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โอกาสในการจ าหน่าย
สินค้าพรีเมี่ยม

✓ สรา้งความประทบัใจ

✓ สรา้งแบรนด ์การจดจ า

สนิคา้และยีห่อ้ (สวน)

✓ การซือ้ซ า้ และบอกต่อ



โอกาส
ในการจ าหน่ายสินคา้พรีเม่ียม



ตะกรา้พลาสตกิ 10.5 กก.

กลอ่งกระดาษ 19.5 กก.

ตวัอยา่งความส าเร็จของการจ าหนา่ยออนไลน ์บรษิทั Royal farm
และความร่วมมอืของสหกรณ์การเกษตรขลงุ จนัทบรุี





ตวัอยา่งสนิคา้ออนไลน ์บรษิทั Royal farm



แผงฝันดี (ทเุรียนออนไลน์)

1. ขายตรงถงึผูบ้รโิภคผ่าน WeChat และ Web page ของตวัเอง 

ไม่มคีนกลาง สามารถบรรยายคณุลกัษณะสนิคา้ไดช้ดัเจน
2. ขายลว่งหนา้ (preorder) รบัเงนิกอ่นสง่ ทราบจ านวนสัง่ซือ้แน่นอน

3. มคีวามเสีย่งดา้นราคา เนือ่งจากราคาทเุรยีนขึน้ลงทกุวนั แตท่าง
บรษัิทตอ้งก าหนดราคาลว่งหนา้โดยยึดราคาตลาดปัจจบุัน หากชว่ง

ปลายฤดผูลผลติใกลห้มดราคาจะขึน้ ดงันัน้หากประมาณราคาขาย
ผดิพลาดจะขาดทนุ

4. สนิคา้หลากหลาย (ทเุรยีน 16 พันธุ,์ มังคดุ, ล าไย, มะพรา้วออ่น)
5. ขายสนิคา้คณุภาพ (พรเีมีย่ม) ใชท้เุรยีนแกไ่ด ้

6. สรา้งแบรนดแ์ละตราสนิคา้ทีจ่ดจ างา่ย
7. การบอกตอ่ ปากตอ่ปาก

8. การดแูลหลงัการขาย รบัประกนัสนิคา้ (คนืเงนิ หรอื สง่ไปทดแทน)
9. ดไีซนก์ลอ่งใหเ้หมาะกบัตลาดทัง้ขายปลกีและสง่ (10.5/19.5 กก.)

10.ไม่ชบุผลดว้ยเอทฟีอน เรง่สกุโดยการป้ายขัว้เพยีงครัง้เดยีว
11.ไม่จ าเป็นตอ้งใชข้มิน้



เนื้อหาบรรยาย

• สรรีวทิยาของผัก ผลไมแ้ละดอกไม ้

• การจัดการผักและดอกไม ้

• การจัดการผลไม ้

• การออกแบบบรรจุภัณฑ์



วัตถุประสงค์

• ยืดระยะเวลาการเกบ็รักษา / การ
วางจ าหน่าย ท าให้จ าหน่ายหรือ
ส่งออกได้มากขึน้ แก้ปัญหาสินค้า
ล้นตลาด

• รักษาคุณภาพและลดการสูญเสีย
ท้ังปริมาณ คุณค่าทางโภชนาการ 
& รสชาติ

• เพิม่รายได้



ของมคีณุภาพ สดนาน 
ขายไดร้าคา เขา้ถงึผูซ้ ือ้

ไม่มีการจัดการ วางขายได้ส้ัน  
ผักเหลือง เหี่ยวและเน่าเสียเร็ว 

ราคาถูก 



ของยิง่มคีณุภาพ ย ิง่ขายไดร้าคา !

