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ก ำหนดกำรงำนประชุมวิชำกำรวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวแห่งชำติ คร้ังที่ 22 

“ขับเคลื่อนอนำคตเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวและควำมม่ันคงทำงอำหำรอย่ำงย่ังยืนด้วยนวัตกรรมชำญฉลำด” 

วันที่  3 – 4  พฤศจิกำยน  2568 
ณ โรงแรม ริชมอนด์ สไตลิส คอนเวนชั่น  อ ำเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 

 

วันจันทร์ที่  3  พฤศจิกำยน  2568 

07.30 – 09.00 ลงทะเบียนและติดผลงำนภำคนทิัศน์ 

09.00 – 09.15 พิธีเปิดกำรประชุม ณ Citrine Room ชั้น 5 
ผู้เข้าร่วมประชุม ยืนสงบนิ่งน้อมถวายความอาลยั แด่ สมเด็จพระนางเจ้าสิริกติิ์ พระบรมราชินีนาถ  
พระบรมราชชนนีพันปีหลวง 
- กล่ำวต้อนรับ โดย ศ.เกียรติคุณ ดร.ดนัย บุณยเกียรติ และ ศ.เกียรติคุณ ดร.จริงแท้ ศิริพำนิช 

ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และ โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและ
วิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว หน่วยงานร่วมมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

- กล่ำวรำยงำนกำรประชุม โดย รศ.ดร.ชเนษฎ์ ม้ำล ำพอง รองคณบดฝี่ายวิจัย บริการวิชาการและวิเทศ
สัมพันธ์ คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

- กล่ำวเปิดงำนประชุม โดย รศ. นำยสัตวแพทย์ ดร.อนุชัย ภิญโญภูมิมนิทร์  
รองอธิการบดีวิทยาเขตก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

09.15 – 09.45 ถ่ำยรูปหมู่เป็นที่ระลึก 

09.45 – 10.20 บรรยายพิเศษเรื่อง “Emerging trends in packaging and storage for horticultural products”  
โดย Dr.Pramod V. Mahajan  
Senior Scientist & Group Leader, Leibniz Institute for Agril. Eng. & Bioeco (ATB), Germany 

10.20 – 10.50 ชมผลงำนภำคนิทัศน์ / พักรับประทำนอำหำรว่ำง 

10.50 – 11.25 บรรยายพิเศษเรื่อง “Epigenetic regulation of fruit quality”  
โดย Prof. Dr. Bo Zhang  
College of Agriculture and Biotechnology, Zhejiang University, China 

11.25 – 12.00 บรรยายพิเศษเรื่อง “Deciphering the palate of Chinese Gen Z through Thai durian value-
creation strategies.”  
โดย ดร.วรชำติ ดุลยเสถียร”   
Thai-Chinese Agribusiness Association (TCAB), Thailand 

12.00 – 13.00 รับประทำนอำหำรกลำงวัน  
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วันจันทร์ที่  3  พฤศจิกำยน  2568 
ห้อง : Citrine2  
Session: Postharvest Machinery 
ประธำน :  ดร.ปิติรัตน์ กลิ่นธรรม  

เวลำ รหัส ชื่อเร่ือง 

13.00 – 13.30 บรรยาย
พิเศษ 

วิวัฒนำกำรของกำรตรวจสอบคุณภำพผลผลิตเกษตรแบบไม่ท ำลำย: จำก NIR สู่ 
Hyperspectral Imaging (From NIR spectroscopy to hyperspectral imaging: 
solution of non-destructive quality assessment for agricultural produce) 
โดย รศ.ดร.สิรินำฏ น้อยพิทักษ ์  คณะวิศวกรรมศาสตร์ ก าแพงแสน 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

13.30 – 13.45 OM-O1 กำรขยำยผลงำนวิจัยเคร่ืองมือบีบผลลูกชิดแบบตัดขั้วพร้อมบีบโดยใช้แรงคน 
เกรียงศักดิ์ นักผูก 

13.45 – 14.00 OM-O2 กำรออกแบบและพัฒนำเคร่ืองอบแห้งข้ำวเปลือกแบบท่อหมุนพลังงำนแก๊สซิไฟเออร์
ควบคุมอัตโนมัติ : กรณีศึกษำโรงสีชุมชนจังหวัดนครสวรรค์ 
ภิญโญ ชุมมณ ี

14.00 – 14.15 OM-O3 กำรพัฒนำเคร่ืองคัดขนำดผลมะเขือเทศเชอร่ีแบบทรงกระบอกส ำหรับมูลนิธิโครงกำรหลวง 
เผ่าไท ถายะพิงค์ 

14.15 – 14.30 OM-O4 กำรศึกษำเบื้องต้นเคร่ืองวัดเปอร์เซ็นต์น้ ำมันปำล์มในทะลำยปำลม์แบบปำกกำ 
ปรีดาวรรณ  ไชยศรีชลธาร 

14.30 – 15.00  ชมผลงำนภำคนิทัศน์ / พักรับประทำนอำหำรว่ำง 

 
ห้อง : Citrine2   
Session: Postharvest Safety/ Postharvest Biological Mechanism 
ประธำน :  ผศ. ดร.ชวขวัญ นิติกรวรำกุล 

เวลำ รหัส ชื่อเร่ือง 

15.00 – 15.30 บรรยาย
พิเศษ 

ห้องบ่มผลไม้ จุดเปลี่ยนอุตสำหกรรมผลไม้ไทย (Fruit ripening rooms: a turning Point 
for Thailand’s fruit industry) 
โดย ดร.พีรพงษ์ แสงวนำงค์กูล  
คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

15.30 – 15.45 OS-O1 ประสิทธิผลของน้้ำยำล้ำงผักเชิงพำณิชย์ในกำรลดเชื้อ Escherichia coli และ 
Salmonella typhimurium บนใบโหระพำ (Ocimum basilicum) และสะระแหน่ 
(Mentha spp.) 
ปิติรัตน์ กลิ่นธรรม 

15.45 – 16.00 OS-O2 กำรประเมินควำมหวำนของข้ำวโพดหวำนรับประทำนสดโดยใช้เคร่ืองเนียร์อินฟรำเรดส
เปกโทรมิเตอร์ที่พัฒนำขึ้น 
พณภณ จอมนงค ์

16.00 – 16.15 OB-O1 ผลของสำรเคลือบผิวโซเดียมอัลจิเนต โพลิไวนิลแอลกอฮอล์ และว่ำนหำงจระเข้ต่อกำร
เก็บรักษำมะนำว 
ธิติวุฒิ ประดิษฐอุกฤษฎ ์

18.00 – 20.00  รับประทำนอำหำรเย็น  ณ  ห้อง EAST restaurant on the lobby floor 
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วันอังคำรที่  4  พฤศจิกำยน  2568 
ห้อง :  Citrine 2 

เวลำ รหัส ชื่อเร่ือง 

08.30 – 09.30  รับประทำนอำหำรว่ำง/ ลงทะเบียน 
(สามารถรับฟังบรรยายพิเศษของการประชุม The 4th China-ASEAN Horticultural 
Product Postharvest Conference เวลา 08.45 – 09.15 ณ ห้อง Citrine 1) 

09.30 – 10.00 บรรยาย
พิเศษ 

จำกวิทยำศำสตร์หลังกำรเก็บเกี่ยวสู่กำรสร้ำงนวัตกรรมอำหำรเชิงฟังก์ชัน: บทเรียนจำก
ทุเรียนและกำรขยำยผลสู่พืชอืน่ (Translating postharvest science into functional 
food innovation: lessons from durian and beyond) 
โดย ศำสตรำจำรย์ ดร.ศุภอรรจ ศิริกันทรมำศ   
คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

10.00 – 10.30 
 

บรรยาย
พิเศษ 

บรรจุภัณฑ์ส ำหรับกำรกระจำยผลิตผลสดเพ่ือควำมยั่งยืนและนวตักรรมสู่อนำคต 
(Shaping the future of fresh produce distribution packaging: integrating 
sustainability and innovation) 
โดย รองศำสตรำจำรย์ ดร.เสำวภำ ไชยวงศ ์ 
ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 

10.30 – 10.45  ชมผลงำนภำคนิทัศน์ / พักรับประทำนอำหำรว่ำง 

 
ห้อง :  Citrine 1 

Session: Postharvest Biology 
ประธำน :  Dr.Yosapol Harnvanichvech  

Time code Title 

10.45 – 11.00 OB-O7 Research on the Regulatory Mechanism of Programmed Cell Death (PCD) 
in Postharvest Broccoli 
Feng Xu (China) 

11.00 – 11.15 OB-O8 The cross-talk of ethylene and abscisic acid in regulating banana fruit 
ripening  
Xiaoyang ZHU (China) 

11.15 – 11.30 OB-O9 Isolation and Identification of the Main Fungal Pathogens of Peach Fruit 
and Postharvest Control Methods 
Yingying Wei (China) 

11.30 – 11.45 OB-10 Use of onion aqueous extract in the quality enhancement of fresh-cut 
potatoes 
Shu Jiang (China) 

11.45 – 12.00 OB-11 Synergistic effects of controlled atmosphere storage and plant oil-based 
coating for extending fruit storage life 
 Mr. Wan Mohd Reza Ikwan Bin Wan Hussin  (Malaysia) 

12.00 – 12.15  พิธีปิด/ มอบรำงวัล 

12.15 – 13.00  รับประทำนอำหำรกลำงวัน 
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กำรน ำเสนอภำคนิทัศน์ กำรประชุมวิชำกำรวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวแห่งชำติ ครั้งที่ 22 
 

ภำคนิทัศน์ session: Postharvest Biological Mechanism 
รหัส ชื่อเร่ือง ผู้น ำเสนอ 

PB-01 ผลของระยะการบานต่อคณุภาพหลังการเก็บเกีย่วของดอกบัวหลวงพันธุ์ปัทมา ภากร เอี่ยมสุวรรณ ์
PB-02 ผลของอายุต้นกล้วยไม้ต่อคณุภาพช่อดอกและอายุการปักแจกันของกล้วยไม้หวายพันธ์ุ

ขาวสนานในฤดูร้อน 
ปรินทร กฤษดาธิการ 

PB-03 ผลของการรมคาร์บอนไดออกไซดก์่อนการเก็บรักษาต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผล
อินทผลัมสดพันธ์ุบาฮ ี

วรพล โหน่งกระโทก 

PB-04 ผลของการใช้บราสสโินไลด์และไตรอะคอนทานอลก่อนเก็บเกีย่ว ร่วมกับการใช้  
1-เมทิลไซโคลโพรพีนหลังเก็บเกี่ยวต่อผลผลติและอายุการเก็บรักษาของพริกข้ีหนูพันธุ์
ดวงมณ ี

Sokros SIM 

PB-05 การใช้ไอระเหยกรดอะซิติกเพื่อยืดอายุและคงคณุภาพของอินทผลมัพันธุ์บาร์ฮีที่
อุณหภูมหิ้อง 

ณัฏฐ์นรี หาดทราย 

ภำคนิทัศน์ session: Postharvest Logistic 

PL-01 ผลของไอระเหยเอทานอลปลดปลอ่ยในบรรจุภณัฑ์แอคทีฟต่อปริมาณกรดแอสคอร์บิก
และลักษณะปรากฏของดอกแคสดในระหว่างการเก็บรักษา 

วีรเวทย ์อุทโธ 

PL-02 ประสิทธิภาพของน้ าคั้นสับปะรดรว่มกับแคลเซยีมแอสคอร์เบทต่อการลดการเกดิสี
น้ าตาลของมะม่วงสุกพันธุ์น้ าดอกไม้ตดัแต่งพร้อมบริโภค 

พนิดา บุญฤทธ์ิธงไชย 

ภำคนิทัศน์ session: Postharvest Safety  

PS-01 ผลของสารเสริมประสิทธิภาพทางการเกษตร สารป้องกันก าจดัโรคพืชอะซอกซีสโตรบิน 
และการใช้ร่วมกันในการยับยั้งการเจรญิของเส้นใยเช้ือรา Phytophthora sp. และ 
Colletotrichum sp.  

