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บทสรุปผู้บริหาร 
แผนงานวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร 

ด ำเนินกำรระหว่ำง ตลุำคม 2563 – ธันวำคม 2564 ระยะเวลำ 1 ปี 
งบประมำณ 7,552,809 บำท  
สถำนท่ีด ำเนินกำร กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชำกำรเกษตร 

ผลิตผลเกษตรหลังกำรเก็บเกี่ยวมีอำยุกำรเก็บรักษำสั้นและเสื่อมสภำพได้ง่ำย กำรสูญเสียเกิดขึ้นทั้งด้ำนปริมำณและ
คุณภำพในทุกขั้นตอน จึงจ ำเป็นต้องศึกษำถึงสำเหตุของกำรสูญเสียของผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว  
คือ 1.) ศึกษำหำปริมำณกำรสูญเสียตั้งแต่กำรเก็บเกี่ยวในแปลง คือ วิธีกำรเก็บเกี่ยวด้วยเครื่องจักรกลหรือเครื่องมือเก็บเกี่ยว กำร
ท ำควำมสะอำด กำรปรับปรุงคุณภำพ กำรขนส่ง และกำรเก็บรักษำ เพื่อบอกจุดวิกฤติของกำรสูญเสียในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว
พืช และน ำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวท่ีเหมำะสมไปใช้เพื่อลดกำรสูญเสียในพืช 2.) ศึกษำกำรลดควำมสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและ
คุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยว ด้วยเทคโนโลยีกำรยืดอำยุและบรรจุภัณฑ์ ควบคุมโรคและแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวและพัฒนำชุด
ตรวจสอบสำรพิษจำกเช้ือรำ และลดกำรสูญเสียคุณภำพของผลิตผลเกษตรจำกมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี   ในผลิต
ผลต่ำง ๆ  เพื่อเพิ่มประสิทธิภำพในกำรรักษำและคุณภำพให้ได้นำนและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ด้วยวิธีกำรปลอดภัย 3.) ศึกษำ
กำรประเมินปริมำณและคุณภำพผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร โดยประเมินหำปริมำณสำรไลโคพีนในมะเขือเทศรับประทำนสดผล 
ปริมำณสำรแคปไซซินในผลพริกสด ปริมำณสำรคำเฟอีนในกำแฟ วิตำมินบี 1 ในถั่วเหลือง เคอร์คูมินอยด์ในขมิ้น ไอโซฟลำโวนใน
กวำวเครือ และสำรพิษแอฟลำทอกซินในถ่ัว โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตสโคปี 
วัตถุประสงค์  1. เพื่อศึกษำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวที่เหมำะสมในกระบวนกำรต่ำงๆ มำใช้ลดกำรสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและ

คุณภำพในกำรผลิตผลิตผลเกษตรประเภทต่ำงๆ  
 2. เพื่อน ำเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปคโตรสโคปี (NIRs) มำใช้ประเมินปริมำณและคุณภำพผลิตผลเกษตรและ

ผลิตภัณฑ์ เพื่อใช้ในกำรควบคุมมำตรฐำนคุณภำพในกำรผลิตผลิตผลเกษตรประเภทต่ำงๆ ส ำหรับเป็นอำหำรที่
มีคุณภำพและเป็นวัตถุดิบที่มีคุณภำพตำมที่ต้องกำร 

ด ำเนินกำรใน 3 แผนงำนย่อย 9 โครงกำรวิจัย 31 กำรทดลอง 

แผนงานย่อยท่ี 12.1 การประเมินการสูญเสียของผลิตผลและผลติภัณฑ์เกษตรในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่
อุปทาน 

ศึกษำแนวทำงกำรประเมินปริมำณกำรสูญเสียตั้งแต่กำรเก็บเกี่ยวในแปลง วิธีกำรเก็บเกี่ยว ขั้นตอนปฏิบัติหลังกำรเก็บ
เกี่ยว กำรขนส่ง และกำรเก็บรักษำ เพื่อหำจุดวิกฤติของกำรสูญเสียในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวผลิตผลพืชสวนและพืชไร่ 6 ชนิด 
คือ ถ่ัวเหลือง ข้ำวโพด ข้ำว กำแฟอำรำบิก้ำ พริก และมะเขือเทศโรงงำน และแนวทำงในกำรควบคุมกำรสูญเสีย ด ำเนินกำรใน 2 
โครงกำร คือ 
 โครงกำรที่ 12.1.1 กำรประเมินกำรสูญเสียของพืชไร่ ในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
 โครงกำรที่ 12.1.2 กำรประเมินกำรสูญเสียของพืชสวนในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

พบว่ำกำรเก็บเกี่ยวถั่วเหลืองและข้ำวโพดด้วยรถเกี่ยวเป็นจุดวิกฤตส ำคัญที่ก่อให้เกิดกำรสูญเสีย ควรพัฒนำวิธีกำรและ
เครื่องมือเก็บเกี่ยวที่เหมำะสม จุดวิกฤตของกำแฟอำรำบิก้ำคือขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยว พบกำรเข้ำท ำลำยของมอดเจำะผลกำแฟ 
ป้องกันด้วยกำรท ำควำมสะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งที่อยู่อำศัย และกำรสูญเสียในข้ันตอนกำรเก็บรักษำ ป้องกันด้วยกำรจัดกำร
สภำพกำรเก็บรักษำที่เหมำะสม กำรสูญเสียของพริกขี้หนู พบโรคและแมลงเข้ำท ำลำย เนื่องจำกเกษตรกรขำดแรงจูงใจในกำรคัด
แยกผลผลิตก่อนขำย ส่วนกำรสูญเสียในขั้นตอนกำรค้ำส่งมีกำรฉีกหักและโรคเข้ำท ำลำย ป้องกันด้วยเก็บรักษำและขนส่งด้วยห้อง
เย็น กำรสูญเสียของมะเขือเทศโรงงำนในแปลงปลูก จำกโรคพืชเข้ำท ำลำย และกำรสูญเสียกำรเก็บรักษำเกิน 3 วันก่อนส่งโรงงำน 
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ป้องกันได้ด้วยกำรจัดกำรแผนกำรเก็บเกี่ยว ระบบกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งท่ีมีประสิทธิภำพ และได้สมกำรปริมำณเมล็ดเสียของ
ข้ำวเปลือกและข้ำวสำรจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรูส ำคัญ 

แผนงานย่อยท่ี 12.2 การลดความสูญเสียทั้งด้านปริมาณและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวในผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร 
1.ศึกษำเทคโนโลยีกำรจัดกำรคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตรตั้งแต่ในแปลงปลูก กำรจัดกำรโรคและแมลง

หลังกำรเก็บเกี่ยว กำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ในกำรเก็บรักษำ กำรพัฒนำสำรดูดซับเอทิลีนในบรรจุภัณฑ์ตลอดจนกำรทดสอบ
เทคโนโลยีกำรจัดกำรคุณภำพผลิตผลเกษตรที่ต้องผ่ำนกำรฉำยรังสี  

2. ศึกษำวิธีกำรควบคุมหรือลดกำรปนเปื้อนของเชื้อรำและสำรพิษจำกเชื้อรำในผลิตผลเกษตร โดยวิธีทำงกำยภำพ กำร
ใช้สำรกลุ่มปลอดภัย และกำรเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม รวมถึงกำรตรวจสอบกำรปนเปื้อนสำรพิษจำกเชื้อรำในผลิตผลเกษตร 

3. ศึกษำประสิทธิภำพอัตรำกำรใช้ และระยะเวลำที่เหมำะสมของสำรฆ่ำแมลง สำรรม น้ ำมันหอมระเหยและสำรสกัดตอ่
กำรป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวและแมลงศัตรูผลไม้ 

ด ำเนินกำรใน 4 โครงกำร คือ 
 โครงกำรที่ 12.2.1 กำรลดควำมสูญเสียคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของผักและผลไม้สด 
 โครงกำรที่ 12.2.2 กำรลดควำมสูญเสียในผลิตผลเกษตรจำกโรคพืชหลังกำรเก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย 
 โครงกำรที่ 12.2.3 กำรลดควำมสูญเสียจำกแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวในผลิตผลเกษตร 
 โครงกำรที่ 12.2.4 กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดกำรสูญเสียคุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี 

ได้วิธีกำรยืดอำยุผลิตผล เช่น กำรใช้ถ่ำนซังข้ำวโพดดูดซับเอทิลีนในกล้วยหอม กำรเก็บรักษำมังคุดในบรรจุภัณฑ์ MAP 
ร่วมกับสำรดูดซับเอทิลีน กำรบรรจุผักสลัดบัตเตอร์เฮดและคอสในถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน ข้ำวโพดฝักอ่อนใส่ถำดพลำสติกหุ้ม
ด้วยถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน กำรเคลือบผิวส้มโอด้วยสำรเคลือบผิวคำร์นูบำ รวมถึงกำรให้แคลเซียมในมะม่วงก่อนกำรเก็บ
เกี่ยวสำมำรถลดกำรสูญเสียจำกกำรฉำยรังสีได้ กำรสูญเสียจำกโรคและแมลงศัตรูพืชและสำรพิษจำกเช้ือรำ ได้วิธีกำรแช่น้ ำร้อน
ควบคุมโรคหลังกำรเก็บเกี่ยวใน พริก และส้ม กำรใช้น้ ำคั้นกระเทียมสดลดกำรสร้ำงสำรแอฟลำทอกซินในพริกแห้ง กำรใช้สำรฆ่ำ
แมลงก ำจัดแมงศัตรูในข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ กำรใช้ก๊ำซไนโตรเจนก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพดและมอดแป้งในข้ำวสำร กำรใช้น้ ำมันหอม
ระเหยกำนพลูก ำจัดด้วงถั่วเขียว กำรใช้สำรสกัดจำกใบหูเสือก ำจัดเพลี้ยแป้งทุเรียน 

แผนงานย่อยท่ี 12.3 การประเมินปริมาณและคุณภาพผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอย่างรวดเร็ว โดยใช้เทคนิค 
เนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

ศึกษำกำรประเมินหำปริมำณสำรไลโคพีนในมะเขือเทศรับประทำนสดผล ปริมำณสำรแคปไซซินในผลพริกสด ปริมำณ
สำรคำเฟอีนในกำแฟ วิตำมินบี 1 ในถั่วเหลือง เคอร์คูมินอยด์ในขมิ้น ไอโซฟลำโวนในกวำวเครือ และสำรพิษแอฟลำทอกซินโดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตสโคปี ซึ่งกำรน ำเทคนิค NIRS มำใช้เพื่อท ำนำยค่ำวิเครำะห์คุณภำพหรือกำรประเมินหำสำรส ำคัญ 
และสำรพิษที่อำจปนเปื้อนในผลิตผล และผลิตภัณฑ์ทำงกำรเกษตร ด ำเนินกำรใน 3 โครงกำร คือ 
 โครงกำรที่ 12.3.1 กำรประเมินคุณภำพผักและผลไม้สดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
 โครงกำรที่ 12.3.2 กำรประเมินคุณภำพในผลติผลและผลติภัณฑ์ประเภทพืชไร่โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรด สเปกโตรสโคปี 
 โครงกำรที่ 12.3.3 กำรประเมินคุณภำพในสมุนไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 

กำรประเมินปริมำณและคุณภำพสำรส ำคัญเพื่อสร้ำงสมกำรและทดสอบควำมถูกต้องในผลิตผลเกษตร พบว่ำสมกำรที่ได้
มีระดับควำมสำมำรถในกำรน ำไปใช้ ดังนี้ สมกำรประเมินสำรคำเฟอีนในเมล็ดกำแฟคั่ว ใช้ท ำนำยเพื่อกำรประกันคุณภำพ สมกำร
ประเมินสำรไลโคพีนในผลมะเขือเทศสด จำกกำรวัดค่ำสี a* (สีเขียว/แดง) สมกำรประเมินสำรวิตำมินบี 1 ในเมล็ดถั่วเหลือง และ
สมกำรประเมินสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง  ใช้ท ำนำยเพื่องำนวิจัยและงำนทั่วไป สมกำรประเมินสำรไอโซฟลำโวนใน
กวำวเครือสด และผลิตภัณฑ์ ใช้ท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณหรือประมำณค่ำเบื้องต้น สมกำรประเมินสำรแคปไซซินในพริก
สด และสำรพิษแอฟลำทอกซิน บี1 ในเมล็ดข้ำวโพด และถั่วลิสง ใช้ท ำนำยค่ำเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบ 
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ผลลัพธ์ของแผนงานวิจัย 
1. องค์ควำมรู้ 32 เรื่อง อยู่ระหว่ำงกำรจัดท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำ

วิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์ ระดับห้องปฏิบัติกำร 4 ต้นแบบ คือ 

2.1 กำรเก็บรักษำผักสลัด mix (บัตเตอร์เฮด+คอส) และข้ำวโพดฝักอ่อน ในสภำพบรรยำกำศดัดแปลง โดยบรรจุ
ภัณฑ์ดัดแปลงสภำพบรรยำกำศ มีควำมพร้อมในกำรขยำยกำรทดลองระดับกึ่งกำรค้ำหรือกำรค้ำ 

2.2 กำรเก็บรักษำกล้วยหอม และมังคุดในสภำพบรรยำกำศดัดแปลงโดยใช้บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภำพบรรยำกำศ
และสำรดูดซับเอทิลีน กำรเก็บรักษำเงำะ และส้มโอและเงำะที่ผ่ำนกำรเคลือบผิวโดยใช้บรรจุภัณฑ์ตัดแปลงสภำพบรรยำกำศ มี
ควำมพร้อมในกำรขยำยกำรทดลองระดับกึ่งกำรค้ำหรือกำรค้ำ 

2.3 ต้นแบบระดับห้องปฏิบัติกำรกำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดกำรสูญเสียคุณภำพของมะม่วงที่
ผ่ำนกำรฉำยรังสี สำมำรถขยำยผลสู่เกษตรกรในพื้นที่กำรปลูกแปลงใหญ่และผู้ประกอบกำรส่งออกมะม่วง กลุ่มเป้ำหมำยคือ กลุ่ม
เกษตรกรในพื้นที่ปลูกเพื่อกำรส่งออก จ ำนวน 3 พื้นที่ ได้แก่ 1) วิสำหกิจชุมชนกลุ่มผลิตมะม่วงคุณภำพเพื่อกำรส่งออก อ ำเภอ
หนองไผ่ จังหวัดเพชรบูรณ์ 2) วิสำหกิจชุมชุนกลุ่มส่งออกมะม่วงบ้ำนโป่งตำลอง-เขำใหญ่ อ ำเภอปำกช่อง จังหวัดนครรำชสีมำ และ
3) วิสำหกิจชุมชนผู้ผลิตมะม่วงเพื่อกำรส่งออก อ ำเภอวังสมบูรณ์ จังหวัดสระแก้ว ในปี 2566 

2.4 ต้นแบบชุดตรวจสอบโอครำทอกซิน เอ แบบ Strip Test Kit ที่สำมำรถตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ ต่ ำสุดที่
ควำมเข้มข้น 25 นำโนกรัมต่อ มล. ท่ีก ำลังพัฒนำต่อในขั้นสุดท้ำย ในแผนงำนวิจัยปี 2565 ก่อนน ำไปทดสอบภำคสนำม 

3. กำรเผยแพร่ผลงำน โดยน ำเสนอแบบโปสเตอร์ 6 เรื่อง (จำกค ำรับรอง 20 เรื่อง ซึ่งมีเป้ำหมำยกำรด ำเนินกำรในปี 
2565) 
สรปูผลและค าแนะน า 

กำรประเมินกำรสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและเชิงคุณภำพของผลิตผลในขั้นตอนต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับผลผลิตตั้งแต่กำรเก็บ
เกี่ยว ข้ันตอนกำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยว กำรขนส่ง จนกระทั่งผลผลิตถึงมือผู้บริโภค เพื่อทรำบจุดวิกฤตของกำรสูญเสีย รวมถึง
ปัจจัยแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง จะน ำไปสู่กำรจัดหำเทคโนโลยีในกำรควบคุมควำมสูญเสียที่เหมำะสมและมีประสิทธิภำพ แต่ต้องมีกำร
จัดกำรที่เหมำะสมโดยค ำนึงถึงควำมคุ้มค่ำทำงเศรษฐกิจและกำรยอมรับของผู้เกี่ยวข้องด้วย    

กำรประเมินควำมสูญเสียของผลิตผลอำจท ำได้หลำยวิธี ตั้งแต่วิธีที่ปฏิบัติกันมำแต่เดิม เช่น กำร สุ่มตรวจคุณภำพ ที่มี
กำรท ำลำยตัวอย่ำง และวิธีกำรสมัยใหม่ที่มีกำรใช้สมกำรประเมินควำมสูญเสียของผลผลิตที่สำมำรถน ำไปต่อยอดใช้ในกำรประเมนิ
ควำมสูญเสียที่เกิดจำกกำรเข้ำท ำลำยของศัตรูพืชได้อย่ำงรวดเร็ว เพื่อป้องกันควำมเสียหำยที่จะเกิดขึ้นกับผลผลิต หรือกำรใช้
วิธีกำรตรวจสอบคุณภำพที่ไม่ท ำลำยตัวอย่ำง เช่น กำรใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี หรือ NIRS สำมำรถน ำมำใช้ในกำร
ประเมินผลิตผลเกษตรทั้งในด้ำนปริมำณและคุณภำพ  สำมำรถน ำมำใช้ประเมินปริมำณสำระส ำคัญ เช่น สำรวิตำมินบี 1 ในเมล็ด
ถั่วเหลือง สำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง ประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสด และผลิตภัณฑ์ หรือสำรพิษจำกเช้ือ
รำ แอฟลำทอกซิน บี 1  เป็นวิธีกำรตรวจสอบคุณภำพที่รวดเร็ว ช่วยประหยัดเวลำ มีควำมปลอดภัย และในระยะยำวสำมำรถช่วย
ลดต้นทุนกำรผลิตได้ แต่ต้องมีกำรสร้ำงและพัฒนำสมกำรเทียบมำตรฐำนเบื้องต้นที่มีควำมแม่นย ำ เพื่อให้มีประสิทธิภำพในกำร
ท ำนำยค่ำหรือตรวจสอบคุณภำพของผลิตผลได้ดีหรือใกล้เคียงกับค่ำวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร แต่ยังคงมีข้อจ ำกัดที่ส่งผลให้ให้
สมกำรที่ได้มีควำมแม่นย ำไม่มำกพอจะน ำไปใช้ในกำรประเมินที่ต้องกำรควำมถูกต้องสูง ซึ่งสำเหตุอำจเป็นเพรำะควำมแตกต่ำงกัน
ของสภำพทำงกำยภำพภำยนอกของผลิตผลโดยเฉพำะผลิตผลสด เช่น สี ควำมหนำและลักษณะของผนังผล และองค์ประกอบ
ภำยในผล เช่น ปริมำณน้ ำ ปริมำณน้ ำตำล ปริมำณกรด ปริมำณสำร รวมทั้งข้อจ ำกัดของเครื่องมือ เช่น เครื่อง FQA-NIR Gun 
แบบพกพำ ท่ีใช้ได้เฉพำะช่วงควำมยำวคลื่นสั้นระหว่ำง 600-1,100 นำโนเมตร ท ำให้มีผลต่อค่ำสเปกตรัมที่วัดได้ และส่งผลต่อ
ควำมแม่นย ำในกำรท ำนำยค่ำของสมกำรเทียบมำตรฐำนเมื่อน ำไปทดสอบกำรใช้งำนจริง ดังนั้น ในกำรพัฒนำสมกำรท ำนำยค่ำด้วย
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เทคนิค NIRS ให้มีควำมแม่นย ำสูง จ ำเป็นต้องมีกำรเก็บตัวอย่ำงเพิ่มขึ้นและปรับปรุงสมกำรอย่ำงต่อเนื่องเพื่อลดควำมหลำกหลำย
และเพิ่มควำมแม่นย ำของสมกำร  

กำรควบคุมกำรสูญเสียที่มีประสิทธิภำพประกอบด้วยปัจจัยที่เกี่ยวข้องคือ 1.) กำรด ำเนินกำรควบคุมกำรสูญเสียจะเลือก
จุดวิกฤติของกำรสูญเสียเพื่อให้สำมำรถควบคุมได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ  2.) กำรด ำเนินกำรควบคุมจะต้องด ำเนินกำรที่สำเหตุของ
กำรสูญเสีย ไม่ว่ำจะเกิดจำกโรค แมลง สภำพแวดล้อม ควำมเสื่อมทำงสรีระวิทยำ หรือกำรปฏิบัติที่ไม่เหมำะสมในข้ันตอนตำ่งๆ 3.) 
วิธีกำรควบคุมจะต้องมีประสิทธิภำพ มีควำมปลอดภัยต่อท้ังผลผลิต ผู้ปฏิบัติ และผู้บริโภค  

เมื่อได้วิธีกำรประเมินควำมสูญเสียและแนวทำงกำรควบคุมที่เหมำะสมแล้ว ขั้นตอนต่อมำคือไปคือกำรจัดท ำคู่มือแนะน ำ
วิธีกำรลดควำมสูญเสียที่เกิดขึ้น และทดสอบเทคโนโลยีหลังเก็บเกี่ยวที่เหมำะสม 
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บทคัดย่อ 

ผลิตผลในภำคกำรเกษตรมีควำมส ำคัญต่อเศรษฐกิจมวลรวมของประเทศไทยและเป็นตัวช้ีวัดควำมมั่นคงทำงอำหำรของ
ประเทศ กำรประเมินและกำรลดกำรสูญเสียผลิตผลด้วยเทคโนโลยีที่มีประสิทธิภำพและปลอดภัย มีควำมคุ้มค่ำเชิงเศรษฐกิจ และ
เป็นที่ยอมรับในระดับสำกลจะท ำให้ผลิตผลเกษตรของไทยมีคุณภำพเป็นที่ต้องกำรของตลำดโลก ซึ่งสอดคล้องกับยุทธศำสตร์ที่ 2 
ด้ำนกำรสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขันให้แก่สินค้ำเกษตรของไทย กำรวิจัยและพัฒนำเทคโนโลยีกำรประเมินและกำรลดกำร
สูญเสียผลิตผลหลังกำรเก็บเกี่ยวจึงเป็นสิ่งจ ำเป็น แผนงำนวิจัย มีกำรด ำเนินงำนวิจัยและพัฒนำเทคโนโลยีด้ำนกำรประเมินกำร
สูญเสีย กำรประเมินคุณภำพอย่ำงรวดเร็ว และกำรลดควำมสูญเสียจำกสำเหตุต่ำงๆ ที่เกิดขึ้นในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวของ
ผลิตผลและผลติภัณฑ์เกษตร ได้ด ำเนินกำรใน 3 แผนงำนย่อย 9 โครงกำรวิจัย 31 กำรทดลอง ด ำเนินกำรระหว่ำง ตุลำคม 2563 – 
ธันวำคม 2564 ที่กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชำกำรเกษตร  

กำรวิจัยด้ำนกำรประเมินกำรสูญเสียของผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน มี
กำรอ้ำงอิงเป้ำหมำยกำรพัฒนำที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals: SDGs) 12.3.1 ด ำเนินกำรในผลิตผลพืชสวนและ
พืชไร่ 6 ชนิด คือ ถั่วเหลือง ข้ำวโพด ข้ำว กำแฟอำรำบิก้ำ พริก และมะเขือเทศโรงงำน พบว่ำ กำรเก็บเกี่ยวถ่ัวเหลืองและข้ำวโพด
ด้วยรถเกี่ยวเป็นจุดวิกฤตส ำคัญที่ก่อให้เกิดกำรสูญเสีย ควรพัฒนำวิธีกำรและเครื่องมือเก็บเกี่ยวที่เหมำะสม จุดวิกฤตของกำแฟอำ
รำบิก้ำคือขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยว พบกำรเข้ำท ำลำยของมอดเจำะผลกำแฟ ป้องกันด้วยกำรท ำควำมสะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งที่
อยู่อำศัย และกำรสูญเสียในข้ันตอนกำรเก็บรักษำ ป้องกันด้วยกำรจัดกำรสภำพกำรเก็บรักษำที่เหมำะสม กำรสูญเสียหลังกำรเก็บ
เกี่ยวของพริกข้ีหนู พบโรคและแมลงเข้ำท ำลำย เนื่องจำกเกษตรกรขำดแรงจูงใจในกำรคัดแยกผลผลิตก่อนขำย ส่วนกำรสูญเสียใน
ขั้นตอนกำรค้ำส่งมีกำรฉีกหักและโรคเข้ำท ำลำย ป้องกันด้วยเก็บรักษำและขนส่งด้วยห้องเย็น กำรสูญเสียของมะเขือเทศโรงงำนใน
แปลงปลูก จำกโรคพืชเข้ำท ำลำย และกำรสูญเสียกำรเก็บรักษำเกิน 3 วันก่อนส่งโรงงำน ป้องกันได้ด้ วยกำรจัดกำรแผนกำรเก็บ
เกี่ยว ระบบกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งที่มีประสิทธิภำพ และได้สมกำรประเมินปริมำณเมล็ดเสียของข้ำวเปลือกและข้ำวสำรจำก
กำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรูส ำคัญ  

ด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำกำรลดควำมสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและคุณภำพหลงักำรเก็บเกี่ยวในผลติผลและผลติภัณฑ์เกษตร 
เพื่อลดกำรสูญเสียที่มีสำเหตุจำกกำรเสื่อม ได้วิธีกี่ยืดอำยุผลิตผล เช่น กำรใช้ถ่ำนซังข้ำวโพดดูดซับเอทิลีนในกล้วยหอม กำรเก็บ
รักษำมังคุดในบรรจุภัณฑ์ MAP ร่วมกับสำรดูดซับเอทิลีน กำรบรรจุผักสลัดบัตเตอร์เฮดและคอสในถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน 
ข้ำวโพดฝักอ่อนใส่ถำดพลำสติกหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน เงำะในถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน กำรเคลือบผิวส้มโอด้วย
สำรเคลือบผิวคำร์นูบำ รวมถึงกำรให้แคลเซียมในมะม่วงก่อนกำรเก็บเกี่ยวสำมำรถลดกำรสูญเสียจำกกำรฉำยรังสีได้ กำรสูญเสีย
จำกโรคและแมลงศัตรูพืชและสำรพิษจำกเช้ือรำ ได้วิธีกำรแช่น้ ำร้อน สำรกลุ่มปลอดภัยควบคุมโรคหลังกำรเก็บเกี่ยวใน พริก และ
ส้ม กำรใช้น้ ำคั้นกระเทียมสดลดกำรสร้ำงสำรแอฟลำทอกซินในพริกแห้ง กำรพัฒนำชุดตรวจสอบโอครำทอกซิน เอ ในผลิตผล
เกษตร กำรตำกถั่วลิสงเพื่อลดกำรสร้ำงสำรแอฟลำทอกซิน กำรใช้สำรฆ่ำแมลงก ำจัดแมงศัตรูในข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ กำรใช้ก๊ำซ
ไนโตรเจนก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพดและมอดแป้งในข้ำวสำร กำรใช้น้ ำมันหอมระเหยกำนพลูก ำจัดด้วงถั่วเขียว กำรใช้สำรสกัดจำกใบหู
เสือก ำจัดเพลี้ยแป้งทุเรียน  

ด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำกำรประเมินปริมำณและคุณภำพผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอย่ำงรวดเร็วโดยใช้เทคนิค เนียร์
อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี (NIRS) ได้ศึกษำกำรประเมินปริมำณและคุณภำพสำรส ำคัญเพื่อสร้ำงสมกำรและทดสอบควำมถูกต้องใน
ผลิตผลเกษตร พบว่ำสมกำรที่ได้มีระดับควำมสำมำรถในกำรน ำไปใช้ ดังนี้ สมกำรประเมินสำรคำเฟอีนในเมล็ดกำแฟคั่ว ใช้ท ำนำย
เพื่อกำรประกันคุณภำพ สมกำรประเมินสำรไลโคพีนในผลมะเขือเทศสด จำกกำรวัดค่ำสี a* (สีเขียว/แดง) สมกำรประเมินสำร
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วิตำมินบี 1 ในเมล็ดถั่วเหลือง และสมกำรประเมินสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง  ใช้ท ำนำยเพื่องำนวิจัยและงำนทั่วไป สมกำร
ประเมินสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสด และผลิตภัณฑ์ ใช้ท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณหรือประมำณค่ำเบื้องต้น สมกำร
ประเมินสำรแคปไซซินในพริกสด และสำรพิษแอฟลำทอกซิน บี1 ในเมล็ดข้ำวโพด และถั่วลิสง ใช้ท ำนำยค่ำเพื่อกำรแบ่งระดับ
ปริมำณอย่ำงหยำบ  
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Abstract 
Agricultural commodities are important to the gross economy and are indicator of a country's food 

security. Assessing and reducing commodities loss with efficient and safe technology economically worthwhile 
and is recognized internationally will make Thai agricultural products with quality that is in demand in the 
world market. This plan is in line with strategy 2 on building competitiveness for Thai agricultural commodities. 
“Research and development of technologies for quality assessment and reduction of postharvest loss” is 
essential to reduce food loss and create added value for agricultural commodities. The plan was conducted 
to research and development on food loss assessment, qualities rapid assessment and for controlling of 
postharvest losses in agricultural produces. The plan consisting of 3 sub-plans, 9 projects and 31 experiments, 
it was conducted during October 2020 - December 2021 at Postharvest and Product Processing Research 
Development Division, Department of Agriculture.  

The research of “Postharvest loss assessment of agricultural products and products throughout supply 
chain” referred to FAO’s Sustainable Development Goals: SDGs 12.3.1, in 6 agricultural commodities consist of 
soybean, maize, rice, chilli (Prik Khee Noo), tomato and Arabica coffee. The results showed that the harvesting 
of soybean and maize is a critical point of loss. The appropriate harvesting tools and methods should be 
developed to reduce loss. The critical loss point of Arabica coffee is the harvesting process, which caused by 
coffee berry borer, prevents by cleaning and destroying of the host. The loss also occurred in coffee during 
storage, prevents by proper management of storage condition. The postharvest loss of chili caused by plant 
diseases and insects infections, because of farmer lack of inducing to sorting the produce. The loss during 
wholesale market were broken fruits and plant diseases infection, prevents by employing of proper cold chain 
management in storage and transportation. The losses of tomato plants in the field caused by plant diseases 
and loss during storage more than 3 days before sending to the factory, can be prevented by managing a 
harvesting plan, efficient storage and transportation system. And obtained 2 accuracy prediction equations, 
paddy and milled rice losses predicting equations by coefficient of determination (R2) were 75 and 91% 
respectively.  

The research of “Reducing quality loss on quantity and quality of Fresh Produce and agricultural 
products” conducted to develop innovations to reduce quality and quantities losses. The research provided 
technology for extending the shelf life consist of corncob biochar ethylene absorbent stored can extend the 
shelf life of single and banana bunches, The mangosteen in MAP during transportation, The mix salad packed 
in micro perforated film, baby corn packed in plastic tray and wrapped with micro perforated film, rambutan 
packed in LDPE micro perforated film or packed in plastic trays and covered with LDPE micro perforated film, 
The pomelo coating with  carnauba and packed in MAP bag, Mango quality after harvest by foliar spraying CaB 
fertilizer can be delay quality loss and postharvest disease and develops package technology to reduce the 
quality loss, browning peel and juicy flesh during storage of Mango from plant quarantine measures by means 
of radiation. To reduce loss caused by plant diseases the research gave information such as, the hot water 
treatments inhibits postharvest diseases of orange and chili, The reduction of aflatoxin in dried chili by using 
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freshly squeezed garlic juice, developing of test kit to Ochratoxin detection, drying method for reducing aflatoxin 
in groundnut, proper application of insecticides to control storage pests of maize, controlling maize weevil and 
red flour beetle with N2 gas, clove oils encapsulated control cowpea weevil of mung bean and extract of Niam 
hu suea (Plectranthus amboinicus)  control mealybug on Durian.  

The research of “Rapid assessment on quantity and quality of agricultural produces and products by 
using Near Infrared Spectroscopy (NIRS) technique” provided prediction equation of caffeine content in the 
roasted coffee beans at level of the prediction accuracy for quality assurance. The prediction equation of 
lycopene content according to a* value in large fresh tomatoes, vitamin B1 content in soybean and 
curcuminoids content in turmeric powder at level of the prediction accuracy for usable with caution for most 
applications including research. The prediction equation of isoflavone contents in fresh and powder forms of 
Kwao Kruea at level of the prediction accuracy for screening and approximate calibration. The prediction 
equation of Aflatoxin B1 in maize and peanut and capsaicin content in fresh chili at level of the prediction 
accuracy for rough screening. 
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กิตติกรรมประกาศ 

กำรด ำเนินกำรแผนงำนวิจัยและพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อเพิ่มมูลค่ำผลิตผลเกษตร ได้รับควำมร่วมมือและ

กำรสนับสนุนจำกคณะผู้ร่วมวิจัย ทั้งในส่วนท่ีเป็นหัวหน้ำโครงกำรวิจัย หัวหน้ำกำรทดลอง ผู้ร่วมวิจัย ผู้ประสำนงำนในต่ำงจังหวัด

และส่วนกลำง เจ้ำหน้ำที่ห้องปฏิบัติกำร และคณะผู้บริหำรทุกระดับ ตลอดจนกำรอ ำนวยควำมสะดวกจำกบุคลำกรทั้งภำยใน

หน่วยงำน กรมวิชำกำรเกษตร และจำกภำยนอก รวมถึงส ำนักงำนคณะกรรมกำรส่งเสริมวิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) 

ทีอ่นุมัติกำรด ำเนินกำรและสนับสนุนงบประมำณเพื่อท ำกำรวิจัยในแผนงำนวิจัยนี้  

กำรด ำเนินงำนวิจัยเหล่ำนี้อำจไม่บรรลุตำมวัตถุประสงค์ หำกขำดกำรช่วยเหลือจำกทุกฝ่ำยดังที่กล่ำวมำ จึง

ขอขอบพระคุณทุกท่ำนมำ ณ ท่ีนี้ 
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บทท่ี 1 บทน า 

1. วิสัยทัศน์ และพันธกิจของหน่วยงาน 

กรมวิชำกำรเกษตรเป็นองค์กรที่เป็นเลิศด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำด้ำนพืช เครื่องจักรกลกำรเกษตร และเป็นศูนย์กลำง

รับรองมำตรฐำนสินค้ำเกษตรด้ำนพืชในระดับสำกล บนพ้ืนฐำนกำรอนุรักษ์ทรัพยำกรธรรมชำติและสิ่งแวดล้อม 

 

   พันธกิจ 

1. สร้ำงและถ่ำยทอดองค์ควำมรู้จำกงำนวิจัยด้ำนพืชและเครื่องจักรกลกำรเกษตร สู่กลุ่มเป้ำหมำย 

2. ก ำหนดและก ำกับดูแลมำตรฐำนระบบกำรผลิตและผลิตพันธุ์พืชและปัจจัยกำรผลิต พัฒนำระบบตรวจรับรองสินค้ำ

กำรเกษตรด้ำนพืชให้เป็นท่ียอมรับในระดับสำกล 

3. อนุรักษ์และพัฒนำกำรใช้ประโยชน์จำกควำมหลำกหลำยทำงชีวภำพด้ำนพืช แมลง และจุลินทรีย์ 

4. ก ำกับ ดูแล และพัฒนำกฎหมำยที่กรมวิชำกำรเกษตรรับผิดชอบ 

 

2. ยุทธศาสตร์ชาติที่สอดคล้องกับแผนปฏิบัติงานด้าน ววน. ของหน่วยงาน (โปรดเลือกเฉพาะยุทธศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับ

หน่วยงานของท่าน) 

  ยุทธศำสตร์ที่ 1 ด้ำนควำมมั่นคง 

  เพื่อบริหำรจัดกำรสภำวะแวดล้อมของประเทศให้มีควำมมั่นคง ปลอดภัย และมีควำมสงบเรียบร้อยในทุกระดับและทุกมิต ิ

  ยุทธศำสตร์ที่ 2 ด้ำนกำรสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขัน 

  เน้นกำรยกระดับศักยภำพในหลำกหลำยมติิควบคู่กับกำรขยำยโอกำสของประเทศไทยในเวทีโลก 

  ยุทธศำสตร์ที่ 3 ด้ำนพัฒนำและเสริมสร้ำงศักยภำพทรัพยำกรมนุษย ์

  คนไทยในอนำคต มีควำมพร้อมทั้งกำย ใจ สติปัญญำ มีทักษะที่จ ำเป็นในศตวรรษที่ 21 มีทักษะสื่อสำรภำษำอังกฤษ 

  และภำษำที่ 3 และมีคณุธรรม 

  ยุทธศำสตร์ที่ 4 ด้ำนกำรสร้ำงโอกำสและควำมเสมอภำคทำงสังคม 

  สร้ำงควำมเป็นธรรม และลดควำมเหลื่อมล้ ำในทุกมิติ กระจำยศูนย์กลำงควำมเจริญทำงเศรษฐกิจและสังคม เพิ่มโอกำส 

  ให้ทุกภำคส่วนเข้ำมำเป็นก ำลังของกำรพัฒนำประเทศในทุกระดับ 

  ยุทธศำสตร์ที่ 5 ด้ำนกำรสร้ำงกำรเติบโตบนคุณภำพชีวิตที่เป็นมติรตอ่สิ่งแวดล้อม 

  ค ำนึงถึงควำมยั่งยืนของฐำนทรัพยำกรธรรมชำติและสิ่งแวดล้อม ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของประชำชนให้เป็นมิตร  

  ต่อสิ่งแวดล้อม ผ่ำนมำตรกำรต่ำงๆ ที่มุ่งเน้นให้เกิดผลลัพธ์ต่อควำมยั่งยืน 

  ยุทธศำสตร์ที่ 6 ด้ำนกำรปรับสมดลุและพัฒนำระบบกำรบริหำรจดักำรภำครัฐ 

  กำรปรับเปลี่ยนภำครัฐ ยดึหลัก “ภำครัฐของประชำชนเพื่อประชำชนและประโยชน์ส่วนรวม” 

 

3. วงเงินงบประมาณกองทุน ววน. ท่ีได้รับจัดสรรในปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 รวม 7,552,809 บาท และโปรดระบุ

แผนงานให้สอดคล้องกับโปรแกรมของแผน ววน. 
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โปรแกรมตามแผน ววน. ชื่อโครงการภายใต้แผนงานวิจัย งบประมาณ (บาท) 
P7. โจทย์ท้ำทำยด้ำน
ทรัพยำกรสิ่งแวดล้อม และ
กำรเกษตร 

แผนงานที่ 12 วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยวเพื่อเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร 

7,552,809 

 แผนงานย่อยท่ี 12.1 การประเมินการสูญเสียของผลิตผลและผลติภัณฑ์
เกษตรในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่
อุปทาน 

1,523,680 

    โครงกำรที่ 12.1.1 กำรประเมินกำรสญูเสยีของพืชไร่ ในขั้นตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

838,880 

    โครงกำรที่ 12.1.2 กำรประเมินกำรสญูเสยีของพืชสวนในข้ันตอนหลัง
กำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

684,800 

 แผนงานย่อยท่ี 12.2 การลดความสูญเสียทั้งด้านปริมาณและคุณภาพ
หลังการเก็บเกี่ยวในผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร 

4,418,672 

    โครงกำรที่ 12.2.1 กำรลดควำมสูญเสียคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของผัก
และผลไม้สด 

1,610,992 

    โครงกำรที่ 12.2.2 กำรลดควำมสูญเสียในผลติผลเกษตรจำกโรคพืชหลัง
กำรเก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย 

971,560 

    โครงกำรที่ 12.2.3 กำรลดควำมสูญเสียจำกแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยว
ในผลิตผลเกษตร 

864,560 

    โครงกำรที่ 12.2.4 กำรพัฒนำเทคโนโลยหีลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดกำร
สูญเสียคณุภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังส ี

971,560 

 แผนงานย่อยท่ี 12.3 การประเมินปริมาณและคุณภาพผลิตผลและ
ผลิตภัณฑ์เกษตรอย่างรวดเร็ว โดยใช้เทคนิคเนียร์
อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

1,610,457 

    โครงกำรที่ 12.3.1 กำรประเมินคุณภำพผักและผลไม้สดโดยใช้เทคนิค
เนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี

623,703 

    โครงกำรที่ 12.3.2 กำรประเมินคุณภำพในผลิตผลและผลิตภณัฑป์ระเภท
พืชไร่โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรด สเปกโตรสโคปี 

498,834 

 ....โครงกำรที่ 12.3.3 กำรประเมินคุณภำพในสมุนไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี

487,920 

รวมทั้งสิ้น 7,552,809 
 

4. รายละเอียดแผนงาน 

  ที่มาและความส าคัญ/หลักการและเหตุผล 

ผลิตผลเกษตรหลังกำรเก็บเกี่ยวมีอำยุกำรเก็บรักษำสั้นและเสื่อมสภำพได้ง่ำย กำรสูญเสียเกิดขึ้นทั้งด้ำนปริมำณและ
คุณภำพในทุกขั้นตอน ด้วยเหตุที่สรีรวิทยำหรือองค์ประกอบทำงเคมีของผลผลิตซึ่งมีควำมแตกต่ำง รวมทั้งสภำพแวดล้อมที่ส่งผล
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ต่อควำมเสื่อม ด้วยเหตุนี้ จึงจ ำเป็นต้องศึกษำถึงสำเหตุของควำมเสียหำยในผลิตผลเกษตรแต่ละชนิด เพื่อวิจัยและพัฒนำวิธีกำรที่
เหมำะสมในขั้นตอนต่ำงๆ ตั้งแต่ วิธีกำรเก็บเกี่ยว  กระบวนกำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยว กำรขนส่ง กำรเก็บรักษำ กำรจัดกำรโรค
แมลงศัตรูพืช กำรตรวจสอบเชิงปริมำณและคุณภำพ กำรบรรจุและบรรจุภัณฑ์ ทั้งนี้ เพื่อคงคุณภำพ ลดกำรสูญเสีย กำรปนเปื้อน
สำรพิษ  กำรใช้สำรเคมีอันตรำย ด้วยวิธีกำรปลอดภัย ซึ่งจะช่วยลดต้นทุนกำรผลิต ยืดอำยุกำรเก็บรักษำและกำรวำงจ ำหน่ำย 
ส่งผลดีต่อสภำพแวดล้อม เป็นฐำนข้อมูลองค์ควำมรู้แกเ่กษตรกร ผู้ประกอบกำร นักวิชำกำร และผู้บริโภค  

ด้ำนกำรประเมินกำรสูญเสียของผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน  ให้
ควำมส ำคัญกับปริมำณและสำเหตุของ “กำรสูญเสียอำหำร” ซึ่งตำมค ำจ ำกัดควำมของ FAO คือ กำรสูญเสียเชิงปริมำณในพืช
อำหำร รวมทั้งสินค้ำปศุสัตว์และประมงที่มนุษย์บริโภค ทั้งจำกกำรสูญเสียด้วยควำมตั้งใจหรือไม่ตั้งใจในขั้นตอนกำรจัดกำรหลัง
กำรเก็บเกี่ยว/กำรฆ่ำหรือกำรช ำแหละ และขั้นตอนกำรจัดกำรต่ำง ๆ ในห่วงโซ่อุปทำน กำรสูญเสียอำจเกิดจำกกำรทิ้ง กำรเผำ
ท ำลำย หรือด้วยสำเหตุอื่นที่ไม่สำมำรถน ำมำบริโภคได้ โดยที่กำรสูญเสียที่เกิดขึ้นตั้งแต่ขั้นตอนกำรค้ำปลีกจนถึงกำรบริโภคจะไม่
น ำมำพิจำรณำในกำรสูญเสียอำหำร ทั้งนี้กำรสูญเสียอำหำรจะพิจำรณำจำกท้ังปริมำณสนิค้ำเกษตรที่ผลิตในประเทศรวมถึงปรมิำณ
สินค้ำเกษตรที่มีน ำเข้ำ กำรสูญเสียอำหำรจะพิจำรณำปริมำณรวมทุกส่วนของผลิตผลหลังกำรเก็บเกี่ยวทั้งส่วนที่บริโภคได้และ
บริโภคไม่ได้ เช่น เปลือก และเมล็ด และ FAO ได้ก ำหนดขอบเขตของ Global Food losses Index ให้แต่ละประเทศจะต้อง
ศึกษำกำรสูญเสียอำหำรในสินค้ำเกษตรอย่ำงน้อย 10 ชนิด จำก 5 ประเภทสินค้ำ โดยท ำกำรคัดเลือก 2 ชนิดสินค้ำเกษตรต่อ 1 
ประเภทสินค้ำ ดังนี้     

1) Cereals & Pulses  
2) Fruits & Vegetables 
3) Roots & Tubers and Oil bearing crops 
4) Animals products 
5) Fish and Fish products 

กำรติดตำมและกำรรำยงำน Global Food Loss Index จะต้องท ำต่อเนื่องจนถึงปี 2573 โดยประเทศไทยได้จัดตั้ง
คณะอนุกรรมกำรด้ำนกำรลดกำรสูญเสียอำหำรขึ้น เพื่อด ำเนินกำรตำมนโยบำยนี้ และกรมวิชำกำรเกษตรเป็นหน่วยงำนที่
รับผิดชอบประสำนงำนหลัก 3 ชนิดสินค้ำ ซึ่งครอบคลุมกลุ่ม พืชไร่ พืชสวน และพืชหัว 

