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5. บทคัดย่อ 

 ผลิตผลทางการเกษตรเกิดการเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว ส่งผลต่อคุณภาพและอายุ

การเก็บรักษา ซึ่งจ าเป็นต้องชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตผล เพ่ือคงคุณภาพที่ดีและเก็บรักษาได้นานขึ้น งานวิจัย

นี้ศึกษาการเก็บรักษาด้วยเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์ (super-cooling) ต่อคุณภาพของกะหล่ าปลี พริกชี้ฟ้า มันฝรั่ง ท า

การเก็บรักษาด้วยเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์โดยใช้คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่ก าลัง 1,000 2,000 และ 3,000 โวลต์ต่อเมตร 

เก็บรักษากะหล่ าปลีและพริกชี้ฟ้าที่อุณหภูมิ 5 +1 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน และ 1 เดือน ตามล าดับ ขณะที่
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หัวพันธุ์มันฝรั่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส นาน 3 เดือน ในเบื้องต้นได้เก็บข้อมูลการเปลี่ยนแปลง

หลังการเก็บเกี่ยวของ กะหล่ าปลี พริกชี้ฟ้า ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 +1องศาเซลเซียส นาน 1 เดือน 

และมันฝรั่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน เพ่ือสังเกตการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว

พบว่า กะหล่ าปลีมีอาการเหี่ยว สูญเสียน้ าหนัก ใบเปลี่ยนเป็นสีเหลือง และเกิดสีน้ าตาล ส าหรับพริกชี้ฟ้าพบว่ามี

อาการขั้วเหี่ยว ผลพริกเปลี่ยนจากสีแดงอ่อนเป็นสีแดงใน 7 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นสีผลมีสีแดงเข้ม

และเริ่มเหี่ยว บางผลพบการเกิดโรค และในมันฝรั่งพบการงอกของตาเกิดขึ้น อย่างไรก็ตามไม่สามารถด าเนินการ

ทดลองต่อได้ เนื่องจากการทดลองการเก็บรักษาด้วยเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์ (super-cooling) จ าเป็นต้องใช้

เครื่องมือน าเข้าจากต่างประเทศ ซึ่งปัจจุบันมีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ท าให้ยังไม่สามารถน าเข้าเครื่องมือได้ จึงยุติการทดลองดังกล่าวเนื่องจากมีความเสี่ยงที่การทดลองดังกล่าวจะไม่

ประสบความส าเร็จ  

 Agricultural produce deteriorates rapidly after harvesting, affect the quality and shelf life. 

It is necessary to delay the deterioration of the produce to maintain good quality and shelf life. 

This research studied the super-cooling storage technique on quality of cabbage, chili spur 

pepper and seed potato. The super-cooling technique was preserved by using electromagnetic 

waves at 1,000 2,000 and 3,000 volts per meter. Cabbage and chili stored at 5 + 1  °C for 2 

months and 1 month, respectively and seed potato stored at 4 + 1  °C for 3 months.  In the 

preliminary data, the post-harvest changes of cabbage, chili and seed potato were investigated. 

Both of cabbage and chili were kept at 5 +1 °C for 1 month and seed potato was kept at 4 +1 

°C for 2 months. The results showed that cabbage had a wilting leaf, weight loss, the color 

changes from light green to yellow and browning incidence. The chili shown a stalk wilting, fruit 

color development from light-red to red in the first 7 days of storage, after that the fruit color 

became dark-red and began to wilting and the disease incidence observed on some fruit. While, 

the potato has bud germinated. However, the experiment could not be continued due to the 

storage with super-cooling technique involved to use the machine that imported from abroad. 

