา เป็็น
เวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาทีี ผลการทดสอบพบว่่า การฉาย DBD พลาสมาเป็็นเวลา 15 นาทีีขึ้้�นไป สามารถยัับยั้้�งการเจริิญของเส้้นใยเชื้้�อรา
ได้้ 100% และการฉาย DBD พลาสมาเป็็นเวลา 3 นาทีีขึ้้�นไป สามารถยัับยั้้�งการงอกของสปอร์์เชื้้�อราได้้ 100% เมื่่�อนำเชื้้�อราที่่�ผ่่านการฉาย DBD 
พลาสมา มาปลููกเชื้้�อลงบนขั้้�วของกล้้วยหอมทอง พบว่่า ไม่่พบการเกิิดโรคจากการปลููกเชื้้�อโดยใช้้เส้้นใยของเชื้้�อราที่่�ฉาย DBD พลาสมาเป็็นเวลา 
15 นาทีีขึ้้�นไป และไม่่พบการเกิิดโรคจากการปลูกเชื้้�อโดยใช้ส้ปอร์์แขวนลอยที่่�ฉาย DBD พลาสมาเป็น็เวลา 3 นาทีีขึ้้�นไป จากผลการทดสอบแสดง
ให้เ้ห็น็ว่า่พลาสมาเย็น็ชนิดิ DBD มีศีักัยภาพในการยับัยั้้�งเชื้้�อรา Fusarium sp. ได้ ้และเป็น็วิธิีกีารควบคุมุโรคขั้้�วผลเน่า่ของกล้ว้ยที่่�มีคีวามน่า่สนใจ
คำสำคััญ: พลาสมา, การควบคุุมโรคพืืช, โรคพืืชหลัังการเก็็บเกี่่�ยว, กล้้วย

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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ประสิิทธิิภาพของนาโนอิิมััลชัันน้้ำมัันหอมระเหยโหระพาในการควบคุุมโรคแอนแทรกโนสของมะม่่วงน้้ำดอกไม้้
Efficacy of sweet basil oil nanoemulsion in controlling  anthracnose disease

of  Nam Dok Mai mango

เจนจิิรา พกาวััลย์์1 พิิรุุฬห์์รััชย์์ ไทยสมััคร1 กิิตติิคุุณ วรรณณะสวาสดิ์์�1 และ สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช2

Janejira Phakawan1, Phirunrat Thaisamak1, Kittikoon Wannasawad1 and Suriyan Supapvanich2

บทคััดย่่อ
งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อศึึกษาประสิทิธิภิาพของน้้ำมันัหอมระเหยโหระพาที่่�ถูกูกักัเก็บ็ในรูปูของนาโนอิมิิลิชัันในการยับัยั้้�งการเจริญิ

ของเชื้้�อรา Colletotrichum gloeosporioides สาเหตุุของโรคแอนแทรกโนส โดยศึึกษาประสิทิธิภิาพของน้้ำมันัหอมระเหยโหระพาที่่�ถูกูกักัเก็็บ
ในรููปของนาโนอิิมิิลชัันที่่�ความเข้้มข้้นของน้้ำมัันหอมระเหยต่่างกััน 2 ระดัับ คืือ ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1.0 และ 2.0 โดยใช้้ Tween 80 เป็็นสาร 
ลดแรงตึึงผิิว เทีียบกัับชุุดควบคุุมที่่�ไม่่มีีการใช้้น้้ำมัันหอมระเหยโหระพา จากการศึึกษาการยัับยั้้�งการเจริิญของเส้้นใยเชื้้�อราบนจานอาหาร
เลี้้�ยงเชื้้�อ พบว่่า นาโนอิิมััลชัันของน้้ำมัันหอมระเหยโหระพาที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 2.0 สามารถยับยั้้�งการเจริิญของเส้้นใย Colletotrichum 
gloeosporioides ได้้อย่่างสมบููรณ์์ เป็็นเวลา 7 วััน ส่่วนการใช้้นาโนอิิมััลชัันน้้ำมัันหอมระเหยโหระพาที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1.0 พบการ 
เจริญิของเส้น้ใยเชื้้�อราบนจานอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อน้อ้ยกว่่าชุุดควบคุุมเล็็กน้อ้ย และเม่ื่�อศึึกษาประสิิทธิภิาพในการยัับยั้้�งการเกิดิโรคแอนแทรกโนสที่่�ผิวิ
ของมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีทีองด้ว้ยวิธิีกีารจุ่่�มและเก็็บรักัษาที่่�อุณุหภูมูิ ิ25±2 องศาเซลเซียีส พบว่่า การใช้น้าโนอิมิัลัชันัของน้้ำมัันหอมระเหยโหระพา
ที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1.0 สามารถยัับยั้้�งการเกิิดโรคแอนแทรกโนสได้้เป็็นเวลา 5 วััน และพบการเจริิญของโรคในวัันที่่� 7 ของการเก็็บรัักษา ส่่วน
การใช้้นาโนอิิมััลชัันของน้้ำมัันหอมระเหยโหระพาที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 2.0 ไม่่พบการเจริิญของโรคตลอดอายุุการเก็็บรัักษาเป็็นเวลา 7 วััน แต่่
พบจุุดสีีน้้ำตาลบริิเวณผิิวเปลืือกของมะม่่วงตั้้�งแต่่วัันที่่� 5 ของการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ: น้้ำมัันหอมระเหยโหระพา, โรคแอนแทรกโนส, มะม่่วงน้้ำดอกไม้้

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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การควบคุุมโรคแอนแทรคโนสบนผลมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองหลัังการเก็็บเกี่่�ยวโดยจุ่่�มด้้วยนาโนซิิงค์์ออกไซด์์
Controlling anthracnose disease in post-harvest ‘Nam Dok Mai Sri Thong’

mango fruit with nano zinc oxide

ไอศวรรย์์ ศรีีคร้้าม1 วิิภาวีี ลี้้�สุุทธิิพรชััย1 และ เนตรนภิิส เขีียวขำ1

Aisawan Srikram,1 Wiphawee Leesutthiphonchai1 and Netnapis Khewkhom1

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มุ่่�งศึึกษาการใช้้นาโนซิิงค์์ออกไซด์์ยัับยั้้�งเชื้้�อราสาเหตุุโรคและควบคุุมโรคแอนแทรคโนสของมะม่่วงน้้ำดอกไม้้

สีีทองหลัังการเก็็บเกี่่�ยวซิิงค์์ออกไซด์์ (ZnO) เป็็นสารที่่� มีีฤทธิ์์� ฆ่่าเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ที่่�ได้้รัับการรัับรองว่่าเป็็นสารเคมีีที่่�ปลอดภััยในการ 
เจืือปนและสััมผััสอาหาร (GRAS: Generally Recognized As Safe Substances) การทดสอบผลของนาโนซิิงค์์ออกไซด์์ เพื่่�อ
ยัับยั้้�งการเจริิญของเชื้้�อรา Colletotrichum sp. ซ่ึ่�งแยกได้้จากโรคแอนแทรคโนสบนผลมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองหลัังการเก็็บเกี่่�ยว 
จำนวน 3 ไอโซเลท ทดสอบโดยใช้้วิิธีี poison food บนอาหาร potato dextrose agar พบว่่าอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อที่่�เติิมนาโนซิิงค์์ 
ออกไซด์์ ความเข้้มข้้น 2 กรััม/ลิิตร ยัับยั้้�งการเจริิญโคโลนีีของเชื้้�อราทั้้�ง 3 ไอโซเลท มากที่่� สุุดเท่่ากัับร้้อยละ 55.0-59.8 มีี 
ความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิเม่ื่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม ในขณะเดีียวกัันค่่าความเข้้มข้้นต่่ำสุุดของนาโนซิิงค์์ออกไซด์์ที่่�ยัับยั้้�ง 
การงอกของโคนิิเดีียเท่่ากัับ 2.5 กรััม/ลิิตร ส่่วนการควบคุุมโรคแอนแทรคโนสบนผลมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองหลัังการเก็็บเกี่่�ยวโดยจุ่่�มด้้วย 
นาโนซิิงค์์ออกไซด์์ ความเข้้มข้้น 1.5, 2.0 และ 2.5 กรััมต่่อลิิตรโดยทำแผลแล้้วปลููกเชื้้�อด้้วย mycelium disc บนผลมะม่่วง ไม่่พบการเกิิดโรค
และความผิิดปกติิหลัังเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ร้้อยละ 90 เป็็นเวลา 12 วััน เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุมซึ่่�ง 
เกิิดโรคร้้อยละ 100 ผลมะม่่วงที่่�จุ่่�มนาโนซิิงค์์ออกไซด์์ มีีการสููญเสีียน้้ำหนัักร้้อยละ 9.21, 8.12, 8.62 และ 8.03 ตามลำดัับ โดยไม่่ส่่งผลกระทบ
ต่่อการเปลี่่�ยนแปลงหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
คำสำคััญ: ซิิงค์์ออกไซด์์, แอนแทรคโนส, มะม่่วง, การควบคุุมโรค

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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กลไกการต้้านทานโรคแอนแทรคโนสในมะม่่วงน้้ำดอกไม้้ที่่�ได้้รัับการจุ่่�มในน้้ำร้้อนและกรดซาลิิไซลิิก
Defense mechanism against postharvest anthracnose in ‘Nam Dok Mai’ mango fruit

dipped in hot water and salicylic acid

รุ่่�งดรุุณลัักษณ์์ จรััสแสงไพบููลย์์1 Sreyneang Chuo2 และ สุุทธิิวััลย์์ สีีทา3

Rungdarunlak Charatsaengphaibun1, Sreyneang Chuo2 and Sutthiwal Setha3

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาผลของการจุ่่�มน้้ำร้้อนร่่วมกัับกรดซาลิิไซลิิก (salicylic acid; SA) ต่่อกลไกการควบคุุมโรค 

แอนแทรคโนสในมะม่ว่งน้้ำดอกไม้้สีทีองระยะความแก่่ร้อ้ยละ 80 โดยเบื้้�องต้น้ทำการศึึกษาปริมิาณความเข้ม้ข้น้ของกรดซาลิิไซลิกิที่่� 0.5, 1, 2 และ 
5 mM ในการยับัยั้้�งการเจริญิของเส้น้ใย Colletotrichum. gloeosporioides ในระดับั in vitro พบว่า่ SA ที่่�ความเข้ม้ข้น้ 5 และ 2 mM สามารถ
ยับัยั้้�งการเจริญของเส้น้ใยได้ร้้อ้ยละ 100 และ 97.5 ตามลำดับั จากนั้้�นศึึกษากลไกการต้า้นทานโรคแอนแทรคโนส เปรียีบเทียีบระหว่า่งผลมะม่ว่งที่่�ได้้
รับัการจุ่่�มในน้้ำร้้อนที่่�อุณุหภูมูิ ิ49°C เป็น็เวลา10 นาทีี ผลที่่�จุ่่�มในสารละลาย SA ที่่�ความเข้ม้ข้น้ 2 mM เป็น็เวลา 10 นาทีี ผลมะม่่วงที่่�ได้ร้ับัการจุ่่�มใน 
น้้ำร้้อนร่่วมกัับการจุ่่�มด้้วยสารละลาย SA ดังักล่่าว และผลที่่�จุ่่�มน้้ำกลั่่�นที่่�อุณุหภููมิหิ้อ้งเป็น็ชุดุควบคุุม จากนั้้�นนำไปเก็็บรัักษาที่่�อุณุหภููมิ ิ25°C เป็น็
เวลา 8 วันั และบันัทึึกผลทุกุ ๆ  2 วันั พบว่า่การจุ่่�มน้้ำร้อ้นร่ว่มกับัสารละลาย SA สามารถลดดัชันีกีารเกิดิโรคแอนแทรคโนสได้ด้ีทีี่่�สุุด และพบอาการ 
โรคแอนแทรคโนสในวัันที่่� 4 ของการเก็็บรัักษา โดยมีระดัับความรุุนแรงของโรคร้้อยละ 23.33 ในขณะที่่�เปรีียบเทีียบชุุดควบคุุม และ 
ชุุดที่่�ได้้รัับน้้ำร้้อน หรืือ SA มีีความรุุนแรงของโรคร้้อยละ 43.33, 50 และ 40 ตามลำดัับ ตลอดจนมีีปริิมาณสารฟิินอลทั้้�งหมด กิิจกรรม 
phenylalanine ammonialyase (PAL) และ Polyphenol oxidase (PPO) สููงกว่่าในชุุดควบคุุม และชุุดที่่�ได้้รัับน้้ำร้้อน หรืือ SA แต่่เพีียง
อย่่างเดีียว 
คำสำคััญ: การใช้้ความร้้อน, กรดซาลิิไซลิิก, มะม่่วงน้้ำดอกไม้้, 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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ประสิิทธิิภาพของคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมกัับกรดเพอร์์แอซิิติิกต่่อการลดปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ที่่�ปนเปื้้�อนผัักกาดขาวตััดแต่่ง
Efficacy of ultrasonic treatment combined with peracetic acid on

reduction of contaminated microorganisms on fresh–cut Chinese cabbage

บุุษกร ทองใบ1 และ สิิริิพร ลาวััลย์์1

Bussagon Thongbai1 and Siriporn Lawan1

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�ศึึกษาประสิิทธิิภาพของคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมกัับกรดเพอร์์แอซีีติิกต่่อการลดปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ (จุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดและโคลิิ

ฟอร์ม์) ที่่�ปนเปื้้�อนผักักาดขาวตัดแต่ง่ วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยนำผักักาดขาวตัดแต่ง่ที่่�มีปีริมาณ
จุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดและโคลิิฟอร์์มปนเปื้้�อนเริ่่�มต้้น 6.06 และ 3.96 log CFU/g ตามลำดัับ มาผ่่านกระบวนการล้้างด้้วยน้้ำกลั่่�นปลอดเชื้้�อ เป็็นเวลา 
3 นาทีี (ชุุดควบคุุม) และล้้างด้้วยคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููง (40 KHz) ร่่วมกัับกรดเพอร์์แอซีีติิก (70 ppm) เป็็นเวลา 3 นาทีี (U-PA) บรรจุุผัักกาดขาว
ตััดแต่่ง 14-15 กรััมในกล่่องพลาสติิกใส PP ปิิดด้้วยฟิิล์์มยืืด และเก็็บรัักษาที่่� 5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 7 วััน ตรวจวิิเคราะห์์ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์
ทั้้�งหมดและโคลิิฟอร์์มในผัักกาดตััดแต่่งและการเปลี่่�ยนแปลงลัักษณะทางกายภาพ (ลัักษณะปรากฏ การเกิิดสีีน้้ำตาล และกลิ่่�นผิิดปกติิ) ของผััก
กาดขาวตััดแต่่งในระหว่่างการเก็็บรัักษา ผลการทดลองพบว่่าผัักกาดขาวตััดแต่่งที่่�ล้้างด้้วยน้้ำกลั่่�นปลอดเชื้้�อ (ชุุดควบคุุม) และคลื่่�นเสีียงความถี่่�
สููงร่่วมกัับกรดเพอร์์แอซีีติิก (U-PA) มีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 5.45-6.15 และ 3.43-4.86 log CFU/g ตามลำดัับ (p<0.05) และมีีปริิมาณโค
ลิิฟอร์์ม 3.45-5.04 และ 2.00-3.20 log CFU/g ตามลำดัับ (p<0.05) ผัักกาดขาวตััดแต่่งที่่�ล้้างด้้วย U-PA มีีลัักษณะปรากฏ การเกิิดสีีน้้ำตาล 
และกลิ่่�นผิิดปกติิเปลี่่�ยนแปลงเล็็กน้้อยไม่่แตกต่่างจากชุุดควบคุุมอยู่่�ในเกณฑ์์ยอมรัับได้้สามารถเก็็บรัักษาได้้ 7 วััน ดัังนั้้�น ด้้วยประสิิทธิิภาพใน
การยัับยั้้�งจุุลิินทรีีย์์ของคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงร่่วมกัับกรดเพอร์์แอซีีติิกจึึงมีีศัักยภาพในการใช้้เพื่่�อลดการปนเปื้้�อนจุุลิินทรีีย์์ในผัักกาดขาวตััดแต่่งได้้
คำสำคััญ: โคลิิฟอร์์ม, การเกิิดสีีน้้ำตาล, กลิ่่�นผิิดปกติิ

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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ผลของน้้ำอิิเล็็กโทรไลต์์ที่่�เป็็นกรดและรัังสีีอััลตราไวโอเลตซีี ต่่อเชื้้�อราที่่�พื้้�นผิิวและคุุณภาพของสัับปะรดภููแล
Effects of acidic electrolyzed water and ultraviolet-C on surface mould

and quality of ‘Phulae’ pineapple

Hlwan Moe Thu1, พัันธ์์สิิริิ สุุทธิิลัักษณ์์1,2 สุุทธิิวััลย์์ สีีทา1,2 และ มััชฌิิมา นราดิิศร1,2
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บทคััดย่่อ
งานวิิจัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาผลของการจุ่่�มผลสัับปะรดในน้้ำอิิเล็็กโทรไลต์์ที่่�เป็น็กรด (AEW) เป็น็ระยะเวลา 10 นาทีี และการฉาย

รัังสีี UV-C เป็็นระยะเวลา 2.75 นาทีี (UV-C 13.2 kJ/m2 ) หรืือ 8.25 นาทีี (UV-C 39.6 kJ/m2 ) ต่่อการลดความรุุนแรงของเชื้้�อราที่่�ผิิวและการ
เปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพสัับปะรดพัันธุ์์�ภููแล ผลสัับปะรดได้้รัับการแบ่่งออกเป็็นชุุดการทดลอง ดัังนี้้� ชุุดที่่�จุ่่�มใน AEW 300 ppm ชุุดที่่�ฉายรัังสีี UV-C 
13.2 kJ/m2 ชุุดที่่�ฉายรัังสีี UV-C 39.6 kJ/m2  ชุุดที่่�จุ่่�มด้้วย AEW 300 ppm + UV-C 13.2 kJ/m2  ชุุดที่่�จุ่่�มด้้วย AEW 300 ppm + UV-C 39.6 
kJ/m2 และชุุดควบคุุมคืือสัับปะรดที่่�ไม่่ได้้รัับทรีีทเมนต์์ใด หลัังจากนั้้�นนำไปเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 13±1°C เป็็นเวลา 28 วััน พบว่่าตััวอย่่างในชุุด
ควบคุุมมีีความรุุนแรงของการเกิิดเชื้้�อราสููงร้้อยละ 76.67±1.67 ในขณะที่่� AEW 300 ppm + UV-C 39.6 kJ/m2 พบต่่ำสุุดร้้อยละ 49.17±5.83 
ที่่�อายุุการเก็็บรัักษา 21 วััน ชุุดการทดลอง AEW 300 ppm + UV-C 39.6 kJ/m2 มีีปริิมาณสารฟีีนอลิิกทั้้�งหมด ปริิมาณฟลาโวนอยด์์ทั้้�งหมด 
กิิจกรรมต้้านอนุุมููลอิิสระ (DPPH และ FRAP) มากกว่่าสัับปะรดในชุุดควบคุุม แต่่ไม่่มีีผลต่่อร้้อยละการสููญเสีียน้้ำหนััก ปริิมาณความชื้้�น วััตถุุแห้้ง 
สีเีปลืือก การเกิดิไส้ส้ีนี้้ำตาล ของแข็ง็ที่่�ละลายได้ท้ั้้�งหมด ความเป็น็กรดที่่�สามารถไทเทรตได้ ้ปริมิาณ TSS/TA pH และวิติามินิซี ีดังันั้้�น การจุ่่�มผล
สัับปะรดด้้วยน้้ำ AEW 300 ppm ร่่วมกัับการฉายรัังสีี UV-C 39.6 kJ/m2 แสดงให้้เห็็นถึึงผลเสริิมฤทธิ์์�กัันในการรัักษาคุุณภาพและการป้้องกััน
การเจริิญเติิบโตของเชื้้�อราในผลสัับปะรดพัันธุ์์�ภููแล 
คำสำคััญ: น้้ำไอออไนซ์์, การฉายรัังสีี, การฆ่่าเชื้้�อโดยไม่่ใช้้ความร้้อน