ถั่วเหลือง ข้ำวโพด  ข้ำว เป็นพืชไร่เป็นพืชเศรษฐกิจ ท ำรำยได้ให้ประเทศมูลค่ำสงูมำกในแต่ละปี แต่ละพืชมีองค์ประกอบ
ทำงเคมีทีต่่ำงกัน เช่น ถ่ัวเหลือง และ ข้ำวโพด จะมีน้ ำมัน และโปรตีนในเมล็ดสูง ส่วนข้ำวเป็นพืชที่มีแป้งเป็นองค์ประกอบหลัก ซึ่ง
เป็นปัจจัยที่มีผลต่อกำรสูญเสียผลผลิต กำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวก็เป็นปัจจัยส ำคัญของควำมสูญเสีย ตั้งแต่กำรเก็บเกี่ยวที่อำยุ
กำรเก็บเกี่ยวไม่เหมำะสม วิธีกำรเก็บเกี่ยว กำรนวด กำรท ำควำมสะอำดผลผลิต วิธีกำรลดควำมช้ืน ควำมช้ืนที่เหมำะสม สภำพ
กำรเก็บรักษำ ภำชนะบรรจุ ไม่เหมำะสมกับพืชแต่ละชนิด โดยเฉพำะข้ำวโพดซึ่งปัญหำหลักของเกษตรกรผู้ผลิตข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ 
คือ กระบวนกำรเก็บเกี่ยวท่ียังไม่ถูกต้อง โดยเกษตรกรบำงส่วนจะรีบเก็บเกี่ยวข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ก่อนที่ผลผลิตจะแห้งสนิท เพื่อจะ
เตรียมดินปลูกรอบต่อไป ท ำให้ข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์มีควำมชื้นสูง และเนื่องจำกเกษตรกรส่วนใหญ่ไม่มีพื้นท่ีส ำหรับตำกข้ำวโพด กำร
ซื้อขำยจึงถูกหักค่ำควำมช้ืนสูงเป็นประจ ำ ทั้งยังท ำให้คุณภำพข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ลดลง เนื่องจำกเกิดเช้ือรำได้ง่ำย โดยเฉพำะหำก
เกิดเช้ือกลุ่มที่ให้สำรอะฟลำท็อกซิน จะส่งผลกระทบต่อคุณภำพอำหำรสัตว์อีกด้วย ถ้ำสัตว์เลี้ยงกินสำรพิษนี้ เข้ำไปจะท ำให้แคระ
แกรน น้ ำหนักตัวลดลง น้ ำนม หรือไข่ลดลง ตับอักเสบ และอำจเกิดมะเร็งในตับ นอกจำกน้ีกำรผลิตข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ของประเทศ
ไทยเกือบทั้งหมดอำศัยน้ ำฝน และเกษตรกรปลูกข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์และเก็บเกี่ยวพร้อมกัน ท ำให้ผลผลิตเข้ำสู่ตลำดพร้อมกัน และ
เกิดปัญหำรำคำตกต่ ำเป็นระยะ นอกจำกน้ียังมีปัญหำกำรของโรคและแมลงที่เข้ำท ำลำยระหว่ำงกำรเก็บรักษำ โดยเฉพำะธัญพืชที่
เก็บรักษำในโรงเก็บพบควำมสูญเสียมำกกว่ำ 30 % หำกกำรดูแลรักษำไม่เหมำะสม  
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ด้ำนกำรผลิตผักและผลไม้ที่มีปริมำณมำก กลับพบว่ำมีควำมสูญเสียของผลผลิตเกิดขึ้นในระหว่ำง กำรขนส่งและกำรขำย
เป็นจ ำนวนมำก จำกกำรประเมินมูลค่ำควำมเสียหำยของผักสดโดยรวม หลังกำรเก็บเกี่ยวและขนส่ง โดยผู้ประกอบกำร คิดเป็น
ประมำณ 35% ของมูลค่ำโดยรวม หรือประมำณ 10,000 ล้ำนบำทต่อปี ผักและผลไม้เป็นผลิตผลเกษตรที่มีสรีระที่อ่อนแอต่อกำร
เข้ำท ำลำยของโรคและแมลง กำรเปลี่ยนแปลงทำงสรีระของผักผลไม้จำกกำรหำยใจหรือสูญเสียน้ ำ หรือจำกกำรเกิดบำดแผล ได้
เคยเป็นปัญหำใหญ่ระดับโลกมำแล้ว หำกกำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวท่ีไม่เหมำะสมจะก่อให้เกิดควำมสูญเสียมำกข้ึน เช่น พริกพบ
กำรสูญเสียของผลผลิตที่เป็นผักนั้นมีสูงถึง 9 -25% ซึ่งมีสำเหตุเนื่องมำจำกกำรขำดเทคนิคและเครื่องมือในกำรจัดกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยว และกำรสูญเสียโดยส่วนใหญ่มักจะเกิดขึ้นจำกตัวเกษตรกรผู้ปลูกที่ยังไม่มีระบบกำรจัดกำรที่ดีพอ ( Acedo and 
Weinberger, 2010)  

ส่วนกำแฟปัญหำหลังกำรเก็บเกี่ยวในกำแฟอำรำบิก้ำและโรบัสต้ำส่วนใหญ่ เกิดจำกกำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยวที่ไม่
ถูกต้อง ได้แก่ กำรเก็บเกี่ยวเมล็ดกำแฟในระยะที่ไม่เหมำะสม หรือเก็บผลอ่อนปะปนกับผลแก่ (กรมวิชำกำรเกษตร, 2559) รวมถึง
กำรปลอมปนของเมล็ดกำแฟท่ีมีข้อบกพร่องโดยรวม เกินร้อยละ 4 โดยมวล เป็นมำตรฐำนท่ีส ำนักงำนมำตรฐำนสินค้ำเกษตรและ
อำหำรแห่งชำติเป็นผู้ก ำหนด เช่น เมล็ดด ำ เมล็ดขึ้นรำ ช้ินเมล็ดแตก เมล็ดถูกแมลงท ำลำย ผลกำแฟแห้ง สิ่งแปลกปลอม 
(สถำบันวิจัยพืชสวน, 2562) จะท ำให้ได้กำแฟที่มีกลิ่นและรสชำติไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคเมื่อน ำเมล็ดกำแฟน้ันไปคั่วบด 

ด้ำนกำรลดควำมสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวในผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร มีกำรศึกษำกำร
เกิดและกำรควบคุมกำรเปลี่ยนแปลงทำงสรีรวิทยำ เช่น กำรหำยใจ กำรคำยน้ ำ และกำรผลิตเอทิลีน ซึ่งกำรเปลี่ยนแปลงหลังกำร
เก็บเกี่ยวเหล่ำนี้ ท ำให้ผลิตผลจ ำนวนมำกสูญเสียคุณภำพในระหว่ำงกำรขนส่งและวำงจ ำหน่ ำย เช่น เกิดกำรสูญเสียน้ ำหนัก 
สูญเสียคุณค่ำทำงอำหำร อ่อนแอต่อกำรเข้ำท ำลำยของโรคหลังกำรเก็บเกี่ยว และเกิดกำรเน่ำเสีย หำกขำดกำรจัดกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสม รวมถึงกำรควบคุมเข้ำท ำลำยของศัตรูพืชและสำรพิษจำกเช้ือรำหลังกำรเก็บเกี่ยว ที่เป็นสำเหตุ
กำรสูญเสียของผลผลิตทั้งเชิงคุณภำพและปริมำณ นอกจำกน้ียังเป็นข้อจ ำกัดในกำรส่งออกผักและผลไม้ไปจ ำหน่ำยยังต่ำงประเทศ 

กำรใช้สำรเคลือบและผลไม้มีบทบำทส ำคัญในกำรช่วยป้องกันกำรสูญเสียน้ ำ ชะลอกำรเหี่ยวและกำรเปลี่ยนแปลงสี
เปลือก ท ำให้ผลไม้มีลักษณะปรำกฏที่ดีท ำให้ผลิตผลมีควำมมันวำวดึงดูดใจผู้บริโภค และอีกวิธีกำรหนึ่งที่มีประสิทธิภำพในกำร
รักษำคุณภำพและยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลิตผลหลังกำรเก็บเกี่ยว คือ กำรเก็บรักษำในสภำพบรรยำกำศดัดแปลง ท ำให้ผลิตผลมี
อัตรำกำรหำยใจลดลง ซึ่งช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำได้ อย่ำงไรก็ดีกำรพัฒนำเทคโนโลยีกำรเจำะรูฟิล์มด้วยเลเซอร์ เป็นเทคโนโลยี
ใหม่ที่ใช้ในกำรพัฒนำฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน  โดยฟิล์มที่ได้มีอัตรำกำรซึมผ่ำนของก๊ำซสูงกว่ำฟิล์มทั่วไป นอกจำกนี้ยังมีกำรใช้
แคลเซียมและสำรดูดซับเอทิลีนในกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลไม้ได้อีกด้วย 

กำรผลิตพริกและส้มประสบปัญหำหลำยประกำร ขำดควำมรู้และวิธีกำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยว  หำกมีกำรจัดกำรหลัง
กำรเก็บเกี่ยวที่ดี เช่น กำรใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมเพื่อควบคุมโรคแอนแทรคโนสและเช้ือรำที่ปนเปื้อนบนผลพริก กำรใช้วิธีทำง
กำยภำพด้วยน้ ำร้อนและรังสียูวีซีท ำให้สำมำรถยืดอำยุกำรเก็บรักษำและกำรควบคุมโรคและเช้ือรำหลังกำรเก็บเกี่ยวได้ นอกจำกนี้
ยังพบสำรแอฟลำทอกซินเป็นสำรพิษในผลิตผลเกษตร ได้แก่ ถั่วลิสง พริกแห้ง ข้ำวโพดเลื้ยงสัตว์ เป็นต้น สำรแอฟลำทอกซินที่พบ
ตำมธรรมชำติและมีควำมเป็นพิษสูง คือ B1 เกิดจำกเช้ือรำ Aspergillus flavus ดังนั้นขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยวจนถึงหลังกำรเก็บ
เกี่ยวที่ดีจะช่วยลดกำรปนเปื้อนของเช้ือรำและปริมำณสำรพิษจำกเชื้อรำได้ ตลอดจนกำรศึกษำวิธีกำรตรวจวิเครำะห์กำรปนเปื้อน
สำรพิษจำกเชื้อรำแบบรวดเร็วถือเป็นมำตรกำรหนึ่งที่แก้ไขปัญหำกำรปนเปื้อนของสำรพิษในผลิตผลเกษตร  

กำรใช้สำรสกัดจำกธรรมชำติจึงเป็นอีกทำงเลือกหนึ่งซึ่งสำมำรถทดแทนกำรใช้สำรฆ่ำแมลง  เนื่องจำกประเทศไทยมี
ควำมหลำกหลำยของพืชสมุนไพรที่มีฤทธิ์ในกำรก ำจัดแมลงมำก สำรสกัดจำกพืช (plant extract) และน้ ำมันหอมระเหย 
(essential oil) ที่ได้จำกพืช เป็นแนวทำงส ำหรับน ำมำปรับใช้ในกำรก ำจัดแมลงศัตรูในโรงเก็บท่ีติดไปกับผลิตผลเกษตรในโรงเก็บ 
และเพลี้ยแป้งที่ติดไปกับผลไม้ส ำคัญ เช่น ทุเรียนเพื่อกำรส่งออกได้ 
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กำรส่งออกผลผลิตมะม่วงไปจ ำหน่ำยยังประเทศสหรัฐอเมริกำ แคนำดำ ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ และสหภำพยุโรป 
จ ำเป็นต้องฉำยรังสีแกมมำที่ปริมำณรังสไีมต่่ ำกว่ำ 400 เกรย์เพื่อควบคุมแมลงศัตรูพืชก่อนกำรส่งออก แต่เกิดผลกระทบตอ่คุณภำพ
ผลผลิตในระหว่ำงกำรขนส่งหลำยประกำร เช่น กำรเกิดสีน้ ำตำลที่ผิวผล ฉ่ ำน้ ำ อำยุกำรเก็บรักษำสั้น เน่ำเสียง่ำย เป็นต้น ท ำให้
ประเทศไทยจึงสูญเสียรำยได้จำกกำรส่งออกมะม่วงไปจ ำหน่ำยยังประเทศที่มีมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี ดังนั้นต้องมี
กำรจัดกำรระบบกำรผลิตตั้งแต่ในแปลงปลูกจนกระทั่งถึงกระบวนกำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวท่ีดีสำมำรถช่วยลดควำมสูญเสียทั้ง
ด้ำนปริมำณและคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยว  

ด้ำนกำรประเมินปริมำณและคุณภำพผลิตผลและผลิตภณัฑ์เกษตรอย่ำงรวดเรว็ โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรส
โคปี ได้ศึกษำวิธีกำรและสร้ำงสมกำรกำรประเมินคุณภำพของผลิตผลและผลิตภัณฑท์ำงเกษตร ที่น ำมำบริโภคทั้งในรูปแบบสดและ
แปรรูป คุณค่ำทำงโภชนำกำร สำรส ำคัญที่เป็นประโยชน์  รวมถึงสำรพิษจำกเช้ือรำที่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภค โดยทั่วไปแล้ว
ผลิตผลเกษตรมักเกิดกำรสูญเสีย และเปลี่ยนแปลงคุณภำพภำยหลังกำรเก็บเกี่ยว กำรเก็บรักษำ หรือกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 
ดังนั้นกำรตรวจสอบกำรเปลี่ยนแปลงดังกล่ำวจึงเป็นสิ่งส ำคัญ ปัจจุบัน วิธีตรวจประเมินคุณภำพทำงเคมีต้องวิเครำะห์ภำยใน
ห้องปฏิบัติกำรที่ใช้เวลำนำน ค่ำใช้จ่ำยสูง ใช้สำรเคมี ท ำลำยตัวอย่ำง ผู้ปฏิบัติงำนมีควำมเสี่ยง เป็นมลพิษต่อสิ่งแวดล้อม หำก
สำมำรถใช้วิธีกำรประเมินโดยที่ไม่ต้องท ำลำยตัวอย่ำง ไม่ใช้สำรเคมี และสำมำรถตรวจสอบได้อย่ำงรวดเร็ว จะเป็นประโยชน์อย่ำง
มำกในกำรตกลงซื้อขำย เกษตรกรผู้ผลิตมีรำยได้เพิ่มขึ้น และผู้บริโภคมีสุขภำพท่ีดีขึ้น สำมำรถผลิตผลเกษตรที่มีปริมำณสำรส ำคัญ
และคุณภำพได้ตำมควำมต้องกำร ผู้บริโภคได้สินค้ำตำมที่ต้องกำร และมีควำมปลอดภัยต่อกำรบริภค เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปก
โตรสโคปี (Near Infrared Spectroscopy; NIRS) เป็นเทคนิคที่ไม่ท ำลำยตัวอย่ำง โดยใช้หลักกำรกำรสร้ำงสมกำรจำกค่ำ
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ หรือค่ำ R ระหว่ำงค่ำกำรดูดกลืนแสงย่ำนใกล้ที่ส่องไปยังวัตถุที่ต้องกำรวิเครำะห์จ ำนวนหนึ่งแล้วน ำมำ
เปรียบเทียบกับค่ำท่ีวิเครำะห์จำกห้องปฏิบัติกำรที่ต้องกำร เมื่อได้สมกำรที่มีค่ำสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์สูงและค่ำควำมคลำดเคลื่อน
ในกำรประเมินต่ ำ สำมำรถน ำสมกำรที่ได้นี้มำใช้ในกำรท ำนำยค่ำวิเครำะห์ของตัวอย่ำงดังกล่ำวแทนกำรวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร 
ข้อดีของกำรใช้เทคนิค NIRS คือ ไม่ใช้สำรเคมีในกำรสกัด ตรวจวิเครำะห์ได้รวดเร็ว ประหยัดเวลำ และปลอดภัย เพียงน ำตัวอย่ำง
ที่เตรียมไว้มำผ่ำนเข้ำเครื่อง NIRS ท ำกำรสแกนตัวอย่ำงแล้วค ำนวณออกมำเป็นค่ำท ำนำยของปริมำณสำรโดยเปรียบเทียบจำก
สมกำรสหสัมพันธ์ที่ตั้งไว้ ใช้ทดแทนกำรวิเครำะห์ทำงเคมีได้ เทคนิค NIRS จึงน ำมำใช้ในกำรประเมินคุณภำพ และหำปริมำณสำร
ในผลิตผลเกษตร เพื่อลดระยะเวลำ ต้นทุน และกำรใช้สำรเคมี เป็นกำรทดแทนกำรตรวจสอบวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำรที่ต้องใช้
เวลำในกำรวิเครำะห์นำน ใช้สำรเคมีที่เป็นอันตรำย และมีค่ำใช้จ่ำยสูง  
  วัตถุประสงคข์องแผนงาน 

1. เพื่อหำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวท่ีเหมำะสมในกระบวนกำรต่ำงๆ มำใช้ลดกำรสูญเสียทั้งด้ำนปรมิำณและคณุภำพ

ในกำรผลติผลิตผลเกษตรประเภทต่ำงๆ  

2. เพื่อน ำเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปคโตรสโคปี (NIRs) มำใช้ประเมินปริมำณและคณุภำพผลติผลเกษตรและผลิตภัณฑ์ 

เพื่อใช้ในกำรควบคุมมำตรฐำนคณุภำพในกำรผลิตผลติผลเกษตรประเภทต่ำงๆ ส ำหรับเป็นอำหำรที่มคีุณภำพและเป็นวัตถุดิบที่มี

คุณภำพตำมที่ต้องกำร 

  ขอบเขตการศึกษา 

 ศึกษำกำรสญูเสียของผลติผลและผลิตภัณฑ์เกษตรในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวโดย ศึกษำหำปริมำณกำรสญูเสยีตั้งแต่กำร

เก็บเกี่ยวในแปลง คือ วิธีกำรเกบ็เกี่ยวด้วยเครื่องจักรกลหรือเครื่องมือเก็บเกี่ยว กำรท ำควำมสะอำด กำรปรับปรุงคณุภำพ กำร

ขนส่ง และกำรเก็บรักษำ เพื่อบอกจุดวิกฤติของกำรสูญเสยีในข้ันตอนหลังกำรเกบ็เกี่ยวพืช และน ำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวที่

เหมำะสมไปใช้เพื่อลดกำรสญูเสียในพืช 
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 ศึกษำกำรลดควำมสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยว  ด้วยเทคโนโลยีกำรยืดอำยุและบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมโรคและแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวและพัฒนำชุดตรวจสอบสำรพิษจำกเช้ือรำ และลดกำรสูญเสียคุณภำพของผลิตผล

เกษตรจำกมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี  ในผลิตผลต่ำง ๆ  เพื่อเพ่ิมประสิทธิภำพในกำรรักษำและคุณภำพให้ได้นำนและ

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ด้วยวิธีกำรปลอดภัย 

 ศึกษำกำรประเมินปริมำณและคุณภำพผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร โดยประเมินหำปริมำณสำรไลโคพีนในมะเขือเทศ

รับประทำนสดผล ปริมำณสำรแคปไซซินในผลพริกสด ปริมำณสำรคำเฟอีนในกำแฟ วิตำมินบี 1 ในถั่วเหลือง เคอร์คูมินอยด์ใน

ขมิ้น ไอโซฟลำโวนในกวำวเครือ และสำรพิษแอฟลำทอกซินในถ่ัว โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตสโคปี 

  นิยามศัพท ์

 ไม่ม ี
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บทท่ี 2 วิธีการด าเนินงาน 

1.วิธีการด าเนินการวิจัย 

แผนงานที่ 12 วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร 

 

 

แผนงานที่ 12 วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตผลเกษตร 

แผนงำนวิจัยฯ น้ี มีกำรด ำเนินกำรใน 3 แผนงำนย่อย 9 โครงกำรวิจัยฯ 32 กำรทดลอง 

แผนงานย่อยท่ี 12.1 การประเมินการสูญเสียของผลิตผลและผลติภัณฑ์เกษตรในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่

อุปทาน 

ศึกษำข้อมูลกำรสูญเสียในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวผลิตผลพืชไร่และพืชสวน จุดวิกฤติของขั้นตอนหลงักำรเก็บเกี่ยวท่ีใช้

ในกำรลดกำรสญูเสีย มี 2 โครงกำรวิจัย 

โครงการวิจัยท่ี 12.1.1 กำรประเมินกำรสญูเสียของพืชไร่ในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อปุทำน  

มี 3 กำรทดลอง 

การทดลองที่ 1 กำรประเมินกำรสูญเสียของถั่วเหลืองในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกีย่วตลอดห่วงโซ่อุปทำน  

ขั้นตอนด ำเนินกำร คือ 

1. ทบทวนวรรณกรรม เอกสำร และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้องกับกำรสูญเสียถั่วเหลือง  

2. วิเครำะห์ควำมสมัพันธ์ในห่วงโซ่อุปทำนถั่วเหลือง 

3. พิจำรณำพื้นที่เก็บตัวอยำ่ง กำรคัดเลือกกลุ่มตัวอยำ่งที่สัมภำษณ์ และสุม่ตัวอย่ำงถ่ัวเหลือง  

12.1 แผนงำนวิจัยย่อย  กำรประเมินกำร
สูญเสียของผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร
ในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วง
โซ่อุปทำน

• 12.1.1 โครงกำรกำรประเมินกำร
สูญเสียของพืชไร่ ในขั้นตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน

• 12.1.2 โครงกำรกำรประเมินกำร
สูญเสียของพืชสวนในขั้นตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน

12.2 แผนงำนวิจัยย่อย  กำรลดควำม
สูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวในผลิตผลและ
ผลิตภัณฑ์เกษตร

• 12.2.1 โครงกำรกำรลดควำมสูญเสีย
คุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของผักและ
ผลไม้สด

• 12.2.2 โครงกำรกำรลดควำมสูญเสีย
ในผลิตผลเกษตรจำกโรคพืชหลังกำร
เก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย

• 12.2.3 โครงกำรกำรลดควำมสูญเสีย
จำกแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวใน
ผลิตผลเกษตร

• 12.2.4 โครงกำรกำรพัฒนำเทคโนโลยี
หลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดกำรสูญเสีย
คุณภำพของผลิตผลเกษตรที่ผ่ำนกำร
ฉำยรังสี

12.3 แผนงำนวิจัยย่อย กำรประเมิน
คุณภำพผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร 
โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรส
โคปี

• 12.3.1 โครงกำรกำรประเมินคุณภำพ
ผักและผลไม้สดโดยใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี

• 12.3.2 โครงกำรกำรประเมินคุณภำพ
ในผลิตผลและผลิตภัณฑ์ประเภทพืชไร่
โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรด 
สเปกโตรสโคปี

• 12.3.3 โครงกำรกำรประเมินคุณภำพ
ในสมุนไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปีกร
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พิจำรณำจำกสถิติกำรผลิตถั่วเหลืองของประเทศไทยจำกส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตรและกรมส่งเสริมกำรเกษตร เพื่อ

วำงแผนกำรส ำรวจ เก็บข้อมูลกำรสัมภำษณ์ และเก็บตัวอย่ำงถั่วเหลือง โดยคัดเลือกจังหวัดที่มีกำรผลิตถั่วเหลืองในปริมำณมำก 

และก ำหนดกลุ่มตัวอย่ำง (เกษตรกร ผู้รวบรวม และผู้แปรรูป) ที่อยู่ในห่วงโซ่อุปทำนที่เกี่ยวข้องกับกำรสูญเสียถั่วเหลือง ตั้งแต่ขั้น

กำรตอนกำรเก็บเกี่ยว ตำกแห้ง กะเทำะเปลือก ขนส่ง เก็บรักษำ และกำรจัดกำรก่อนกำรแปรรูป ซึ่งสำมำรถใช้เป็นตัวแทนของ

ประชำกรส ำหรับกำรรวบรวมข้อมูลในห่วงโซ่อุปทำน กำรศึกษำนี้ยังได้ด ำเนินงำนตำมค ำแนะน ำของ FAO ที่แนะน ำให้ระบุจุดต่ำง 

ๆ ที่ก่อให้เกิดกำรสูญเสียอำหำรมำก (จุดวิกฤต) และให้เน้นกำรส ำรวจในจุดวกฤตเหล่ำนั้น   

4. ออกแบบแบบสอบถำม 

เพื่อควำมสะดวกในกำรเก็บข้อมูลและประมวลผลกำรสูญเสียถั่วเหลืองทั้งภำคกำรผลิตในพื้นที่เพำะปลูกและกำรจัดกำร

หลังกำรเก็บเกี่ยว ผู้วิจัยได้จัดท ำแบบสอบถำมออนไลน์เป็น 2 ฉบับ โดยแบบสอบถำมกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวของถั่วเหลือง

ส ำหรับเกษตรกร มีรำยละเอียดตำมลิงก์ต่อไปนี้  https://docs.google.com/forms/d/OIIhK66xCnqASLmDrtOAlorAB 

_t5f7wMUA6aYIC0OMY/edit และลิงก์แบบสอบถำมกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวของถั่วเหลืองส ำหรับผู้รวบรวมและ

ผู้ประกอบกำรแปรรูป https://docs.google.com/forms/d/1rRAKB0fzQdoMfFx--8pskw5LHZamxVA8uQN-zJf6kOY/edit  

5. ลงพ้ืนท่ีส ำรวจ สัมภำษณ์ และเก็บตัวอย่ำงถ่ัวเหลือง 

เนื่องจำกเป็นกำรสัมภำษณ์เชิงลึก แบบสอบถำมมีจ ำนวนค ำถำมมำก เป็นภำษำทำงกำร และเป็นกำรสัมภำษณ์และ

บันทึกผลสัมภำษณ์ทำงออนไลน์ทันทีเมื่อสัมภำษณ์แลว้เสรจ็ (ผ่ำนแท็บเล็ตพีซีเชื่อมต่ออินเตอร์เน็ต) ดังนั้นก่อนลงพ้ืนท่ีส ำรวจ จึงมี

กำรซักซ้อมควำมเข้ำใจให้กับคณะผู้เก็บข้อมูลเพื่อเข้ำใจค ำถำมและสำมำรถถ่ำยทอดเป็นภำษำที่กลุ่มตัวอย่ำงสำมำรถเข้ำใจได้

อย่ำงถูกต้อง และผู้เก็บข้อมูลสำมำรถบันทึกข้อมูลที่ถูกต้องและครบถ้วนตำมวัตถุประสงค์ของกำรวิจัย ส ำหรับกำรเก็บตัวอย่ำงถั่ว

เหลืองเพื่อวิเครำะห์กำรสูญเสียจริงนั้น คณะผู้วิจัยเก็บตัวอย่ำงในขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยว กำรตำก กำรกะเทำะเปลือก กำรเก็บรักษำ 

และกำรจัดกำรก่อนกำรแปรรูป ในพื้นที่ท่ีเก็บข้อมูลกำรสัมภำษณ์เชิงลึก 

6. ประมวลและวิเครำะห์ข้อมูล 

7. สรุปข้อมูลและจดัท ำรำยงำน 

 

การทดลองที่ 2 กำรประเมินกำรสูญเสียของข้ำวโพดในข้ันตอนหลงักำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน  

ขั้นตอนด ำเนินกำร คือ 

1. ก ำหนดพื้นที่เป้ำหมำยกำรปฏิบัติงำนเบื้องต้น โดยรวบรวมข้อมูลพื้นที่กำรผลิตข้ำวโพดปีล่ำสุด (ปี 2561) ใน

ระดับประเทศ แต่เนื่องจำกผลกระทบจำกสถำนกำรณ์ COVID-19 ส่งผลต่อกำรเดินทำงไปสัมภำษณ์เกษตรกรผู้ปลูกข้ำวโพดจำก

แหล่งต่ำงๆ จึงได้รับข้อแนะน ำจำกผู้เช่ียวชำญสมชำย บุญประดับ ให้เลือกพื้นที่กำรผลิตข้ำวโพดมีลักษณะของชนิดดินต่ำงกัน และ

เลือก 1 จังหวัดที่เป็นตัวแทนของภูมิภำคนั้นๆ เพื่อให้ด ำเนินกำรวิจัยภำยใต้ข้อจ ำกัด โดยได้แนะน ำให้เป็นจังหวัดเพชรบูรณ์ 

นครสวรรค์ สระบุรี และนครรำชสีมำ  

2. ศึกษำและจัดท ำห่วงโซ่คุณค่ำของข้ำวโพดในภำพรวมของประเทศที่จะสำมำรถน ำมำวิเครำะห์ให้เห็นถึงขั้นตอนหรือ

สำเหตุที่ท ำให้เกิดกำรสูญเสียอำหำร เพื่อให้สำมำรถระบุจุดวิกฤตที่จะน ำไปสู่กำรเสนอแนะแนวทำงแก้ปัญหำต่อไป โดยค้นคว้ำ
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งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง สัมภำษณ์เชิงลึก (In-depth interview) ผู้ที่เกี่ยวข้อง รวมถึงสัมภำษณ์ผู้ที่เกี่ยวข้องเฉพำะกลุ่ม (focus group 

interview) และจัดท ำห่วงโซ่คุณค่ำของข้ำวโพด 

3. สุ่มคัดเลือกเกษตรกรปลกูข้ำวโพดและสอบถำมเบื้องต้นเกี่ยวกับจุดวิกฤต (critical point) และปัจจัยผลักดัน (driving 

factor) ที่ท ำใหเ้กิดกำรสูญเสียอำหำร และจัดท ำแบบสอบถำมที่ใช้ในกำรสัมภำษณ์เพื่อเก็บข้อมูลข้ำวโพด 

4. รวบรวมข้อมูลและเก็บข้อมูลกำรสูญเสียอำหำร เช่น ข้อมูลพื้นที่กำรผลิตปีล่ำสุดในระดับประเทศ ข้อมูลบันทึกกำร

สูญเสียอำหำรจำกหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องต่ำงๆ เป็นต้น ข้อมูลที่รวบรวมได้ตั้งแต่เริ่มต้นจนถึงกำรด ำเนินงำนในข้ันตอนนี้มีทั้งข้อมูล

ปฐมภูมิ (primary data) ที่ได้จำกกำรสัมภำษณ์ โดยใช้แบบสอบถำม (ภำคผนวก 1) และข้อมูลทุติยภูมิ (secondary data) ที่ได้

จำกกำรศึกษำงำนวิจัยที่ ส ำหรับกำรเก็บข้อมูลกำรสูญเสียอำหำรด้วยกำรเก็บข้อมูลภำคสนำมสำมำรถ จะด ำเนินกำรก ำหนดพื้นท่ี

สุ่มตัวอย่ำงขนำด 5 x 5 เมตร โดยใช้วิธีกำรท ำแปลงตัวอย่ำง (crop cutting) เพื่อเก็บข้อมูลผลผลิตจริงในแปลงปลูกของเกษตรกร 

แล้วท ำกำร วัด นับ ช่ัง เพื่อค ำนวณหำผลผลิตต่อไร่โดยใช้ทฤษฎีทำงสถิติ วิธีดังกล่ำวถูกสร้ำงขึ้นเพื่อช่วยให้รัฐบำลและหน่วยงำนที่

เกี่ยวข้องกับกำรเกษตรสำมำรถหำค่ำประมำณของผลผลิตพืชในรอบกำรเพำะปลูกได้ รวมถึงสำมำรถน ำไปใช้วำงแผนงำนและ

นโยบำยด้ำนเกษตรได้อย่ำงเหมำะสม ในกำรศึกษำนี้จึงไม่สำมำรถด ำเนินกำรตั้งแปลงตัวอย่ำงเพื่อเก็บข้อมูลตำมวิธีกำรที่ FAO ได้

แนะน ำไว้ได้ทั้งหมด จึงใช้เทคนิคกำรเดิน 10 ก้ำว เพื่อวำงกรอบแปลงขนำด 5 x 5 ตร.ม. อย่ำงไรก็ตำม วิธีด ำเนินกำรเพื่อให้ได้มำ

ซึ่งข้อมูลผลผลิตต่อไร่ในกำรศึกษำนี้อ้ำงอิงจำกหลักกำรเดียวกับ FAO นั่นคือ หลักกำรท ำแปลงตัวอย่ำงเพื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตจริง 

กำรสุ่มจุดเพื่อวำงแปลงตัวอย่ำงจะท ำกำรสุ่มทั้งหมด 2 จุด ดังแสดงในภำพที่ 2 โดยจุดที่ 1 เริ่มจำกมุมล่ำงซ้ำยของแปลง เดินตำม

ขอบแปลงปลูกไปทำงด้ำนบน 10 ก้ำว แล้วเลี้ยวขวำตรงเข้ำไปในแปลงปลูกอีก 10 ก้ำว ตรงปลำยเท้ำก้ำวที่ 10 ให้วำงแปลง

ตัวอย่ำงขนำด 5 x 5 ตร.ม. และจุดส ำรวจท่ี 2 เริ่มจำกมุมตรงข้ำมกับจุดที่วำงแปลงตัวอย่ำงที่ 1 คือ มุมบนขวำมือให้เดินตำมขอบ

แปลงปลูกลงมำทำงด้ำนล่ำง 10 ก้ำว แล้วเลี้ ยวขวำตรงเข้ำไปในแปลงอีก 10 ก้ำว วำงแปลงตัวอย่ำงขนำด 5  x 5 ตร.ม. 

เช่นเดียวกับแปลงตัวอย่ำงที่ 1 ท ำกำรล้อมเชือกเพื่อเก็บข้อมูลหลังกำรเก็บเกี่ยวผลผลิต โดยบันทึกข้อมูลน้ ำหนักปริมำณข้ำวโพด

ภำยหลังกำรเก็บเกี่ยวด้วยรถเกี่ยว น ำข้อมูลที่ได้มำใช้เป็นตัวแทนในกำรค ำนวณหำผลผลิตตกหล่นหรือผลผลิตที่หลงเหลือในแปลง

ปลูก (harvesting loss)  

5. ประเมินควำมสญูเสียข้ำวโพดในเชิงปริมำณในกิจกรรมหลังเก็บเกี่ยว 

 

การทดลองที่ 3 กำรใช้สมกำรประเมินควำมสญูเสยีของข้ำวจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรูผลิตผลเกษตร 

ขั้นตอนด ำเนินกำร คือ 

1. กำรสร้ำงสมกำรประเมินควำมสูญเสียข้ำว 

กำรสร้ำงสมกำรประเมินควำมเสียหำยของผลิตผลเกษตรที่เก็บรักษำในโรงเก็บที่เกิดจำกอิทธิพลของสภำพแวดล้อม และ

จำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศตัรผูลิตผลเกษตร ด ำเนินกำรดังนี ้

1.1 ข้ำวเปลือกและข้ำวสำรที่น ำมำใช้ในกำรทดลองเลือกข้ำวที่มีกำรคัดคุณภำพมำเรียบร้อยแล้ว เพื่อง่ำยต่อ

กำรตรวจนับควำมสูญเสีย โดยข้ำวเปลือกที่น ำมำใช้ในกำรทดลองเป็นเมล็ดข้ำวพันธุ์ขยำยพันธุ์ กข 77 ซึ่งเป็นข้ำวพันธุ์นิ่ม ส่วน

ข้ำวสำรใช้ข้ำวสำรหอมมะลิ 100 %  เตรียมข้ำวส ำหรับใช้ในกำรทดลองโดยกำรรมด้วยสำรรมฟอสฟีนส ำหรับข้ำวสำรใช้อัตรำ 2 

เม็ดต่อตัน ขณะที่ข้ำวเปลือกใช้อัตรำ 3 เม็ดต่อตัน ระยะเวลำรม 7 วัน เพื่อก ำจัดแมลงที่ติดมำกับข้ำวให้หมด 
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 1.2 เตรียมสถำนท่ีทดลอง จ ำนวน 10 โรง โดยเลือกโรงเก็บใหญ่และขนำดกลำง ท ำควำมสะอำดพื้นท่ีก่อนกำร

วำงตัวอย่ำง และติดตั้งเครื่องบันทึกอุณหภูมิและควำมช้ืน (data logger) ภำยในโรงเก็บ โดยตั้งควำมถี่ในกำรบันทึกผลทุก 6 

ช่ัวโมง ตลอดระยะเวลำกำรทดลอง 

 1.3 แบ่งข้ำวเปลือกและข้ำวสำรที่ผ่ำนกำรรมแล้วใส่กระสอบป่ำนน้ ำหนัก 50 กก.ต่อกระสอบ จ ำนวน 30 

กระสอบ น ำกระสอบข้ำวเปลือกและข้ำวสำรที่แบ่งแล้ว ไปวำงในโรงเก็บ โดยใน 1 โรงเก็บวำงกระสอบข้ำวเปลือกและข้ำวสำรคู่

กัน 3 จุด จุดละกระสอบ (เท่ำกับ 3 ซ้ ำต่อโรงเก็บ) แต่ละจุดให้มีระยะห่ำงกันไม่ต่ ำกว่ำ 5 เมตร โดยมีพำเลท (pallet) รองทุกจุด  

 1.4 สุ่มตัวอย่ำงข้ำวจำกแต่ละกระสอบๆละ 250 กรัม น ำมำตรวจสอบผล ได้แก่ ปริมำณและชนิดของแมลงที่

ลงท ำลำยจำกตัวอย่ำง 250 กรัม ปริมำณควำมเสียหำยของผลิตผลที่เกิดจำกแมลงโดยสุ่มเม็ดข้ำว 1000 เม็ด จ ำนวน 3 ซ้ ำต่อถุง 

ควำมช้ืนของผลิตผลเกษตรจ ำนวน 3 ซ้ ำ และตรวจสอบสภำพทั่วไปของกองผลิตผลเกษตร 

 1.5 ท ำกำรสุ่มตัวอย่ำงและตรวจวัดผลกำรทดลองเดือนละ 1 ครั้ง เป็นเวลำ 10 เดือน 

 1.6 กำรเก็บข้อมูลปริมำณและชนิดของแมลงจำกตัวอย่ำง 250 กรัม น้ ำหนักผลผลิตข้ำวสำรและข้ำวเปลือก 

1000 เม็ด จ ำนวนเมล็ดเสียข้ำวสำรและข้ำวเปลือก 1000 เม็ด ควำมช้ืนของเมล็ดข้ำว ณ โรงเก็บ อุณหภูมิ ควำมช้ืนของอำกำศ

ภำยในโรงเก็บ 

 1.7 วิเครำะห์ข้อมูลโดยกำรวิเครำะห์สมกำรถดถอยพหุคูณแบบเป็นขั้นตอน (Stepwise multiple regression 

analysis) ด้วยโปรแกรม SPSS 

 

 

2. กำรทดสอบควำมใช้ได้ของสมกำรประเมินควำมเสยีหำยของข้ำว 

ทดสอบประสิทธิภำพของสมกำรประเมินควำมเสียหำย โดยวำงตัวอย่ำงข้ำวเปลือก และข้ำวสำร ในโรงสี 10 โรง ท ำกำร

เก็บตัวอย่ำงข้ำวจำกตัวอย่ำงทั้ง 10 โรง ทุกเดือนเพื่อตรวจนับปริมำณควำมสูญเสีย ปริมำณแมลง ควำมเสียหำย ระดับอุณหภูมิ 

และควำมช้ืน น ำผลกำรตรวจนับจริง กับผลที่ได้จำกกำรประเมินโดยสมกำร เพื่อทดสอบควำมใช้ได้ของสมกำรที่สร้ำงขึ้น  

 

โครงการวิจัยท่ี 12.1.2 กำรประเมินกำรสญูเสียของพืชสวนในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกีย่วตลอดห่วงโซอุ่ปทำน 

กำรประเมินกำรสูญเสียของพืชสวนในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำนในผลิตผลพืชสวน 3 ชนิด ได้แก่ 

กำแฟอำรำบิก้ำ พริก และมะเขือเทศ มีขั้นตอนหลัก ดังนี้  

- กำรรวบรวมข้อมูลพื้นที่ปลูก และ คัดเลือกพื้นที่ด ำเนินงำน โดยก ำหนดพื้นที่ด ำเนินกำรเก็บข้อมูลเพื่อประเมินควำม

สูญเสียของผลผลิตตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

- กำรจัดท ำแบบสอบถำมเพื่อกำรสัมภำษณ์ และปรับปรุงแบบสัมภำษณ์ เพื่อประเมินกำรสูญเสียของผลผลิตตลอดห่วง

โซ่อุปทำน 

- กำรประเมินควำมสูญเสียของผลผลิตตลอดห่วงโซ่อุปทำน ด้วยกำรสัมภำษณ์โดยใช้แบบสอบถำมและตรวจวัดจริง  

มีกำรด ำเนินงำนวิจัยใน 3 กำรทดลอง ดังนี้ 

การทดลองที่ 1 การประเมินการสูญเสียของกาแฟอาราบิก้าหลังการเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
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1. ส ำรวจและคัดเลือกพื้นที่ปลูกกำแฟอำรำบิก้ำที่ในภำคเหนือที่มีกำรเก็บเกี่ยวผลกำแฟ ที่มีปริมำณมำณผลผลิตเก็บ

เกี่ยวจ ำนวนมำก เป็น 10 อันดับแรกของประเทศไทย มีพื้นที่ด ำเนินกำรประกอบด้วยจังหวัดเชียงรำย ตำกและเพชรบูรณ์ มีกำร

เก็บเกี่ยวผลผลิตตั้งแต่เดือนธันวำคม 2563 จนถึงเดือนกุมภำพันธ์ 2564 ด ำเนินกำรสุ่มตัวอย่ำงแบบ snowball sampling เพื่อ

ประเมินกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวของกำแฟอำรำบิก้ำที่เป็นข้อเท็จจริง  (Exploration research) ของผู้เกี่ยวข้องในกิจกรรม

ต่ำงๆในพ้ืนท่ีด ำเนินกำร 

2. ในพื้นที่ด ำเนินกำร มีเก็บข้อมูลเพื่อประเมินกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยว 2 วิธี คือ  

2.1 กำรสัมภำษณ์เชิงลึก (In depth interview) ด้วยแบบสอบถำมกับผู้ที่เกี่ยวข้องในกิจกรรม ประกอบด้วย

เกษตรกรผู้ปลูกกำแฟ พ่อค้ำผู้รวบรวม และผู้ประกอบกำรกำแฟหลำยรูปแบบ ได้แก่ ร้ำนค้ำส่ง ร้ำนค้ำปลีก รีสอร์ทและโรงแรมที่

พัก เป็นต้น ในพื้นที่จังหวัดเชียงรำย จ ำนวน 10 รำย ตำก จ ำนวน 19 รำยและ เพชรบูรณ์ จ ำนวน 26 รำย โดยสัมภำษณ์เกี่ยวกับ

ขั้นตอนกำรผลิต กำรเก็บเกี่ยว กระบวนกำรแปรรูป กำรเก็บรักษำ กำรคั่ ว กำรกระจำยผลผลิตและขนส่งสู่ผู้บริโภคกำแฟ โดยมี

กำรสัมภำษณ์โดยตรงและผ่ำนแบบสัมภำษณ์ในรูปแบบ Google Form (https://forms.gle/Q6UNm9UswBnPWcS1A) 

2.2 กำรชั่งตวงวัดจริงเพื่อประเมินกำรสญูเสยีหลังกำรเก็บเกี่ยวเชิงปริมำณ จ ำนวน 13 ตัวอย่ำง โดยศกึษำและ

ประเมินกำรสูญเสียของกำแฟอำรำบิก้ำในกิจกรรมตำมกำรปฏิบตัิของผู้ที่เกี่ยวข้อง ดังนี ้

กิจกรรมที่ 1 กำรเก็บเกี่ยว 

ผู้ที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วย เกษตรกรเจ้ำของสวนกำแฟ และแรงงำนเก็บเกี่ยวผลกำแฟ  

เริ่มจำกกำรตรวจพื้นที่แปลงตัวอย่ำง เพื่อคัดเลือกแปลงที่มีต้นกำแฟที่ให้ผลผลิต สุ่มเลือกจุดส ำรวจ (Sample Spot) 

โดยใช้วิธีกำรสุ่มตัวอย่ำงด้วยเทคนิคกำรเดินด้วย south west corner เริ่มจำกกำรหันหน้ำทำงทิศเหนือและกำงแขนขวำ เดินนับ

ก้ำวเพ่ือวัดขนำดของแปลงในแนวทิศเหนือและตะวันออก สุ่มแถวตำมตำรำง random number table จ ำนวน 3 แถว โดยในแต่

ละแถว คัดเลือก นับจ ำนวนต้นกำแฟที่ให้ผลผลิต และท ำคลัสเตอร์ๆ ละ 4 ต้น โดยคลัสเตอร์เป็นหน่วยขั้นสุ่มระดับเล็กสุด  

Ultimate sampling units (USUs) 

ก ำหนดกรอบที่จะท ำกำรเก็บเกี่ยว (Crop Cutting Frame) โดยในแต่ละแถว สุ่มคลัสเตอร์ที่จะด ำเนินกำรเก็บเกี่ยว 

จ ำนวน 1 คลัสเตอร์ (จำกกำรก ำหนดกรอบที่จะท ำกำรเก็บเกี่ยว Crop Cutting Frame สำมำรถท ำได้ 2 กรรมวิธี คือกำรวัด

ระยะห่ำงต้นและแถว กับกำรใช้กรอบ (Frame) ขนำด 5 เมตร x 5 เมตร โดยในต้นกำแฟอำรำบิก้ำ มีระยะปลูก 1.5 * 2 ตร.ม. 