พิสุทธ์ิ เขียวมณ ี

PS-02 ผลของการล้างผักไมโครกรีนต่อคณุภาพและอายุการเก็บรักษาท่ีอณุหูมิห้อง ศิโรรตัน์ เขียนแม้น 

PS-03 การปนเปื้อนเช้ือราและสารพิษจากเช้ือราในอาหารสตัว์: การประเมนิความเสีย่งตาม
ฤดูกาลในประเทศไทย 

พิสุทธ์ิ เขียวมณ ี

PS-04 ศักยภาพความเป็นพิษของน้ ามันหอมระเหยข่าแดงในการควบคมุมอดฟันเลื่อยใหญ ่ จิตรกานต์ ภควัฒนะ 

PS-05 การประเมินความแน่นเนื้อของมะระขี้นกโดยใช้เครื่องเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรมิเตอร์ ปาริชาติ เทียนจมุพล 
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บทคดัยอ่ กำรประชมุวชิำกำรวทิยำกำรหลงักำรเกบ็เกีย่วแหง่ชำต ิครัง้ที ่22 หน้า 2 

 

Invited speaker 1 

วิวัฒนำกำรของกำรตรวจสอบคุณภำพผลผลิตเกษตรแบบไมท่้ำลำย: จำก NIR สู่ Hyperspectral Imaging 
From NIR Spectroscopy to Hyperspectral Imaging: Evolution of Non-Destructive Quality 

Assessment for Agricultural Produce 
 

สิรินำฏ น้อยพิทักษ1์  
Sirinad Noypitak1  

 
บทคัดย่อ 

การตรวจสอบคณุภาพผลผลติเกษตรแบบไม่ท าลายเป็นหัวใจส าคัญของเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวสมัยใหม่ เนื่องจาก
สามารถช่วยประเมินคณุภาพของผลผลติไดโ้ดยไม่ท าลายตัวอย่างและไม่กระทบต่อการจ าหน่าย  ตลอดระยะเวลากว่าสามทศวรรษ
ที่ผ่านมา เทคโนโลยสีเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ (NIR spectroscopy) ได้พัฒนาจากการวัดแบบจุดเดีย่ว ไปสู่การวิเคราะห์
เชิงภาพขั้นสูงที่สามารถให้ข้อมูลทัง้เชิงสเปกตรัมและเชิงพื้นที่ บทความนี้มุ่งน าเสนอพัฒนาการของเทคนิคการตรวจสอบคณุภาพ
แบบไม่ท าลาย โดยเน้นการเปลี่ยนผ่านจาก NIR spectroscopy แบบดั้งเดิมไปสู่เทคนิค hyperspectral imaging และการ
ประยุกต์ใช้กับผลผลิตเกษตร  NIR spectroscopy ได้ถูกน ามาใช้ประเมินคณุภาพภายใน เช่น ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได ้
ความช้ืน และความเน่าเสียในผลไม้ อย่างไรก็ตามการวดัแบบจุดยังมีข้อจ ากัดในการสะท้อนความแปรปรวนภายในผลผลิต การ
พัฒนาเทคนิค imaging spectroscopy จึงเข้ามาตอบโจทย์ โดยเฉพาะ hyperspectral imaging ที่สามารถให้ข้อมูลสเปกตรัมใน
แต่ละพิกเซลและการตรวจสอบเชงิพื้นที่ ช่วยตรวจสอบได้ทั้งคุณภาพภายในและลักษณะภายนอก เช่น ระดับการไดร้ับธาตุอาหาร 
ความเสยีหาย และการปลอมปนที่ไม่สามารถมองเห็นด้วยตาเปล่า ซึ่งความก้าวหน้าล่าสุดด้านปัญญาประดิษฐ์และการเรยีนรู้เชิงลึก
ได้เพิ่มศักยภาพของเทคนิคเหล่านี ้ช่วยให้การวิเคราะห์สร้างสมการท านายมีความแม่นย ามากข้ึน การน าเสนอนี้จึงได้สรุปพัฒนาการ 
แนวโน้มปัจจุบัน และทิศทางอนาคตของเทคโนโลยีการตรวจสอบคณุภาพแบบไม่ท าลายที่เน้นบทบาทส าคัญต่อการจัดการหลังการ
เก็บเกี่ยวอย่างแม่นย าและการเกษตรที่ยั่งยืน 
ค้ำส้ำคัญ:  การตรวจสอบคุณภาพแบบไม่ท าลาย, สเปกโทรสโกปีอนิฟราเรดย่านใกล้, ภาพถ่ายไฮเปอร์สเปกตรลั ผลผลิตเกษตร 
 

Abstract 
Non-destructive quality assessment has become a core component of modern postharvest technology, 

as it enables the evaluation of agricultural produce without damaging the samples or affecting their 
marketability. Over the past three decades, near-infrared (NIR) spectroscopy has progressed from single-point 
measurements to advanced imaging-based analysis that provides both spectral and spatial information. This 
article aims to highlight the evolution of non-destructive quality assessment techniques, focusing on the 
transition from conventional NIR spectroscopy to hyperspectral imaging and their applications in agricultural 
produce. NIR spectroscopy has been widely used to assess internal quality attributes such as soluble solids 
content, moisture, and fruit decay. However, point-based measurements remain limited in their ability to 
capture variability within individual produce. Imaging spectroscopy has therefore emerged as a solution, 
particularly hyperspectral imaging, which provides spectral information at each pixel along with spatial 
inspection. This enables simultaneous evaluation of both internal and external qualities, such as nutrient uptake 
levels, damage, and contaminations that are not visible to the naked eye. Recent advances in artificial 
intelligence and deep learning have further enhanced the capability of these techniques, leading to the 
development of more accurate and efficient predictive models. In summary, the presentation will cover the 
progress, current trends, and future perspectives of non-destructive quality assessment technologies, 
emphasizing their critical role in advancing precision postharvest management and supporting sustainable 
agriculture. 
Keywords: non-destructive quality assessment, near-infrared spectroscopy, hyperspectral imaging, agricultural 
produce 
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ศุภอรรจ ศิริกันทรมำศ1,2 

Supaart Sirikantaramas1,2 
 

บทคัดย่อ 
วิทยาศาสตร์หลังการเก็บเกีย่วเป็นรากฐานส าคญัส าหรับความเข้าใจการเปลีย่นแปลงทางชีวเคมีและสรีรวิทยาที่ก าหนด

คุณภาพ รสชาติ และคณุค่าทางโภชนาการของผลไม้ การน าความรู้นี้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ถือ
เป็นก้าวใหม่ที่วิทยาศาสตรผ์สานกบัความยั่งยืนและสุขภาพของผู้บรโิภค งานวิจัยของเราใช้ทุเรียน (Durio zibethinus) เป็นโมเดล 
ที่ได้ประยุกต์ใช้มัลติโอมิกส์ เพื่อน าไปสู่กระบวนการแปรรปูด้วยเอนไซม์ เพื่อค้นพบกลไกระดบัโมเลกลุของการสุกของผล เพิ่มคณุค่า
ให้กับผลพลอยได้ทางการเกษตร และพัฒนาผลติภณัฑผ์ลไม้ที่อุดมด้วยพรไีบโอติกและลดปริมาณน้ าตาลซโูครส วิธีการนี้แสดงให้
เห็นว่าข้อมูลเชิงลึกจากเมแทบอลซิึมหลังการเก็บเกี่ยว เช่น การควบคุมการผลิตเมแทบอไลตท์ี่มีก ามะถัน การสังเคราะห ์
ฟลาโวนอยด์ การย่อยสลายแป้ง และการดดัแปลงเพกติน สามารถน ามาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาอาหาร/ผลติภณัฑ์ที่ดตี่อสุขภาพ
และยั่งยืนมากข้ึน นอกเหนือจากทุเรียนแล้ว ผู้วิจยัได้ประยุกต์ใช้กระบวนการนี้ในมะม่วง กล้วย และน้ าตาลสด เพื่อเช่ือมโยง 
เมแทโบโลมกับคณุสมบัตเิชิงหน้าท่ีและประสาทสัมผัส กรณีศึกษาเหล่านี้เป็นตัวอย่างว่าการวิจัยหลังการเก็บเกี่ยวสามารถ
ขับเคลื่อนนวัตกรรมแบบหมุนเวียนได้อย่างไร ซึ่งเป็นการเชื่อมระหว่างการค้นพบในห้องปฏิบตัิการและผลกระทบต่อผู้บรโิภคที่
สอดคล้องกับเศรษฐกิจชีวภาพ-หมุนเวียน-สีเขยีว (BCG) และเป้าหมายการพัฒนาท่ียั่งยืนของสหประชาชาติ 
ค้ำส้ำคัญ: เมแทโบโลมิกส์, ทรานสคริปโทมิกส์, การสุกของผล, การลดน้ าตาลซโูครส, ผลิตภัณฑเ์ชิงฟังก์ชัน  

  
Abstract 

Postharvest science provides a critical foundation for understanding the biochemical and physiological 
transformations that define fruit quality, flavor, and nutritional value. Translating this knowledge into functional 
food innovation represents a new frontier where science meets sustainability and consumer health. Using durian 
(Durio zibethinus) as a model, our research integrates multi-omics and green enzymatic processing to uncover 
molecular mechanisms of ripening, valorize agricultural by-products, and develop sucrose-reduced, prebiotic-
rich fruit products. This approach demonstrates how insights from postharvest metabolism—such as the 
regulation of sulfur-containing metabolite production, flavonoid biosynthesis, starch degradation, and pectin 
modification—can be applied to design healthier and more sustainable foods/products. Extending beyond 
durian, similar strategies are being explored in mango, banana, and palmyra sap to link metabolome with 
functional and sensory attributes. These case studies exemplify how postharvest research can drive circular 
innovation, bridging the gap between laboratory discovery and consumer impact in alignment with the Bio-
Circular-Green (BCG) economy and the UN Sustainable Development Goals. 
Keywords: metabolomics, transcriptomics, fruit ripening, sucrose reduction, functional products 
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Shaping the Future of Fresh Produce Distribution Packaging: Integrating Sustainability and 
Innovation 

 
Saowapa Chaiwong1,2, Rattapon Saengrayap1,2, Sujitra Arwatchananukul2,3, Tatiya Trongsatitkul4, Chureerat Prahsarn5 

 
Abstract 

Distribution packaging for fresh produce plays a critical role in ensuring product protection, preservation, 
and safe transportation from harvest to end consumer. This report highlights eco-friendly strategies for both 
primary and secondary packaging, with a focus on cushioning and thermal insulation performance. Expanded 
polyethylene (EPE) foam nets are widely used as primary packaging to protect individual fruits from bruising. 
However, sustainable alternatives derived from natural materials, such as natural rubber latex, have been 
developed to offer more environmentally responsible cushioning solutions. Secondary packaging serves as a 
thermal barrier within the cold chain system, helping to reduce temperature fluctuations and preserve product 
freshness during distribution. While conventional foam boxes remain the industry standard due to their superior 
thermal resistance, innovative fiber-based boxes incorporating insulated liners, reflective metallic foils, and 
multi-layer composite inserts are emerging as promising alternatives with comparable thermal performance. 
Furthermore, bio-based insulation materials contribute to greater sustainability through their recyclability and 
biodegradability. Increasing awareness and demand from both industry and consumers for eco-friendly 
packaging has further driven the adoption of these natural alternatives. Additionally, image analysis techniques 
have been employed to assess fruit bruising and evaluate thermal performance. Quantitative evaluation of 
bruise area and fractal dimension on fruit surfaces offers valuable insights into mechanical damage of fruits and 
is currently being developed into a web-based application for bruise detection. Likewise, thermal imaging is 
applied to visualize and assess temperature distribution efficiency within insulated packaging systems. Together, 
the integration of eco-friendly materials with image-based digital analysis forms a smart, sustainable packaging 
solution that simultaneously promotes environmental responsibility and optimizes fresh produce quality 
management. 
Keywords: bio-based insulation, cold chain system, natural rubber latex, image analysis, transportation 
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กำรขยำยผลงำนวิจัยเครื่องมือบีบผลลูกชดิแบบตัดขั้วพร้อมบีบโดยใช้แรงคน 
Testing and Scaling–up the Sugar Palm Pressing Equipment with Integrated Cutting Calyx and 

Pressing Mechanism 
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บทคัดย่อ 

การขยายผลงานวิจัยเครื่องมือบีบผลลูกชิดแบบใช้แรงคนสู่เกษตรกรในพื้นที่ จ.น่าน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการเก็บเกี่ยว
และการยอมรับเทคโนโลยีเครื่องมือบีบผลลูกชิดส าหรับเกษตรกร โดยการประชุมเสวนากับเกษตรกรและทดสอบเครื่องมือบีบผล
ลูกชิดแบบดั้งเดิมเทียบกับเครื่องมือบีบผลลูกชิดแบบตัดขั้วพร้อมบีบโดยใช้แรงคน เพื่อหาสัดส่วนน้ าหนักเนื้อในลูกชิดต่อผล 
น้ าหนักที่เพิ่มหลังแช่น้ า และผลการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ พบว่า เครื่องมือบีบผลลูกชิดแบบดั้งเดิมใช้แรงคน มีความสามารถ
ในการบีบลูกชิด 12.06±2.63 กิโลกรัม/ช่ัวโมง เครื่องมือบีบผลลูกชิดแบบตัดขั้วพร้อมบีบใช้แรงคน มีความสามารถในการบีบลูกชิด 
25.57±5.70 กิโลกรัม/ช่ัวโมง ผลลูกชิดมีน้ าหนักเฉลี่ย 28.23±1.49 กรัม มีสัดส่วนน้ าหนักเนื้อในต่อผลลูกชิด 21.87±0.50% เนื้อ
ในลูกชิดหลังแช่น้ า น้ าหนักเพิ่มขึ้นจากเนื้อในลูกชิดแห้ง 79.94% เครื่องมือบีบผลลูกชิดแบบตัดขั้วพร้อมบีบโดยใช้แรงคนราคา
ประมาณ 2,500 บาท มีจุดคุ้มทุน 1,185 กิโลกรัม ในระยะเวลา 1 ปี และการขยายผลงานวิจัยท าให้กลุ่มเกษตรกรให้การยอมรับ
เครื่องมือบีบผลลูกชิดแบบตัดขั้วผลพร้อมบีบ 
ค้ำส้ำคัญ: ลูกชิด, การบีบลูกชิด, เครื่องมือบีบผลลูกชิด   
 

Abstract 
The sugar palm compressing equipment technology was transferred to farmers in Nan Province for 

enhancing harvested efficiency and adopted of the equipment.  The experiment tested the traditional manual 
compressing equipment compared to the pressing equipment by cutting calyx with compression, find the 
proportion weight of kernel sugar palm per fruit, weight kernel after soak in the water and compared the 
economic cost with the traditional method. It was found that traditional pressing equipment capacity was 
12.06±2.63 kg/hr, while pressing equipment cut calyx with compression capacity was 25.57±5.70 kg/hr. The 
average weight of whole fruit was 28.23 ± 1.49 g., kernel per fruit ratio is 21.87 ± 0.50%, after soaking in water 
the weight of kernel increased by 79.94% compared of the dried flesh kernel. A pressing equipment type cut 
calyx with compression cost about 2,500 baht with a break-even point of 1,185 kg. in 1 year. The farmers group 
accepts the pressing equipment type cut calyx with compression  
Keywords: sugar palm, sugar palm compression, sugar palm compressing equipment 
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Design and Development of a Gasifier-Powered Rotary Paddy Dryer with Automatic Control :  
A Case Study of a Community Rice Mill in Nakhon Sawan Province 