ผลละ 155 บาทโลละ 35 / 3 โล 100



สง่ออกสนิคา้คณุภาพ ขายไดร้าคา

มะพรา้วออ่น
ผลละ 241 บาท

Postharvest Technology Center

 น า้ดอกไมส้ทีอง
ผลละ 155 บาท

 ทเุรยีนผลละ 
1,700 บาท

 เมลอ่นในกลอ่ง

ของขวญั ผลละ
2,200 บาท

ขา้วโพดถุงละ 
70 บาท (2 ฝกั)



ผลผลติทีด่มีคีณุภาพตอ้งมกีารจดัก่อนการเก็บเกีย่วทีด่ ี

1. มะม่วงแดงตอ้งการแสงส าหรบัพฒันาสผีวิ ไม่ควรไวผ้ลตดิกนั

2. ควรตดัแตง่ช่อเอาสว่นทีไ่ม่ตดิผลออก

3. การหอ่ผลดว้ยถงุกระดาษขาว อาจช่วยลดการเขา้ท าลายของแมลงโดยไมม่ปีัญหาตอ่สผีวิ

การตดัแตง่ชอ่





การสูญเสียหลงัการเกบ็เก่ียว
1. การสญูเสียผลผลิตโดยตรง

2.  การสญูเสียอนัเก่ียวเน่ือง

- การสูญเสียน ้าหนัก = สูญเสียเงิน

- การสูญเสียคณุค่าทางอาหาร = ผู้บริโภคขาดสารอาหาร

- การสูญเสียคณุภาพ = ผกัไม่สด เห่ียว เหลือง รสชาติไม่ดี ไม่มีคนื้ือ ท้ิง

- การผลิต : แรงงาน, เช้ือเพลิง 

- การตลาด : หีบห่อ, ตดัแต่ง

- ผู้บริโภค : จ่ายราคาแพง

ต้นทนุท่ีจ่ายไป



ธรรมชาตขิองผกั ผลไม้
หลงัการเก็บเกีย่ว

• การเปลีย่นแปลงคุณภาพ

--> หวานข ึน้ ออ่นนิม่ เนือ้เหลอืง

• ยงัมชีวีติ มกีารหายใจ 

--> วางขายไดไ้มน่าน เนา่เสยี

• การสญูเสยีน า้ 

--> เสยีน า้หนกั ผวิเหีย่วยน่

• การผลติเอทลินี

--> ผลไมส้กุเร็ว เนา่เสยี



คาร์บอนไดออกไซด์ + น า้ ออกซิเจน + น า้ตาล

การสังเคราะห์แสง (การสร้างน ้าตาล อาหารสะสม)

น า้

CO2

น า้ตาล

O2

แป้ง แป้ง



การหายใจ และการสูญเสียน ้า

กระบวนการทางชีวเคมีที่เปลีย่นแปลงพลงังานเคมีเป็นพลงังานความรอ้น

C6H12O6+6O2    6CO2+6H2O+ พลงังาน (673kcal)

พลงังานน า้ตาล

O2

ออกซิเจน

แป้ง

CO2 คาร์บอนไดออกไซด์

H2O คายน า้



การหายใจ และการสูญเสียน ้า
กระบวนการทางชีวเคมีท่ีเปล่ียนพลังงานเคมีเป็นพลังงานความร้อน

พลงังานน ้าตาล

O2ออกซเิจน

แป้ง

CO2

คารบ์อนไดออกไซด์

C6H12O6

H2O คายน ้า
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การหายใจของกล้วย

จ านวนวนัหลงัเกบ็เกีย่ว

อตั
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ม



กา้นยาว
ชะนี

หมอนทอง

จ้านวนวันหลังเก็บเก่ียว

อตั
รา
กา
รห
าย
ใจ

การหายใจของทเุรยีน ขึน้กบัพนัธุ ์



ไคลแมคเทอริค
(climacteric)

หายใจสูงหลงัเกบ็เกีย่ว หายใจต ่าตลอดเวลา
แอปเปิล อะโวคาโด กล้วย มะม่วง ทุเรียน 
ขนุน ฝรั่ง ละมุด มะละกอ น้อยหน่า สาเก 

เสาวรส แตงโม แคนตาลูป สาลี ่พชี

เหด็ มะเขือเทศ หน่อไม้ฝรั่ง 
กระเจีย๊บเขียว ข้าวโพดฝักอ่อน  

แตงกวา ส้ม ส้มโอ มะนาว พริก องุ่น
ลิน้จี ่ล าไย สตรอเบอร์รี เชอรี สับปะรด 

ชมพู่ หอมใหญ่ มนัฝรั่ง 

ถั่วเมลด็แห้ง

นอน-ไคลแมคเทอริค
(non-climacteric)