โดยในพ้ืนท่ี 1 เฟรม สำมำรถปลูกต้นกำแฟอำรำบิก้ำ จ ำนวน 12 ต้น ดังนั้น ใน 1 เฟรม จึงสำมำรถแบ่งเป็น 3 คลัสเตอร์ จะได้คลสั

เตอร์ละ 4 ต้น) 

เก็บเกี่ยวผลผลิตภำยในกรอบ Sample Spot จำกทั้ง 3 คลัสเตอร์ จำกนั้นจึงท ำกำรเก็บจำกต้น ด้วยมือรูดเก็บจำกช่อ

โดยเลือกเฉพำะผลกำแฟที่สุกและมีสีแดง และน ำผลผลิตที่ได้ไปคัดแยกท ำควำมสะอำดผลผลิต น ำผลผลติ ที่เก็บจำก 12 ต้น ไปช่ัง

น้ ำหนักที่ได้ทั้งหมด แล้วน ำมำแยกสำเหตุกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยว 

กิจกรรมที่ 2 กระบวนกำรแปรรูป 

ผู้ที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วย พ่อค้ำผู้รวบรวม ผู้แปรรูปและแรงงำนท่ีปฏิบัติงำนในกระบวนกำรแปรรูป 

โดยแต่ละขั้นตอนในกระบวนกำรแปรรูป ท ำกำรแยกสำเหตุควำมกำรสูญเสียออกเป็นกำรจัดกำรไม่เหมำะสม กำรโดน

แมลง/ด้วงเจำะ โดยชั่งน้ ำหนักควำมเสียหำยที่เกิดขึ้นในแต่ละสำเหตุ รวมถึงบันทึกข้อมูลด้ำนอ่ืนๆ 
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ในกิจกรรมที่ 1 และ 2 มีกำรค ำนวณกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยว หน่วยเป็น %   

เปอร์เซ็นต์ควำมสูญเสีย/ควำมเสียหำย = น้ ำหนักตัวอย่ำงกำแฟที่ไดร้ับควำมสูญเสีย x100 

 น้ ำหนักตัวอย่ำงกำแฟทั้งหมด 

กิจกรรมที่ 3 กำรเก็บรักษำและกำรผลิตเมล็ดกำแฟดิบ 

ผู้ที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วย พ่อค้ำผู้รวบรวม ผู้แปรรูปและผู้ประกอบกำร ได้แก่ ร้ำนค้ำปลีก ร้ำนค้ำส่ง รีสอร์ทและ

โรงแรมที่พัก 

สุ่มเก็บตัวอย่ำงกำแฟกะลำที่ผ่ำนกำรเก็บรกัษำนำนมำกกว่ำ 6 เดือนขึ้นไป เพื่อรอกำรคัดเปลือกนอกของเมล็ดกำแฟออก 

เรียกว่ำ “กำรสีกะลำ” ออกจนได้สำรกำแฟดิบท่ีพร้อมเข้ำสู่กระบวนกำรแปรรูปเป็นกำแฟพร้อมบริโภคต่อไป โดยสุ่มเก็บจำกโรง

เก็บ จ ำนวน 3 กก. ต่อตัวอย่ำง จ ำนวน 9 ตัวอย่ำงน ำมำตรวจวัดควำมชื้น และควำมเสียหำยทำงกำยภำพอื่นๆ เพื่อหำข้อบกพร่อง

หลักและเทียบช้ันคุณภำพของเมล็ดกำแฟท่ีรอจัดจ ำหน่ำย 

กำรหำข้อบกพร่องหลักและเทียบช้ันคุณภำพของเมลด็กำแฟ 

จำกนั้นน ำตัวอย่ำงมำสีกะลำเพื่อให้ได้สำรกำแฟดิบ น ำมำจ ำแนกข้อบกพร่องในเมล็ดกำแฟทำงกำยภำพ โดยวิธี Green 

grading coffee ตำมหลักกำรของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) และเปรียบเทียบผลตำมเกณฑ์มำตรฐำน

สินค้ำเกษตร เมล็ดกำแฟอำรำบิกำ (มกษ. 5701-2561) โดยมีวิธีกำร ดังน้ี 

ช่ังตัวอย่ำงเมล็ดกำแฟ จ ำนวน 350 กรัม ใส่ในถำดอะลูมิเนียม  

เทเมล็ดกำแฟลงบนกระดำษขำว (A4) เพื่อคัดแยกเมล็ดที่มีข้อบกพร่องหลัก (Full defect) ได้แก่ เมล็ดด ำ (Full Black) 

เมล็ดเปรี้ยว (Full Sour) ผลกำแฟแห้ง (Cherry/Pod) เมล็ดเช้ือรำ (Fungus) เมล็ดที่มีแมลงท ำลำย (Severe Insect) และสิ่ง

แปลกปลอม (Foreign Matter) โดยกำรนับจ ำนวนเมล็ดที่พบซึ่งข้อบกพร่อง 1 เมล็ด เท่ำกับ 1 คะแนน ยกเว้นข้อบกพร่องเมล็ดที่

มีแมลงท ำลำย 5 เมล็ด เท่ำกับ 1 คะแนน กรณีที่พบข้อบกพร่องมำกกว่ำหนึ่งข้อใน เมล็ดกำแฟให้นับเฉพำะข้อบกพร่องที่มี

ผลกระทบมำกที่สุด โดยข้อบกพร่องทั้งหมดต้องไม่เป็นเศษส่วนหรือทศนิยม หำกเป็นให้ท ำกำรปัดเศษลง  

น ำข้อบกพร่องที่พบในแต่ละรำยกำรไปช่ังน้ ำหนัก เพื่อค ำนวณหำสัดส่วนโดยน้ ำหนัก (ร้อยละ) เปรียบเทียบกับเกณฑ์

ข้อบกพร่องของเมล็ดกำแฟอำรำบิกำ  

 

การทดลองที่ 2. การประเมินการสูญเสียของพริกในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

1. ก าหนดพ้ืนที่ด าเนินการเก็บขอ้มูลเพ่ือประเมินการสูญเสีย 

จำกข้อมูลพื้นที่กำรเพำะปลูกพริกขี้หนูเม็ดใหญ่ในประเทศไทยที่ให้ผลผลิต ใน 77 จังหวัด 262 อ ำเภอทั่วประเทศ และ

เมื่อค ำนวณเป็นจ ำนวนตัวอย่ำงจำกกำรสัมภำษณ์และตัวอย่ำงจำกกำรตรวจวัดจริง ตำม FAO guideline  

2. การสร้างแบบสัมภาษณ์ 

วิเครำะห์ข้อมูลจำกแบบสอบถำม 

เป็นกำรประเมินกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวโดยใช้แบบสอบถำมสัมภำษณ์เกษตรกร และผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องใน

กระบวนกำรจัดกำรหลังกำรเก็บเกี่ยว โดยมีกำรจัดท ำแบบสอบถำมเบื้องต้นเพื่อน ำผลกำรใช้งำนแบบสอบถำมกลับมำปรับปรุงให้

เหมำะสมมำกขึ้น โดยจะสัมภำษณ์เกษตรกรเพื่อให้ได้ข้อมูลที่สำมำรถใช้ในกำรประเมินกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวในแต่ละ
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ขั้นตอนตำมวิธีกำรปฏิบัติของเกษตรกรและผู้ประกอบกำร น ำผลที่ได้มำท ำกำรประมำณค่ำกำรสูญเสียผลผลิตในแต่ละขั้นตอน  

วิเครำะห์ สรุปผล และจัดท ำแนวปฏิบัติในกำรส ำรวจ 

3. การเก็บตัวอย่างเพ่ือประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว 

ตรวจพื้นที่แปลงตัวอย่ำง เพื่อให้ทรำบถึงลักษณะทำงกำยภำพและระยะเวลำที่พืชจะสำมำรถเก็บเกี่ยวได้ และ

ก ำหนดเวลำใน กำรจัดเก็บข้อมูล เลือกจุดส ำรวจ (Sample Spot) ก ำหนดกรอบที่จะท ำกำรเก็บเกี่ยว (Crop Cutting Frame) 

เก็บเกี่ยวผลผลิตภำยในกรอบ ช่ังน้ ำหนัก และน ำผลผลิตที่ได้ไปคดัแยก ประมำณค่ำกำรสูญเสียผลผลติต่อไร่ วิเครำะห์ และสรุปผล

กำรส ำรวจ 

น ำผลทีไ่ด้มำท ำกำรประมำณค่ำกำรสญูเสยีผลผลิตในแตล่ะขั้นตอน วิเครำะห์ สรุปผล และจัดท ำแนวปฏิบัติ 

การทดลองที่ 3 การประเมินการสูญเสียของมะเขือเทศในขัน้ตอนหลังการเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

1. การเตรียมงานด้านวิชาการ  

1.1.กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 

- พื้นที่ปลูกท้ังหมด 

- แบบสอบถำมเพื่อสัมภำษณ์เชิงลกึ (In depth interview) 

2. สุ่มเลือกจังหวัด ต าบล หมู่บ้าน และครัวเรือน  เพื่อเป็นตัวแทนในกำรสุ่มตัวอย่ำงมะเขือเทศโรงงำน

ตะวันออกเฉียงเหนือในกำรประเมินดัชนีกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวตำมกำรสุ่มอย่ำงเป็นระบบ ( Systematic Random 

Sampling) ตำมหลักกำรของ FAO 

3. จัดเก็บข้อมูลการสูญเสียผลผลิตในพื้นที่ตัวอย่าง 

กำรประเมินกำรสญูเสยีหลังกำรเกบ็เกี่ยว 2 วิธี 

3.1 วิเครำะห์ข้อมูลจำกแบบสอบถำม (กำรวิเครำะห์ข้อมูลเชิงคุณภำพ : Qualitative Analysis) โดยใช้แบบสอบถำม 

3.2 วิเครำะห์ข้อมูลจำกกำรชั่ง ตวง วัด (กำรวิเครำะห์ข้อมูลเชิงปริมำณ : Quantitative Analysis) เป็นกำรประเมินใน

แต่ละขั้นตอนแล้วค ำนวณเป็นเปอร์เซ็นต์จำกจ ำนวนตัวอย่ำงเริ่มต้นในข้ันตอนกำรประเมิน 

ทุกขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวในแปลงปลูกของเกษตร โดยค ำนวณเปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียตำมสูตรด้ำนบนนี้ พร้อมแยก

สำเหตุกำรสูญเสียออกตำมขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 

 

แผนงานย่อยท่ี 12.2 การลดความสูญเสียทั้งด้านปริมาณและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวในผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตร 

ศึกษำเทคโนโลยีกำรจัดกำรคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวผลิตผลเกษตรที่มีประสิทธิภำพในกำรลดควำมสูญเสียตลอด

ขบวนกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อกำรค้ำภำยในประเทศและกำรส่งออก มี 4 โครงกำรวิจัย 

โครงการวิจัยท่ี 12.2.1 กำรลดควำมสูญเสียคุณภำพหลังกำรเก็บเกีย่วของผักและผลไมส้ด 

มี 6 กำรทดลอง 

การทดลองที่ 1 ผลของสารดูดซับเอทิลีนในบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษากล้วยหอม 
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1. น ำกล้วยหอมแบบผลเดี่ยวและผลกลุ่ม ในระยะผิวสีเหลืองปนสีเขียว (สีเหลืองมำกกว่ำสีเขียว) ล้ำงท ำควำมสะอำด 

และบ่มด้วยก๊ำซเอทิลีน บรรจุลงถุงที่มีรูระบำยอำกำศ กำรทดลองย่อยที่ 1 บรรจุกล้วยหอมจ ำนวน 1 ผลต่อถุง และกำรทดลอง

ย่อยที่ 2 บรรจุกล้วยหอมจ ำนวน 3 ผลต่อถุง กำรทดลองแบ่งออกเป็น 4 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 5 ซ้ ำ ดังน้ี 

กรรมวิธีท่ี 1 ไม่ใสส่ำรดูดซับเอทิลนี (กรรมวิธีควบคุม)  

กรรมวิธีท่ี 2 สำรดูดซับเอทิลีนกำรค้ำ (ethylgone)  

กรรมวิธีท่ี 3 สำรดูดซับเอทิลีนจำกถ่ำนซังข้ำวโพด จ ำนวน 1 ซอง  

กรรมวิธีท่ี 4 สำรดูดซับเอทิลีนจำกถ่ำนซังข้ำวโพด จ ำนวน 2 ซอง  

2. ทดสอบกำรวำงจ ำหน่ำยกล้วยหอมโดยเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25 ºC นำน 6 วัน 

3. วิเครำะห์คุณภำพผลผลิตทุก 2 วัน โดยบันทึกข้อมูล กำรผลิตก๊ำซเอทิลีน เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนัก กำร

เปลี่ยนแปลงสีผล ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ ปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมำณกรดแอสคอร์บิค และกำรยอมรบั

ของผู้บริโภค 

 

การทดลองที่ 2 การยืดอายุการเก็บรักษามังคุดในระหว่างการขนส่ง 

1. เก็บเกี่ยวมังคุดจำกสวนในพื้นที่ปลูกจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดชุมพร ในระยะสีเลือดมำบรรจุลงตะกร้ำที่รองด้วย

กระดำษบรู๊ฟ ตะกร้ำละ 6 กก. โดยแบ่งออกเป็น 4 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 10 ซ้ ำ ดังน้ี   

กรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีปัจจุบันท่ีผู้ประกอบกำรใช้ (กรรมวิธีควบคุม) 

กรรมวิธีท่ี 2 กรรมวิธีปัจจุบัน + สำรดูดซับเอทิลีน 

กรรมวิธีท่ี 3 บรรจภุัณฑ์ดัดแปลงสภำพบรรยำกำศ (MAP) 

กรรมวิธีท่ี 4 บรรจภุัณฑ์ดัดแปลงสภำพบรรยำกำศ  (MAP) + สำรดูดซับเอทลิีน 

บรรจุมังคุด และจัดกำรทดลองตำมแต่ละกรรมวิธี โดยกรรมวิธีสำรดูดซับเอทิลีนจำกซังข้ำวโพดจะใช้ถ่ำนซังข้ำวโพด 5 

ถุง/มังคุด 1 กก. และกรรมวิธีท่ีใช้ถุงบรรจุภัณฑ์ MAP กระท ำโดยน ำผลมังคุดบรรจุลงในถุงบรรจุภัณฑ ์Active Packaging จำกนั้น 

น ำถุงมังคุดบรรจุลงในตะกร้ำที่เตรียมไว้  

2. เก็บรักษำมังคุดที่อุณหภูมิ 13 ºC นำน 28 วัน เพื่อจ ำลองกำรเก็บรักษำในระหว่ำงกำรขนส่ง 

3. วิเครำะห์คุณภำพผลิตผลทุก 7 วัน โดยบันทึกข้อมูล อัตรำกำรผลิตก๊ำซเอทิลีน เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนัก กำร

เปลี่ยนแปลงสีผล ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ ปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมำณกรดแอสคอร์บิค และกำรยอมรบั

ของผู้บริโภค 

 

การทดลองที่ 3 การใช้แคลเซียมเพ่ือรักษาคุณภาพมะม่วงหลังการเก็บเกี่ยว 

1. เก็บเกี่ยวมะม่วงพันธุ์น้ ำดอกไม้สีทอง จำกแปลง GAP ที่ระยะสุกแก่ 85 % โดยเก็บมะม่วงที่ไม่ได้รับธำตุอำหำรเสริม

แคลเซียมโบรอน และได้รับธำตุอำหำรเสริมแคลเซียมโบรอน ที่อำยุผล 30 , 45 และ 60 วันหลังดอกบำน มำท ำกำรทดลอง โดย

แบ่งออกเป็น 2 กรรมวิธีๆ 4 ซ้ ำๆ ดังน้ี 

กรรมวิธีท่ี 1 มะม่วงที่ไม่ได้รับแคลเซียมโบรอน (กรรมวิธีควบคุม) 
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กรรมวิธีท่ี 2 มะม่วงที่ได้รับแคลเซียมโบรอน ควำมเข้มข้น 0.5 %  โดยฉีดพ่นในอัตรำ 5 ลิตรต่อต้น จ ำนวน 3 ครั้ง ที่อำยุ

ผล 30, 45 และ60 วันหลังดอกบำน 

2. จ ำลองกำรเก็บรักษำในระหว่ำงกำรขนส่งมะม่วง โดยน ำผลมะม่วงมำล้ำงท ำควำมสะอำด คัดเลือกผลที่ไม่มีต ำหนิ โดย

มีขนำด และสีผิวใกล้เคียงกัน จำกนั้นน ำไปผ่ำนมำตรกำรกักกันพืชด้วยกำรอบไอน้ ำ แล้วน ำผลมะม่วงไปบรรจุลงในกล่องกระดำษ

ลังลูกฟูก จ ำนวน 6 ผลต่อกล่อง และจ ำลองกำรขนส่ง โดยเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 13 ºC นำน 28 วัน 

3. บันทึกข้อมูลคุณภำพผล ได้แก่ เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนัก กำรเปลี่ยนแปลงสี ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณของแข็งที่

ละลำยน้ ำได้ ปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมำณวิตำมินซี และประเมินกำรเกิดโรคหลังกำรเก็บเกี่ยว ทุก 7 วัน 

 

การทดลองที่ 4 ศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการรักษาคุณภาพผักเพ่ือการส่งออก  

1. คัดเลือกผัดสลัดบัตเตอร์เฮดและคอส และข้ำวโพดฝักอ่อนที่มีควำมสม่ ำเสมอ ไม่มีต ำหนิและควำมเสียหำยจำกโรค

และแมลง  

2. น ำผลิตผลมำบรรจุในบรรจุภัณฑ์ส ำหรับขำยปลีกแบบต่ำง ๆ วำงแผนกำรทดลองแบบ split plot จ ำนวน 3 ซ้ ำ ๆ ละ 

2 ถุง โดย main plot คือวิธีกำรบรรจุ และ sub plot คือระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ ดังนี้ 

ผักสลัด mix (ผักสลัดบัตเตอร์เฮดและคอส) 

น ำผักสลัดบัตเตอร์เฮดและคอสมำตัดรำก และเด็ดใบล่ำงท้ิง จำกนั้นคัดเลือกต้นที่สมบูรณ์ ไม่มีรอยช้ ำ ใบไม่ฉีกขำด และ

มีน้ ำหนักใกล้เคียงกัน แล้วบรรจุผักสลัดบัตเตอร์เฮดและคอสน้ ำหนักประมำณ 200 กรัม ในบรรจุภัณฑ์ตำมกรรมวิธี  

Main plot คือ วิธีกำรบรรจุ ได้แก่  

กรรมวิธีท่ี 1 บรรจุถุงฟิลม์ OPP ไม่เจำะรู (ชุดควบคุม) 

กรรมวิธีท่ี 2 บรรจุถุงฟิลม์ OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 3 บรรจุถุงฟิลม์ LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 4 บรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 5 บรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

Sub plot คือ ระยะเวลำในกำรเกบ็รักษำ ได้แก่ 0 3 6 9 12 15 18 และ 21 วัน 

ข้ำวโพดฝักอ่อน 

น ำข้ำวโพดฝักอ่อนมำปอกเปลือก รูดเส้นไหมออกให้หมด จำกน้ันคดัเลือกข้ำวโพดฝักอ่อนที่มีขนำดใกลเ้คียงกัน บรรจุ

ตำมกรรมวิธี น้ ำหนักบรรจุประมำณ 100 กรัม 

Main plot คือ วิธีกำรบรรจุ ได้แก่ 

กรรมวิธีท่ี 1 บรรจุถำดโฟมแล้วหุม้ด้วยฟิลม์ PVC (ชุดควบคุม) 

กรรมวิธีท่ี 2 บรรจุถุงฟิลม์ OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 3 บรรจุถุงฟิลม์ LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 4 บรรจุถำดพลำสติกหุม้ด้วยถุงฟิล์ม OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 5 บรรจุถำดพลำสติกหุม้ด้วยถุงฟิล์ม LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 
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Sub plot คือ ระยะเวลำในกำรเกบ็รักษำ ได้แก่ 0 5 10 15 20 25 และ 30 วัน 

3. น ำไปเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 5 ºC สุ่มมำตรวจสอบคุณภำพทุก 3 ส ำหรับผักสลดั mix หรือ 5 วัน ส ำหรับข้ำวโพดฝัก

อ่อน 

4. บันทึกข้อมูล ควำมเข้มข้นของก๊ำซออกซิเจนและคำร์บอนไดออกไซด์ภำยในบรรจุภัณฑ์  กำรสูญเสียน้ ำหนัก กำร

เปลี่ยนแปลงสี ปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้ ำได้ และคุณภำพทำงกำยภำพและทำงประสำทสัมผัส ทดสอบโดยผู้ทดสอบที่

ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 5 คน โดยกำรให้คะแนน 

 

การทดลองที่ 5 ศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการรักษาคุณภาพผลไม้เพ่ือการส่งออก  

1. คัดเลือกผลเงำะและมังคุดที่มีขนำดสม่ ำเสมอ ไมม่ีต ำหนิและควำมเสียหำย น ำมำล้ำงท ำควำมสะอำด ผึ่งให้สะเด็ดน้ ำ 

2. น ำมำบรรจุในบรรจุภัณฑ์ส ำหรับขำยปลีกแบบต่ำง ๆ โดยบรรจุถุง/ถำดละ 6 ผล วำงแผนกำรทดลองแบบ split plot 

จ ำนวน 3 ซ้ ำ ๆ ละ 2 ถุงดังนี ้

เงำะ 

Main plot คือ วิธีกำรบรรจุ ได้แก่  

กรรมวิธทีี่ 1 บรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยฟิล์ม PVC (ชุดควบคุม) 

กรรมวิธีท่ี 2 บรรจุถุงฟิลม์ OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 3 บรรจุถุงฟิลม์ LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 4 บรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 5 บรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

Sub plot คือ ระยะเวลำในกำรเกบ็รักษำ ได้แก่ 0 2 4 6 8 10 12 14 และ 16 วัน 

มังคุด 

Main plot คือ วิธีกำรบรรจุ ได้แก่  

กรรมวิธีท่ี 1 บรรจุถำดกระดำษแล้วหุ้มด้วยฟิล์ม PVC (ชุดควบคุม) 

กรรมวิธีท่ี 2 บรรจุถุงฟิลม์ OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 15,000-20,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 3 บรรจุถุงฟิลม์ LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 15,000-20,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 4 บรรจุถำดกระดำษแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม OPP เจำะรูขนำดไมครอน OTR 15,000-20,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 5 บรรจุถำดกระดำษแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม LDPE เจำะรูขนำดไมครอน OTR 15,000-20,000 ลบ.ซม./ตร.ม./

วัน 

Sub plot คอื ระยะเวลำในกำรเกบ็รักษำ ได้แก่ 0 5 10 15 20 25 และ 30 วัน 

3. น ำไปเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 13 ºC สุ่มมำตรวจสอบคณุภำพทุก 3 หรือ 5 วัน  

4. บันทึกข้อมูล ปริมำณก๊ำซออกซิเจนและคำร์บอนไดออกไซด์ภำยในบรรจุภัณฑ์ กำรสูญเสียน้ ำหนัก กำรเปลี่ยนแปลงสี

เปลือก ควำมแน่นเนื้อเปลือก (เฉพำะมังคุด) ปริมำณของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้ ำได้ ปริมำณวิตำมินซี คุณภำพทำงกำยภำพและ

ทำงประสำทสัมผัส ทดสอบโดยผู้ทดสอบที่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 5 คน โดยกำรให้คะแนน 
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การทดลองที่ 6 การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเพ่ือรักษาคุณภาพผลไม้ที่ผ่านการเคลือบผิว 

แบ่งเป็น 2 กำรทดลอง ดังนี ้

1. การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับส้มโอพันธุ์ขาวน้ าผ้ึงเพ่ือการส่งออก 

1.1 เตรียมสม้โอพันธุ์ขำวน้ ำผึ้ง โดยใช้ส้มโอจำกจังหวัดนครปฐม น ำมำลำ้งท ำควำมสะอำดด้วยน้ ำสะอำดและสำรละลำย

โซเดียมไฮโปคลอไรท์ ควำมเขม้ข้น 0.02 %  แล้วผึ่งให้แห้ง 

1.2 บรรจุส้มโอลงในบรรจุภณัฑ์เพื่อกำรส่งออกขนำดบรรจุ 4 ผลตอ่กล่อง โดยวำงแผนกำรทดลองแบบ split plot มี 5 

ซ้ ำ โดย Main plot คือ รูปแบบกำรบรรจุสม้โอ 4 กรรมวิธี คือ 

กรรมวิธีท่ี 1 ส้มโอท่ีไม่เคลือบผิว บรรจุในกล่องกระดำษลูกฟูก (control) 

กรรมวิธีท่ี 2 ส้มโอท่ีไม่เคลือบผิว บรรจุในกล่องกระดำษลูกฟูกท่ีบุดว้ยถุง MAP ที่มีค่ำ OTR 12,000 ลบ.ซม./ 

ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 3 ส้มโอเคลือบผิวด้วยคำร์นูบำ ควำมเข้มข้น 20 %  บรรจุในกล่องกระดำษลูกฟูก 

กรรมวิธีท่ี 4 ส้มโอเคลือบผิวด้วยคำร์นูบำ ควำมเข้มข้น 20 %  บรรจุในกล่องกระดำษลูกฟูกท่ีบุด้วยถงุ MAP ที่มี

ค่ำ OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

 Sub plot คือ ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 4 5 6 7 8 และ 9 สัปดำห ์

1.3 เก็บรักษำที่อุณหภูมิ 13 ºC ควำมช้ืนสัมพัทธ์ 90-95 % น ำมำตรวจสอบคุณภำพทุก 7 วัน แล้วสุ่มมำวำงต่อที่

อุณหภูมิ 25 ºC เพือ่ศึกษำระยะเวลำกำรวำงจ ำหน่ำย 

1.4 วิเครำะห์คุณภำพ ได้แก่ กำรสูญเสียน้ ำหนัก ควำมมันเงำของผล กำรเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณ

ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด ปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมำณวิตำมินซี และประเมินคุณภำพโดยกำรให้ค่ำคะแนน ได้แก่ ควำม

สด ควำมนิ่มของเนื้อส้มโอ กลิ่นผิดปกติ ควำมชอบโดยรวม  

2. การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับมังคุดที่ผ่านการเคลือบผิวเพ่ือการส่งออก 

2.1 กำรเตรียมมังคุด ใช้มังคุดจำกสวน GAP จังหวัดจันทบุรี คัดเลือกระยะที่ผลมีสีม่วงอมแดง กลีบเลี้ยงสีเขียว 

ไม่มีต ำหนิจำกโรคและแมลง จำกนั้นน ำมำล้ำงท ำควำมสะอำดด้วยน้ ำสะอำดและสำรละลำยโซเดียมไฮโป

คลอไรท์ ควำมเข้มข้น 0.02 %  จำกนั้นผึ่งให้แห้ง  

2.2  เตรียมสำรเคลือบผิวที่มีส่วนประกอบของคำร์นูบำควำมเข้มข้น 15 %  ผสมกับเชลแลค ควำมเข้มข้น 10 

%  อัตรำส่วน 8:2 จำกนั้นน ำมำเคลือบผิวมังคุดแล้วผึ่งให้แห้ง แล้วบรรจุมังคุดในถุงตำข่ำยขนำดบรรจุ 1 

กก.  

2.3  น ำมังคุดบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์รูปแบบต่ำง ๆ เพื่อกำรขนส่ง ขนำดบรรจุ 8 กก. วำงแผนกำรทดลองแบบ 

split plot มี 5 ซ้ ำ โดย main plot คือ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 4 กรรมวิธี คือ 

กรรมวิธีท่ี 1 บรรจุในตะกร้ำพลำสติก 

กรรมวิธีท่ี 2 บรรจุในตะกร้ำพลำสติกที่บุด้วยถุง MAP ที่มีค่ำ OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 

กรรมวิธีท่ี 3 บรรจุในกล่องกระดำษลูกฟูก 

กรรมวิธีท่ี 4 บรรจุในกล่องกระดำษลูกฟูกที่บุด้วยถุง MAP ที่มีค่ำ OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน 
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Sub plot คือ ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 0 7 10 และ 14 วัน 

2.4 ภำยหลังกำรบรรจุ เก็บรักษำท่ีอณุหภูมิ 13 ºC ควำมช้ืนสัมพัทธ์ 90-95 %  น ำมำตรวจสอบคุณภำพทกุ 7 

10 และ 14 วัน แล้วสุ่มมำวำงต่อที่อุณหภูมิ 25 ºC เพื่อศึกษำระยะเวลำกำรวำงจ ำหน่ำย 

2.5 วิเครำะห์คณุภำพ ได้แก่ ปริมำณก๊ำซออกซิเจนและคำร์บอนไดออกไซด์ในบรรจุภณัฑ์ กำรสูญเสยีน้ ำหนัก 

ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด ปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ เปอร์เซ็นตผ์ลมังคุดคณุภำพ

ดีที่สำมำรถรับประทำนได ้เปอร์เซน็ต์กำรเกดิเนื้อแก้วและยำงไหล และประเมินควำมชอบโดยรวม 

 

โครงการวิจัยท่ี 12.2.2 การลดความสูญเสียในผลิตผลเกษตรจากโรคพืชหลังการเก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย 

มี 3 กำรทดลอง ใน 2 กิจกรรม 

กิจกรรมที่ 1 การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวโดยผสมผสานวิธีการ 

การทดลองที่ 1.1 วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาพริกขี้หนูสดเพ่ือลดการปนเปื้อนของเชื้อราและโรคแอน

แทรคโนส 

1.แยกเช้ือรำสำเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกข้ีหนูแดง 

น ำผลพริกขี้หนูแดงที่แสดงอำกำรของโรคแอนแทรคโนส มำแยกเช้ือรำสำเหตุ ด้วยวิธี tissue transplanting 

น ำมำแยกเชื้อให้บริสุทธ์ิ เก็บเช้ือบริสุทธ์ิไว้ใน slant agar เพื่อใช้ในกำรทดสอบต่อไป 

2. ทดสอบวิธีกำรควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกขี้หนูสด 

พริกขี้หนูแดงพันธุ์จินดำที่สมบูรณ์ ปลูกเช้ือรำ Colletotrichum capsici คลุมด้วยถุงพลำสติกที่พ่นด้วยน้ ำ

กลั่น เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลำ 24 ช่ัวโมง น ำผลพริกมำทดสอบกับกรรมวิธีต่ำงๆ เปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่จุ่มน้ ำ 

และสำรเคมีโพคลอรำช 100 มก./ลิตร บรรจุผลพริกในถำดพลำสติกโพลีโพรพิลีน (PP) หุ้มด้วยฟิลม์พลำสติกโพลิเอธิลีน 

(PE) เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 15 ºC เป็นเวลำ 14 วัน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 6 กรรมวิธี จ ำนวน 

5 ซ้ ำๆ ละ 10 ผล  

 กรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีควบคมุ (น้ ำ  เป็นเวลำ 3 นำที  )   

 กรรมวิธีท่ี 2 โพคลอรำช     100  มก./ล.    เป็นเวลำ 3 นำที   

 กรรมวิธีท่ี 3 กรดซำลิไซลิก  500 มก./ล.    เป็นเวลำ 3 นำที 

 กรรมวิธีท่ี 4 น้ ำร้อน 52 C  เป็นเวลำ  3 นำที 

 กรรมวิธีท่ี 5 น้ ำร้อน 52 C  เป็นเวลำ  5 นำที 

 กรรมวิธีท่ี 6 ฉำยรังสียูวซีี    เป็นเวลำ 30 นำที  (4.68 กิโลจลู/เมตร2) 

บันทึกข้อมูล   ควำมรุนแรงของโรคแอนแทรคโนส (ซม.) โดยวัดขนำดของแผลที่มีกำรเข้ำท ำลำยของเช้ือรำ 

และกำรเกิดโรคแอนแทรคโนส (% )  

3. ทดสอบวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรกัษำร่วมกับวิธีกำรควบคมุโรคแอนแทรคโนสและลดกำรปนเปื้อนเช้ือรำบน

ผลพริกข้ีหนสูด 
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3.1 ศึกษำผลของวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำร่วมกับวิธีกำรควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกต่อกำร

เปลี่ยนแปลงคุณภำพและกำรปนเปื้อนของเชื้อรำบนผลพริกข้ีหนูหลังกำรเก็บเกี่ยว 

คัดเลือกผลพริกขี้หนูแดงพันธุ์จินดำสมบูรณ์ น ำมำทดสอบวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำที่มีประสิทธิภำพ (จำก

งำนวิจัยปี 2563 เรื่อง เทคโนโลยีกำรยืดอำยุพริกขี้หนูสดให้ปลอดจำกกำรปนเปื้อนของเช้ือรำเพื่อกำรส่งออก) และกำร

ควบคุมโรคแอนแทรคโนสและลดกำรปนเปื้อนเช้ือรำ (จำกข้อ 2) เปรียบเทียบกับผลพริกขี้หนูจุ่มน้ ำ เป็นเวลำ 3 นำที 

และผลพริกที่จุ่มสำรเคมีโพรคลอรำช 100 มก./ลิตร เป็นเวลำ 3 นำที  ผึ่งผลพริกให้แห้ง กรรมวิธีที่ 1-4 บรรจุในถำด

พลำสติกโพลีโพรพิลีน (PP) หุ้มด้วยฟิลม์พลำสติกโพลิเอธิลีน (PE) และกรรมวิธีที่ 5 บรรจุในถุงพลำสติกโพลีโพรพิลีน 

(PP) เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 10 ºC เป็นเวลำ 28 วัน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 5 กรรมวิธี จ ำนวน 

5 ซ้ ำๆ ละ 25 ผล 

 กรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีควบคมุ (น้ ำ  เป็นเวลำ 3 นำที  )   

 กรรมวิธีท่ี 2 โพคลอรำช 100 มก./ลิตร  เป็นเวลำ 3 นำที   

 กรรมวิธีท่ี 3 น้ ำร้อน 52 ºC  เป็นเวลำ  3 นำที 

 กรรมวิธีท่ี 4 น้ ำร้อน 52 ºC  เป็นเวลำ  3 นำที ร่วมกับแคลเซยีมคลอไรด์ 1.5 %  เป็นเวลำ 3 นำท ี

 กรรมวิธีท่ี 5 น้ ำร้อน 52 ºC  เป็นเวลำ  3 นำที ร่วมกับแคลเซยีมคลอไรด์ 1.5 %  เป็นเวลำ 3 นำท ี

บรรจุในถุงพลำสติกโพลีโพรพลิีน (PP) 

 บันทึกข้อมูล   วันท่ี 7  14  21 และ 28 ของกำรเก็บรักษำ   

 1. จ ำนวนผลพริกท่ีมเีชื้อรำที่ก้ำนผล (%)  

 2. คุณภำพของผลพริกขี้หนูหลังกำรเก็บรักษำ  

 - กำรสูญเสียน้ ำหนัก  

 - ควำมแน่นเนื้อ (นิวตัน)  

 - กำรเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลพริก ด้วยเครื่องวัดสี  

3.2 ศึกษำผลของวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำร่วมกับวิธีกำรควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกต่อกำร

ควบคุมโรคแอนแทรคโนส 

 คัดเลือกผลพริกข้ีหนูแดงพันธุ์จินดำที่สมบูรณ์ ปลูกเช้ือรำ Colletotrichum capsici โดยวิธีกำรท ำแผล น ำมำ

ทดสอบกับกรรมวิธีต่ำงๆ เช่นเดียวกับข้อ 3.1  ผึ่งผลพริกให้แห้ง กรรมวิธีท่ี 1-4 บรรจุในถำดพลำสติกโพลีโพรพิลีน (PP) 

หุ้มด้วยฟิลม์พลำสติกโพลิเอธิลีน (PE) ส่วนกรรมวิธีที่ 5 บรรจุในถุงพลำสติกโพลีโพรพิลีน (PP) เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 10 ºC 

เป็นเวลำ 28 วัน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 5 กรรมวิธี เช่นเดียวกับข้อ 3.1 จ ำนวน 5 ซ้ ำๆ 

ละ 10 ผล  

บันทึกข้อมูล   วันท่ี 14  21 และ 28 ของกำรเก็บรักษำ   

ควำมรุนแรงของโรคแอนแทรคโนส (% ) โดยวดัขนำดของแผลที่มีกำรเข้ำท ำลำยของเชื้อรำ และกำรเกิดโรค

แอนแทรคโนส (% ) โดยนับจ ำนวนผลที่เป็นโรค 
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การทดลองที่ 1.2 ศึกษาผลของสารกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อนในการควบคุมโรคผลเน่าของส้มจาก 

เชื้อรา Penicillium digitatum 

1. แยกเชื้อและจ าแนกชนิดของเชื้อสาเหตุโรคผลเน่าของส้ม 

เก็บตัวอย่ำงผลส้มที่เน่ำเสียหลังเก็บเกี่ยวมำแยกเช้ือรำสำเหตุโรค ด้วยวิธี tissue transplanting method 

จ ำแนกชนิดและสำยพันธ์ุของเชื้อรำสำเหตุโรคผลเน่ำของส้ม เพื่อใช้ในกำรทดลองขั้นต่อไป 

2. ทดสอบประสิทธิภาพการใช้สารกลุ่มปลอดภัย ในการควบคุมโรคผลเน่าบนผลส้ม 

คัดเลือกส้มสำยน้ ำผึ้ง ล้ำงท ำควำมสะอำดด้วยน้ ำเปล่ำ ผึ่งให้แห้ง ปลูกเช้ือรำสำเหตุโรค เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

24 ช่ัวโมง น ำผลส้มจุ่มในสำรกลุ่มปลอดภัย เป็นเวลำ 5 นำที ผึ่งให้แห้ง เรียงใส่ตะกร้ำพลำสติก เก็บที่อุณหภูมิ 20 °C 

14 วัน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด (completely randomized design: CRD) เปรียบเทียบ 9 กรรมวิธี จ ำนวน 

4 ซ้ ำๆละ 12 ผล 

 กรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีควบคมุ (น้ ำเปล่ำ)   

 กรรมวิธีท่ี 2 กรดซำลิไซลิก 0.01%  

 กรรมวิธีท่ี 3 กรดซำลิไซลิก 0.05%   

 กรรมวิธีท่ี 4 กรดซำลิไซลิก 0.1%   

 กรรมวิธีท่ี 5 โซเดยีมไบคำร์บอเนต 1.0%   

 กรรมวิธีท่ี 6 โซเดยีมไบคำร์บอเนต 2.0%  

 กรรมวิธีท่ี 7 โซเดยีมไบคำร์บอเนต 3.0%   

 กรรมวิธีท่ี 8 สำรเคมีโพรคลอรำช 0.025%  

 กรรมวิธีท่ี 9 สำรเคมีอิมำซำลลิ 0.05% 

บันทึกข้อมูล  

1) กำรเกิดโรค (%)  

2) ควำมรุนแรงของโรค  

คัดเลือกชนิดและควำมเข้มข้นของสำรกลุ่มปลอดภัย ที่ประสิทธิภำพในกำรควบคุมโรคผลเน่ำที่เกิดจำกเชื้อรำ 

Penicillium digitatum  ได้ดี เพื่อน ำมำทดสอบในกำรทดลองขั้นต่อไป 

3. ทดสอบประสิทธิภาพของน้ าร้อนในการควบคุมโรคผลเน่าบนผลส้ม 

คัดเลือกส้มสำยน้ ำผึ้ง ปลูกเช้ือรำสำเหตุโรค เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลำ  24 ช่ัวโมง จุ่มในอ่ำงควบคุม

อุณหภูมิ (water bath) ที่อุณหภูมิต่ำงๆ ผึ่งให้แห้ง จำกนั้นน ำผลส้มเรียงใส่ตะกร้ำพลำสติก เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 20°C เป็น

เวลำ 14 วัน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด เปรียบเทียบ 9 กรรมวิธี จ ำนวน 4 ซ้ ำๆละ 12 ผล 

 กรรมวิธีท่ี  1 กรรมวิธีควบคมุ (จุ่มน้ ำเปล่ำ ) 

 กรรมวิธีท่ี  2 น้ ำร้อนอุณหภมูิ 50 °C นำน 3 นำที 

 กรรมวิธีท่ี  3 น้ ำร้อนอุณหภมูิ 50 °C นำน 5 นำที 

 กรรมวิธีท่ี  4 น้ ำร้อนอุณหภมูิ 52 °C นำน 3 นำที 
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 กรรมวิธีท่ี  5 น้ ำร้อนอุณหภมูิ 52 °C นำน 5 นำที 

 กรรมวิธีท่ี  6 น้ ำร้อนอุณหภมูิ 55 °C นำน 3 นำที 

 กรรมวิธีท่ี  7 น้ ำร้อนอุณหภมูิ 55 °C นำน 5 นำที 

 กรรมวิธีท่ี  8 สำรเคมีโพรคลอรำช 0.025% นำน 5 นำที 

 กรรมวิธีท่ี  9 สำรเคมีอิมำซำลลิ 0.05% นำน 5 นำท ี

บันทึกข้อมูล  

1) กำรเกิดโรค (%)  

2) ควำมรุนแรงของโรค  

คัดเลือกอุณหภูมิและระยะเวลำที่เหมำะสมที่มีประสิทธิภำพสำมำรถควบคุมโรคผลเน่ำที่เกิดจำกเช้ือรำ 

Penicillium digitatum  ได้ดี เพื่อน ำมำทดสอบในกำรทดลองขั้นต่อไป 

4. ทดสอบประสิทธิภาพการใช้สารกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อน ในการควบคุมโรคผลเน่าบนผลสม้ 

คัดเลือกส้มสำยน้ ำผึ้ง ปลูกเช้ือรำสำเหตุโรค เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลำ 24 ช่ัวโมง หลังจำกนั้นจุ่มผลส้มใน

สำรกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ ำร้อน ท่ีมีประสิทธิภำพในกำรควบคุมโรค คัดเลือกจำกผลกำรทดลองข้อ 2 และ 3  ผึ่งให้แห้ง 

เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 20 °C เป็นเวลำ 14 วัน วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด จ ำนวน 4 ซ้ ำๆละ 12 ผล 

บันทึกข้อมูล  

1) กำรเกิดโรค (%)   

2) ควำมรุนแรงของโรค  

 

กิจกรรมที่ 2 วิธีการควบคุมการปนเปื้อนเชื้อราและสารพิษ 

การทดลองที่ 2.1 ผลของวิธีการตากและระยะเวลาการเก็บรักษาต่อการปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซิน บี1 

ในถั่วลิสงหลังการเก็บเกี่ยว 

1. ส ำรวจแปลงปลูกถั่วลิสงและขั้นตอนกำรด ำเนินงำนหลังกำรเก็บเกี่ยวของเกษตรกร คัดเลือกพื้นที่ปลูกที่

เหมำะสมจ ำนวน 1 แหล่งปลูก เพื่อใช้ในกำรทดสอบกรรมวิธีกำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยว 

2. เปรียบเทียบวิธีกำรตำกเพื่อลดควำมช้ืนหลังกำรเก็บเกี่ยว วำงแผนกำรทดลองแบบ RCB มีแถวแปลงปลูก

เป็นบล็อค จ ำนวน 4 ซ้ ำ โดยมีกรรมวิธีต่ำง ๆ ดังนี้ 

กรรมวิธีที่ 1 (T1) ปลิดฝักถั่วลิสง น ำไปอบแห้งด้วยเครื่องอบลดควำมช้ืนแบบอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 40 oC  

โดยถั่วลิสงที่ใช้ในกำรทดลอง 197 กก. ใช้เวลำในกำรอบนำน 34 ช่ัวโมง  

กรรมวิธีที่ 2 (T2) ปลิดฝักถั่วลิสง น ำไปตำกบนตะแกรงตำกในโรงเรือน ใช้เวลำในกำรตำกนำน 18 วัน 

ช่วงเวลำท ำกำรทดลองมีอุณหภูมิในช่วงกลำงวันเฉลี่ย 26-38 oC ควำมช้ืนสัมพัทธ์เฉลี่ย 64-

85 % 
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กรรมวิธีที่ 3 (T3) ปลิดฝักถั่วลิสง ใส่ตะกร้ำน ำไปล้ำงน้ ำ และตำกบนตำข่ำยมุ้งไนลอนบนพื้นปูน นำน 7 วัน 

(กรรมวิธีเกษตรกรปฏิบัติ) ช่วงเวลำท ำกำรทดลองมีอุณหภูมิในช่วงกลำงวันเฉลี่ย 29-36 oC 

ควำมช้ืนสัมพัทธ์เฉลี่ย 64-73 % 

- น ำฝักถั่วลิสงมำกะเทำะเปลือก หำเปอร์เซ็นต์เมล็ดดี-เสีย (โดยน้ ำหนัก) ด้วยกำรคัดแยกเมล็ดดี และเมล็ดเสยี 

(เมล็ดที่ขึ้นรำ เมล็ดลีบ แบน มีต ำหนิ) น ำไปชั่งน้ ำหนัก พร้อมทั้งวัดควำมชื้นเมล็ดในทุกกรรมวิธี 

- ตรวจสอบเช้ือรำกลุ่มที่สร้ำงสำรพิษในแปลงปลูก โดยเก็บตัวอย่ำงดินในแปลงปลูกมำทดสอบด้วยวิธี soil 

dilution plate  

- ตรวจกำรปนเปื้อนเชื้อรำในเมล็ดโดยกำรสุ่มตัวอย่ำงเมล็ดในทุกกรรมวิธีมำทดสอบด้วยวิธี direct plating  

- วิเครำะห์ปริมำณกำรปนเปื้อน AFB1 ในทุกกรรมวิธี โดยสุ่มตัวอย่ำงเมล็ดมำวิเครำะห์ปริมำณ AFB1 ด้วยวิธี 

Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA) โดยใช้ชุดตรวจสอบสำร AFB1 DOA-Aflatoxin ELISA test kit 

3. ทดสอบวิธีกำรตำกร่วมกับระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่อคุณภำพของเมล็ด วำงแผนกำรทดลองแบบ Split 

plot จ ำนวน 4 ซ้ ำ โดยมีปัจจัย 2 ปัจจัย ดังน้ี 

ปัจจัยหลัก คือ  กรรมวิธีกำรตำกเพื่อลดควำมชื้น 3 กรรมวิธี จำกวิธีกำรข้อท่ี 2 

ปัจจัยรอง  คือ  ระยะเวลำกำรเก็บรักษำถั่วลิสงก่อนกำรกะเทำะเปลือก 5 ระยะ คือ 0, 1, 2, 3 และ 4 เดือน 

น ำถั่วลิสงที่ผ่ำนขั้นตอนกำรตำกในแต่ละกรรมวิธีและเก็บรักษำ 0 , 1, 2, 3 และ 4 เดือน มำกะเทำะเปลือก 

และตรวจสอบคุณภำพเมล็ดในทุกกรรมวิธีดังนี้ 

- หำเปอร์เซ็นต์เมล็ดดี-เสีย  

- ตรวจกำรปนเปื้อนเชื้อรำโดยกำรสุ่มตัวอย่ำงเมล็ดในทุกกรรมวิธีมำทดสอบด้วยวิธี direct plating  

- วิเครำะห์ปริมำณกำรปนเปื้อนสำร AFB1 ในทุกกรรมวิธี โดยสุ่มตัวอย่ำงเมล็ดมำวิเครำะห์ด้วยวิธี ELISA  

- วิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของเมล็ดถั่วลิสง โดยวิเครำะห์โปรตีน (Protein)  

 

การทดลองที่ 2.2 การศึกษาผลของน้ าคั้นกระเทียมต่อปริมาณการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินในพริก

แห้ง 

1. กำรเตรยีมพริกแห้ง 

พริกข้ีหนูแดง เด็ดขั้ว ล้ำงน้ ำท ำควำมสะอำด ผึ่งให้สะเด็ดน้ ำ ตำกในโรงอบพลังงำนแสงอำทิตย์ (solar drying 

house) เป็นเวลำ 5 วัน ได้พริกแห้งท่ีมีปริมำณกำรปนเปื้อนของสำรอะฟลำทอกซิน 4.48 µg/kg และควำมช้ืน 12.36% 

ส ำหรับใช้ในกำรทดลอง 

2. กำรเตรียมน้ ำคั้นกระเทียมสด 

กระเทียมไทย แกะเปลือก ล้ำงน้ ำสะอำด ผึ่งให้สะเด็ดน้ ำ น ำไปคั้นน้ ำด้วยเครื่องคั้นน้ ำชนิดแยกกำก และกรอง

ด้วยผ้ำขำวบำงอีกครั้ง จะได้น้ ำคั้นกระเทียมไว้ใช้ในกำรทดลอง ซึ่งจะเตรียมก่อนใช้งำน  

3. ควำมเข้มข้นของน้ ำคั้นกระเทียมในกำรยับยั้งกำรเจรญิของเชื้อรำ Aspergillus flavus บนอำหำรพดีีเอ 

วำงแผนกำรทดลองแบบ CRD เปรียบเทียบ 5 กรรมวิธี จ ำนวน 6 ซ้ ำ  
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 กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม (ไมเ่ติมน้ ำกระเทียม) 

 กรรมวิธีท่ี 2 น้ ำคั้นกระเทียม 25% 

 กรรมวิธีท่ี 3 น้ ำคั้นกระเทียม 50% 

 กรรมวิธีท่ี 4 น้ ำคั้นกระเทียม 75% 

 กรรมวิธีท่ี 5 น้ ำคั้นกระเทียม 100% 

เตรียมสำรแขวนลอยสปอร์เช้ือรำ A. flavus ควำมเข้มข้น 1x108 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 1 มล. ผสมในอำหำร

พีดีเอ ปริมำตร 400 มล. และเทอำหำรพีดีเอที่ผสมสปอร์ของเชื้อรำ ปริมำตร 20 มล.ต่อจำนเลี้ยงเช้ือ วำงกระดำษกรอง 

(paper disc) ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 0.5 ซม. ลงบนผิวหน้ำอำหำร จ ำนวน 4 จุด ต่อจำนเลี้ยงเช้ือ หลังจำกนั้นหยดน้ ำ

คั้นกระเทียมลงบนกระดำษกรอง ปริมำตร 5 µl ตำมกรรมวิธีท่ีก ำหนดเก็บที่อุณหภูมิห้อง  

บันทึกผลเมื่อครบเวลำ 24 ช่ัวโมง และ 48 ช่ัวโมง โดยวัดขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำงของพื้นที่กำรยับยั้ง (clear 

zone) กำรเจริญของเชื้อรำ A. flavus (ซม.) บนผิวหน้ำอำหำร 

4. ศึกษำควำมสำมำรถของเชื้อรำ A. flavus ในกำรสร้ำงสำรอะฟลำทอกซินในพริกแห้ง 

วิเครำะห์ผลด้วยกำรทดสอบ t-test เปรียบเทียบ 2 กรรมวิธี จ ำนวน 10 ซ้ ำ ดังนี้ 

 กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม (เติมน้ ำนึ่งฆ่ำเช้ือ ปริมำตร 1 มล.) 

กรรมวิธีท่ี 2 เติมสำรแขวนลอยสปอร์เช้ือรำ A. flavus ควำมเข้มข้น 1×108 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 

1 มล.  

ท ำกำรช่ังพริกแห้งใส่ถุงพลำสติกชนิดโพลีโพรพิลีน หรือถุงร้อน (polypropylene, PP) น้ ำหนัก ถุงละ 100 

กรัม ตำมกรรมวิธีที่ก ำหนด มัดปำกถุงให้แน่นด้วยยำงวง เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง  

บันทึกผลเมื่อครบเวลำ 7 วัน 14 วัน และ 21 วัน  

1. วัดควำมชื้น (moisture content)  

2. ตรวจปริมำณสำรอะฟลำทอกซิน (µg/kg) โดยวิธ ีELISA 

5. ผลของน้ ำคั้นกระเทียมต่อคณุภำพของพริกแห้ง 

วำงแผนกำรทดลองแบบ Split plot design จัดเรียงตัวอย่ำงแบบ RCB จ ำนวน 4 ซ้ ำ ในแต่ละซ้ ำมี 3 หน่วย

ทดลอง ดังนี้  

Main plot = 4 (M1 = น้ ำ M2 = น้ ำคั้นกระเทียม 100% M3 = สำรแขวนลอยสปอร์เช้ือรำ A. flavus  

1×106 สปอร์ต่อ มล. และ M4 = น้ ำคั้นกระเทียม และเชื้อรำ A. flavus)  

Sub plot = 5 (S1 = 7 วัน S2 = 14 วัน S3 = 21 วัน S4 = 28 วัน และ S5 = 35 วัน) 

 กรรมวิธีท่ี 1 เติมน้ ำนึ่งฆำ่เชื้อ ปรมิำตร 1 มล. 