 
ภิญโญ ชุมมณ1ี  

Pinyo Chummanee1  
 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและพัฒนาเครื่องอบแห้งข้าวเปลือกแบบท่อหมุน ( rotary drum dryer) ที่ใช้
พลังงานจากระบบแก๊สซิไฟเออร์เช้ือเพลิงชีวมวล (แกลบ) ร่วมกับระบบควบคุมอัตโนมัติ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการอบแห้งและ
ยกระดับคุณภาพผลผลิต โดยใช้โรงสีชุมชนจังหวัดนครสวรรค์เป็นกรณีศึกษา เครื่องอบแห้งที่พัฒนาขึ้นมีก าลังการผลิต 300 kg/h 
และสามารถควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนของลมร้อนได้อย่างแม่นย าผ่านระบบเซนเซอร์และไมโครคอนโทรลเลอร์ ลดความ
ผิดพลาดจากการควบคุมด้วยแรงงานคน การทดสอบภาคสนามใช้ข้าวเปลือกที่มีความช้ืนเริ่ มต้นเฉลี่ย 25–28% wb โดยตั้งค่า
อุณหภูมิการอบที่ 70, 80, 90 และ 100 °C และควบคุมอัตราการไหลของลมร้อนให้อยู่ระหว่าง 44–97 m³/min ผลการทดสอบ
พบว่า เครื่องอบแห้งสามารถลดความช้ืนลงสู่ระดับมาตรฐาน 14–15% wb ได้ภายใน 5–6 ช่ัวโมง มีประสิทธิภาพการอบแห้งเฉลี่ย 
85–88% และใช้อัตราการสิ้นเปลืองเชื้อเพลิงแกลบเฉลี่ย 1.2–1.4 กิโลกรัมต่อข้าวเปลือก 1 kg ที่ลดความชื้น ซึ่งประหยัดกว่าการ
ใช้เชื้อเพลิง LPG ร้อยละ 18–22 เมื่อเปรียบเทียบกับ การอบแห้งที่ควบคุมด้วยแรงงานคน ที่มีความผันผวนของอุณหภูมิสูงและให้
คุณภาพผลผลิตต่ ากว่า ทั้งนี้ อุณหภูมิการอบที่เหมาะสมที่สุดคือ 90 °C ซึ่งให้ความสมดุลที่ดีที่สุดระหว่างเวลาอบแห้ง การใช้พลัง
งาน และคุณภาพผลผลิต โดยท าให้สัดส่วนข้าวต้น (whole kernels) เพิ่มขึ้นเฉลี่ย 3–4% และลดการแตกร้าวของเมล็ดเมื่อเทียบ
กับการอบแห้งแบบดั้งเดิมที่ควบคุมด้วยแรงงานคน 
ค้ำส้ำคัญ : เครื่องอบแห้งข้าวเปลือก, ท่อหมุน, แก๊สซิไฟเออร์, ระบบควบคุมอัตโนมัติ, โรงสีชุมชน 

 
Abstract 

 This research aimed to design and develop a rotary drum dryer powered by a biomass (rice husk) 
gasifier and an automated control system to increase drying efficiency and enhance product quality. A case 
study was conducted at a community rice mill in Nakhon Sawan Province. The developed dryer had a 
production capacity of 300 kg/h and was designed to precisely control the temperature and humidity of the 
hot air via sensors and a microcontroller, thereby reducing errors from manual control. Field tests used paddy 
with an average initial moisture content of 25–28% wb. Drying temperatures were set at 70, 80, 90, and 100 °C, 
with hot air flow rates controlled between 44–97 m³/min to ensure continuous and uniform drying. The test 
results showed that the dryer could reduce the moisture content to the standard level of 14–15% wb within 
5–6 hours, with an average drying efficiency of 85–88% and rice husk fuel consumption of 1.2–1.4 kg per kg of 
dehydrated paddy. Compared with conventional drying controlled manually, wh ich often results in unstable 
temperature and lower product quality, the developed system is 18–22% more economical and provides 
better quality outcomes. The optimal drying temperature was found to be 90 °C, offering the best balance 
between drying time, energy consumption, and product quality, with a 3–4% increase in whole kernels after 
milling compared to manually controlled drying. 
Keywords: rice dryer, rotary pipe, gasifier, automatic control system, community rice mill 
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กำรพัฒนำเครื่องคัดขนำดผลมะเขือเทศเชอรี่แบบทรงกระบอกส้ำหรับมูลนิธิโครงกำรหลวง 
Development of Cylindrical Grading Machine for Cherry Tomatoes in Royal Project Foundation 

 
เผ่ำไท ถำยะพิงค์1 วิทูรย ์บญุสง่ำ1 และ ศีลวัต พัฒโนดม1  

Paothai Thayaping1, Witoon Boonsanga1 and Silawat Patthanodom1 
 

บทคัดย่อ 
มูลนิธิโครงการหลวงได้ส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกมะเขือเทศเชอรี่บนพื้นท่ีสูง มีปริมาณผลผลิตรวม 842 ตัน/ปี และด้วยผล

มะเขือเทศเชอรี่มีขนาดเล็ก ปัจจุบันประสบปัญหาในการคัดขนาด จากการขาดความแม่นย า ใช้เวลานาน และขาดแคลนแรงงาน 
จึงได้วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนา เครื่องคัดขนาดผลมะเขือเทศเชอรี่อัตโนมัติแบบทรงกระบอก เพื่อเพิ่มความแม่นย าและ
ประสิทธิภาพการคัดขนาด และลดการพึ่งพาแรงงาน โดยเครื่องประกอบด้วย 4 ส่วนหลัก ได้แก่ โครงสร้าง ถาดป้อนผลผลิต 
(รองรับผล 20 กก./ครั้ง) ชุดคัดแยกขนาดแบบทรงกระบอก (แบ่ง 4 เกรด ตามเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.5 - ≥2.5 ซม.) และระบบส่ง
ก าลังด้วยมอเตอร์ปรับความเร็วได้ ผลการทดสอบพบว่า เครื่องมีความแม่นย าในการคัดขนาดเฉลี่ย 83.26% ที่ความเร็ว 30 รอบ/
นาที โดยมีความสามารถในการท างานเฉลี่ยที่ 175.29 ±35.54  กิโลกรัม/ช่ัวโมง ซึ่งสูงกว่าแรงงานคนถึง 4.55–7.22 เท่า โดยใช้
พลังงานไฟฟ้าเพียง 0.125 กิโลวัตต์-ช่ัวโมง มีระยะคืนทุน 1.16 ปี นอกจากนี้ยังไม่พบการแตกหรือต าหนิที่เกิดจากแรงกระแทก
ระหว่างการคัด และไม่พบผลซ้ า และมีผลประเมินความพึงพอใจจากผู้ใช้งานอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเครื่องที่พัฒนาขึ้นนี้สามารถ
แก้ไขปัญหาความแม่นย าต่ าและขาดแคลนแรงงานของมูลนิธิโครงการหลวงได้อย่างมีประสิทธิภาพ ช่วยเพิ่มก าลังการผลิต  
ลดต้นทุนระยะยาว และได้รับการยอมรับในระดับสูงจากผู้ใช้งาน พร้อมส าหรับการขยายผลต่อไป 
ค้ำส้ำคัญ: เครื่องคัดขนาดอัตโนมตัิ, มะเขือเทศเชอรี,่ กระบอกคดัแยก 

 
Abstract 

The Royal Project Foundation has promoted cherry tomato cultivation in highland areas, with a total 
production volume of 842 tons per year. However, due to the small fruit size, grading is still facing challenges 
such as low accuracy, high labor demand, and time consumption. To address these issues, the Foundation 
conducted research and developed an automatic cherry tomato sizing machine. The objectives were: (1) to 
design and construct a practical automatic machine, (2) to enhance accuracy and efficiency in grading, and (3) 
to reduce labor dependence. The developed machine consists of four main components: a structural frame, a 
feeding tray (capacity of 15–20 kg per batch), a cylindrical grading unit (classifying fruits into four grades by 
diameter ranging from 1.5 - ≥2.5 cm.), and a motor-driven power transmission system with adjustable speed. 
Experimental results demonstrated an average grading accuracy of 83.26% at 30 rpm, with an average processing 
capacity of 175.29 ±35.54 kg/h, which is 4.55–7.22 times greater than manual labor. The system consumed only 
0.125 kWh of electricity and showed an economic payback period of 1.16 years. Moreover, no fruit cracking or 
duplication was observed during operation, and user satisfaction was rated at the highest level. The prototype 
unit was delivered to a field station, with user satisfaction evaluated at the highest level. This automatic sizing 
machine effectively addresses the limitations of manual grading by improving productivity, reducing long-term 
costs, and achieving high user acceptance. It presents strong potential for broader application in sustainable 
agricultural practices. 
Keywords: automatic grading machine, cherry tomato, cylindrical grader 
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กำรศึกษำเบื้องต้นเครื่องวัดเปอร์เซ็นต์น้้ำมันปำล์มในทะลำยปำล์มแบบปำกกำ 
Preliminary Study on Oil Percentage of Palm Bunch Meter with Pen Type 
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บทคัดย่อ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณม์ีนโยบายที่จะประกาศใช้กฎระเบียบการซื้อขายปาล์มทะลายตามเปอรเ์ซ็นต์น้ ามันต่อ

ทะลาย  แต่ปัจจุบันยังไม่มเีครื่องมือวัดเปอร์เซ็นต์น้ ามันปาลม์ที่สามารถวัดได้ถูกต้อง รวดเร็ว สอดคล้องกับการวัดด้วยวิธมีาตรฐาน  
การออกแบบ สร้าง และทดสอบเครื่องวัดเปอร์เซ็นต์น้ ามันปาล์มในทะลายปาล์มต้องค านึงถึงลักษณะของปาล์มทะลายซึ่ง
ประกอบด้วยส่วนท่ีให้น้ ามันและไม่ให้น้ ามันอีกทั้งความสุกแก่ของผลปาลม์ไมเ่ท่ากันท้ังทะลาย  วัตถปุระสงค์ของรายงานฉบับน้ีคือ 
ศึกษาเบื้องต้นเครื่องวัดเปอร์เซ็นตน์้ ามันปาลม์ในทะลายปาล์มแบบปากกา  โดยเครื่องวัดมีลักษณะคล้ายปากกาท่ีมแีกนกลางเป็น
เข็มอะลมูิเนียม เมื่อกดปุม่ยิงสปรงิภายในตัวเครื่องจะผลักให้เข็มอะลูมิเนียมแกนกลางแทงผลปาลม์บริเวณกลางทะลายปาลม์  แท่ง
อะลูมิเนยีมควรหยุดที่ควรหยุดทีเ่ปลือกช้ันกลาง (mesocarp) ของผลปาล์มเพื่อวัดระดบัความลึกของปลายแท่งอะลูมิเนียมกับ
ระดับความอ่อนแก่ของผลปาล์มเป็นขีดสี ปาล์มดิบเป็นสีเขียว  ปาลม์กึ่งสุกเป็นสเีหลือง และปาลม์สุกเป็นสีแดง ตามล าดับ  หลังจาก
นั้นทะลายปาล์มถูกน าวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์น้ ามันด้วยวิธีมาตรฐานหรอืการวิเคราะห์องค์ประกอบทะลาย  จากการทดสอบสปริงค์ 3 
แบบ พบว่า สปริงท่ีมีค่าคงท่ีสปรงิค์ (ค่า K) เท่ากับ 0.5411 มีความเหมาะสมท่ีสุดเนื่องจากท าให้ปลายของแกนกลางอะลมูิเนียม
หยุดที่ระดับชั้นเปลือกกลาง หรือ mesocarp ของผลปาล์มสุก ส่วนสปริงขนาดอื่นแทงทะลุกะลาปาลม์ภายในผลปาล์ม (shell) ซึ่ง
เป็นคณุสมบัติทีไ่ม่ต้องการ ต้นแบบจะถูกพัฒนาให้สามารถใช้งานได้ง่าย สะดวกและรวดเร็ว  ถูกต้อง สามารถวดัซ้ า และสามารถผลิตซ้ าได้
ต่อไป 
ค้ำส้ำคัญ: เข็มอะลูมเินียม, การทดสอบพื้นผิว, สปริง, วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบ 

 
Abstract 

The Ministry of Agriculture and Cooperatives has a policy to announce regulations for oil palm trading 
based on the percentage of oil content. However, there is currently no accurate, fast and standardized 
instrument for measuring oil percentage in palm bunches. The design and development of a palm oil percentage 
meter had to take into account all oil palm bunch characteristics, including the oil and non-oil portions and the 
irregular maturity of the bunches.  The objective of this report was to conduct a preliminary study of a pen-
type palm oil percentage meter. The meter resembles a pen with an aluminum needle as its central axis. When 
the spring button is pressed, the meter's internal spring pushes the aluminum needle to pierce a palm fruit in 
the middle of the bunch. The end of the aluminum needle should stop at mesocarp or palm fruit's texture to 
measure the depth of the aluminum rod tip and the maturity of the palm fruit as a color stripe such as Raw 
palm is green. Semi-ripe palms are yellow and ripe palms are red, respectively. After that, the palm bunches 
were measured oil percentage by Standard method or composition analysis method. From testing three types 
of springs, it was found that the most suitable spring had a spring constant (K) of 0.5411. This is because its 
aluminum needle tip stopped at the mesocarp of ripe palm fruit, whereas other springs penetrated the inner 
palm shell, an undesirable result. The prototype meter was developed for ease of use, speed, accuracy, 
repeatability, and reproducibility in future studies.  
Keywords: aluminum needle, texture testing, spring, composition analysis method 
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ประสิทธผิลของน้้ำยำล้ำงผักเชิงพำณิชย์ในกำรลดเชื้อ Escherichia coli และ Salmonella typhimurium  
บนใบโหระพำ (Ocimum basilicum) และสะระแหน่ (Mentha spp.) 