ผลติผลทีก่ าลงัเจรญิเตบิโต: หน่อไมฝ้ร่ัง ถ่ัวฝักยาว ถ่ัวงอก

- หายใจสงู-สงูมาก เพือ่ใหไ้ดพ้ลังงานไปใชส้รา้งสว่นตา่ง ๆ

- สญูเสยีน ้าง่าย บอบบาง เน่าเสยีเร็ว

- ตอ้งมกีารจัดการอยา่งดแีละประณีต

ผลติผลทีก่ าลงัสกุ: มะละกอ มะมว่ง นอ้ยหน่า ทเุรยีน

- หายใจปานกลาง-สงู การจัดการตอ้งดแีตน่อ้ยกว่ากลุม่แรก

ผลติผลทีอ่ยูร่ะหวา่งการพกัตวั: มันฝร่ัง เมล็ดมะมว่งหมิพานต์

- หายใจต า่มาก เนือ่งจากไมต่อ้งการพลังงานระหว่างพักตัว

- มคีวามคงทน

ส่วนของพืชท่ีเก็บเก่ียวมา

และการพฒันาหลงัการเก็บเก่ียว



มกีารเจริญของส่วนยอดในแนวตั้ ง 
(หนแีรงโน้มถ่วง) เกดิขึ้นตลอดเวลา 
ท าให้ยอดโค้งงอ จงึควรวางแนวตั้ ง



การตอบสนองตอ่แสง

LIGHT

การตอบสนองตอ่แรงโนม้ถว่ง

Dept. of Horticulture, Fac. of Agriculture at KPS, Kasetsart Univ.



2. ผกัประเภทผลทีแ่ก่หรือบริบูรณแ์ลว้

- มีการเปลี่ยนแปลงตามกระบวนการสุก

- อาจจะบอบบาง ชอกช ้ าไดง้่าย เช่น มะระ หรือค่อนขา้ง

ทนทาน เช่น พริก

- อาจเกิดการเน่าเสียไดง้่าย การจัดการปราณีตนอ้ยกว่า

กลุ่มที ่1 ทีก่ าลงัเจริญเติบโต แต่ยงัตอ้งการการจัดการ

ทีดี่อยู่

Colletotricum sp.



3. ผกัที่เป็นส่วนสะสมอาหาร

- มีการหายใจค่อนขา้งต า่ เก็บไดน้าน

- ค่อนขา้งทนทาน ไม่เสียง่าย

- การงอก อาจท าใหเ้ส่ือมสภาพไดง่้าย

- ตอ้งการการจัดการที่ถูกตอ้งเหมาะสม แต่ไม่เขม้ขน้

เท่ากลุ่มที่ 1 และ 2



การงอก อาจท าให้เส่ือมสภาพได้ง่าย



ผลของอุณหภูมต่ิอ
อัตราการหายใจ
ของหน่อไม้ฝร่ัง

อณุหภมู ิ(°C) อัตราการ

หายใจ

0 14-40

5 28-68

10 45-152

15 80-168

20 138-250

25 250-300



น ้าว้า หอมทอง

ตานีหม้อ ตานีหิน

การส่งออกใบตองสด
หอมทอง น ้าว้า

ตานีหิน ตานีหม้อ

6 days @ 25 C

5
๐
C

2 weeks

10
๐
C

15
๐
C 25

๐
C

ตานีหม้อ





เกิดอะไรขึน้ถ้าแช่
ผักและผลไม้ใน

ตู้เย็น นานเกินไป?

Postharvest Technology Center, Kasetsart Univ.