 กรรมวิธีท่ี 2 เติมน้ ำคั้นกระเทียม 100% ปริมำตร 1 มล. 

 กรรมวิธีท่ี 3 เติมสำรแขวนลอยสปอร์เช้ือรำ A. flavus 1x106 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 1 มล.  

 กรรมวิธีที่ 4 เติมน้ ำคั้นกระเทียม 100% ปริมำตร 1 มล. คลุกเคล้ำให้ทั่ว หลังจำกนั้นเติมสำรแขวนลอย

สปอร์เช้ือรำ A. flavus 1x106 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 1 มล. 
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ท ำกำรช่ังพริกแห้งใส่ถุงพลำสติก PP น้ ำหนักถุงละ 50 กรัม ตำมกรรมวิธีที่ก ำหนด มัดปำกถุงให้แน่นด้วยยำง

วง เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง  

บันทึกผล เมื่อครบเวลำ 7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน และ 35 วัน  

 1. วัดค่ำควำมช้ืน (%) 

 2. ตรวจปริมำณสำรอะฟลำทอกซนิ (µg/kg) โดยวิธี ELISA  

 3. ตรวจปริมำณกำรปนเปื้อนของเช้ือรำ A. flavus ในพริกแห้ง (%) โดยวิธี Direct Plating 

Method สุ่มตัวอย่ำงพริกแห้งจ ำนวน 5 เม็ดต่อถุง  

6. ผลของน้ ำคั้นกระเทียมต่อกำรสร้ำงสำรอะฟลำทอกซินในพริกแห้ง 

วิเครำะห์ผลด้วยกำรทดสอบ t-test เปรียบเทียบ 2 กรรมวิธี จ ำนวน 10 ซ้ ำ ในแต่ละซ้ ำมี 2 หน่วย 

ทดลอง ดังนี ้

 กรรมวิธีท่ี 1 เติมสำรแขวนลอยสปอร์เช้ือรำ A. flavus ควำมเข้มข้น 1x108 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 1 มล.  

 กรรมวิธีที่ 2 เติมน้ ำคั้นกระเทียม 100% ปริมำตร 1 มล. คลุกให้ทั่ว หลังจำกนั้นเติมสำรแขวนลอยสปอร์

เชื้อรำ A. flavus ปริมำตร 1 มล.  

ท ำกำรช่ังพริกแห้งใส่ถุงพลำสติก PP น้ ำหนัก ถุงละ 30 กรัม ตำมกรรมวิธีท่ีก ำหนด มัดปำกถุงให้แน่นด้วยยำง

วง เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง  

บันทึกผล เมื่อครบเวลำ 7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน และ 35 วัน ตรวจปริมำณสำรอะฟลำทอกซินโดยวิธี 

ELISA น ำค่ำท่ีได้มำค ำนวณ % Inhibition of aflatoxin production  

7. พริกแห้งคลุกน้ ำกระเทียมเก็บรกัษำนำน 2 เดือน 

วำงแผนกำรทดลองแบบ Split plot design จัดเรียงตัวอย่ำงแบบ RCB จ ำนวน 4 ซ้ ำ ในแต่ละซ้ ำมี  

2 หน่วยทดลอง  

Main plot = 3 (M1 = น้ ำคั้นกระเทียม 100%  M2 = เชื้อรำ A. flavus และ M3 = น้ ำคั้นกระเทียม 

100% + เช้ือรำ A. flavus) 

Sub plot = 2 อำยุกำรเก็บรักษำ (S1 = 1 เดือน และ S2 = 2 เดือน) 

กรรมวิธีท่ี 1 เติมน้ ำคั้นกระเทียม 100% ปริมำตร 1 มล. 

กรรมวิธีท่ี 2 เติมสำรแขวนลอยสปอร์เช้ือรำ A. flavus 1x108 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 1 มล. 

กรรมวิธีท่ี 3 เติมน้ ำคั้นกระเทียม 100% ปริมำตร 1 มล. คลุกเคล้ำให้ท่ัว หลังจำกนั้นเติมสำรแขวนลอย

สปอร์เช้ือรำ A. flavus 1x108 สปอร์ต่อ มล. ปริมำตร 1 มล.  

ท ำกำรช่ังพริกแห้งใส่ถุงซิปเมทัลไลท์ น้ ำหนักถุงละ 50 กรัม จ ำนวน 180 ถุง ท ำตำมกรรมวิธีที่ก ำหนด กรรมวิธี

ละ 60 ถุง ปิดปำกถุงให้สนิท เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้อง   

กำรบันทึกผล เมื่อครบเวลำ 1 และ 2 เดือน 

1. วัดค่ำควำมช้ืน (%) 

2. ตรวจปริมำณสำรอะฟลำทอกซนิ (µg/kg) โดยวิธี ELISA  
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3. ตรวจปริมำณกำรปนเปื้อนของเช้ือรำ A. flavus ในพริกแห้ง (%) โดยวิธี Direct Plating Method  

 

กิจกรรมที่ 3 พัฒนาวิธีการตรวจวิเคราะห์สารพิษจากเชื้อรา 

การทดลองที่ 3.1 การพัฒนาชุดตรวจสอบโอคราทอกซิน เอ โดยวิธี Lateral Flow Immunoassay 

1. การเตรียมชุดตรวจสอบสารโอคราทอกซิน เอ ด้วยเทคนิค Lateral Flow Immunoassay 

1.1 กำรตดิฉลำกแอนติบอดีต่อสำรโอครำทอกซิน เอ ด้วยอนภุำคทอง (colloidal gold-labeled antibody)  

1.2 เตรียมแผ่นปล่อยตัวตรวจจับ (conjugate released pad) 

1.3 กำรขีดเส้นทดสอบ (test line, T) และเส้นควบคุม (control line, C)   

1.4 กำรประกอบชุดตรวจสอบสำรโอครำทอกซิน เอ  

2. การทดสอบความเข้มข้นของสารโอคราทอกซิน เอ ต่ าสุดที่สามารถตรวจจับได้ 

3. การเตรียมตัวอย่างส าหรับการตรวจวิเคราะห์  

กำรเตรียมตัวอย่ำงส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์ ท ำกำรเติมสำรพิษโอครำทอกซิน เอ มำตรฐำน ในตัวอย่ำงทดสอบ ได้แก่ 

ข้ำวกล้อง และกำแฟ ให้มีควำมเข้มข้น 0 5 10 25 และ 50 µg/kg  ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 24 ช่ัวโมง แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ส ำหรับ

กำรตรวจสอบด้วยชุดทดสอบที่เตรียมได้ เทียบกับวิธี HPLC และ ELISA 

 

โครงการวิจัยท่ี 12.2.3 การลดความสูญเสียจากแมลงศัตรูหลังการเก็บเกี่ยวในผลผลิตเกษตร 

มี 4 กำรทดลอง 

การทดลองที่ 1 การทดสอบประสิทธิภาพของสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดแมลงศัตรูข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ที่ส าคัญ

ในสภาพโรงเก็บ  

จำกกำรทดสอบประสิทธิภำพของสำรฆ่ำแมลงในกำรป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ท่ีส ำคัญในห้องปฏิบัติกำร

ในปี พ.ศ. 2561-2563 ได้คัดเลือกกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภำพน ำทดสอบในสภำพโรงเก็บจ ำลอง ดังนี้  

การเลีย้งขยายพันธ์ุแมลง  

เก็บตัวอย่ำงด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอดหนวดยำว มอดฟันเลื่อย และมอดหัวป้อม  น ำมำเลี้ยงขยำยพันธุ์ใน

ห้องปฏิบัติกำรที่อุณหภูมิห้อง ง 

การเตรียมข้าวโพดเลี้ยงสัตวส์ าหรบัการทดลอง 

ก่อนกำรทดลองให้รมเมล็ดข้ำวโพดเลี้ยงสัตวด้วยสำรรมฟอสฟีน เพื่อก ำจัดแมลงที่อำจตดิมำกับเมล็ดข้ำวโพดเลีย้งสัตว์  

แผนการทดลอง 

วำงแผนกำรทดลองแบบ Split plot โดย main plot คือ สำรฆ่ำแมลงอัตรำตำ่งๆ ซึ่งจัดเรียงแบบ CRD ส่วน sub plot 

คือ ระยะเวลำกำรปล่อยแมลงทดสอบที่ 0-10 เดือน ท ำกำรทดลอง 6 ซ้ ำ 

- pirimiphos-methyl 50% EC (แอคทำลิค) อัตรำ 10 ppm + ไทแรม อัตรำ 0.5 กรัม + สำรเคลือบสี/น้ ำ 20 

มล./ขำ้วโพด 1 กก. (T1) 
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- pirimiphos-methyl 50% EC (แอคทำลิค) อัตรำ 20 ppm + ไทแรม อัตรำ 0.5 กรัม + สำรเคลือบสี/น้ ำ 20 

มล./ขำ้วโพด 1 กก. (T2) 

- imidacloprid 70% WG (ซีบรำคทั 70) อัตรำ 0.1 กรัม + ไทแรม อัตรำ 0.5 กรัม + สำรเคลือบสี/น้ ำ 20 มล./

ข้ำวโพด 1 กก. (T3) 

- thiamethoxam 25% WG (เซียน่ำ) อัตรำ 3.5 กรัม + ไทแรม อัตรำ 0.5 กรัม + สำรเคลือบสี/น้ ำ 20 มล./

ข้ำวโพด 1 กก. (T4) 

- thiamethoxam 35% W/V FS (ครุยเซอร์ 350 เอฟเอส) อัตรำ 2.5 มล. + ไทแรม อัตรำ 0.5 กรัม + สำร

เคลือบส/ีน้ ำ 20 มล./ข้ำวโพด 1 กก. (T5) 

- ไทแรม อัตรำ 0.5 กรัม /น้ ำ 20 มล./ข้ำวโพด 1 กก. (T6) 

- สำรเคลือบสี/น้ ำ 20 มล./ข้ำวโพด 1 กก. (T7)   

- น้ ำ 20 มล./ข้ำวโพด 1 กก. (Control) (T8) 

การทดสอบประสิทธิภาพในการก าจัดแมลงทดสอบ 

ผสมสำรฆ่ำแมลง สำรก ำจัดเช้ือรำในน้ ำ คลุกเมล็ดข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ด้วยสำรเคลือบผสมสำรฆ่ำแมลง ใส่

กระสอบเก็บในโรงเก็บจ ำลอง ปล่อยให้ด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอดหนวดยำว มอดฟันเลื่อย และมอดหัวป้อม เข้ำ

ท ำลำยโดยอิสระ ทุก 2 สัปดำห์เมื่อครบ 1-10 เดือน สุ่มเมล็ดข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ บันทึกจ ำนวนแมลงตำยและรอดชีวิต 

จำกนั้นน ำเมล็ดข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ใส่ขวด ปิดปำกขวดด้วยกระดำษซับ น ำไปเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง บันทึกจ ำนวนแมลงที่เกิด

ใหม่ทุกสัปดำห์จนครบ 8 สัปดำห์ จำกน้ันน ำเมล็ดข้ำวโพดมำตรวจสอบเมล็ดดีและเมล็ดเสีย  

การตรวจสอบความงอกของเมล็ดพันธุ์ข้าวโพดเลี้ยงสัตว ์

เมื่อครบ 0-10 เดือน สุ่มเมล็ดข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์น ำไปเพำะและบันทึกเปอร์เซ็นต์ควำมงอก  เพื่อตรวจสอบ

ผลกระทบของสำรฆ่ำแมลงต่อควำมงอกของเมล็ด 

การวัดความชื้นภายในเมล็ดพันธ์ุขา้วโพดเลีย้งสัตว ์

บันทึกควำมช้ืนภำยในเมล็ดพันธ์ุข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ (moisture content)  

 

การทดลองที่ 2  การควบคุมด้วงงวงข้าวโพดและมอดแป้งด้วยก๊าซไนโตรเจน  

การเตรียมอาหารและการเลีย้งส าหรับการเพิ่มปรมิาณแมลง 

น ำเมล็ดข้ำวโพด และร ำข้ำวอบท่ีอุณหภูมิ 70-80C 7-8 ช่ัวโมง ก่อนน ำมำร่อนเพื่อใช้เลี้ยงมอดแป้ง จำกนั้นน ำด้วงงวง

ข้ำวโพด และมอดแป้ง มำเลี้ยงเพิ่มปริมำณ โดยใช้เมล็ดข้ำวโพดส ำหรับด้วงงวงข้ำวโพด และใช้ร ำข้ำวส ำหรับมอดแป้ง ในขวดแก้ว 

และใส่แมลงตัวเต็มวัยคละเพศ ปล่อยให้แมลงผสมพันธ์ุและวำงไข่ 1 สัปดำห์ น ำแมลงตัวเต็มวัยออกจำกขวดแก้วทั้งหมด เพื่อให้ได้

แมลงรุ่น F1 ส ำหรับใช้ทดลองต่อไป 

การเตรียมแมลงส าหรับท าการทดสอบ 

ก ำหนดวันทดสอบ และเตรียมแมลงที่ใช้ในกำรทดสอบแต่ละชนิดล่วงหน้ำ เพื่อให้ได้ทุกระยะกำรเจริญเติบโต พร้อมกัน

ในวันท่ีก ำหนด เตรียมแมลงทดสอบแต่ละระยะด้วยกำรนับตัวเต็มวัยอำยุประมำณ 2-3 สัปดำห์ (จำกข้อ 1) ใส่ลงในถ้วยพลำสติกที่
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บรรจุอำหำรของแมลง วำงผ้ำขำวบำงและปิดด้วยฝำพลำสติกเจำะรู เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง ปล่อยให้วำงไข่เป็นเวลำ 72 ช่ัวโมง 

คัดเลือกตัวเต็มวัยออกให้หมด จะได้ตัวอย่ำงที่มีไข่ของแมลงแต่ละชนิด ด ำเนินกำรเช่นเดียวกันนี้ส ำหรับกำรเตรียมตัวอย่ำงแมลง

ระยะดักแด้ ระยะหนอน และระยะไข่ ส่วนระยะตัวเต็มวัย ก่อนกำรทดสอบ 1 วัน นับตัวเต็มวัยจ ำนวน 300 ตัวต่อ 1 ตัวอย่ำง ใส่

ในถ้วยพลำสติกและปิดฝำส ำหรับใช้ทดสอบ จ ำนวนตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรทดสอบต่อแมลง 1 ชนิด ต่อ 1 ระยะกำรเจริญเติบโต 

เท่ำกบั 24 ตัวอย่ำง  

การเตรียมภาชนะบรรจุและอุปกรณ์การปล่อยก๊าซ 

เตรียมถุงพลำสติก PVC หนำ 0.3 ม.ม. ขนำด 130x130x130 ซม. ส ำหรับทดสอบข้ำวสำรปริมำณ 1 ตนั เจำะถุงและ

เชื่อมต่อเข้ำกับวำล์วปดิ/เปิด ถุงละ 2 จุด และใช้เป็นทำงเข้ำของก๊ำซไนโตรเจน จำกนั้นน ำจัมโบ้ข้ำวสำร 1 ตัน บรรจลุงใน

ถุงพลำสติก และวำงถุงที่มีจัมโบ้บรรจุข้ำว 1 ตัน บนพำเลท ต ำแหนง่กำรวำงของถุงที่บรรจุจัมโบ้ข้ำวเป็นไปโดยสุม่ หลังจำกนั้น ต่อ

ท่อทำงเดินของก๊ำซจำกเครื่องผลติก๊ำซไนโตรเจนให้เชื่อมต่อกันทุกถุง 

การทดสอบประสิทธิภาพของก๊าซไนโตรเจนในการควบคุมแมลงในโรงเก็บในข้าวสาร 1 ตัน 

ทดสอบประสิทธิภำพของก๊ำซไนโตรเจนกับด้วงงวงข้ำวโพดและมอดแป้ง 4 ระยะกำรเจรญิเตบิโต ในสภำพกำรรมจ ำลอง

ปริมำตร 1 ตัน ท่ีสำมำรถปิดผนึกแน่นได้ (airtight storage) โดยใช้ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% เป็นเวลำ 3, 5, 7, 9, 11 และ 13 วัน 

วำงแผนกำรทดลองแบบ CRD 7 กรรมวิธี จ ำนวน 3 ซ้ ำ ดังนี ้

1. ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% รมนำน 3 วัน 

2. ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% รมนำน 5 วัน 

3. ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% รมนำน 7 วัน 

4. ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% รมนำน 9 วัน 

5. ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% รมนำน 11 วัน 

6. ก๊ำซไนโตรเจน 99.5% รมนำน 13 วัน 

7. กรรมวิธีควบคมุ (ไม่ใส่ก๊ำซ) 

น ำแมลงแต่ละชนิดแต่ละระยะที่เตรียมไว้ ใส่เข้ำไปในจัมโบ้โดยให้ถ้วยพลำสติกฝังอยู่ภำยในข้ำวสำร ปิดปำกถุงพลำสติก

ให้สนิท ปล่อยก๊ำซไนโตรเจนจำกเครื่องผลิตก๊ำซไนโตรเจน 99.5% ในถุง ในขณะที่เปิดวำล์วอีกด้ำนหนึ่งไว้เพื่อให้อำกำศภำยในถุง

ไหลออก จนกระทั่งควำมเข้มข้นของก๊ำซไนโตรเจนในแต่ละถุง ไม่ต่ ำกว่ำ 99.5% จึงปิดวำล์วก๊ำซให้สนิทท้ังสองวำล์ว เพื่อมิให้ก๊ำซ

ไนโตรเจนไหลออกสู่ภำยนอก รักษำระดับควำมเข้มข้นของก๊ำซไนโตรเจน ด้วยกำรวัดควำมเข้มข้นของก๊ำซ และเติมก๊ำซเมื่อพบ

ควำมเข้มข้นต่ ำกว่ำ 99.5 % เมื่อครบเวลำตำมที่ก ำหนด 3, 5, 7, 9 และ 11 วัน เปิดถุงพลำสติกให้มีกำรระบำยอำกำศ น ำแมลง

ออกมำไว้ในสภำพบรรยำกำศปกติ ตรวจนับแมลงที่รอดชีวิต หรือตัวเต็มวัยที่เกิดขึ้นใหม่ในแต่ละกรรมวิธี  

การตรวจวดัผล 

หลังจำกทดสอบประสิทธิภำพของก๊ำซไนโตรเจน และน ำตัวอย่ำงเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เพื่อให้แมลงแต่ละชนิด แต่ละ

ระยะกำรเจริญเติบโตได้พัฒนำเป็นตัวเต็มวัย แล้วจึงน ำมำตรวจนับจ ำนวนแมลงที่รอดชีวิต หรือท่ีเกิดขึ้นใหม่ในแต่ละกรรมวิธี โดย 

1. ระยะตัวเตม็วัย ตรวจนับจ ำนวนแมลงที่รอดชีวิตหลังท ำกำรทดสอบ 1 วัน 

2. ระยะดักแด ้ ตรวจนับจ ำนวนแมลงที่เกิดขึ้น หลังท ำกำรทดสอบ 14 วัน 
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3. ระยะหนอน ตรวจนับจ ำนวนแมลงที่เกิดขึ้น หลังท ำกำรทดสอบ 21 วัน 

4. ระยะไข ่ ตรวจนับจ ำนวนแมลงที่เกิดขึ้น หลังท ำกำรทดสอบ 45 วัน 

หลังจำกนั้นน ำข้อมูลทีไ่ดไ้ปค ำนวณเปอรเ์ซ็นต์กำรควบคุม (control efficiency percentage) ตำมสตูรที่รำยงำนโดย 

Püntener (1981)  

 

การทดลองที่ 3 ประสิทธิภาพของน้ ามันหอมระเหยเอนแคปซูเลตในการป้องกันก าจัดแมลงศัตรูถั่วเขียวในสภาพ 

โรงเก็บ  

การเลีย้งขยายพันธ์ุแมลงศัตรูถั่วเขียว 

น ำเมล็ดพันธุ์ถั่วเขียวแช่ในตู้แช่เย็นอุณหภูมิ -20 ºC ระยะเวลำ 2-4 สัปดำห์ เมื่อต้องกำรใช้เมล็ดพันธุ์ถั่วเขียวน ำเมล็ด

พันธุ์ถั่วเขียวมำแช่ในตู้เย็นอุณหภูมิ 10 ºC ประมำณ 1-2 สัปดำห์ หลังจำกนั้นน ำเมล็ดพันธุ์ถั่วเขียวมำผึ่งที่อุณหภูมิห้องเพื่อให้

ควำมเย็นลดลงและน ำมำใช้เลี้ยงด้วงถั่วเขียวเพื่อให้ได้ระยะตัวเต็มวัย อำยุ 0-3 วัน ส ำหรับปล่อยในโรงเก็บระหว่ำงกำรทดสอบทุก 

2 สัปดำห์ 

การผลิตเอนแคปซูเลทน้ ามันหอมระเหยการพล ู

ส ำหรับน้ ำมันหอมระเหยกำนพลู (Clove bud oil) ผ่ำนขบวนกำรเอนแคปซูเลช่ัน และน ำเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอม

ระเหยกำนพลูในรูปแบบเม็ดบีทไปท ำแห้งโดยกำรใช้เครื่องท ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง เป็นเวลำ 96 ช่ัวโมง เมื่อครบตำมระยะเวลำ

ก ำหนด น ำเม็ดบีทท่ีได้เก็บใส่ถุงฟอยด์ จ ำนวนถุงละ 200 กรัม และเก็บไว้ในตู้เย็นเพื่อใช้ในกำรทดลองต่อไป  

วิธีทดสอบประสิทธิภาพของเอนแคปซูเลทน้ ามันหอมระเหยกานพลกูับด้วงถั่วเขียวในสภาพโรงเก็บ 

น ำเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำยพลูที่ท ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ในรูปเม็ดบีทมำคลุกกับเมล็ดพันธุ์ถั่วเขียว พันธุ์

ชัยนำท 84-1 ซึ่งเมล็ดพันธ์ุดังกล่ำวได้ท ำกำรก ำจัดแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวท่ีปนเปื้อนโดยกำรใช้สำรรมฟอสฟีนเป็นที่เรียบร้อย 

โดยกำรทดลองนี้มีกำรวำงแผนแบบ Ramdomized Completely Block Design (RCBD) มี 4 กรรมวิธี 5 ซ้ ำ ดังนี ้

กรรมวิธีท่ี 1 เมลด็พันธ์ุถั่วเขียวท่ีไม่ได้คลุกสำร (กรรมวิธีควบคุม) 

กรรมวิธีท่ี 2 เมลด็พันธ์ุถั่วเขียวคลกุด้วยเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่จ ำนวน 50 กรัม ต่อถัว่เขียว 10 กก. 

กรรมวิธีท่ี 3 เมลด็พันธ์ุถั่วเขียวคลกุด้วยเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่จ ำนวน 100 กรัมต่อถั่วเขียว 10 กก. 

กรรมวิธีท่ี 4 เมลด็พันธ์ุถั่วเขียวคลกุด้วยเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่จ ำนวน 200 กรัมต่อถั่วเขียว 10 กก. 

น ำเมล็ดพันธ์ุถั่วเขียวที่คลุกด้วยเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูตำมกรรมวิธีที่ก ำหนด บรรจุในกระสอบปุ๋ยขนำด 

10 กก. และน ำเมล็ดพันธุ์ถั่วเขียวดังกล่ำววำงในโรงเก็บจ ำลองและปล่อยด้วงถั่วเขียวในโรงเก็บจ ำลองเพื่อสร้ำงกำรระบำดเทียม

ครั้งละ 3,000 ตัว ทุกๆ 2 สัปดำห์ หลังจำกนั้นท ำกำรสุ่มถั่วเขียวทุกเดือน เป็นระยะเวลำ 6 เดือน กำรตรวจสอบประสิทธิภำพของ

เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูเพื่อเช็คจ ำนวนแมลงที่เข้ำท ำลำยถั่วเขียวในแต่ละกรรมวิธีและตรวจสอบหำสำรส ำคัญที่พบ

บนเมล็ดถั่วเขียว และตรวจสอบเปอร์เซ็นต์กำรงอก โดยข้อมูลทั้งหมดถูกวิเครำะห์ผลทำงสถิติด้วยวิธี Analysis of variance และ

เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยในแต่ละกรรมวิธีโดยวิธี DMRT 

การตรวจสอบความงอกของเมล็ดพันธุ์ถ่ัวเขียว 
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เมล็ดถั่วเขียวจ ำนวน 100 เมล็ด เพำะเมล็ดแบบบีพี (BP=Between Paper) เก็บไว้ในห้องควบคุมอุณหภูมิ 20 - 30 ºC 

บันทึกผลโดยจะแบ่งลักษณะต้นอ่อนออกเป็น 5 ลักษณะ คือ ต้นอ่อนปกติ ต้นอ่อนผิดปกติ เมล็ดแข็ง เมล็ดสดไม่งอก และเมล็ด

ตำย น ำข้อมูลต้นอ่อนปกติมำวิเครำะห์ผลทำงสถิติด้วยวิธี Analysis of variance และเปรียบเทียบควำมแตกตำ่งของค่ำเฉลี่ยในแต่

ละกรรมวิธีโดยวิธี DMRT 

การตรวจสอบหาสารส าคญัของเอนแคปซูเลทน้ ามันหอมระเหยกานพลูที่พบบนเมลด็พันธ์ุถั่วเขียวโดยใช้เครื่อง GC-MS 

กำรวิเครำะหส์ำรส ำคัญของเอนแคปซูลเลทน้ ำมันหอมระเหยกำยพลูที่พบบนเมล็ดพันธ์ุถั่วเขียว โดยสุม่เมล็ดพันธ์ุถั่วเขียว

ในแต่ละเดือนสกัดสำรระเหย วิเครำะหส์ำรส ำคัญด้วยเครื่อง GC-MS (PerkinElmer Clarus SQ8)  
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การทดลองที่ 4 การพัฒนาการจัดการเพลี้ยแป้งทุเรียน Planococcus minor (Maskell) หลังการเก็บเกี่ยวด้วย

สมุนไพร  

การเลีย้งขยายพันธ์ุเพลีย้แป้งทุเรียน Planococcus minor (Maskell)   

ผลฟักทอง ท ำควำมสะอำดขัดด้วยแปรงสีพันและ Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น 1.25%  แช่ด้วยน้ ำยำ

ล้ำงผักผลไม้เพื่อก ำจัดพวกไข่เพลี้ยแป้ง และแมลงชนิดอื่นๆ และล้ำงออกด้วยน้ ำเปล่ำ และน ำมำผึ่งลมให้แห้ง น ำพู่กันเขี่ยเพลี้ย

แป้งจำกฟักทองลูกเก่ำ ลงฟักทองลูกใหม่ 15-20 ตัว หลังจำกนั้น 7 วัน เอำตัวเต็มวัยออก และน ำผลฝักทอง มำใส่ในกรงเลี้ยงแมลง 

น ำผ้ำสีด ำมำคลุมกรงไว้ ทิ้งไว้จนกระทั่งเพลี้ยแป้งทุเรียนกลำยเป็นตัวเต็มวัย ส ำหรับใช้ในกำรทดลอง  

การสกัดสารจากพืชสมุนไพร 3 ชนิด ใบสะระแหน่ เปลือกมังคุด และใบหูเสือ  

2.1 น ำพืชสมุนไพรมำล้ำงท ำควำมสะอำด น ำเข้ำตู้อบลมร้อน (hot air oven) อุณหภูมิ 50 ºC เป็นเวลำ 24 ช่ัวโมง 

บดละเอียด สกัดสำรโดยใช้อัตรำส่วนระหว่ำงตัวอย่ำงและตัวท ำละลำย 1:2 น้ ำหนักต่อปริมำตร บรรจุลงในขวดแก้วรูปชมพู่  

2.2 ปิดปำกขวดด้วยแผ่นอลูมิเนียมฟอยล์และพำรำฟิล์ม แช่ทิ้งไว้เป็นเวลำประมำณ 7 วัน  

2.3 กรองสำรละลำยด้วยกรวยบุชเนอร์ (Buchner funnel) ระเหยตัวท ำละลำยออกเครื่องระเหยแหง้สุญญำกำศ 

(rotary evaporation) 

2.4 บรรจุสำรสกดัจำกพืชที่ได้ในขวดแก้วสีชำ ปิดฝำใหส้นิท แล้วเกบ็ไว้ในตู้เย็น อุณหภูมิ 4-5 ºC 

2.5 เจือจำงสำรสกดัจำกพืชด้วยน้ ำให้มีระดับควำมเขม้ข้น 0.5 % ก่อนน ำไปใช้ในกำรทดสอบ  

การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดจากพืชสมุนไพรต่อเพลีย้แป้งทุเรียนหลังการเก็บเกีย่ว   

วำงแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) จ ำนวน 5 กรรมวิธี 4 ซ้ ำ   

กรรมวิธีท่ี 1  สำรสกัดสะระแหน่ควำมเข้มข้น 0.5 % และสำรสกัดจำกเปลือกมังคุดควำมเข้มข้น 0.5 % อัตรำส่วน 1:1 

ปริมำณ 30 มล.ต่อผล 

กรรมวิธีท่ี  2 สำรสกัดจำกใบหเูสอืควำมเข้มข้น 0.5% ปริมำณ 30 มล.ต่อผล 

กรรมวิธีท่ี 3 สำรสกัดจำกใบหเูสือควำมเข้มข้น 0.5% และ Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น 1.25%  

อัตรำส่วน 1:2 ปริมำณ 30 มล.ต่อผล 

กรรมวิธีท่ี 4 ฉีด Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น 1.25% และน้ ำส้มสำยชูกลั่น 5% อัตรำส่วน 2:1 ปริมำณ 

30 มล.ต่อผล 

กรรมวิธีท่ี 5 ฉีดพ่นด้วยน้ ำ (กรรมวิธีควบคุม) 

- น ำเพลี้ยแป้งที่ได้จำกกำรขยำยพันธุ์บนผลฟักทอง เลี้ยงลงบนผลทุเรียนในระยะกำรเก็บเกี่ยว  ที่เหมำะสมส ำหรับกำร

ส่งออก (ประมำณ 125 วันหลังดอกบำน) จ ำนวน 100 ตัวต่อผล ทิ้งไว้ 48 ช่ัวโมง 

- ท ำกำรทดสอบโดยกำรฉีดพ่นสำรสกัดตำมกรรมวิธีท่ีก ำหนดจ ำนวน 5 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 4 ซ้ ำ (ใช้ผลทุเรียนจ ำนวน 

3 ผลต่อ 1 ซ้ ำ) ทิง้ไว้ 1 ช่ัวโมง  

- น ำผลทุเรียนในทุกกรรมวิธีไปเป่ำเพลี้ยแป้งที่อยู่บนผลออกจำกผลทุเรียนด้วยเครื่องเป่ำลมควำมดัน 60 ปอนด์ต่อ

ตำรำงนิ้ว ผลละ 30 วินำที  

- นับจ ำนวนเพลี้ยแป้งทั้งเป็นและตำยหลังกำรฉีดพ่นกำรทดสอบ 24 ช่ัวโมง 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



41 
 

การประเมินคณุภาพด้านประสาทสัมผสัของทุเรียน  

ได้คัดเลือกกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภำพจำกกำรทดลองข้อ 3 ได้แก ่

กรรมวิธีท่ี 1 กำรฉีดพ่นด้วยสำรสกัดจำกใบหูเสือควำมเข้มข้น 0.5% ผสม Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น  

1.25% อัตรำส่วน 1:2 ปริมำณ 30 มล.ต่อผล 

กรรมวิธีที่ 2 กำรฉีดพ่น Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น 1.25% น้ ำส้มสำยชูกลั่น 5% อัตรำส่วน 2:1 

ปริมำณ 30 มล.ต่อผล 

กรรมวิธีท่ี 3 กำรฉีดพ่นด้วยน้ ำเปล่ำ (กรรมวิธีควบคุม) 

- น ำผลทุเรียนในทุกกรรมวิธีไปเป่ำเพลี้ยแป้งที่อยู่บนผลออกจำกผลทุเรียนด้วยเครื่องเป่ำลมควำมดัน 60 ปอนด์ต่อ

ตำรำงนิ้ว ผลละ 30 วินำที  

- หลังจำกกำรทดสอบ น ำผลทุเรียนบรรจุใส่กล่อง และเกบ็รักษำไว้ท่ีอุณหภูมิ 15 ºC เป็นเวลำ 7 วัน ท ำกำรบันทึก

ลักษณะปรำกฏ ได้แก่ สเีปลือก สเีนื้อ กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม โดยกำรให้ค่ำคะแนน 9 point hedonic scale ใช้ผู้

ทดสอบทั่วไปจ ำนวน 25 คน น ำข้อมูลที่ไดม้ำวิเครำะหผ์ลทำงสถิต ิ

 

โครงการวิจัยท่ี 12.2.4 การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือลดการสูญเสียคุณภาพของผลิตผลเกษตรที่ผ่านการฉาย

รังสี 

มี 3 กำรทดลอง 

กำรทดลองที่ 1.กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกีย่วเพื่อลดกำรสญูเสยีคุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่

ภำคกลำง 

กำรทดลองที่ 2.กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกีย่วเพื่อลดกำรสญูเสยีคุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่

ภำคตะวันออกเฉยีงเหนือ 

กำรทดลองที่ 3.กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกีย่วเพื่อลดกำรสญูเสยีคุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่

ภำคเหนือ 

คัดเลือกต้นมะม่วงพันธุ์น้ ำดอกไม้สีทอง อำยุ 5 ปี จำกแปลงเกษตรกรต้นแบบที่ผ่ำนกำรรับรอง GAP ที่กำร

ปลูกเพื่อกำรส่งออกมำกที่สุดในพื้นที่ภำคกลำง ได้แก่ จังหวัดสระแก้ว พื้นที่ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัด 

นครรำชสีมำ และพื้นที่ภำคเหนือได้แก่ จังหวัดเพชรบูรณ์ พื้นที่ภำคละ 3 แปลงๆ ละ 200 ต้น  ท ำกำรเก็บเกี่ยวตำมดัชนี

กำรเก็บเกี่ยวท่ีเหมำะสมในกำรส่งออกผ่ำนกระบวนกำรในโรงคัดบรรจุตำมมำตรฐำนกำรส่งออกที่ใช้ในปัจจุบัน หลังจำก

นั้นน ำผลผลิตที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ไปฉำยรังสีตำมมำตรฐำนกำรส่งออกที่ระดับ 400 เกรย์ แล้วน ำไปจ ำลองสภำพกำร

ส่งออกในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ 13 ºC เป็นเวลำ 28 วัน ท ำกำรทดสอบสมมุติฐำนเพื่อเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยของกลุ่ม

ตัวอย่ำงแบบ t-test โดยทดสอบเทคโนโลยีกำรจัดกำรคุณภำพมะม่วงหลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อกำรส่งออกตำมแต่ละ

กรรมวิธีๆ ละ 10 ซ้ ำ ๆ ละ 50 กล่องๆ ละ 12 ผล ดังนี้  

กรรมวิธีท่ี 1 เทคโนโลยีที่ใช้ในปัจจุบัน (Control)  

กรรมวิธีท่ี 2 ตำมค ำแนะน ำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว (Recommended postharvest technology)  
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บันทึกข้อมูลคุณภำพผล ทุก 7 วัน (น้ ำหนักผล  กำรสูญเสียน้ ำหนัก กำรเปลีย่นแปลงสีผล ควำมแน่นเนื้อผล 

ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้  ปริมำณกรดทีไ่ทเทรตได้  ปรมิำณกรดแอสคอร์บิค  อำกำรเปลือกสีน้ ำตำล อำกำรฉ่ ำน้ ำ) 

 

แผนงานย่อยท่ี 12.3 การวิจัยการประเมินปริมาณและคุณภาพผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอย่างรวดเร็ว โดยใช้เทคนิค 

เนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

วิจัยและพัฒนำเทคโนโลยีกำรตรวจสอบคุณภำพผลิตผลเกษตรอย่ำงรวดเร็วและไม่ท ำลำยตัวอย่ำง โดยประยุกต์ใช้

เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปีในกำรตรวจคุณภำพผักผลไม้สด พืชไร่ และสมุนไพร มี 3 โครงกำรวิจัย 

โครงการวิจัยท่ี 12.3.1 การประเมินคุณภาพผักและผลไมส้ดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

มี 3 กำรทดลอง 

การทดลองที่ 1 การประเมินปริมาณสารไลโคพีนในมะเขือเทศโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

1. กำรเตรยีมตัวอย่ำง 

เก็บตัวอย่ำงผลมะเขือเทศสดพันธุ์ท่ีมีขนำดผลใหญ่ ที่ระยะตั้งแต่สีเขยีวถึงสีแดงเข้มจำกแหล่งต่ำง ๆ จ ำนวนไม่ต่ ำกว่ำ 

200 ตัวอย่ำง  

2. กำรวิเครำะห์หำปรมิำณสำรไลโคพีน 

2.1 น ำตัวอย่ำงผลมะเขือเทศสดไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง FQA-NIR GUN แบบพกพำ มีช่วงควำมยำวคลื่นสั้น

ระหว่ำง 600-1,100 นำโนเมตร และมีอันตรกิริยำ (interaction) แบบสะท้อนกลับจำกด้ำนใน (interactance) สำมำรถวัดสะทอ้น

ลงได้ลึก 0.5-1 ซม. โดยแบ่งตัวอย่ำงผลมะเขือเทศออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่เป็นตัวแทนส ำหรับใช้ในกำรสร้ำงสมกำรเทียบ

มำตรฐำน (calibration set; Cset) คิดเป็นจ ำนวนร้อยละ 70 ของตัวอย่ำงทั้งหมด และกลุ่มที่เป็นตัวแทนส ำหรับกำรทดสอบควำม

แม่นย ำของสมกำรที่สร้ำงขึ้น (validation set; Vset) คิดเป็นจ ำนวนร้อยละ 30 ของตัวอย่ำงทั้งหมด  

2.2 น ำตัวอย่ำงที่วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วย NIRS แล้ว ไปวิเครำะห์หำปริมำณไลโคพีน โดยจะเป็นกำรวิเครำะห์เทียบกับ

ค่ำกำรวัดสี a* (สีเขียว/แดง) ด้วยเครื่องมือวัดสี (Chroma Meter รุ่น CR-400) จำกนั้น จึงน ำช้ินมะเขือเทศบริเวณส่วนที่ท ำกำร

กำรจัดกำร 
กรรมวิธีท่ี 1 

เทคโนโลยีที่ใช้ในปัจจุบัน 

กรรมวิธีท่ี 2 
ตำมค ำแนะน ำเทคโนโลย ี

หลังกำรเก็บเกี่ยว 
1. ระบบกำรจดักำรผลติ GAP GAP 
2. กำรให้แคลเซยีมก่อนกำรเก็บเกีย่ว ไม่ม ี ให้ปุ๋ยทำงใบ Ca+B ควำมเข้มข้น 0.5% 

จ ำนวน 3 ครั้ง 
3. กำรลดอณุหภมูิระหวำ่งกำรขนส่ง ไม่ม ี ลดอุณหภูมริะหว่ำงกำรขนส่งที่  

13  ºC  จนถึงโรงคัดบรรจ ุ
4. กำรจุ่มน้ ำร้อน ที่อุณหภูมิ 55  ºC   

เป็นเวลำ 5 นำที 
ที่อุณหภูมิ 55  ºC   
เป็นเวลำ 5 นำที 

5. กำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนในระหว่ำง
กำรขนส่ง 

ไม่ม ี ใส่ถ่ำนไบโอชำร์  
จ ำนวน 1 ซองต่อ 1 ผล 
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วัดหำเส้นสเปกตรัมและสีเนื้อมำสับละเอียดเพื่อน ำไปหำปริมำณไลโคพีนตำมวิธี Kimura method (Nagata and Yamashita, 

1992)  

3. กำรสร้ำงสมกำรและกำรคัดเลอืกสมกำรในกำรปริมำณสำรไลโคพีน 

3.1 น ำสเปกตรัมที่ได้จำกข้อ 2.1 และค่ำปริมำณไลโคพีนจำกข้อ 2.2 ไปสร้ำงสมกำรแบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์โดยใช้

โปรแกรม The Unscrambler 

3.2 หลังจำกสร้ำงสมกำรมำตรฐำนแล้ว ท ำกำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติโดยค่ำทำงสถิติที่ ใช้เพื่อตรวจสอบควำมแม่นย ำ

ของสมกำรเบื้องต้น โดยพิจำรณำจำกข้อมูลของกลุ่ม Cset และ Vset ได้แก่ 

- ค่ำสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (correlation coefficient, R) ที่มีค่ำสูงใกล้เคียง 1  

- ค่ำควำมผิดพลำดมำตรฐำนในกำรท ำนำยของกลุ่มตัวอย่ำงสร้ำงสมกำรหรือกลุ่ม Cset (standard error of 

calibration, SEC) ซึ่งควรมีค่ำต่ ำหรือเข้ำใกล้ศูนย์   

- ค่ำควำมผิดพลำดมำตรฐำนในกำรท ำนำยของกลุ่มตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรทดสอบสมกำรหรือกลุ่ม Vset (standard error 

of prediction, SEP) ซึ่งถ้ำมีค่ำเท่ำกับค่ำ SEL (standard error of laboratory) แสดงว่ำเป็นสมกำรที่ดี 

- ค่ำเฉลี่ยของผลต่ำงระหว่ำงค่ำที่ได้จำกเทคนิค NIRS และวิธีกำรในห้องปฎิบัติกำร (averages of difference 

between NIRS values and actual, bias) ซึ่งควรมีค่ำต่ ำ 

4. ประเมินควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำร 

น ำสมกำรที่ได้ไปใช้ในกำรประเมินค่ำปริมำณสำรไลโคพีนในผลมะเขือเทศสดเปรียบเทียบกับวิธีมำตรฐำนที่ใช้ใน

ห้องปฏิบัติกำร เพื่อยืนยันควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำรที่ได้ท ำกำรคัดเลือกมำ 

 

การทดลองที่ 2 การประเมินสารแคปไซซินในพริกโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

1. กำรเตรยีมตัวอย่ำง 

เก็บตัวอย่ำงพริกสดพันธุ์ต่ำง ๆ จำกแหล่งผลติและร้ำนคำ้ในจังหวัดตำ่ง ๆ จ ำนวนไม่ต่ ำกว่ำ 100 ตัวอยำ่ง  

2. กำรวิเครำะห์หำปรมิำณสำรแคปไซซิน 

2.1 น ำตัวอย่ำงพริกมำวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Near Infrared spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS ที่

ควำมยำวคลื่น 400-2,500 นำโนเมตร โดยน ำตัวอย่ำงใส่ในอุปกรณ์ส ำหรับใส่ตัวอย่ำงของเครื่อง NIRS และท ำกำรสแกนเพื่อเก็บ

เส้นสเปกตรัมของตัวอย่ำง 

2.2 น ำตัวอย่ำงจำกข้อ 2.1 ที่วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วย NIRS แล้วไปวิเครำะห์หำปริมำณสำรแคปไซซนิในห้องปฏิบัตกิำร

ด้วย HPLC ดัดแปลงวิธี  

3. กำรสร้ำงสมกำรและกำรคัดเลือกสมกำรในกำรประเมินปริมำณสำรแคปไซซิน 

3.1 น ำสเปกตรัมที่ได้จำกข้อ 2.1 และค่ำปริมำณสำรแคปไซซินในพริกจำกข้อ 2.2 ไปสร้ำงสมกำรแบบจ ำลองทำง

คณิตศำสตร์ด้วยวิธี  Partial Least Square (PLS) regression แบบ Full cross validation จำกโปรแกรมส ำเร็จรูป The 

Unscrambler® version 9.7  
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3.2 ท ำกำรคัดเลือกสมกำรโดยพิจำรณำค่ำ R ที่มีค่ำสูงใกล้เคียง 1 ค่ำ SEC ค่ำ SEP และค่ำเฉลี่ยของผลต่ำงระหว่ำงค่ำที่

ได้จำกเทคนิค NIRS และ วิธี HPLC ที่มีค่ำต่ ำมำใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรแคปไซซิน  

4. ประเมินควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำร 

ทดสอบควำมสำมำรถในกำรตรวจวิเครำะห์ปริมำณสำรแคปไซซินของสมกำรที่ได้จำกข้อ 3.2 โดยเทียบกับ วิธี HPLC 

เพื่อยืนยันควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำรที่ได้ท ำกำรคัดเลือกมำ 

 

การทดลองที่ 3 การประเมินปริมาณสารคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟคั่วโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

1. กำรเตรยีมตัวอย่ำง 

เตรียมตัวอย่ำงเมล็ดกำแฟคั่วพันธุ์อะรำบิกำ และโรบัสตำ จ ำนวนไม่ต่ ำกว่ำ 100 ตัวอย่ำง 

2. กำรวิเครำะห์หำปริมำณสำรคำเฟอีน 

2.1 ท ำ standard curve ของสำรมำตรฐำนคำเฟอีน และตรวจสอบควำมใช้ได้ของวิธี (method validation) เพื่อ

วิเครำะห์ปริมำณสำรคำเฟอีนในห้องปฏิบัติกำร 

2.2 น ำตัวอย่ำงที่เตรียมจำกข้อ 1 ไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง near Infrared spectroscopy ที่ควำมยำวคลื่น 

400-2,500 นำโนเมตร  

2.3 น ำตัวอย่ำงจำกข้อ 2.2 ที่วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วย NIRS แล้วไปวิเครำะห์ปริมำณสำรคำเฟอีน ด้วยเทคนิค HPLC  

3. กำรสร้ำงสมกำรและกำรคัดเลือกสมกำรในกำรหำปริมำณสำรคำเฟอีน 

3.1 น ำสเปกตรัมต้นแบบ (original spectra) ที่ได้หรืออำจท ำกำรแปลงผลข้อมูลเพื่อลดผลกระทบจำกปัจจัยต่ำง ๆ เช่น 

noise หรือ errors จำกกำรวัดที่ปรำกฏในสเปกตรัมจำกข้อ 2.1 ไปสร้ำงแบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์ด้วยวิธี PLS จำกโปรแกรม

ส ำเร็จรูป The Unscrambler  

3.2 ท ำกำรคัดเลือกสมกำรโดยพิจำรณำจำกค่ำ R ค่ำ SEC และค่ำ SEP  

3.3 น ำข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมำวิเครำะห์เปรียบเทียบเพื่อหำวิธีท่ีดีที่สุด โดยตรวจสอบควำมแม่นย ำของสมกำรที่สร้ำงขึ้นโดย

เปรียบเทียบค่ำ SEP และค่ำ bias เพื่อประเมินโดยใช้ข้อมูลในส่วนท่ีไม่ได้ใช้ในกำรท ำสมกำร 

4. ประเมินควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำร 

น ำสมกำรที่ไดไ้ปใช่ในกำรประเมินค่ำปริมำณสำรคำเฟอีนในเมลด็กำแฟคั่วเปรียบเทียบกับวิธีมำตรฐำน 

 