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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ผลของการใช้้ฟองขนาดไมโครและนาโนร่่วมกัับกระบวนการออกซิิเดชั่่�นชั้้�นสููง (NaOCl/UVC)
ต่่อการลดปริิมาณเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนของผัักกาดหอมคอสตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค

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

ณััฐชััย พงษ์์ประเสริิฐ1,2 วาริิช ศรีีละออง1,2 พรพรรณ เล็็กขำ1 และ สุุวนัันท์์ ยอดสาร1
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บทคััดย่่อ
ปััญหาการปนเป้ื้�อนของเชื้้�อจุุลิินทีีย์์ในผลิตภััณฑ์์ผัักผลไม้้ตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคเป็็นปััญหาที่่�สำคััญ ในกระบวนการผลิตจึึงต้้องมีีวิิธีีการ 

ที่่�เหมาะสมและมีีประสิิทธิิภาพในการลดเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อน งานวิิจััยนี้้�ศึึกษาผลของการใช้้ฟองขนาดไมโครและนาโน (MNBs) ร่่วมกัับ
กระบวนการออกซิิเดชั่่�นชั้้�นสููง (NaOCl/UVC) ต่่อการลดปริิมาณเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนของผัักกาดหอมคอสตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค โดยทำการล้้าง
ผัักกาดหอมคอสตััดแต่่งในน้้ำ MNBs + NaOCl/UVC (200 ppm, 30W UVC) เปรีียบเทีียบกัับผัักกาดหอมคอสที่่�ล้้างด้้วยสารละลาย sodium 
hypochlorite (ความเข้้มข้้น 200 ppm) และล้้างด้้วยน้้ำธรรมดา (น้้ำกรอง RO) เป็็นระยะเวลา 5 นาทีี หลัังจากนั้้�นทำการบรรจุุในกล่่อง 
clam shell เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 9 วััน พบว่่าการใช้้ MNBs + NaOCl/UVC สามารถลดจำนวนเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ปน
เปื้้�อน (Total plate count, Coliform และ Yeast& Mold) ได้้อยู่่�ในช่่วงระหว่่าง 1-2 log CFU/g ซึ่่�งมีีประสิิทธิิภาพในการลดปริิมาณเชื้้�อ
จุุลิินทรีีย์์ปนเปื้้�อนมากกว่่าการล้้างด้้วยสารละลาย sodium hypochlorite ที่่�ระดัับความเข้้มข้้น 200 ppm นอกจากนี้้�กระบวนการล้้างด้้วย 
MNBs + NaOCl/UVC ยัังไม่่ส่่งผลเสีียต่อคุุณภาพของผัักกาดหอมคอสตััดแต่่งโดยพิจารณาจากค่่าสีีของใบ (L*, a*, b* and Hue value) 
ที่่�มีีี�ความแต่่กต่่างกัันทางสถิิติิในระหว่่างชุุดการทดลอง อย่่างไรก็็ตามพบว่่าผัักกาดหอมคอสตััดแต่่งที่่�ล้้างด้้วยกระบวนการ MNBs +  
NaOCl/UVC มีีค่่าสารประกอบฟีีนอลทั้้�งหมดสููงกว่่าชุุดการทดลองควบคุุมในวัันที่่� 6 และ 9 ของการเก็็บรัักษา ดัังนั้้�นเทคโนโลยีีนี้้�มีีประสิิทธิิภาพ
ในการลดปริมาณเชื้้�อจุุลินิทรีีย์ป์นเป้ื้�อนและรัักษาคุุณภาพในระหว่่างการเก็็บรัักษาของผัักกาดหอมตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค โดยไม่่มีผีลเสีียต่อคุุณภาพ
ของผัักกาดหอมตััดแต่่งในระหว่่างการวางจำหน่่าย
คำสำคััญ: ฟองก๊๊าซขนาดไมโครและนาโน, กระบวนการออกซิิเดชั่่�นชั้้�นสููง, ผัักกาดหอมตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค

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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ผลของการใช้้ปุ๋๋�ยเคมีีต่่อคุุณภาพและผลผลิิตหลัังการเก็็บเกี่่�ยวดอกดาวเรืืองพัันธุ์์�ฮัันนี่่� โกลด์์
Effects of chemical fertilizer on quality and postharvest yield of marigolds variety honey gold 

ละอองศรีี ศิิริิเกษร1 ธััญญลัักษณ์์ พลายบััว1 และ อรุุณีี คงสอน1
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บทคััดย่่อ
ปััจจััยสำคััญที่่�ทำให้้การผลิตดาวเรืืองมีีคุุณภาพและปริิมาณที่่� เหมาะสม คืือปริิมาณธาตุุอาหารที่่� เพีียงพอต่่อการเจริิญ

เติิบโตและออกดอก งานวิิจััยนี้้�ได้้ทำการทดสอบผลของการใช้้ปุ๋๋�ยเคมีีในอััตราต่่างกััน ต่่อผลผลิตของดอกดาวเรืืองพัันธุ์์� ฮัันนี่่� โกลด์ ์
ที่่�ปลููกในช่่วงฤดููหนาว และฤดููร้้อน วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ในบล็็อค (RCBD) 4 ทรีีทเมนต์์ จำนวน 4 ซ้้ำ ประกอบด้้วย 
1) ใส่่ปุ๋๋�ยสููตร 15-15-15 อััตรา 16.6 กรััม/ต้้น (T1) 2) ใส่่ปุ๋๋�ยสููตร 15-15-15 อััตรา 33.2 กรััม/ต้้น (T2) 3) ใส่่ปุ๋๋�ยสููตร 15-15-15 อััตรา 49.8 
กรััม/ต้้น (T3) 4) ใส่่ปุ๋๋�ยสููตร 15-15-15 อััตรา 8.3 กรััม/ต้้น + ใบจามจุุรีีหมััก 50 กรััม/ต้้น (T4) ผลการทดลองในช่่วงฤดููหนาวพบว่่ามีีความแตก
ต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญ (ρ < 0.00) ของจำนวนผลผลิิตดอกดาวเรืือง การใช้้ปุ๋๋�ยแบบ T3 ส่่งผลให้้มีีจำนวนดอก/ต้้น สููงที่่�สุุด 47.92±0.76 ดอก 
รองลงมาคืือ T2, T1 และ T4 (35.67±1.04, 29.33±2.02 และ 20.50±1.32 ดอก) ตามลำดัับ ในส่่วนของผลการทดลองช่่วงฤดููร้้อน พบว่่า 
การใช้้ปุ๋๋�ยแบบ T3 มีีจำนวนดอก/ต้้น สููงที่่�สุุด 28.50±1.98 ดอก ส่่วนการใช้้ปุ๋๋�ยแบบ T1 T2 และ T4 จำนวนดอกต่่อต้้น ไม่่มีีความแตกต่่างกััน
ทางสถิิติิ (20.17±2.50, 20.67±0.95 และ 18.50±1.15 ดอก ตามลำดัับ) นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าการจััดการปุ๋๋�ยทั้้�ง 4 แบบ ไม่่ส่่งผลกระทบให้้เกิิด
ความแตกต่่างของสีีดอก และการสููญเสีียน้้ำของดอกดาวเรืืองทั้้�งที่่�ปลููกในช่่วงฤดููหนาว และฤดููร้้อน เมื่่�อเก็็บรัักษาที่่�อุุณภููมิิ 5±2 องศาเซลเซีียส 
เป็็นเวลา 9 วััน
คำสำคััญ: ดาวเรืือง, ปุ๋๋�ยเคมีี, การเก็็บรัักษา, คุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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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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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ผลของคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงในการสกััดสารชาแรนทิินในมะระขี้้�นก
 The effect of ultrasound on the extraction of charantin in bitter gourds

 ปาริิชาติิ เทีียนจุุมพล1,2 จัักรพัันธ์์ แก้้วพิิกุุล3 ณััฏฐวััฒณ์์ หมื่่�นมาณีี1,2 เยาวลัักษณ์์ จัันทร์์บาง1,2

พณภณ จอมนงค์์1,2 ชนิิดา ครองไชย4 และ อภิิวััฒน์์ ตานตอง4

Parichat Theanjumpol1,2, Jakapan Kaewpikul3, Nadthawat Muenmanee1,2, Yaowaluk Chanbang1,2,
Phanaphon Jomnong1,2, Chanida Krongchai4 and Apiwat Tantong4

บทคััดย่่อ
มะระขี้้�นก (Momordica charantia L.) มีปีระโยชน์แ์ละคุณุค่่าทางโภชนาการสูงู โดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�งสรรพคุณุทางยา ซึ่่�งมีสีารให้ร้สขม 

คืือ ชาแรนทิิน (charantin) เป็น็สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพในกลุ่่�ม เทอร์์พีนีอยด์ (terpenoid) สามารถช่วยลดระดัับน้้ำตาลในเลืือดได้้เหมาะสำหรัับ
ผู้้�ป่ว่ยที่่�เป็น็โรคเบาหวาน งานวิจิัยันี้้�จึึงได้พ้ัฒันาวิธิีกีารสกัดัสารชาแรนทินิในมะระขี้้�นกด้ว้ยเครื่่�องกำเนิดิคลื่่�นเสียีงความถี่่�สูงู (ที่่�พัฒันาขึ้้�น) โดยนำ
ผลมะระขี้้�นกพัันธุ์์�ไซเบอร์์ F1 ที่่�ระยะเก็็บเกี่่�ยวทางการค้้า ทำความสะอาด หั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ และอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส จากนั้้�น
นำมาบดละเอีียด สำหรัับการสกััด โดยศึึกษากำลัังไฟฟ้้าที่่�ใช้้ในการสกััด คืือ 200, 280 และ 360 วััตต์์ เปรีียบเทีียบกัับการใช้้คลื่่�นเสีียงความถี่่�
สููงแบบทั่่�วไป (220 วััตต์์ ชุุดควบคุุม) ระยะเวลาที่่�ใช้้ในการสกััด คืือ 60 นาทีี วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (completely randomized 
design, CRD) จำนวน 3 ซ้้ำ แล้้วจึึงวิิเคราะห์์หาปริิมาณสารชาแรนทิินที่่�ได้้จากการสกััดโดยใช้้เครื่่�องโครมาโทรกราฟีีชนิิดของเหลวประสิิทธิิภาพ
สููง (HPLC) ผลการทดลอง พบว่่า การสกััดชาแรนทิินในผลมะระขี้้�นก ด้้วยคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููง (ที่่�พััฒนาขึ้้�น) กำลัังไฟฟ้้า 200 วััตต์์ ระยะเวลา 
60 นาทีี ทำให้้ได้้ปริิมาณชาแรนทิินเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญ เท่่ากัับ 18.9% เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม (P≤0.05) ซึ่่�งวิิธีีการสกััดด้้วยคลื่่�น
ความถี่่�สููงที่่�กำลัังไฟฟ้้า 200, 280 และ 360 วััตต์์ และชุุดควบคุุม มีีปริิมาณชาแรนทิิน เท่่ากัับ 234.59, 227.00, 199.56 และ 197.23 ไมโครกรััม
ต่่อกรััมน้้ำหนัักสด ตามลำดัับ ดัังนั้้�นคลื่่�นเสีียงความถี่่�สููงสามารถใช้้สกััดชาแรนทิินเพื่่�อให้้ได้้ปริิมาณเพิ่่�มขึ้้�น
คำสำคััญ: ชาแรนทิิน, มะระขี้้�นก, คลื่่�นเสีียงความถี่่�สููง

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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การเปลี่่�ยนแปลงลัักษณะทางเคมีีกายภาพและจุุดกระบนเปลืือกกล้้วยในระหว่่างการสุุกของผล
Physicochemical characteristics and senescent spotting on peel banana during the fruit ripening
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Sitthisak Intarasit1, Wattigorn Deenarong2, Numthup Ruengsiri2, Wachiraphon Phaichayon2,
Ratchadapron Tuntana2, Kobkiat Saengnil1 and Jarunee Jungklang1

บทคััดย่่อ
การเกิิดจุุดกระบนเปลืือกผลเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการเปลี่่�ยนแปลงหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของผลไม้้ในสกุุล Musa ซ่ึ่�งพบขณะเกิิดกระบวน 

การสุุก งานวิิจัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงในลักัษณะทางเคมีีกายภาพและรููปแบบการเกิิดจุุดบนเปลืือกผลระหว่่างกระบวนการ
สุุกของกล้้วยสายพัันธุ์์�เศรษฐกิิจของประเทศไทย (Musa (กลุ่่�ม AA) ‘กล้้วยไข่่’, Musa (กลุ่่�ม AAA) ‘กล้้วยหอมทอง’ และ Musa (กลุ่่�ม ABB) 
‘กล้้วยน้้ำว้้า’) โดยเก็็บเกี่่�ยวเครืือกล้้วยเม่ื่�อผลอยู่่�ในระยะแก่่แต่่ยัังคงมีีผิิวสีเขีียว (หลัังดอกบานประมาณ 100 วััน) แบ่่งกล้้วยออกเป็็นหวีีและ 
เก็็บรัักษากล้้วยไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพััทธ์์ 75% เป็็นเวลา 7 วััน ในวัันที่่� 0, 1, 3, 5, และ 7 ทำการสุ่่�มเลืือก 
กล้้วยสามหวีีจากทุุกสายพัันธุ์์�เพื่่�อประเมิินการเปลี่่�ยนแปลงในลัักษณะทางเคมีีกายภาพรวมทั้้�งการเกิิดจุุดบนเปลืือกผล พบว่่ามีีการเปลี่่�ยนแปลง
ในลัักษณะทางกายภาพของเปลืือกผล (การเปลี่่�ยนแปลงค่่าความสว่่าง ค่่า a และค่่า b และความแน่่นเนื้้�อ) และลัักษณะทางเคมีีของเนื้้�อผล 
(การเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณน้้ำตาลและแป้้ง) ซ่ึ่�งสอดคล้้องกัับการเกิิดจุุดกระบนเปลืือกผลในกล้้วยทุุกสายพัันธุ์์� และที่่�น่่าสนใจคืือลัักษณะของ 
การเกิิดจุุดกระและตำแหน่่งที่่�เกิิดขึ้้�นมีีความแตกต่่างกัันในกล้้วยแต่่ละชนิด ข้้อมููลที่่�ค้้นพบจากงานวิิจััยนี้้�จะมีีส่่วนสำคััญในการสร้้างความรู้้� 
พื้้�นฐานเกี่่�ยวกัับกระบวนการการผลิิตสุุกและการจััดการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของกล้้วยต่่อไปในอนาคต
คำสำคััญ: กล้้วย, จุุดบนเปลืือกผล, การเสื่่�อมตามอายุุ

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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อััตราการหายใจภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยวและการเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิก
ของผลมะสัังสดในระหว่่างการเก็็บรัักษา

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

ปลายมณี บุราณ1 พรพิมล ไชยวงษ์1 สุกัญญา บุญตะนัย1 เรวัติ ชัยราช1,2 กฤตยา อุทโธ3,4 และ วีรเวทย์ อุทโธ1,2,4

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

บทคััดย่่อ
มะสััง (Feroniella lucida (Scheff.) Swingle) เป็็นผลไม้้พื้้�นบ้้านมีีเปลืือกแข็็งแต่่มีีเนื้้�อนุ่่�มและรสเปรี้้�ยว รัับประทานในรููปผล

สดหรืือเครื่่�องดื่่�ม การวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาอััตราการหายใจของผลมะสัังสดภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยวที่่�สััมพัันธ์์กัับอุุณหภููมิิเก็็บรัักษา 
8-35 °C และการเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิกในการเก็็บรัักษานาน 10 วััน ผลการวิิจััย พบว่่า อััตราการหายใจของมะสัังสดเก็็บรัักษาที่่�
อุุณหภููมิิ 35°C มีีค่่าสููงกว่่าผลเก็็บที่่�อุุณหภููมิิต่่ำกว่่า การเพิ่่�มขึ้้�นของอััตราการหายใจสััมพัันธ์์กัับการเพิ่่�มของอุุณหภููมิิการเก็็บรัักษาในรููปแบบของ 
เอกซ์โ์พเนนเชียีล (Exponential) ความสัมัพันัธ์น์ี้้�สามารถทำนายได้ด้ีดี้ว้ยสมการอาร์ร์ีเีนียีส (Arrhenius model) โดยมีค่ี่า R2 และค่า่ Activation 
energy (Ea) เท่่ากัับ 0.98 และ  16.03 kJ·mol-1 ตามลำดัับ ปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิกในทุุกสิ่่�งทดลองลดลงอย่่างต่่อเนื่่�องจากค่่าเริ่่�มต้้น ( 80.20 
mg 100·g-1) ปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิกที่่� 35°C ลดลงเร็็วกว่่าที่่�อุุณหภููมิิอื่่�น ๆ และลดลง 8.90 เท่่าภายใน 5 วััน ในขณะที่่�ปริิมาณกรดแอสคอร์์
บิิกในผลเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 8 และ 25°C ลดลง 3.89 และ 7.29 เท่่า ณ วัันที่่� 10 ตามลำดัับ การเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณกรดแอสคอร์์บิิกทำนาย
ได้้ดีีด้้วยสมการ First-order fractional conversion model (FOFC model) ซึ่่�งมีีค่่า  R2 อยู่่�ในช่่วง 0.97-0.99 ค่่าสััมประสิิทธิ์์�ของ FOFC 
model  มีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นในรููปแบบเอกซ์์โพเนนเชีียลเมื่่�ออุุณหภููมิิเพิ่่�มขึ้้�น และสามารถทำนายความสััมพัันธ์์นี้้�ได้้ดีีด้้วยสมการอาร์์รีีเนีียส โดยมีีค่่า R2 
และ Ea เท่่ากัับ 0.98 และ 86.21 kJ·mol-1 ตามลำดัับ ข้้อมููลจากการวิิจััยนี้้�เป็็นส่่วนหนึ่่�งของการออกแบบการบรรจุุภััณฑ์์สำหรัับเก็็บรัักษาต่่อไป 
เพื่่�อชะลอการเสื่่�อมเสีียของมะสัังสดภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยว ที่่�มีีแนวโน้้มเกิิดขึ้้�นได้้เร็็วในสภาวะอุุณหภููมิิห้้อง
คำสำคััญ: มะสััง, อััตราการหายใจ, กรดแอสคอร์์บิิก, ผลไม้้พื้้�นบ้้าน, การจััดการหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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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การลดปฏิิกิิริิยาการเกิิดสีีน้้ำตาลของมะพร้้าวน้้ำหอมโดยการใช้้ เมลาโทนิินและซิิโตรเนลลอล
Reduction of browning reaction in aromatic coconut by using melatonin and citronellal

พรพรรณ เล็็กขำ1 สุุวนัันท์์ ยอดสาร1 ณััฐชััย พงษ์์ประเสริิฐ1,2 และ วาริิช ศรีีละออง1,2

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

บทคััดย่่อ
การเปลี่่�ยนแปลงของสีีเปลืือกจากสีีขาวเป็็นสีีน้้ำตาลภายในระยะเวลาสั้้�นเป็็นปััญหาหลัักของมะพร้้าวน้้ำหอมแบบควั่่�น โดยทางการ