อาการสะทา้นหนาว

เกดิข ึน้เมือ่เก็บรกัษาผกัทีอ่ณุหภมูติ ่าเกนิกวา่ทีผ่ลติผลทนได้

เชน่ ผลไมไ้มส่ามารถสกุไดต้ามปกต ิคงสเีขยีว ออ่นแอตอ่โรค

กระเจีย๊บเขยีว (< 10 C): ฉ ่าน ้า  ผวิเป็นรอยบุ๋ม ขอบฝักด า
ฝักเปลีย่นส ีเน่าเสยีง่าย

แตงกวา: ฉ ่าน ้า มรีอยบุ๋ม 

ใบโหระพา กะเพรา: เปลีย่นเป็นสนี ้าตาล

ดอกหนา้ววั: จานรองดอกเปลีย่นเป็นสดี าคล ้า

ดอกกลว้ยไม:้ ดอกตูมเหลอืง ร่วง เสา้เกสรด า

ดอกจ าปี: กลบีดอกเปลีย่นเป็นสนี ้าตาลเขม้

Postharvest Technology Center, Kasetsart Univ.





การเกิดอาการสะท้านหนาวเม่ือเก็บที่อุณหภูมิต ่ากว่า 12ซ

ปกติ แช่เย็น

แช่เย็นปกติ



การเก็บรักษากล้วยที่อุณหภูมิต่างกัน นาน 2 สัปดาห์

สะท้านหนาว (คล ้าด า)  13-15 องศา → สุก - งอม



Postharvest technology Center, Kasetsart Univ.



บรรยากาศ (CO2, O2, C2H4)

อากาศรอบตัว
20% ออกซิเจน
0.03% คาร์บอน

ได ออกไซด์

ภายในถุง

ออกซิเจน ลดลง

คาร์บอนไดออก 
ไซด์ เพิ่มขึน้

การควบคุมและการดัดแปลงบรรยากาศ (CA และ MA)



Modified atmosphere package (MAP)
(บรรจภุณัฑด์ดัแปลงบรรยากาศ)

Equilibrium modified atmosphere packaging (EMAP)
- reduce oxygen 
- increase carbon dioxide
- control gases permeability



Modified Atmosphere Packaging 
(MAP) 

http://www.youtube.com/w
atch?NR=1&feature=ends
creen&v=Y4avu-P_MD0



Active Packaging 
• Oxygen absorber

• Carbon dioxide absorber 

• Ethylene absorber

• Humidity control
http://www.youtube.com/watch?v=fkntg-1AmA&feature=related





Plastic Bag / Film Plastic





Rigid Plastic



กระเจี๊ยบเขยีวบรรจุถุงพลาสตกิ HDPE 
เกบ็รักษาที ่10 และ 14 ซ. ได้ 12 วนั

ไม่ใส่ถุง 10 ซ
นาน 6 วัน

ถุง HDPE 10-14ซ
นาน 12 วัน

ถุง LDPE 10 ซ
นาน 12 วัน



การป้องกนัการสญูเสยีน า้

• เก็บเกีย่วชว่งเชา้

• ไม่ตากแดด ตากลม

• อย่าใหเ้กดิบาดแผล

• กรุตะกรา้ดว้ยกระดาษ

• ลดอุณหภูมอิย่างรวดเร็ว

• เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมติ ่า
ความชืน้สงู

• เก็บรักษาในทีไ่ม่มลีมแรง

• ใชส้ารเคลอืบผวิหรอืหอ่ผล

การสูญเสียน า้ของผัก เป็นการเคล่ือนทีข่องน า้จากผักทีม่ี
ปริมาณน า้สูงไปสู่อากาศซ่ึงมีปริมาณน า้น้อย



ปัจจัยที่มีผลต่อการคายน ้าและการสูญเสียน ้า 
Factors affecting transpiration & water loss

ปัจจยัภายใน
✓ ขนาดผลผลิต / พื้นท่ีผิว
✓ โครงสร้างผลิตผล

คิวตเิคิล (Cuticle = natural wax)
เลน็ติเซล (Lenticels)
ปากใบ (Stomata)
ขน (hair and trichome)
บาดแผล รอยช ้า ต  าหนิ (Wound / Scar, Cut, Insect damage, Bruise)