Currently, the situation of Coronavirus (COVID-19) pandemic spread making it impossible to 

import this machine. Therefore, the experiment was stopped because is a risk that the trials will 

not be successful. 
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6. ค าน า 

 ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตผลทางการเกษตรที่ส าคัญไม่ว่าจะเป็นข้าว พืชไร่ ผักและผลไม้ ไม้ดอก 

ตลอดจนพืชสมุนไพรต่างๆ ซึ่งมักออกสู่ตลาดเป็นฤดูกาลท าให้มีผลิตผลปริมาณมากในบางเวลาส่งผลให้สินค้ามี

ราคาตกต่ า การหลีกเลี่ยงปัญหาราคาผลผลิตตกต่ าอาจท าได้หลายทาง การเก็บรักษาผลิตผลเพ่ือรอการจ าหน่ายก็

เป็นอีกทางหนึ่ง ซึ่งหากเก็บรักษาไว้ได้นานจะท าให้เกษตรกรมีอ านาจในการต่อรองมากขึ้น นอกจากนั้นยังท าให้

ขยายตลาดได้กว้างขึ้น เพราะสามารถส่งไปขายยังตลาดที่อยู่ห่างไกลหรือตลาดต่างประเทศได้ (จริงแท้, 2549) ซึ่ง

ในปัจจุบันมีหลายประเทศที่น าเข้าผลิตผลทางการเกษตรของไทย โดยเป้าหมายของการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุ

ผลิตผลออกไปให้ได้นานที่สุดและยังคงคุณภาพดี แต่ปัญหาส าคัญที่พบเป็นข้อจ ากัดในการส่งออกโดยเฉพาะกับ

ผลิตผลสดของไทย คือ การเน่าเสียหรือเสื่อมคุณภาพอย่างรวดเร็ว ซึ่งนอกจากจะเป็นลักษณะตามธรรมชาติของ

ผลิตผลสดแล้ว การเสื่อมคุณภาพยังเกิดจากการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ไม่เหมาะสม ส่งผลให้ผลิตผลสดมี

คุณภาพลดลงและอายุการวางจ าหน่ายสั้น พืชบางชนิดไม่สามารถวางจ าหน่ายได้เมื่อถึงตลาดปลายทาง เป็นต้น 

ดังนั้นการเก็บรักษาเพ่ือให้ผลิตผลอยู่ได้นานจึงเป็นการปฏิบัติด้วยกรรมวิธีต่างๆ เพ่ือชะลอเมตาบอลิซึม 

(metabolism) ภายในผลิตผลและลดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งได้แก่ การควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ 

องค์ประกอบของบรรยากาศ และปัจจัยอ่ืนๆ รอบๆ ผลิตผลให้เหมาะสม และการใช้สารเคมี ซึ่งมีข้อเสียคือมี

ผลกระทบที่ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคซึ่งอาจท าให้มีสารพิษตกค้างสะสมมากขึ้น โดยวิธีการที่นิยมใช้ในการรักษา

คุณภาพของผักหลังการเก็บเกี่ยว คือ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า ซึ่งเป็นวิธีที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและต้นทุนต่ า 

ทั้งนี้การเก็บรักษาผลิตผลทุกชนิดจึงควรเก็บไว้ในสภาพที่มีอุณหภูมิต่ าที่สุดที่จะไม่เกิดอันตรายหรือก่อให้เกิดการ

เปลี่ยนแปลงอ่ืนๆ การใช้อุณหภูมิต่ าที่เหมาะสมจะช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลให้นาน

ขึ้น โดยผลิตผลแต่ละชนิดมีอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาแตกต่างกันออกไป เบญจมาส และคณะ (2550) 

พบว่า กะหล่ าปลีเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษากะหล่ าปลี ได้นาน 20 และ 

7 วัน ตามล าดับ แต่เมื่อเก็บรักษานานขึ้น กะหล่ าปลีจะมีการเกิดอาการสีน้ าตาล (browning) พริกชี้ฟ้าที่บรรจุใน

ถุง LDPE สามารถเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ได้นาน 14 วัน โดยที่คุณภาพยังดีอยู่ แต่เมื่อเก็บรักษานานขึ้น 

คุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ เนื่องจากเกิดการเน่าเสียและเป็นโรค ปัจจุบันการขยายตัวอย่างรวดเร็วของอุตสาหกรรม

แปรรูปมันฝรั่งในประเทศไทย โดยเฉพาะมันฝรั่งทอดกรอบ (potato chip) ซึ่งนอกจากผลิตเพ่ือจ าหน่ายใน

ประเทศ และบางส่วนยังส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศ (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560) เพ่ือรักษาคุณภาพ

ของหัวพันธุ์ และเพ่ือให้เกษตรกรน าไปปลูกในฤดูกาลต่อไปโดยไม่มีการงอกของตา จะท าให้เกษตรกรได้รับ