ค้้านิิยมควบคุุมการเกิิดสีีน้้ำตาลด้้วยสารโซเดีียมเมตาไบซััลไฟต์์ (SMB) ซึ่่�งมีีผลต่่อผู้้�บริิโภคในกลุ่่�มที่่�แพ้้สารประกอบซััลเฟอร์์ งานวิิจััยนี้้�จึึงศึึกษา
การใช้้สารเมลาโทนิิน (Melatonin; MT) หรืือ ซิิโตรเนลลอล (Citronellal; CT) ในการควบคุุมการเกิิดสีีน้้ำตาลเพื่่�อทดแทนการใช้้สาร SMB โดย
นำชิ้้�นเปลืือกมะพร้้าว ขนาด 4 × 4.5 ซม. หนา 0.5 ซม. มาจุ่่�มใน MT ความเข้้มข้้น 1 mM และ CT ความเข้้มข้้น 2% เป็็นเวลา 3 นาทีี ผึ่่�งให้้
แห้้ง เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 3 สััปดาห์์ โดยมีีชุุดน้้ำกลั่่�นและ SMB ความเข้้มข้้น 3% เป็็นชุุดควบคุุม จากการศึึกษาพบ
ว่่าชิ้้�นเปลืือกมะพร้้าวที่่�จุ่่�มใน SMB ความเข้้มข้้น 3% มีีค่่าความสว่่าง (L* value) มากที่่�สุุดอย่่างมีีนััยสำคััญ รองลงมา คืือ ชิ้้�นเปลืือกมะพร้้าว
ที่่�จุ่่�มใน CT ซึ่่�งมีีค่่าความสว่่างมากกว่่าชิ้้�นเปลืือกมะพร้้าวที่่�จุ่่�มใน MT และชุุดควบคุุมที่่�จุ่่�มด้้วยน้้ำกลั่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญ และการใช้้ CT สามารถ
ชะลอการเกิิดเชื้้�อราได้้ดีีเทีียบเท่่ากัับการใช้้ SMB นอกจากนั้้�น ยัังพบว่่า ชิ้้�นเปลืือกมะพร้้าวที่่�จุ่่�มใน MT มีีปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมดมากที่่�สุุดอย่่าง
มีีนััยสำคััญเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดการทดลองอื่่�นๆ แสดงให้้เห็็นว่่าการใช้้สาร CT มีีแนวโน้้มในการควบคุุมโรคได้้ดีีและสามารถควบคุุมการเกิิด 
สีีน้้ำตาลของเปลืือกมะพร้้าวได้้
คำสำคััญ: ซิิโตรเนลลอล, มะพร้้าวน้้ำหอม, เมลาโทนิิน

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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ผลของการใช้้สารละลายพลาสมาต่่อการเกิิดสีีน้้ำตาลหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของแห้้วสด
Effect of  plasma solution treatment to browning in postharvest of fresh-cut water chestnut

ศิิโรรััตน์์ เขีียนแม้้น1  อรุุณีี คงสอน1 ภููมิิพงษ์์ ชููช่่วยสุุวรรณ2  และ สััณฐิิติิ บิินคาเดอร์์1

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

บทคััดย่่อ
งานวิจิัยันี้้�ทำการศึึกษาการใช้ส้ารละลายพลาสมาต่อ่ศัักยภาพการยับัยั้้�งการเกิดิสีีน้้ำตาลของแห้ว้สด โดยศึึกษาการแช่ส่ารละลายพลาสมา

และเปรียีบเทียีบกับัน้้ำปะปาเป็็นเวลา 5 นาที ีจากนั้้�นเก็บ็ในถาดและห่อ่ด้ว้ยพลาสติกิถนอมอาหารและเก็บ็รักัษาที่่�อุณุหภูมูิ ิ4 องศาเซลเซียีสเป็น็
เวลา 14 วััน จากการศึึกษาพบว่่า สารละลายพลาสมาช่่วยลดการสููญเสีียน้้ำหนัักสดการเปลี่่�ยนแปลงสีี ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ ปริิมาณ
กรดที่่�ไทเทรตได้้และปริิมาณสารประกอบฟีีนอลที่่�ดีีกว่่าแห้้วสดที่่�แช่่ด้้วยน้้ำประปา ส่่งผลให้้สามารถยืืดอายุุการเก็็บรัักษาแห้้วสดได้้ โดยแห้้วสด
ที่่�แช่่ด้้วยน้้ำปะปาและแห้้วสดที่่�แช่่ด้้วยสารละลายพลาสมา มีีอายุุการเก็็บรัักษาที่่� 7.20±0.78 และ 12.30±0.04 วััน ตามลำดัับ อย่่างไรก็็ตาม ใน
อนาคตควรมีีการศึึกษากลไกลการทำงานของสารละลายพลาสมาต่่อยัับยั้้�งการเกิิดสีีน้้ำตาลหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของแห้้วสด
คำสำคััญ: สารละลายพลาสมา, การเกิิดสีีน้้ำตาล, แห้้ว, หลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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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ผลของไอระเหยเอทานอลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงทางกายภาพและเคมีีของมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สุุกตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค
Effect of an ethanol vapor on physical and chemical changes 

of ripen fresh-cut mango cv. Nam Dok Mai

พนิิดา บุุญฤทธิ์์�ธงไชย1,2,* ปรีียานุุช แสงประยููร1 มธุุรส ขุุมทองวััฒนา1

วาริิช ศรีีละออง1,2 และ สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช3

Panida Boonyaritthongchai1,2,*, Preyanuch Sangprayoon1, Mathurot Khumthongwattana1,
Varit Srilaong1,2 and Suriyan Supapvanich3

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�ศึึกษาผลของไอระเหยเอทานอลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สุุกตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค โดยบรรจุุชิ้้�น 

มะม่ว่งในบบรจุภุัณัฑ์พ์ลาสติกิกึ่่�งคงรูปูพร้อ้มฝา ที่่�บรรจุซุองปลดปล่อ่ยไอระเหยเอทานอลขนาด 0.3 กรัมั (EP) เปรียีบเทียีบกับัชิ้้�นมะม่ว่งที่่�บรรจุุ
ในภาชนะที่่�ไม่่มีี EP (ชุุดควบคุุม) แล้้วเก็็บรัักษาที่่� 10 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 6 วััน พบว่่า ในวัันที่่� 6 ของการเก็็บรัักษา ตััวอย่่างมะม่่วงชุุด EP 
มีีค่่าความสว่่าง (L*) เท่่ากัับ 86.65 ซึ่่�งสููงกว่่ามะม่่วงชุุดควบคุุมที่่�มีีค่่าเท่่ากัับ 84.02 ค่่าความสว่่างยัังสััมพัันธ์์การเกิิดสีีน้้ำตาล (BP) และคะแนน
การเกิิดสีีน้้ำตาล (BS) ที่่�เพิ่่�มขึ้้�นจาก 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 ตามลำดัับ ในวัันที่่� 6 ของการเก็็บรัักษาโดยมีีค่่าต่่ำกว่่าชุุดควบคุุมที่่�มีีค่่า BP และ BS เท่่ากัับ 42.25 OD420/100 g FW และ 1.90 ตาม
ลำดัับ จากการทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภค พบว่่า มะม่่วง EP ได้้รัับการยอมรัับมากกว่่ามะม่่วงชุุดควบคุุม นอกจากนั้้�นยัังพบว่่า มะม่่วงชุุด 
EP มีคี่า่กิจิกรรมเอนไซม์โ์พลีฟีีนีอลออกซิิเดส (PPO) และสารประกอบฟีนีอกลิกิต่่ำกว่่าชุดุควบคุมุ โดยมีคี่า่กิจิกรรม PPO เท่า่กับั 2.04 และ 2.23 
Units/mg protein และปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกเท่่ากัับ 52.49 และ 60.58 mg GAE/100 g FW ตามลำดัับ และจากการทดสอบคุุณสมบััติิ
การต้านอนุมุูลูอิสิระดวยวิธิี ีDPPH พบว่า่การใช้ไ้อระเหยเอทานอลมีปีระสิทิธิภิาพในการต้า้นอนุมุูลูอิสิระได้ด้ีกีว่า่ชุดุควบคุมุ โดยมะม่ว่งชุดุ EP มีี
ค่่าร้้อยละการยัับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ เท่ากัับ 6.70 และในชุุดควบคุุมเท่่ากัับร้้อยละ 5.85 ในวัันที่่� 6 ของการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ:   การเกิิดสีีน้้ำตาล, ไอระเหยเอทานอล, มะม่่วงตััดแต่่งพร้้อมบริิโภค

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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การศึึกษาความสััมพัันธ์์ของความหนาเปลืือกทุุเรีียนกัับขนาดฐานหนามทุุเรีียน
Study on the relationship between peel thickness and thorn base size of durian

ปรีีดาวรรณ ไชยศรีีชลธาร1 และ ชููศัักดิ์์� ชวประดิิษฐ์์1

Preedawan Chaisrichonlathan1 and Chusak Chavapradit1

บทคััดย่่อ
ระบบประเมิินความอ่่อนแก่่ของทุุเรีียนด้้วยคุุณสมบััติิเสีียงเคาะทุุเรีียนโครงการได้้ออกแบบเครื่่�องเคาะเสีียงและความสััมพัันธ์์ของ

ลัักษณะเสีียงกัับลัักษณะเนื้้�อทุุเรีียน ปััจจััยสำคััญมีีผลกระทบกัับเสีียงเคาะทุุเรีียนคืือความหนาเปลืือกทุุเรีียน แต่่เครื่่�องมืือวััดความอ่่อนแก่่ 
ของทุุเรียีนด้้วยคล่ื่�นเสีียงมีีข้อ้กำหนดในการเคาะทุุเรียีนที่่�ไม่่ต้อ้งผ่่าทุุเรียีน ในการศึึกษานี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์ในการหาความสััมพัันธ์์ระหว่่างความหนา
เปลืือกทุเุรียีนกับัขนาดฐานหนามทุเุรียีน หนามมีโีครงสร้า้งเป็น็พีรีะมิดิและฐานหนามเป็น็รูปูหลายเหลี่่�ยม จากการศึึกษาทุเุรียีนหมอนทองจำนวน 
100 ผล จากสวนจังัหวัดัจันัทบุรุีซีึ่่�งเป็น็จังัหวัดัในภาคตะวันัออกของประเทศไทย พบว่า่ ทุเุรียีนมีคีวามหนาเปลืือกทุเุรียีนระหว่า่ง 0.50-4.00 ซม. 
จะมีีระยะกว้้างที่่�สุุดของฐานหนามทุุเรีียนระหว่่าง 10-18 มิิลลิิเมตร โดยมีีระยะแคบที่่�สุุดของฐานหนามทุุเรีียนระหว่่าง 8-23 มิิลลิิเมตร 
ความหนาเปลืือกทุุเรีียนกัับขนาดฐานหนามทุุเรีียนมีีความสััมพัันธ์์แบบเอกซ์์โพเนนเชีียลกัับทั้้�งระยะกว้้างที่่�สุุดและระยะแคบที่่�สุุดของฐานหนาม
ทุุเรีียน โดยมีีค่่าสััมประสิิทธิ์์�แสดงการตััดสิินใจ R2 เท่่ากัับ 0.94 และ 0.90 ตามลำดัับ ทุุเรีียนที่่�ความสุุกแก่่เดีียวกัันมีีเปอร์์เซ็็นต์์เนื้้�อแห้้งใกล้้เคีียง
กัันแต่่ความหนาเปลืือกมากกว่่าจะให้้ผลการวิิเคราะห์์เสีียงได้้ค่่า FFT ที่่�ต่่ำกว่่า ข้้อมููลที่่�พบนี้้�จะถููกใช้้เป็็นข้้อกำหนดในคู่่�มืือการใช้้เครื่่�องมืือวััด
ความอ่่อนแก่่ของทุุเรีียนด้้วยคลื่่�นเสีียงต่่อไป
คำสำคััญ: ทุุเรีียน, เสีียงเคาะ, 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
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ผลกระทบของสภาพการปลููกแบบน้้ำล้้อมและแบบไร่่ต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
ของมะละกอ (Carica papaya L.) พัันธุ์์�แขกนวล

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

ปาริิชาติิ เบิิร์์นส1,* พิิมพิิไล แสงมณีี2,3 วิินััย อุุดขาว2,3 อนุุพัันธ์์ เทอดวงศ์์วรกุุล4

เกรีียงศัักดิ์์� ไทยพงษ์์5 อุุทััยวรรณ ด้้วงเงิิน5 และ จริิงแท้้ ศิิริิพานิิช5

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

บทคััดย่่อ
สภาพการปลููกมะละกอส่่งผลต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของผลมะละกอสำหรัับการบริิโภคแบบผลดิิบ ในงานวิิจััยนี้้�มุ่่�งศึึกษาผลของ

การปลููกมะละกอพัันธุ์์�แขกนวลที่่�มีีต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว 2 สภาพ ได้้แก่่ สภาพยกร่่องสููงมีีน้้ำล้้อม ในพื้้�นที่่�อำเภออู่่�ทอง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี 
และสภาพไร่่ ในพื้้�นที่่� อำเภอกำแพงแสน จัังหวััดนครปฐม โดยต้้นมะละกอทั้้�งสองสภาพมีีอายุุใกล้้เคีียงกััน พื้้�นที่่�ปลููกเป็็นชุุดดิินกำแพงแสน 
มีีการให้้ปุ๋๋�ยแบบเดีียวกันโดยคณะผู้้�วิจััย เก็็บเกี่่�ยวผลมะละกอในระยะผลดิิบ (mature stage) อายุุการเก็็บเกี่่�ยว 150-180 วััน ใช้้เฉพาะผล 
จากต้้นกระเทยที่่�มีีทรงกระบอก ขนาด 1-1.3 กิิโลกรััม ผลการศึึกษาพบว่่าผลมะละกอที่่�ปลููกในสภาพยกร่่องสููงมีีน้้ำล้้อมมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�มี ี
ความกรอบมากกว่่ามะละกอที่่�ปลููกสภาพไร่่ ค่่าสีีเปลืือกของผลมะละกอจากทั้้�งสองสภาพแปลงไม่่แตกต่่างกัันทางสถิิติิ แต่่สีีเนื้้�อค่่า a* (ค่่าสีี
เขีียว) มีีความแตกต่่างกััน โดยเนื้้�อผลมะละกอที่่�ปลููกในสภาพไร่่มีีค่่า a* = -7.44±0.70 ในขณะที่่�เนื้้�อผลมะละกอที่่�ปลููกในสภาพยกร่่องสููง มีีค่่า 
a* = -3.76±0.53 รวมทั้้�งการตรวจสอบเปรีียบเทีียบลัักษณะของเซลล์์ mesocarp และ intercellular spaces โดยใช้้กล้้องจุุลทััศน์์อิิเล็็กตรอน 
พบว่่าของผลมะละกอในสภาพยกร่่องสููงมีีน้้ำล้้อมนั้้�นมีีเซลล์์ mesocarp และ intercellular spaces ขนาดใหญ่่ ซึ่่�งแสดงว่่ามีีค่่า water 
availability มากกว่่า ซึ่่�งมีีความสำคััญในการผลิิตมะละกอที่่�ต้้องการให้้เนื้้�อสััมผััสมีีคุุณสมบััติิด้้านความกรอบ
คำสำคััญ: มะละกอ, สภาพการปลููก, ลัักษณะเนื้้�อผล, สีีผล

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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ผลของความหนาแน่่นของถุุงนอนวููฟเวนต่่อการเจริิญเติิบโตและคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของผลฝรั่่�งหนองข้้างคอก
Effect of density of nonwoven bags on growth and postharvest quality

of ‘Nongkhangkok’ guava 

ธนิิตชยา พุุทธมีี1 รุุศมา มฤบดีี1 ธนาวััฒน์์ เยมอ1 และ สุุพรรษา ชิินวรณ์์1

Thanidchaya Puthmee1 Rusama Marubodee1 Tanawat Yemor1 and Supansa Chinaworn1

บทคััดย่่อ
ผลของความหนาแน่น่ของถุงุนอนวูฟูเวนต่อ่การเจริญิเติบิโตและคุณุภาพหลังัการเก็บ็เกี่่�ยวของผลฝรั่่�งหนองข้า้งคอก ศึึกษาโดยห่อ่ผลฝรั่่�ง

ด้ว้ยถุงุนอนวูฟูเวนที่่�มีคีวามหนาแน่่นแตกต่า่งกันั คืือ 40, 50, 60, 75, 80, 90 และ 100 GSM เปรียบเทีียบกับัไม่ห่่อ่ผลและการห่อ่ผลฝรั่่�งในเชิงิพาณิิชย์์ 
(การห่อ่ด้ว้ยกระดาษหนังัสืือพิมิพ์แ์ละห่อ่ทับัด้ว้ยถุุงพลาสติกิ) พบว่า่ผลฝรั่่�งที่่�ห่อ่ด้ว้ยถุงุนอนวูฟูเวนมีกีารเจริญิเติบิโตดีกีว่า่การไม่ห่่อ่ผลโดยดูจูาก
ความกว้้างและความยาวของผล ภายหลัังจากการเก็็บเกี่่�ยวผลฝรั่่�งที่่�ห่อ่ด้้วยถุงุนอนวููฟเวนมีีน้้ำหนัักใกล้้เคีียงกัับผลฝรั่่�งที่่�ห่อ่ในเชิงิพาณิิชย์ ์ปริมิาณ
ของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ของผลฝรั่่�งที่่�ห่่อด้้วยถุุงนอนวููฟเวนที่่�ความหนา 50, 60 และ 80 GSM มีีค่่ามากกว่่าการห่่อผลแบบอื่่�น ๆ  ปริิมาณ ascorbic 
acid ของฝรั่่�งที่่�ห่อ่ด้้วยถุงุนอนวููฟเวนที่่�ความหนา 40-60 GSM มีปีริมาณสููงรองจากการห่่อถุงุในเชิงิพาณิิชย์์ แต่่ความหนาของถุงุนอนวููฟเวนที่่� 40 
GSM ค่อ่นข้า้งบางและฉีกีขาดง่า่ยไม่เ่หมาะกับัการห่อ่ผลฝรั่่�งแม้ว้่า่จะมีคีะแนนความชอบโดยรวมของผู้้�บริโิภคมากที่่�สุดุ ถุงุนอนวูฟูเวนที่่�ความหนา 
50-80 GSM มีีคะแนนการยอมรัับด้้านอาการผิิดปกติิในสีี กลิ่่�น และร่่องรอยการเข้้าทำลายของโรคและแมลงน้้อยเช่่นเดีียวกับ 
การห่่อผลในเชิิงพาณิิชย์์ แสดงให้้เห็็นว่่าถุุงนอนวููฟเวนที่่�ความหนาแน่่น 50-80 GSM เหมาะสมที่่�จะใช้้ห่่อผลฝรั่่�งเช่่นเดีียวกับการห่่อผลฝรั่่�งใน
เชิิงพาณิิชย์์
คำสำคััญ: ฝรั่่�ง, ถุุงนอนวููฟเวน, ความหนาแน่่น, คุุณภาพ

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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การศึึกษาเนื้้�อมัังคุุดด้้วยกล้้องจุุลทรรศน์์อิิเล็็กตรอนแบบส่่องกราด: การตรวจหาภาพพื้้�นผิิวและธาตุุ
Scanning electron microscopic study of mangos teen aril: Surface image and element detection

สมโภชน์์ น้้อยจิินดา1 กิิตติิ โพธิิปััทมะ1 สุุริิยา ฤธาทิิพย์์1 ภาวิิณีี ประเสริิฐศัักดิ์์�1 และ เฉลิิมชััย วงษ์์อารีี2,3

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

บทคััดย่่อ
มัังคุุด (Garcinia mangostana L.) เป็็นราชิินีีแห่่งผลไม้้เมืืองร้้อนที่่�มีีช่ื่�อเสีียงในหมู่่�ผู้้�บริิโภค ในระหว่่างการสุุกของผลเนื้้�อผลสีีขาว 

ที่่�แข็็งและทึึบจะเปลี่่�ยนเป็็นเนื้้�อสััมผััสที่่�นุ่่�มและชุ่่�มฉ่่ำ ในขณะเดีียวกัันเนื้้�อมัังคุุดบางส่่วนจะโปร่่งแสงและมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�กรอบซึ่่�งอาจได้้รัับอิิทธิิพล
มาจากความไม่่สมดุุลของการได้้รัับธาตุุอาหารบางชนิิด (แคลเซีียม: Ca และโบรอน: B) ในช่่วงก่่อนการเก็็บเกี่่�ยว งานวิิจััยนี้้�ตรวจสอบลัักษณะ
ของเนื้้�อมัังคุุด โดยศึึกษาลัักษณะพื้้�นผิิวของเนื้้�อปกติิ เนื้้�อแก้้ว และเนื้้�อบริิเวณใกล้้เคีียงเนื้้�อแก้้วของเนื้้�อผลสุุกด้้วยกล้้องจุุลทรรศน์อิิเล็็กตรอน
แบบส่่องกราด (SEM) ปริิมาณ Ca และ B ในเนื้้�อมัังคุุดถููกประเมิินโดยโปรแกรม ImageJ (สถาบัันสุุขภาพจิิตแห่่งชาติิ, สหรััฐอเมริิกา) รุ่่�น 1.62 
ผลการวิิจััยพบว่่าเนื้้�อแก้้วมีีพื้้�นผิิวเรีียบ โดยไม่่มีีช่่องว่่างอากาศระหว่่างเซลล์์และมีีปริิมาณ Ca สููงสุุด ซึ่่�งลดต่่ำลงในเนื้้�อบริิเวณใกล้้เคีียงเนื้้�อแก้้ว
และเนื้้�อปกติิตามลำดัับ ในทางตรงกัันข้้าม ปริิมาณ B ในเนื้้�อมัังคุุดสุุกทั้้�งสามส่่วนมีีค่่าไม่่แตกต่่างกััน นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าเนื้้�อแก้้วมีีปริิมาณของ 
ลิิกนิินและความแน่่นเนื้้�อสููงสุุดอีีกด้้วย
คำสำคััญ: แคลเซีียม, โบรอน, มัังคุุด, กล้้องจุุลทรรศน์์อิิเล็็กตรอนแบบส่่องกราด