ปัจจยัภายนอก
✓ อุณหภูมิ
✓ ความเร็วลมและการหมุนเวยีนลม
✓ ความช้ืนสัมพทัธ์

Postharvest Technology Center



เลนติเืล

มะม่วง



ขนป้องการการสูญเสียน ้ า 

ถา้ขนหลุดร่วงเสียหายจะเกิดสีน ้าตาลข้ึน



ลดความร้อนและป้องกันการสูญเสียน ้า
โดยการพลางแสงและรดด้วยน ้าสะอาด



RT 16.4%weight loss Windy+RT 22.3% loss Wound+RT 20.4% loss

Bag+5C 0.01% lossBag+RT 0.27% loss
Postharvest Technology Center



23-05-2560



การสญูเสยีน ้าหนักระหว่างการสกุของผลทเุรยีน เมือ่บม่ดว้ยสารละลายเอ
ทฟีอนทีอ่ณุหภูมหิอ้ง (30+3๐C) (พรีพงษ์, 2560)
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เอทิลนี
ฮอร์โมนพืชทีพื่ชสังเคราะห์ขึน้เอง

มีผลต่อการเจริญเตบิโตและ
การเส่ือมสภาพของพืช
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เอทิลนีจากสภาพแวดล้อม
การเผาไหม้ของเคร่ืองยนต์
ห้องบ่มผลไม้ หรือ ผลไม้ทีสุ่ก
บัลลาสหลอดไฟ
ผลไม้ทีเ่ร่ิมเส่ือมสภาพ เน่า และเป็นโรค
ควันบุหร่ี ธูป
ต้นพืชทีถู่กไวรัสเข้าท าลาย



ผลของเอทิลีน
เร่งการเส่ือมสภาพ 
ท าให้ผัก ผลไม้เหลือง
เร่งกระบวนการสุกในผลไม้
เกดิจุดสีน า้ตาลในผักกาดหอม
เกดิรสขมในแครอท
พืชหัวเกดิการงอก แตกหน่อ
ใบ ดอก และ ผล ร่วง
หน่อไม้ฝร่ังสร้างเส้นใย ล าต้นเหนียว

การเส่ือมสภาพของดอกไม้

 





Postharvest Technology Center, Kasetsart Univ.

ท าให้เกดิแผล



- การสรา้งลิกนิน

- การออกดอก (สบัปะรด)

ยับย้ังการงอก sprouting inhibition

ท าให้ผักเหลือง



การเส่ือมสภาพของดอกไม้

Department of Horticulture



การป้องกันความเสียหายจากเอทิลีน

Postharvest Technology Center

ก าจัดแหล่งทีม่าของเอทลินี

การใช้สารยับยั้งการสร้าง หรือ การท างานของเอทลินี

เช่น เงิน (Ag++), เอม็ซีพี (1-MCP), คาร์บอนไดออกไซด์, AVG

การตัดแต่งพันธุกรรม (จีเอม็โอ)

ลดปริมาณออกซิเจน

เพิ่มคาร์บอนไดออกไซด์



ก าจดัแหล่งที่มาของเอทิลีน
✓ เคล่ือนย้ายผัก ผลไม้และดอกไม้ออกจากแหล่ง

ที่ผลิตเอทิลีน
✓ ระบายอากาศ
✓ ดูดซับเอทิลีนโดยใช้ ด่างทับทิม หรือ ถ่านกัมมันต์      
✓ เก็บในสภาพความดันและอุณหภูมิต ่า

Department of Horticulture





การเตรียมสารดูดซบัเอทิลีน
• ดา่งทับทมิอิม่ตัว 15 กรัม/น ้า 100 มล.

• ชอลค์ ปนูปลาสเตอร ์ขีเ้ถา้แกลบ perlite vermiculite ฯลฯ

หรอืวัสดอุนนิทรยีท์ีม่รีูพรุน ราคาถูก หาง่าย น ้าหนักเบา

• ถุงพลาสตกิเจาะรูพรุน



ด่างทบัทิม + กลว้ย



การใช้เอทลินีหลงัการเกบ็เกีย่ว
ชักน าให้สับปะรดออกดอกและแตกหน่อ
บ่มผิวผลไม้ให้มีสีเหลืองสวย
เร่งการสุกของผลไม้ เช่น มะม่วง กล้วย ทเุรียน
การแตกของเปลือกผลไม้
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การจัดการหลงัการเกบ็เกีย่ว
1. การเก็บเกี่ยวที่ดี ระยะเหมาะสม ไม่มีการปนเป้ือน
2. ท าความสะอาด ตัดแต่ง คัดคุณภาพตามมาตรฐาน
3. ควบคุมโรคและแมลง
4. บรรจุ
5. ท าให้เยน็
6. เก็บรักษารอการจ าหน่าย
7. ขนส่ง