ประโยชน์มาก ซึ่งมันฝรั่งเป็นพืชที่มีอายุการเก็บรักษาในห้องเย็นได้ไม่เกิน 6 เดือน จะเกิดการงอกของตา ดังนั้น
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การเก็บรักษาหัวพันธุ์มันฝรั่งเพ่ือให้คงคุณภาพดี เก็บรักษาได้นานขึ้น จึงจ าเป็นต้องศึกษาเทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยวที่เหมาะสมในมันฝรั่งเพ่ือใช้ท าหัวพันธุ์ต่อไป 

ซุปเปอร์คูลิงค์ (super-cooling) ความเย็นยิ่งยวด เป็นสภาวะที่อุณหภูมิของของเหลวลดต่ ากว่าจุดเยือก

แข็ง (freezing point) แต่ยังไม่มีผลึกน้ าแข็ง (ice crystal) (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2561) ซุปเปอร์คูลิงค์ เป็น

เทคนิคการแปรรูปอาหารที่มีศักยภาพในการเพ่ิมอายุการเก็บรักษาอาหารอย่างมีนัยส าคัญ และเพ่ือลดการสูญเสีย

ผลิตภัณฑ์อาหารจากภาคการผลิตและการค้าปลีกของห่วงโซ่ความเย็น กระบวนการนี้ใช้อุณหภูมิในการจัดเก็บที่

ต่ ากว่าจุดเยือกแข็งเริ่มแรกของอาหาร โดยไม่มีการแช่แข็งของผลิตภัณฑ์ซึ่งจะรักษาคุณภาพที่เกี่ยวข้องกับอาหาร

สด ไม่ใช้กระบวนการแช่แข็งท าให้ระยะเวลาการผลิตลดลง จากการเก็บเกี่ยวถึงการส่งมอบจนถึงการค้าปลีก

รวมทั้ งการใช้พลังงานที่ ลดลง (ไม่มีการก าจัดความร้อนที่ แฝงจากแปลง) และเพ่ือลดการปล่อยก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ระหว่างการผลิตเมื่อเทียบกับการผลิตอาหารแช่แข็งตามมาตรฐาน (Stonehouse and 

Evans, 2015) ข้อดีของ Super Cooling System (SCS) คือการติดตั้งแผ่นระบายความร้อนแบบซุปเปอร์บนผนัง

ด้านในของห้องสามารถท างานพ้ืนที่ภายในตู้ได้ ซึ่งชุดควบคุมและแผ่น SCS (แผงควบคุม) สามารถติดตั้งได้ใน

ระยะเวลาอันสั้น และสามารถติดตั้งได้ในตู้เย็นตู้แช่เย็นหลังจากติดตั้งแล้ว ต้นทุนลดลง Hruschka et al. (1961) 

ศึกษาผลกระทบของอุณหภูมิที่ต่างกันในการเก็บรักษาของหัวพันธุ์มันฝรั่ง พบว่า เมื่อเก็บหัวพันธุ์มันฝรั่งที่อุณหภูมิ 

3.9 องศาเซลเซียส ไม่ได้มีผลเสียต่อมันฝรั่ง ยังพบว่าหลังจากการเก็บรักษาไม่ส่งผลต่อการงอกและการ

เจริญเติบโต James et al. (2011) ได้น าเทคนิค Super-cooling ใช้กับ ผัก ผลไม้ และอาหารทะเล จาก

การศึกษาพบว่าผักบางชนิด เช่น กระเทียม หอม และพริก สามารถเก็บไว้ที่อุณหภูมิที่ต่ ากว่าจุดเยือกแข็งของพืช

นั้น โดยสามารถเก็บรักษาได้นานเป็นเวลาหลายสัปดาห์ และเมื่อไม่นานมานี้มีการน าเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์มาใช้ใน

การเก็บรักษากะหล่ าปลี สามารถเก็บได้นาน 55 วัน (Super cooling Labo., 2018) โดยงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์

เพ่ือศึกษาวิธีการเก็บรักษาด้วยเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์ต่อคุณภาพของ กะหล่ าปลี พริกชี้ฟ้า มันฝรั่ง   
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7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์ ห้องเย็น เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้น (data logger) เทอร์โมมิเตอร์ อุปกรณ์ส าหรับท า