โครงการวิจัยท่ี 12.3.2 การประเมินคุณภาพในผลิตผลและผลิตภณัฑ์ประเภทพืชไร่โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรด 

สเปกโตรสโคปี 

มี 3 กำรทดลอง 

การทดลองที่ 1 การประเมินปริมาณสารวิตามิน บี 1 ในถั่วเหลืองโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

ด ำเนินกำรสร้ำง standard curve ของสำรมำตรฐำนวิตำมินบี 1 และท ำกำรตรวจสอบควำมใช้ได้ของวิธีกำร (method 

validation) ส ำหรับวิเครำะห์สำรวิตำมินบี 1 ในถั่วเหลือง โดยวิธีห้องปฏิบัติกำร (wet chemistry) แล้วจึงรวบรวมตัวอย่ำงถั่ว

เหลืองไม่น้อยกว่ำ 100 ตัวอย่ำง จำกแหล่งต่ำง ๆ ได้แก่ ศูนย์วิจัยพืชไร่เชียงใหม่ และแหล่งจ ำหน่ำยต่ำง ๆ น ำตัวอย่ำงเมล็ดถั่ว
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เหลืองไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Near Infrared Spectrometer ที่ควำมยำวคลื่น 400 – 2500 นำโนเมตร และน ำ

ตัวอย่ำงเมล็ดถั่วเหลืองไปบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบด แล้วน ำไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Near Infrared Spectrometer 

โดยวัดสเปกตรัมแบบสะท้อนกลับ (reflectance) จำกนั้นจึงน ำตัวอย่ำงเมล็ดถั่วเหลืองที่บดละเอียดไปวิเครำะห์ปริมำณวิตำมินบี 1 

ด้วยเครื่อง HPLC ดัดแปลง น ำข้อมูลเส้นสเปกตรัมต้นแบบท่ีได้จำกกำรสแกน และผลวิเครำะห์ปริมำณวิตำมินบี 1 หรืออำจท ำกำร

แปลงผลข้อมูลเพื่อลดผลกระทบจำกปัจจัยต่ำงๆ noise หรือ errors จำกกำรวัดที่ปรำกฏใน spectrum  ไปสร้ำงแบบจ ำลองทำง  

คณิตศำสตร์ด้วยวิธี Partial Least Square Regression (PLSR) จำกโปรแกรมส ำเร็จรูป The Unscrambler® version 9.7 ท ำ

กำรคัดเลือกสมกำรโดยพิจำรณำค่ำ Standard Error of Calibration (SEC) ต่ ำ ค่ำ Standard Error of Prediction (SEP) ต่ ำ 

และค่ำ Correlation Coefficient (R) สูง แล้วน ำข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมำวิเครำะห์เปรียบเทียบเพื่อหำวิธีที่ดีที่สุด  ตรวจสอบควำม

แม่นย ำของสมกำรที่สร้ำงขึ้นโดยเปรียบเทียบค่ำ Standard Error of Prediction (SEP) และ Bias เพื่อประเมินโดยใช้ข้อมูลใน

ส่วนท่ีไม่ได้ใช้ในกำรท ำสมกำร  และน ำสมกำรที่ได้ไปใช้ในกำรประเมินค่ำปริมำณวิตำมินบี 1 เปรียบเทียบกับวิธีมำตรฐำน  

การทดลองที่ 2 การประเมินปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซินในข้าวโพดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

รวบรวมตัวอย่ำงข้ำวโพดจำกแหล่งผลิตต่ำง ๆ จ ำนวนไม่น้อยกว่ำ 50 ตัวอย่ำง แล้วน ำไปวัดค่ำกำรดูดกลนืแสงด้วยเครือ่ง 

Near Infrared Spectrometer รุ่น 6500 ที่ควำมยำวคลื่น 400-2500 นำโนเมตร จำกนั้นน ำตัวอย่ำงไปตรวจวิเครำะห์ปริมำณ

สำรพิษแอฟลำทอกซินบี 1 ในห้องปฏิบัติกำรด้วยวิธี Enzyme-Linked Immunosorbent Assay (ELISA). (อมรำ และคณะ, 

2547) จำกนั้นจึงสร้ำงสมกำรและกำรคัดเลือกสมกำรในกำรหำปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซิน บี 1 โดยน ำเส้นสเปกตรัมที่ได้จำก

วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Near Infrared Spectrometer และผลกำรวิเครำะห์ปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินบี 1 ใน

ห้องปฏิบัติกำรด้วยวิธี ELISA ไปสร้ำงสมกำรแบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์ดว้ยวิธี Partial Least Square Regression (PLSR) แบบ 

Full cross validation จำกโปรแกรมส ำเร็จรูป The Unscrambler® version 9.7 ท ำกำรคัดเลือกสมกำรโดยพิจำรณำค่ำ R ค่ำ 

SEC ค่ำ SEP และค่ำ bias มำใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซิน บี 1 ในข้ำวโพด  

การทดลองที่ 3 การประเมินปริมาณสารพิษแอฟลาทอกซินในถั่วเมล็ดแห้งโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรด 

สเปกโตรสโคปี 

รวบรวมตัวอย่ำงถั่วลิสงเมล็ดแห้งจำกแหล่งจ ำหน่ำยทั่วไปจ ำนวนไม่ต่ ำกว่ำ 100 ตัวอย่ำง ไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วย

เครื่อง Near Infrared Spectrometer ที่ควำมยำวคลื่น 400 – 2500 นำโนเมตร โดยวัดสเปกตรัมแบบสะท้อนกลบั (reflectance) 

จำกนั้นน ำตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในห้องปฏิบัติกำรด้วยวิธี ELISA น ำสเปกตรัมที่ได้จำกกำรวัดตัวอย่ำง

ด้วยเครื่อง NIR Spectrometer และผลที่ได้จำกประเมินด้วยวิธี ELISA ไปสร้ำงสมกำรด้วยแบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์ด้วยวิธี 

Partial Least Square Regression (PLSR) แบบ Full cross validation จำกโปรแกรมส ำเร็จรูป The Unscrambler® version 

9.7 แล้วท ำกำรคัดเลือกสมกำรโดยพิจำรณำค่ำสมัประสทิธ์ิสหสมัพันธ์ (correlation coefficient, R) ที่มีค่ำสูงใกล้เคียง 1 ค่ำควำม

ผิดพลำดมำตรฐำนในกำรท ำนำยของกลุ่มตัวอย่ำงสร้ำงสมกำรแคลิเบรช่ัน (Standard Error of Calibration, SEC)  ค่ำควำม

ผิดพลำดมำตรฐำนในกำรท ำนำยของกลุ่มตัวอย่ำงท่ีใช้ในกำรทดสอบสมกำร (Standard Error of Prediction, SEP) และ ค่ำเฉลี่ย

ของผลต่ำงระหว่ำงค่ำที่ได้จำกเทคนิค NIRS และ วิธี ELISA (Averages of difference between NIRS values and actual, 

Bias) ที่มีค่ำต่ ำ มำใช้ในกำรประเมินปริมำณแอฟลำทอกซิน ประเมินควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำร โดยกำรทดสอบควำมสำมำรถ

ในกำรตรวจวิเครำะห์ปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินของสมกำรที่ได้เปรียบเทียบกับ วิธี ELISA เพื่อยืนยันควำมถูกต้องแม่นย ำของ

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



46 
 

สมกำรที่คัดเลือกมำ โดยน ำไปประเมินปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซิน ในถั่วลิสงเมล็ดแห้งจ ำนวน 20 ตัวอย่ำง เปรียบเทียบกับค่ำ

กำรวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร  

โครงการวิจัยท่ี 12.3.3 การประเมินคุณภาพในสมนุไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

มี 2 กำรทดลอง 

การทดลองที่ 1 การปรับปรุงและทดสอบสมการประเมินปริมาณเคอร์คูมินอยด์ในผลิตภัณฑ์ขมิ้นผงโดยใช้เทคนิค

เนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

1. ออกเก็บตัวอย่ำง และเตรียมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ขมิ้นผงที่มีจ ำหน่ำยในตลำดจ ำนวน 200 ตัวอย่ำง 

2. น ำตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ขมิ้นผงไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Near Infrared Spectroscopy ที่ควำมยำวคลื่น 

400 – 2500 นำโนเมตร และน ำตัวอย่ำงไปวิเครำะห์ปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในผลิตภัณฑ์ขมิ้นผงด้วยวิธีวิเครำะห์ In-house's 

method (HPLC) ดัดแปลง 

3. น ำ spectra ที่ได้ไปเพิ่มข้อมูลในสมกำรที่ได้จำกกำรทดลองปี 2563 มำปรับปรุงสมกำรให้มีประสิทธิภำพมำกขึ้น และ

ท ำกำรคัดเลือกสมกำรโดยพิจำรณำค่ำสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (correlation coefficient, R) ที่มีค่ำสูงใกล้เคียง 1 ค่ำควำมคลำด

เคลื่อนในกำรวิเครำะห์ (Standard Error of Calibration, SEC)  และค่ำควำมผิดพลำดมำตรฐำนในกำรท ำนำยของกลุ่มตัวอย่ำงที่

ใช้ในกำรทดสอบสมกำร (Standard Error of Prediction, SEP) ที่มีค่ำต่ ำ 

4. ตรวจสอบควำมแม่นย ำของสมกำรที่สร้ำงขึ้นโดยเปรียบเทียบค่ำ Standard Error of Prediction (SEP) และ Bias 

เพื่อประเมินโดยใช้ข้อมูลในส่วนท่ีไม่ได้ใช้ในกำรท ำสมกำร  

5. ตรวจสอบควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำรที่สร้ำงขึ้น โดยน ำสมกำรไปประเมินปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในผลิตภัณฑ์

ขมิ้นผง จ ำนวน 20 ตัวอย่ำง  

การทดลองที่ 2 การประเมินปริมาณสารไอโซฟลาโวนในกวาวเครือสดและผลิตภัณฑ์โดยเทคนิคเนียร์อินฟราเรด 

สเปกโตรสโคปี 

1. กำรเตรยีมตัวอย่ำง 

หัวกวำวเครือสด 

รวบรวมหัวกวำวเครือสดที่ขนำดและอำยุต่ำง ๆ กัน จ ำนวน 120 ตัวอย่ำง โดยน ำหัวกวำวเครือมำล้ำงท ำควำมสะอำด 

ปอกเปลือก หั่นเป็นช้ิน น ำไปวัดกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง Near Infrared Spectrometer รุ่น 6500 ท่ีควำมยำวคลื่น 400-2500 

นำโนเมตร 

กวำวเครือผง 

รวบรวมกวำวเครือผงจำกแหล่งต่ำง ๆ กัน จ ำนวน 130 ตัวอย่ำง โดยน ำกวำวเครือผงไปวัดกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 

Near Infrared Spectrometer รุ่น 6500 ท่ีควำมยำวคลื่น 400-2500 นำโนเมตร 

2. กำรประเมินปรมิำณสำรไอโซฟลำโวน 

วิธีสกัดสำรไอโซฟลำโวนในตัวอย่ำง 

ช่ังตัวอย่ำง 5 กรัม ท ำกำรสกัด 2 ครั้ง ที่อุณหภูมิห้อง โดยเติม Methanol (MeOH) 50 และ 25 มล. แล้วน ำไป 

sonication นำน 15 นำที จำกนั้นกรองสำรละลำยผ่ำนกระดำษกรองเบอร์ 42 น ำสำรละลำยที่ได้ไประเหยให้แห้งที่อุณหภูมิ  
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30 ºC จำกนั้นละลำยตัวอย่ำงที่ระเหยแห้งด้วย  MeOH (HPLC grade) จ ำนวน 10 มล. กรองสำรละลำยด้วยกระดำษกรอง 

nylon membrane 0.45 ม.ม. ก่อนฉีดเข้ำเครื่อง HPLC 

กำรวิเครำะห์ตัวอยำ่ง 

วิเครำะห์ปริมำณสำรไอโซฟลำโวนโดยวิธี HPLC – photo diode array detector ที่ควำมยำวคลื่น 254 นำโนเมตร  ใช้

สำรละลำยเคลื่อนที่ A (mobile phase A) เป็น 0.1% TFA ในน้ ำกลั่น 1 ลิตร และสำรละลำยเคลื่อนที่ B (mobile phase B) 

เป็น acetonitrile ผ่ำนคอลัมน์ชนิด YMC-Pack ODS-AM-303 (250 mm. X 4.6 mm. I.D.) ฉีดตัวอย่ำงเข้ำเครื่อง HPLC 

ปริมำตร 20 µl  นำน 45 นำที ที่อัตรำกำรเคลื่อนที่ของสำรละลำย 0.4 มล./นำที น ำพื้นที่ใต้กรำฟท่ีได้ไปค ำนวณหำปริมำณสำรไอ

โซฟลำโวน (µg/g) 

3. กำรสร้ำงสมกำรประเมินปรมิำณสำรไอโซฟลำโวน 

น ำข้อมูลค่ำกำรดูดกลืนแสงท่ีควำมยำวคลื่น 400-2500 นำโนเมตร และค่ำกำรวิเครำะห์ในห้อง 

ปฏิบัติกำรมำท ำสมกำรโดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูปสร้ำงสมกำรโดยใช้หลักสถิติ Partial Least Square regression แบบ 

Full cross validation จำกโปรแกรม The Unscrambler version 9.7 เลือกสมกำรที่มีประสิทธิภำพในกำรประเมินโดยดูจำกคำ่

สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (Correlation coefficient: R) ให้ใกล้เคียงกับ 1 ค่ำควำมคลำดเคลื่อนในกำรวิเครำะห์ (Standard Error 

of Calibration: SEC) ค่ำควำมผิดพลำดมำตรฐำนของกำรประเมินต่ ำ (Standard Error of Prediction: SEP) และค่ำเฉลี่ยของ

ผลต่ำงระหว่ำงค่ำที่ได้จำกวิธีอ้ำงอิงกับค่ำท่ีได้จำก NIR (Bias) ต่ ำ 

4. กำรประเมินควำมถูกต้องแม่นย ำของสมกำร 

ทดสอบควำมแม่นย ำของสมกำรโดยน ำสมกำรที่ได้ไปใช้ประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในตัวอย่ำงกวำวเครือสดและ

กวำวเครือผงท่ีไม่อยู่ในชุดที่ใช้สร้ำงสมกำร เปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยของวิธีกำรที่ประเมนิด้วยเทคนิค NIRS และวิธีมำตรฐำนที่วิเครำะห์

ในห้องปฏิบัติกำร 

 

2. การปรับแผนงบประมาณระหว่างปี 

 ไม่มี     มี  ได้รับอนุมตัิเมือ่วันท่ี..........…………. (โปรดแสดงหลักฐำนในภำคผนวก) 

 เปลี่ยนแปลงงบประมำณ โปรดอธิบำยกำรเปลี่ยนแปลง............................................................................................... 

 เปลี่ยนแปลงวัตถุประสงค/์ผลผลิต โปรดอธิบำยกำรเปลี่ยนแปลง................................................................................ 
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บทท่ี 3 ผลการศึกษา 

 

3.1 ผลการด าเนินงานของแต่ละโครงการ 

โครงการที่ได้รับอนุมัติ วัตถุประสงคข์องโครงการ ผลการด าเนินงานที่เกิดขึ้นจริง 

โครงกำรที่ 12.1.1 กำรประเมินกำรสูญเสยีของพืชไร่ ใน
ขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดหว่งโซ่อุปทำน 
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำงสำวจำรุรตัน์ พุ่มประเสริฐ 

1) .เพื่อศึกษำกำรสูญเสียผลผลติของถั่วเหลือง ข้ำวโพด และข้ำว ใน
ขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
2) ได้ปริมำณกำรสูญเสยีผลผลิตของถั่วเหลือง ข้ำวโพด และข้ำว ใน
ขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

1. ห่วงโซ่อุปทำนของกำรผลิตถั่วเหลืองในประเทศไทยมี
ผู้เกี่ยวข้องหลักคือ เกษตรกร ผู้รับจ้ำงเก็บเกี่ยว กะเทำะเปลือก ผู้
รวบรวม และผู้ประกอบกำรแปรรูป เป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ส ำคัญ
ในกิจกรรมต่ำง ๆ ในห่วงโซ่อุปทำน เกษตรกรมีพื้นที่เพำะปลูกต่อ
ครัวเรือนน้อยกว่ำ 5 ไร่ วิธีกำรปลูกเป็นแบบดั้งเดิม อำศัยน้ ำจำก
ธรรมชำติเป็นหลัก และปลูกปริมำณมำกในเขตพื้นที่ภำคเหนือ ภำค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคกลำงตอนบน ส ำหรับกำรสูญเสีย
ของถั่วเหลือง (จำกกำรตรวจวัดจริง) พบกำรสูญเสียในขั้นตอนกำร
เก็บเกี่ยวร้อยละ 9.7 (เก็บเกี่ยวด้วยมือ ร้อยละ 1.91 และรถเกี่ยว
ร้อยละ 17.67) ขั้นตอนกะเทำะเปลือก (นวด) ร้อยละ 6.38 
ขั้นตอนหลังกำรตำกและเก็บรักษำที่บ้ำนเกษตรกร ร้อยละ 7.79 
กำรเก็บรักษำท่ีจุดรวบรวม ร้อยละ 5.63 และก่อนกำรแปรรูป ร้อย
ละ 4.63  อย่ำงไรก็ตำมขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยวไม่มีผลทำงสถิติต่อ
ปริมำณโปรตีนและไขมันในเมล็ดถั่วเหลือง จำกข้อมูลสำมำรถสรุป
ได้ว่ำกำรเก็บเกี่ยว (ด้วยรถเกี่ยว) เป็นขั้นตอนที่ก่อให้เกิดกำร
สูญเสียมำกท่ีสุดในห่วงโซ่อุปทำน ตำมด้วยกำรกะเทำะเปลือกและ
กำรเก็บรักษำที่ไม่เหมำะสม ดังนั้นกำรพัฒนำเครื่องมือเก็บเกี่ยวที่
เหมำะสมกับกำรเก็บเกี่ยวถั่วเหลืองจึงเป็นสิ่งจ ำเป็นเพื่อลดกำร
สูญเสียถั่วเหลืองในประเทศไทย 
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2. กำรประเมินกำรสูญเสียของข้ำวโพดในขั้นตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน เป็นกำรด ำเนินงำนเพื่อให้ทรำบถึง
บริบทของอุตสำหกรรม ควำมเข้ำใจในห่วงโซ่อุปทำน ตลอดจน
ควำมสัมพันธ์ในกิจกรรมต่ำงๆ (activity) และผู้เกี่ยวข้อง (actor) 
ทั้งหมด นอกจำกนี้ มีกำรจ ำแนกถึงปัจจัยผลักดันที่ก่อให้เกิดควำม
สูญเสียอำหำรของข้ำวโพด (กำรผลิต กระบวนกำรเก็บเกี่ยว 
กระบวนกำรขนส่งจำกแปลงไปยังโรงรับซื้อกระบวนกำรรวบรวม
ผลผลิตและเก็บรักษำ) กำรจ ำแนกจุดวิกฤติ (critical point) ที่
ก่อให้เกิดกำรสูญเสีย ท่ีพบว่ำขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยว และกำรเก็บ
รักษำ พบกำรสูญเสียสูงถึง 3.89 และ 2.25% ตำมล ำดับ รวมทั้ง
กำรจัดท ำข้อเสนอแนะเพื่อน ำไปสูงกำรลดกำรสูญเสียอำหำรใน
ข้ำวโพดตลอดห่วงโซ่อุปทำนต่อไป 

3. จำกกำรทดสอบกำรสร้ำงสมกำรประเมินควำมสูญเสีย
ของข้ำวสำรและข้ำวเปลือก จำกค่ำควำมสูญเสีย (Y) 2 ตัว คือ 
ปริมำณเมล็ดเสยี และน้ ำหนักเมล็ดสญูเสยี กับตัวแปรอื่น 5 ตัวแปร 
ได้แก่  

1) ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ (X1), 2) ค่ำอุณหภูมิเฉลี่ย
ภำยในโรงเก็บ (X2), 3) ค่ำควำมช้ืนเฉลี่ยภำยในโรงเก็บ (X3), 4) 
ระดับควำมช้ืนเมล็ดข้ำวตัวอย่ำง (X4), และ 5) ปริมำณแมลงศัตรู
เฉลี่ย (X5) ท ำให้ได้สมกำรกำรประเมินทั้งหมด 4 สมกำร และ
สำมำรถคัดเลือกสมกำรที่เหมำะสมเพื่อใช้ในกำรประเมินกำร
สูญเสียข้ำวสำรและข้ำวเปลือก ดังนี้ กร
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 - สมกำรประเมินเปอร์เซ็นต์เมล็ดเสียของข้ำวสำรจำกกำร
เข้ำท ำลำยของแมลงศัตรสู ำคัญ 

Ŷ   = -1.564 + .561**X1 + .091**X5 
Y  = เปอร์เซ็นตเ์มลด็ข้ำวสำรเสียจำกกำรเข้ำท ำลำยของ

แมลงเฉลีย่  
X1 = ระยะเวลำกำรเก็บรักษำข้ำว (เดือน) 
X5 = ปริมำณแมลงศัตรูส ำคัญของข้ำวสำรเฉลี่ย (ตัวต่อ

ตัวอย่ำงข้ำว 250 กรัม) 
 
- สมกำรประเมินเปอร์เซ็นต์เมลด็เสียของข้ำวเปลือกจำก

กำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรูส ำคญั 
Ŷ = 51.607 + 1.333**X1 – 1.706**X2 
Y  = เปอร์เซ็นตเ์มลด็ข้ำวเปลือกเสียจำกกำรเข้ำท ำลำย

ของแมลงเฉลี่ย 
X1 = ระยะเวลำกำรเก็บรักษำข้ำว (เดือน) 
X2 คือ ระดับอุณหภูมภิำยในโรงเกบ็เฉลี่ยต่อเดือน (oC) 
โดยทั้ง 2 สมกำรมีค่ำ R2 เท่ำกับ 91 และ 75% และมีค่ำ

ควำมคลำดเคลื่อนเฉลี่ยเท่ำกับ 2.6 และ 12.0 ตำมล ำดับ 
 

โครงกำรที่ 12.1.2 กำรประเมินกำรสูญเสยีของพืชสวนใน
ขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดหว่งโซ่อุปทำน 
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำยชวเลิศ ตรีกรุณำสวสัดิ ์

เพื่อศึกษำแนวทำงกำรจัดท ำค่ำพื้นฐำนของกำรสูญเสียอำหำรที่
สอดคล้องตำมเป้ำหมำยตัวช้ีวัด SDG 12.3.1 ในขั้นตอนกำรจัดกำร
หลังกำรเก็บเกี่ยวของผลิตผลพืชสวน (พริก มะเขือเทศ และกำแฟ) 
และสำเหตุของกำรสูญเสียในข้ันตอนปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยว 

1 การประเมินการสูญเสียของกาแฟอาราบิก้าหลังการ
เก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

กระบวนผลิตกำแฟพบว่ำ ควำมเสี่ยงที่เป็นจุดวิกฤตที่
ส ำคัญคือ กำรสูญเสียในขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตในแปลงร้อย

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



51 
 

โครงการที่ได้รับอนุมัติ วัตถุประสงคข์องโครงการ ผลการด าเนินงานที่เกิดขึ้นจริง 

ละ 11.57 จำกมอดเจำะ ส่งผลให้หลุดร่วงก่อนก ำหนด และใน
ขั้นตอนกำรเก็บรักษำร้อยละ 2.5  ซึ่งส่งผลต่อกำรสูญเสียทั้งด้ำน
ปริมำณและคุณภำพของวัตถุดิบ ดังนั้นแนวทำงป้องกันด้วยกำรท ำ
ควำมสะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งที่อยู่อำศัยของมอดเจำะผล
กำแฟ และกำรจัดกำรสภำพกำรเก็บรักษำที่เหมำะสม โดยควบคุม
ควำมช้ืนสัมพัทธ์ระหว่ำง 55-60 %RH และอุณหภูมิไม่เกิน 28 ºC 
จะสำมำรถป้องกันกำรสูญเสียผลผลิตและรักษำคุณภำพกำแฟให้
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

2. การประเมินการสูญเสียของพริกในขั้นตอนหลังการ
เก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

พบว่ำเกษตรกรส่วนใหญ่เป็นรำยย่อย มีกำรจ้ำงแรงงำนใน
กำรเก็บเกี่ยวเป็นหลัก มีกำรคัดเลือกเก็บเฉพำะพริกที่ดีจำกแปลง 
มีกำรสูญเสียร้อยละ 10 สำเหตุจำกผลช้ ำ/แตก/ ฉีกขำด ขั้วผลหลดุ 
และผลหงิกงอ กำรซื้อขำยมักไม่แยกเกรดเกษตรกรขำดแรงจูงใจใน
กำรคัดแยกผลผลิตก่อนขำย กำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวพบร้อย
ละ 10 มีสำเหตุจำกโรคและแมลงเข้ำท ำลำยเป็นหลัก ขณะที่ข้อมูล
จำกกำรตรวจวัดจริงพบว่ำมีกำรสูญเสียสำเหตุจำกโรคและแมลง 
(ร้อยละ 1.3 และ 2.9 ตำมล ำดับ) ส่วนกำรสูญเสียจำกผลหงิกงอ
พบมำกกว่ำ (ร้อยละ 7.0) อำจเป็นผลจำกในกำรตรวจวัดจริงมีกำร
คัดแยกผลผลิต จึงพบกำรเข้ำท ำลำยของโรค-แมลงน้อยลง ส่วน
กำรสูญเสียในขั้นตอนกำรค้ำส่งพริกขี้หนูแดงมีกำรสูญเสียรวมร้อย
ละ 16.2 ขณะที่พริกขี้หนูเขียวมีกำรสูญเสียรวม ร้อยละ 41.1 โดย
พบว่ำมีกำรปะปนของพริกแดงมำกที่สุดและมีกำรฉีกหักและโรค
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เข้ำท ำลำยมำกกว่ำพริกแดง (ร้อยละ 12.6 , 8.2 และ 11.6 
ตำมล ำดับ) อำจเป็นผลจำกขั้นตอนกำรเก็บรักษำและขนส่งพริกไม่
มีกำรใช้ห้องเย็น 

3 การประเมินการสูญเสียของมะเขือเทศในขั้นตอนหลัง
การเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

พบว่ำกำรสูญเสียในแปลงปลูก ร้อยละ 46 สำเหตุหลักจำก
โรคพืชเข้ำท ำลำย ขณะที่ กำรสูญเสียจำกขั้นตอนกำรรวบรวม/รับ
ซื้อผลผลิต ผู้ประกอบกำรส่วนใหญ่ไม่มีกำรเก็บรักษำผลมะเขือเทศ 
พบว่ำมีกำรสูญเสียร้อยละ 1 สำเหตุจำกผลเน่ำเละ แตก มีแผลจำก
โรค และหนอนเข้ำท ำลำย ในกลุ่มที่มีกำรเก็บรักษำเกิน 3 วันจะ
สูญเสียร้อยละ 83.3 สำเหตุเนื่องจำกผลสุกแก่เกินก ำหนด และที่
โรงงำน มะเขือเทศมีกำรสูญเสียร้อยละ 3 กำรป้องกันได้ด้วยกำร
จัดกำรแผนกำรเก็บเกี่ยวและระบบกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งท่ีมี
ประสิทธิภำพ 

 
 
 
 
 

โครงกำรที่ 12.2.1 กำรลดควำมสญูเสยีคุณภำพหลังกำร
เก็บเกี่ยวของผักและผลไม้สด 
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำงสำวคมจนัทร์ สรงจันทร ์

1) พัฒนำเทคโนโลยีกำรเก็บรักษำผลไม้ในสภำพบรรยำกำศดัดแปลง 
2) เพื่อพัฒนำบรรจุภัณฑ์ส ำหรับผกัและผลไม้เคลือบผิวเพื่อลดกำร
สูญเสียคณุภำพและกำรส่งออก 

- กำรยืดอำยุกล้วยหอมแบบผลเดี่ยวต่อถุง และแบบผล
กลุ่ม (3 ผล) ต่อถุง โดยกำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนทำงกำรค้ำ และสำร
ดูดซับเอทิลีนจำกถ่ำนซังข้ำวโพด 1 ซอง และสำรดูดซับเอทิลีนจำก
ถ่ำนซังข้ำวโพด 2 ซอง เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25 ºC สำมำรถยืดอำยุ
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3) พัฒนำสำรดูดซับเอทิลีนในบรรจุภัณฑ์ในกำรรักษำคณุภำพผลไม้
ระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 
 

กำรวำงจ ำหน่ำยกล้วยหอมแบบผลเดี่ยวและแบบผลกลุ่ม (3 ผล) 
ต่อถุงได้ดีที่สุด  

- วิธีในกำรยืดอำยุในระหว่ำงกำรขนส่งมังคุดในพื้นที่ปลูก
จังหวัดจันทบุรีและชุมพร โดยใช้บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภำพ
บรรยำกำศร่วมกับสำรดูดซับเอทิลีนมีควำมยอมรับของผู้บริโภค
สูงสุดและสำมำรถเก็บรักษำมังคุดได้นำน 28 วัน เป็นกรรมวิธี
แนะน ำให้ผู้ประกอบกำรไปประยุกต์ใช้ต่อไป   

- กำรรักษำคุณภำพมะม่วงที่ได้รับแคลเซียมโบรอนด้วย
กำรฉีดพ่นสำรละลำยแคลเซียมโบรอนทำงใบ ควำมเข้มข้น 0.5 %  
ในช่วงพัฒนำของผลที่ระยะผล 30 45 และ60 วันหลังดอกบำน 
และน ำไปอบไอน้ ำ ส่งผลให้คุณภำพของมะม่วงดีกว่ำมะม่วงใน
กรรมวิธีควบคุมที่ไม่ได้รับแคลเซียมโบรอน โดยสำมำรถชะลอกำร
สูญเสียน้ ำหนัก กำรเปลี่ยนแปลงค่ำควำมแน่นเนื้อ และปริมำณ
ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ โดยไม่ส่งผลต่อปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ 
และกำรเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวที่มีกำรเกิดโรคน้อยกว่ำ 30 %   

- กำรเก็บรักษำผักสลัด mix (บัตเตอร์ เฮดและคอส) 
สำมำรถบรรจุได้ทั้งแบบบรรจุในถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน หรือ
ใส่ถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน ที่มี OTR 
5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน  โดยกำรบรรจุทั้ ง  2 แบบ 
สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 18 วัน ส ำหรับข้ำวโพดฝักอ่อน กำรเก็บ
รักษำโดยใส่ถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน 
มี OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถเก็บรักษำได้กร
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นำน 20 วัน โดยช่วยรักษำควำมสด และชะลอกำรเกิดสีน้ ำตำลได้
ดีกว่ำกำรกำรบรรจุถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอนเพียงอย่ำงเดียว 

- บรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมส ำหรับเงำะคือ ถุงฟิล์ม LDPE 
เจำะรูขนำดไมครอน หรือบรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม 
LDPE เจำะรูขนำดไมครอน ที่มี OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.
ม./วัน สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 14 วัน โดยยังมีคุณภำพเป็นที่
ยอมรับ ส ำหรับมังคุดบรรจุถำดแล้วหุ้มด้วยฟิล์ม PVC หรือบรรจุถุง
ฟิล์ม OPP หรือ LDPE เจำะรูขนำดไมครอน ท่ีมี OTR 15,000 – 
20,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถเก็บรักษำ นำน 15 วัน โดยมี
คุณภำพภำยนอกดีกว่ำกำรบรรจุถำดแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรู
ขนำดไมครอน 

- กำรส่งออกส้มโอไปจ ำหน่ำยยังต่ำงประเทศ ควรเคลือบ
ผิวส้มโอด้วยสำรเคลือบผิวคำร์นูบำควำมเข้มข้น 20 %  เพื่อรักษำ
คุณภำพและควำมสดของส้มโอ และกำรบรรจุส้มโอที่เคลือบผิวใน
กล่องกระดำษลูกฟูกหรือกล่องกระดำษลูกฟูกบุด้วยถุง MAP ที่มีค่ำ 
OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถยืดอำยุส้มโอได้นำนกว่ำ 
9 สัปดำห์ เมื่อเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 13 ºC และยังสำมำรถวำง
จ ำหน่ำยที่อุณหภูมิห้องได้ไม่น้อยกว่ำ 7 วัน ส ำหรับบรรจุภัณฑ์ที่
เหมำะสมในกำรบรรจุมังคุดที่ผ่ำนกำรเคลือบผิวขนำดบรรจุ 8 กก. 
พบว่ำ กำรบรรจุมังคุดในตะกร้ำพลำสติกที่บุด้วยถุง MAP ที่มีค่ำ 
OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน กล่องกระดำษลูกฟูก และกล่อง
กระดำษลูกฟูกที่บุด้วยถุง MAP ช่วยลดกำรสูญเสียน้ ำหนัก ลด
อำกำรเปลือกแข็งของมังคุด และสำมำรถเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 13 
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ºC ได้นำน 14 วัน อีกทั้งยังสำมำรถวำงจ ำหน่ำยที่อุณหภูมิห้องได้
นำน 3 วัน ภำยหลังน ำออกจำกห้องเย็น 

 
 
 

โครงกำรที่ 12.2.2 กำรลดควำมสญูเสยีในผลติผลเกษตร
จำกโรคพืชหลังกำรเก็บเกีย่วด้วยวธิีปลอดภัย 
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำงสำวบญุญวดี  จิระวุฒ ิ

1.) เพื่อศึกษำวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำผลพริกขี้หนู ลดกำร
ปนเปื้อนของเชื้อรำและโรคแอนแทรคโนส กำรควบคุมโรคผลเน่ำของ
ส้มด้วยวิธีปลอดภัย กำรควบคุมกำรปนเปื้อนของเช้ือรำ Aspergillus 
flavus  และสำรแอฟลำทอกซิน บี1 ในถั่วลิสง และพริกแห้งด้วยวิธี
ปลอดภัย  
2.) พัฒนำชุดตรวจสอบโอครำทอกซิน เอ โดยวิธี Lateral Floe 
Immunoassay  
3.) เพื่อให้ได้แนวทำงกำรควบคุมโรคและสำรพิษจำกเช้ือรำ กำร
ตรวจสอบสำรพิษ ที่สำมำรน ำไปใช้ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ และมี
ควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 

เร่ืองท่ี 1 วิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรกัษำผลพริกข้ีหนสูดเพื่อลดกำร
ปนเปื้อนของเชื้อรำและโรคแอนแทรคโนส 
     กำรเก็บผลพริกที่อุณหภูมิ 10 ºC สำมำรถท ำได้ 2 วิธี คือ 1) 
ผลพริกแช่ในน้ ำร้อน 52 ºC นำน 3 นำที   บรรจุผลพริกในถำด
พลำสติกโพลีโพรพิลีน (PP) หุ้มด้วยฟิลม์พลำสติกโพลิเอธิลีน (PE) 
และ 2) ผลพริกแช่ในน้ ำร้อน 52 ºC นำน 3 นำที และแช่ใน
สำรละลำยแคลเซียมคลอไรด์ 1.5 %  นำน 3 นำที บรรจุใน
ถุงพลำสติกโพลีโพรพิลีน หรือถุงร้อน 
เร่ืองท่ี 2 กำรใช้สำรกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ ำร้อนในกำรควบคุมโรค
ผลเนำ่ของส้มจำกเช้ือรำ Penicillium digitatum  
       กำรแช่ผลส้มพันธุ์สำยน้ ำผึ้งในน้ ำร้อน 55°C นำน 3 นำที 
ร่วมกับกรดซำลิไซลิก 0.10% นำน 5 นำที และกำรแช่ผลส้มสำย
น้ ำผึ้งในน้ ำร้อน 55°C นำน 3 นำที ร่วมกับโซเดียมไบคำร์บอเนต 
3% นำน 5 นำที สำมำรถควบคุมโรคผลเน่ำที่เกิดจำกเช้ือรำ P. 
digitatum ได้ 100% 
เ ร่ืองที่ 3 วิธีกำรตำกและระยะเวลำกำรเก็บรักษำถั่วลิสงที่
เหมำะสมเพื่อลดกำรปนเปื้อนสำรอะฟลำทอกซิน กร
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      วิธีกำรตำกเพื่อลดควำมช้ืนในถั่วลิสงทั้ง 3 กรรมวิธี ได้แก่ 
กรรมวิธีที่ 1 กำรลดควำมช้ืนด้วยเครื่องอบลมร้อน กรรมวิธีที่ 2 
กำรตำกบนตะแกรงตำกในโรงเรือน กรรมวิธีที่ 3 ล้ำง และตำกบน
ตำข่ำยมุ้งไนล่อนบนพื้น ทั้ง 3 กรรมวิธีพบกำรปนเปื้อนสำรอะฟลำ
ทอกซิน บี1 ไม่เกินมำตรฐำนก ำหนด (20 µg/kg) หลังเก็บรักษำ
ก่อนกำรกะเทำะเปลือก เป็นระยะเวลำ 4 เดือน กำรตำกทั้ง 3 วิธี 
พบกำรปนเปื้อนสำรอะฟลำทอกซิน บี1 ไม่เกินค่ำมำตรฐำนก ำหนด 
ปริมำณโปรตีน และไขมันในเมล็ดมีแนวโน้มลดลงในกำรเก็บรักษำ 
แต่ในเดือนที่ 4 กำรตำกวิธีท่ี 2 เมล็ดเสียหำยมำกเนื่องจำกกำรเข้ำ
ท ำลำยของด้วงขำโต 
เร่ืองที่ 4 ผลของน้ ำคั้นกระเทียมต่อปริมำณกำรปนเปื้อนของ
สำรอะฟลำทอกซินในพริกแห้ง 
        กำรใช้น้ ำคั้นกระเทียมสด 100 % สำมำรถลดปริมำณ
สำรอะฟลำทอกซินในพริกแห้ง และเมื่อเปรียบเทียบระหว่ำงพริก
แห้งที่ใส่เช้ือ A. flavus กับ พริกแห้งคลุกน้ ำคั้นกระเทียม 100% 
ก่อนใส่เชื้อ A. flavus เก็บรักษำเป็นเวลำ 35 วัน มีปริมำณสำรอะฟ
ลำทอกซินในพริกแห้งที่ใส่น้ ำคั้นกระเทียมก่อนใส่เช้ือ  A. flavus 
น้อยกว่ำพริกแห้งท่ีใส่เช้ือ A. flavus เพียงอย่ำงเดียว 
เร่ืองที่ 5 วิธีกำรผลิตชุดตรวจสอบสำรโอครำทอกซิน เอ โดย
เทคนิค Lateral Flow Immunoassay 

ได้วิธีกำรผลิตชุดตรวจสอบสำรโอครำทอกซิน เอ โดย
เทคนิค Lateral Flow Immunoassay ที่สำมำรถใช้เป็นแนวทำงกร
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ในกำรผลิตชุดตรวจสอบสำรพิษจำกเช้ือรำชนิดอื่นๆ เพื่อตรวจคัด
กรองผลิตผลเกษตรให้มีควำมปลอดภัย 

โครงกำรที่ 12.2.3 กำรลดควำมสญูเสยีจำกแมลงศัตรหูลัง
กำรเก็บเกี่ยวในผลติผลเกษตร 
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำงสำวดวงสมร สุทธิสุทธ์ิ 

เพื่อศึกษำหำเทคโนโลยีที่มีประสิทธิภำพในกำรควบคุมแมลงศัตรู
ที่เข้ำท ำลำย ผลไม้ และผลิตผลเกษตรหลังกำรเก็บเกีย่ว ด้วยวิธีกำรใช้
สำรฆ่ำแมลง สำรรมและกำรใช้น้ ำมันหอมระเหยและสำรสกัดจำกพชื
ชนิดต่ำงๆ 

- สำรฆ่ำแมลง thiamethoxam (เซียน่ำ) อัตรำ 3.5 กรัม และ สำร
ฆ่ำแมลง thiamethoxam (ครุยเซอร์ 350 เอฟเอส) อัตรำ 2.5 
มล. มีประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง 
มอดหัวป้อม มอดหนวดยำว และมอดฟันเลื่อย ได้ตลอด
ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่พบแมลงรอดชีวิตและ
แมลงที่เกิดใหม่ 

- สำรฆ่ำแมลง pirimiphos-methyl อัตรำ 20 ppm และสำรฆ่ำ
แมลง imidacloprid อัตรำ 0.1 กรัม มีประสิทธิภำพในกำร
ป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอดหนวดยำว และมอด
ฟันเลื่อย ได้ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่พบ
แมลงชนิดอื่นรอดชีวิตและไม่พบแมลงที่เกิดใหม่ แต่พบมอดหัว
ป้อมรอดชีวิตในเดือนที่ 10 ของกำรเก็บรักษำ อย่ำงไรก็ตำมไม่
พบแมลงที่เกิดใหม่ 

- ส ำ ร ฆ่ ำ แ ม ล ง  pirimiphos-methyl อั ต ร ำ  1 0  ppm มี
ประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอด
หนวดยำว และมอดฟันเลื่อย ได้ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 
10 เดือน โดยไม่พบแมลงรอดชีวิตและแมลงที่เกิดใหม่ แต่พบ
มอดหัวป้อมรอดชีวิตในเดือนท่ี 5 ของกำรเก็บรักษำ และพบมอด
หัวป้อมที่เกิดใหม่ในเดือนท่ี 7 

- สำรก ำจัดเช้ือรำไทแรมอัตรำ 0.5 กรัม มีประสิทธิภำพในกำร
ป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด และมอดฟันเลื่อย ได้ตลอด
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ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่พบแมลงรอดชีวิตและ
แมลงที่เกิดใหม่ แต่พบมอดแป้ง และมอดหัวป้อมรอดชีวิตและ
พบแมลงที่เกิดใหม่ตั้งแต่เดือนท่ี 3 ของกำรเก็บรักษำ  

- สำรฆ่ำแมลงทุกชนิด สำรก ำจัดเชื้อรำ และสำรเคลือบเมล็ด ไม่มี
ผลต่อควำมงอกของเมล็ดพันธ์ุข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์   

- กำรรมข้ำวสำร 1 ตันด้วยก๊ำซไนโตรเจน ระยะเวลำที่มี
ประสิทธิภำพในกำรควบคุมมอดแป้ง เท่ำกับ 3 วัน และกำร
ควบคุมด้วงงวงข้ำวโพด ซึ่งเป็นแมลงที่มีควำมทนทำนต่อก๊ำซ
ไนโตรเจนท่ีสุด ต้องใช้เวลำ 9 วัน  

- เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่อัตรำ 100 และ 200 
กรัมต่อถั่วเขียวจ ำนวน 10 กก. สำมำรถป้องกันและก ำจัดด้วงถั่ว
เขียวในสภำพโรงเก็บได้นำน 6 เดือน 

- เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่อัตรำ 50, 100 และ 
200 กรัมต่อถั่วเขียวจ ำนวน 10 กก. สำมำรถรักษำเปอร์เซ็นต์
ควำมงอกได้มำกกว่ำ 75 % ในทุกกรรมวิธีตลอดระยะเวลำ 6 
เดือน พบยูจีนอลเป็นสำรส ำคัญที่พบบนเมล็ดถั่วเขียวที่คลุกกับ
เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลู 

- กำรทดสอบประสิทธิภำพของสำรสกัดจำกพืชสมุนไพรที่ใช้ตัวท ำ
ละลำยอินทรีย์ ( เอทำนอล) ในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้งทุเรียน 
(Planococcus minor Maskell) บนผลทุเรียนหลังกำรเก็บเกีย่ว 
พบว่ำ กำรฉีดพ่นด้วยสำรสกัดจำกใบหูเสือควำมเข้มข้น 0.5% 
ผสม Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น 1.25% ที่
อัตรำส่วน 1:2 ปริมำณ 30 มล.ต่อผล และน ำมำเป่ำลมที่ควำม

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



59 
 

โครงการที่ได้รับอนุมัติ วัตถุประสงคข์องโครงการ ผลการด าเนินงานที่เกิดขึ้นจริง 

ดัน 60 ปอนด์ต่อตำรำงนิ้ ว  ผลละ  30 วินำที   เป็นวิ ธีที่ มี
ประสิทธิภำพมำกที่สุดในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้ง(ตัวอ่อนวัย 3) ใน
ห้องปฏิบัติกำร และไม่ส่งผลต่อคุณภำพและเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค อีกทั้งสำรสกัดจำกพืชสมุนไพร และสำร SLS ซึ่งเป็น
ส่วนประกอบส ำคัญของผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำด ไม่มีสำรพิษ
ตกค้ำง และมีควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภคมำกกว่ำกำรใช้สำรเคมี 
ดังนั้นกำรน ำสำรสกัดจำกพืชสมุนไพรซึ่งเป็นพืชในท้องถิ่น
สำมำรถปลูกและหำได้ง่ำยมำใช้ในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้งหลังกำร
เก็บเกี่ยว จึงเป็นทำงเลือกหนึ่งที่น ำมำใช้ป้องกันก ำจัดเพลี้ยแป้ง
หลังทดแทนกำรใช้สำรเคมีได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

 
โครงกำรที่ 12.2.4 กำรพัฒนำเทคโนโลยหีลังกำรเก็บเกี่ยว
เพื่อลดกำรสูญเสยีคุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังส ี
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำยภำณมุำศ โคตรพงศ ์

เพื่อให้ได้เทคโนโลยีกำรจดักำรหลงักำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดกำร
สูญเสียคณุภำพของมะม่วงจำกมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี
ในพื้นที่ปลูกเพื่อกำรส่งออกในแตล่ะภำค 
 

กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวมะม่วงที่ผ่ำนกำร
ฉำยรังสีในพื้นที่ภำคกลำง ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคเหนอื 
โดยมีกำรจัดกำรก่อนและหลังกำรเก็บเกี่ยวตั้งแต่ระบบกำรจัดกำร
ผลิต กำรให้แคลเซียมก่อนกำรเก็บเกี่ยว กำรลดอุณหภูมิระหว่ำง
กำรขนส่ง กำรจุ่มน้ ำร้อน กำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนในระหว่ำงกำร
ขนส่ง สำมำรถช่วยลดกำรสูญเสียคุณภำพของมะม่วงที่จ ำเป็นต้อง
ผ่ำนมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี เมื่อเปรียบเทียบกับ
กรรมวิธีปัจจุบันที่ เกษตรกรและผู้ส่งออกใช้  มะม่วงที่ ได้รับ
แคลเซียมก่อนน ำไปฉำยรังสี และน ำมำเก็บรักษำนำน 28 วัน 
สำมำรถชะลอกำรลดลงของค่ำควำมแน่นเนื้อได้ ทั้งยังลดกำรเกิด
อำกำรเปลือกสีน้ ำตำล และอำกำรฉ่ ำน้ ำ โดยไม่ส่งผลต่อคุณภำพ
ทำงเคมี 
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โครงกำรที่ 12.3.1 กำรประเมินคณุภำพผักและผลไมส้ด
โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำงสำวปรำงค์ทอง กวำนห้อง 

เพื่อหำสมกำรในกำรประเมิน ปริมำณสำรไลโคพีนในผล 
มะเขือเทศสด สำรแคปไซซินในพริกสด และสำรคำเฟอีนในเมล็ด
กำแฟคั่ว อย่ำงรวดเร็วและปลอดภัยด้วยเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปก
โตรสโคปี 