การผลิตผักบุ้งปลอดสารพิษ



การเก็บเก่ียวที่ดี มีการควบคุมการปนเป้ือนจุลินทรีย์

ไม่สัมผัสดินล้างมือและอุปกรณ์

ใส่ถุงมือ





การขนส่งมาจุดรวบรวม (ต้องเร็ว แต่นุ่มนวล)



ล้างท าความสะอาด

การท าความสะอาดและตัดแต่ง ใบเน่าเสีย มีโรค แมลง

Armyworms 
(Spodoptera sp.)

เพลี้ยอ่อน (Periphyllus
testudinaceus)



ต้องสะอาดท้ังผู้ปฏิบัติและห้องท างาน 
เพ่ือความปลอดภยัของผู้บริโภคจึงจะส่งออก/ขึน้ห้างได้





การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวขา้วโพดฝักอ่อน











อุปกรณ์ไม่สะอาดเกดิการปนเป้ือน
เช้ือที่กอ่โรคกบัผูบ้ริโภค

ไม่สวมรองเทา้ ถุงมือ กองผกั
กบัพื้น กระจายเช้ือโรคได้

ความสะอาดไม่เพียงพอ



การระบาดของโรค

พืช โรค แหล่งของการปนเปือ้น ผลลพัธ์

ผักกาดแกว้หัน่ฝอย   Shigella sonnei คนเตรยีมอาหาร ติดเชือ้ 347

แตงเทศ หั่นเสีย้ว Salmonella chester ดิน และ ปุ๋ยคอก ติดเชือ้ 25 

ตาย     2 

อย. ควบคมุ

กะหล่่าหัน่ฝอย Listeria ปุ๋ยคอก ติดเชือ้  41 

monocytogenes หลายคนแทง้

ต้องสะอาดท้ังผู้ปฏิบัติและห้องท างาน เพ่ือความ
ปลอดภัยของผู้บริโภคจึงจะส่งออก/ข้ึนห้างได้

















การเก็บเกี่ยวผักสดส่งร้านอาหารเกาหลี



บรรจุในถุงพลาสติกและตะกร้า



ตัดแต่งให้ได้ตามขนาดที่ตลาดต้องการ



การบรรจุหีบห่อเพ่ือส่งเข้าตลาด



การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวมะม่วง



การหอ่ผลมะมว่ง
ก่อนหอ่ผลควรจุ่มหรอืพ่นผลทีจ่ะหอ่ดว้ยสารป้องกันแมลง 
เชน่ คารบ์ารลิ 85 % 45 กรัม น ้า 20 ลติร ผสมสารป้องกัน
เชือ้รา เชน่ โพคลอราซ หรอื อมสิตา ตามค าแนะน าบน
ฉลาก และผสมสารจับใบดว้ย เมือ่ผลแหง้จงึหอ่ผล

Credit รศ.ฉลองชยั แบบประเสรฐิ



การเก็บเกีย่วและการจดัการผลผลติทีแ่ปลง

1. เก็บเกีย่วเมือ่ผลแกม่วียัเหมาะสม ตอ้งส ารวจและจด
บันทกึขอ้มูลการออกดอกและสภาพภูมอิากาศในสวน
ตัวเอง ท าใหก้ าหนดวันเก็บเกีย่วได ้

- นับวันดอกบาน 50% ของชอ่ (น ้าดอกไม ้91-105 วัน)

- เก็บผลมะม่วงทีไ่ม่สวย น ามาทดสอบ หากลอยน ้า แขวน
รอต่ออกี 10 วัน

2. ควรคดัแยกเบือ้งตน้กอ่น โดยคัดผลทีม่ตี าหน ิรอยขดี
ขว่น รอยช ้าทีเ่กดิจากการเก็บเกีย่วและขนสง่ออก การ
จ าหน่ายผลทีค่ัดคุณภาพจะไดร้าคาดกีว่าการขายคละ



เก็บเกีย่ว และ
คดัคณุภาพเบือ้งตน้

ตัดใหเ้หลอืกา้นยาว 
5 มม.