ระบบซุปเปอร์คูลิงค์ (super-cooling) ตะกร้าพลาสติก ผักกะหล่ าปลี พริกชี้ฟ้า และมันฝรั่ง 

- วิธีการ 

(1) แบบและวิธีการทดลอง 

  วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized  Complete Block Design (RCBD) 

จ านวน 5 ซ้ า กะหล่ าปลี 4 หัว/หน่วยทดลอง  พริกชี้ฟ้า 180 กรัม/หน่วยทดลอง มันฝรั่ง 4 หัว/หน่วยทดลอง 

จ านวน 4 กรรมวิธี 

 กรรมวิธีที่ 1 เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับพืชแต่ละชนิด (ชุดควบคุม) 

กรรมวิธีที่ 2 เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับพืชแต่ละชนิด ใช้คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าก าลัง  

1,000 โวลต์ต่อเมตร 

กรรมวิธีที่ 3 เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับพืชแต่ละชนิด ใช้คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าก าลัง  

2,000 โวลต์ต่อเมตร 

กรรมวิธีที่ 4 เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับพืชแต่ละชนิด ใช้คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าก าลัง 

3,000 โวลต์ต่อเมตร 

(2) วิธีปฏิบัติการทดลอง 

- น าตัวอย่างผักมาคัดขนาด ต าหนิ จากนั้นน ามาเก็บรักษา กะหล่ าปลี ที่อุณหภูมิ 5 +1 องศา

เซลเซียส พริกชี้ฟ้า ที่ อุณหภูมิ 5 +1 องศาเซลเซียส และมันฝรั่ง ที่ อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส ใช้คลื่น

แม่เหล็กไฟฟ้าก าลัง 1,000 2,000 และ 3,000 โวลต์ต่อเมตร ตามกรรมวิธี โดยกะหล่ าปลีเก็บรักษา นาน 2 เดือน 

พริกชี้ฟ้า นาน 1 เดือน และมันฝรั่ง นาน 3 เดือน 

- สุ่มตัวอย่างตรวจสอบคุณภาพ 

- วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมส าเร็จและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในแต่

ละกรรมวิธี ด้วยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

(3) การบันทึกข้อมูล 

- ลักษณะที่ปรากฏ เช่น การเกิดรอยช้ า การเปลี่ยนแปลงสี เป็นต้น 

- องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน เยื่อใย เถ้า ไขมัน ความชื้น คาร์โบไฮเดรต 
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- เวลาและสถานที่ ด าเนินการตั้งแต่ ตุลาคม 2562-กันยายน 2563 ที่แปลงเกษตรกรผู้ปลูกพริกชี้ฟ้า

กะหล่ าปลี และมันฝรั่ง ห้องปฏิบัติการสถาบันวิจัยพืชสวน กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช และ

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ กรมวิชาการเกษตร 

  

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

(1) จัดเตรียมผลผลิตส าหรับการทดลอง 

- กะหล่ าปลี  ส ารวจแปลงปลูกกะหล่ าปลี ณ อ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ และติดต่อเกษตรกร

เพ่ือด าเนินการซื้อผลผลิตมาใช้ในการทดลอง (ภาคผนวก 1) จากการทดลองเบื้องต้นน ากะหล่ าปลีน้ าหนักหัวขนาด 

1-3 กิโลกรัม จากแปลงเกษตรกร ขนส่งมายังห้องปฏิบัติการวิจัยพืชสวน สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 

น ามาตัดแต่งทางการค้า มีน้ าหนักอยู่ในช่วง 300-600 กรัม (ภาพที่ 1) จากนั้นน าไปวางไว้ในตะกร้า เก็บรักษาใน

ห้องเย็นที่อุณหภูมิ 5 +1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน บันทึกผลและเก็บข้อมูลการเปลี่ยนแปลง พบว่า

กะหล่ าปลีเหี่ยว สูญเสียน้ าหนัก เกิดอาการสีน้ าตาลบริเวณปลายใบและเส้นใบ  

 

   

ภาพที่ 1 การตัดแต่งกะหล่ าปลีตามรูปแบบการวางจ าหน่าย 

 