Efficacy of Commercial Washing Solutions in Reducing Escherichia coli  
and Salmonella typhimurium on Sweet Basil (Ocimum basilicum) and Thai Mint (Mentha spp.) 
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บทคัดย่อ 

การล้างเป็นขั้นตอนท่ีมีความส าคญัช่วยลดการปนเปื้อน เช่น ฝุ่นละออง สารเคมีตกคา้ง เชื้อจุลินทรีย ์และสิ่งแปลกปลอม
ที่ปนมากับผลติผลสด ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายกบัผู้บริโภคได้ การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพือ่ศึกษาผลของน้ ายาล้างท าความ
สะอาดส าหรับผลิตผลสดทางการค้า 3 ยี่ห้อ (St. Andrews®, Liquid cleanser® และ Safeguard®) และสารโพลีซอร์เบท 80 ใน
การล้างท าความสะอาดแบบ 2 ขั้นตอน โดยการล้างครั้งท่ี 1 ในน้ าล้างที่มีการผสมน้ ายาล้างผัก ตามด้วยการล้างครั้งท่ี 2 ด้วยน้ า
สะอาดทีไ่ม่ได้เติมสารฆา่เชื้อ ในตัวอย่าง โหระพา (Ocimum basilicum) และสะระแหน่ (Mentha spp.) ที่ผ่านการจ าลองการ
ปนเปื้อนด้วยเช้ือจุลินทรีย์ Escherichia coli (E. coli) TISTR 780 และ Salmonella typhimurium (S. typhimurium) TISTR 
292 (6–7 log/g) ต่อการเปลี่ยนแปลงจ านวนเช้ือจุลินทรยี์ ในตวัอย่างผักและในน้ าล้างหลังการใช้งาน ผลจากการศึกษา พบวา่ 
น้ ายาท าความสะอาดผลติผลสดทีม่ีส่วนผสมของสารลดแรงตึงผิวซึ่งเป็นส่วนประกอบในน้ ายาลา้งท าความสะอาดช่วยชะล้าง
จุลินทรีย์จากผิวผักลงสู่น้ าล้าง สามารถลดจ านวนจลุินทรีย์ E. coli และ S. typhimurium ในโหระพาและสะระแหน่ลงได้ 1.0–1.2 
log และ 0.7–1.2 log ตามล าดบั น้ ายาล้างผักไม่แสดงฤทธ์ิยับยั้งหรือฆ่าเชื้อจลุินทรีย์ที่คงอยู่ในน้ าล้างหลังการใช้งาน จึงควรมีการ
เติมสารฆ่าเช้ือลงในน้ าล้างหลังการใช้งานเพื่อป้องกันการเกิดการปนเปื้อนข้ามในกระบวนการล้างและช่วยเพิ่มคุณภาพและความ
ปลอดภัยให้กับผลิตผลสด 
ค้ำส้ำคัญ: การล้าง, น้ ายาล้างผัก, ลดเช้ือจุลินทรีย, ผักสด, ความปลอดภัยอาหาร  

 
Abstract 

Washing is a critical step in reducing contaminants such as dust, pesticide residues, microorganisms, and 
foreign matter adhering to fresh produce, which may pose health risks to consumers. This experiment aimed to 
investigate the effects of three commercial fresh produce cleaning agents (St. Andrews®, Liquid Cleanser®, and 
Safeguard®) and Polysorbate 80 in a two-step washing process. The first wash was performed using water 
containing the cleaning agent, followed by a second rinse with tap water without added disinfectants.  Sweet 
basil (Ocimum basilicum) and Thai mint (Mentha spp.) leaves were artificially inoculated (6-7 log/g) with 
Escherichia coli (E. coli) TISTR 780 and Salmonella typhimurium (S. typhimurium) TISTR 292 to evaluate changes 
in microbial populations both on the leaves and in the wash water after use. The results indicated that 
surfactants, as active components of washing agents, facilitated the removal of microorganisms from the leaf 
surface into the wash water. The populations of E. coli and S. typhimurium on sweet basil and Thai mint was 
reduced by 1.0–1.2 log and 0.7–1.2 log, respectively. However, the cleaning agents themselves exhibited no 
bactericidal activity on microorganisms present in the used wash water. Therefore, the addition of disinfectants 
into the wash water is recommended to prevent cross-contamination during washing and to enhance the quality 
and safety of fresh produce. 
Keywords: washing, cleaning agent, decontamination, vegetables, food safety  
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กำรประเมินควำมหวำนของข้ำวโพดหวำนรับประทำนสดโดยใช้เครื่องเนียร์อินฟรำเรดสเปกโทรมิเตอร์ที่พัฒนำขึ้น 
Assessment of Sweetness in Edible Raw Sweet Corn Using  

a Developed Near-Infrared Spectrometer 
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บทคัดย่อ 

ข้าวโพดหวานรับประทานสดพันธุ์เพียวไวท์ (Zea mays L.) ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในประเทศไทย เนื่องจากมี
รสชาติหวานฉ่ า มีกลิ่นหอม และอุดมด้วยสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินบี เส้นใยอาหาร 
รวมทั้งเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั้งสามารถบริโภคได้โดยไม่จ าเป็นต้องผ่านกระบวนการปรุง
สุก อย่างไรก็ตาม ลักษณะเฉพาะของเมล็ดข้าวโพดหวานที่มีความอ่อนนุ่ม ฉ่ าน้ า และมีปริมาณน้ าตาลสูง ส่งผลให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีอย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพและอายุการวาง
จ าหน่าย งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความหวานของข้าวโพดหวานด้วยเครื่องเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรมิเตอร์ ( NIR 
spectrometer) ที่พัฒนาขึ้น โดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่ท าลายตัวอย่าง ร่วมกับการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเคโมเมทริกซ์ ด้วยการวัด
สเปกตรัมของข้าวโพด แล้วน ามาวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (TSS) วิเคราะห์ข้อมูลสเปกตรัมด้วยวิธี principal 
component analysis (PCA) และสร้างแบบจ าลองท านายความหวานด้วยวิธี partial least squares regression (PLSR) พบว่า 
แบบจ าลอง PLSR ให้ค่าความสามารถในการท านาย (R²) เท่ากับ 0.73 โดยมีค่าความคลาดเคลือ่นของการท านาย (RMSEP) เท่ากับ 
2.15% จากผลการทดลองกล่าวได้ว่าเครื่อง NIR spectrometer ที่พัฒนาขึ้นร่วมกับการวิเคราะห์เชิงเคโมเมทริกซ์ สามารถใช้ใน
การประเมินความหวานของข้าวโพดหวานรับประทานสดได้โดยไม่ท าลายตัวอย่าง 
ค้ำส้ำคัญ: ข้าวโพดหวาน, เนียร์อนิฟราเรดสเปกโทรสโกปี, การประเมินคุณภาพแบบไม่ท าลาย 
 

Abstract 
Edible raw sweet corn (Zea mays L.) cv. Pure White is widely consumed in Thailand for its juicy 

sweetness, aroma, and rich in nutrients such as calcium, vitamins A and B, dietary fiber, and antioxidants. It can 
also be eaten without cooking. However, the kernels are soft texture, high moisture, and high sugar content 
leading to rapid postharvest physicochemical changes that affect the quality and marketable shelf-life of sweet 
corn. This study aimed to evaluate sweetness of sweet corn using a developed near-infrared (NIR) spectrometer 
as a non-destructive technology in combination with chemometric analysis. Before determination of total 
soluble solids (TSS) using digital refractometer, the sweet corn cop samples were acquired the spectra using a 
developed near-infrared (NIR) spectrometer.  After that principal component analysis (PCA) was used to analyzed 
the spectral data and the sweetness predictive models were constructed with partial least squares regression 
(PLSR). The PLSR model achieved a predictive ability (R²) of 0.73 with a root-mean-square error of prediction 
(RMSEP) of 2.15%, Therefore, the developed NIR spectrometer coupled with chemometrics is a non-destructive 
method to assess the sweetness of edible raw sweet corn. 
Keywords: raw sweet corn, near-infrared spectroscopy, nondestructive evaluation   
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ผลของสำรเคลือบผิวโซเดียมอลัจิเนต โพลิไวนิลแอลกอฮอล์ และว่ำนหำงจระเข้ต่อกำรเกบ็รักษำมะนำว 
Effects of Sodium Alginate, Polyvinyl Alcohol, and Aloe Vera Coatings on the Storage of Lime 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิวผสมโซเดียมอัลจิเนต (SA) โพลิไวนิลแอลกอฮอล์ (PVA) และว่าน
หางจระเข้ (AV) ต่อคุณภาพการเก็บรักษามะนาวแป้นพิจิตร (Citrus aurantifolia Swingle cv. Pan Pijit) ผลมะนาวถูกเคลือบ
ด้วยสูตร SA–AV และ SA–PVA–AV ที่แตกต่างกัน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 9.8 ± 0.4 °ซ. และความช้ืนสัมพัทธ์ 48.7 ± 11.0% 
ประเมินคุณภาพภายนอก ได้แก่ สีเปลือก (ค่า hue angle, a*) คะแนนการเสื่อมสภาพ การสูญเสียน้ าหนัก และอายุการเก็บรักษา
ซึ่งก าหนดจากวันท่ีผลมะนาวมีคะแนนเสื่อมสภาพเท่ากับ 3 ผลการทดลองพบว่าผลมะนาวท่ีเคลือบทุกสูตรมีอายุการเก็บรักษานาน
กว่า 21 วัน เมื่อเทียบกับผลมะนาวที่ไม่ได้เคลือบหรือชุดควบคุม (16.9 วัน) หลังจากการเก็บรักษา 35 วัน พบว่า ชุดควบคุมมี
คะแนนการเสื่อมสภาพสูงกว่า (4.75 คะแนน) เมื่อเทียบกับกลุ่มที่เคลือบ (4.0 คะแนน) การสูญเสียน้ าหนักเพิ่มขึ้นในทุกทรีทเมนต์ 
แต่สูตร SA–AV (80:20) รวมถึง SA–PVA (80:20) + AV และ SA–PVA (70:30) + AV สามารถลดการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าการ
เคลือบด้วยสูตร SA–AV (90:10) และ SA:AV (85:15) และพบความแตกต่างของค่า hue angle และ a* ตามชนิดของสารเคลือบ  
โดยสรุป การเคลือบด้วย SA–AV (80:20) และ SA–PVA (80:20) + AV สามารถช่วยชะลอการเสื่อมสภาพ ลดการสูญเสียน้ าหนัก 
และยืดอายุการเก็บรักษามะนาวภายใต้สภาพอุณหภูมิต่ าได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ค้ำส้ำคัญ: การเก็บรักษา, มะนาว, การเคลือบ, การเสื่อมสภาพ, การสูญเสยีน้ าหนัก 

 
Abstract 

This study investigated the effects of composite coatings of sodium alginate (SA), polyvinyl alcohol 
(PVA), and aloe vera extract (AV) on the storage quality of lime (Citrus aurantifolia Swingle cv. Pan Pijit). Fruits 
were coated with different SA–AV and SA–PVA–AV formulations and stored at 9.8 ± 0.4 °C and 48.7 ± 11.0% RH. 
External attributes, including peel color (hue angle, a* value), senescence score, weight loss, and storage life 
(determined as the day when fruits reached a senescence score of 3), were evaluated. All coated fruits exhibited 
longer storage life (21 days) than uncoated fruits (16.9 days). After 35 days of storage, the control group had a 
higher senescence score (4.75) compared with coated fruits (4.0). Weight loss increased during storage across all 
treatments, however, SA–AV (80:20), SA–PVA (80:20) + AV, and SA–PVA (70:30) + AV coatings effectively reduced 
weight loss compared with SA–AV (85 :15 )  and SA–AV (85 :15 )  coatings.  Differences in peel hue angle and a* 
values were also observed depending on the coating formulation. In conclusion, composite coatings of SA–AV 
(80:20) and SA–PVA (80:20) + AV effectively delayed senescence, reduced weight loss, and extended the storage 
life of limes under low-temperature conditions. 
Keywords: storage, lime, coating, senescence, weight loss 
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ผลของระยะกำรบำนต่อคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของดอกบวัหลวงพันธุ์ปัทมำ 
Effect of Flowering Stage on Postharvest Qualities of Sacred Lotus ‘Patthama’ 
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บทคัดย่อ 
บัวหลวงพันธุ์ปัทมาหรือบัวแหลมแดงเป็นดอกไม้ที่มีความสวยงามและนิยมน ามาบริโภค อย่างไรก็ตามดอกบัวหลวงมีอายุ