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
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การชะลอการสุุกของผลขนุุนพัันธุ์์�ทองพลอยด้้วยการรม 1-MCP ก่่อนเก็็บรัักษา
Ripening delay in ‘Thong Ploy’ jack fruit fumigated with 1-MCP prior to storage
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บทคััดย่่อ
ขนุนุพัันธุ์์�ทองพลอย (Artocarpus heterophyllus Lam., cv. ‘Thong Ploy’) เป็น็ขนุุนพัันธุ์์�ใหม่่ที่่�ผลมีีขนาดใหญ่่ เนื้้�อสุุกสีีเหลืืองเข้ม้

มีรีสชาติิหวาน หอม และเนื้้�อสััมผััสกรอบ มียีางน้้อยมาก เหมาะสำหรัับการทำผลิตภััณฑ์พ์ร้้อมบริิโภค จัดัเป็น็สายพันธุ์์�ที่่�มีศีักัยภาพในการทำการ
ตลาดทั้้�งภายในประเทศและการส่ง่ออกการควบคุมุการสุกุและการจัดัการกระบวนการหลังัการเก็บ็เกี่่�ยวของผลขนุนุจะทำให้ก้ารจัดัการลอจิสิติกิส์์
ของขนุุนพัันธุ์์�ทองพลอยมีีประสิิทธิิภาพ การศึึกษานี้้�เป็็นการทดลองชะลอการสุุกโดยการรมผลขนุุนความแก่่ 90% ด้้วยสาร 1-MCP ที่่�ความเข้้ม
ข้้น 500 และ 1,000 ppb นาน 12 ชม. ที่่� 25 องศาเซลเซีียส แล้้วนำมาเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 13 และ 25 องศาเซลเซีียส เปรีียบเทีียบคุุณภาพกัับ
ขนุุนที่่�ไม่่ผ่่านการรม (ชุุดควบคุุม) ผลสุุกขนุุนทองพลอยมีีอััตราการหายใจ 150-200 mgCO2﻿

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

ที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส โดยพบว่่าอุุณหภููมิิในการเก็็บรัักษาส่่งผลอย่่างมากต่่อคุุณภาพขนุุน โดยการเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ 13 องศาเซลเซีียส ช่่วย
ชะลอการสุุกและการเปลี่่�ยนแปลงความแน่่นเนื้้�อของเนื้้�อขนุุนได้้ดีีกว่่าที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส โดยขนุุนชุุดควบคุุมเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ 25 และ 
13 องศาเซลเซีียส มีีระยะในการสุุกประมาณ 4 วัันและ 15 วัันที่่� ตามลำดัับ ส่่วนขนุุนที่่�รมด้้วยสาร 1-MCP ที่่�ความเข้้มข้้น 500 และ 1,000 ppb 
ชะลอการสุุกอย่่างมีีประสิิทธิิภาพและให้้ผลไม่่แตกต่่างกััน โดยขนุุนที่่�รมสาร 1-MCP สามารถยืืดอายุุการเก็็บได้้ไม่่น้้อยกว่่า 12 วัันที่่�อุุณหภููมิิ 25 
องศาเซลเซียีส และมากกว่่า 20 วันัที่่�อุณุหภูมูิ ิ13 องศาเซลเซียีส อย่่างไรก็็ตามการรมผลขนุุนด้ว้ยสารรม 1-MCP จะสามารถชะลอการสุุกได้อ้ย่า่ง
มีีประสิิทธิิภาพ แต่่การสููญเสีียน้้ำหนัักของผลขนุุนก็็ยัังคงสููง (>15%)
คำสำคััญ: การเก็็บรัักษาทั้้�งผล, 1-Methylcyclopropene, การชะลอการสุุก

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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 การใช้้แกลบเป็็นวััสดุุดููดซัับเพื่่�อควบคุุมการปล่่อยสารเมทิิลซาลิิไซเลตต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของผลกล้้วยน้้ำว้้า
Application of rice husks as adsorbent for controlling release of methyl salicylate compound on the 

postharvest quality of ‘Namwa’ banana fruit

ชลิิดา ชลไมตรีี1 อภิิชััย เจนจบ2 อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ2,3
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Chalida Cholmaitri1, Apichai Jenjob2, Apiradee Uthairatanakij2,3,
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บทคััดย่่อ
กล้้วยน้้ำว้้ามีีอายุุการเก็็บรัักษาสั้้�นเน่ื่�องจากสุุกงอมเร็็ว ดัังนั้้�น งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาผลของวััสดุุดููดซัับจากแกลบ-เมทิิล 

ซาลิิไซเลต (RH-MeSA) ต่่อคุุณภาพของผลกล้้วยน้้ำว้้าในระหว่่างเก็็บรัักษา โดยเตรีียมสารเมทิิลซาลิิไซเลต (1 มิิลลิิโมล/ลิิตร) เติิมลงในแกลบที่่�
อััตราส่่วน 3:1 และบ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส นาน 24 ชั่่�วโมง เพื่่�อให้้เข้้าสู่่�ภาวะสมดุุล จากนั้้�นชั่่�งแกลบ-เมทิิลซาลิิไซเลต จำนวน 3 กรััม 
ใส่ใ่นกระดาษกรองเบอร์์ 1 ก่อ่นนำไปใช้ ้นำกล้้วยน้้ำว้้าที่่�ระดัับความแก่่ 75 เปอร์์เซ็น็ต์์ มาตััดเป็น็หวีีย่อ่ย หวีีละ 2 ผล วางลงในกล่่องโพลีีโพรพิิลีนี
เจาะรูู (4 รู ูขนาด 2 มิลิลิิเมตร) พร้้อมกัับวางแกลบ-เมทิิลซาลิิไซเลต เปรียบเทีียบกัับสำลีีที่่�มีสีารเมทิิลซาลิิไซเลต และกล้้วยที่่�ไม่่ให้้สาร (ชุดุควบคุุม) 
และนํําไปเก็็บรัักษาที่่� 13 องศาเซลเซีียส นาน 12 วััน พบว่่า การใช้้แกลบ-เมทิิลซาลิิไซเลตสามารถลดการผลิิตเอทิิลีีน ชะลออััตราการหายใจ 
ลดการสููญเสีียน้้ำหนัักสด ช่่วยรักษาความแน่่นเนื้้�อ ชะลอการเพิ่่�มขึ้้�นปริมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายน้้ำได้้ มากกว่่านั้้�น กล้้วยน้้ำว้้าที่่�มีีแกลบ-
เมทิลิซาลิไิซเลตสามารถชะลอการสุกุได้ด้ีกีว่า่กล้ว้ยในชุดุที่่�มีสีำลีชีุบุสารเมทิลิซาลิไิซเลตและกล้ว้ยในชุดุควบคุมุเป็น็เวลา 3 และ 6 วันั ตามลำดับั
คำสำคััญ: กล้้วยน้้ำว้้า, การสุุก, แกลบ, เมทิิลซาลิิไซเลต

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
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ประสิิทธิิภาพของสารสกััดผัักบุ้้�งทะเลในการรัักษาคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวมะม่่วงน้้ำดอกไม้้
และกล้้วยน้้ำว้้าระหว่่างการเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง

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

สุุริิยััณห์์ สุุภาพวานิิช1 ธัันยพร สะอาด1 ชาริิสา ศรีีแพง1 และ เจนจิิรา พกาวััลย์์2

Suriyan Supapvanich1, Thunyaphorn Saad1 Charisa Sripaeng1 and Janejira Phakawan2

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาประสิิทธิิภาพของสารสกััดผัักบุ้้�งทะเลในการรัักษาคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวมะม่่วงน้้ำดอกไม้้และ

กล้้วยน้้ำว้้าระหว่่างการเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง (25±2°C) ทำการสกััดผัักบุ้้�งทะเลที่่�อบแห้้งด้้วยเอทานอลความเข้้มข้้นร้้อยละ 50 และทำแห้้ง
ด้้วยวิิธีีการ freeze drying ทำการฉีีดพ่่นผลมะม่่วงน้้ำดอกไม้้และกล้้วยน้้ำว้้าด้้วยสารสกััดผัักบุ้้�งทะเลความเข้้มข้้นร้้อยละ 1 และ 2 (ทำละลาย
ด้้วยน้้ำกลั่่�น) โดยชุุดควบคุุมฉีีดพ่่นด้้วยน้้ำกลั่่�น จากผลการทดลองแสดงให้้เห็็นว่่าการใช้้สารสกััดผัักบุ้้�งทะเลความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 ไม่่พบการเกิิด
โรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่่วงตลอดระยะเวลาการเก็็บรัักษา 14 วััน ในขณะที่่�ผลมะม่่วงที่่�ฉีีดพ่่นด้้วยสารสกััดผัักบุ้้�งทะเลความเข้้มข้้นร้้อยละ 
1 พบอาการของโรคน้้อยกว่่าผลมะม่่วงชุุดควบคุุมประมาณ 70% เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับมะม่่วงชุุดควบคุุม และไม่่พบการเกิิดโรคบนผลกล้้วยน้้ำว้้า
ตลอดระยะเวลาการเก็็บรัักษา 6 วัันในทุุกการทดลอง นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าการฉีีดพ่่นด้้วยสารสกััดผัักบุ้้�งทะเลที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 สามารถ
ชะลอการเปลี่่�ยนสีีและชะลอการนิ่่�มของผลมะม่่วงและกล้้วยระหว่่างการเก็็บรัักษาเม่ื่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม ในการทดสอบการเจริิญของ
เชื้้�อ Colletotrichum gloeosporioides ที่่�แยกได้้จากผลมะม่่วง และพบว่่าสารสกััดสารสกััดผัักบุ้้�งทะเลความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 สามารถยัับยั้้�ง
การเจริญของเชื้้�อราได้้ จากผลการทดลองแสดงให้้เห็็นว่่าสารสกััดจากผัักบุ้้�งทะเลมีีประสิิทธิิภาพในควบคุุมการเกิิดโรคบนมะม่่วงน้้ำดอกไม้้ 
หลัังการเก็็บเกี่่�ยวและชะลอการนิ่่�มของผลมะม่่วงน้้ำดอกไม้้และกล้้วยระหว่่างการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ: สารสกััดผัักบุ้้�งทะเล, มะม่่วงน้้ำดอกไม้้, กล้้วยน้้ำว้้า, คุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว, 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
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 ประสิิทธิิภาพของสารเคลืือบเวย์์โปรตีีนไอโซเลท-เฮกซานาลอิิมััลชัันสำหรัับยืืดอายุุการวางจำหน่่ายมะม่่วงน้้ำดอกไม้้
The efficiency of whey protein isolate-hexanal emulsion coating fresh-cut mango 

for extending the shelf life

ณััติิฐพล ไข่่แสงศรีี1 ณััฎฐา เลาหกุุลจิิตต์์2 อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ3,4 อรพรรณ เสลามาศสกุุล1

รััชฎาภรณ์์ คะประสบ1 ภาวิิณีี ศรีีนวล1 และ อภิิชััย เจนจบ1

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

บทคััดย่่อ
ปััจจุุบัันสารเคลืือบจากโปรตีีนได้้รัับความสนใจอย่่างมาก เนื่่�องจากสามารถยืืดอายุุการเก็็บรัักษาของผลไม้้ ความสามารถในการสร้้าง

ฟิิล์มที่่�ดี ีและมีคีุณุค่า่ทางโภชนาการสูงู เมื่่�อเทียีบกับัพอลิแิซ็ก็คาไรด์แ์ละลิพิิดิ สารเคลืือบจากโปรตีนีมีคีุณุสมบัตัิใินการป้้องกันัก๊า๊ซที่่�ดี ีดังันั้้�นงาน
วิจิัยันี้้�จึึงศึึกษาสารเคลืือบเวย์โ์ปรตีนีไอโซเลท-เฮกซานาลอิมิัลัชัันสำหรับัยืืดอายุกุารวางจำหน่า่ยมะม่ว่งน้้ำดอกไม้ต้ัดัแต่ง่พร้อ้มบริโิภค โดยนำเวย์์
โปรตีีนไอโซเลท 1% ผสมให้้เข้า้กันัด้ว้ยเคร่ื่�อง Ultra-high pressure homogenize ความเร็ว็รอบ 15,000 รอบต่่อนาทีี นาน 10 นาทีี ร่ว่มกัับการ
ใช้้ Ultrasonic 400 watt นาน 10 นาทีี เติิมเฮกซานาล 0%, 0.01%, 0.05% และ 0.10% ผสมให้้เข้้ากัันด้้วยเครื่่�อง Ultrasonic homogenize 
900 watt นาน 10 นาทีี พบว่่า อิิมััลชัันมีีขนาดอนุุภาคอยู่่�ที่่� 80-1000 nm เท่่ากัับ 95% จากนั้้�นนำอิิมััลชััน (เวย์์โปรตีีนไอโซเลทและเฮกซานาล) 
ไปเคลืือบมะม่่วงน้้ำดอกไม้้ตัดัแต่่ง พบว่่า มะม่่วงน้้ำดอกไม้้ตัดัแต่่งเคลืือบด้้วย 1% เวย์โ์ปรตีีนไอโซเลท + 0.05% เฮกซานาล มีกีารสููญเสีียน้้ำหนััก
และดัชันีกีารเกิดิสีนี้้ำตาลลดลง และสามารถลดปริมิาณเชื้้�อแบคทีเีรียีทั้้�งหมดได้ ้โดยที่่�มีกีารเปลี่่�ยนแปลงความแน่น่เนื้้�อ ปริมิาณของแข็ง็ที่่�ละลาย
ได้้ และการทดสอบทางประสาทสััมผััสมะม่่วงน้้ำดอกไม้้ตััดแต่่งเคลืือบด้้วย 1% เวย์์โปรตีีนไอโซเลท + 0.05% เฮกซานาลไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีี
นััยสำคััญทางสถิิติิกัับมะม่่วงตััดแต่่งที่่�ไม่่ได้้เคลืือบอิิมััลชััน (ชุุดควบคุุม)
คำสำคััญ: การเคลืือบผิิว, เวย์์โปรตีีนไอโซเลท, เฮกซานาล, อิิมััลชััน, มะม่่วง

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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ผลของบรรจุุภััณฑ์์ สารดููดซัับเอทิิลีีนและสารเคลืือบผิิวต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพเนื้้�อผล
และสรีีรวิิทยาผิิวผลของผลมะม่่วงแก้้วขมิ้้�น 

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

การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพเนื้้�อผลและสรีีรวิิทยาผิิวผลมะม่่วงแก้้วขมิ้้�น มีี 4 กรรมวิิธีี ๆ  ละ 3 ซ้้ำ คืือ การไม่่บรรจุุกล่่อง (ชุุดควบคุุม) การบรรจุุแบบ
ดััดแปลงบรรยากาศ (MA) การบรรจุุแบบ MA ร่่วมกัับโพแทสเซีียมเพอร์์แมงกาเนตร้้อยละ 3 (w/w) (MA+KMnO

4
 3%) และการบรรจุุแบบ MA 

ร่่วมกัับสารเคลืือบผิิวเชลแล็็กร้้อยละ 1 (MA+Shellac 1%) เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้อง (27±3°C, 79±3% RH) 8 วััน พบว่่า มะม่่วงที่่�เก็็บรัักษา
แบบ MA MA+KMnO

4
 3% และ MA+Shellac 1% มีีการสููญเสีียน้้ำหนัักน้้อยกว่่าชุุดควบคุุมตลอดระยะเวลาการเก็็บรัักษา ค่่า a ของสีีผิิวผล

ของ MA+Shellac 1% มีคี่า่น้อ้ยกว่่ากรรมวิิธีอีื่่�น ขณะที่่�ค่า่ b ของสีีผิวิเนื้้�อของชุดุควบคุุมมีคี่า่มากกว่่ากรรมวิิธีอีื่่�น มะม่่วงในชุดุควบคุุมมีค่ี่าความ
แน่่นเนื้้�อ ปริิมาณกรดที่่�ไตเตรทได้้ และปริิมาณวิิตามิินซีีลดลงมากที่่�สุุด แต่่มีีปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายน้้ำได้้และปริิมาณแคโรทีีนอยด์์เพิ่่�ม
ขึ้้�นมากที่่�สุุด และมีีค่่า maximal fluorescence (Fm) ต่่ำกว่่ากรรมวิิธีีอื่่�น มะม่่วงที่่�เก็็บรัักษาแบบ MA และ MA+KMnO

4
 3% มีีความแน่่นเนื้้�อ

สููงที่่�สุุดในวัันสุุดท้้ายของการเก็็บรัักษา และปริิมาณคลอโรฟิิลล์์ เอ ที่่�ผิิวผลของมะม่่วงที่่�เก็็บรัักษาแบบ MA+KMnO
4
 3% มีีค่่าต่่ำกว่่ากรรมวิิธีีอื่่�น

ในวัันที่่�สุุดท้้ายของการเก็็บรัักษา ส่่วนปริิมาณคลอโรฟิิลล์์ บีี ทุุกกรรมวิิธีีไม่่มีีความแตกต่่างกััน สรุุป การเก็็บรัักษามะม่่วงแก้้วขมิ้้�นแบบ MA หรืือ 
MA+KMnO

4
 3% และ MA+Shellac 1% สามารถรัักษาคุุณภาพและชะลอการเปลี่่�ยนแปลงของผิิวผลของมะม่่วงแก้้วขมิ้้�นได้้ดีีกว่่าชุุดควบคุุม

คำสำคััญ: มะม่่วงแก้้วขมิ้้�น, การบรรจุุแบบดััดแปลงบรรยากาศ, สารดููดซัับเอทิิลีีน, สารเคลืือบผิิว

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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ผลของสารเคลืือบผิิวบริิโภคได้้ต่่อคุุณภาพและอายุุการเก็็บรัักษาสัับปะรดพัันธุ์์�ปััตตาเวีียฉายรัังสีีแกมมา
Effects of edible coatings on the quality and shelf life

of gamma irradiated ‘Pattavia’ pineapple

อภิิชััย เจนจบ1 ชลิิดา ชลไมตรีี2 อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ1,3

ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์1,3 และ ณััฎฐา เลาหกุุลจิิตต์์4

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

บทคััดย่่อ
การเกิดิไส้ส้ีนี้้ำตาลเป็น็ปัญัหาสำคัญัต่อ่การส่ง่ออกผลสับัปะรดสดฉายรังัสีแีกมมา งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อศึึกษาผลของสารเคลืือบผิวิ