 
 

ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของกะหล่ าปลีภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 +1 องศาเซลเซียส นาน 1 สัปดาห์ 
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- พริกชี้ฟ้า ด าเนินการติดต่อเกษตรกรผู้ปลูกพริกชี้ฟ้า ณ จังหวัดอุบลราชธานี และส ารวจตลาดค้า

ส่ง-ค้าปลีกพริก ขนส่งผลพริกชี้ฟ้ามายังห้องปฏิบัติการสถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร (ภาคผนวก 2) 

น ามาคัดขนาดต าหนิ จากนั้นบรรจุในตะกร้าพลาสติก เก็บรักษาในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 5 +1 องศาเซลเซียส จาก

การทดลองเบื้องต้นพบว่าพริกชี้ฟ้ามีอาการเหี่ยวโดยเฉพาะที่ขั้วผล มีการเปลี่ยนแปลงสีจากสีแดงอ่อนเป็นสีแดงใน 

7 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นสีผลมีสีแดงเข้มและเริ่มเหี่ยว บางผลพบการเกิดโรค 

 

  

ภาพที่ 3 การเตรียมตัวอย่างพริกชีฟ้าเพ่ือเก็บรักษา 

 

 
 

ภาพที่ 4 ลักษณะปรากฏของพริกชี้ฟ้าภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 +1 องศาเซลเซียส 

 

- มันฝรั่ง ไดด้ าเนินการผลิตหัวพันธุ์มันฝรั่ง 2 ฤดู ได้แก่  

ฤดูหนาว โดยเริ่มปลูกมันฝรั่งในเดือนพฤศจิกายน 2562 และเก็บเกี่ยวผลผลิต ในเดือน

กุมภาพันธ์ 2563 ณ แปลงวิจัย ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ใน

พ้ืนที่ 1 ไร่ ได้ผลผลิตและส่งผลผลิตให้ทางสถาบันวิจัยพืชสวน ส าหรับใช้ในการเก็บรักษา (ภาคผนวก 3) โดยได้

น ามาท าการทดลองเก็บรักษาเบื้องต้นที่อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 เดือน พบการงอกของหัว
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พันธุ์มันฝรั่งเกิดขึ้น (ภาพที่ 5 และ 6) ซึ่งมันฝรั่งเป็นพืชที่มีอายุการเก็บรักษาในห้องเย็นได้ไม่เกิน 6 เดือน จะเกิด

การงอกของตา 

ฤดูฝน ด าเนินการปลูกมันฝรั่งเพื่อใช้ในการทดลองในเดือนมิถุนายน 2563 ณ ศูนย์วิจัยเกษตร

หลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) และเก็บเกี่ยวผลผลิตในเดือนกันยายน 2563 (ภาคผนวก 4) จากนั้นน ามาเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส  

  
 

ภาพที่ 5 การเก็บรักษาหัวพันธุ์มันฝรั่งในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส 

 

  

   
ภาพที ่6 การงอกของหัวพันธุ์มันฝรั่งระหว่างการเก็บรักษาในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 4 +1 องศาเซลเซียส 
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ผักและผลไม้เม่ือเก็บเกี่ยวออกมาจากต้นยังคงมีชีวิตอยู่ มีการหายใจและกิจกรรมทางชีวเคมียังคงด าเนิน

อยู่อย่างต่อเนื่อง มีผลท าให้คุณภาพด้านต่างๆ ของผักและผลไม้ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส รวมทั้งคุณค่าทาง

โภชนาการเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง โดยผลิตผลแต่ละชนิดมีการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวที่แตกต่าง

กันออกไป จากการทดลองเก็บรักษา กะหล่ าปลี พริกชี้ฟ้า และมันฝรั่ง เก็บข้อมูลการเปลี่ยนที่เกิดขึ้นในระหว่าง

การเก็บรักษา เพ่ือน าไปใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการทดลองซุปเปอร์คูลิงค์ (super-cooling) ต่อไป  

 

 (2) การด าเนินการทดลองซุปเปอรค์ูลิงค์ (super-cooling) 

- ไม่สามารถด าเนินการทดลองต่อได้ เนื่องจากการทดลองการเก็บรักษาด้วยเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์ 