การใช้งานสั้นและระยะการบานอาจมีผลต่ออายุการปักแจกันหรืออายุการใช้งาน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อทราบถึง
ระยะการบานที่มผีลต่อคุณภาพและการเปลีย่นแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของดอกบัวหลวง โดยเก็บเกี่ยวดอกบัวหลวงพันธุ์ปัทมา
จ านวน 5 ระยะ (stage; S) ดังนี ้ระยะดอกเริม่แย้ม 0.2-0.5 cm (S1) ระยะดอกเริ่มแย้ม 0.5-1.0 cm (S2) ระยะดอกแย้ม 1.0-1.5 
cm (S3) ระยะดอกแย้ม 1.5-2.0 cm (S4) และ ระยะดอกแย้มบาน >2.0 cm (S5)  จากสวนบัวหลวงใน ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล 
จ.นครปฐม  หลังจากนั้นใส่กล่องโฟมและปิดด้วยผ้าชุบน้ า ขนส่งมายังห้องปฏิบัติการ น าดอกบัวหลวงมาตัดก้านให้มีความยาว 13 
เซนติเมตร แล้วปักแจกันในน้ า reverse osmosis และบันทึกข้อมูลทุก 6 ช่ัวโมง จนกระทั่งดอกเสื่อมสภาพ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลง
น้ าหนักสด อัตราการดดูน้ า อัตราคายน้ า สมดุลน้ า อาการกลีบด าและอาการกลีบดอกสีม่วง พบว่า ดอกบัวระยะ S1 มีการเปลี่ยนสี
ของกลีบดอกน้อยที่สุดโดยมีอาการกลีบด า 14.5% กลีบดอกสีม่วง 15.3% มีอัตราการดูดน้ าสูงในช่วงแรก สมดุลน้ าติดลบต่ า จึงมี
อายุปักแจกันนานท่ีสุด 62.4 ช่ัวโมง  ส่วนดอกบัวระยะ S2-S4 เกิดอาการกลีบด าและกลีบดอกสีมว่งไม่แตกต่างกันและมีอายปุัก
แจกัน 50.4-55.2 ช่ัวโมง ส าหรับดอกบัวระยะ S5 มีสมดุลน้ าติดลบมากกว่าดอกบัวระยะอื่น ๆ และเกิดอาการกลีบด าและกลีบดอก
สีม่วงมากที่สดุ จึงมีอายุปักแจกันเพียง 42.4 ช่ัวโมง  สรุปได้ว่าระยะการบานส่งผลต่อคณุภาพดอก โดยดอกบัวระยะ S1 เป็นระยะที่
มีคุณภาพดีและมีอายุปักแจกันนานท่ีสุด  
ค้ำส้ำคัญ: กลีบด า, กลีบสีม่วง , อายุปักแจกัน 

 
Abstract 

The Patthama lotus, also known as the “Red Sharp Lotus,” is a beautiful flower commonly consumed. 
However, its vase life is relatively short, and the flowering stage may influence its longevity and postharvest 
quality. Therefore, this study aimed to determine the flowering stage that affects the postharvest quality and 
physiological changes of Patthama lotus flowers. Flowers were harvested at five stages (S1-S5) according to the 
degree of bud opening: stage 1 (S1), slightly open bud (0.2-0.5 cm); stage 2 (S2), slightly open bud (0.5-1.0 cm); 
stage 3 (S3), moderately open bud (1.0-1.5 cm); stage 4 (S4), more open bud (1.5-2.0 cm); and stage 5 (S5), fully 
open bud (>2.0 cm). The flowers were collected from a lotus farm in Salaya subdistrict, Phutthamonthon district, 
Nakhon Pathom province. After harvesting, they were packed in foam boxes covered with wet cloth and 
transported to the laboratory. Each stem was recut to 13 cm and placed in reverse osmosis water. Data were 
recorded every 6 hours until the flowers senescence, including fresh weight changes, water uptake, transpiration 
rate, water balance, petal blackening, and petal bluing. The results showed that flowers harvested at S1 had 
the least discoloration, with 14.5% petal blackening and 15.3% petal bluing. They also had a high initial water 
uptake and a low negative water balance, resulting in the longest vase life of 62.4 hours. Lotus flowers harvested 
at S2-S4 stages showed no significant differences in petal blackening and petal bluing and had 50.4-55.2 hours 
of vase life. By contrast, flowers harvested at S5 exhibited the highest negative water balance and the greatest 
petal deterioration, with a vase life of only 42.4 hours. In conclusion, the flowering stage significantly affects the 
postharvest quality of Patthama lotus. Harvesting at S1 is recommended, as it provides the best quality and the 
longest vase life. 
Keywords: petal blackening, petal bluing, vase life 
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ผลของอำยุต้นกล้วยไม้ต่อคุณภำพช่อดอกและอำยุกำรปักแจกันของกล้วยไม้หวำยพันธุ์ขำวสนำนในฤดูร้อน 
Effects of Plant Ages on Flower Quality and Vase Life of Dendrobium cv. Khao Sanan during 

Summer Season 
 

ปรินทร กฤษดำธิกำร1 และ วชิรญำ อ่ิมสบำย1,2 
Parinthorn Kritsadathikarb1 and Wachiraya Imsabai1,2 

 
บทคัดย่อ 

ในฤดูร้อนคุณภาพช่อดอกกล้วยไม้มักลดลงและคุณภาพช่อดอกอาจเกี่ยวข้องกับอายุต้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาคุณภาพของดอกกล้วยไม้พันธ์ุขาวสนานในต้นอายุ 2 และ 3 ปี และคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว โดยเก็บข้อมูลอากาศจากแปลง
กล้วยไม้ อ.บ้านแพ้ว จ.สมุทรสาคร ตั้งแต่กุมภาพันธ์–เมษายน 2568 ด้วยอุปกรณ์บันทึกข้อมูลความช้ืนสัมพัทธ์และอุณหภูมิ สุ่ม
เก็บคุณภาพกล้วยไม้ 100 ช่อ ได้แก่ ความยาวช่อดอก ขนาดดอก และจ านวนดอกบานต่อช่อ แล้วสุ่มมาปักแจกันในน้ า reverse 
osmosis จ านวน 20 ช่อ (25 °C, 75%RH) บันทึกการดูดน้ า การเปลี่ยนแปลงน้ าหนักสด และอายุปักแจกัน  พบว่า อุณหภูมิภายใน
แปลงเฉลี่ย 29.09 °C ความช้ืนสัมพัทธ์เฉลี่ย 74.09% ช่อดอกกล้วยไม้จากต้นอายุ 2 และ 3 ปี ความยาวช่อเฉลี่ย 56.75 ซม. และ 
58.25 ซม. ตามล าดับ ดอกจากต้นอายุ 3 ปี มีความกว้างดอก (56.83 มม.) มากกว่าดอกจากต้นอายุ 2 ปี  เมื่อจ าแนกช่อดอกตาม
จ านวนดอกบานต่อช่อ พบว่า ต้นอายุ 2 ปี มีจ านวนช่อท่ีมีดอกบาน 5 ดอกต่อช่อเป็นส่วนใหญ่ (45%) ไม่พบช่อดอกที่มีดอกบาน 7 
ดอกต่อช่อ  ขณะที่ต้นอายุ 3 ปี พบช่อดอกที่มีดอกบาน 6 ดอกต่อช่อมากท่ีสุด และมีช่อดอกท่ีมีดอกบาน 7 ดอกต่อช่อมากถึง 17%   
เมื่อน ามาปักแจกันช่อดอกมีอัตราการดูดน้ าลดลงสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงน้ าหนักสด ซึ่งช่อดอกจากต้นอายุ 2 ปี และ 3 ปี มี
อายุปักแจกันเฉลี่ย 19 และ 20 วัน ตามล าดับ สรุปได้ว่ากล้วยไม้หวายพันธุ์ขาวสนานในฤดูร้อนมีคุณภาพช่อดอกแตกต่างกันตาม
อายุต้น โดยต้นอายุ 3 ปีให้ช่อดอกคุณภาพสูงกว่าทั้งในด้านขนาดดอกและจ านวนดอกบานต่อช่อ ขณะที่อายุปักแจกันและความ
ยาวช่อไม่แตกต่างกัน  
ค้ำส้ำคัญ: อุณหภูมิ, ความยาวช่อดอก, การดูดน้ า 

 
Abstract 

The quality performance of orchid inflorescences is particularly low in summer season may be related 
to plant age. This research aimed to study the inflorescence quality of Dendrobium cv. Khao Sanan from 2 and 
3–year–old plants. The experiment was conducted in a commercial plantation in Ban Phaeo District, Samut 
Sakhon Province, Thailand, from February to April 2025. Temperature and relative humidity were recorded using 
data logger. A total of 100 inflorescences were randomly selected for quality measurements including 
inflorescence length, flower diameter, number of open florets per inflorescence. Twenty inflorescences holding 
in reverse osmosis water were evaluated for longevity in the vase life, water uptake, and fresh weight change. 
The average temperature and relative humidity were 29.09°C and 74.09%, respectively. Inflorescences from 2– 
and 3–year–old plants were 56.75 and 58.25 cm in lengths, respectively. The width of florets in an inflorescence 
from 3–year–old plants (56.83 mm) larger than those from 2–year–old plants. Inflorescences from 2–year–old 
plants mostly had 5 open florets per inflorescence (45%) and none with 7 florets per inflorescence, while 3–
year–old plants mostly had 6 open florets per inflorescence and had seventeen percentage of 7 open florets 
per inflorescence. After holding in vase, water uptake decreased along with fresh weight during vase life. The 
average vase life was 19 days for 2–year–old plants and 20 days for 3–year–old plants. In conclusion, plant age 
affected inflorescence quality in summer season. Inflorescences from 3–year–old plants showed better 
performance in florets size, number of open florets in an inflorescence. However, no significant differences were 
observed in vase life and stem length between 2–year old and 3–year old plants.  
Keywords: temperature, inflorescence length, water uptake  
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ผลของกำรรมคำร์บอนไดออกไซด์ก่อนกำรเก็บรักษำต่อกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของผลอินทผลัมสดพันธุ์บำฮี 
Effect of Carbon Dioxide Fumigation Pre-Storage Treatment on the Quality Changes of  

Fresh ‘Barhi’ Date Fruit 
 

วรพล โหน่งกระโทก1 ศุภำพชิญ์ มำตรำ1 และ สุกัญญำ เอี่ยมลออ1 

Worapon Nongkrathok,1 Supapit matra 1 and Sukanya Aiamla-or1 
 

บทคัดย่อ 
ผลอินทผลัมพันธ์ุบาฮี (Phoenix dactylifera L.) ที่มีสีเหลือง กรอบ และรสหวาน ได้รับความนิยมบริโภคเป็นผลสดใน

ประเทศไทยเนื่องจากมรีสหวานและเนื้อกรอบ แต่มีข้อจ ากดัคืออายุการเก็บรักษาสั้นเพยีง 1 สัปดาห์ อันเนื่องมาจากการเสื่อม
คุณภาพอย่างรวดเร็ว งานวิจัยนี้มวีัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการรมคารบ์อนไดออกไซด์ (CO2) ต่อการเปลีย่นแปลงคณุภาพหลัง
การเก็บเกี่ยว โดยใช้ความเข้มข้น 2 ระดับ (15% และ 30%) และระยะเวลา 3, 6 และ 12 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคมุ (ไม่
รม) วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบูรณจ์ัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 2x3 แต่ละทรีทเมนต์คอมบิเนช่ันมีจ านวน 3 ซ้ า หลังการรม 
น าผลไปเก็บรักษาท่ี 25 ± 2°C ความช้ืนสัมพัทธ์ 70% ± 5 และประเมินการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (L*, a*, b*, hue angle) การ
สูญเสียน้ าหนัก การเหีย่ว การเนา่เสีย การหลดุร่วง และการยอมรับของผู้บริโภค เป็นเวลา 16 วัน ผลการทดลองพบว่าท้ังความ
เข้มข้นและระยะเวลาในการรมมผีลต่อคณุภาพหลังการเก็บเกี่ยว โดยการรม CO2 ความเข้มข้น 15% นาน 12 ช่ัวโมง ให้ผลดีทีสุ่ด 
ช่วยลดการสูญเสียน้ าหนัก ชะลอการเหี่ยว การเปลี่ยนสีและการเนา่เสีย ลดการหลดุร่วง และได้คะแนนการยอมรับสูงสดุ ในขณะที ่
การรม CO2 ความเข้มข้น 30% มีแนวโน้มเร่งการเสื่อมคุณภาพ เช่น การเหี่ยวและการเนา่เสยี ดังนั้น การรม CO2 ความเข้มข้น 15% 
นาน 12 ช่ัวโมง จึงเป็นเทคนิคหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมในการยดือายุการเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่าทางการตลาดของผลอินทผลัม
สดพันธ์ุบาฮ ี
ค้ำส้ำคัญ: Phoenix dactylifera, คาร์บอนไดออกไซด์, คณุภาพหลงัการเก็บเกี่ยว, ความฝาด, บรรยากาศดัดแปลง 
 

Abstract 
‘Barhi’ date fruits (Phoenix dactylifera L.) characterized by their yellow peel, crisp texture, and sweet 

taste, are popular for fresh consumption in Thailand due to its sweet taste and crisp texture. However, its shelf 
life is limited to approximately one week because of rapid quality deterioration. This study aimed to investigate 
the effects of carbon dioxide (CO2) fumigation on postharvest quality changes. Two concentrations (15% and 
30%) were applied 3, 6, and 12 h, and compared with untreated control (Non fumigation). The experiment was 
arranged in 2 x 3 factorial in a completely randomized design (CRD) with three replications. After fumigation, 
fruits were stored at 25 ± 2°C and 70 ± 5% relative humidity, and evaluated for peel color (L*, a*, b*, hue angle), 
weight loss, wilting, decay, fruit drop, and consumer acceptance for 16 days. The results showed that both 
concentration and exposure time significantly influenced postharvest quality. Fumigation with 15% CO2 for 12 
h was the most effective treatment, reducing weight loss, delaying shriveling, peel discoloration, and decay, 
minimizing fruit drop, and achieving the highest consumer acceptance score. In contrast, 30% CO2 accelerated 
deterioration, particularly shriveling and decay. Therefore, 15% CO2 fumigation for 12 h can be considered a 
suitable postharvest technique to extend shelf life and enhance the marketability of fresh ‘Barhi’ dates.  
Keywords: phoenix dactylifera, carbon dioxide, postharvest quality, astringency, modified atmosphere 
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ผลของกำรใช้บรำสสโินไลด์และไตรอะคอนทำนอลก่อนเก็บเกีย่ว ร่วมกับกำรใช้ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนหลังเก็บเกี่ยว 
ต่อผลผลิตและอำยุกำรเก็บรักษำของพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 