สมกำรเทียบมำตรฐำนเบื้องต้นส ำหรับใช้ประเมิน
ปริมำณไลโคพีนในผลมะเขือเทศสดขนำดผลใหญ่ 4 พันธุ์ คือ เท
เบิล โทมัส เนื้อ และท้อ โดยกำรท ำนำยค่ำวัดสี a* (ค่ำสีเขียว/แดง) 
และปริมำณไลโคพีน ด้วยเครื่อง FQA-NIR Gun แบบพกพำ ในช่วง
ควำมยำวคลื่นสั้นระหว่ำง 600-1,100 นำโนเมตร มีควำมแม่นย ำ
เมื่อน ำไปทดสอบกำรท ำนำยค่ำในผลมะเขือเทศที่ไม่ได้ใช้ในกำร
สร้ำงสมกำรในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำง
หยำบ  

สมกำรประเมินปริมำณสำรแคปไซซินในตัวอย่ำงพริกสดที่
ช่วงควำมยำวคลื่น 400-2,500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสง 
โดยใช้เครื่อง NIR spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS มี
ค่ำ R เท่ำกับ 0.74  ค่ำ SEC และ SEP เท่ำกับ 204 และ 226 µg/g 
ตำมล ำดับ และมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 6 ปัจจัย สำมำรถใช้ในกำร
ประเมินปริมำณสำรแคปไซซินในตัวอย่ำงพริกสดได้ในระดับกำร
ท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบได้ในช่วง 540-1,993 
µg/g 

กำรประเมินปริมำณสำรคำเฟอีนของเมล็ดกำแฟคั่วด้วย
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี โดยระบบกำรวัดแบบ
สะท้อนกลับ ในช่วงควำมยำวคลื่น 400-2,500 นำโนเมตร ควำม
ยำวคลื่นที่ส ำคัญส ำหรับกำรสร้ำงสมกำรเพื่อท ำนำยปริมำณสำร
คำเฟอีน คือ 1,128 1,672 2,250 และ 2,332 นำโนเมตร โดย
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สมกำรเทียบมำตรฐำน PLSR สำมำรถท ำนำยปริมำณสำรคำเฟอีน
ในช่วง 0.01-2.19 กรัมต่อร้อยกรัมของน้ ำหนักแห้ง ได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ  

 
โครงกำรที่ 12.3.2 กำรประเมินคณุภำพในผลิตผลและ
ผลิตภณัฑ์ประเภทพืชไร่โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรด 
สเปกโตรสโคป ี
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำยนฤเทพ เวชภิบำล 

ได้สมกำรเพื่อตรวจสอบปรมิำณวติำมินบี 1 ในถ่ัวเหลือง และ
สำรพิษแอฟลำทอกซินในเมล็ดข้ำวโพด และถั่วเมลด็แห้งได้อยำ่ง
ถูกต้องแม่นย ำโดยใช้เทคนิคเนียรอ์ินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี

เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปีสำมำรถใช้ประเมิน
ปริมำณสำรวิตำมินบี 1 ในถั่วเหลืองในช่วง 0.02-1.23 mg/100g 
DW ได้อย่ำงถูกต้อง อีกทั้งสำมำรถใช้ประเมินปริมำณสำรพิษจำก
เชื้อรำแอฟลำทอกซิน บี 1 ในเมล็ดข้ำวโพดในช่วง  0-14.70 ppb. 
ได้อย่ำงถูกต้องเหมำะสมส ำหรับกำรคัดเลือกแบ่งกลุ่มแบบคร่ำว ๆ 
และประเมินปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในตัวอย่ำงถั่วลิสงเมล็ด
แห้งได้ในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบ
ในช่วง 4.40-59.95 ppb. โดยควำมยำวคลื่นที่ใช้ในเทคนิค NIRS 
เพื่อกำรประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 และปริมำณสำรพิษแอฟ
ลำทอกซินในข้ำวโพดและถั่วเมล็ดแห้งอยู่ในช่วง 400 - 2500 นำ
โนเมตร ใช้หลักกำรสะท้อนแสง (reflection) และใช้สเปกตรัม
ต้ นแบบ (original spectrum) โ ดย ใ ช้ เ ครื่ อ ง  Near Infrared 
spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS 

สมกำรประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 สำมำรถใช้
ตรวจสอบตัวอย่ำงเมล็ดถั่วเหลืองได้ถูกต้องแต่ควรใช้ด้วยควำม
ระมัดระวัง อย่ำงไรก็ตำมจ ำเป็นต้องเพิ่มจ ำนวนตัวอย่ำงที่มีควำม
หลำกหลำยมำกข้ึนเพื่อเพิ่มค่ำสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (R) ของเมล็ด
ให้ใกล้เคียง 1 เพี่อเป็นกำรพัฒนำสมกำรให้สำมำรถน ำไปใช้ในกำร
ประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 ในเมล็ดถั่วเหลืองได้ถูกต้อง ส่วน
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สมกำรประเมินปริมำณสำรพิษจำกเช้ือรำแอฟลำทอกซิน บี 1 ใน
เมล็ดข้ำวโพด สำมำรถใช้ตรวจสอบตัวอย่ำงในเมล็ดข้ำวโพดได้
ส ำหรับกำรคัดเลือกแบ่งกลุ่มแบบครำ่ว ๆ (rough screening) และ
สำมำรถน ำสมกำร ไปใช้ในกำรประมำณค่ำเบื้องต้นของปริมำณ
สำรพิษแอฟลำทอกซินในตัวอย่ำงถ่ัวลิสงเมล็ดแห้งได้ 

โครงกำรที่ 12.3.3 กำรประเมินคณุภำพในสมุนไพรโดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
ช่ือหัวหน้ำโครงกำร นำงสำวจำรุรตัน์ พุ่มประเสริฐ 

1) ได้พัฒนำสมกำรประเมินปริมำณสำรเคอรค์ูมินอยด์ในผลติภณัฑ์
ขมิ้นผงที่มีประสิทธิภำพ และแม่นย ำมำกข้ึน 
2) ได้สมกำรประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสดและ
กวำวเครือผง 
 

สมกำรที่ได้จำกเทคนิค NIRS สำมำรถใช้ในกำรประเมิน
ปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง ที่ช่วงคลื่น 400-2500 นำ
โนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสง มีค่ำ R 0.93  SEP 2.82 % และ SEC 
2.44 % และมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 8 ปัจจัย สำมำรถใช้ในกำรประเมนิ
ปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผงได้ในระดับเพื่องำนวิจัยและ
งำนท่ัวไปได้ ในช่วง 0.76-43.18 %  

สำมำรถประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสด
ที่ช่วงคลื่น 1000-2500 นำโนเมตร และผลิตภัณฑ์ช่วงคลื่น 800-
2500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสง มีค่ำ R 0.81 และ 0.85 
ตำมล ำดับ มีค่ำ SEP = 4.40 และ 0.28 µg/g ตำมล ำดับ ซึ่งต่ ำกว่ำ
ค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน (Standard Deviation, SD) ที่วิเครำะห์ด้วย
วิธีอ้ำงอิง คือ 12.09 และ 5.84  µg/g ค่ำควำมคลำดเคลื่อนในกำร
วิเครำะห์ (Standard Error of Calibration, SEC) คือ 11.41 และ 
0.23 µg/g และมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 9 ปัจจัย สมกำรที่ได้นี้สำมำรถ
ใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสดและ
ผลิตภัณฑ์ได้ในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณหรือ
ประเมินค่ำเบื้องต้น ในช่วง 3.92-172.93 และ 11.81-318.86 
µg/g ตำมล ำดับ 
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3.2 ผลผลิตท่ีเกิดขึ้นจริง (Output) 

 

โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

โครงกำรที่ 12.1.1 
กำรประเมินกำร
สูญเสียของพืชไร่ 
ในขั้นตอนหลัง
กำรเก็บเกี่ยว 
ตลอดห่วงโซ่
อุปทำน 

1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง เรื่องที่ 1 กำรประเมินกำรสูญเสียของถั่วเหลืองใน
ขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
เรื่องที่ 2  กำรประเมินกำรสญูเสียของข้ำวโพดในข้ันตอน
หลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
เรื่องที่ 3  กำรใช้สมกำรประเมินควำมสูญเสียของข้ำว
จำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศตัรผูลิตผลเกษตร  
 
(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

ผลกำรประเมินกำรสญูเสยีใน
ห่วงโซ่อุปทำนของกำรผลติถั่ว
เหลือง และ ข้ำวโพด เป็นข้อ
บ่งช้ีถึงควำมจ ำเป็นในกำร
พัฒนำเครื่องมือเก็บเกี่ยวและ
วิธีกำรเก็บรักษำท่ีเหมำะสม 
และสมกำรประเมินปรมิำณ
เมลด็เสยีของข้ำวเปลือกและ
ข้ำวสำรจำกแมลงศัตรูส ำคัญที่
สำมำรถพัฒนำต่อไปเพื่อให้ใช้
ในทำงปฏิบัติ 

 กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
- น ำเสนอแบบ

โปสเตอร ์

3 เรื่อง กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร ์

0 เรื่อง จะน ำเสนอในกำรประชุมวิชำกำรในปี 2565  

โครงกำรที่ 12.1.2 
กำรประเมินกำร
สูญเสียของพืช
สวนในข้ันตอน

1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง 1 กำรประเมินกำรสูญเสียของกำแฟอำรำบิก้ำหลังกำร
เก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
กำรสูญเสียในข้ันตอนกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตร้อยละ 11.57 
จำกมอดเจำะ ผลหลุดร่วงก่อนก ำหนด และในขั้นตอน

เกษตรกร ผู้ประกอบกำร ผูม้ี
ส่วนไดเ้สีย สำมำรถน ำข้อมูล 
องค์ควำมรู้ที่ไดไ้ปใช้ในกำร
ปรับปรุงกระบวนกำรผลิตโดย
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

หลังกำรเก็บเกี่ยว 
ตลอดห่วงโซ่
อุปทำน 

กำรเก็บรักษำร้อยละ 2.5 ป้องกันด้วยกำรท ำควำม
สะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งอำศัยของมอดเจำะผล
กำแฟ และกำรจัดกำรสภำพกำรเก็บรักษำท่ีเหมำะสม  
2. กำรประเมินกำรสูญเสียของพรกิในข้ันตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
กำรเก็บเกี่ยวมีกำรสูญเสียร้อยละ 10 สำเหตุจำกผลช้ ำ/
แตก/ ฉีกขำด ขั้วผลหลุด และผลหงิกงอ กำรซื้อขำยมัก
ไม่แยกเกรดเกษตรกรขำดแรงจูงใจในกำรคัดแยกผลผลิต
ก่อนขำย กำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวพบร้อยละ 10 มี
สำเหตุจำกโรคและแมลงเข้ำท ำลำยเป็นหลัก ส่วนกำร
สูญเสียในขั้นตอนกำรค้ำส่งพริกขี้หนูแดงมีกำรสูญเสีย
รวมร้อยละ 16.2 ขณะที่พริกขี้หนูเขียวมีกำรสูญเสียรวม 
ร้อยละ 41.1 เป็นผลจำกขั้นตอนกำรเก็บรักษำและขนส่ง
พริกไม่มีกำรใช้ห้องเย็น 
3 กำรประเมินกำรสูญเสียของมะเขือเทศในข้ันตอนหลัง
กำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
กำรสูญเสียในแปลงปลูก ร้อยละ 46 สำเหตุหลักจำกโรค
พืชเข้ำท ำลำย ขณะที่  กำรสูญเสียจำกขั้นตอนกำร
รวบรวม/รับซื้อผลผลิต ในกลุ่มที่มีกำรเก็บรักษำเกิน 3 
วันจะสูญเสียร้อยละ 83.3 สำเหตุเนื่องจำกผลสุกแก่เกิน
ก ำหนด กำรป้องกันได้ด้วยกำรจัดกำรแผนกำรเก็บเกี่ยว
และระบบกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งท่ีมีประสิทธิภำพ 
 

กำรควบคุมจดุเสี่ยงท่ีได้
รำยงำนและนักวิชำกำร 
สำมำรถน ำจุดวิกฤติของกำร
สูญเสียไปใช้เป็นประเด็น
ปัญหำของต่อยอดงำนวิจัย 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

(อยู่ระหว่ำงกำรจัดท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร) 

 ผลงำนตีพิมพ ์ 1 เรื่อง ผลงำนตีพิมพ ์ 0 เรื่อง น ำส่งผลผลิตปี 2565  
 กำรประชุม

เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
2.1 น ำเสนอแบบ
ปำกเปล่ำ 

 
 
 
1 

 
 
 

เรื่อง 

 
 
 
2.1 น ำเสนอแบบ
ปำกเปล่ำ 

 
 
 
0 

 
 
 

เรื่อง 

 
 
 
น ำส่งผลผลิตปี 2565 

 

 2.2 น ำเสนอแบบ
โปสเตอร ์

1 เรื่อง 2.2 น ำเสนอแบบ
โปสเตอร ์

0 เรื่อง น ำส่งผลผลิตปี 2565  

โครงกำรที่ 12.2.1 
กำรลดควำม
สูญเสียคณุภำพ
หลังกำรเก็บเกี่ยว
ของผักและผลไม้
สด 

1. องค์ควำมรู้ 2 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 6 เรื่อง เรื่องที่ 1. กำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนในกำรยืดอำยุกำรเก็บ
รักษำกล้วยหอม 
เรื่องที่ 2. กำรเก็บรักษำมังคุดในสภำพบรรยำกำศ
ดัดแปลง 
เรื่องที่ 3. กำรใช้แคลเซียมในกำรรกัษำคุณภำพมะม่วง 
เรื่องที่ 4. บรรจุภณัฑ์ฟิลม์เจำะรูขนำดไมครอนท่ี
เหมำะสมส ำหรบัผักสลดั mix ข้ำวโพดฝักอ่อน  
เรื่องที่ 5. บรรจุภณัฑ์ฟิลม์เจำะรูขนำดไมครอนท่ี
เหมำะสมส ำหรบัเงำะ และมังคุด 
เรื่องที่ 6. บรรจุภณัฑ์ที่เหมำะในกำรยืดอำยมุังคุดและ
ส้มโอท่ีผำ่นกำรเคลือบผิว 

1. ได้ข้อมูลกำรใช้สำรดูดซับ
เอทิลีนจำกถ่ำนไบโอชำร์
ส ำหรับยืดอำยุกล้วยหอมแบบ
ผลเดี่ยวและผลกลุม่ 
2. ได้ข้อมูลกำรยืดอำยุกำร
เก็บรักษำในระหวำ่งกำรขนส่ง 
3. ได้ข้อมูลกำรใช้แคลเซีย่ม
เพื่อรักษำคุณภำพมะม่วงหลัง
กำรเก็บเกี่ยว 
4. ได้ข้อมูลบรรจภุัณฑ์ท่ี
เหมำะสมส ำหรบัผักสลดั mix 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 
(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม 
ปี 2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

(บัตเตอรเ์ฮด+คอส) และ
ข้ำวโพดฝักอ่อน 
5. ได้ข้อมูลบรรจภุัณฑ์ท่ี
เหมำะสมส ำหรบัเงำะ และ
มังคุด 
6. ได้ข้อมูลบรรจภุัณฑ์ท่ี
เหมำะสมเพื่อรักษำคุณภำพ
ส้มโอและมังคดุที่ผ่ำนกำร
เคลือบผิว 

 2. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์

  2. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์

    

    2.1 ระดับ
ภำคสนำม  

- ต้นแบบ    2.1 ระดับ
ภำคสนำม  

- ต้นแบบ   

    2.2 ระดับ
ห้องปฏิบัติกำร 

2 ต้นแบบ    2.2 ระดับ
ห้องปฏิบัติกำร 

2 ต้นแบบ ต้นแบบระดับห้องปฏิบัติกำร 
1. กำรเก็บรักษำผักสลัด mix (บัตเตอร์เฮด+คอส) และ
ข้ำวโพดฝักอ่อน ในสภำพบรรยำกำศดัดแปลง โดยบรรจุ
ภัณฑด์ัดแปลงสภำพบรรยำกำศ 
2. กำรเก็บรักษำกล้วยหอม และมงัคุดในสภำพ
บรรยำกำศดัดแปลงโดยใช้บรรจภุณัฑ์ดดัแปลงสภำพ
บรรยำกำศและสำรดูดซับเอทิลีน กำรเก็บรักษำเงำะ 
และสม้โอและเงำะทีผ่่ำนกำรเคลือบผิวโดยใช้บรรจุภณัฑ์
ตัดแปลงสภำพบรรยำกำศ 

1. ได้เทคโนโลยีในกำรเก็บ
รักษำผักในสภำพบรรยำกำศ
ดัดแปลง 
2. ได้เทคโนโลยีในกำรเก็บ
รักษำผลไม้ในสภำพ
บรรยำกำศดัดแปลง กร
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

โครงกำรที่ 12.2.2 
กำรลดควำม
สูญเสียในผลิตผล
เกษตรจำกโรคพืช
หลังกำรเก็บเกี่ยว
ด้วยวิธีปลอดภัย 

1. องค์ควำมรู้ 5 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 5 เรื่อง เรื่องที่ 1  ได้วิธียืดอำยุกำรเก็บรักษำผลพริกข้ีหนู
สดร่วมกับกำรควบคุมโรคแอนแทรคโนสและลดกำร
ปนเปื้อนเชื้อรำบนผลพริกข้ีหนูสด เก็บผลพริกท่ีอุณหภูมิ 
10 ºC สำมำรถท ำได้ 2 วิธี คือ  

1) ผลพริกแช่ในน้ ำร้อน 52 ºC นำน 3 นำที   
บรรจุผลพริกในถำดพลำสติก PP หุ้มด้วยฟิล์ม PE และ  

2) ผลพริกแช่ในน้ ำร้อน 52 ºC นำน 3 นำที และ
แช่ในสำรละลำยแคลเซียมคลอไรด์ 1.5 % บรรจุใน
ถุงพลำสติก PP 

เรื่องที่ 2  ได้วิธีกำรควบคุมโรคผลเน่ำของส้ม
พันธุ์สำยน้ ำผึ้งจำกเช้ือรำ Penicillium digitatum โดย
ใช้สำรกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ ำร้อน คือ กำรแช่ผลส้ม
พันธุ์สำยน้ ำผึ้งในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 55°c นำน 3 นำที 
ร่วมกับกรดซำลิไซลิก 0.10% นำน 5 นำที และกำรแช่
ผลส้มสำยน้ ำผึ้งในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 55°c นำน 3 นำที 
ร่วมกับโซเดียมไบคำร์บอเนต 3% นำน 5 นำที สำมำรถ
ควบคุมโรคผลเน่ำที่เกิดจำกเชื้อรำ  

P. digitatum ได้100% สำมำรถใ ช้ทดแทน
สำรเคมีอิมำซำลิลและสำรเคมีโพรคลอรำซได้ เนื่องจำก
สำรกลุ่มปลอดภัยและน้ ำร้อนปลอดภัยต่อผู้ผลิตและ
ผู้บริโภค 

เรื่องที ่1 
ได้วิธียืดอำยุกำรเก็บรักษำ ลด
กำรปนเปื้อนเช้ือรำและ
ควบคุมโรคแอนแทรคโนสของ
พริกข้ีหนูสดโดยวิธีท่ีปลอดภัย
ต่อผู้บรโิภค 
 
 
 
 
 
 
เรื่องที ่2 
ได้วิธีควบคุมโรคผลเน่ำโดย
ผสมผสำนวิธีและเป็นวิธีที่
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

เรื่องที่ 3 ได้วิธีกำรตำกเพื่อลดควำมช้ืนและ
ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำที่ เหมำะสมเพื่อลดกำร
ปนเปื้อนสำรอะฟลำทอกซิน บี1 และคงคุณภำพถั่วลิสง 

 
 
เรื่องที่ 4. 
 - น้ ำคั้นกระเทียมสด ควำมเข้มข้น 100% 

สำมำรถยับยั้งกำรเจริญของเช้ือรำ A. flavus บนอำหำร
พีดีเอได้ดี 

- น้ ำคั้นกระเทียมสดมีผลลดกำรสร้ำงสำรอะฟ
ลำทอกซินในพริกแห้งท่ีมีกำรปลูกเช้ือรำ A. flavus 

- สำมำรถน ำมำปรับใช้ด้วยกำรคลุกน้ ำกระเทียม
สด ควำมเข้มข้น 100% ในพริกแห้งก่อนเก็บรักษำ เพื่อ
ลดกำรปนเปื้อนของเช้ือรำที่อำจเกิดขึ้นภำยหลัง และ
เป็นกำรลดโอกำสกำรปนเปื้อนของสำรอะฟลำทอกซิ
นในพริกแห้ง  

เรื่องที่ 5 
- กำรพัฒนำวิธีกำรตรวจสอบสำรโอครำทอกซิน 

เอ โดยเทคนิค lateral flow immunoassay ในรูปแบบ 
strip test ด้วยกำรติดฉลำกอนุภำคทองกับแอนติบอดี
ต่อสำรโอครำทอกซิน เอ พบกำรเกิดสีที่เส้นทดสอบ (T) 
และเส้นควบคุม (C) ชัดที่สุด เมื่อใช้ OTA-BSA ควำม
เข้มข้น 0.8 มก.ต่อ มล.และใช้ Goat Anti-Rabbit IgG 

 
 
 
 
 
 
เรื่องที่ 3 
ได้วิธีกำรตำกเพื่อลดกำร
ปนเปื้อนของเชื้อรำสร้ำง
สำรพิษและสำรอะฟลำทอก
ซิน บี1 ในถ่ัวลิสง 
 
เรื่องที่ 4. 
ได้ควำมเข้มข้นของน้ ำ
กระเทียมสดเพื่อลดกำร
ปนเปื้อนของเชื้อรำสร้ำง
สำรพิษและสำรอะฟลำทอก
ซิน บี1 ในพริกแห้ง 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

ควำมเข้มข้น 0.5 มก.ต่อ มล. ได้ชุดตรวจสอบต้นแบบที่
สำมำรถตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ ได้ต่ ำสุดที่ควำม
เข้มข้น 25 นำโนกรัมต่อ มล. 
 
(อยู่ระหว่ำงกำรจัดท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร) 

 
 
 
เรื่องที่ 5 
ได้วิธีตรวจสอบโอครำทอกซิน 
เอ แบบ strip test ที่สำมำรถ
ตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ 
ได้ต่ ำสุดที่ควำมเข้มข้น 25 นำ
โนกรัมต่อมิลลิลติร 

 2. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์

  2. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์

    

    2.1 ระดับ
ภำคสนำม  

- ต้นแบบ    2.1 ระดับ
ภำคสนำม  

- ต้นแบบ   

    2.2 ระดับ
ห้องปฏิบัติกำร 

- ต้นแบบ    2.2 ระดับ
ห้องปฏิบัติกำร 

1 ต้นแบบ ต้นแบบชุดตรวจสอบโอครำทอกซนิ เอ แบบ Strip Test 
Kit ที่สำมำรถตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ ต่ ำสุดที่
ควำมเข้มข้น 25 นำโนกรัมต่อ มล. 

 

วิธีวิธีตรวจสอบโอครำทอกซิน 
เอ แบบ Strip test ที่ก ำลัง
พัฒนำต่อในข้ันสุดท้ำย ปี 
2565 ก่อนน ำไปทดสอบ
ภำคสนำม 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 5. การประชุม
เผยแพร่ผลงาน/
สัมมนา 

  5. การประชุม
เผยแพร่ผลงาน/
สัมมนา 

    

 - น ำเสนอแบบ
โปสเตอร ์

4 เรื่อง - น ำเสนอแบบ
โปสเตอร ์

4 เรื่อง เรื่องที่ 1 วิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำพริกขี้หนูสดเพื่อลด
กำรปนเปื้อนของเชื้อรำและโรคแอนแทรคโนส 

 
เรื่องที่ 2 ศึกษำผลของสำรกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ ำร้อน
ในกำรควบคุมโรคผลเน่ำของส้มจำกเช้ือรำ Penicillium 
digitatum 

น ำเสนอแบบโปสเตอร์  
  และตีพิมพ์เรื่องเต็มใน   
  e-Proceeding  กำร  
ประชุมวิชำกำร ครั้งท่ี 60  หำ
วิทยำลัย  เกษตรศำสตร์ 
บำงเขน  จ ำนวน  4  เรื่อง 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 
เรื่องที่ 3 ผลของวิธีกำรตำกและระยะเวลำกำรเก็บรักษำ
ต่อกำรปนเปื้อนสำรอะฟลำทอกซิน บี1 ในถั่วลิสงหลัง
กำรเก็บเกี่ยว 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 
เรื่องที่ 4 กำรศึกษำผลของน้ ำคั้นกระเทียมต่อปริมำณ
กำรปนเปื้อนของสำรอะฟลำทอกซินในพริกแห้ง 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 
         
โครงกำรที่ 12.2.3 
กำรลดควำม
สูญเสียจำกแมลง
ศัตรูหลังกำรเก็บ
เกี่ยวในผลติผล
เกษตร 

1. องค์ควำมรู้ 4 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 4 เรื่อง เรื่องที่ 1 กำรใช้สำรฆ่ำแมลง pirimiphos-methyl อัตรำ 
20 ppm, imidacloprid (เซียน่ำ 25%WG) อัตรำ 3.5 
กรัม, thiamethoxam (ครุยเซอร์ 35%W/V FS) อัตรำ 
2.5 มล. และ imidacloprid (ซีบรำคัท 70%WG) อัตรำ 
0.1 กรัม มีประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัด ด้วงงวง
ข้ำวโพด มอดแป้ง มอดหนวดยำว มอดฟันเลื่อย และ
มอดหัวป้อม ตลอดระยะเวลำ 10 เดือน และไม่พบแมลง
ที่เกิดใหม่เมื่อเก็บรักษำไว้นำน 8 สัปดำห์ โดยสำรฆำ่
แมลงดังกล่ำวไม่มผีลต่อเปอรเ์ซ็นต์ควำมงอกของ
ข้ำวโพดเลีย้งสัตว ์

ผลงำนมำใช้ในกำรลดควำม
สูญเสียผลผลติเกษตรหลังกำร
เก็บเกี่ยว มีกลุม่เป้ำหมำยคือ 
หน่วยงำนของภำครัฐ 
ผู้ประกอบกำรโรงสี โรงเก็บ
เมลด็พันธ์ุ เกษตรกรสวน
ทุเรียน และผู้ประกอบกำรโรง
คัดบรรจุ สำมำรถใช้ในกำร
ป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูหลัง
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

เรื่องที่ 2 กำรใช้ก๊ำซไนโตรเจน 99.5 % ในกำรก ำจัดด้วง
งวงข้ำวโพด และมอดแป้ง ในข้ำวสำร 1 ตัน ต้องใช้เวลำ 
9 และ 3 วันถึงจะสำมำรถป้องกันก ำจัดแมลงทั้ง 2 ชนิด
ได้ทุกระยะกำรเจริญเติบโต (ระยะไข่ ระยะหนอน ระยะ
ดักแด้ และระยะตัวเต็มวัย) 
เรื่องที่ 3  กำรใช้เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลู
อัตรำ 100 และ 200 กรมัต่อเมล็ดพันธุ์ถ่ัวเขียวจ ำนวน 10 
กก. สำมำรถป้องกันและก ำจดัด้วงถั่วเขียวในสภำพโรงเก็บ 
และกำรใช้เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูคลุกกับ
เมล็ดพันธุ์ถ่ัวเขียวไม่มผีลต่อเปอรเ์ซ็นต์ควำมงอกของเมลด็
พันธุ์ถ่ัวเขียว โดยสำมำรถรกัษำเปอร์เซน็ต์ควำมงอกได้
มำกกวำ่ 75 % ในทุกกรรมวิธีตลอดระยะเวลำ 6 เดือน 
และพบยูจนีอลเปน็สำรส ำคญัที่พบบนเมลด็พันธุ์ถ่ัวเขียว 
เรื่องที่ 4  กำรฉีดพ่นด้วยสำรสกดัจำกใบหูเสือควำม
เข้มข้น 0.5% ผสม Sodium lauryl sulfate (SLS) 
ควำมเข้มข้น 1.25% ท่ีอัตรำส่วน 1:2 ปริมำณ 30 มล.
ต่อผล และน ำมำเป่ำลมที่ควำมดัน 60 ปอนด์ต่อ
ตำรำงนิ้ว ผลละ 30 วินำที  เป็นวิธีที่มีประสิทธิภำพมำก
ที่สุดในกำรก ำจดัเพลีย้แป้ง (ตัวอ่อนวัย 3) และไม่มผีล
ต่อคุณภำพของผลทุเรียนและมีค่ำคะแนนเป็นท่ียอมรับ
ของผู้บริโภค 
 

กำรเก็บเกี่ยวได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพและปลอดภัย 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

 กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
3 

 
เรื่อง 

 
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
0 

 
เรื่อง 

 
น ำส่งผลผลิตปี 2565 

 

โครงกำรที่ 12.2.4 
กำรพัฒนำ
เทคโนโลยีหลัง
กำรเก็บเกี่ยวเพื่อ
ลดกำรสูญเสยี
คุณภำพของ
มะม่วงที่ผ่ำนกำร
ฉำยรังส ี

1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง เรื่องที่ 1 
กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเกบ็เกี่ยวเพื่อลดกำรสญูเสยี
คุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่ภำคกลำง 
เรื่องที่ 2 
กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเกบ็เกี่ยวเพื่อลดกำรสญูเสยี
คุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่ภำค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 
เรื่องที่ 3 
กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเกบ็เกี่ยวเพื่อลดกำรสญูเสยี
คุณภำพของมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่ภำคเหนือ 
 
(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

กำรจัดกำรก่อนและหลังกำร
เก็บเกี่ยวตั้งแตร่ะบบกำร
จัดกำรผลติ กำรให้แคลเซียม
ก่อนกำรเก็บเกี่ยว กำรลด
อุณหภูมริะหว่ำงกำรขนส่ง 
กำรจุ่มน้ ำร้อน  กำรใช้สำรดดู
ซับเอทิลีนในระหว่ำงกำร
ขนส่ง ช่วยลดกำรสูญเสีย
คุณภำพของมะม่วงที่
จ ำเป็นต้องผ่ำนมำตรกำร
กักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี 
เมื่อเปรยีบเทียบกับกรรมวิธี
ปัจจุบันท่ีเกษตรกรและ
ผู้ประกอบกำรใช้ 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

มีควำมพร้อมในกำรขยำยกำร
ทดลองระดบักึ่งกำรค้ำหรือ
กำรค้ำ 

 2. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์

  2. ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ ์

    

    2.1 ระดับ
ภำคสนำม  

- ต้นแบบ    2.1 ระดับ
ภำคสนำม  

- ต้นแบบ   

    2.2 ระดับ
ห้องปฏิบัติกำร 

1 ต้นแบบ    2.2 ระดับ
ห้องปฏิบัติกำร 

1 ต้นแบบ ต้นแบบระดับห้องปฏิบัติกำรกำรพัฒนำเทคโนโลยีหลัง
กำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดกำรสญูเสียคณุภำพของมะม่วงที่ผำ่น
กำรฉำยรังส ี

 

 กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
1 

 
เรื่อง 

 
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
0 

 
เรื่อง 

 
น ำส่งผลผลิตปี 2565 

 

โครงกำรที่ 12.3.1 
กำรประเมิน
คุณภำพผักและ
ผลไมส้ดโดยใช้
เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปก
โตรสโคป ี

1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง - ได้องค์ควำมรู ้
1. ได้สมกำร
ท ำนำยค่ำเพื่อใช้ใน
กำรประเมินหำ
ปริมำณสำรไล
โคพีนในมะเขือ
เทศสด ด้วย
เทคนิคเนียร์

3 เรื่อง - ได้น ำเสนอข้อมูลในรูปแบบรำยงำนเรื่องเต็ม  
1. กำรประเมินปรมิำณสำรไลโคพนีในมะเขือเทศโดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
2. กำรประเมินปรมิำณสำรแคปไซซินในพริกโดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
3. กำรประเมินปรมิำณสำรคำเฟอนีในเมล็ดกำแฟคั่วโดย
ใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
 

- ได้สมกำรเพื่อใช้ในกำร
ประเมินหำ 
1. ปริมำณสำรไลโคพีนในผล
มะเขือเทศสดด้วยเทคนิค
เนียร์อินฟรำเรด 
สเปกโตรสโคป ีกร
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

อินฟรำเรดสเปกโต
รสโคป ี
2. ได้สมกำร
ท ำนำยค่ำเพื่อใช้ใน
กำรประเมินหำ
ปริมำณสำรแคปไซ
ซินในพริกสด ด้วย
เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโต
รสโคป ี
3. ได้สมกำร
ท ำนำยค่ำเพื่อใช้ใน
กำรประเมินหำ
ปริมำณสำร
คำเฟอีนในเมล็ด
กำแฟคั่วด้วย
เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโต
รสโคป ี

 
(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

2. ปริมำณสำรแคปไซซินในพ
ริกสดด้วยเทคนิคเนียร์
อินฟรำเรด 
สเปกโตรสโคป ี
3. ปริมำณสำรคำเฟอีนใน
เมลด็กำแฟคั่วด้วยเทคนิค
เนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโค
ปี 

 กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ

 
3 

 
เรื่อง 

 
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
1 

 
เรื่อง 

3. กำรประเมินหำสำรคำเฟอีนในเมล็ดกำแฟคั่วโดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี

3. กำรประเมินหำสำร
คำเฟอีนในเมลด็กำแฟคั่วโดย
ใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดส
เปกโตรสโคป ี
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
 
จะน ำส่งผลผลิตปี 2565 2 เรื่อง 

น ำเสนอแล้วใน “กำรประชุม
ทำงวิชำกำรของ
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 
ครั้งที่ 60” ระหว่ำงวันที่ 21-
23 กุมภำพันธ ์2565 

 

โครงกำรที่ 12.3.2 
กำรประเมิน
คุณภำพในผลิตผล
และผลิตภัณฑ์
ประเภทพืชไร่โดย
ใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรด สเปก
โตรสโคป ี

1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 3 เรื่อง เรื่องที่ 1 กำรประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 ในถ่ัว
เหลืองโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
เรื่องที่ 2 กำรประเมินปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินใน
ข้ำวโพดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี  
เรื่องที่ 3 กำรประเมินปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินใน
ถั่วเมล็ดแห้งโดยใช้เทคนิคเนยีร์อนิฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
 
(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปก
โตรสโคปี (NIRS) สำมำรถ
น ำมำใช้ประเมินปริมำณสำร
วิตำมินบี 1 ในเมลด็ถั่วเหลือง 
และแอฟลำทอกซิน บี 1 ใน
เมลด็ข้ำวโพด และถั่วลสิง 
จ ำเป็นต้องปรับปรุงสมกำร 
หรือเพิ่มปรมิำณตัวอย่ำง เพื่อ
ส่งผลใหเ้กิดควำมแม่นย ำ 
และถูกต้อง 
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
3 

 
เรื่อง 

 
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

 
0 

 
เรื่อง 

 
จะน ำส่งผลผลิตปี 2565  

 

โครงกำรที่ 12.3.3 
กำรประเมิน
คุณภำพใน
สมุนไพรโดยใช้
เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปก
โตรสโคป ี

1. องค์ควำมรู้ 2 เรื่อง 1. องค์ควำมรู้ 2 เรื่อง เรื่องที่1  กำรประเมินปริมำณเคอร์คูมินอยด์ในผลติภณัฑ์
ขมิ้นผงโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
เรื่องที่ 2 กำรประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนใน
กวำวเครือสดและผลิตภณัฑโ์ดยเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดส
เปกโตรสโคป ี
 
(อยู่ระหว่ำงกำรจดัท ำรำยงำนผลงำนวิจัยฉบับเรื่องเต็ม ปี 
2564 ของ กองวิจัยและพัฒนำวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร) 

สมกำรทีไ่ดส้ำมำรถประเมิน
ปริมำณสำรเคอรค์ูมินอยด์ใน
ขมิ้นชันผง ปริมำณสำรไอโซฟ
ลำโวนในกวำวเครือสด และ
ผลิตภณัฑ์ ใช้แทนกำร
วิเครำะห์ในห้องปฏิบตัิกำร 
และควรมีกำรสุ่มตรวจใน
ห้องปฏิบัติกำรเพื่อทดสอบ
ควำมแม่นย ำของสมกำรเป็น
ครั้งครำว 

 กำรประชุม
เผยแพรผ่ลงำน/
สัมมนำระดบัชำต ิ
น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

1 เรื่อง น ำเสนอแบบ
โปสเตอร์ 

1 เรื่อง น ำเสนอภำคโปสเตอร์ เรื่องกำรประเมินปริมำณเคอร์คูมิ
นอยด์ในผลติภณัฑ์ขมิ้นผงโดยใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี  

ในกำรประชุมทำงวิชำกำร
ของ
มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์ 
ครั้งท่ี 60 ระหว่ำงวันท่ี 21-23 
กุมภำพันธ์ 2565 กร
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โครงการที่ได้รับ
อนุมัติ 

ผลผลิตตามค า
รับรอง 

จ านวน หน่วยนับ 
ผลผลิตท่ีเกิดขึ้น

จริง 
จ านวน 

หน่วย
นับ 

รายละเอียดผลผลิต  
(พร้อมแนบหลักฐาน) 

เชิงคุณภาพ 

 
  

 

 สรุปภาพรวมผลผลิตท่ีเกิดขึ้นจริงเทียบกับค ารับรอง 

ผลผลิตรวมตามค ารับรอง จ านวน หน่วยนับ ผลผลิตรวมทีเ่กิดขึ้นจริง จ านวน หน่วยนับ 
1. องค์ความรู้ 32 เรื่อง 1. องค์ความรู้ 32 เรื่อง 
2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์   2. ต้นแบบผลิตภัณฑ์   
   2.1 ระดับภำคสนำม  - ต้นแบบ    2.1 ระดับภำคสนำม  - ต้นแบบ 
   2.2 ระดับห้องปฏิบตัิกำร 4 ต้นแบบ    2.2 ระดับห้องปฏิบตัิกำร 4 ต้นแบบ 
5 การประชุมเผยแพร่ผลงาน/สัมมนา   5 การประชุมเผยแพร่ผลงาน/สัมมนา   
   2.1 น ำเสนอแบบปำกเปล่ำ 1 เรื่อง    2.1 น ำเสนอแบบปำกเปล่ำ -  
   2.2 น ำเสนอแบบโปสเตอร ์ 20 เรื่อง    2.2 น ำเสนอแบบโปสเตอร ์ 6 เรื่อง 

 

3.3 ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นจริง (Outcome) (ถ้ามี) 

โครงการที่ได้รับอนุมัติ ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นจริง 
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โครงการที่ 12.1.1 กำรประเมินกำรสูญเสียของพืชไร่ ในขั้นตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

ได้ข้อมลูกำรสูญเสียผลผลติของถั่วเหลือง ข้ำวโพด และข้ำว และวิธีกำรลดหรือป้องกันกำรสูญเสียผลผลิตของพืชไร่ในข้ันตอนหลัง
กำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน กำรเก็บเกี่ยว (ด้วยรถเกี่ยว) เป็นขัน้ตอนท่ีก่อให้เกิดกำรสูญเสียมำกที่สุดในห่วงโซ่อุปทำน ตำม
ด้วยกำรกะเทำะเปลือกและกำรเก็บรักษำท่ีไมเ่หมำะสม ดังนั้นกำรพฒันำเครื่องมือเก็บเกีย่วท่ีเหมำะสมกับกำรเก็บเกี่ยวถั่วเหลือง
จึงเป็นสิ่งจ ำเป็นเพื่อลดกำรสญูเสยีถั่วเหลืองในประเทศไทย ส่วนขั้นตอนกำรเก็บเกีย่ว และกำรเก็บรกัษำ พบกำรสูญเสียสูงถึง 3.89 
และ 2.25% ตำมล ำดับ รวมทั้งกำรจัดท ำข้อเสนอแนะเพื่อน ำไปสูงกำรลดกำรสูญเสียอำหำรในข้ำวโพด และสมกำรประเมินควำม
สูญเสียของข้ำวสำรและข้ำวเปลือกทีส่ำมำรถน ำไปต่อยอดใช้ในกำรประเมินควำมสูญเสียที่เกดิจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงในโรง
เก็บได้ (ปี 2565) 

โครงการที่ 12.1.2 กำรประเมินกำรสูญเสียของพืชสวนในขั้นตอนหลังกำร
เก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

เกษตรกร ผู้ประกอบกำร ผูม้ีส่วนได้เสีย สำมำรถน ำข้อมลู องค์ควำมรู้ที่ไดไ้ปใช้ในกำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิตโดยกำรควบคุมจดุ
เสี่ยงท่ีได้รำยงำนไว้ และนักวิชำกำร สำมำรถน ำจดุวิกฤติของกำรสญูเสยีไปใช้เป็นประเด็นปัญหำของต่อยอดงำนวิจัย ดังนี้  
- กระบวนผลติกำแฟควำมเสี่ยงท่ีเป็นจุดวิกฤตที่ส ำคญัคือ กำรสูญเสยีในข้ันตอนกำรเก็บเกีย่วผลผลิตในแปลงจำกมอดเจำะผล 
แนวทำงป้องกันด้วยกำรท ำควำมสะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งที่อยู่อำศัยของมอดเจำะผลกำแฟ และในข้ันตอนกำรเก็บรักษำโดย
กำรจัดกำรสภำพกำรเก็บรักษำท่ีเหมำะสม ควบคุมควำมชื้นสัมพัทธร์ะหว่ำง 55-60 %RH และอุณหภมูิไมเ่กิน 28 ºC 
- พริกข้ีหนูพบว่ำกำรสูญเสยีหลังกำรเก็บเกี่ยวมีสำเหตุหลักจำกโรคและแมลง เนื่องจำกกำรซื้อขำยมักเป็นกำรซื้อโดยไม่แยกเกรด 
เกษตรกรขำดแรงจูงใจในกำรคดัแยกผลผลติก่อนขำย ส่วนกำรสญูเสียในข้ันตอนกำรค้ำส่งพริกข้ีหนูเขียวมีกำรสญูเสียรวม ร้อยละ 
41.1 โดยพบว่ำมีกำรปะปนของพริกแดงมำกที่สดุและมีกำรฉีกหักและโรคเข้ำท ำลำยมำกกว่ำพริกขี้หนูแดง อำจเป็นผลจำกขั้นตอน
กำรเก็บรักษำและขนส่งพริกไมม่ีกำรใช้ห้องเย็น 
- มะเขือเทศโรงงำน พบว่ำมะเขือเทศมีกำรสญูเสียในแปลงปลูกค่อนข้ำงสูง สำเหตหุลักจำกโรคพืชเข้ำท ำลำย ส่วนในข้ันตอนกำร
รวบรวม/รับซื้อผลผลติกำรสูญเสียจะเกิดสูงมำกในผลิตผลที่มีกำรเกบ็รักษำเกิน 3 วันก่อนส่งโรงงำน กำรป้องกันได้ด้วยกำรจดักำร
แผนกำรเก็บเกี่ยวและระบบกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งที่มีประสิทธิภำพ (ปี 2565) 

โครงการที่ 12.2.1 กำรลดควำมสูญเสียคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของผัก
และผลไม้สด 

ตีพิมพ์ผลงำนวิจยัในวำรสำรวิทยำศำสตร์กำรเกษตร (ปี 2565-66) 
เสนอผลงำนในท่ีประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ  (ปี 2567) 

โครงการที่ 12.2.2 กำรลดควำมสูญเสียในผลิตผลเกษตรจำกโรคพืชหลัง
กำรเก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย 

เกษตรกร ผู้ประกอบกำร นักวิชำกำร และหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง สำมำรถน ำวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำพริกขี้หนูสดเพื่อลดกำร
ปนเปื้อนของเชื้อรำและโรคแอนแทรคโนส  กำรควบคุมโรคผลเน่ำของส้มจำกเช้ือรำ Penicillium digitatum และวิธีกำรตำกและ
ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่อกำรปนเปื้อนสำรอะฟลำทอกซิน บี1 ในถ่ัวลิสงหลังกำรเก็บเกี่ยว และข้อมลูกำรใช้น้ ำคั้นกระเทียมเพื่อ
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ลดปรมิำณกำรปนเปื้อนของสำรอะฟลำทอกซินในพริกแห้ง รวมถึงชุดตรวจสอบต้นแบบท่ีสำมำรถตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ 
ได้ต่ ำสุดที่ควำมเข้มข้น 25 นำโนกรัมต่อมลิลลิิตร เพื่อพัฒนำต่อ 

โครงการที่ 12.2.3  กำรลดควำมสูญเสียจำกแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยว
ในผลิตผลเกษตร 

เกษตรกร ผู้ประกอบกำร นักวิชำกำร และหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง สำมำรถน ำวิธีกำรใช้สำรฆ่ำแมลง ก๊ำซไนโตรเจน 99.5 เปอร์เซ็นต์   
เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลู มำใช้ป้องกันก ำจัดแมลงศัตรหูลังกำรเก็บเกี่ยว และสำรสกัดจำกใบหูเสือมำใช้ก ำจัดเพลี้ย
แป้งทุเรียน (Planococcus minor Maskell) บนผลทุเรยีน (ปี 2565) 

โครงการที่ 12.2.4  กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวเพ่ือลดกำร
สูญเสียคุณภำพของมะม่วงท่ีผ่ำนกำรฉำยรังสี 

ตีพิมพ์ผลงำนวิจยัในวำรสำรวิทยำศำสตร์กำรเกษตร (ปี 2566) 
ถ่ำยทอดให้เกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงส่งออกและผูส้่งออก (ปี 2566) 

โครงการที่ 12.3.1 กำรประเมินคุณภำพผักและผลไม้สดโดยใช้เทคนิค
เนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 

ได้สมกำรเพื่อใช้ในกำรประเมินหำ 
1. ปริมำณสำรไลโคพีนในผลมะเขอืเทศสดด้วยเทคนิคเนยีร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
2. ปริมำณสำรแคปไซซินในพริกสดด้วยเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
3. ปริมำณสำรคำเฟอีนในเมล็ดกำแฟคั่วด้วยเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี

โครงการที่ 12.3.2 กำรประเมินคุณภำพในผลิตผลและผลิตภัณฑ์ประเภท
พืชไร่โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรด สเปกโตรสโคปี 

สมกำรประเมินปรมิำณสำรวิตำมนิบี 1 สำมำรถใช้ตรวจสอบตัวอยำ่งเมล็ดถั่วเหลือง ในช่วง 0.02-1.23 mg/100g DW ได้ถูกต้อง
แต่ควรใช้ด้วยควำมระมดัระวัง (ปี 2565) 
สมกำรประเมินปรมิำณสำรพิษจำกเช้ือรำแอฟลำทอกซิน บี 1 ในเมล็ดข้ำวโพดในช่วง 0-14.70 ppb. ได้อย่ำง 
ถูกต้องเหมำะสมส ำหรับกำรคัดเลอืกแบ่งกลุ่มแบบคร่ำวๆ และให้คำ่กำรประเมินท่ีถูกต้องในระยะเวลำสั้น (ปี 2565) 
สมกำรประเมินปรมิำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในตัวอย่ำงถ่ัวลิสงเมลด็แห้งสำมำรถน ำไปใช้ในกำรประมำณค่ำ 
เบื้องต้นของปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในตัวอย่ำงถ่ัวลิสงเมล็ดแห้งได้ในช่วง 4.40-59.95 ppb.  (ปี 2565) 

โครงการที่ 12.3.3  กำรประเมินคุณภำพในสมุนไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 

ได้สมกำรประเมินปรมิำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง ได้ในระดบัเพื่องำนวิจัยและงำนท่ัวไปได้ ประเมินปรมิำณสำรไอโซฟ
ลำโวนในกวำวเครือสด และผลิตภณัฑ์ ได้ในระดบักำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณหรือประเมินคำ่เบื้องต้น สำมำรถมำใช้แทน
กำรวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร 

*ผลลัพธ์ :  ผลส ำเร็จที่เกิดจำกกำรน ำผลผลิต (Output)ไปต่อยอด กำรเปลี่ยนรูปของผลผลิตไปสู่รูปแบบที่ใช้ประโยชน์ได้อย่ำงกว้ำงขวำง หรือกำรเคลื่อนผลผลิตไปสู่กิจกรรมที่ต่อเนื่อง ซึ่ง

ก่อให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลง (Change) ที่ปรำกฏชัด และมีคุณค่ำทำงเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 

 

3.4 ผลกระทบที่เกิดขึ้นจริง (Impact) (ถ้าม)ี 
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โครงการที่ได้รับอนุมัติ ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นจริง 
  โครงกำรที่ 1 ........................ ........................................................................................................................... 
  โครงกำรที่ 2 ........................ ........................................................................................................................... 