บริโิภคได้้ต่อ่คุณุภาพและอายุุการเก็็บรักัษาของสัับปะรดพัันธุ์์�ปัตัตาเวียีฉายรังสีแีกมมา ทำการคััดเลืือกผลสัับปะรดที่่�ปราศจากตำหนิิ ล้า้งทำความ
สะอาดด้้วยน้้ำประปา และจุ่่�มด้้วยสารเคลืือบผิิว 5% Sta-Fresh และ 5% Sucrose Fatty Acid Ester (SFE) เปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุมที่่�จุ่่�ม
น้้ำประปา ก่่อนนำไปฉายรัังสีีแกมมาปริิมาณ 0.4-0.8 กิิโลเกรย์์ เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 13 องศาเซลเซีียส นาน 21 วััน พบว่่า ผลสัับปะรดเคลืือบ
ผิิวด้้วย 5% Sta-Fresh หรืือ 5% SFE มีีค่่า L* สีีเปลืือก (30.56 และ 29.94 ตามลำดัับ) และปริิมาณมาลอนไดอััลดีีไฮด์์ (MDA) (0.80 และ 
0.79 nmol/g FW ตามลำดัับ) น้้อยกว่่าชุุดควบคุุม (1.42 nmol/g FW) แต่่มีีค่่า L* สีีเนื้้�อ (72.01 และ 79.01 ตามลำดัับ) มากกว่่าชุุดควบคุุม 
(68.42) ขณะที่่�สัับปะรดเคลืือบผิิวด้้วย 5% SFE มีีสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด (11.91 mg/100 g FW) และมีีการเกิิดอาการไส้้สีีน้้ำตาลได้้น้้อย
ที่่�สุุด (0.17 คะแนน) อย่่างไรก็็ตาม สัับปะรดเคลืือบผิิวด้้วย 5% Sta-Fresh และ 5% SFE มีีปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ทั้้�งหมด (TSS) (14.30 
และ 14.08 °Brix ตามลำดัับ) ไม่่แตกต่่างจากชุุดควบคุุม (14.14 °Brix) ดัังนั้้�นการเคลืือบผิิวด้้วย 5% SFE สามารถรัักษาคุุณภาพของสัับปะรด
พัันธุ์์�ปััตตาเวีียฉายรัังสีีแกมมาได้้ดีีที่่�สุุด
คำสำคััญ: การยืืดอายุุ, ปริิมาณมาลอนไดอััลดีีไฮด์์, สารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมด, อาการไส้้สีีน้้ำตาล

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
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ผลของสารละลายกรด 1-แนฟทาลีีนแอซีีติิก (NAA) หลัังการเก็็บเกี่่�ยวต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพ
ของสัับปะรดในระหว่่างการเก็็บรัักษา

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

พนิิดา บุุญฤทธิ์์�ธงไชย1,2,* อภิิรดีี อุุทััยรััตนกิิจ1,2 กััลยา ศรีีพงษ์์1 ประกายดาว ยิ่่�งสง่่า3

ผ่่องเพ็็ญ จิิตอารีีย์์รััตน์์1,2 ไชยภร เก็็บเงิิน1 มธุุรส ขุุมทองวััฒนา1 และ ปุุณิิกา แสงสุุข1

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

บทคััดย่่อ
วัตัถุปุระสงค์ข์องงานวิจิัยันี้้�เพื่่�อศึึกษาการใช้ส้ารละลายกรด 1-แนฟทาลีนีแอซีตีิกิ (NAA) ภายหลังัการเก็บ็เกี่่�ยวต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงทาง

กายภาพและเคมีีของสัับปะรดปััตตาเวีียในระหว่่างการเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิต่่ำ โดยทำการจุ่่�มสัับปะรดปััตตาเวีียในสารละลาย NAA ที่่�ความเข้้ม
ข้้น 1.00 mM เป็็นเวลา 15 นาทีี เปรีียบเทีียบกัับผลสัับปะรดที่่�ไม่่ผ่่านการแช่่สาร (ชุุดควบคุุม) หลัังจากนั้้�นผึ่่�งให้้แห้้ง นำไปเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 
13°C เป็็นเวลา 20 วััน พบว่่า การจุ่่�ม NAA สามารถรักษาลัักษณะปรากฎ และชะลอการเปลี่่�ยนแปลงของสีีเปลืือก ได้้แก่่ ค่่าสีีเหลืือง (b*)  
ความเข้้มสีี (Chroma) และการเปลี่่�ยนแปลงสีี (∆E*) ในขณะที่่�การใช้้ NAA ไม่่มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้ (TA) ปริิมาณ
ของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ (TSS) และสีีเนื้้�อสัับปะรด เมื่่�อเก็็บรัักษา 15 วัันพบว่่าการใช้้ NAA มีีกิิจกรรมการต้้านอนุุมููลอิิสระ ปริิมาณสารประกอบ 
ฟีีนอลิิก และกรดแอสคอร์์บิิกในเนื้้�อสัับปะรดเท่่ากัับ ร้้อยละการกำจััดอนุุมููลอิิสระ 15.21, 201.83 µg GA/g FW และ 0.77 µg/g FW ตาม
ลำดัับ ซึ่่�งมีีค่่ามากกว่่าตััวอย่่างชุุดควบคุุม แสดงให้้เห็็นว่่าการใช้้ NAA หลัังการเก็็บเกี่่�ยวมีีแนวโน้้มที่่�สามารถรัักษาคุุณภาพสัับปะรดในระหว่่าง
การเก็็บรัักษาได้้
คำสำคััญ: กรด 1-แนฟทาลีีนแอซีีติิก, สัับปะรด, การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพ

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
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ผลของ บรรจุุภััณฑ์์ต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของแห้้วสด
Effect of packaging on the shelf life of postharvest of fresh-cut water chestnut

ฌนกร หยกสหชาติิ1  อรุุณีี คงสอน2 และ ศิิโรรััตน์์ เขีียนแม้้น2

Chanakorn Yokesahachart1, Arunee Kongsorn2 and Sirorat Khienman2

บทคััดย่่อ
การเกิิดสีีน้้ำตาลของแห้้วสดหลัังการปอกเปลืือก เป็็นปััญหาที่่�สำคััญของการเก็็บรัักษาแห้้วสด ดัังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�จึึงศึึกษา

ผลของบรรจุุภััณฑ์์ต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของแห้้วสด โดยนำแห้้วสดที่่�ผ่่านการล้้างด้้วยน้้ำสะอาด มาบรรจุุ ถุุงแอคทีีฟ 
เปรียบเทีียบกัับถุุงธรรมชาติิจากนั้้�นเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 14 วััน จากการศึึกษาพบว่่า แห้้วสดที่่�บรรจุุ
ถุุงแอคทีีฟและถุุงเยื่่�อกระดาษสามารถลดการสููญเสีียน้้ำหนัักสด การเปลี่่�ยนแปลงสีี ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ ปริิมาณกรด 
ที่่�ไตเตรทได้แ้ละปริมิาณสารประกอบฟีนีอลที่่�ได้แ้ต่ไ่ม่ม่ีคีวามแตกต่า่งอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิิติ ิโดย มีอีายุกุารเก็บ็รักัษาที่่� 9.2±0.78 และ 9.3±0.04 
วันั ตามลำดัับ แสดงถึึงการใช้ถุุ้งแอคทีฟีไม่ส่่ง่ผลต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพเมื่่�อเปรียีบเทียีบกับัถุงุธรรมชาติ ิทั้้�งนี้้�ควรมี ีในอนาคตควรมีกีารศึึกษา
ชนิิดของบรรจุุภััณฑ์์ที่่�หลากหลายหรืือเทคโนโลยีีอื่่�นๆ ภายหลัังการเก็็บเกี่่�ยวต่่อการรัักษาคุุณภาพของแห้้วสดในอนาคต
คำสำคััญ: บรรจุุภััณฑ์์, อายุุการเก็็บรัักษา, แห้้ว, หลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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 สาขาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร คณะเทคโนโลยีีการเกษตรและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลสุุวรรณภููมิิ ศููนย์์พระนครศรีีอยุุธยา หัันตรา
	 60 หมู่่� 3 ถนนสายเอเซีีย ต.หัันตรา อ.พระนครศรีีอยุุธยา จ.พระนครศรีีอยุุธยา 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 สาขาพืืชศาสตร์์ คณะเทคโนโลยีีการเกษตรและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลสุุวรรณภููมิิ ศููนย์์พระนครศรีีอยุุธยา หัันตรา
	 60 หมู่่� 3 ถนนสายเอเซีีย ต.หัันตรา อ.พระนครศรีีอยุุธยา จ.พระนครศรีีอยุุธยา 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



บท
คััด

ย่่อ
: ภ

าค
นิิทั

ัศน์
์

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเกี่่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งท่ี่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

72

การประเมิินอายุุการเก็็บรัักษาแตงไทย (Cucumis melo L. var conomon)
Shelf-life evaluation in Thai melon (Cucumis melo L. var conomon)

นััฎฐา นิิตย์์วััฒนกุุล1 และ อารัักษ์์ ธีีรอำพน1,2

Nattha Nitwatthanakul1 and Arak Tira-umphon1,2

บทคััดย่่อ
การเปลี่่�ยนแปลงเนื้้�อสััมผััสและรสชาติิเป็็นปััจจััยหลัักที่่�จำกััดอายุุการเก็็บรัักษา งานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อประเมิินอายุุการเก็็บ

รัักษาแตงไทย วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Completely Randomized Design - CRD) โดยใช้้แตงไทย 5 สายพัันธุ์์� (TM1, TM2, 
TM3, TM4, และ TM5) เปรีียบเทีียบกัับแตงเทศ (GN) ปลููกทดสอบในวััสดุุปลููกภายใต้้โรงเรืือน ณ ฟาร์์มมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีสุุรนารีี จัังหวััด
นครราชสีมีา เก็็บเกี่่�ยวผลผลิตเม่ื่�อมีรีอยแตกรอบขั้้�วผลครึ่่�งหนึ่่�ง คัดัเลืือกผลที่่�สมบูรูณ์ ์มีขีนาดผลและสีีเปลืือกสม่่ำเสมอ เก็บ็รักัษาที่่�อุณุหภููมิห้ิ้อง 
(25±2 องศาเซลเชียีส) ภายหลังัการเก็บ็รักัษาเป็น็เวลา 10 วันั พบว่า่ แตงไทยทุกุสายพันัธุ์์�และแตงเทศมีกีารสูญูเสีียน้้ำหนักัผลไม่่แตกต่า่งกันัทาง
สถิติิิ โดยแตงไทย TM1 และแตงเทศ GN มีีการสููญเสีียน้้ำหนักัสููงสุดุที่่� 6.69% และ 6.33% ตามลำดัับ ในขณะที่่� TM5 มีีการสููญเสีียน้้ำหนัักต่่ำสุดุ
ที่่� 3.79% และแตงไทยทุุกสายพัันธุ์์� มีีความแน่่นเนื้้�อที่่�ลดลงไม่่แตกต่่างกัันทางสถิิติิ และมีีค่่าน้้อยกว่่าแตงเทศ GN อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ เช่่น
เดียีวกับัปริมิาณของแข็ง็ที่่�ละลายน้้ำได้้ทั้้�งหมด (Total Soluble Solids - TSS) ของแตงเทศ GN มีคี่า่สูงูกว่า่แตงไทยทุกสายพันธุ์์�อย่า่งมีนีัยัสำคััญ
ทางสถิิติิ โดยปริิมาณ TSS ของ TM1, TM4, และ TM5 ลดลงในระหว่่างการเก็็บรัักษา ในขณะที่่� TM3 และ GN มีีปริิมาณ TSS เพิ่่�มขึ้้�นในวัันที่่� 
4 และ 6 และลดลงในวัันที่่� 8 และ 10 ตามลำดัับ แตงไทยทุุกสายพัันธุ์์� และแตงเทศมีีอายุุการเก็็บรัักษา 10 และ 8 วััน ตามลำดัับ จากผลการ
ทดลองสามารถนำไปใช้ป้ระโยชน์ใ์นการพัฒันาสายพันัธุ์์�ของแตงไทยและแตงเทศให้ม้ีคีุณุภาพการบริโิภคที่่�ดีแีละอายุกุารเก็บ็รักัษาที่่�นานขึ้้�นต่อ่ไป
คำสำคััญ: การเก็็บรัักษา, แตงไทย, การสููญเสีียน้้ำหนััก, ความแน่่นเนื้้�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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ผลของการเก็็บรัักษาในสภาพอุุณหภููมิิต่่ำต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของบััวบก
The effects of cold storage on pennywort (Centella asiatica L.) postharvest quality

ปาริิชาติิ เบิิร์์นส1,* สิิทธิิโชค แสงมณีี1 พิิมพิิไล แสงมณีี2,3 และ กนกวรรณ รมยานนท์์1

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

บทคััดย่่อ
บััวบก (Centella asiatica L.) เป็็นพืืชผักสมุุนไพรที่่�สามารถนำมารัับประทานทั้้�งสด และนำไปประกอบอาหาร ตลอดจนใช้้ใน

อุุตสาหกรรมยา และเคร่ื่�องสำอาง ในการศึึกษาผลของการเก็็บรัักษาในสภาพอุุณหภููมิิต่่ำต่่อคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของบััวบกสายต้น 
ไบโอบก-296 (BB-296) และ ไบโอบก-143 (BB-143) ซึ่่�งเป็็นพัันธุ์์�ที่่�เติิบโตได้้ดีี ให้้ผลผลิิตสููงในสภาพโรงงานผลิิตพืืช ดำเนิินการโดยเก็็บเกี่่�ยว
บััวบกที่่�เติิบโตเต็็มที่่�จากโรงงานผลิิตพืืช มาบรรจุุถุุงพลาสติิกชนิิด PE และปิิดผนึึกถุุงโดยใช้้ความร้้อน โดยมีีน้้ำหนััก 20 กรััมต่่อถุุง เก็็บรัักษาที่่�
ตู้้�เย็็นอุุณหภููมิิ 6±1 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 46% นาน 21 วััน โดยตรวจสอบความแน่่นเนื้้�อของใบ ปริิมาณคลอโรฟิิลล์์ และ ปริิมาณ
ของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ทั้้�งหมด (TSS) ผลการศึึกษาพบว่่าบััวบกสายต้้น BB143 สามารถรัักษาสภาพหลัังเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิต่่ำได้้ดีีกว่่าบััวบก 
สายต้้น BB296 โดยบััวบกสายต้้น BB143 มีีการลดลงของความแน่่นเนื้้�อจาก 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 ในวัันที่่� 3, 7, 14 และ 21 วััน ในขณะที่่�บััวบกสายต้้น BB296 มีีการลดลงของความแน่่นเนื้้�อจาก 4.52±0.82 N ในวัันแรก 
เป็็น 3.26±0.92 N และ 2.99±0.69 N ในวัันที่่� 3 และ 7 วััน หลัังจากนั้้�นบััวบกเหี่่�ยว และไม่่สามารถตรวจวััดความแน่่นเนื้้�อได้้ สำหรัับปริิมาณ
คลอโรฟิิลล์์และปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ทั้้�งหมดไม่่พบความแตกต่่างระหว่่างสองสายต้้นหลัังการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ: บััวบก, การเก็็บรัักษาในสภาพอุุณหภููมิิต่่ำ, ปริิมาณคลอโรฟิิลล์์, การอ่่อนตััวของใบ

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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ผลของไอน้้ำฝอยขนาดนาโนต่่อการบรรเทาอาการสะท้้านหนาวและการควบคุุมคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
ของใบโหระพา (Ocimum basilicum)

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

ลลิิตา คารีี1 สุุธา เกลาฉีีด1 และ นููรไอนีีย์์ สะแลแม1

Lalita Kharee,1 Sutha Klaocheed1 and Nurainee Salaemae1

บทคััดย่่อ
โหระพาไทย (Ocimum basilicum Linn.) เป็น็ผัักที่่�ไวต่อ่การเกิิดอาการสะท้้านหนาวระหว่่างการเก็็บรักัษาที่่�อุณุหภููมิติ่่ำ วัตัถุปุระสงค์์

ของงานวิิจััยนี้้�เพื่่�อศึึกษาผลของไอน้้ำฝอยขนาดนาโน (Electrostatic atomized water particles; EAWPs) ต่่อการบรรเทาอาการสะท้้าน
หนาว และรัักษาคุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยวของโหระพา โดยโหระพาได้้รัับการพ่่นด้้วย EAWPs เป็็นเวลา 0 (ชุุดควบคุุม) 0.5 และ 1.0 ชั่่�วโมง 
ภายในกล่่องอเนกประสงค์์ขนาด 18 ลิิตร (34 x 39.5 x 19.9 เซนติิเมตร) หลัังจากนั้้�นบรรจุุโหระพาน้้ำหนัักประมาณ 100 - 120 กรััม/ถุุง ในถุุง
พลาสติกิโพรลิิเอทิิลีนีที่่�เจาะรูจูำนวน 6 รู ูขนาด 5 มิลิลิเิมตร เก็็บรักัษาที่่�อุณุหภููมิ ิ7±2 องศาเซลเซียีส และวิิเคราะห์ก์ารเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพหลังั 
การเก็็บเกี่่�ยวทุก ๆ  2 วันั เป็น็ระยะเวลา 8 วันั พบว่า่การพ่่นด้้วย EAWPs เป็น็เวลา 1.0 ชั่่�วโมง มีคีะแนนอาการสะท้้านหนาวต่่ำกว่่าชุดุการทดลอง
อื่่�น ๆ มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ และสามารถชะลอการสููญเสีียน้้ำหนััก การเปลี่่�ยนแปลงค่่าสีี L* a* b* value การเปลี่่�ยนแปลง
ปริิมาณคลอโรฟิิลล์์เอ บีี และแคโรทีีนอยด์์ได้้ดีีกว่่าชุุดควบคุุม อย่่างไรก็็ตามการพ่่นด้้วย EAWPs เป็็นเวลา 1.0 ชั่่�วโมงมีีปริิมาณของไฮโดรเจน
เปอร์์ออกไซด์์สููงหลัังการพ่่น จากนั้้�นลดลงเรื่่�อย ๆ ตลอดอายุุการเก็็บรัักษา นอกจากนี้้�พบว่่าการพ่่นด้้วย EAWPs เป็็นเวลา 1.0 ชั่่�วโมงมีีค่่าการ 
รั่่�วไหลของประจุตุ่่ำกว่า่ชุดุควบคุมุมีคีวามแตกต่า่งอย่า่งมีนีัยัสำคัญัยิ่่�งทางสถิติิ ิซึ่่�งมีอีายุกุารเก็บ็รักัษานาน 7.33 วันั เมื่่�อเปรียีบเทียีบกับัชุดุควบคุมุ
มีีอายุุการเก็็บรัักษานาน 3.33 วััน ดัังนั้้�นการพ่่นด้้วย EAWPs เป็็นเวลา 1.0 ชั่่�วโมงมีีประสิิทธิิภาพในการบรรเทาอาการสะท้้านหนาวและยืืดอายุุ
การเก็็บรัักษาของโหระพา 
คำสำคััญ: โหระพาไทย, อาการสะท้้านหนาว, เครื่่�องพ่่นไอน้้ำฝอยขนาดนาโน (EAWPs), คุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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

1 สาขาวิิชาวิิทยาการเกษตรและประมง คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยสงขลานคริินทร์์ วิิทยาเขตปััตตานีี 
1	 Department of Agricultural and Fishery Science, Faculty of Science and Technology, Prince of Songkhla University, Pattani campus
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การยืืดอายุุการปัักแจกัันกล้้วยไม้้ตััดดอก Dendrobium cv. ‘Peach’
Vase life extending of cut Dendrobium cv. ‘Peach’

วรััญญูู คำลืือ1 และ นิิรมล สัันติิภาพวิิวััฒนา1

Varanyu Khamlue1 and Niramon Suntipabvivattana1

บทคััดย่่อ
ดอกกล้้วยไม้้หวายลูกผสม Dendrobium cv. ‘Peach’ เป็็นกล้้วยไม้้ตััดดอกชนิดหน่ึ่�งที่่�ประเทศไทยส่งออก อย่่างไรก็็ตามอายุุ 