Effects of Preharvest Brassinolide and Triacontanol with Postharvest 1-Methylcyclopropene on 
Yield and Storage Life of Chili cv. Duangmanee 

 
Sim Sokros1 ปพิชญำ แก้วพะวงค์1 อดิเรก รักคง1 และ ลดำวัลย ์เลิศเลอวงศ์1 

Sim Sokros1, Papitchaya Kaewpawong1, Adirek Rugkong1, and Ladawan Lerslerwong1 
 

บทคัดย่อ 
พริกข้ีหนูพันธุ์ดวงมณี (Capsicum frutescens L.) เป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญของภาคใต้ แต่ผลผลิตและคุณภาพมักได้รับ 

ผลกระทบจากโรค แมลง และสภาพอากาศที่แปรปรวน งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตพืชก่อนเก็บเกี่ยว  
2 ชนิด ได้แก่ บราสสิ โนไลด์ (BS) ฉีดพ่นอัตรา 1.60 g/ 20L และ ไตรอะคอนทานอล (TRIA) ฉีดพ่นอัตรา 1.60 g/ 20L ร่วมกับการ
ใช้ 3.3% 1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) หลังเก็บเกี่ยวต่อองค์ประกอบของผลผลิตและอายุการเก็บรักษา ปลูกพริกในโรงเรือนเปิด 
ได้รับการพ่น BS หรือ TRIA และเก็บเกี่ยว 3 ครั้งในช่วงเดือนมกราคมและกุมภาพันธ์ 2025 เพื่อตรวจวัดคุณภาพผลผลิต พริกแต่และ
ชุดการทดลองถูกน ามารม 1-MCP นาน 24 ช่ัวโมง หรือไม่รม และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 10 °ซ. ผลการทดลอง พบว่า 
TRIA ช่วยเพิ่มจ านวนผล 72.26 ต่อต้น น้ าหนัก 175.47 กรัมต่อต้น ความยาวและความกว้างผลเฉลี่ย 6.85 และ 1.01 เซนติเมตร 
ตามล าดับ ได้อย่างมีนัยส าคัญ ขณะที่การรม 1-MCP ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าช่วยลดการสูญเสียน้ าหนัก ชะลอการ
เสื่อมสภาพ และรักษาคุณภาพได้ดีที่สุด นอกจากนี้ TRIA ยังเพิ่มปริมาณกรดที่ไทเทรต ได้ในระยะต้นของการเก็บรักษา ส่วนค่า
ของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมดไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ ผลการศึกษาน้ีช้ีให้เห็นถึงประโยชน์ของการบูรณาการการใช้สารก่อนและ
หลังเก็บเกี่ยวเพื่อเพิ่มผลผลิตและยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูพันธุ์ดวงมณี 
ค้ำส้ำคัญ: Capsicum frutescens, คุณภาพผล, การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า, สารควบคุมการเจริญเติบโตพืช 
 

Abstract 
Chili (Capsicum frutescens L.) cv. Duangmanee is an essential economic crop in southern of Thailand. 

However, pests, diseases, and a variable climate are causes of quality loss. This study investigated the 
combination of preharvest treatments— 1.60 g/ 20L brassinolide (BS) and 1.60 g/ 20L triacontanol (TRIA)—and 
postharvest treatment 3.3% of 1-methylcyclopropene (1-MCP) on yield and storage life. Chili plants were grown 
under an open greenhouse condition. Treatment of BS or TRIA, were harvested three times for yield evaluation 
during January and February 2025. Fruits from each treatment were subsequently subjected to 1-MCP fumigation 
for 24 hours or untreated and stored at room temperature or 10 °C. Results showed that TRIA significantly 
enhanced fruit number 72.26, weight 175.47 g, length 6.85 cm, and width 1.01 cm. The combination of 1–MCP 
and low temperature storage most effectively reduced weight loss, delayed deterioration, and maintained 
quality. TRIA also increased titratable acidity during early storage, while total soluble solids were unaffected. 
These findings highlight the integration of preharvest and postharvest treatments as a practical approach to 
improving chili production and shelf life. 
Keywords: Capsicum frutescens, fruit quality, low-temperature storage, plant growth regulators 
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กำรใช้ไอระเหยกรดอะซิติกเพือ่ยืดอำยุและคงคุณภำพของอินทผลัมพันธุ์บำร์ฮีที่อุณหภูมิหอ้ง 
Application of Acetic Acid Vapor to Extend Shelf Life and Maintain Quality of Barhi Dates 

Ambient Storage 
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Natnaree Hardsai1, Penpicha Treekasem1, Tichada Wichuma1 and Sukanya Aiamla-or1 
 

บทคัดย่อ 
อินทผลัม (Phoenix dactylifera) พันธุ์บาร์ฮีเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ แต่มีการ

เสื่อมสภาพหลังการเก็บเกี่ยวอย่างรวดเร็ว การศึกษานี้มุ่งเน้นการใช้ไอระเหยกรดอะซิติก ซึ่งเป็นสารธรรมชาติที่มีศักยภาพในการ
ชะลอการเสื่อมคุณภาพของผลสด เพื่อประเมินผลต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของอินทผลัมที่เก็บรักษาในสภาวะอุณหภูมิห้อง วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์จัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 3×2×2 ประกอบด้วยความเข้มข้นของกรดอะซิติก 3 ระดับ (50%, 
70% และ 99%) ปริมาณไอระเหยกรด 2 ระดับ (2.5 และ 5 ไมโครลิตร/ลิตร) และระยะเวลาสัมผัส 2 ระดับ (1 และ 3 นาที) หลัง
การรมเก็บผลอินทผลัมปริมาณ 250 กรัม ในกล่องโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน โดยสุม่
เก็บตัวอย่างเพื่อตรวจสอบคุณสมบัติคุณภาพ เช่น สีเปลือก การสูญเสียน้ าหนัก การหลุดร่วงของผล และความพึงพอใจของผู้บริโภค 
ผลการทดลองพบว่าความเข้มข้นของกรดอะซิติก ปริมาณไอระเหย และระยะเวลาสัมผัสมีผลร่วมกันต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 
โดยความเข้มข้นที่สูงช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักและการเกิดโรคได้ดี แต่ความเข้มข้นสูงสุด (99%) ส่งผลกระทบด้านลบต่อคะแนน
ความพึงพอใจของผู้บริโภค กลิ่นและรสชาติไม่เป็นที่ยอมรับ และหากใช้ร่วมกับระยะเวลารมสารที่ยาวเกินไปส่งผลให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผิวผล เช่น สีน้ าตาลเข้มและอาการช้ าท่ีสังเกตได้ชัดเจน อย่างไรก็ตามการใช้ปริมาณไอระเหยมากขึ้น
และระยะเวลารมสารที่นานช่วยควบคุมการสูญเสียน้ าและการหลุดร่วงของผลได้ดี อีกทั้งยังช่วยคงสีเปลือกไว้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ สรุปได้ว่า การใช้ไอระเหยกรดอะซิติกที่ความเข้มข้น 70% ปริมาณ 5 ไมโครลิตร/ลิตร เป็นเวลา 3 นาที สามารถลด
การสูญเสียน้ าหนัก ลดการหลุดร่วง และเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภคได้อย่างมีนัยส าคัญเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุม แสดงให้เห็นว่า
เป็นแนวทางธรรมชาติที่มีประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของอินทผลัมพันธ์ุบาร์ฮีภายใต้สภาวะอุณหภูมิห้อง 
ค้ำส้ำคัญ: Phoenix dactylifera, ผลไม้บ่มไมสุ่ก, คุณภาพผลหลังการเก็บเกี่ยว, อายุการเก็บรักษา  

 
Abstract 

Barhi dates (Phoenix dactylifera L. cv. Barhi) are highly nutritious and possess a unique flavor; however, 
they are prone to rapid postharvest deterioration. Acetic acid is a natural compound that has shown potential 
in preserving the quality of fresh produce. This study investigated the effects of acetic acid vapor treatments on 
the postharvest quality of Barhi dates during ambient storage. A factorial arrangement in a completely 
randomized design was used, comprising three concentrations of acetic acid (50%, 70%, and 99%), two vapor 
doses (2.5 and 5 µL/L), and two exposure times (1 and 3 minutes). After treatment, the fruits were stored in 
polypropylene boxes at 25±2 ºC for 28 days. Samples were regularly analyzed for quality attributes, including 
peel color, weight loss, fruit drop, and consumer acceptability. The concentration of acetic acid, vapor dose, 
and exposure time significantly affected quality outcomes. Higher concentrations reduced weight loss and decay 
incidence, but the highest level (99%) could negatively affect consumer acceptability. Increasing the vapor dose 
and extending exposure time improved the control of water loss and fruit drop, and helped preserve peel color, 
although excessive exposure sometimes altered surface appearance. The study found that 70% acetic acid 
vapor at 5 µL/L for 3 minutes effectively reduced weight loss, minimized fruit drop, and enhanced consumer 
acceptability under ambient storage conditions. 
Keywords: Phoenix dactylifera, non-climacteric fruit, fruit quality, storage life  
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ผลของไอระเหยเอทำนอลปลดปล่อยในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟต่อปริมำณกรดแอสคอร์บิกและลักษณะปรำกฏ 
ของดอกแคสดในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 

Effects of Ethanol Vapor Released in Active Package on Ascorbic Acid Content and Visual 
Appearances of Fresh Humming Bird Flower (Sesbania grandiflora) during Storage  

 
วิภำวดี พรมดวง1, ศรัณยำ จันทร์เทศ1, จินดำมณี แสงกำญจนวนิช1,4, พิชญำภำ ประดับวงษ์1,4, เรวัต ิชัยรำช1,2, วัชรพงษ์ วัฒนกูล3  

วีรเวทย ์อุทโธ1,2,4 และ เบญจมำศ สันต์สวัสดิ3์ 

Wipawadee Promduang1, Saranya Jantas1, Jindamanee Sangkarnjanawanich1,4, Pitchayapa Pradubwong1,4  
Raywat Chairat1,2, Wattacharapong Wattanakul3, Weerawate Utto1,2,4 and Benjamas Sansawat3 

 

บทคัดย่อ 
ดอกแคสดเป็นผักพื้นบ้านที่มีคุณค่าทางโภชนาการแต่สูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวได้เร็ว การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์

เพื่อศึกษาผลของไอระเหยเอทานอลที่ปลดปล่อยในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิกและลักษณะ
ปรากฏของดอกแค ที่อุณหภูมิ 10C เป็นเวลา 14 วัน บรรจุภัณฑ์แอคทีฟประกอบด้วยซองควบคุมการปลดปล่อยไอระเหยเอทา–
นอล ขนาด 66 cm จ านวน 1 ซองซึ่งบรรจุกระดาษกรองขนาด 55 cm ที่มีเอทานอลเหลวปริมาตร 0.3 ml วางบนถาด
พลาสติก พร้อมดอกแคน้ าหนัก 80 g และบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนและปิดผนึกด้วยความร้อน ปริมาณกรดแอสคอร์บิกและ
ลักษณะปรากฏของดอกแคในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์พาสซีฟ (ไม่มีซองควบคุมฯ แต่บรรจุในถุง) และ ชุด
ควบคุม (วางบนถาดอย่างเดียว) ผลการวิจัยพบว่า เนื้อเยื่อดอกแคในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟมีเอทานอลสะสม เท่ากับ 2.70–14.72 mg 
kg-1 แต่ไม่พบในสิ่งทดลองอื่นๆ ความเข้มข้น ณ สภาวะคงท่ีของแก๊ส O2 และ CO2 ในทุกบรรจุภัณฑ์ เท่ากับ 10–13% และ 5–7% 
ตามล าดับ ปริมาณกรดแอสคอร์บิกในทุกสิ่งทดลองลดลงจากค่าเริ่มต้น (39.63 mg 100g-1) โดยในวันที่ 14 ชุดควบคุมมีค่า (2.96 
mg 100g-1) ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์พาสซฟีและแอคทีฟ ซึ่งเท่ากับ 6.30 และ 9.26 mg 100g-1 ตามล าดับ การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรด
แอสคอร์บิกสามารถท านายได้ดีด้วยสมการ FOFC model โดยมีค่า R2≈0.98 และค่า RMSE เท่ากับ 0.98–1.58 ดอกแคในชุด
ควบคุมมีอาการเหี่ยวและสีคล้ าชัดเจน ขณะที่ดอกแคในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟคงความสดและสีขาวกว่าบรรจุภัณฑ์พาสชีฟ    
ค้ำส้ำคัญ: ดอกแค, บรรจภุัณฑ์แอคทีฟ, กรดแอสคอร์บิก, การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 
Abstract 