* ผลกระทบ : ผลประโยชน์ท่ีเกิดขึ้นจำกกำรเปลี่ยนแปลงตำมผลลัพธ์ (Results of the change) ซึ่งวัดได้อย่ำงชัดเจนและมีหลักฐำนปรำกฏชัด (Evidence-based) ทำงด้ำนเศรษฐกิจ สังคม และ

สิ่งแวดล้อม ทั้งที่วัดในเชิงปริมำณได้และไม่ได้ ผลกระทบอำจเป็นได้ทั้งทำงบวกและทำงลบ 
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3.5 การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน ์

 

โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
โครงการที่ 12.1.1 กำรประเมินกำรสูญเสียของ
พืชไร่ ในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่
อุปทำน 

ด้ำนเศรษฐกิจ  
ผู้ประกอบกำรสำมำรถน ำข้อเสนอแนะกำรลดกำรสูญเสียอำหำรในขำ้วโพด และสมกำรประเมินควำมสูญเสียของข้ำวสำรและข้ำวเปลือกท่ีสำมำรถน ำไป
ต่อยอดใช้ในกำรประเมินควำมสูญเสียที่เกดิจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงในโรงเก็บได้  
ด้ำนวิชำกำร 
น ำเสนอแบบโปสเตอร์จ ำนวน 3 เรื่อง ปี 2565  
เรื่องที่ 1. กำรประเมินกำรสูญเสียของถั่วเหลืองในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน  
เรื่องที่ 2. กำรประเมินกำรสูญเสียของข้ำวโพดในข้ันตอนหลังกำรเกบ็เกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
เรื่องที่ 3. กำรใช้สมกำรประเมินควำมสูญเสียของข้ำวจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรูผลิตผลเกษตร 

โครงการที่ 12.1.2 กำรประเมินกำรสูญเสียของ
พืชสวนในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วง
โซ่อุปทำน 

ดำ้นเศรษฐกิจ  
ผู้ประกอบกำรสำมำรถน ำข้อเสนอแนะน ำกำรลดกำรสูญเสยีอำหำรไปใช้ในกำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิต กำแฟ พริก มะเขือเทศโรงงำน โดยกำรควบคุม
จุดเสีย่งท่ีไดร้ำยงำนไว ้
ด้ำนวิชำกำร  
สำมำรถน ำจุดวิกฤติของกำรสูญเสยีไปใช้เป็นประเด็นปญัหำของต่อยอดงำนวิจัย กำรทดสอบเทคโนโลยีที่เหมำะสมในกำรควบคุมกำรสญูเสยีในข้ันตอน
กำรปฏิบัติกำรเพื่อลดกำรสูญเสยีของผลิตผล ซึ่งต้องมีกำรประเมินกำรสญูเสยีตำมหลักวิชำกำรในข้ันตอนดังกล่ำวก่อนและหลังกำรทดสอบเทคโนโลยีใน
ขั้นตอนนั้นๆ เพื่อให้สำมำรถเปรียบเทียบประสิทธิภำพของเทคโนโลยีในกำรลดกำรสูญเสียได ้
น ำเสนอแบบโปสเตอร์จ ำนวน 3 เรื่อง ปี 2565  
1 กำรประเมินกำรสูญเสียของกำแฟอำรำบิก้ำหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
2. กำรประเมินกำรสูญเสียของพรกิในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกีย่วตลอดห่วงโซ่อุปทำน 
3 กำรประเมินกำรสูญเสียของมะเขือเทศในข้ันตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน 

โครงการที่ 12.2.1 กำรลดควำมสูญเสียคุณภำพ
หลังกำรเก็บเกี่ยวของผักและผลไม้สด 

ด้ำนวิชำกำร  
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
เผยแพรผ่ลงำนวิจยัในเชิงวิชำกำรสู่สำธำรณชน ณ กำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ ในปีงบประมำณ 2565 ได้แก่ กำรประชุมวิชำกำรวิทยำกำรหลังกำรเก็บ
เกี่ยวแห่งชำติ กำรประชุมวิชำกำรของมหำวิทยำลัย โดยน ำเสนอในรปูแบบโปสเตอร์ จ ำนวน 3 เรื่อง คอื  
1. กำรประเมินหำสำรไลโคพีนในผลมะเขือเทศสดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
มีแผนกำรน ำเสนอใน “กำรประชุมวิชำกำรวิทยำกำรหลังกำรเกบ็เกีย่วแห่งชำติ ครั้งที่ 19” ก ำหนดจัดงำนระหว่ำงวันท่ี 29-30 สิงหำคม 2565 
2. กำรประเมินหำสำรแคปไซซิน ในพริกโดยใช้เทคนิคเนยีร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
มีแผนกำรน ำเสนอใน “กำรประชุมวิชำกำรวิทยำกำรหลังกำรเกบ็เกีย่วแห่งชำติ ครั้งที่ 19” ก ำหนดจัดงำนระหว่ำงวันท่ี 29-30 สิงหำคม 2565 
3. กำรประเมินหำสำรคำเฟอีนในเมล็ดกำแฟคั่วโดยใช้เทคนิคเนยีร์อนิฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
น ำเสนอแล้วใน “กำรประชุมทำงวชิำกำรของมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ ครั้งท่ี 60” ระหว่ำงวันท่ี 21-23 กุมภำพันธ์ 2565 

โครงการที่ 12.2.2 กำรลดควำมสูญเสียใน
ผลิตผลเกษตรจำกโรคพืชหลังกำรเก็บเกี่ยวด้วย
วิธีปลอดภัย 

1.เกษตรกร ผู้ประกอบกำร นักวิชำกำร และผู้ที่เกี่ยวข้อง สำมำรถน ำวิธียืดอำยุกำรเก็บรักษำ ลดกำรปนเปื้อนเชื้อรำและควบคุมโรคแอนแทรคโนสของ
พริกข้ีหนูสดโดยวิธีท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค ท ำให้สำมำรถเก็บรักษำผลพริกใหม้ีคุณภำพ และมีระยะเวลำกำรเก็บรักษำและวำงจ ำหน่ำยได้นำนขึ้น 
2. ผู้ประกอบกำรสำมำรถใช้สำรปลอดภัยโซเดียมไบคำร์บอเนตควำมเข้มข้น 3% หรือ กรดซำลิไซลิควำมเข้มข้น 0.1% ร่วมกับ wax ทดแทนกำรใช้
สำรเคมีอิมำซำลลิร่วมกับ wax เนื่องจำกลดกำรตกค้ำงของสำรเคมีในผลผลติส้ม เพิ่มคณุภำพของสินคำ้ให้มีมำตรฐำน และปลอดภัยต่อผูบ้ริโภค 
3. เกษตรกร ผู้ประกอบกำรแปรรปูถั่วลิสง สำมำรถน ำวิธีกำรตำกใช้เครื่องอบลมร้อน และกำรตำกบนพื้นปูนให้ควำมช้ืนเมลด็ลดต่ ำกว่ำ 9% ภำยใน 7 วัน 
ช่วยลดกำรปนเปื้อน AFB1 ในถ่ัวลิสงได้ และในกำรเก็บรักษำนำนเกิน 3 เดือน จะท ำให้ปริมำณโปรตนีและไขมันลดลง วิธีกำรตำกเพื่อลดควำมชื้นท่ีดไีม่
ควรให้ถั่วลิสงสัมผสัพื้นดิน ลดควำมชื้นให้เร็วและควรระวังกำรเข้ำมำวำงไข่ของแมลงศัตรูในโรงเก็บ และในกำรเก็บรักษำก่อนกำรกะเทำะเปลือกถั่วลิสง
ควรเก็บในท่ีโล่งระบำยอำกำศไดด้ ีและไม่ควรเก็บนำนเกินไปจะท ำให้คุณภำพของเมล็ดลดลง 
4. ผู้บริโภค ผู้ประกอบกำร เกษตรกร และผู้ที่สนใจ สำมำรถน ำวิธีกำรใช้น้ ำคั้นกระเทียมสดไปใช้เพื่อลดกำรปนเปื้อนเชื้อรำและสำรอะฟลำทอกซินในพ
ริกแห้ง ท ำให้มีควำมปลอดภัยในกำรบริโภคพริกแห้งเพ่ิมขี้น 
วิธีกำร ใช้น้ ำคั้นกระเทียมสด 100% คลุกพริกแห้งก่อนกำรเก็บรักษำ  อัตรำแนะน ำ พริกแห้ง (ควำมช้ืน 11%-13%) น้ ำหนัก 100 กรัม ต่อน้ ำกระเทียม 
2-4 มิลลิลิตร หรือพริกแห้ง 500 กรัม ต่อน้ ำกระเทียม 10-20 มิลลลิิตร ข้ึนกับควำมชื้นภำยในของพรกิแห้ง 
5. ผู้ประกอบกำร ผู้สนใจ และนักวิชำกำร สำมำรถน ำข้อมูลเบื้องตน้ในกำรพัฒนำชุดตรวจสอบโอครำทอกซิน เอ แบบ strip test สำมำรถตรวจจับสำร
โอครำทอกซิน เอ ไดต้่ ำสดุที่ควำมเข้มข้น 25 นำโนกรัมต่อมลิลลิิตร ซึ่งเป็นค่ำท่ีค่อนข้ำงสูงส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์ในตัวอย่ำง ดังนั้นตอ้งปรับค่ำควำม
เข้มข้นต่ ำสดุที่ชุดทดสอบสำมำรถตรวจจับได้ให้ต่ ำลงอีก และก ำลังพัฒนำต่อ  (ปี 2565) เป็นชุดตรวจสอบระดับห้องปฏิบตัิกำร  
ด้ำนวิชำกำร  
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
เผยแพรผ่ลงำนวิจยัในเชิงวิชำกำรสู่สำธำรณชน น ำเสนอแบบโปสเตอร์ และตีพมิพ์เรื่องเตม็ใน e-Proceeding  กำรประชุมวิชำกำร ครั้งที่ 60  
มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์ บำงเขน  จ ำนวน  4  เรื่อง 
เรื่องที่ 1. วิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรกัษำพริกขี้หนูสดเพื่อลดกำรปนเปือ้นของเชื้อรำและโรคแอนแทรคโนส 
เรื่องที่ 2. ศึกษำผลของสำรกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ ำร้อนในกำรควบคุมโรคผลเน่ำของส้มจำกเชื้อรำ Penicillium digitatum 
เรื่องที่ 3. ผลของวิธีกำรตำกและระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่อกำรปนเปื้อนสำรอะฟลำทอกซิน บี1 ในถ่ัวลิสงหลังกำรเก็บเกีย่ว 
เรื่องที่ 4. กำรศึกษำผลของน้ ำคั้นกระเทียมต่อปรมิำณกำรปนเปื้อนของสำรอะฟลำทอกซินในพริกแหง้ 
ต้นแบบผลิตภัณฑ ์
ชุดตรวจสอบต้นแบบท่ีสำมำรถตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ ได้ต่ ำสุดที่ควำมเข้มข้น 25 นำโนกรัมตอ่มิลลลิิตร นักวิชำกำร ไดด้ ำเนินกำรวิจัยต่อในปี 
2565 

โครงการที่ 12.2.3  กำรลดควำมสูญเสียจำก
แมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวในผลิตผลเกษตร 

ด้ำนวิชำกำร  
ผลกำรทดลองที่ได้มำจำกโครงกำรสำมำรถน ำผลงำนมำใช้ในกำรปอ้งกันก ำจัดแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวเพื่อลดควำมสญูเสียของผลผลิตท ำให้
กลุ่มเป้ำหมำยคือ หน่วยงำนของภำครัฐ ผู้ประกอบกำรโรงสี โรงเก็บเมลด็พันธ์ุ เกษตรกรสวนทุเรียน และผูป้ระกอบกำรโรงคดับรรจุ สำมำรถใช้ข้อมูล
ดังกล่ำวในกำรป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูหลังกำรเก็บเกี่ยวได้อย่ำงมีประสิทธิภำพและปลอดภัยเพื่อผลผลติเกษตรทีม่ีคุณภำพ 
จะไดเ้ผยแพร่ผลงำน/สัมมนำระดบัชำติโดยน ำเสนอแบบโปสเตอร์ 3 เรื่อง น ำเสนอแบบโปสเตอร์ ในปี 2565 

โครงการที่ 12.2.4  กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลัง
กำรเก็บเกี่ยวเพ่ือลดกำรสูญเสียคุณภำพของ
มะม่วงท่ีผ่ำนกำรฉำยรังสี 

ด้ำนเศรษฐกิจ  
กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเกบ็เกี่ยวมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรังสีในพื้นที่ภำคกลำง ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคเหนือ โดยมีกำรจัดกำรก่อนและ
หลังกำรเก็บเกี่ยวตั้งแตร่ะบบกำรจัดกำรผลติ กำรให้แคลเซียมก่อนกำรเก็บเกี่ยว กำรลดอุณหภูมิระหว่ำงกำรขนส่ง กำรจุ่มน้ ำร้อน กำรใช้สำรดูดซบัเอ
ทิลีนในระหว่ำงกำรขนส่ง สำมำรถช่วยลดกำรสูญเสียคุณภำพของมะม่วงที่จ ำเป็นต้องผ่ำนมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี เมื่อเปรยีบเทียบกับ
กรรมวิธีปัจจุบันทีเ่กษตรกรและผูส้่งออกใช้ สำมำรถขยำยผลสู่เกษตรกรในพ้ืนท่ีกำรปลูกแปลงใหญ่และผูป้ระกอบกำรส่งออกมะม่วงตอ่ไป 
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โครงการ การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
กลุ่มเป้ำหมำยคือ กลุ่มเกษตรกรในพ้ืนท่ีปลูกเพื่อกำรส่งออก จ ำนวน 3 พื้นที่ ได้แก่ 1) วิสำหกิจชุมชนกลุ่มผลิตมะม่วงคณุภำพเพื่อกำรส่งออก อ ำเภอ
หนองไผ่ จังหวัดเพชรบรูณ์ 2) วิสำหกิจชุมชุนกลุ่มส่งออกมะม่วงบ้ำนโป่งตำลอง-เขำใหญ่ อ ำเภอปำกช่อง จังหวัดนครรำชสีมำ และ3) วิสำหกิจชุมชน
ผู้ผลิตมะม่วงเพื่อกำรส่งออก อ ำเภอวังสมบูรณ์ จังหวดัสระแก้ว ในปี 2566 

โครงการที่ 12.3.1 กำรประเมินคุณภำพผักและ
ผลไม้สดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโต
รสโคปี 

ด้ำนวิชำกำร  
น ำเสนองำนวิจัยในกำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ เช่น กำรประชุมวชิำกำรพืชสวนแห่งชำติ กำรประชุมวิชำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวแห่งชำติ จ ำนวน 3 เรื่อง 
คือ  
1. กำรประเมินปรมิำณสำรไลโคพนีในมะเขือเทศโดยใช้เทคนิคเนียรอ์ินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
2. กำรประเมินสำรแคปไซซินในพริกโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคป ี
3. กำรประเมินปรมิำณสำรคำเฟอนีในเมล็ดกำแฟคั่วโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
ในปี 2565 

โครงการที่ 12.3.2 กำรประเมินคุณภำพใน
ผลิตผลและผลิตภัณฑ์ประเภทพืชไร่โดยใช้
เทคนิคเนียร์อินฟรำเรด สเปกโตรสโคปี 

ด้ำนวิชำกำร  
น ำเสนองำนวิจัยในกำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ จ ำนวน 3 เรื่อง คอื  
1. กำรประเมินปรมิำณสำรวติำมนิบี 1 ในถ่ัวเหลืองโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
2. กำรประเมินปรมิำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในข้ำวโพดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 
3. กำรประเมินปรมิำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในถ่ัวเมลด็แห้งโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี 

โครงการที่ 12.3.3  กำรประเมินคุณภำพใน
สมุนไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโต
รสโคปี 

ด้ำนวิชำกำร  
ได้น ำเสนอผลกำรทดลองที่ 1 กำรปรับปรุงและทดสอบสมกำรประเมินปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์(Curcuminoids) ในผลติภณัฑ์ขมิ้นผงโดยใช้เทคนิค
เนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี  น ำเสนอภำคโปสเตอร์ เรื่องกำรประเมินปริมำณเคอร์คูมินอยด์ในผลิตภัณฑ์ขมิ้นผงโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโต
รสโคปี ในกำรประชุมทำงวิชำกำรของมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ ครั้งท่ี 60 ระหว่ำงวันท่ี 21-23 กุมภำพันธ์ 2565จ ำนวน 1 เรื่อง 

 

* ค าจ ากัดความการน าใช้ประโยชน์ในแต่ละด้าน 

1. ด้านโยบายและสาธารณะ กำรน ำควำมรู้จำกงำนวิจัยไปใช้ในกระบวนกำรก ำหนดนโยบำย อำจเป็นนโยบำยระดับประเทศ ระดับภูมิภำค ระดับจังหวัด ระดับ

ท้องถิ่นกำรใช้ประโยชน์ด้ำนนโยบำยจะรวมทั้งกำรน ำองค์ควำมรู้ไปสังเครำะห์เป็นนโยบำยหรือทำงเลือกเชิงนโยบำย (Policy options) แล้วน ำนโยบำยนั้นไปสู่ 
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ผู้ใช้ประโยชน์ในวงกว้ำงเพ่ือประโยชน์ของสังคม และประชำชนทั่วไป เพ่ือเพ่ิมคุณภำพชีวิตของประชำชน สร้ำงสังคมคุณภำพ และส่งเสริมคุณภำพสิ่งแวดล้อม 

2. ด้านพาณิชย์/เศรษฐกิจ เป็นผลงำนวิจัยที่เน้นสร้ำงนวัตกรรม เทคโนโลยี ผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือกำรพัฒนำจำกสิ่งที่มีอยู่เดิม โดยเป็นกำรน ำไปใช้ประโยชน์ในกำร

ผลิตเชิงพำณิชย์หรือลดกำรน ำเข้ำเทคโนโลยีจำกต่ำงประเทศ หรือน ำไปสู่กำรพัฒนำรูปแบบธุรกิจใหม่ โดยมีเป้ำหมำยเพื่อสร้ำงมูลค่ำเพ่ิม เพ่ิมประสิทธิภำพใน

กระบวนกำร 

ผลิตและบริกำร 

3. ด้านสังคมและชุมชน กำรน ำกระบวนกำร วิธีกำร องค์ควำมรู้ กำรเปลี่ยนแปลงกำรเสริมพลัง อันเป็นผลกระทบ ที่เกิดจำกกำรวิจัยและพัฒนำชุมชน ท้องถิ่น

พ้ืนที่ ไปใช้ให้เกิดประโยชน์กำรขยำยผลต่อชุมชน ท้องถิ่น หรือรวมถึงสังคมอ่ืน 

4. ด้านวิชาการ เป็นผลงำนตีพิมพ์ทำงวิชำกำร กำรน ำองค์ควำมรู้จำกผลงำนวิจัยที่ตีพิมพ์ในรูปแบบต่ำง ๆ เช่น ผลงำนตีพิมพ์ในวำรสำรระดับนำนำชำติ ระดับชำติ 

หนังสือ ต ำรำ บทเรียน ไปเป็นประโยชน์ด้ำนวิชำกำร กำรเรียนรู้ กำรเรียนกำรสอนในวงนักวิชำกำรและผู้สนใจด้ำนวิชำกำร รวมถึงกำรน ำผลงำนวิจัยไปวิจัยต่อยอด 

สื่อสำธำรณะ กำรเผยแพร่ควำมรู้จำกผลงำนวิจัยที่ได้ต่อสำธำรณะ ผ่ำนทำงหนังสือพิมพ์ / วำรสำร / โทรทัศน์ / วิทยุ / คู่มือ / แผ่นพับ กำรฝึกอบรม และ 

สื่อสังคมออนไลน์ต่ำง ๆ เป็นต้น

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



90 
 

บทท่ี 4 สรุปผลและอภปิรายผล 

สรุปผลและอภปิรายผล 

โครงการที่ 12.1.1 การประเมินการสูญเสียของพืชไร่ ในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

 สรุปผล 

ห่วงโซ่อุปทำนของกำรผลิตถั่วเหลืองในประเทศไทยมีผู้เกี่ยวข้องหลักคือ เกษตรกร ผู้รับจ้ำงเก็บเกี่ยว กะเทำะเปลือก ผู้

รวบรวม และผู้ประกอบกำรแปรรูป เป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ส ำคัญในกิจกรรมต่ำง ๆ ในห่วงโซ่อุปทำน เกษตรกรมีพื้นท่ีเพำะปลูก

ต่อครัวเรือนน้อยกว่ำ 5 ไร่ วิธีกำรปลูกเป็นแบบดั้งเดิม อำศัยน้ ำจำกธรรมชำติเป็นหลัก และปลูกปริมำณมำกในเขตพื้นท่ีภำคเหนือ 

ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคกลำงตอนบน ส ำหรับกำรสูญเสียของถั่วเหลือง (จำกกำรตรวจวัดจริง) พบกำรสูญเสียในข้ันตอน

กำรเก็บเกี่ยวร้อยละ 9.7 (เก็บเกี่ยวด้วยมือ ร้อยละ 1.91 และรถเกี่ยวร้อยละ 17.67) ข้ันตอนกะเทำะเปลือก (นวด) ร้อยละ 6.38 

ขั้นตอนหลังกำรตำกและเก็บรักษำที่บ้ำนเกษตรกร ร้อยละ 7.79 กำรเก็บรักษำที่จุดรวบรวม ร้อยละ 5.63 และก่อนกำรแปรรูป 

ร้อยละ 4.63  อย่ำงไรก็ตำมขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยวไม่มีผลทำงสถิติต่อปริมำณโปรตีนและไขมันในเมล็ดถั่วเหลือง จำกข้อมูลสำมำรถ

สรุปได้ว่ำกำรเก็บเกี่ยว (ด้วยรถเกี่ยว) เป็นขั้นตอนที่ก่อให้เกิดกำรสูญเสียมำกที่สุดในห่วงโซ่อุปทำน ตำมด้วยกำรกะเทำะเปลือก

และกำรเก็บรักษำที่ไม่เหมำะสม ดังนั้นกำรพัฒนำเครื่องมือเก็บเกี่ยวท่ีเหมำะสมกับกำรเก็บเกี่ยวถ่ัวเหลืองจึงเป็นสิ่งจ ำเป็นเพื่อลด

กำรสูญเสียถั่วเหลืองในประเทศไทย 

กำรประเมินกำรสูญเสียของข้ำวโพดในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยวตลอดห่วงโซ่อุปทำน เป็นกำรด ำเนินงำนเพื่อให้ทรำบถึง

บริบทของอุตสำหกรรม ควำมเข้ำใจในห่วงโซ่อุปทำน ตลอดจนควำมสัมพันธ์ในกิจกรรมต่ำงๆ (activity) และผู้เกี่ยวข้อง (actor) 

ทั้งหมด นอกจำกนี้ มีกำรจ ำแนกถึงปัจจัยผลักดันที่ก่อให้เกิดควำมสูญเสียอำหำรของข้ำวโพด (กำรผลิต กระบวนกำรเก็บเกี่ยว 

กระบวนกำรขนส่งจำกแปลงไปยังโรงรับซื้อกระบวนกำรรวบรวมผลผลิตและเก็บรักษำ) กำรจ ำแนกจุดวิกฤติ (critical point) ที่

ก่อให้เกิดกำรสูญเสีย ที่พบว่ำขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยว และกำรเก็บรักษำ พบกำรสูญเสียสูงถึง 3.89 และ 2.25% ตำมล ำดับ รวมทั้ง

กำรจัดท ำข้อเสนอแนะเพื่อน ำไปสูงกำรลดกำรสูญเสียอำหำรในข้ำวโพดตลอดห่วงโซ่อุปทำนต่อไป 

จำกกำรทดสอบกำรสร้ำงสมกำรประเมินควำมสูญเสียของข้ำวสำรและข้ำวเปลือก จำกค่ำควำมสูญเสีย (Y) 2 ตัว คือ 

ปริมำณเมล็ดเสีย และน้ ำหนักเมล็ดสูญเสีย กับตัวแปรอื่น 5 ตัวแปร ได้แก่ 1) ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ (X1), 2) ค่ำอุณหภูมิเฉลี่ย

ภำยในโรงเก็บ (X2), 3) ค่ำควำมช้ืนเฉลี่ยภำยในโรงเก็บ (X3), 4) ระดับควำมชื้นเมล็ดข้ำวตัวอย่ำง (X4), และ 5) ปริมำณแมลงศัตรู

เฉลี่ย (X5) ท ำให้ได้สมกำรกำรประเมินทั้งหมด 4 สมกำร และสำมำรถคัดเลือกสมกำรที่เหมำะสมเพื่อใช้ในกำรประเมินกำรสูญเสีย

ข้ำวสำรและข้ำวเปลือก ดังนี้ 

 - สมกำรประเมินเปอร์เซ็นต์เมล็ดเสียของข้ำวสำรจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรสู ำคญั 

Ŷ   = -1.564 + .561**X1 + .091**X5 

Y  = เปอร์เซ็นตเ์มลด็ข้ำวสำรเสียจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงเฉลี่ย  

X1 = ระยะเวลำกำรเก็บรักษำข้ำว (เดือน) 

X5 = ปริมำณแมลงศัตรูส ำคัญของข้ำวสำรเฉลี่ย (ตัวต่อตัวอย่ำงข้ำว 250 กรัม) 

- สมกำรประเมินเปอร์เซ็นต์เมลด็เสียของข้ำวเปลือกจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงศัตรสู ำคญั 

Ŷ = 51.607 + 1.333**X1 – 1.706**X2 

Y  = เปอร์เซ็นตเ์มลด็ข้ำวเปลือกเสียจำกกำรเข้ำท ำลำยของแมลงเฉลี่ย 
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X1 = ระยะเวลำกำรเก็บรักษำข้ำว (เดือน) 

X2 คือ ระดับอุณหภูมภิำยในโรงเกบ็เฉลี่ยต่อเดือน (oC) 

โดยทั้ง 2 สมกำรมีค่ำ R2 เท่ำกับ 91 และ 75% และมีคำ่ควำมคลำดเคลื่อนเฉลี่ยเท่ำกับ 2.6 และ 12.0 ตำมล ำดับ 
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อภิปรายผล 

         - กำรสูญเสียของถั่วเหลืองในประเทศไทยจำกกำรตรวจวัดจริง พบกำรสูญเสียในข้ันตอนกำรเก็บเกี่ยวร้อยละ 9.7 โดยกำร

เก็บเกี่ยวด้วยรถเกี่ยว เป็นขั้นตอนท่ีก่อให้เกิดกำรสูญเสียมำกที่สุดในห่วงโซ่อุปทำน ตำมด้วยกำรกะเทำะเปลือกและกำรเก็บรักษำ

ที่ไม่เหมำะสม ดังนั้นกำรพัฒนำเครื่องมือเก็บเกี่ยวที่เหมำะสมกับกำรเก็บเกี่ยวถั่วเหลืองจึงเป็นสิ่งจ ำเป็นเพื่อลดกำรสูญเสียถั่ว

เหลืองในประเทศไทย 

         - กำรสูญเสียของข้ำวโพด พบว่ำข้ันตอนกำรเก็บเกี่ยว และกำรเก็บรักษำ พบกำรสูญเสียสูงถึง 3.89 และ 2.25% ดังนั้นต้อง

มีกำรจัดท ำข้อเสนอแนะเพื่อน ำไปสูงกำรลดกำรสูญเสียอำหำรในข้ำวโพดตลอดห่วงโซ่อุปทำนต่อไป 

         - สมกำรประเมินควำมสูญเสียของข้ำวสำรและข้ำวเปลือกโดยทั้ง 2 สมกำรมีค่ำ R2 เท่ำกับ 91 และ 75% และมีค่ำควำม

คลำดเคลื่อนเฉลี่ยเท่ำกับ 2.6 และ 12.0 ตำมล ำดับ สำมำรถน ำมำใช้ในกำรประเมินควำมสูญเสียของข้ำวสำรและข้ำวเปลือกที่เกิด

จำกแมลงเข้ำท ำลำยได้ในอนำคต 

 

โครงการที่ 12.1.2 การประเมินการสูญเสียของพืชสวนในขัน้ตอนหลังการเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

 สรุปผล 

กำรประเมินกำรสูญเสียของผลผลิตพืชสวนในขั้นตอนหลังกำรเก็บเกี่ยว ตลอดห่วงโซ่อุปทำนในพืช 3 ชนิด ได้แก่ กำแฟ  

อำรำบิก้ำ พริก และมะเขือเทศโรงงำน พบว่ำ  

ในกระบวนผลิตกำแฟพบว่ำ ควำมเสี่ยงที่เป็นจุดวิกฤตที่ส ำคัญคือ กำรสูญเสียในขั้นตอนกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตในแปลงร้อย

ละ 11.57 จำกมอดเจำะ ส่งผลให้หลุดร่วงก่อนก ำหนด และในขั้นตอนกำรเก็บรักษำร้อยละ 2.5  ซึ่งส่งผลต่อกำรสูญเสียทั้ง ด้ำน

ปริมำณและคุณภำพของวัตถุดิบ ดังนั้นแนวทำงป้องกันด้วยกำรท ำควำมสะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งที่อยู่อำศัยของมอดเจำะผล

กำแฟ และกำรจัดกำรสภำพกำรเก็บรักษำที่เหมำะสม โดยควบคุมควำมช้ืนสัมพัทธ์ระหว่ำง 55 -60 %RH และอุณหภูมิไม่เกิน  

28 ºC จะสำมำรถป้องกันกำรสูญเสียผลผลิตและรักษำคุณภำพกำแฟให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 

ผลกำรประเมินกำรสูญเสียที่พบในผลผลิตพริก พบว่ำเกษตรกรส่วนใหญ่เป็นรำยย่อย มีกำรจ้ำงแรงงำนในกำรเก็บเกี่ยว

เป็นหลัก เกษตรกรมีกำรคัดเลือกเก็บเฉพำะพริกที่ดีจำกแปลง มีกำรสูญเสียร้อยละ 10 มีสำเหตุจำกผลช้ ำ/แตก/ ฉีกขำด ขั้ วผล

หลุด และผลหงิกงอ กำรซื้อขำยมักเป็นกำรซื้อโดยไม่แยกเกรดเกษตรกรขำดแรงจูงใจในกำรคัดแยกผลผลิตก่อนขำย กำรสูญเสีย

หลังกำรเก็บเกี่ยวพบร้อยละ 10 มีสำเหตุจำกโรคและแมลงเข้ำท ำลำยเป็นหลัก ขณะที่ข้อมูลจำกกำรตรวจวัดจริงพบว่ำมีกำร

สูญเสียสำเหตุจำกโรคและแมลง (ร้อยละ 1.3 และ 2.9 ตำมล ำดับ) ส่วนกำรสูญเสียจำกผลหงิกงอพบมำกกว่ำ (ร้อยละ 7.0) อำจ

เป็นผลจำกในกำรตรวจวัดจริงมีกำรคัดแยกผลผลิต จึงพบกำรเข้ำท ำลำยของโรค-แมลงน้อยลง ส่วนกำรสูญเสียในข้ันตอนกำรค้ำสง่

พริกขี้หนูแดงมีกำรสูญเสียรวมร้อยละ 16.2 ขณะที่พริกขี้หนูเขียวมีกำรสูญเสียรวม ร้อยละ 41.1 โดยพบว่ำมีกำรปะปนของพริก

แดงมำกที่สุดและมีกำรฉีกหักและโรคเข้ำท ำลำยมำกกว่ำพริกแดง (ร้อยละ 12.6 , 8.2 และ 11.6 ตำมล ำดับ) อำจเป็นผลจำก

ขั้นตอนกำรเก็บรักษำและขนส่งพริกไม่มีกำรใช้ห้องเย็น 

กำรประเมินกำรสูญเสียของมะเขือเทศโรงงำนพบว่ำกำรสูญเสียมะเขือเทศในแปลงปลูก พบว่ำโรคเข้ำท ำลำยร้อยละ 46 

สำเหตุหลักจำกโรคพืชเข้ำท ำลำย ขณะที่ กำรสูญเสียจำกขั้นตอนกำรรวบรวม/รบัซื้อผลผลติ พบว่ำผู้ประกอบกำรส่วนใหญ่ไม่มีกำร

เก็บรักษำผลมะเขือเทศ พบว่ำมีกำรสูญเสียร้อยละ 1 สำเหตุจำกผลเน่ำเละ แตก มีแผลจำกโรค และหนอนเข้ำท ำลำย ในกลุ่มที่มี

กำรเก็บรักษำเกิน 3 วันจะสูญเสียร้อยละ 83.3 สำเหตุเนื่องจำกผลสกุแก่เกินก ำหนด ท ำให้เน่ำ ช้ ำ แตก เละ จำกเชื้อโรคเข้ำท ำลำย 

และที่โรงงำน มะเขือเทศมีกำรสูญเสียร้อยละ 3 จำกกำรคัดคุณภำพ เมื่อค ำนวณ เป็นมูลค่ำกำรสูญเสีย ผลผลิตมะเขือเทศ 10,467 
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กก./ไร่ สูญเสียผลิผลิตเฉลี่ย 369.18 กก./ไร่ คิดเป็นร้อยละ 3.15 มีรำคำผลผลิต 1.5-3.00 บำท คิดเป็นมูลค่ำกำรสูญเสียเชิง

ปริมำณ 2,500-3,000บำท/ตัน มีสำเหตุจำกกำรเพำะปลูกประมำณ 951.25-1,141.50 บำท และกำรเก็บเกี่ยวและกำรขนส่ง

ประมำณ 1,562.50- 1,875 บำท 

อภิปรายผล 

ในกระบวนผลิตกำแฟพบว่ำ ควำมเสี่ยงที่เป็นจุดวิกฤตที่ส ำคัญคือ กำรสูญเสียในข้ันตอนกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตในแปลงและ

ในขั้นตอนกำรเก็บรักษำ ดังนั้นแนวทำงป้องกันด้วยกำรท ำควำมสะอำดแปลงและท ำลำยแหล่งที่อยู่อำศัยของมอดเจำะผลกำแฟ 

และกำรจัดกำรสภำพกำรเก็บรักษำที่เหมำะสม กำรประเมินกำรสูญเสียที่พบในผลผลิตพริก พบว่ำกำรสูญเสียหลังกำรเก็บเกี่ยวมี

สำเหตุจำกโรคและแมลงเข้ำท ำลำยเป็นหลัก ส่วนกำรสูญเสียในขั้นตอนกำรค้ำส่งพบว่ำมีกำรฉีกหักและโรคเข้ำท ำลำยเนื่องจำก

ขั้นตอนกำรเก็บรักษำและขนส่งพริกไม่มีกำรใช้ห้องเย็น กำรสูญเสียของมะเขือเทศโรงงำนพบว่ำกำรเก็บรักษำเกิน 3 วันจะมี

สูญเสียมำกที่สุด เนื่องจำกผลสุกแก่เกินก ำหนด ท ำให้เน่ำ ช้ ำ แตก เละ จำกเช้ือโรคเข้ำท ำลำย ป้องกันได้ด้วยกำรจัดกำรแผนกำร

เก็บเกี่ยวและระบบกำรเก็บรักษำและกำรขนส่งที่มีประสิทธิภำพ จำกผลกำรด ำเนินงำนโครงกำรแสดงให้เห็นว่ำ กำรด ำเนินกำรใน

ขั้นตอนต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับผลผลิตพืชสวน ตั้งแต่กำรเก็บเกี่ยว ขั้นตอนกำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยว กำรขนส่ง จนกระทั่งผลผลิต

ถึงมือผู้บริโภค รวมถึงปัจจัยแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง ต้องมีกำรจัดกำรที่เหมำะสมเนื่องจำกมีควำมส ำคัญต่อกำรเกิดกำรกำรสูญเสียทั้ง

ด้ำนปริมำณและเชิงคุณภำพของผลิตผล ด้วยเหตุที่ผลิตผลพืชสวนมีลักษณะที่เสื่อมสภำพได้ง่ำย ทั้งจำกควำมเสื่อมสภำพจำก

กระบวนกำรทำงสรีรวิทยำของผลิตผลเอง ซึ่งต้องควบคุมปัจจัยด้ำนสภำพแวดล้อมที่ส่งผลต่อพัฒนำกำรทำงสรีรวิทยำของผลิตผล

และระยะพัฒนำกำรของผลิตผล รวมทั้งทำงกำรควบคุมปัจจัยที่ท ำให้เกิดกำรสูญเสียทำงกล ที่ท ำให้ผลิตผลเกิดกำรหัก ฉีกขำด 

หรือช้ ำ โดยกำรจัดกำรกระบวนกำรปฏิบัตหิลงักำรเก็บเกี่ยวให้เหมำะสม หลีกเลี่ยงกำรปฏิบัติที่รนุแรง นอกจำกน้ี กำรสูญเสียที่เกดิ

จำกโรค-แมลงปนเปื้อนหรือเข้ำท ำลำย สำมำรถควบคุมได้โดยกำรจัดกำรศัตรูพืชที่เหมำะสมโดยค ำนึงถึงควำมปลอดภัยทั้งผู้ปฏิบัติ

และผู้บริโภค 

 

โครงการที่ 12.2.1 การลดความสูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไมส้ด 

 สรุปผล 

- กำรยืดอำยุกล้วยหอมแบบผลเดี่ยวต่อถุง และแบบผลกลุ่ม (3 ผล) ต่อถุง โดยกำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนทำงกำรค้ำ และสำร

ดูดซับเอทิลีนจำกถ่ำนซังข้ำวโพด 1 ซอง และสำรดูดซับเอทิลีนจำกถ่ำนซังข้ำวโพด 2 ซอง เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25 ºC สำมำรถยืด

อำยุกำรวำงจ ำหน่ำยกล้วยหอมแบบผลเดี่ยวและแบบผลกลุ่ม (3 ผล) ต่อถุงได้ดีที่สุด  

- วิธีในกำรยืดอำยุในระหว่ำงกำรขนส่งมังคุดในพื้นที่ปลูกจังหวัดจันทบุรีและชุมพร โดยใช้บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภำพ

บรรยำกำศร่วมกับสำรดูดซับเอทิลีนมีควำมยอมรับของผู้บริโภคสูงสุดและสำมำรถเก็บรักษำมังคุดได้นำน 28 วัน เป็นกรรมวิธี

แนะน ำให้ผู้ประกอบกำรไปประยุกต์ใช้ต่อไป   

- กำรรักษำคุณภำพมะม่วงที่ได้รับแคลเซียมโบรอนด้วยกำรฉีดพ่นสำรละลำยแคลเซียมโบรอนทำงใบ ควำมเข้มข้น 0.5 %  

ในช่วงพัฒนำของผลที่ระยะผล 30 45 และ60 วันหลังดอกบำน และน ำไปอบไอน้ ำ ส่งผลให้คุณภำพของมะม่วงดีกว่ำมะม่วงใน

กรรมวิธีควบคุมที่ไม่ได้รับแคลเซียมโบรอน โดยสำมำรถชะลอกำรสูญเสียน้ ำหนัก กำรเปลี่ยนแปลงค่ำควำมแน่นเนื้อ และปริมำณ

ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ โดยไม่ส่งผลต่อปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ และกำรเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวที่มีกำรเกิดโรคน้อยกว่ำ 30 %   

- กำรเก็บรักษำผักสลัด mix (บัตเตอร์เฮดและคอส) สำมำรถบรรจุได้ทั้งแบบบรรจุในถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน หรือใส่

ถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน ที่มี OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน โดยกำรบรรจุทั้ง 2 แบบ 
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สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 18 วัน ส ำหรับข้ำวโพดฝักอ่อน กำรเก็บรักษำโดยใส่ถำดพลำสตกิแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอน 

มี OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 20 วัน โดยช่วยรักษำควำมสด และชะลอกำรเกิดสีน้ ำตำลได้

ดีกว่ำกำรกำรบรรจุถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอนเพียงอย่ำงเดียว 

- บรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมส ำหรับเงำะคือ ถุงฟิล์ม LDPE เจำะรูขนำดไมครอน หรือบรรจุถำดพลำสติกแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์ม 

LDPE เจำะรูขนำดไมครอน ที่มี OTR 5,000-10,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 14 วัน โดยยังมีคุณภำพเป็นที่

ยอมรับ ส ำหรับมังคุดบรรจุถำดแล้วหุ้มด้วยฟิล์ม PVC หรือบรรจุถุงฟิล์ม OPP หรือ LDPE เจำะรูขนำดไมครอน ที่มี OTR 15,000 

– 20,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถเก็บรักษำ นำน 15 วัน โดยมีคุณภำพภำยนอกดีกว่ำกำรบรรจุถำดแล้วหุ้มด้วยถุงฟิล์มเจำะรู

ขนำดไมครอน 

- กำรส่งออกส้มโอไปจ ำหน่ำยยังต่ำงประเทศ ควรเคลือบผิวส้มโอด้วยสำรเคลือบผิวคำร์นูบำควำมเข้มข้น 20 %  เพื่อรักษำ

คุณภำพและควำมสดของส้มโอ และกำรบรรจุส้มโอท่ีเคลือบผิวในกล่องกระดำษลูกฟูกหรือกล่องกระดำษลูกฟูกบุด้วยถุง MAP ที่มี

ค่ำ OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน สำมำรถยืดอำยุส้มโอได้นำนกว่ำ 9 สัปดำห์ เมื่อเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 13 ºC และยังสำมำรถ

วำงจ ำหน่ำยที่อุณหภูมิห้องได้ไม่น้อยกว่ำ 7 วัน ส ำหรับบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมในกำรบรรจุมังคุดที่ผ่ำนกำรเคลือบผิวขนำดบรรจุ 8 

กก. พบว่ำ กำรบรรจุมังคุดในตะกร้ำพลำสติกที่บุด้วยถุง MAP ที่มีค่ำ OTR 12,000 ลบ.ซม./ตร.ม./วัน กล่องกระดำษลูกฟูก และ

กล่องกระดำษลูกฟูกที่บุด้วยถุง MAP ช่วยลดกำรสูญเสียน้ ำหนัก ลดอำกำรเปลือกแข็งของมังคุด และสำมำรถเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 

13 ºC ได้นำน 14 วัน อีกทั้งยังสำมำรถวำงจ ำหน่ำยที่อุณหภูมิห้องได้นำน 3 วัน ภำยหลังน ำออกจำกห้องเย็น 

อภิปรายผล 

- อัตรำกำรหำยใจของ กล้วยหอมมีควำมสัมพันธ์แปรผันตำมอัตรำกำรผลิตเอทิลีน กำรผลิตเอทิลีนที่สูงขึ้นนั้นส่งผลให้เร่ง 

กระบวนกำรสุกของกล้วยหอมได้แก่กำร เปลี่ยนสี ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ เมื่อกล้วยหอมสุกมำกข้ึน ควำม

แน่นเนื้อจะลดลง ดังนั้นผลิตผลหลังกำรเก็บเกี่ยวจึงเกิดกำรเปลี่ยนแปลงควำมแน่นเนื้อ ซึ่งเกิดจำกกำรเปลี่ยนแปลงของเพคติน 

จำกเดิมที่มีสมบัติไม่ค่อยละลำยน้ ำกลำยเป็นเพคตินท่ีละลำยน้ ำไดเ้พิ่มขึ้น และกำรละลำยน้ ำได้นี้ มีผลต่อปริมำณของแข็งทั้งหมดที่

ละลำยน้ ำได้ (TSS) ทีเ่พิ่มสูงขึ้นตำมระยะเวลำกำรเก็บรักษำ (จริงแท้, 2553) กำรลดอัตรำกำรผลติเอทิลีนจึงสำมำรถช่วยชะลอกำร

เปลี่ยนแปลงหลังกำรเก็บเกี่ยวของกล้วยหอมได้ 

- กำรผลิตเอทิลีนที่สูงขึ้นส่งผลให้เร่งกระบวนกำรเปลี่ยนสี ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ เนื่องจำกผล

มังคุดมีรูปแบบกำรหำยใจแบบ climacteric เมื่อสุกจะมีกำรหำยใจเพิ่มสูงขึ้น และค่อยๆ ลดลง พร้อมกับเกิดกำรเปลี่ยนสีผิวจำกสี

เขียวเป็นสีม่วงด ำ กำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำมังคุดด้วยวิธีกำรเก็บรักษำผลิตผลในสภำพดัดแปลงบรรยำกำศ (MAP) เป็นวิธีที่ท ำให้

อำกำศในบรรจุภัณฑ์มีปริมำณออกซิเจนลดลง ร่วมกับกำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนจำกถ่ำนซังข้ำวโพด สำมำรถช่วยกำรลดกิจกรรมทำง

ชีวเคมี กำรสังเครำะห์เอทิลีน อัตรำกำรหำยใจ และกำรสูญเสียน้ ำ โดยมีผลท ำให้กระบวนกำรสุกต่ำง ๆ เกิดขึ้น ในอัตรำที่ช้ำลง 

(จริงแท้, 2553)  

- แคลเซียมโบรอนสำมำรถชะลอกำรลดลงของค่ำควำมแน่นเนื้อบริเวณเปลือกและเนื้อได้ โดยกำรให้แคลเซียมโบรอนสง่ผล

ให้เซลล์มีขนำดใหญ่มำกกว่ำผลปกติ และมีควำมหนำของผนังเซลล์มำก ท้ังยังลดกิจกรรมของเอนไซม์ PME และ PG อีกด้วย 

(Muengkaew et al., 2018)  

- ฟิล์มพลำสติกส่วนใหญ่มักไม่ยอมให้น้ ำซึมผ่ำนได้ โดยควำมช้ืนสัมพัทธ์ภำยในบรรจุภัณฑ์ฟิล์มเจำะรูและ ไม่เจำะรูส่วน

ใหญ่มักใกล้เคียงกับจุดอิ่มตัวด้วยไอน้ ำ ซึ่งกำรเจำะรูขนำดเล็กมีผลต่อระดับควำมช้ืนสัมพัทธ์ไม่มำก (Mir and Beaudry, 2016) 

ดังนั้นกำรเก็บรักษำผลิตผลในถุงฟิล์มพลำสติกเจำะรูขนำดไมครอนสำมำรถช่วยลดกำรสูญเสยีน้ ำหนักไดด้ี ส ำหรับกำรเปลี่ยนแปลง
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สีซึ่งในแต่ละกรรมวิธีไม่พบควำมแตกต่ำงของกำรเปลี่ยนแปลงสี ทั้งนี้กำรเปลี่ยนแปลงสีของผักสลัด เช่น บัตเตอร์เฮด ขึ้นอยู่กับ

อุณหภูมิในกำรเก็บรักษำ (Nunes, 2008) กำรเก็บรักษำข้ำวโพดฝักอ่อนในถุงฟิล์มพลำสติกเจำะรูขนำดไมครอนสำมำรถช่วยลด