การปัักแจกัันของดอกกล้้วยไม้้ชนิดนี้้�ยัังไม่่นานเพีียงพอต่่อการส่่งออก ซ่ึ่�งมีีสาเหตุุมาจากหลายปััจจััย เช่่น การเสื่่�อมสภาพของดอกกล้้วยไม้้
เองและการอุุดตัันของท่่อลำเลีียงน้้ำ การใช้้น้้ำยายืืดอายุุการปัักแจกัันเป็็นวิิธีีที่่�นิิยมใช้้ในการยืืดอายุุการปัักแจกัันของดอกไม้้ทั่่�วไป งานวิิจััยนี้้�
ศึึกษาผลของกรดบอริิก น้้ำตาลซููโครส และ 8-Hydroxyquinoline sulfate (8-HQS) ต่่ออายุุการปัักแจกัันของดอกกล้้วยไม้้ Dendrobium 
cv. ‘Peach’ โดยแบ่่งออกเป็็น 3 การทดลอง การทดลองที่่� 1 กรดบอริิกที่่�ระดัับความเข้้มข้้นแตกต่่างกัันต่่ออายุุการปัักแจกััน ผลการทดลอง 
พบว่า่ กรดบอริกิสามารถชะลอการเสื่่�อมสภาพของดอกกล้ว้ยไม้ไ้ด้ ้โดยสารละลายกรดบอริกิที่่�ระดับัความเข้ม้ข้น้ 200 ppm เป็น็ชุุดการทดลองที่่� 
ให้้ผลดีีที่่�สุุด สามารถยืืดอายุุการปัักแจกัันได้้นาน 10.4 วััน ขณะที่่�ชุุดควบคุุมมีีอายุุการปัักแจกัันนาน 4.6 วััน การทดลองที่่� 2 สารละลายกรด 
บอริิกที่่�ระดัับความเข้้มข้้น 200 ppm จากการทดลองที่่� 1 ถููกนำมาผสมกัับน้้ำตาลซููโครสที่่�ระดัับความเข้้มข้้นร้้อยละ 0, 2, 4 และ 6 เพื่่�อศึึกษา
ผลต่อ่การยืืดอายุกุารปักัแจกันของดอกกล้ว้ยไม้ ้ผลการทดลองพบว่า่ สารละลายกรดบอริกิที่่�ระดับัความเข้ม้ข้น้ 200 ppm ร่ว่มกับัน้้ำตาลซูโูครส
ที่่�ระดัับความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 พบว่่าสามารถยืืดอายุุการปัักแจกัันได้้นานที่่�สุุด 8 วััน ส่่วนชุุดควบคุุมอยู่่�ได้้นาน 8.5 วััน การทดลองที่่� 3 สารละลาย
กรดบอริิกที่่�ระดัับความเข้้มข้้น 200 ppm ร่่วมกัับน้้ำตาลซููโครสที่่�ระดัับความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 ถููกนำมาผสมกัับ 8-Hydroxyquinoline sulfate 
(8-HQS) ที่่�ระดัับความเข้้มข้้นที่่�แตกต่่างกััน ผลการทดลองพบว่่า ชุุดการทดลองที่่�ประกอบด้้วยสารละลายกรดบอริิกที่่�ระดัับความเข้้มข้้น 200 
ppm ร่่วมกัับน้้ำตาลซููโครสที่่�ระดัับความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 และ 8-HQS ที่่�ระดัับความเข้้มข้้น 250 ppm เป็็นชุุดการทดลองที่่�ดีีที่่�สุุด สามารถ
ยืืดอายุุการปัักแจกัันได้้นานที่่�สุุด 15 วััน ซ่ึ่�งชุุดควบคุุมอยู่่�ได้้นาน 6.8 วััน ดัังนั้้�นสามารถนำสารละลายนี้้�ไปใช้้เพ่ื่�อยืืดอายุุการปัักแจกัันของ 
ดอกกล้้วยไม้้ Dendrobium cv. ‘Peach’ ได้้
คำสำคััญ: กล้้วยไม้้สกุุลหวาย, กรดบอริิก, น้้ำตาลซููโครส

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

1 สำนัักวิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง อ.เมืือง จ.เชีียงราย 57100
1	 School of Agro-Industry, Mae Fah Luang University, Muang, Chiang Rai, 57100, Thailand
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บราสสิิโนสเตอรอยด์์และซููโครสปรัับปรุุงคุุณภาพของแวนด้้าตััดดอกขนุุนบลููหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
Brassinosteroid and sucrose improves quality of cut Vanda orchid ‘Kanun Blue’ after harvest

เบญจมาพร มธุุลาภรัังสรรค์์1 เฉลิิมชััย วงษ์์อารีี1,2 และ มััณฑนา บััวหนอง1,2

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

บทคััดย่่อ
การใช้้ฮอร์์โมนพืืชและสารควบคุุมการเจริิญเติิบโตต่่าง ๆ ร่่วมกัับการใช้้เทคโนโลยีีหลัังเก็็บเกี่่�ยวถููกนำมาใช้้เพื่่�อปรัับปรุุงคุุณภาพและ 

ยืืดอายุุการใช้้งานของดอกไม้้หลายชนิด งานวิิจััยนี้้�ศึึกษาผลการใช้้บราสิิโนสเตอรอยด์ร่่วมกัับน้้ำตาลในการปรับปรุุงคุุณภาพกล้้วยไม้้สกุุล 
แวนด้า้พันัธุ์์�ขนุนุบลู ูโดยทำการปักัแช่ก่ล้้วยไม้้ด้ว้ยน้้ำ DI (ชุดุควบคุมุ), สเปรย์์ด้้วยบราสิโินสเตอรอยด์ ความเข้้มข้้น 10-9 M (Br), ปักัแช่ใ่นสารละลาย
ซููโครส ความเข้้มข้้น 2% (Suc) และสเปรย์์ด้้วยบราสิิโนสเตอรอยด์์ ความเข้้มข้้น 10-9 M + ปัักแช่่ในสารละลายน้้ำตาลซููโครส ความเข้้มข้้น 2% 
(Br+Suc) ทุุกวิิธีีการมีีการเติิมสาร DICA ความเข้้มข้้น 50 ppm เพื่่�อป้้องกัันการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ในน้้ำยาปัักแจกััน และวางในห้้อง
ควบคุุมอุุณหภููมิิที่่� 21±2 °C ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 60-70% ภายใต้้แสงฟลููออเรสเซนต์์นาน 12 ชั่่�วโมง/วััน พบว่่า การใช้้ Br และ Suc เพีียงอย่่าง
เดีียวสามารถชะลออััตราการหายใจของแวนด้้าขนุุนบลููได้้ นอกจากนั้้�น การใช้้ Suc เพีียงอย่่างเดีียว และ Br + Suc กระตุ้้�นให้้ช่่อดอกมีีปริิมาณ 
แอนโทไซยานิิน และน้้ำตาลทั้้�งหมดในกลีีบดอกสููงกว่่าวิิธีีการทดลองอื่่�น ๆ อย่่างไรก็็ตาม การสเปรย์์ด้้วย Br เพีียงอย่่างเดีียวสามารถยืืดอายุุ 
การปัักแจกันของแวนด้้าได้้นาน 9.4 วััน รองลงมา คืือ การใช้้ Br + Suc ซึ่่�งมีีอายุุการปัักแจกัน 8.6 วััน ส่่วนกล้้วยไม้้ในชุุดควบคุุมซึ่่�งมีีอายุุ 
การปัักแจกััน 7.9 วััน ในขณะที่่�กล้้วยไม้้ที่่�ปัักแช่่ในซููโครสเพีียงอย่่างเดีียวมีีอายุุการปัักแจกัันสั้้�นที่่�สุุด คืือ 6.9 วััน การใช้้ Br และ Suc ไม่่มีีผลต่่อ
การเปลี่่�ยนแปลงน้้ำหนัักสดและการดููดน้้ำของแวนด้้าตััดดอกพัันธุ์์�ขนุุนบลูู
คำสำคััญ: กล้้วยไม้้, ฮอร์์โมนพืืช, น้้ำตาล, อายุุการปัักแจกััน

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 สาขาวิิชาเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว คณะทรััพยากรชีีวภาพและเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าธนบุุรีี (บางขุุนเทีียน)
	 49 ซอยเทีียนทะเล 25 ถนนบางขุุนเทีียนชายทะเล แขวงท่่าข้้าม เขตบางขุุนเทีียน กรุุงเทพมหานคร 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	 ศููนย์์นวััตกรรมเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว กองส่่งเสริิมและประสานเพื่่�อประโยชน์์ทางวิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม
	 สำนัักงานปลััดกระทรวง กระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม 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: ภาคนิิทััศน์์

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

77

การ คงสภาพและชะลอการเสื่่�อมของไม้้ซานาดูู (Thaumatophyllum xanadu)
  Stabilization  and  delaying  senescence of Xanadu (Thaumatophyllum xanadu)

อลงกรณ์์ ณ ตะกั่่�วทุ่่�ง1 ศิิโรรััตน์์ เขีียนแม้้น2 ชลลดา ทรงนิิรัันดร2

ชััยณรงค์์ รััตนกรีีฑากุุล3 และ สััณฐิิติิ บิินคาเดอร์์2

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

 บทคััดย่่อ
 การเส่ื่�อมสภาพของใบซานาดูู (Thaumatophyllum xanadu )  เป็็นอีีกหน่ึ่�งปััญหาหลัักของกระบวนการจััดการ 

หลัังการเก็็บเกี่่�ยว ตลอดจนถึึงกระบวนการขนส่่ง  งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาประสิิทธิิภาพของสารประกอบคาร์์บอนและ 
สารควบคุุมการเจริิญเติิบโตของพืืช จำนวน 5 ชนิด  ได้้แก่่ glucose, fructose sucrose, NAA และ Gibberellic acid  
ความเข้้มข้้นแตกต่่างกััน 3 ระดัับคืือ 1, 2 และ 3 เปอร์์เซ็็นต์์ ต่่อการชะลอการเสื่่�อมสภาพของไม้้ตััดใบซานาดูู ด้้วยวิิธีีการ pulsing 
 นาน 24 ชั่่�วโมง ในสภาพอุุณหภููมิิ 27-30 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 70-75 เปอร์์เซ็็นต์์ ผลการทดลองพบว่่า  สาร ควบคุุม 
การเจริญิเติบิโต ชนิดิ gibberellic acid ที่่�ความเข้ม้ข้น้ตั้้�งแต่ ่1 เปอร์เ์ซ็น็ต์ ์สามารถชะลอการเสื่่�อมสภาพของใบได้ ้โดยที่่�ระยะเวลา 7 วันั สามารถ
ยัับยั้้�งการเกิิดสีีน้้ำตาลบริิเวณรอยตััดได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ปริิมาณคลอโรฟิิลล์์ ลดลงเพีียง 0.00 - 1.10 เมื่่�อเทีียบกัับชุุดทดลองควบคุุม (น้้ำ
กลั่่�นนึ่่�งฆ่่าเชื้้�อ) อััตราการดููดนํ้้�า เท่่ากัับ 3.00 มิิลลิิลิิตร และมีีค่่าสีี 32.21/-4.48/13.27 (L*, a*, b*) นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าสารควบคุุมการเจริิญ
เติบิโต ชนิดิ gibberellic acid ยังัสามารถคงสภาพและชะลอการเส่ื่�อมสภาพของซานาดููได้้ที่่�ระยะเวลา 28 วันั โดยมีอัตัราการเกิิดสีีน้้ำตาลบริิเวณ
รอยตััด เท่่ากัับ 0.00 มิิลลิิเมตร ปริิมาณคลอโรฟิิลล์์ เท่่ากัับ 0.30-2.73 อััตราการดููดนํ้้�าเพิ่่�มขึ้้�นจากเดิิมเป็็น 5.00 มิิลลิิลิิตรและมีีค่่าสีีประมาณ 
33.33/-5.10/12.08 (L*, a*, b*) งานวิิจััยนี้้�เป็็นหนึ่่�งในกระบวนชะลอการเสื่่�อมสภาพของไม้้ตััดใบ ซึ่่�งจะเป็็นประโยชน์์ต่่อการหลัังการเก็็บเกี่่�ยว 
การขนส่่ง และการใช้้ไม้้ซานาดููเพื่่�อการประดัับตกแต่่งต่่อไป
คำสำคััญ: ไม้้ดอกไม้้ประดัับ, สารควบคุุมการเจริิญเติิบโตของพืืช, 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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การยืืดอายุุการเก็็บรัักษาขนุุนตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคด้้วยการใช้้ไอระเหยเอทานอล
Extending the shelf life of ready-to-eat fresh cut jackfruit using ethanol vapor treatment 

สุุกััญญา เอี่่�ยมลออ1 กำไร เบืือนสัันเสีียะ1 กัันทิิมา มิิกขุุนทด1

สุุมิิติิตา ปัันดอย1 และ วาริิช ศรีีละออง2,3

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

บทคััดย่่อ
ขนุุนตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคได้้รัับความนิิยมจากผู้้�บริิโภคเนื่่�องจากเป็็นแหล่่งของวิิตามิินซีีและมีีไฟเบอร์์สููง แต่่ข้้อจำกััดของผลไม้้ตััด

แต่่งพร้้อมบริิโภคคืือ การปนเป้ื้�อนของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ ทำให้้อายุุการวางจำหน่่ายสั้้�น แนวทางในการยืืดอายุุการวางจำหน่่ายของผลไม้้ตััดแต่่งมีี
หลากหลายวิิธีี เช่่น การจุ่่�ม พ่่น หรืือรมด้้วยสารที่่�มีีฤทธิ์์�ต่่าง ๆ กััน งานทดลองนี้้�มุ่่�งศึึกษาการใช้้ไอระเหยเอทานอลต่่อคุุณภาพของขนุุนตััดแต่่ง
พร้้อมบริิโภค นำเนื้้�อขนุุนตััดแต่่งรมด้้วยไอระเหยเอทานอลปริิมาณ 1-4 mL ที่่�อุุณหภููมิิห้้องนาน 2 ชั่่�วโมง จากนั้้�นบรรจุุขนุุนในถาดพลาสติิก 
(โพลีีโพรพิิลีีน, พีีพีี) ปิิดด้้วยพลาสติิกพีีพีี เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 7±1 องศาเซลเซีียส ความชื้้�นสััมพััทธ์์ 75±5% ขนุุนที่่�ไม่่ได้้รัับการรมด้้วยเอทา
นอลใช้้เป็็นตััวอย่่างชุุดควบคุุม ระหว่่างการเก็็บรัักษาตรวจวััดสีีเนื้้�อ ความแน่่นเนื้้�อ ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้และปริมาณกรดที่่�ไทเทรตได้้
ทั้้�งหมดและคะแนนการยอมรับัของผู้้�บริโิภค พบว่า่ การใช้ไ้อระเหยเอทานอลยืืดอายุกุารวางจำหน่า่ยให้น้านมากกว่า่ 6 วันั แต่ไ่ม่เ่กินิ 8 วันั ขณะที่่� 
ชุดุควบคุมุมีอีายุกุารวางจำหน่า่ยน้อ้ยกว่า่ 6 วันั การใช้เ้อทานอลชะลอการเปลี่่�ยนสีเีนื้้�อขนุนุตัดัแต่ง่เนื่่�องจากการเพิ่่�มขึ้้�นของค่า่ a* การเกิดิอาการ
ฉ่่ำน้้ำช้้าลง และมีีคะแนนความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคในระดัับดีีเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม แต่่ไอระเหยของเอทานอลไม่่มีีผลชะลอการลดลง
ของความแน่่นเนื้้�อ และการเพิ่่�มขึ้้�นของปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ทั้้�งหมดได้้
คำสำคััญ: ขนุุน, เอทานอล, คุุณภาพหลัังการเก็็บเกี่่�ยว

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

จัันทร์์จิิรา เกษีี1 ธััญญาพร รื่่�นนุุสาร1 เมธวิิน วงศ์์เมธา1 ดวงใจ น้้อยวััน1 และ พฤกษ์์ ชููสัังข์์1

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

บทคััดย่่อ
การศึึกษาผลของการแช่่บััวหิิมะตััดแต่่งพร้้อมบริิโภคด้้วยด้วยโซเดีียมคลอไรด์์และกรดซิิตริิก เพื่่�อชะลอการสููญเสีียคุุณภาพ

จากการเกิิดสีีน้้ำตาลและการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ในระหว่่างการวางจำหน่่าย โดยบััวหิมะหั่่�นแว่่นแช่่ในสารละลายที่่�แตกต่่างกััน คืือ  
น้้ำกลั่่�น (กรรมวิิธีีควบคุุม) สารละลายโซเดีียมคลอไรด์์ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1 (NaCl) และสารละลายโซเดีียมคลอไรด์์ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1 
ร่่วมกัับกรดซิิตริิกร้้อยละ 1 (NaCl + citric acid) เป็็นเวลา 2 นาทีี จากนั้้�นบรรจุุในถาดโฟมแล้้วปิิดผนึึกด้้วยฟิิล์์มพอลิิไวนิิลคลอไรด์์ จากนั้้�น 
เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิชั้้�นวางจำหน่่าย (อุุณหภููมิิ 10±2 องศาเซลเซีียส และความชื้้�นสััมพััทธ์์ร้้อยละ 80-90) เป็็นเวลา 20 วััน พบว่่า การแช่่บััวหิิมะ
ตััดแต่่งที่่�แช่่ในสารละลาย NaCl + citric acid สามารถยืืดอายุุการวางจำหน่่ายได้้ 4 วััน และมีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดที่่�ตรวจพบไม่่เกิินเกณฑ์์
การยอมรัับของกรมวิิชาการเกษตร นอกจากนั้้�น ยัังพบว่่าบััวหิิมะตััดแต่่งที่่�แช่่ด้้วยสารละลาย NaCl + citric acid มีีการสููญเสีียน้้ำหนัักโดยเฉลี่่�ย
โดยเฉลี่่�ยน้้อยที่่�สุุดและมีีค่่า b* ลดลงอย่่างต่่อเนื่่�องจนกระทั่่�งคงที่่�ในวัันที่่� 12 ของการเก็็บรัักษา แต่่อีีก 2 กรรมวิิธีีมีีการเปลี่่�ยนแปลงเล็็กน้้อย 
และทุกุกรรมวิิธีมีีคี่า่ L* ลดลงตลอดการเก็็บรักัษา คะแนนการประเมิินทางประสาทสััมผัสัด้า้นเนื้้�อสัมัผัสั สีเีนื้้�อ และลัักษณะปรากฎภายนอกของ 
บัวัหิมิะตัดัแต่ง่ที่่�แช่ใ่นสารละลาย NaCl + citric acid สูงูกว่า่กรรมวิธิีีอื่่�น ในขณะที่่�บััวหิมิะตัดัแต่ง่ที่่�แช่ใ่นสารละลาย NaCl มีคีะแนนการประเมินิ
ทางประสาทสััมผััสด้้านรสชาติิสููงกว่่ากรรมวิิธีีอื่่�น อย่่างไรก็็ตามการแช่่ด้้วยสารละลายไม่่มีีผลต่่อปริิมาณของแข็็งและปริิมาณสารประกอบฟีีนอล
ทั้้�งหมดตลอดการเก็็บรัักษา
คำสำคััญ: กรดซิิตริิก, โซเดีียมคลอไรด์์, บััวหิิมะ

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

1 สาขาวิิชาเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยว คณะวิิศวกรรมและอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ จ.เชีียงใหม่่ 50290
1	 Division of Postharvest Technology, Faculty of Engineering and Agro-Industry, Maejo University, Chiang Mai, 50290, Thailand
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การใช้้ฟิิล์์มไคโตซานอััจฉริิยะในการตรวจสอบคุุณภาพของมะละกอสุุกตััดแต่่งในบรรจุุภััณฑ์์
 Using intelligent chitosan film for monitoring the quality of fresh-cut ripe papaya in packages

จุุฑาทิิพย์์ โพธิ์์�อุุบล1 ทนง คงมาชีีพ1 และ พริิมา พิิริิยางกููร2

Jutatip Poubol,1 Tanong Kongmacheep1 and Pharima Phiriyangkul2

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�ใช้้ฟิิล์์มไคโตซานเคลืือบลงบนกระดาษกรอง เพื่่�อตรวจวััดคุุณภาพของมะละกอสุุกตััดแต่่งพัันธุ์์�ปลักไม้้ลายในกล่่องพลาสติิก 