Fresh Hummingbird flower (Sesbania grandiflora) is a nutritious indigenous vegetable. However, it 
rapidly loses its quality after harvested. This research aimed to study the effects of ethanol vapor released from 
active packages on ascorbic acid contents and flower appearance during storage at 10 °C for 14 days. Each active 
package contained a 6×6 cm ethanol vapor controlled release sachet with a 5×5 cm filter paper loaded with 
0.3 ml liquid ethanol, and 80 g flowers placed on a plastic tray (10×14×1.9 cm width×length×depth) enclosed 
in a heat-sealed polyethylene bag. Ascorbic acid contents and flower appearances in the active packages were 
compared with passive packages (no sachets but bag-packed) and controls (trays only). Results showed ethanol 
accumulated in flower tissues of the active packages at 2.70–14.72 mg kg-1, but was not detected in others. 
Steady-state O2 and CO2 concentrations in all packages were 10–13% and 5–7%, respectively. Ascorbic acid (AA) 
contents in all treatments decreased from the initial value (39.63 mg 100 g-1). On day 14th, the AA contents of 
controls (2.96 mg 100 g-1) were lower than those of passive and active packages, i.e. 6.30 and 9.26 mg 100 g-1, 
respectively. Changes in the AA contents were well described by the First-Order Fractional Conversion (FOFC) 
model, with R²≈0.98 and Root Mean Square Error (RMSE) values of 0.98–1.58. Controls exhibited obvious wilting 
and darkening, meanwhile flowers in active packages maintained fresher appearance and whiter color than 
those in passive packages. 
Keywords: humming bird flower, active packaging, ascorbic acid, postharvest management  

                                                           
1 คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี อ าเภอวารินช าราบ จ.อุบลราชธานี 34190 
1 Faculty of Agriculture, Ubon Ratchathani University, Warin Chamrap, Ubon Ratchathani 34190 
2 ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400  
2 Postharvest Technology Innovation Center, Office of the Higher Commission, Bangkok 10400 
3 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 50300 
3 Faculty of Agricultural Technology, Chaing Mai Rajabhat University, Chaing Mai 50300 
4 ศูนย์วิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารพื้นบ้าน คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี จ.อุบลราชธานี 34190 
4 Indigenous Food Research and Industrial Development Center, Faculty of Agriculture, Ubon Ratchathani University, Ubon Ratchathani 34190 



บทคดัยอ่ กำรประชมุวชิำกำรวทิยำกำรหลงักำรเกบ็เกีย่วแหง่ชำต ิครัง้ที ่22 หน้า 20 

 

PL-02 

ประสิทธิภำพของน้้ำคั้นสับปะรดร่วมกับแคลเซียมแอสคอร์เบทต่อกำรลดกำรเกดิสีน้้ำตำลของ 
มะม่วงสุกพันธุ์น้้ำดอกไม้ตัดแตง่พร้อมบริโภค 

Efficacy of Pineapple Juice Incorporated with Calcium Ascorbate on Browning Reduction of 
Fresh-cut Mango cv. Nam Dok Mai 
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บทคัดย่อ 

ปัญหาหลักของมะม่วงสุกตัดแต่งพร้อมบริโภค คือการเกิดสีน้ าตาลของเนื้อผลและการปนเปื้อนจากเช้ือจุลินทรีย์ ซึ่งท าให้
คุณภาพเสื่อมเสียได้อย่างรวดเร็ว ส่งผลให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและมีอายุการเก็บรักษาสั้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาผลของการใช้น้ าสับปะรด (PJ) ร่วมกับสารละลายแคลเซียมแอสคอร์เบท (CA) ต่อการชะลอการเกิดสีน้ าตาลในเนื้อมะม่วงสุก
พันธุ์น้ าดอกไม้ที่ตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยคัดเลือกผลมะม่วงที่มีขนาดและวัยเดียวกันแล้ว น ามาล้าง ปอกเปลือก และหั่นช้ิน ก่อน
น ามาจุ่มในน้ ากลั่น (ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับชุดที่จุ่มใน PJ ความเข้มข้น 50% ผสมกับ CA ความเข้มข้น 2% (PJ+CA) เป็นเวลา 
1 นาที จากนั้นสะเด็ดน้ าและบรรจุในบรรจุภัณฑ์พลาสติกโพลีโพรพิลีน ก่ึงคงรูป เก็บรักษาที่ 4 °C เป็นเวลา 6 วัน พบว่า การใช้  
PJ+CA สามารถชะลอการลดลงของค่าความสว่าง (L*) และลดการเกิดสีน้ าตาลของช้ินมะม่วงได้อย่างมีนัยส าคัญ สอดคล้องกับ
คะแนนการประเมินสีน้ าตาล เนื่องจากการใช้ PJ+CA ลดกิจกรรมเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) เมื่อเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม นอกจากนี้มะม่วงที่จุ่มใน PJ+CA มีค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดสูงกว่า โดยเฉพาะปริมาณ
วิตามินซีที่มากกว่าชุดควบคุมและชุด PJ กว่า 2 เท่า นอกจากนั้นมะม่วงชุด PJ+CA มีอายุการเก็บรักษา 6 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมี
อายุการเก็บรักษา 3 วัน สรุปได้ว่าการใช้ PJ+CA เป็นวิธีที่มีศักยภาพในการรักษาคุณภาพทั้งทางกายภาพและเคมีในมะม่วงสุกตัด
แต่งพร้อมบริโภค 
ค้ำส้ำคัญ: การเกิดสีน้ าตาล, แคลเซียมแอสคอร์เบท, น้ าสับปะรด, มะม่วงสุกหั่นช้ิน    

 
Abstract 

The major problems of fresh-cut ripe mango are pulp browning and microbial contamination, which 
rapidly deteriorate quality, resulting in poor consumer acceptance and a short shelf life. This study aimed to 
investigate the effect of pineapple juice (PJ) combined with calcium ascorbate (CA) on inhibiting browning in 
ripe ‘Nam Dok Mai’ mango slices. Uniform mangoes were washed, peeled, cut into pieces, and dipped in distilled 
water (control) or 50% PJ mixed with 2% CA (PJ+CA) for 1 min. The samples were drained, packed in semi-rigid 
polypropylene containers, and stored at 4 °C for 6 days. The results revealed that the PJ+CA treatment 
significantly delayed the loss of lightness (L*) and browning development consistent with lesser browning score. 
Moreover, PJ+CA-treated mangoes exhibited higher antioxidant activity, ascorbic acid, and total polyphenol 
contents, particularly vitamin C levels, which were more than two-fold higher than the control and PJ alone. In 
addition, the shelf life of mangoes treated with PJ+CA was 6 days, whereas that of the control was only 3 days. 
In conclusion, PJ+CA treatment shows great potential in maintaining the physicochemical quality and consumer 
acceptability of ready-to-eat ripe mango. 
Keywords: browning, calcium ascorbate, pineapple juice, fresh cut mango  
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ผลของสำรเสริมประสิทธิภำพทำงกำรเกษตร สำรป้องกันก้ำจัดโรคพืชอะซอกซีสโตรบิน และ 
กำรใช้ร่วมกันในกำรยับยั้งกำรเจริญของเส้นใยเชื้อรำ Phytophthora sp. และ Colletotrichum sp.  

Effects of Agrochemical Adjuvants, Azoxystrobin, and Their Combination  
on Mycelial Inhibition of Phytophthora sp. and Colletotrichum sp. 

 
ณัฐพล คงคำหลวง1 ชัยณรงค์ รตันกรีฑำกุล1 และ พิสุทธิ์ เขียวมณ1ี  

Natthaphon Khongkhaluang1, Chainarong Rattanakreetakul1 and Pisut Keawmanee1 
 

บทคัดย่อ 
การใช้สารเสรมิประสิทธิภาพทางการเกษตรร่วมกับสารป้องกันก าจดัเช้ือรา เป็นแนวทางที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการ

ควบคุมโรคพืช งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินผลของสารเสรมิประสิทธิภาพเชิงพาณิชย์ 7 ชนิด สารอะซอกซีสโตรบิน 5 สูตร
การค้า และการใช้ร่วมกันต่อการเจริญของเชื้อรา Phytophthora sp. และ Colletotrichum sp. สาเหตุโรคในไมผ้ล ผลการทดลอง
พบว่าสารเสรมิประสิทธิภาพเพียงอย่างเดียวสามารถยบัยั้งการเจริญของเส้นใยเช้ือราบนอาหารแข็ง potato dextrose agar (PDA) 
ได้ 58–80% โดย RG, AS และ TS มีประสิทธิภาพสูงสุด ส่วนการทดสอบในอาหารเหลว malt extract broth (MEB) พบว่า TS 
และ TPS สามารถลดน้ าหนักเส้นใยแห้งของ Colletotrichum sp. ได้อย่างมีนัยส าคญั ขณะที่ PWS และ TS ลดน้ าหนักเส้นใยแห้ง
ของ Phytophthora sp. ได้อย่างเด่นชัดเมื่อเทียบกับชุดควบคุมและสารเสรมิชนิดอื่น ส าหรับสารอะซอกซีสโตรบินเดีย่วให้การ
ยับยั้งปานกลาง (18–46%) แต่เมื่อใช้ร่วมกับสารเสรมิประสิทธิภาพ (RG, TS และ PWS) ประสิทธิภาพเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ โดย
สามารถยับยั้งเชื้อรา Phytophthora sp. และ Colletotrichum sp. ได้ 78–98% และ 73–88% ตามล าดับ ผลการศึกษานี้ช้ีให้เห็น
ว่าสารเสรมิประสิทธิภาพมีบทบาทส าคัญในการยกระดับศักยภาพของสารอะซอกซสีโตรบิน และสามารถน าไปประยุกต์ใช้เพื่อเพ่ิม
ประสิทธิภาพการควบคมุโรคหลังการเก็บเกี่ยวในไม้ผลได้อย่างมีประสิทธิผล 
ค้ำส้ำคัญ: สารเสรมิประสิทธิภาพ, อะซอกซีสโตรบิน, Phytophthora, Colletotrichum 
 

Abstract 
The application of agricultural adjuvants in combination with fungicides is a promising strategy to 

enhance the efficacy of disease control. This study aimed to evaluate the effects of seven commercial adjuvants, 
five formulations of azoxystrobin, and their combinations on the growth of Phytophthora sp. 
and Colletotrichum sp., the causal agents of fruit diseases. The results showed that adjuvants alone inhibited 
fungal growth on potato dextrose agar (PDA) by 58–80%, with RG AS, and TS being the most effective. In malt 
extract broth (MEB), TS and TPS (Modified Liquid Organosiloxane) significantly reduced the dry weight of 
Colletotrichum sp., while PWS and TS markedly reduced the dry weight of Phytophthora sp. compared with the 
control and other adjuvants. Azoxystrobin alone showed moderate inhibition (18–46%); however, when 
combined with the adjuvants RG, TS, and PWS, its efficacy increased significantly, achieving 78–98% inhibition 
against Phytophthora sp. and 73–88% against Colletotrichum sp. These findings highlight the crucial role of 
adjuvants in enhancing the potential of azoxystrobin and suggest their effective application in improving 
postharvest disease management of fruit crops. 
Keywords: adjuvant, azoxystrobin, Phytophthora, Colletotrichum 
 
 
  

                                                           
1 ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จ.นครปฐม 73140  
1 Department of Plant Pathology, Faulty of Agriculture at Kamphaeng Saen, Kasetsart University, Nakhon Pathom 73140 



บทคดัยอ่ กำรประชมุวชิำกำรวทิยำกำรหลงักำรเกบ็เกีย่วแหง่ชำต ิครัง้ที ่22 หน้า 22 

 

PS-02 

ผลของกำรล้ำงผักไมโครกรีนตอ่คุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำที่อุณหูมิห้อง 
Effect of Washing on the Quality and Shelf Life of Microgreens at Ambient Temperature 

 
ศิโรรัตน์ เขียนแม้น1 สุชำดำ บุญเลิศนิรันดร์1 ปัทมวรรณ อนุสรพรพงศ์1 สัณฐิติ บินคำเดอร์1 

 สุภัทรำ วิลำมำศ1 และ ชลลดำ ทรงนิรันดร1 
Sirorat Khienman1, Suchada Boonlertnirun1, Pattamawan Anusornpornpong1, Santiti Bincader1  Suphatthra  Wilamad1 and 

Chonlada Songnirundron1 
บทคัดย่อ 

ผักไมโครกรีนได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพเนื่องจากมีคุณค่าทางอาหารสูงและสามารถน าไป
ประกอบอาหารได้หลายประเภท แต่เป็นผักที่มีลักษณะบอบบางและเน่าเสียง่าย โดยเฉพาะการล้างท าความสะอาดเพื่อจัดจ าหน่าย
แบบพร้อมรับประทานจึงท าให้ผักไมโครกรีนมีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 3 วัน  ซึ่งอาจส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค ดังนั้น
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาและความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผักไมโครกรีน จ านวน 2 ชนิดคือ ต้นอ่อน
กะหล่ าปลีม่วง และ ต้นอ่อนโต้วเหมี่ยว โดยน าผักไมโครกรีนทั้ง 2 ชนิด มาแบ่งออกเป็น 2 กรรมวิธีก่อนเก็บรักษา คือ ล้าง
น้ าประปา และไม่ล้างน้ าประปา จากนั้นบรรจุลงกล่องพลาสติกชนิด polyethylene terephthalate กล่องๆ ละ 30 กรัม จ านวน 
10 กล่องต่อกรรมวิธี และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30-35 องศาเซียสเซียส) เป็นเวลา 4 วัน จากการศึกษาพบว่า ต้นอ่อน
กะหล่ าปลีม่วง มีการสูญเสียน้ าหนักสดถึง 40% และ ต้นอ่อนโต้วเหมี่ยว มีการสูญเสียน้ าหนักสด 5% จากวันแรกของการเก็บรักษา 
อีกทั้งการเปลี่ยนแปลงสีของต้นอ่อนกะหล่ าปลีม่วง เกิดสีม่วงเข้มและสีน้ าตาลอย่างเห็นได้ชัด แต่ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ 
ส่วนต้นอ่อนโต้วเหมี่ยว ไม่มีความแตกต่างของการเปลี่ยนแปลงสี จากการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคและการอายุเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง พบว่า ต้นอ่อนกะหล่ าปลีม่วงและต้นอ่อนโต้วเหมี่ยว มีอายุการวางจ าหน่าย 2 และ 4 วัน ตามล าดับ การล้างและไม่
ล้างหลังการเก็บเกี่ยว พบว่าไม่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค การเปลี่ยนแปลงน้ าหนักสดและการเปลี่ยนแปลงสี ดังนั้นการล้าง
และไม่ล้างผักไมโครกรีนไม่มีผลต่อคุณภาพและความพึงพอใจของผู้บริโภค 
ค้ำส้ำคัญ: อายุการเก็บรักษา, ผักไมโครกรีน, ต้นอ่อนกะหล่ าปลีม่วง, ต้นอ่อนโต้วเหมี่ยว    