(super-cooling) จ าเป็นต้องใช้เครื่องมือน าเข้าจากต่างประเทศ ซึ่งปัจจุบันมีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค

ไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ท าให้ยังไม่สามารถน าเข้าเครื่องมือได้ จึงยุติการทดลองดังกล่าว เนื่องจากมีความ

เสี่ยงที่การทดลองดังกล่าวจะไม่ประสบความส าเร็จ ทั้งนี้ ได้แจ้งยุติการทดลองให้คณะที่ปรึกษาด้านวิชาการเกษตร

ของกรมวิชาการเกษตร และได้ท าหนังสือแจ้งกองแผนงาน กรมวิชาการเกษตร เรียบร้อยแล้ว 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวพบว่า กะหล่ าปลีมีอาการเหี่ยว สูญเสียน้ าหนัก และเกิดสีน้ าตาล 

ส าหรับพริกชี้ฟ้าพบว่ามีอาการขั้วเหี่ยว ผลพริกเปลี่ยนจากสีแดงอ่อนเป็นสีแดงใน 7 วันแรกของการเก็บรักษา 

หลังจากนั้นสีผลมีสีแดงเข้มและเริ่มเหี่ยว บางผลพบการเกิดโรค และในหัวพันธุ์มันฝรั่งพบการงอกของตาเกิดขึ้น 

เนื่องจากการทดลองการเก็บรักษาด้วยเทคนิคซุปเปอร์คูลิงค์ (super-cooling) จ าเป็นต้องใช้เครื่องมือน าเข้าจาก

ต่างประเทศ ซึ่งปัจจุบันมีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ท าให้ยังไม่สามารถ

น าเข้าเครื่องมือได้ จึงยุติการทดลองดังกล่าวเนื่องจากมีความเสี่ยงที่การทดลองดังกล่าวจะไม่ประสบความส าเร็จ 

ดังนั้นการน าเข้าเครื่องมือจากต่างประเทศถึงแม้มีการติดต่อประสานงานและตกลงร่วมมือกันเป็นที่

เรียบร้อยแล้วก็ตามก็มีความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นได้อย่างกรณีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 

(COVID-19) ท าให้ยังไม่สามารถน าเข้าเครื่องมือได้มาทดลองได้ 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ – 

 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  – 
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13. ภาคผนวก 

1. ส ารวจแปลงเกษตรกรผู้ปลูกกะหล่ าปลี ณ อ าเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ (ก-ฉ) 

  

(ก) แปลงปลูกกะหล่ าปลี (ข) แปลงปลูกกะหล่ าปลี 

  

(ค) เก็บข้อมูลกะหล่ าปลีในแปลงปลูก (ง) การการเก็บเกี่ยวและบรรจุกะหล่ าปลี 

  

(จ) กะหล่ าปลีที่เก็บเกี่ยวแล้ว (ฉ) ชั่งน้ าหนัก 
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2. ส ารวจตลาดค้าส่ง-ค้าปลีกพริก และผลผลิตพริกส าหรับทดลอง 

 

  

  
 

3. การปลูกและเก็บเกี่ยวมันฝรั่งในแปลงทดลอง ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ฤดูหนาว ปี 

2563 (ก-ฉ) 

  

(ก) ลักษณะหัวพันธุ์มันฝรั่ง G0 (ข) การปลูกมันฝรั่ง 
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(ค) ต้นมันฝรั่งอายุ 2 สัปดาห์ (ง) แปลงมันฝรั่งอายุ 2 เดือน 

  

(จ) เก็บเกี่ยวผลผลิตมันฝรั่ง (ฉ) ชั่งน้ าหนักผลลผิตมันฝรั่ง 

 

4. การปลูกมันฝรั่งในแปลงทดลอง ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ฤดูฝน ปี 2563 (ก-ฉ) 

  

(ก) ลักษณะหัวพันธุ์มันฝรั่ง G0 (ข) ใส่ปุ๋ยรองก้นหลุม 
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(ค) วางหัวพันธุ์มันฝรั่ง (ง) แปลงมันฝรั่งอายุ 2 เดือน 

  

  (จ) เก็บเกี่ยวผลผลิตมันฝรั่ง (ฉ) คัดขนาดเกรดหัวมันฝรั่ง 
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