แบบสุุญญากาศที่่�เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 10 และ 37 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 7 วััน ฟิิล์์มที่่�ใช้้ประกอบด้้วยไคโตซานร้้อยละ 0.5 อะมิิโนเมททิิล- 
โพรพานอลร้้อยละ 10 และแอนโทไซยานิินร้้อยละ 1 ผลการทดลองพบว่่าในบรรจุุภััณฑ์์มีีความเข้้มข้้นของก๊๊าซออกซิิเจนลดลงและ 
ก๊า๊ซคาร์์บอนไดออกไซด์เ์พิ่่�มขึ้้�น เนื้้�อมะละกอมีีค่า่ความเป็น็กรด-ด่่าง (ค่่าพีเีอช) ลดลง ในขณะที่่�มีปีริมิาณของแข็ง็ที่่�ละลายน้้ำได้้ จำนวนแบคทีีเรียี
ทั้้�งหมดและยีีสต์เ์พิ่่�มขึ้้�น นอกจากนั้้�นยังัมีอีาการช้้ำและมีีสีคีล้้ำเพิ่่�มขึ้้�นตามอุุณหภููมิแิละระยะเวลาในการเก็็บรักัษา ในวันัสุุดท้า้ยของการเก็็บรักัษา
ที่่�อุุณหภููมิิ 10 และ 37 องศาเซลเซีียส พบว่่าบรรจุุภััณฑ์์มีีความเข้้มข้้นของก๊๊าซออกซิิเจนลดลงจากร้้อยละ 20.9 เป็็นร้้อยละ 20.8 และ 18.9  
ก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์เพิ่่�มขึ้้�นจากร้้อยละ 0 เป็็นร้้อยละ 0.3 และ 3.5 มีีค่่าพีีเอช ลดลงจาก 5.7 เป็็น 5.3 และ 4.7 มีีปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำ
ได้้เพิ่่�มขึ้้�นจาก 31.0 เป็็น 36.1 และ 41.1 องศาบริิกซ์์ มีีจำนวนแบคทีีเรีียทั้้�งหมดและยีีสต์์เพิ่่�มขึ้้�นจาก 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 ตามลำดัับ และไม่่พบ Escherichia coli และ Salmonella spp. ฟิิล์์มไคโตซานมีีการเปลี่่�ยนแปลง
สีีจากสีีฟ้้าไปเป็็นสีีฟ้้าอมน้้ำตาลตามการสููญเสีียคุุณภาพโดยรวมของมะละกอที่่�เก็็บรัักษา ดัังนั้้�น จึึงสามารถนำฟิิล์์มไคโตซานอััจฉริิยะมาใช้้เป็็น
ดััชนีีในการตรวจวััดคุุณภาพของมะละกอสุุกตััดแต่่งในบรรจุุภััณฑ์์ได้้ 
คำสำคััญ: มะละกอสุุกตััดแต่่ง, ฟิิล์์มไคโตซาน, ดััชนีี

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

1 สาขาวิิชาจุุลชีีววิิทยา ภาควิิชาวิิทยาศาสตร์์และนวััตกรรมชีีวภาพ คณะศิิลปศาสตร์์และวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ อ.กำแพงแสน จ.นครปฐม 73140
1	 Division of Microbiology, Department of Science and Bioinnovation, Faculty of Liberal Arts and Science, Kasetsart University, 
	 Kamphaeng Saen, Nakhon Pathom, 73140 Thailand
2 สาขาวิิชาวิิทยาศาสตร์์ชีีวภาพ ภาควิิชาวิิทยาศาสตร์์และนวััตกรรมชีีวภาพ คณะศิิลปศาสตร์์และวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ อ.กำแพงแสน จ.นครปฐม 73140
2	 Division of Biological Science, Department of Science and Bioinnovation, Faculty of Liberal Arts and Science, Kasetsart University, 
	 Kamphaeng Saen, Nakhon Pathom, 73140 Thailand



บทคััดย่่อ: ภาคนิิทััศน์์

การประชุุมวิิชาการวิิทยาการหลัังการเก็็บเก่ี่�ยวแห่่งชาติิ ครั้้�งที่่� 21
“ความท้้าทายในการแก้้ปััญหาด้้านเทคโนโลยีีหลัังการเก็็บเกี่่�ยวอย่่างยั่่�งยืืน”

81

ผลของการใช้้เทคโนโลยีีความดัันสููงต่่อคุุณภาพของสัับปะรดภููแลพิิวเร่่
Effect of high-pressure processing on the quality of ‘Phulae’ pineapple puree

ศุุภาพิิชญ์์ ชลััมพุุช1 พัันธ์์สิิริิ สุุทธิิลัักษณ์์1,2 ปริิญญา วงษา1,2  และ สุุทธิิวััลย์์ สีีทา1,2

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

บทคััดย่่อ
สัับปะรดภููแลพิิวเร่่อุุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ ตอบโจทย์์ความต้้องการของผู้้�บริิโภค ปััจจุบััน 

การใช้้เทคโนโลยีีความดัันสููง (High Pressure Processing; HPP) เป็็นหนึ่่�งทางเลืือกที่่�นำมาใช้้ทดแทนการใช้้ความร้้อน (Conventional Heat 
Treatment; CHT) ในการยืืดอายุุการเก็็บรัักษาและคงคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ผัักและผลไม้้แปรรููป งานวิิจััยนี้้�ศึึกษาผลของ HPP 
ต่่อคุุณลัักษณะทางกายภาพและเคมีี เช่่น สีี ความเป็็นกรด-เบส ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ ปริิมาณกรดทั้้�งหมด และฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููล
อิิสระโดยวิิธีี 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 และวิิธีี Nitric oxide (NO) 
radical scavenging โดยนำสัับปะรดภููแลพิิวเร่่ไปผ่่านกระบวนการ HPP ที่่�ความดััน 400 และ 600 MPa นาน 10 นาทีี ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง (25  
องศาเซลเซีียส) เปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างในชุุดควบคุุม (Fresh) และชุุดที่่�ผ่่านความร้้อน (CHT) ที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส นาน 10 นาทีี พบว่่า 
ค่า่ความสว่า่ง (L*) ค่า่สีเีหลืือง (b*) และปริมิาณฟีนีอลิกิทั้้�งหมดของตัวัอย่า่งที่่�ผ่า่นกระบวนการ HPP ไม่แ่ตกต่า่งจากตัวัอย่า่งในชุดุควบคุมุ (p>0.05) 
โดยตััวอย่่างที่่�ผ่่านกระบวนการ HPP ที่่�ความดััน 400 MPa มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH และ FRAP สููงขึ้้�น และมีีปริิมาณวิิตามิินซีีสููงกว่่า
ตััวอย่่างที่่�ผ่่านความร้้อน (CHT) แต่่ต่่ำกว่่าตััวอย่่างในชุุดควบคุุม (p<0.01) นอกจากนี้้� กระบวนการ HPP ยัังช่่วยรัักษาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระโดย
วิิธีี NO ได้้ (47.02±0.33 µM Tro eq./g FW) จากการศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงปริิมาณสารระเหยในสัับปะรดพิิวเร่่ที่่�ผ่่านกระบวนการ HPP และ 
CHT โดยวิิธีีโซลิิดเฟสไมโครเอกซ์์แทรกชััน (SPME) ร่่วมกัับเทคนิิคแก๊๊สโครมาโทกราฟีี-แมสสเปกโตรเมทรีี (GC-MS) พบว่่าสารอิินทรีีย์์ที่่�ระเหย
ง่่ายส่่วนใหญ่่อยู่่�ในสารกลุ่่�มเอสเทอร์์และแอลดีีไฮด์์
คำสำคััญ: เทคโนโลยีีความดัันสููง, สัับปะรดภููแลพิิวเร่่, คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ

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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การเปรีียบเทีียบผลของกระบวนการแปรรููปด้้วยความดัันสููงและการฆ่่าเชื้้�อด้้วยความร้้อน
ต่่อการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพสัับปะรดภููแลพิิวเร่่

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

Annisa Defriana1,2 สุุทธิิวััลย์์ สีีทา1,2 และ พัันธ์์สิิริิ สุุทธิิลัักษณ์์1,2

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

บทคััดย่่อ
งานวิิจัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อศึึกษาผลของการแปรรููปด้ว้ยกระบวนการความดัันสูงู (HPP) ที่่�ระดัับความดััน 400 และ 600 เมกะปาสคาล 

เป็น็เวลา 10 นาที)ี เปรียีบเทียีบกับัการใช้ค้วามร้อ้น (HT) (80°C เป็น็เวลา 10 นาที)ี ต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงคุณุภาพของสับัปะรดภูแูลพิวิเร่ห่ลังัการแปรรูปู
และเมื่่�อเก็บ็รักัษาที่่�อุณุหภูมูิ ิ4±1°C เป็น็เวลา 1 สัปัดาห์ ์พบว่่า ไม่่มีคีวามแตกต่า่งกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p<0.05) ในด้า้นคุณุสมบัตัิทิางเคมีี
กายภาพ เช่น่ ความเป็น็กรดที่่�สามารถไทเทรตได้้และ pH ระหว่่างตััวอย่่าง HPP และ HT หลัังการแปรรููปและระหว่่างการเก็็บรัักษา อย่่างไรก็็ตาม 
พบว่า่ของแข็ง็ที่่�ละลายได้้ทั้้�งหมดของตััวอย่า่งที่่�แปรรููปด้ว้ย HT นั้้�นสููงกว่่าตัวัอย่่างที่่�ผ่่านการแปรรููปด้วย HPP นอกจากนี้้� ตัวัอย่่างที่่�ผ่่านกระบวนการ 
HPP มีีปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมดสููงกว่่าอย่่างมีีนััยสำคััญ (p<0.05) (333.75±21.24 mg GAE/100g DW) เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างที่่�ไม่่ผ่่าน
กระบวนการแปรรูปู (316.70±82 mg GAE/100g DW) ในขณะที่่�ตัวัอย่า่ง HT มีค่ี่าต่่ำสุดุ (303.66±7.60 mg GAE/100g DW) และปริมิาณปริมิาณ 
ฟีีนอลิิกทั้้�งหมดมีีแนวโน้้มลดลงในทุุกชุุดตััวอย่่างเมื่่�อเก็็บรัักษา 1 สััปดาห์์ สำหรัับปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ยีีสต์์และราในตััวอย่่าง พบว่่า HPP 
และ HT สามารถลดปริิมาณเชื้้�อเริ่่�มต้้น จาก 5.27±0.19 และ 4.55±0.18 log CFU/mL ให้้ลดลงเหลืือน้้อยกว่่า 1.48±0.00 และ 2.18±0.00 
log CFU/mL ตามลำดัับ สรุุปได้้ว่่า การเปลี่่�ยนแปลงคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพและจุุลิินทรีีย์์ของตััวอย่่างที่่�ผ่่านกระบวนการ HPP และ HT กัับ
ผลิิตภััณฑ์์สัับปะรดภููแลพิิวเร่่มีีความใกล้้เคีียงกััน ในขณะที่่�การใช้้กระบวนการ HPP สามารถเพิ่่�มปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมดของตััวอย่่างได้้
คำสำคััญ: กระบวนการแปรรููปด้้วยความดัันสููง, สัับปะรดภููแลพิิวเร่่, การเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพ

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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เครื่่�องวััดความสุุกแก่่ทุุเรีียนแบบพกพา
Portable maturity meter of durians

 ปรีีดาวรรณ ไชยศรีีชลธาร1 และ ชููศัักดิ์์� ชวประดิิษฐ์์1

Preedawan Chaisrichonlathan1 and Chusak Chavapradit1

บทคััดย่่อ
ทุเุรียีนเป็น็สิินค้า้เกษตรที่่�ประเทศไทยเป็น็ผู้้�ผลิติและส่่งออกที่่�สำคััญของโลก ทุเุรียีนอ่อ่นพันัธุ์์�หมอนทองมีีเนื้้�อสีขีาว ผิวิเมล็็ดมีสีีนี้้ำตาล

ครีีม และมีีเปอร์์เซ็็นต์์น้้ำหนัักแห้้งน้้อยกว่่า 32% น้้ำหนัักแห้้งหรืือมวลแห้้งเป็็นดััชนีีมาตรฐานชี้้�วััดความสุุกแก่่ของทุุเรีียนเพื่่�อใช้้ประโยชน์์ทาง 
การค้้า การพััฒนาคุุณภาพสิินค้้า และการประกัันความพอใจของผู้้�บริิโภค วิิธีีการหาน้้ำหนัักแห้้งแบบมาตรฐานที่่�ใช้้อยู่่�เป็็นการทดสอบ 
แบบทำลายและใช้เ้วลาในการทดสอบไม่ต่่่ำกว่า่ 5 ชั่่�วโมง การศึึกษาทดสอบความสัมัพันัธ์ค์ุณุสมบัตัิทิางไฟฟ้้ากับัน้้ำหนักัแห้ง้ของทุเุรียีน ออกแบบ 
สร้้าง ทดสอบและพััฒนาเครื่่�องแยกคััดความสุุกแก่่ทุุเรีียนด้้วยน้้ำหนัักแห้้งโดยใช้้คุุณสมบััติิประจุุไฟฟ้้า เครื่่�องวััดความสุุกแก่่ทุุเรีียนแบบพกพา
เป็น็เครื่่�องวัดัแบบไม่ท่ำลาย และได้้ดำเนิินการทดสอบ วิเิคราะห์ค์วามสัมัพันัธ์ ์และเปรียีบเทียีบค่า่ความแตกต่า่งของผลการตรวจวัดัน้้ำหนักัแห้้ง 
ของทุุเรีียนโดยต้้นแบบเครื่่�องวััดความสุุกแก่่ทุุเรีียนพกพากัับวิิธีีมาตรฐานในห้้องปฏิิบััติิการโดยใช้้ตู้้�อบลมร้้อน โดยใช้้ตััวอย่่างทุุเรีียนหมอนทอง 
จากสวนเกษตรกรจัังหวััดจัันทบุุรีี จำนวน 600 ผล วิิเคราะห์์ค่่าความแม่่นยำ ความสามารถในการวััดซ้้ำ และ ช่่วงการวััดที่่�เหมาะสมของต้้นแบบ 
และวิธิีกีารมาตรฐานที่่�ใช้ใ้นการหาความชื้้�น พบว่า่มีคีวามสามารถในการวัดัซ้้ำสูงู สามารถวัดัน้้ำหนักัแห้ง้ของทุเุรียีนในช่ว่ง 27-40% ซึ่่�งครอบคลุมุ
ความสุุกแก่่ทุุเรีียนอ่่อนจนถึึงแก่่จััด ที่่�ค่่าความผิิดพลาดไม่่เกิิน ±1.5%
คำสำคััญ: ทุุเรีียน, คุุณสมบััติิทางไฟฟ้้า, น้้ำหนัักแห้้ง, ความสุุกแก่่

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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การพััฒนาเครื่่�องวััดกลิ่่�นหอมในข้้าวด้้วยเทคนิิคอาร์์เรย์์แก๊๊สเซ็็นเซอร์์ร่่วมกัับปััญญาประดิิษฐ์์
Development of rice aroma detector using gas sensor array technique 

combined with artificial intelligence (AI)

รััตนวรรณ จัันทร์์ศศิิธร1 ผกามาศ วงค์์เตย์์1 ภััทรศยา สายยืืด1 ณุุภาวีี สะกััญญา1 และ ณััฐพล วััฒนวิิสุุทธิ์์�2

Rattanawan Jansasithorn1, Pakamas Wongtay1, Pattarasaya Saiyued1,
Nupawee Sakanya1 and Natthapol Watthanawisuth2

บทคััดย่่อ
กลิ่่�นหอมเป็น็คุุณสมบััติทิี่่�สำคััญของพัันธุ์์�ข้าวหอม และเป็น็ปััจจัยัที่่�ส่ง่ผลต่่อการกำหนดราคาและคุุณภาพของข้้าวหอม โดยองค์์ประกอบ

หลักัของกลิ่่�นหอมที่่�พบในข้า้วโดยเฉพาะข้า้วหอมมะลิ ิได้แ้ก่ ่สาร 2-อะซิติิลิ-1-ไพโรลีนี (2-Acetyl-1-Pyrroline หรืือ 2AP) โดยสาร 2AP สามารถ
พบในส่่วนต่่าง ๆ ของข้้าว เช่่น เมล็็ดข้้าว ราก และใบ เป็็นต้้น สำหรัับการวััดกลิ่่�นหอมในข้้าว โดยทั่่�วไปใช้้วิิธีีการตรวจวััดด้้วยวิิธีีทางประสาท
สัมัผัสัหรืือการดม ซึ่่�งจำเป็น็ต้อ้งใช้ผู้้้�ที่่�มีคีวามชำนาญและประสบการณ์ใ์นการดมกลิ่่�นค่อ่นข้า้งสูงู ในปัจัจุบุันัจึึงมีกีารนำเทคนิคิแก๊ส๊โครมาโทกราฟีี 
มาใช้้ในการวิิเคราะห์์ปริิมาณสาร 2AP ได้้อย่่างถููกต้้องแม่่นยำ อย่่างไรก็็ตามเทคนิิคดัังกล่่าวจำเป็็นต้้องอาศััยความรู้้�ความชำนาญ อีีกทั้้�งยัังมีีค่่า 
ใช้้จ่่ายในการตรวจวิเคราะห์์ค่่อนข้้างสููง งานวิิจััยนี้้�กรมการข้้าวร่วมกัับสำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิพััฒนามีีความสนใจ
ที่่�จะพััฒนาเคร่ื่�องวััดกลิ่่�นในข้้าวโดยใช้้เทคโนโลยีีและนวััตกรรมที่่�สามารถทำงานได้้สะดวก รวดเร็็วและราคาไม่่แพง โดยนำเทคนิิคอาร์์เรย์ ์
แก๊๊สเซ็็นเซอร์์มาใช้้ในการพััฒนาการเรีียนรู้้�ของเครื่่�องด้้วย Machine Learning ซึ่่�งใช้้รููปแบบการเรีียนรู้้�จากผู้้�เชี่่�ยวชาญหรืือค่่า 2AP ในตััวอย่่าง
ข้้าวที่่�วิิเคราะห์์ได้้จากเครื่่�องแก๊๊สโครมาโทกราฟีี ก่่อให้้เกิิดองค์์ความรู้้�ให้้กัับอุุปกรณ์์ ทำให้้สามารถประมวลผลข้้อมููลที่่�วััดได้้และสามารถระบุุ
กลิ่่�นที่่�เกิิดขึ้้�นเทีียบเคีียงกัับการวิิเคราะห์์สาร 2AP ด้้วยเครื่่�องแก๊๊สโครมาโทกราฟีี โดยเครื่่�องวััดกลิ่่�นหอมในข้้าว (ต้้นแบบ) ที่่�พััฒนาได้้สามารถ
ระบุุปริิมาณสาร 2AP ได้้ถููกต้้องแม่่นยำมากกว่่าร้้อยละ 95 จึึงนำไปสู่่�การพััฒนาเครื่่�องวััดกลิ่่�นหอมในข้้าวให้้มีีความถููกต้้องแม่่นยำมากขึ้้�นต่่อไป
คำสำคััญ: กลิ่่�นหอมในข้้าว, เครื่่�องวััดกลิ่่�น, ปััญญาประดิิษฐ์์

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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การเปรีียบเทีียบแบบจำลองโดยใช้้ช่่องนำอากาศและท่่อนำอากาศต่่ออุุณหภููมิิภายในโรงเรืือน
Comparisons of models using ventilation and air ducts on temperatures inside greenhouses
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บทคััดย่่อ
การศึึกษานี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อเปรีียบเทีียบผลของแบบจำลอง Computational Fluid Dynamics (CFD) สำหรัับการเปลี่่�ยนแปลง

อุุณหภููมิิในโรงเรืือนปลููกผัักยกแคร่่ โดยเปรีียบเทีียบลัักษณะของทางเข้้าอากาศที่่�วางอยู่่�ระดัับพื้้�นผนัังมุุมล่่าง แบบช่่องสี่่�เหลี่่�ยม ขนาด 10 ซม. 
ยาว 4 เมตรและแบบท่่อนำอากาศ ขนาด 3 นิ้้�ว จำนวน 3 ท่่อ กรณีีโรงเรืือนแบบหลัังคาหน้้าจั่่�ว ระบายอากาศออกโดยใช้้พััดลมดููดอากาศ 3 
ตััว ในฝั่่�งตรงข้้ามผนัังมุุมบนของโรงเรืือน ความเร็็วลมที่่� 5 เมตรต่่อวิินาทีี เพื่่�อดููการกระจายตััวของอุุณหภููมิิและทิิศทางการไหลของอากาศ ด้้วย
แบบจำลอง standard k - ε turbulence mode ทดสอบความถููกต้้องโมเดลโดยติิดตั้้�งเซ็็นเซอร์์รวม 27 จุุดในโรงเรืือนทดสอบ เฉลี่่�ย 3 ระดัับ 
เก็็บข้้อมููล 3 ครั้้�ง เพื่่�อให้้ข้้อมููลมีีความน่่าเชื่่�อถืือ พบว่่า ผลจาก CFD แสดงด้้วยภาพเฉดสีีและทิิศทางการไหลของลม มีีอุุณหภููมิิเฉลี่่�ยของแบบ
จำลองที่่�ใช้ช้่อ่งทางเข้า้ลมแบบช่่องสี่่�เหลี่่�ยมด้้านล่่าง มีอีุณุหภููมิเิฉลี่่�ย 31.40°C สรุุปได้้ว่า่ลักัษณะช่่องการไหลเข้า้ของอากาศมีผลต่่ออุณุหภููมิเิฉลี่่�ย
ในโรงเรืือนอย่่างมีีนััยสำคััญทางด้้านสถิิติิ ที่่�ระดัับนััยสำคััญที่่� 0.05 ความแม่่นยำของแบบจำลอง โดยใช้้ค่่า root mean square error (RMSE) 
เท่่ากัับ 0.32 และ 2.21 ของโรงเรืือนแบบช่่องนำอากาศและท่่อนำอากาศตามลำดัับ
คำสำคััญ: โมเดล CFD, โรงเรืือน, แบบจำลองโรงเรืือน 