 
Abstract 

Microgreens have gained increasing popularity among health-conscious consumers due to their high 
nutritional value and versatility in culinary applications. However, microgreens are delicate and highly perishable, 
especially when washed for ready-to-eat distribution, which typically limits their shelf life to no more than 3 
days. Therefore, this study aimed to investigate the shelf life and consumer satisfaction of two types of 
microgreens: purple cabbage microgreens and pea shoot microgreens. The microgreens were subjected to two 
post-harvest treatments before storage: washing with tap water and non-washing, each treatment consisted of 
10 polyethylene terephthalate (PET) containers, each containing 30 grams of microgreens. The samples were 
stored at ambient temperature (30–35°C) for a period of 4 days. It was found that purple cabbage microgreens 
experienced a fresh weight loss of up to 40%, while pea shoot microgreens lost only 5% of their fresh weight 
from the initial day of storage. Additionally, purple cabbage microgreens exhibited noticeable color changes, 
with increased dark purple and brown hues, although these changes were not statistically significant. In contrast, 
pea shoot microgreens showed no significant color changes. Based on consumer satisfaction evaluations and 
shelf-life observations at ambient temperature, purple cabbage microgreens and pea shoot microgreens were 
found to have marketable shelf lives of 2 and 4 days, respectively. The comparison between washed and non-
washed treatments indicated no significant effect on consumer satisfaction, weight loss, or color change. 
Therefore, washing or not washing microgreens post-harvest does not significantly affect their quality or 
consumer satisfaction. 
Keywords: shelf life, microgreens, purple cabbage microgreens, pea shoots 
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กำรปนเปื้อนเชื้อรำและสำรพิษจำกเชื้อรำในอำหำรสัตว์: กำรประเมินควำมเสี่ยงตำมฤดูกำลในประเทศไทย 
Fungal and Mycotoxin Contamination in Animal Feed: A Seasonal Risk Assessment in Thailand 
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บทคัดย่อ 
การปนเปื้อนสารพิษจากเช้ือราถือเป็นปัจจัยเสี่ยงส าคัญทีส่่งผลกระทบต่อสุขภาพสัตว์ เนื่องจากสามารถเกิดและเพิม่

ความรุนแรงได้ในระหว่างการเก็บรักษา การศึกษานี้มีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินความเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อราและสารพิษจาก
เชื้อราในหญ้าฟ่อนแห้งในโรงเก็บในฤดูร้อนและฤดูฝนของกองการสตัว์และเกษตรกรรมที่ 1 กรมการสตัว์ทหารบก จังหวัด
กาญจนบุรี การประเมินพื้นที่โรงเก็บหญ้าฟ่อนแห้งพบว่ามีความเสีย่งสูงต่อการสะสมสารพิษจากเช้ือรา ท าการสุ่มตรวจเช้ือราใน
อากาศและตัวอย่างหญ้าแห้งจ านวน 3 ซ้ าในแต่ละจุดพบการปนเปือ้นของเชื้อรา Rhizopus sp., Penicillium sp., Aspergillus sp. 
และ Fusarium sp. ในทั้งสองฤดกูาล โดยพบมากในหญา้พงโกล่าและหญ้าขน การวิเคราะห์สารพิษจากเชื้อราในหญ้าฟ่อนแห้งด้วย
วิธี ELISA พบว่าในฤดูร้อนหญ้าขนมีการปนเปื้อน deoxynivalenol (DON) ที่ 4.18 ppm และ ในฤดูฝนท่ี 9.94 ppm มีความ
แตกต่างทางอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ปริมาณ DON ดังกล่าวเกินคา่มาตรฐานท่ีแนะน าส าหรับม้า (2 ppm) และพบสาร T–2/HT–
2 (315 ppb) ในฤดูฝน ขณะที่หญ้าพงโกล่าในฤดรู้อนพบ zearalenone (ZEN) ที่ระดับ 965 ppb ใกล้เคียงค่ามาตรฐาน (1,000 
ppb) ทั้งนี้ ตัวอย่างทั้งหมดในทั้งสองฤดูกาลมีปรมิาณ fumonisin ต่ ากว่า 0.50 ppm ผลการศึกษานี้ช้ีให้เห็นถึงความส าคญัของการ
จัดการสภาพแวดล้อมในพ้ืนท่ีเก็บอาหารสตัว์ โดยเน้นการป้องกันความช้ืนและการลดระยะเวลาเกบ็ เพื่อป้องกันความเสี่ยงการ
ปนเปื้อนสารพิษจากเชื้อราในอาหารสัตว ์
ค้ำส้ำคัญ: สารพิษจากเชื้อรา, อาหารสัตว์, ม้า  

 
Abstract 

Mycotoxin contamination is a major risk factor affecting animal health, as it can occur and intensify 
during storage. This study assessed the risk of fungal contamination and mycotoxin occurrence in horse feed at 
the 1st Livestock and Agriculture Division, Veterinary and Remount Department, Royal Thai Army, Kanchanaburi 
Province, Thailand, during summer and rainy seasons. Storage assessment indicated a high potential for 
mycotoxin accumulation in hay. Fungal detection of storage air and hay samples with three replications revealed 
frequent contamination with Rhizopus sp., Penicillium sp., Aspergillus sp., and Fusarium sp. in both seasons, 
with notable contamination in hay from pangola grass and para grass. Mycotoxins—including deoxynivalenol 
(DON), T–2/HT–2 toxins, zearalenone (ZEN), and fumonisins—were quantified via ELISA. Para grass exhibited 
severe DON contamination at 4.18 ppm in summer and 9.94 ppm in rainy season with significant difference, 
exceeding the recommended limit for horses (2 ppm). In the rainy season, T–2/HT–2 toxins (315 ppb) were 
detected in para grass, while ZEN in pangola grass during summer (965 ppb) was near the recommended limit 
(1,000 ppb). All samples contained fumonisins at <0.50 ppm. These findings highlight the importance of 
improved environmental management in feed storage, emphasizing moisture control and reduced storage 
duration to minimize mycotoxin risk in animal feed. 
Keywords: mycotoxins, feed, horse 
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บทคัดย่อ 

มอดฟันเลื่อยใหญ่ (Oryzaephilus mercator; Coleoptera: Silvanidae) เป็นแมลงศัตรูที่ส าคัญของเมลด็มะม่วง 
หิมพานต์ระหว่างการเก็บรักษาในพื้นที่ปลูกเมลด็มะม่วงหิมพานต์ อ าเภอท่าปลา จังหวัดอตุรดิตถ ์ การทดลองนี้ศึกษาการก าจัด
แมลงด้วยสารสกัดจากข่าแดง (Alpinnia galangal (L.) Willd.) โดยน ามากลั่นน้ ามันหอมระเหยจากการกลั่นด้วยไอน้ า (Hydro-
distillation) ซึ่งพบว่าสารส าคญัทีไ่ด้จากน้ ามันหอมระเหย คือ 1,8-cineole (48.52%), chavicol acetate (8.96%) และ alpha-
pinene (6.95%) ซึ่งมีคุณสมบัตเิป็นสารก าจดัแมลง ผลการทดสอบคุณสมบัติในการรมพบว่า น้ ามันหอมระเหยที่สกดัจากข่าแดงท่ี
ระดับ 1,687.8 ppm เป็นเวลา 7 วัน มีผลท าให้มอดฟันเลื่อยระยะหนอนและระยะตัวเต็มวยัตาย 100% แต่ให้ผลในการก าจัดแมลง
ในระยะไข่และดักแด้ 79.44 และ 28.33% ตามล าดับและการทดสอบคุณสมบัติการไล่ น้ ามันหอมระเหยข่าแดงท่ีความเข้มข้น 10% 
สามารถใช้เป็นสารไลม่อดฟันเลื่อยใหญ่ได้ในสภาพห้องปฏบิัติการดว้ยวิธี Petri-dish choice bioassay มีผลการไล่ 83.49% ในช่วง
เวลาทดสอบ 24 ช่ัวโมง น้ ามันหอมระเหยข่าแดงมีศักยภาพในการป้องกันก าจัดมอดฟันเลื่อยใหญ่ สามารถประยุกต์ใช้เป็นสารฉดี
พ่นลงบนพ้ืนผิวและผนังโรงเก็บรักษาหรือใช้เป็นสารรมในบรรจุภณัฑ์ได้ 
ค้ำส้ำคัญ: มอดฟันเลื่อยใหญ,่ มะม่วงหิมพานต์, น้ ามันหอมระเหย, การรม, การไล ่
 

Abstract 
Merchant grain beetle (Oryzaephilus mercator; Coleoptera: Silvanidae) is recognized as a major pest of 

cashew nut during storage in cultivation areas of Tha Pla district, Uttaradit province. In this experiment, Galangal 
(Alpinnia galangal (L.) Willd.) as the botanical insecticide was distillated for the essential oil by hydro-distillation. 
The three major products were 1,8-cineole (48.52%), chavicol acetate (8.96%) and alpha-pinene (6.95%) which 
presented fumigation and repellent activity. The results showed that the essential oil at 1,687.73 ppm caused 
100% mortality on larvae and adult of merchant grain beetle while the mortality in egg and pupal stage showed 
as 79.44 and 28.33% on 7 day of fumigation. For the repellent test using impregnated filter paper test for two 
choice method, the result showed that 10% of essential oil showed percentage of repellency at 83.49% in 24-
hr exposure. The essential oil from galangal showed the potential botanical insecticide used as the residual 
spray in storage facilities or as a fumigant in packaging. 
Keywords: merchant grain beetle, cashew nut, essential oil, fumigant, repellent   
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บทคัดย่อ 
มะระขี้นก (Momordica charantia L.) เป็นผักพื้นบ้านที่นิยมบริโภคในประเทศไทย มีรสชาติขมเฉพาะตัวและมีสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน์ เช่น ชาแรนทิน จากการที่ผู้บริโภคนิยมรับประทานมะระขี้นกผลสด ดังนั้นคุณภาพด้านความ
แน่นเนื้อ (hardness) จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคและอายุการเก็บรักษา แต่การประเมินความแน่นเนื้อ
ด้วยวิธีมาตรฐานต้องท าลายตัวอย่างและใช้เวลานาน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความแน่นเนื้อของผลมะระขี้นกโดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี (NIRs) ร่วมกับการวิเคราะห์เชิงเคโมเมทริกซ์ โดยน าตัวอย่างผลมะระขี้นกมาวัดสเปกตรัม 
NIR ในช่วงความยาวคลื่น 800–2500 นาโนเมตร ด้วยเครื่องเนียร์อินฟราเรดสเปกโตมิเตอร์ จากนั้นน าไปวัดความแน่นเนื้อด้วย
เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส  แล้วจึงน าข้อมูลสเปกตรัมมาวิเคราะห์ด้วยวิธี principal component analysis (PCA) แล้วจึงสร้าง
แบบจ าลองท านายความแน่นเนื้อด้วยวิธี partial least squares regression (PLSR) ผลการทดลอง พบว่า แบบจ าลอง PLSR 
สามารถท านายความแน่นเนื้อของผลมะระขี้นกได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีค่า R²  เท่ากับ 0.74 และค่าความคลาดเคลื่อนของ
การท านาย (RMSEP) เท่ากับ 3.34 นิวตัน ดังนั้น เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี ร่วมกับเคโมเมทริกซ์ จึงใช้ในการประเมิน
ความแน่นเนื้อของผลมะระขี้นกได้  
ค้ำส้ำคญั: มะระขี้นก, เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี, การประเมินคุณภาพแบบไม่ท าลาย 

 
Abstract 

 Bitter gourd (Momordica charantia L.) is a traditional vegetable widely consumed in Thailand for its 
characteristic bitter taste and valuable bioactive compounds, such as charantin. However, consumers generally 
prefer fresh bitter gourd, and its hardness is a critical quality attribute that directly affects consumer acceptance 
and shelf life. Conventional methods for measuring firmness are destructive and time-consuming. This study 
aimed to evaluate the hardness of bitter gourd fruit using near-infrared (NIR) spectroscopy combined with 
chemometric analysis. Bitter gourd samples were scanned in the spectral range of 800–2500 nm using a NIR 
spectrometer and measured reference hardness values using a texture analyzer. The spectral data were 
analyzed by principal component analysis (PCA), and predictive models were developed using partial least 
squares (PLSR) regression. The results showed that the PLSR model achieved a predictive performance of bitter 
gourd fruit hardness with a R² of 0.74 and a root-mean-square error of prediction (RMSEP) of 3.34 N, Therefore, 
NIR spectroscopy coupled with chemometrics could assess hardness of bitter gourd fruit.  
Keywords: bitter gourd, near-infrared spectroscopy, non-destructive evaluation 
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