กำรสูญเสียน้ ำหนักได้ดี เนื่องจำกฟิล์มเจำะรูยังมีคุณสมบัติยอมให้ไอน้ ำซึมผ่ำนได้ต่ ำ (Mir and Beaudry, 2016) ขณะที่ฟิล์ม PVC 

มีอัตรำกำรซึมผ่ำนไอน้ ำสูงกว่ำ ส่งผลให้ข้ำวโพดที่บรรจุในถุงฟิล์มเจำะรูขนำดไมครอนเกิดสีน้ ำตำลน้อยกว่ำด้วย 

- กำรเก็บรักษำผลิตผลในถุงฟิล์มพลำสติก ช่วยป้องกันกำรระเหยของน้ ำจำกผลิตผลได้ ผลิตผลจึงมีกำรสูญเสียน้ ำหนัก

เพียงเล็กน้อย นอกจำกนี้สภำพบรรยำกำศดัดแปลงที่เกิดขึ้นภำยในบรรจุภัณฑ์มีผลท ำให้อัตรำกำรหำยใจของผลิตผลลดลง ส่งผล

ให้อัตรำกำรคำยน้ ำลดลง (Zagory and Kader, 1988) ท ำให้ผลเงำะเกิดกำรเปลี่ยนแปลงสีผวิเปลือกไม่มำก ซึ่งกำรเก็บรักษำในถุง

ฟิล์มนอกจำกจะลดกำรสูญเสียน้ ำหนักแล้วยังช่วยชะลอกำรเกิดสีน้ ำตำลของเปลือกเงำะได้  สอดคล้องกับรำยงำนของ O’Hare, 

1995 ว่ำสำมำรถรักษำลักษณะปรำกฏภำยนอกของเงำะไว้ได้ หำกให้มีกำรสูญเสียน้ ำหนักต่ ำสุด  

- กำรเคลือบผิวผลไม้หรือกำรเก็บรักษำผลไม้ในสภำพบรรยำกำศดัดแปลง ช่วยชะลอกำรสูญเสียน้ ำหนักและรักษำควำม

แน่นเนื้อของผลไม้ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ เช่นเดียวกับกำรทดลองเคลือบผิว sweet orange พันธุ์ Blood Red (Shahid and 

Abbasi, 2011) กำรเคลือบผิวส้มพันธุ์สำยน้ ำผึ้ง (Boonyakiat et al., 2012) และกำรเคลือบผิวส้มพันธุ์ Siam Banjar (Hassan 

et al., 2014) ควำมแข็งของเปลือกมังคุดลดลงเมื่อผลเริ่มสุกซึ่งมักเกี่ยวข้องกับ pectin enzyme (Dostal, 1970) และควำมแน่น

เนื้อหรือควำมแข็งของเปลือกจะเพิ่มขึ้นเมื่ออำยุกำรเก็บรักษำนำนขึ้น เนื่องจำกองค์ประกอบทำงเคมีของเปลือกเป็นพวก 

phenolic compounds มักเกิดกำรแข็งตัวได้ง่ำยเมื่อมีกำรสูญเสียน้ ำภำยในผลมำกขึ้น (Augustin and Azudin, 1986; Raynal 

et al., 1989) รวมทั้งอำกำรช้ ำหรือบำดแผลที่ได้รับก่อนกำรเก็บรักษำก็เป็นตัวเร่งให้เปลือกแข็งตัวได้เร็วขึ้น (Tongdee and 

Suwanagul, 1989) 

 

โครงการที่ 12.2.2 การลดความสูญเสียในผลิตผลเกษตรจากโรคพืชหลังการเก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย 

 สรุปผลและอภปิรายผล 

จำกกำรด ำเนินกำรทดลอง 5 กำรทดลอง ภำยใต้ 3 กิจกรรม โครงกำรกำรลดควำมสูญเสยีในผลติผลเกษตรจำกโรคพืชหลงั

กำรเก็บเกี่ยวด้วยวิธีปลอดภัย ระยะเวลำกำรด ำเนินงำน 1 ปี พบว่ำ 

1. กำรควบคุมโรคแอนแทรคโนสโดยกำรใช้น้ ำร้อนเป็นวิธีที่มีประสิทธิภำพดีที่สุด ผลพริกที่ปลูกเช้ือรำ C. capsici เป็น

เช้ือรำสำเหตุโรคแอนแทรคโนส น ำมำจุ่มในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 52 ºC นำน 3 และ 5 นำที เก็บรักษำที่อุณหภูมิ 15 ºC เป็นเวลำ 14 

วัน   

วิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำพริกขี้หนูสดเพื่อลดกำรปนเปื้อนของเช้ือรำและโรคแอนแทรคโนส โดยกำรใช้น้ ำร้อนอุณหภูมิ 

52 ºC นำน 3 นำที ร่วมกับบรรจุภัณฑ์และกำรใช้สำรปลอดภัยที่มีประสิทธิภำพ สำมำรถท ำได้ 2 วิธี คือ วิธีที่ 1 ผลพริกจุ่มในน้ ำ

ร้อนอุณหภูมิ 52 ºC นำน 3 นำที บรรจุในถำดพลำสติก PP หุ้มด้วยฟิล์ม PE  และ วิธีที่ 2 ผลพริกจุ่มในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 52 ºC 

นำน 3 นำที แล้วน ำมำจุ่มต่อในสำรละลำยแคลเซียมคลอไรด์ 1.5 % บรรจุในถุงพลำสติก PP เก็บผลพริกที่อุณหภูมิ 10 ºC ผล

พริกมีคุณภำพดี สำมำรถรักษำควำมแน่นเนื้อของผลพริก คงสภำพสีเปลือกได้ดี สำมำรถยืดอำยุกำรเก็บรักษำและกำรวำงจ ำหน่ำย

ผลพริกได้นำนมำกข้ึน และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

2. ทดสอบประสิทธิภำพสำรปลอดภัยรว่มกับน้ ำรอ้นในกำรควบคุมโรคผลเน่ำในสม้ที่มีกำรปลูกเช้ือรำ P. digitatum  บน

ส้ม นำน 24 ชม. พบว่ำ กำรแช่ผลส้มในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 55°C นำน 3 นำทีก่อนแล้วจึงแช่กรดซำลิไซลิกควำมเข้มข้น 0.1% นำน 5 

นำที ทีหลังเมื่อขึ้นจำกน้ ำร้อนและกำรแช่ผลส้มในน้ ำร้อนอุณหภูมิ 55°C นำน 3 นำที ก่อนแล้วจึงแช่โซเดียมไบคำร์บอเนตควำม
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เข้มข้น 3% นำน 5 นำที ทีหลังเมื่อขึ้นจำกน้ ำร้อนสำมำรถควบคมุโรคผลเน่ำที่เกิดจำกเชื้อรำ P. digitatum ได้ 100% เปรียบเทียบ

กับกำรแช่ผลส้มในน้ ำเพียงอย่ำงเดียว (กรรมวิธีควบคุม) พบกำรเกิดโรค 100.00% และดัชนีกำรเกิดโรค 36.98% สำมำรถใช้

ทดแทนสำรเคมีอิมำซำลิลและสำรเคมีโพรคลอรำซได้ เนื่องจำกสำรกลุ่มปลอดภัยและน้ ำร้อนปลอดภัยต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค 

3. กำรตำกแห้งตำมกรรมวิธีต่ำง ๆ โดยกรรมวิธีที่ 1 ปลิดฝักถั่วลิสง และน ำไปอบแห้งด้วยเครื่องอบลดควำมชื้นแบบอบ

ลมร้อน ที่อุณหภูมิ 40°C ซึ่งในกำรทดลองใช้ถั่วลิสงฝักสด 197 กก. ใช้เวลำในกำรอบจนฝักแห้ง 36 ช่ัวโมง กรรมวิธีท่ี 2 ปลิดฝักถ่ัว

ลิสง น ำไปตำกบนตะแกรงตำกในโรงเรือนจนเมล็ดถั่วลิสงแห้ง ซึ่งกำรตำกไม่โดนแสงแดดโดยตรงจึงใช้เวลำในกำรตำกนำนถึง 18 

วัน ควำมช้ืนเมล็ดจึงลดลงต่ ำกว่ำ 9% และกรรมวิธีที่ 3 ปลิดฝักถั่วลิสง ใส่ตะกร้ำน ำไปล้ำงน้ ำเพื่อน ำเศษดินท่ีติดฝักออก และตำก

บนตำข่ำยมุ้งไนลอนบนพื้นปูน นำน 7 วัน ท ำให้ควำมช้ืนเมล็ดลดลง โดยมีควำมช้ืนเมล็ดเฉลี่ย 5.9-6.0% และเมื่อคัดแยกเมล็ดดี

และเมล็ดเสียจำกถั่วลิสงที่ผ่ำนกำรตำกแต่ละกรรมวิธี พบว่ำ กรรมวิธีที่ 3 พบเมล็ดดีสูงเฉลี่ย 97.4% (โดยน้ ำหนัก) รองลงมำคือ

กรรมวิธีที่ 2 และ 1 มีปริมำณเมล็ดดี 94.6% และ 86.6% ตำมล ำดับ กำรตรวจสอบเช้ือรำที่พบปนเปื้อนในดินแปลงปลูกถั่วลิสง 

พบว่ำ ดินในแปลงปลูกมีกำรปนเปื้อนเชื้อรำหลังกำรเก็บเกี่ยวในกลุ่ม Penicillium มำกสุด และเมื่อทดสอบกำรปนเปื้อนเช้ือรำใน

ถั่วลิสงหลังกำรตำก พบมีกำรปนเปื้อนเชื้อรำในกลุ่ม Penicillium มำกที่สุด เฉลี่ย 83.3% จำกถั่วลิสงกรรมวิธีท่ี 3 และเชื้อรำที่พบ

ปนเปื้อนรองลงมำคือ A. niger จำกกรรมวิธีท่ี 2 พบกำรปนเปื้อนสูงสุดเฉลี่ย 25.0% ถั่วลิสงที่ผ่ำนกำรตำกแห้งทั้ง 3 กรรมวิธีมีกำร

ปนเปื้อน แอฟลำทอกซิน B1 ไม่แตกต่ำงกัน โดยกรรมวิธีท่ี 2 (กำรตำกบนตะแกรงตำกในโรงเรือน) พบกำรปนเปื้อน แอฟลำทอก

ซิน B1 มำกสุด เฉลี่ย 7.0 µg/kg ระยะเวลำกำรเก็บรักษำมีผลต่อกำรปนเปื้อน แอฟลำทอกซิน B1 ปริมำณโปรตีน และไขมัน โดย

ทุกกรรมวิธีท่ีท ำกำรทดสอบพบกำรปนเปื้อน แอฟลำทอกซิน B1 ไม่เกินค่ำมำตรฐำนตำมข้อก ำหนดปริมำณแอฟลำทอกซินส ำหรับ

เมล็ดถั่วลิสง (20 µg/kg) ในช่วง 3 เดือนแรกของกำรเก็บรักษำถั่วลิสงมีกำรปนเปื้อน แอฟลำทอกซิน B1 ไม่แตกต่ำงกัน และใน

เดือนที่ 3 ของกำรเก็บรักษำ พบกำรปนเปื้อนของเช้ือรำ A. flavus ในกรรมวิธีที่ 2 และ 3 มีกำรปนเปื้อน 3.3% และ 1.7% 

ตำมล ำดับ ในเดือนที่ 4 ของกำรเก็บรักษำ คุณภำพเมล็ดถั่วลิสงลดลงในทุกกรรมวิธี ถั่วลิสงในกรรมวิธีที่ 2 มีเมล็ดดีลดลง เหลือ 

57.7% โดยน้ ำหนัก พบกำรเข้ำท ำลำยของด้วงขำโตกัดกินเมล็ดจนเป็นรูพรุน ซึ่งคำดว่ำน่ำจะเกิดจำกกำรตำกบนตะแกรงตำกใน

โรงเรือนนำนเกินไป ถั่วลิสงมีกำรปนเปื้อน แอฟลำทอกซิน B1 สูงขึ้น โดยถั่วลิสงที่ลดควำมช้ืนด้วยกรรมวิธีที่ 2 พบกำรปนเปื้อน 

แอฟลำทอกซิน B1 สูงกว่ำกรรมวิธีอื่น เฉลี่ย 13.0 µg/kg ทั้ง 3 กรรมวิธีมีปริมำณโปรตีนและไขมันในเมล็ดลดลงกว่ำในช่วงแรก

ของกำรเก็บรักษำ ดังนั้นกำรใช้เครื่องอบลมร้อน และกำรตำกบนพื้นปูนให้ควำมชื้นเมล็ดลดต่ ำกว่ำ 9% ภำยใน 7 วัน ช่วยลดกำร

ปนเปื้อน แอฟลำทอกซิน B1 ในถั่วลิสงได้ และในกำรเก็บรักษำนำนเกิน 3 เดือน จะท ำให้ปริมำณโปรตีนและไขมันลดลง  วิธีกำร

ตำกที่ดีไม่ควรให้ถั่วลิสงสัมผัสพื้นดิน ลดควำมช้ืนให้เร็วและควรระวังกำรเข้ ำมำวำงไข่ของแมลงศัตรูในโรงเก็บ และในกำรเก็บ

รักษำก่อนกำรกะเทำะเปลือกถั่วลิสงควรเก็บในท่ีโล่งระบำยอำกำศได้ดี และไม่ควรเก็บนำนเกินไปจะท ำให้คุณภำพของเมล็ดลดลง 

4. เชื้อรำ A. flavus สำมำรถสร้ำงแบนพริกแห้งได้ หลังใส่เช้ือรำ เป็นเวลำ 7 และ 14 วัน พบสำรแอฟลำทอกซิน เท่ำกับ 

27.70 และ 24.63 µg/kg และมีค่ำแอฟลำทอกซินสูงสุดหลังกำรใส่เช้ือรำ A. flavus เป็นเวลำ 21 วัน เท่ำกับ 35.20 µg/kg  

น้ ำคั้นกระเทียมสด ควำมเข้มข้น 100% สำมำรถยับยั้งกำรเจริญของสปอร์เช้ือรำ A. flavus บนอำหำรพีดีเอได้ดี น้ ำคั้น

กระเทียมสดมีผลลดกำรสร้ำงแอฟลำทอกซินในพริกแห้งที่มีกำรเติมเช้ือรำ A. flavus และยับยั้งกำรสร้ำงแอฟลำทอกซินในพริก

แห้งได้สูงสุด 34.93% เมื่อบ่มนำน 14 วัน พริกแห้งคลุกน้ ำคั้นกระเทียม บรรจุถุงซิปเมทัลไลท์ เก็บนำน 2 เดือน พบแอฟลำทอก

ซิน 3.40 µg/kg ควำมช้ืน 16.6% และไม่พบกำรปนเปื้อนของเชื้อรำ A. flavus บนพริกแห้ง 

5. กำรพัฒนำวิธีกำรตรวจสอบสำรโอครำทอกซิน เอ โดยเทคนิค lateral flow immunoassay ในรูปแบบ strip test 

ด้วยกำรติดฉลำกอนุภำคทองกับแอนติบอดีต่อสำรโอครำทอกซิน เอ พบกำรเกิดสีที่เส้นทดสอบ (T) และเส้นควบคุม (C) ชัดที่สุด 
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เมื่อใช้ OTA-BSA ควำมเข้มข้น 0.8 มก.ต่อ มล.และใช้ Goat Anti-Rabbit IgG ควำมเข้มข้น 0.5 มก.ต่อ มล. ในเบื้องต้นได้ชุด

ตรวจสอบต้นแบบที่สำมำรถตรวจจับสำรโอครำทอกซิน เอ ได้ต่ ำสุดที่ควำมเข้มข้น 25 นำโนกรัมต่อ มล. ซึ่งเป็นค่ำที่ค่อนข้ำงสูง

ส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์ในตัวอย่ำงซึ่งต้องมีกำรสกัดสำรพิษออกจำกตัวอย่ำง ดังนั้นต้องปรับค่ำควำมเข้มข้นต่ ำสุดที่ชุดทดสอบ

สำมำรถตรวจจับได้ให้ต่ ำลงอีก และหำวิธีกำรสกัดตัวอย่ำงที่เหมำะสมต่อไป 

 

โครงการที่ 12.2.3 การลดความสูญเสียจากแมลงศัตรูหลังการเก็บเกี่ยวในผลิตผลเกษตร 

 สรุปผล 

จำกกำรด ำเนินกำรทดลอง 4 กำรทดลอง ภำยใต้โครงกำรโครงกำรวิจัยกำรลดควำมสูญเสียจำกแมลงศัตรูหลังกำรเก็บ

เกี่ยวในผลิตผลเกษตร ระยะเวลำกำรด ำเนินงำน 1 ปี พบว่ำ 

- สำรฆ่ำแมลง thiamethoxam (เซียน่ำ) อัตรำ 3.5 กรัม และ สำรฆ่ำแมลง thiamethoxam (ครุยเซอร์ 350 เอฟ

เอส) อัตรำ 2.5 มล. มีประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอดหัวป้อม มอดหนวดยำว และมอดฟันเลื่อย 

ได้ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่พบแมลงรอดชีวิตและแมลงที่เกิดใหม่ 

- สำรฆ่ำแมลง pirimiphos-methyl อัตรำ 20 ppm และสำรฆ่ำแมลง imidacloprid อัตรำ 0.1 กรัม มีประสิทธิภำพ

ในกำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง มอดหนวดยำว และมอดฟันเลื่อย ได้ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่

พบแมลงชนิดอื่นรอดชีวิตและไม่พบแมลงที่เกิดใหม่ แต่พบมอดหัวป้อมรอดชีวิตในเดือนที่ 10 ของกำรเก็บรักษำ อย่ำงไรก็ตำมไม่

พบแมลงที่เกิดใหม่ 

- สำรฆ่ำแมลง pirimiphos-methyl อัตรำ 10 ppm มีประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด มอดแป้ง 

มอดหนวดยำว และมอดฟันเลื่อย ได้ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่พบแมลงรอดชีวิตและแมลงที่เกิดใหม่ แต่พบ

มอดหัวป้อมรอดชีวิตในเดือนท่ี 5 ของกำรเก็บรักษำ และพบมอดหัวป้อมท่ีเกิดใหม่ในเดือนท่ี 7 

- สำรก ำจัดเช้ือรำไทแรมอัตรำ 0.5 กรัม มีประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัดด้วงงวงข้ำวโพด และมอดฟันเลื่อย ได้

ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 10 เดือน โดยไม่พบแมลงรอดชีวิตและแมลงที่เกิดใหม่ แต่พบมอดแป้ง และมอดหัวป้อมรอดชีวิต

และพบแมลงที่เกิดใหม่ตั้งแต่เดือนท่ี 3 ของกำรเก็บรักษำ  

- สำรฆ่ำแมลงทุกชนิด สำรก ำจัดเช้ือรำ และสำรเคลือบเมล็ด ไม่มีผลต่อควำมงอกของเมล็ดพันธุ์ข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์  

กำรรมข้ำวสำร 1 ตันด้วยก๊ำซไนโตรเจน ระยะเวลำที่มีประสิทธิภำพในกำรควบคุมมอดแป้ง เท่ำกับ 3 วัน และกำรควบคุมด้วงงวง

ข้ำวโพด ซึ่งเป็นแมลงที่มีควำมทนทำนต่อก๊ำซไนโตรเจนที่สุด ต้องใช้เวลำ 9 วัน  

- เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่อัตรำ 100 และ 200 กรัมต่อถั่วเขียวจ ำนวน 10 กก. สำมำรถป้องกันและ

ก ำจัดด้วงถั่วเขียวในสภำพโรงเก็บได้นำน 6 เดือน 

- เอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลูที่อัตรำ 50, 100 และ 200 กรัมต่อถั่วเขียวจ ำนวน 10 กก. สำมำรถรักษำ

เปอร์เซ็นต์ควำมงอกได้มำกกว่ำ 75 % ในทุกกรรมวิธีตลอดระยะเวลำ 6 เดือน พบยูจีนอลเป็นสำรส ำคัญที่พบบนเมล็ดถั่วเขียวท่ี

คลุกกับเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอมระเหยกำนพลู   

- กำรทดสอบประสิทธิภำพของสำรสกัดจำกพืชสมุนไพรที่ใช้ตัวท ำละลำยอินทรีย์(เอทำนอล) ในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้ง

ทุเรียน (Planococcus minor Maskell) บนผลทุเรียนหลังกำรเก็บเกี่ยว พบว่ำ กำรฉีดพ่นด้วยสำรสกัดจำกใบหูเสือควำมเข้มข้น 

0.5% ผสม Sodium lauryl sulfate (SLS) ควำมเข้มข้น 1.25% ที่อัตรำส่วน 1:2 ปริมำณ 30 มล.ต่อผล และน ำมำเป่ำลมที่ควำม

ดัน 60 ปอนด์ต่อตำรำงนิ้ว ผลละ 30 วินำที  เป็นวิธีที่มีประสิทธิภำพมำกที่สุดในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้ง  (ตัวอ่อนวัย 3) ใน
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ห้องปฏิบัติกำร และไม่ส่งผลต่อคุณภำพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค อีกทั้งสำรสกัดจำกพืชสมุนไพร และสำร SLS ซึ่งเป็น

ส่วนประกอบส ำคัญของผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำด ไม่มีสำรพิษตกค้ำง และมีควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภคมำกกว่ำกำรใช้สำรเคมี  

ดังนั้นกำรน ำสำรสกัดจำกพืชสมุนไพรซึ่งเป็นพืชในท้องถิ่นสำมำรถปลูกและหำได้ง่ำยมำใช้ในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้งหลังกำร

เก็บเกี่ยว จึงเป็นทำงเลือกหนึ่งที่น ำมำใช้ป้องกันก ำจัดเพลี้ยแป้งหลังทดแทนกำรใช้สำรเคมีได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

อภิปรายผล 

- กำรใช้สำรฆ่ำแมลง thiamethoxam สำรฆ่ำแมลง pirimiphos-methyl และสำรฆ่ำแมลง imidacloprid สำมำรถ

น ำมำใช้ในกำรป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูข้ำวโพดเลี้ยงสัตว์ เพื่อทดแทนสำรฆ่ำแมลง คลอร์ไพริฟอส ที่ในอดีตนิยมใช้ส ำหรับกำรคลุก

เมล็ดพันธุ์ข้ำวโพด ซึ่งในปัจจุบันสำรฆ่ำแมลงชนิดนี้ได้ถูกยกเลิกกำรใช้เป็นที่เรียบร้อยแล้ว ดังนั้น สำรฆ่ำแมลงทั้ง 3 ชนิดนี้จึงเป็น

ทำงเลือกให้กับผู้บริโภคในกำรป้องกันก ำจัดแมลงได้ 

- ก๊ำซไนโตรเจน มีประสิทธิภำพดีในกำรควบคุมแมลงศัตรูผลิตผลเกษตร ทั้งนี้ควำมสำมำรถในกำรกักเก็บก๊ำซไนโตรเจน 

เป็นปัจจัยส ำคัญและมีผลอย่ำงมำกต่อประสิทธิภำพของก๊ำซไนโตรเจน เห็นได้จำก กำรทดสอบของ Haojie et al. (2014) ที่ได้

ศึกษำกำรใช้ก๊ำซไนโตรเจนกับกำรเก็บรักษำเมล็ดพืช โดยใช้ควำมเข้มข้นของก๊ำซไนโตรเจน 2 ระดับ คือ 96-98% และ 98-100% 

พบว่ำ ที่ควำมเข้มข้นต่ ำกว่ำ (96-98%) ใช้เวลำมำกกว่ำในกำรท ำให้ตัวเต็มวัยของด้วงงวงข้ำวโพด มอดหัวป้อม และมอดฟันเลื่อย

ตำย 99% แสดงให้เห็นว่ำ กำรใช้ก๊ำซไนโตรเจน จ ำเป็นต้องรักษำควำมเข้มข้นให้สูง หรือใกล้เคียง 100% ที่สุด เพื่อท ำให้ระดับ

ก๊ำซออกซิเจนต่ ำที่สุด จึงให้ประสิทธิภำพในกำรควบคุมแมลงได้ดี ท้ังนี้กำรน ำวิธีกำรนี้ไปใช้ ต้องค ำนึงถึงปัจจัยต่ำง ๆ อย่ำง

รอบคอบ และถึงแม้ว่ำ ระยะเวลำที่เหมำะสมส ำหรับแมลงแต่ละชนิดจะแตกต่ำงกัน แต่ในสภำพกำรเก็บรักษำผลิตผลเกษตร อำจมี

กำรเข้ำท ำลำยของแมลงมำกกว่ำ 1 ชนิด และมีหลำยระยะอำศัยอยู่ร่วมกัน เพื่อให้กำรควบคุมแมลงได้ผลอย่ำงสมบูรณ์ ควรใช้

ระยะเวลำที่มีประสิทธิภำพต่อแมลงที่ทนทำนท่ีสุด  

- กำรพัฒนำกำรใช้น้ ำมันหอมระเหยกำนพลูด้วยเทคนิคเอนแคปซูเลช่ัน ท ำให้สำมำรถน ำเอนแคปซูเลทน้ ำมันหอม

ระเหยกำนพลูไปใช้ได้อย่ำงสะดวก และมีประสิทธิภำพในกำรป้องกันก ำจัดด้วงถั่วเขียวได้เป็นอย่ำงดี ทั้งนี้ยังสำมำรถน ำไปศึกษำ

ประสิทธิภำพกับแมลงชนิดอื่นๆ ว่ำมีประสิทธิภำพมำกน้อยเพียงใด รวมทั้งสำมำรถพัฒนำกำรใช้เทคนิคเอนแคปซูเลช่ันในน้ ำมัน

หอมระเหยอีกหลำยชนิดที่มีประสิทธิภำพเพื่อน ำไปใช้ป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูต่ำงๆได้ 

- สำรสกัดจำกพืชสมุนไพร และสำร SLS ซึ่งเป็นส่วนประกอบส ำคัญของผลิตภัณฑ์ท ำควำมสะอำด ไม่มีสำรพิษตกค้ำง 

และมีควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภคมำกกว่ำกำรใช้สำรเคมี ดังนั้นกำรน ำสำรสกัดจำกพืชสมุนไพรซึ่งเป็นพืชในท้องถิ่นสำมำรถปลูก

และหำได้ง่ำยมำใช้ในกำรก ำจัดเพลี้ยแป้งหลังกำรเก็บเกี่ยว จึงเป็นทำงเลือกหนึ่งที่น ำมำใช้ป้องกันก ำจัดเพลี้ยแป้งหลังทดแทนกำร

ใช้สำรเคมีได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ 

 

โครงการที่ 12.2.4 การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพ่ือลดการสูญเสียคุณภาพของมะม่วงท่ีผ่านการฉายรังสี 

 สรุปผล 

กำรพัฒนำเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยวมะม่วงที่ผ่ำนกำรฉำยรงัสีในพื้นที่ภำคกลำง ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และภำคเหนอื 

โดยมีกำรจัดกำรก่อนและหลังกำรเก็บเกี่ยวตั้งแต่ระบบกำรจัดกำรผลิต กำรให้แคลเซียมก่อนกำรเก็บเกี่ยว กำรลดอุณหภูมิระหว่ำง

กำรขนส่ง กำรจุ่มน้ ำร้อน กำรใช้สำรดูดซับเอทิลีนในระหว่ำงกำรขนส่ง สำมำรถช่วยลดกำรสูญเสียคุณภำพของมะม่วงที่จ ำเป็นต้อง

ผ่ำนมำตรกำรกักกันพืชด้วยวิธีกำรฉำยรังสี เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีปัจจุบันที่เกษตรกรและผู้ส่งออกใช้ 

อภิปรายผล 
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กำรน ำเทคโนโลยีตำมค ำแนะน ำด้วยกำรใช้แคลเซียมโบรอน สำมำรถช่วยลดกำรสูญเสียคุณภำพได้ โดยแคลเซียมจะไปยึด

เกำะโมเลกุลของเพคติน ที่กลุ่มคำร์บอคซิลิก ที่ว่ำงอยู่ ท ำให้ไปลดกิจกรรมของเอนไซม์ต่ำง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับควำมอ่อนนุ่ม เช่น 

เอนไซม์ polygalacturonase และ pectinesterase (Dong et al., 2009) pectate lyase เป็นต้น ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่ย่อยสลำย

เพคติน (pectin) ที่มีโมเลกุลขนำดใหญ่ และละลำยน้ ำได้น้อยให้มีโมเลกุลขนำดเล็กและละลำยน้ ำได้มำก ท ำให้โครงสร้ำงของผนัง

เซลล์พืชยังคงควำมแข็งแรง นอกจำกน้ี กำรให้แคลเซียมโบรอนส่งผลให้เซลล์มขีนำดใหญ่มำกกว่ำผลปกติ และมีควำมหนำของผนัง

เซลล์มำก (Muengkaew et al., 2018) จึงส่งผลให้ มะม่วงที่ได้รับแคลเซียมก่อนน ำไปฉำยรังสี และน ำมำเก็บรักษำนำน 28 วัน 

สำมำรถชะลอกำรลดงของค่ำควำมแน่นเนื้อได้ ทั้งยังลดกำรเกิดอำกำรเปลือกสีน้ ำตำล และอำกำรฉ่ ำน้ ำ โดยไม่ส่งผลต่อคุณภำพ

ทำงเคมีอีกด้วย สอดคล้องกับกำรทดลองของ Hussain et al. (2012) และกำรทดลองของ Hassanein et al. (2018) ที่พบว่ำ 

กำรให้แคลเซียมแก่ผลแอปเปิ้ล และฝรั่ง ก่อนน ำไปฉำยรังสีแกรมมำ สำมำรถลดกำรสูญเสียคุณภำพของผลิตผลได้  

 

โครงการที่ 12.3.1 การประเมินคุณภาพผักและผลไม้สดโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

 สรุปผล 

สมกำรเทียบมำตรฐำนเบื้องต้นส ำหรับใช้ประเมินปริมำณไลโคพีนในผลมะเขือเทศสดขนำดผลใหญ่ 4 พันธุ์ คือ เทเบิล 

โทมัส เนื้อ และท้อ โดยกำรท ำนำยค่ำวัดสี a* (ค่ำสีเขียว/แดง) และปริมำณไลโคพีน ด้วยเครื่อง FQA-NIR Gun แบบพกพำ ในช่วง

ควำมยำวคลื่นสั้นระหว่ำง 600-1,100 นำโนเมตร มีควำมแม่นย ำเมื่อน ำไปทดสอบกำรท ำนำยค่ำในผลมะเขือเทศที่ไม่ได้ใช้ในกำร

สร้ำงสมกำรในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบ  

สมกำรประเมินปริมำณสำรแคปไซซินในตัวอย่ำงพริกสดที่ช่วงควำมยำวคลื่น 400-2,500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสง 

โดยใช้เครื่อง NIR spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS มีค่ำ R เท่ำกับ 0.74  ค่ำ SEC และ SEP เท่ำกับ 204 และ 226 

µg/g ตำมล ำดับ และมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 6 ปัจจัย สำมำรถใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรแคปไซซินในตัวอย่ำงพริกสดได้ในระดับ

กำรท ำนำยเพือ่กำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบได้ในช่วง 540-1,993 µg/g 

กำรประเมินปริมำณสำรคำเฟอีนของเมล็ดกำแฟคั่วด้วยเทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี โดยระบบกำรวัดแบบ

สะท้อนกลับ ในช่วงควำมยำวคลื่น 400-2,500 นำโนเมตร ควำมยำวคลื่นที่ส ำคัญส ำหรับกำรสร้ำงสมกำรเพื่อท ำนำยปริมำณสำร

คำเฟอีน คือ 1,128 1,672 2,250 และ 2,332 นำโนเมตร โดยสมกำรเทียบมำตรฐำน PLSR สำมำรถท ำนำยปริมำณสำรคำเฟอีน

ในช่วง 0.01-2.19 กรัมต่อร้อยกรัมของน้ ำหนักแห้ง ได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ  

อภิปรายผล 

สมกำรที่ใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรไลโคพีนในผลมะเขือเทศให้ค่ำควำมแม่นย ำในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับ

ปริมำณอย่ำงหยำบ เนื่องจำกค่ำ R ของควำมสัมพันธ์ระหว่ำงค่ำท ำนำยด้วย NIRS กับค่ำอ้ำงอิงในห้องปฏิบัติกำร มีค่ำไม่สูงมำกนัก 

(R เท่ำกับ 0.71) แสดงให้เห็นว่ำ สมกำรที่สร้ำงได้ยังมีประสิทธิภำพไม่มำกพอจะน ำไปใช้ทดแทนกำรวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร ซึ่ง

อำจเป็นผลมำจำกข้อจ ำกัดของเครื่องมือที่วัดได้เฉพำะช่วงควำมยำวคลื่นสั้น ในขณะที่สเปกตรัมหลักของสำรไลโคพีนส่วนใหญ่อยู่

ในช่วงคลื่นยำวระหว่ำง 1,100-2,500 นำโนเมตร รวมถึงควำมแตกต่ำงกันของผลิตผลมะเขือเทศซึ่งเป็นผลิตผลสดที่มีองค์ประกอบ

ภำยนอก เช่น สี ควำมหนำและลักษณะของผนังผล และองค์ประกอบภำยในผล เช่น ปริมำณน้ ำ ปริมำณน้ ำตำล ปริมำณกรด 

ปริมำณสำรต่ำง ๆ ที่ควำมหลำกหลำยและไม่สม่ ำเสมอกันในแต่ละผล เช่นเดียวกับสมกำรที่ใช้ในกำรประเมินสำรแคปไซซินในผล

พริกสด ท่ีมีควำมแม่นย ำในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบ จำกกำรที่ค่ำ R ของสมกำรไม่สูงมำกนัก ซึ่งอำจ

มีสำเหตุมำจำกผลพริกท่ีน ำมำใช้เป็นตัวอย่ำงผลิตผลสดที่มีองค์ประกอบทั้งภำยนอกและภำยในแต่ละผลไม่สม่ ำเสมอกัน อย่ำงไรก็
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ตำม สมกำรท ำนำยค่ำที่ได้ยังคงมีควำมแม่นย ำเพียงพอท่ีจะใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรไลโคพีนแบบหยำบ ๆ อย่ำงรวดเร็วและ

ไม่ท ำลำยตัวอย่ำง ส่วนสมกำรท ำนำยค่ำปริมำณสำรคำเฟอีนของเมล็ดกำแฟคั่ว ให้ค่ำ R ที่ค่อนข้ำงสูงและมีค่ำเข้ำใกล้ 1 (ค่ำ R 

เท่ำกับ 0.98) ดังนั้น สมกำรที่ได้นี้สำมำรถน ำไปใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรคำเฟอีนในเมล็ดกำแฟคั่วได้อย่ำงมี 

 

 

โครงการที่ 12.3.2 การประเมินคุณภาพในผลิตผลและผลิตภัณฑป์ระเภทพืชไร่โดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

 สรุปผล 

เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปีสำมำรถใช้ประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 ในถั่วเหลืองในช่วง 0.02-1.23 mg/100g 

DW ได้อย่ำงถูกต้อง อีกทั้งสำมำรถใช้ประเมินปริมำณสำรพิษจำกเช้ือรำแอฟลำทอกซิน บี 1 ในเมล็ดข้ำวโพดในช่วง  0-14.70 

ppb. ได้อย่ำงถูกต้องเหมำะสมส ำหรับกำรคัดเลือกแบ่งกลุ่มแบบคร่ำว ๆ และประเมินปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในตัวอย่ำงถั่ว

ลิสงเมล็ดแห้งได้ในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณอย่ำงหยำบในช่วง 4.40-59.95 ppb. โดยควำมยำวคลื่นที่ใช้ใน

เทคนิค NIRS เพื่อกำรประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 และปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในข้ำวโพดและถั่วเมล็ดแห้งอยู่ในช่วง 

400 - 2500 นำโนเมตร ใช้หลักกำรสะท้อนแสง (reflection) และใช้สเปกตรัมต้นแบบ (original spectrum) โดยใช้เครื่อง Near 

Infrared spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS 

อภิปรายผล 

สมกำรประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 สำมำรถใช้ตรวจสอบตัวอย่ำงเมล็ดถั่วเหลืองได้ถูกต้องแต่ควรใช้ด้วยควำม

ระมัดระวัง  (usable with caution for most applications) แต่อย่ำงไรก็ตำมจ ำเป็นต้องเพิ่มจ ำนวนตัวอย่ำงที่มีควำม

หลำกหลำยมำกข้ึนเพื่อเพิ่มค่ำสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ (R) ของเมล็ดให้ใกล้เคียง 1 เพี่อเป็นกำรพัฒนำสมกำรให้สำมำรถน ำไปใช้ใน

กำรประเมินปริมำณสำรวิตำมินบี 1 ในเมล็ดถั่วเหลืองได้ถูกต้อง ส่วนสมกำรประเมินปริมำณสำรพิษจำกเชื้อรำแอฟลำทอกซิน บี 1 

ในเมล็ดข้ำวโพด สำมำรถใช้ตรวจสอบตัวอย่ำงในเมล็ดข้ำวโพดได้ส ำหรับกำรคัดเลือกแบ่งกลุ่มแบบคร่ำว ๆ ( rough screening) 

และสำมำรถน ำสมกำร ไปใช้ในกำรประมำณค่ำเบื้องต้นของปริมำณสำรพิษแอฟลำทอกซินในตัวอย่ำงถั่วลิสงเมล็ดแห้งได้ 

สอดคล้องกับชีวำนันท์ (2558) พบว่ำสำมำรถน ำเทคนิค NIRS ประยุกต์ใช้เพื่อตรวจหำเช้ือรำที่ผลิตละแอฟลำทอกซินบี 1 ในข้ำว

กล้องได้ และรติพร (2561) ใช้เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟรำเรดย่ำนใกล้ในกำรตรวจสอบปริมำณควำมช้ืน และแอฟลำทอกซินบี 1 

ในตัวอย่ำงที่ท ำกำรบด คือ ข้ำวโพด พริกไทย และถั่วลิสง พบว่ำสำมำรถใช้ตรวจสอบคุณภำพได้ 

 

โครงการที่ 12.3.3 การประเมินคุณภาพในสมุนไพรโดยใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโตรสโคปี 

 สรุปผล 

สมกำรที่ได้จำกเทคนิค NIRS โดยใช้เครื่อง Near Infrared spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS สำมำรถใช้ในกำร

ประเมินปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง ที่ช่วงคลื่น 400-2500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสง มีค่ำ R 0.93  SEP 2.82 

%  และ SEC 2.44 %  และมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 8 ปัจจัย สำมำรถใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผงได้ใน

ระดับเพื่องำนวิจัยและงำนทั่วไปได้ ในช่วง 0.76-43.18 %  สำมำรถประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสดที่ช่วงคลื่น 

1000-2500 นำโนเมตร และผลิตภัณฑ์ช่วงคลื่น 800-2500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสง มีค่ำ R 0.81 และ 0.85 ตำมล ำดับ มี

ค่ำ SEP = 4.40 และ 0.28 µg/g ตำมล ำดับ ซึ่งต่ ำกว่ำค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน (Standard Deviation, SD) ที่วิเครำะห์ด้วยวิธีอ้ำงอิง 

คือ 12.09 และ 5.84  µg/g ค่ำควำมคลำดเคลื่อนในกำรวิเครำะห์ (Standard Error of Calibration, SEC) คือ 11.41 และ 0.23 
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µg/g และมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 9 ปัจจัย สมกำรที่ได้นี้สำมำรถใช้ในกำรประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสดแล ะ

ผลิตภัณฑ์ได้ในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณหรือประเมินค่ำเบื้องต้น ในช่วง 3.92-172.93 และ 11.81-318.86 

µg/g ตำมล ำดับ 

อภิปรายผล 

สมกำรที่ได้จำกเทคนิค NIRS โดยใช้เครื่อง Near Infrared spectrometer รุ่น 6500 ของบริษัท FOSS สำมำรถใช้ในกำร

ประเมินปริมำณสำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง ที่ช่วงคลื่น 400-2500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสงได้ในระดับเพื่องำนวิจัย

และงำนท่ัวไปได้ ในช่วง 0.76-43.18 %  สำมำรถประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสดที่ช่วงคลื่น 1000-2500 นำโน

เมตร และผลิตภัณฑ์ช่วงคลื่น 800-2500 นำโนเมตร ใช้ระบบสะท้อนแสงได้ในระดับกำรท ำนำยเพื่อกำรแบ่งระดับปริมำณหรือ

ประเมินค่ำเบื้องต้น ในช่วง 3.92-172.93 และ 11.81-318.86 µg/g ตำมล ำดับ 
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ข้อเสนอแนะต่อผู้เกี่ยวข้องส าหรับการด าเนินงานในระยะต่อไป 

กำรประเมินกำรสูญเสียทั้งด้ำนปริมำณและเชิงคุณภำพของผลิตผลในขั้นตอนต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้องกับผลผลิตตั้งแต่กำรเก็บ

เกี่ยว ข้ันตอนกำรปฏิบัติหลังกำรเก็บเกี่ยว กำรขนส่ง จนกระทั่งผลผลิตถึงมือผู้บริโภค เพื่อทรำบจุดวิกฤตของกำรสูญเสีย รวมถึง

ปัจจัยแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง จะน ำไปสู่กำรจัดหำเทคโนโลยีในกำรควบคุมควำมสูญเสียที่เหมำะสมและมีประสิทธิภำพ แต่ต้องมีกำร

จัดกำรที่เหมำะสมโดยค ำนึงถึงควำมคุ้มค่ำทำงเศรษฐกิจและกำรยอมรับของผู้เกี่ยวข้องด้วย    

กำรประเมินควำมสูญเสียของผลิตผลอำจท ำได้หลำยวิธี ตั้งแต่วิธีที่ปฏิบัติกันมำแต่เดิม เช่น กำร สุ่มตรวจคุณภำพ ที่มีกำร

ท ำลำยตัวอย่ำง และวิธีกำรสมัยใหม่ที่มีกำรใช้สมกำรประเมินควำมสูญเสียของผลผลิตที่สำมำรถน ำไปต่อยอดใช้ในกำรประเมิน

ควำมสูญเสียที่เกิดจำกกำรเข้ำท ำลำยของศัตรูพืชได้อย่ำงรวดเร็ว เพื่อป้องกันควำมเสียหำยที่จะเกิดขึ้นกับผลผลิต หรือกำรใช้

วิธีกำรตรวจสอบคุณภำพที่ไม่ท ำลำยตัวอย่ำง เช่น กำรใช้เทคนิคเนียร์อินฟรำเรดสเปกโตรสโคปี หรือ NIRS สำมำรถน ำมำใช้ในกำร

ประเมินผลิตผลเกษตรทั้งในด้ำนปริมำณและคุณภำพ  สำมำรถน ำมำใช้ประเมินปริมำณสำระส ำคัญ เช่น สำรวิตำมินบี 1 ในเมล็ด

ถั่วเหลือง สำรเคอร์คูมินอยด์ในขมิ้นชันผง ประเมินปริมำณสำรไอโซฟลำโวนในกวำวเครือสด และผลิตภัณฑ์ หรือสำรพิษจำกเช้ือ

รำ แอฟลำทอกซิน บี 1  เป็นวิธีกำรตรวจสอบคุณภำพที่รวดเร็ว ช่วยประหยัดเวลำ มีควำมปลอดภัย และในระยะยำวสำมำรถช่วย

ลดต้นทุนกำรผลิตได้ แต่ต้องมีกำรสร้ำงและพัฒนำสมกำรเทียบมำตรฐำนเบื้องต้นที่มีควำมแม่นย ำ เพื่อให้มีประสิทธิภำพในกำร

ท ำนำยค่ำหรือตรวจสอบคุณภำพของผลิตผลได้ดีหรือใกล้เคียงกับค่ำวิเครำะห์ในห้องปฏิบัติกำร แต่ยังคงมีข้อจ ำกัดที่ส่งผลให้ให้

สมกำรที่ได้มีควำมแม่นย ำไม่มำกพอจะน ำไปใช้ในกำรประเมินที่ต้องกำรควำมถูกต้องสูง ซึ่งสำเหตุอำจเป็นเพรำะควำมแตกต่ำงกัน

ของสภำพทำงกำยภำพภำยนอกของผลิตผลโดยเฉพำะผลิตผลสด เช่น สี ควำมหนำและลักษณะของผนังผล และองค์ประกอบ

ภำยในผล เช่น ปริมำณน้ ำ ปริมำณน้ ำตำล ปริมำณกรด ปริมำณสำร รวมทั้งข้อจ ำกัดของเครื่องมือ เช่น เครื่อง FQA-NIR Gun 

แบบพกพำ ที่ใช้ได้เฉพำะช่วงควำมยำวคลื่นสั้นระหว่ำง 600-1,100 นำโนเมตร ท ำให้มีผลต่อค่ำสเปกตรัมที่วัดได้ และส่งผลต่อ

ควำมแม่นย ำในกำรท ำนำยค่ำของสมกำรเทียบมำตรฐำนเมื่อน ำไปทดสอบกำรใช้งำนจริง ดังนั้น ในกำรพัฒนำสมกำรท ำนำยค่ำด้วย

เทคนิค NIRS ให้มีควำมแม่นย ำสูง จ ำเป็นต้องมีกำรเก็บตัวอย่ำงเพิ่มขึ้นและปรับปรุงสมกำรอย่ำงต่อเนื่องเพื่อลดควำมหลำกหลำย

และเพิ่มควำมแม่นย ำของสมกำร  

กำรควบคุมกำรสูญเสียที่มีประสทิธิภำพประกอบด้วยปัจจัยที่เกี่ยวข้องคือ 1.) กำรด ำเนินกำรควบคุมกำรสูญเสียจะเลอืกจดุ

วิกฤติของกำรสูญเสียเพื่อให้สำมำรถควบคุมได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ  2.) กำรด ำเนินกำรควบคุมจะต้องด ำเนินกำรที่สำเหตุของกำร

สูญเสีย ไม่ว่ำจะเกิดจำกโรค แมลง สภำพแวดล้อม ควำมเสื่อมทำงสรีระวิทยำ หรือกำรปฏิบัติที่ไม่เหมำะสมในขั้นตอนต่ำงๆ 3.) 

วิธีกำรควบคุมจะต้องมีประสิทธิภำพ มีควำมปลอดภัยต่อท้ังผลผลิต ผู้ปฏิบัติ และผู้บริโภค  

เมื่อได้วิธีกำรประเมินควำมสูญเสียและแนวทำงกำรควบคุมที่เหมำะสมแล้ว ขั้นตอนต่อมำคือไปคือกำรจัดท ำคู่มือแนะน ำ

วิธีกำรลดควำมสูญเสียที่เกิดขึ้น และทดสอบเทคโนโลยีหลังเก็บเกี่ยวที่เหมำะสม 

 

ปัญหาและอุปสรรคในการท างาน 

- งบประมำณล่ำช้ำ ท ำให้เริม่ด ำเนินกำรทดลองช้ำกว่ำก ำหนด 

- ปัญหำสถำนกำรณ์ COVID ท ำให้ไม่สำมำรถออกปฏิบัติงำน ไม่สำมำรถเดินทำงไปสัมภำษณ์เกษตรกรตำมที่วำงแผนไว้ 

ส่งผลต่อกำรขำดข้อมูลกำรตรวจวัดจริง (actual measurement) ที่ล่วงเลยช่วงกำรเก็บเกี่ยว 

- งบประมำณที่ลดลง ส่งผลต่อแผนกำรด ำเนินงำนที่วำงไว้ (จ ำนวนข้อมูลผู้ให้สัมภำษณ์ และกำรตรวจวัดจริง) อำจมีควำม

จ ำเป็นต้องปรับวิธกีำรเก็บตัวอย่ำงลดลง แต่ไม่กระทบต่อตัวช้ีวัด (KPI) ของกำรทดลอง  
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