วางผลเอาขัว้ลง 
30-45 นาที

เก็บระยะเหมาะสม มกีา้นตดิ
แกะถุงออก บรรจุตะกรา้
ทีม่กีารกรุกันกระแทก

ตดัแตง่กา้นผล

สะเด็ดยาง



ความหวานของมะม่วง
เกดิจากการเปลี่ยนแป้งเป็นน ้าตาล ดังนัน้การสะสมแป้งกอ่นเก็บเกีย่วมผีลต่อคณุภาพเมือ่สุก เชน่เดียวกบั กลว้ย ทุเรียน

 

0

5

10

15

20

25

30

0 2 4 6 8
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)

แป้
งแ
ละ

น า้
ตา

ล 
(%

)

แป้ง
ปรมิาณน า้ตาลทัง้หมด

ทุเรียนหมอนทองระหว่างการสกุ [ธิรา, 2538]



ผลมะมว่งพนัธุพ์นัธุน์ า้ดอกไมจ้ากแหลง่ปลกูและฤดกูาลตา่งกนั พรอ้มเก็บเกีย่วเมือ่อายุ
ระหว่าง 91-105 วนัหลงัช่อดอกบาน 50% มคีวามรอ้นสะสมอยูร่ะหว่าง 902-993 CDD
ปรมิาณแป้งในผลดบิต ัง้แต ่18-20% มคีวามถ่วงจ าเพาะ 1.02-1.04 (ชมยัพร, 2537)
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การคดัความแก ่ความสม า่เสมอ
ดว้ยความถ่วงจ าเพาะและเทคนคิการลอยน า้และน า้เกลอื

Bunsiri and Siriphanich (2007)

ความแก่
(%)

อาย ุ(วนั) หลงั
ดอกบาน50%

ความ
ถ่วงจ าเพาะ

การลอย-จม

80 85 < 1 ลอยน า้ (ชดื/เปรีย้ว มะมว่งย า)

85 92 > 1 จมน า้ - ลอยน า้เกลอื

90 99 >>1 จมน า้เกลอื 1-2% (แก่จดั/หวาน)

คดัผลทีล่อยน า้เกลอื 
1-2% ส่งออก

ผลจมน า้เกลอืส่งหา้ง

ฆา่เชือ้โรคและลา้งยาง
ดว้ยคลอรนี 200ppm น า้เกลอื 1-2%

ลอยน า้(ออ่น/มะมว่งย า)  

จมน า้(แก)่



ลอยน า้

จมน า้เกลอื 1%

อณุหภูมหิอ้ง  6 วนั

บม่ถา่นแกซ๊20 ก./มะมว่ง 1 กก. นาน 4 วนั

น ้าเกลอื 1-2%

น า้ผสมคลอรนีหรอืโซเดยีมไฮเปอรค์ลอไรด ์(NaOCl) 200ppm
ไฮเตอร ์6% อตัรา 67 ซซี/ี20 ลติร

จมน า้เกลอื 2%

ลอยน า้ จมน า้-ลอยน า้เกลอื

จมน า้เกลอื 1% จมน า้เกลอื 2%

ลดโคโรนา 1,000ppm
ไฮเตอร ์6% อตัรา 334 ซซี/ี20 ลติร

จมน า้-ลอยน า้เกลอื



2.จุม่โปรคลอราซ 250ppm ที ่52๐C 3 นาที

3.แช่น า้เย็น 12๐C 5 นาที
4.ผึง่ผลใหแ้หง้

การควบคุมโรคหลงัเก็บเกีย่ว
แช่ผลมะมว่งและมะละกอในสารละลายโปรคลอราซรอ้น เขม้ขน้ 45% ai. 