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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การออกแบบและสร้้างระบบอบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์แบบเรืือนกระจกเพื่่�อใช้้ในการผลิิตดอกอััญชัันอบแห้้ง
Design and construction of a greenhouse solar drying system 

for producing dried butterfly pea flowers
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อการออกแบบและสร้้างระบบอบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์แบบเรืือนกระจก เพื่่�อใช้้ในการผลิิตดอกอััญชััน 

อบแห้้ง เน่ื่�องจากการตากแห้้งดอกอััญชัันแบบธรรมชาติิไม่่สามารถควบคุุมสภาพแวดล้้อมต่่าง ๆ โดยขึ้้�นอยู่่�กับสภาวะอากาศ ส่่งผลให้้ระยะ
เวลาในการทำแห้้งล่่าช้้า และไม่่สามารถควบคุุมคุุณภาพได้้ อาจมีการปนเป้ื้�อนในขั้้�นตอนการนำมาแปรรููป โดยปกติิการตากแบบธรรมชาติิ ที่่�
ปริิมาณการตากแห้้ง 200 กิิโลกรััม จะใช้้ระยะเวลาในการตาก 7-8 วััน และนำมาอบแห้้งที่่�ตู้้�อบอีีกประมาณ 72 ชั่่�วโมง ใช้้เวลารวมทั้้�งสิ้้�น 10 วััน 
งานวิิจััยนี้้�จึึงทำการออกแบบและสร้้างระบบอบแห้้งพลัังงานแสงอาทิิตย์์แบบเรืือนกระจกที่่�มีีขนาดโรงเรืือน 48 ตารางเมตร สามารถบรรจุุได้้ไม่่
ต่่ำกว่่า 400 กิิโลกรััมต่่อรอบการอบแห้้ง ใช้้แผ่่นโพลีีคาร์์บอเนตแทนกระจก ซึ่่�งสามารถดััดโค้้งได้้ง่่าย น้้ำหนัักเบา แสงอาทิิตย์์ผ่่านได้้ดีี มีีพััดลม
ระบายอากาศชื้้�น ทำงานด้้วยโซล่่าเซลล์์หรืือไฟฟ้้า สามารถทำอุุณหภููมิิอบแห้้งอยู่่�ที่่� 40-75 องศาเซลเซีียสในช่่วงเวลากลางวััน มีีการแสดงผล
อุุณหภููมิิการอบและความชื้้�นเป็็นตััวเลข สามารถติิดตามอุุณหภููมิิและความชื้้�น ผ่่านแอปพลิิเคชั่่�นในระบบแอนดรอยด์์ จากผลการทดสอบพบว่่า 
โรงอบแบบใหม่่นี้้�ใช้้ระยะเวลาในการอบแห้้งน้้อยกว่่าการตากแบบธรรมชาติิ โดยปริิมาณดอกสด 200 กิิโลกรััม ใช้้เวลาเพีียง 1-2 วััน ความชื้้�น 
เริ่่�มต้น้ของดอกอัญัชันัจะอยู่่�ที่่�ประมาณ 73.8 เปอร์เ์ซ็น็ต์ฐ์านเปียีก ได้ค้วามชื้้�นหลัังอบของดอกอัญัชันัอยู่่�ที่่� 17.6 เปอร์เ์ซ็น็ต์์ฐานเปียีก ผลผลิติดอก
อััญชัันอบแห้้งที่่�ได้้ มีีคุุณภาพสููงเพีียงพอต่่อความต้้องการของตลาด สร้้างความเชื่่�อถืือแก่่ผู้้�บริิโภคทั้้�งในและต่่างประเทศ
คำสำคััญ: อััญชััน, อบแห้้ง, โรงเรืือนอบแห้้ง

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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การศึึกษาความสามารถและประสิิทธิิภาพการกลั่่�นน้้ำมัันหอมระเหยจากเครื่่�องต้้นแบบโดยใช้้ใบยููคาลิิปตััส
A study of the capacity and efficiency of essential oil distillation

from the prototype using eucalyptus leaves
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Nakarin Saenkam1,2, Woraphot Krommuen1,2, Apiluck Nonsri1,2, Kantapong Khaeso1,2,
Kittipong Laloon1,2, Kritsadang Senawong1,2,3 and Chaiyan Junsiri1,2

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาความสามารถและประสิิทธิิภาพในการกลั่่�นน้้ำมัันหอมระเหยจากเคร่ื่�องต้้นแบบขนาดถัังใส่่วััสดุุ 

60 ลิิตร ซึ่่�งปกติิใช้้ถัังใส่่วััสดุุขนาด 30 ลิิตร โดยใช้้ใบยููคาลิิปตััส ด้้วยวิิธีีการกลั่่�นด้้วยไอน้้ำ (Direct steam distillation) ที่่�อุุณหภููมิิ 90±5  
องศาเซลเซีียส ในหม้้อต้้มไอน้้ำ หลัังจากนั้้�นลดอุุณหภููมิิไปยััง 25±5 องศาเซลเซีียส ด้้วยชุุดควบแน่่นเพื่่�อแยกน้้ำมัันจากน้้ำ โดยใช้้ชุุดแยกน้้ำมััน
หอมระเหย ศึึกษาปััจจััยด้้านการเตรีียมใบยููคาลิิปตััสสด 2 รููปแบบ ได้้แก่่ 1) รููปแบบเต็็มใบ และ 2) รููปแบบครึ่่�งใบตามขวาง และปััจจััยในด้้าน
น้้ำหนัักของวััตถุุดิิบที่่�ใช้้กลั่่�น 2 ระดัับ ได้้แก่่ 3 และ 5 กิิโลกรััม โดยเวลาที่่�ใช้้ในการกลั่่�นของน้้ำหนััก 3 กิิโลกรััม คืือ 28.32 และ 32.56 นาที ี
ได้้น้้ำมัันหอมระเหยปริิมาณ 15.67 และ 22.33 มิิลลิิลิิตร ตามลำดัับ หากเปรีียบเทีียบกัับน้้ำหนััก 5 กิิโลกรััม ได้้น้้ำมัันหอมระเหยปริิมาณ 30.67 
และ 36.67 มิิลลิิลิิตร ตามลำดัับ จากผลการวิิเคราะห์์เห็็นได้้ว่่า ปริิมาณและขนาดของวััตถุุดิิบมีีผลต่่อประสิิทธิิภาพของการกลั่่�น โดยในกรณีี
ที่่�วััตถุุดิิบปริิมาณน้้อยแต่่ขนาดใหญ่่จะทำให้้การกลั่่�นใช้้เวลาน้้อยลงและได้้ปริิมาณน้้ำมัันหอมระเหยน้้อยลง ในทางกลัับกัันวััตถุุดิิบปริิมาณมาก 
แต่่ขนาดเล็็กจะส่่งผลให้้ใช้้เวลาในการกลั่่�นมากขึ้้�นแต่่ได้้ปริิมาณน้้ำมัันหอมระเหยมากขึ้้�น ดัังนั้้�น ความสำคััญของการเตรีียมวััตถุุดิิบเพื่่�อ 
ทำการกลั่่�นน้้ำมัันหอมระเหยให้้ได้้ประสิิทธิิภาพเชิิงปริิมาณสููงสุุดเป็็นเรื่่�องสำคััญ
คำสำคััญ: การกลั่่�น, น้้ำมัันหอมระเหย, ใบยููคาลิิปตััส

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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การออกแบบและพััฒนาเครื่่�องบีีบอััดน้้ำมัันเมล็็ดกระทิิงแบบใช้้เกลีียว
Design and development screw press extraction machine Calophyllum inophyllum seed oil

ชััยณรงค์์ หล่่มช่่างคำ1 พิิชิิตชััย วิิเชีียรเพลิิด1 ชััยยัันต์์ จัันทร์์ศิิริิ2,3,4

กัันตพงษ์์ แข้้โส2,3,4 กิิตติิพงษ์์ ลาลุุน2,3,4 และ อภิิวิิชญ์์ หาญพิิชาญชััย2,3,4

Chainarong Lomchangkum1, Pichitchai Wichianphloed1, Chaiyan Junsiri2,3,4,
Kantapong Khaeso2,3,4, Kittipong Laloon2,3,4 and Apiwit Harnpichanchai 2,3,4

บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาเครื่่�องบีีบอััดน้้ำมัันเมล็็ดกระทิิงแบบใช้้เกลีียว มีีส่่วนประกอบหลัักได้้แก่่ ถัังป้้อน กระบอกอััดแบบ

เกลีียว และชุุดคายกาก ใช้้มอเตอร์์เป็็นต้้นกำลัังผ่่านระบบเกีียร์์ทดรอบ จากนั้้�นการทดสอบความสััมพัันธ์์ระหว่่างอััตราการป้้อนกัับความเร็็วรอบ
ของเกลีียวอััด โดยกำหนดให้้อััตราการป้้อน 3 ระดัับ คืือ 7, 9 และ 12 กิิโลกรััม/ชั่่�วโมง และความเร็็วรอบของเกลีียวอััด 4 ระดัับ คืือ 8, 12, 16 
และ 20 รอบ/นาทีี พบว่่า ผลการทดสอบพบว่่า ที่่�อััตราการป้้อน 12 กิิโลกรััม/ชั่่�วโมง และความเร็็วรอบที่่� 12 รอบ/นาทีี สามารถบีีบอััดน้้ำมััน 
ได้้ปริิมาณที่่�มากสุุด ซึ่่�งให้้ผลความสามารถในการบีีบอััดน้้ำมัันเฉลี่่�ย 8.05±0.07 ลิิตร/ชั่่�วโมง เปอร์์เซ็็นต์์น้้ำมัันที่่�บีีบอััดได้้เฉลี่่�ย 60.43±0.60 
เปอร์์เซ็็นต์์โดยน้้ำหนััก เหลืือน้้ำมัันตกค้้างในกากเฉลี่่�ย 5.41±0.62 เปอร์์เซ็็นต์์ และประสิิทธิิภาพในการบีีบอััดน้้ำมัันสููงสุุดเท่่ากัับ 70.02±0.95 
เปอร์์เซ็็นต์์
คำสำคััญ: น้้ำมัันเมล็็ดกระทิิง, คุุณสมบััติิทางกายภาพ, บีีบอััดน้้ำมัันแบบใช้้เกลีียว

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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พะองเหล็็กถอดประกอบและพัับได้้เพื่่�อการเก็็บเกี่่�ยวน้้ำดอกมะพร้้าว
A disassembled foldable steel ladder (Pha-Ong) designed for harvesting coconut flower nectar

ธิิติิมา วงษ์์ชีีรีี1 อิิศรทััต พึ่่�งอ้้น1,* คำพููน พรมสุุภะ1 และ สารภีี ยวดยง2

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

บทคััดย่่อ
พะองเป็็นอุุปกรณ์์ช่่วยการเก็็บเกี่่�ยวผลิิตผลบนที่่�สููง ใช้้ช่่วยในการปีีนต้้นมะพร้้าว เพื่่�อเก็็บน้้ำดอกมะพร้้าวหรืือน้้ำตาลสด ปััจจุุบััน 

ไผ่ป่่า่มีจีำนวนจำกัดั ทำให้ม้ีรีาคาต่อ่ลำสูงูขึ้้�นเฉลี่่�ย 400 - 500 บาทต่อ่ลำ อีกีทั้้�งลำไผ่่ที่่�มีขีนาดใหญ่ม่ีนี้้ำหนัักมาก ยากต่อ่การเคลื่่�อนย้า้ย เกษตรกร
จึึงมัักวางพาดไว้้กัับต้้นแบบถาวร นอกจากนี้้�แขนงของลำไผ่่มัักจะมีีการแตกหัักหลัังจากใช้้งานต่่อเนื่่�องประมาณ 2 ปีี เป็็นสาเหตุุลำดัับแรกใน 
การเกิิดอุุบััติิเหตุุตกต้้นมะพร้้าวของเกษตรกรทำมะพร้้าวตาล งานวิิจััยนี้้�จึึงทำการออกแบบและผลิิตพะองแบบถอดประกอบและพัับเก็็บได้ ้
โดยใช้้ท่่อเหล็็กรีีดเย็็นแบบสี่่�เหลี่่�ยมผืืนผ้้าเป็็นส่่วนราวบัันไดและใช้้ท่่อเหล็็กรีีดเย็็นแบบกลมเป็็นขั้้�นบัันได มีีความยาว 4 เมตร มีีน้้ำหนัักประมาณ 
3 กิิโลกรััม มีีจำนวนขั้้�นบัันได 13 ขั้้�น ใช้้เวลาในการประกอบประมาณ 2.30 นาทีี และในการเคลื่่�อนย้้ายระหว่่างต้้นใช้้เวลา 40 วิินาทีี เมื่่�อทดสอบ
ความแข็ง็แรงจากห้อ้งปฏิบิัตัิกิาร พบว่า่สามารถรับน้้ำหนักัได้สู้งูสุดุ 150 กิโิลกรัมั โดยมีต้น้ทุนุต่อ่ชิ้้�นประมาณ 450 บาท และมีอีายุกุารใช้ง้านเฉลี่่�ย 
8 - 10 ปี ีจากการทดสอบการใช้ง้านกับัคนงานที่่�ทำการเก็บ็เกี่่�ยว ในพื้้�นที่่�ปลูกูมะพร้า้วตาล มีกีารยอมรับัในระดับัปานกลาง เนื่่�องจากความเคยชินิ
ต่อ่การใช้พ้ะองไม้แ้บบเดิมิ จึึงต้อ้งมีกีารปรับัตัวั ทั้้�งนี้้�ได้ม้ีกีารยื่่�นคำขออนุสุิทิธิบิัตัรอุปุกรณ์น์ี้้� เพื่่�อทำการพัฒันาต่อ่ยอดและขยายผลเป็น็การค้า้ต่อ่ไป
คำสำคััญ: พะองเหล็็ก, บัันไดถอดประกอบได้้, บัันไดไม้้ไผ่่, มะพร้้าวตาล

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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การพััฒนารถขนส่่งอััตโนมััติิขนาดเล็็กเพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพโลจิิสติิกส์์ในคลัังสิินค้้าผลผลิิตการเกษตร
Development of small autonomous vehicles to enhance logistics efficiency 

in agricultural produce warehouses
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อออกแบบและสร้้างรถขนส่่งอััตโนมััติิขนาดเล็็ก ที่่�ออกแบบมาเพื่่�อจะนำไปประยุุกต์์ใช้้กัับระบบโลจิิสติิกส์์

ในคลัังสิินค้้าผลผลิิตการเกษตรหลัังการเก็็บเกี่่�ยว โดยใช้้ไมโครคอนโทรลเลอร์์เพื่่�อประมวลผลการทำงานทั้้�งหมด มีีการออกแบบระบบขัับเคลื่่�อน
ด้ว้ยมอเตอร์ก์ระแสตรงขนาด 24 โวลท์ ์มีรีะบบนำทางตามแถบแม่เ่หล็ก็ทำงานควบคู่่�กับัเซ็น็เซอร์ต์รวจจับัเพื่่�อการนำทาง มีรีะบบเซนเซอร์อ์ัลัตร้า้
โซนิิคป้้องกัันการชนคนหรืือวััตถุุ ในระยะ 1 เมตร และมีีสวิิทซ์์ฉุุกเฉิินเพื่่�อกดหยุุดทำงาน และรัับน้้ำหนัักสููงสุุดได้้ถึึง 60 กิิโลกรััม ทำงานต่่อเนื่่�อง
ได้้ 2 ชั่่�วโมง จากการทดสอบพบว่่ารถขนส่่งอััตโนมััติิสามารถทำงานได้้ตามวััตถุุประสงค์์ที่่�กำหนดไว้้ ผลการวิิจััยนี้้�จึึงสรุุปได้้ว่่ารถขนส่่งอััตโนมััติิ 
ขนาดเล็็กสามารถที่่�จะนำไปใช้้ในระบบโลจิิสติิกส์์ในคลัังสิินค้้าผลผลิิตการเกษตรหลัังการเก็็บเกี่่�ยวได้้ อีีกทั้้�งยัังสามารถนำไปประยุุกต์์ใช้้ 
ในอุุตสาหกรรมการเกษตรอื่่�น ๆ เพื่่�อการบริิหารจััดการให้้มีีประสิิทธิิภาพยิ่่�งขึ้้�นต่่อไป
คำสำคััญ: รถขนส่่งอััตโนมััติิ, การจััดการโลจิิสติิกส์์, ระบบควบคุุมด้้วยไมโครคอนโทรลเลอร์์

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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การวิิเคราะห์์พลศาสตร์์ของไหลด้้านความเร็็วลมต่่อการดัักฝุ่่�นชานอ้้อยด้้วยไซโคลน
Fluid dynamics analysis of air velocity for bagasse dust collection using a cyclone
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บทคััดย่่อ
งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์หลักัเพื่่�อศึึกษาการดัักฝุ่่�นชานอ้อ้ยด้ว้ยไซโคลน เพื่่�อลดปริมิาณฝุ่่�นชานอ้อ้ยในระบบอบแห้ง้ลมร้อ้น โดยทำการ

ศึึกษาขนาดของฝุ่่�นชานอ้้อย ศึึกษาการจำลองการไหลของไซโคลนในคอมพิิวเตอร์์ด้ว้ยเทคนิิคการคำนวณทางพลศาสตร์์ของไหล (Computational 
Fluid Dynamics, CFD) และทำการทดสอบการหาความเร็็วลมที่่�ทำให้้ไซโคลนมีีประสิิทธิิภาพในการทำงานสููงสุุด โดยมีีปััจจััยในการศึึกษา คืือ 
ความเร็็วลมทางเข้้าไซโคลน 7 ระดัับ ได้้แก่่ 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 เมตรต่่อวิินาทีี ทำการทดสอบที่่�ปริิมาณฝุ่่�นชานอ้้อย 150 กรััม จากผลการ
ศึึกษาการหาประสิิทธิิภาพการดัักฝุ่่�นของไซโคลนด้้วยเทคนิิคการคำนวณทางพลศาสตร์์ของไหล พบว่่า ที่่�ทุุกความเร็็วลมทางเข้้าไซโคลนสามารถ
ดัักฝุ่่�นขนาด 2.5 ไมโครเมตร มีีประสิิทธิิภาพการดัักฝุ่่�นอยู่่�ที่่� 2.67 เปอร์์เซ็็นต์์ ในขณะที่่�ที่่�ฝุ่่�นขนาด 10, 38, 75, 150 และ 300 ไมโครเมตร  
มีปีระสิทิธิภิาพการดักัฝุ่่�น 100 เปอร์เ์ซ็น็ต์ ์สำหรับัการทดสอบจริงิของประสิทิธิภิาพการดักัฝุ่่�นชานอ้อ้ยด้ว้ยไซโคลน พบว่า่ ที่่�ความเร็ว็ลม 2, 4, 6, 
8, 10, 12, และ 14 เมตรต่่อวิินาทีี มีีประสิิทธิิภาพการดัักฝุ่่�นชานอ้้อยอยู่่�ที่่� 96.67, 98.97, 99.11, 99.27, 99.49, 99.56 และ 99.62 เปอร์์เซ็็นต์์ 
ตามลำดัับ
คำสำคััญ: ฝุ่่�นชานอ้้อย ไซโคลน, ระบบอบแห้้งลมร้้อน, เทคนิิคการคำนวณทางพลศาสตร์์ของไหล

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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