ปรมิาณ 11 ซซี ีต่อน า้ 20 ลติร (250 ppm) ที ่52๐ซ เป็นเวลา 5 นาท ี

1.ลา้งดว้ยโซเดยีมไฮเปอรค์ลอไรด ์200ppm

พรีพงษ ์และคณะ (2561)



ชุดควบคุม ไมป้่องกนั
- ขัว้ผลเน่า 100%
- ผลเน่า 9.2%

น า้อุ่น 52๐C 3 นาที
- ขัว้ผลเน่า 58%
- ผลเน่า 7.7%

การจุม่มะละกอซนัไรส์ ในโปรคลอราช อุน่ที ่52 องศา นาน 3-5 นาท ีแลว้แช่น า้เย็น 
12 องศา 5 นาท ีสามารถควบคุมโรคผลเนา่และวางจ าหนา่ยที่ 25°C ได ้11 วนั

น า้อุ่น 49๐C 20 นาที
- ขัว้ผลเน่า 50%
- ผลเน่า 2.8%

โปรคลอราช 250ppm
- ขัว้ผลเน่า 10%
- ผลเน่า 2.2%

โปรคลอราซตกคา้ง 
1.75 mg/kg

มาตรฐาน codex 
7.00 mg/kgโปรคลอราซ อุ่น 250ppm

(11 ซซี/ี20 ลิตร) 52๐C 3 นาที
ไม่เกิดโรค



Farungsang (2002)

การควบคมุโรคขัว้ผลเน่าดว้ยสารเคมีและน ้ารอ้น
Hot water treatment in controlling of stem end rot

Control

น า้รอ้น

55°C

5 min

250ppm 
Benomyl

250ppm 

Azoxy-
strobin



โปรคลอราซ
250ppm

เกดิโรคข้ัวผลเน่า 
+แอนแทรคโนส

น ้าอุ่น 52๐C
5 นาที

เกดิโรคข้ัวผลเน่า 
+แอนแทรคโนส

โปรคลอราซ
250ppm

52๐C 5 นาที
แอนแทรคโนส 3 

แผล
ข้ัวผลปกติ

ชุดควบคุม
เกดิโรคข้ัวผลเน่า 
+แอนแทรคโนส

การจุ่มผลมะม่วงในสารละลายโปรคลอราส อุ่นที ่52๐C นาน 5 นาท ีแล้วแช่
น า้เย็น 12๐C 5 นาท ีสามารถควบคุมโรคแอนแทรคโนสและโรคข้ัวผลเน่า

ภายหลังเก็บรักษาที ่28°C เป็นเวลาอีก 12 วัน

สารตกคา้ง 
1.50 มก/กก

สารตกคา้ง 
<0.0360มก/กก

สารตกคา้ง 
<0.0375มก/กก



การจุม่ตะกรา้มะมว่งในอา่งน า้อุน่ 52-55๐C เป็นเวลา 5 
นาท ี(Miguel Martinez : A.A. Kader)



การบ่มผลไม้

เอทิฟอน (สารปลดปล่อยเอทิลีน)
(ทุเรียน มะม่วง กล้วย)

ถ่านแก๊ส
แคลเซียมคาร์ไบด์

(มะม่วง กล้วย ละมุด น้อยหน่า)

แก๊สเอทิลีน

ภูมิปัญญา เช่น จุดธูปใส่โอ่ง บ่มด้วยใบขี เหล็ก บ่มร่วมกับผลไม้สุก



บม่ถา่นแก๊ซ บม่เอทฟิอน บม่เอทลินีไมบ่ม่

4 วนั หลงับม่
Postharvest Technology Center, Kasetsart Univ.



แกส๊กอ้น/ถา่นแกส๊ แคลเซยีมคารไ์บด ์
(calcium carbide)

• ท าปฏกิริยิากบัน า้ ความชืน้ เกดิความรอ้นและปลดปล่อยอะเซทลินี
(acetylene ) ตดิไฟ กลิน่ฉุนมาก

• 10 กรมั/ผลไม้ 3-5 กโิลกรมั ประสทิธภิาพต ่า บ่ม 3 ตนั/วนั ใช ้2.4 
ตนั/ปี

• สุกไมส่ม า่เสมอ กลิน่ฉุนตดิผลไม ้ผลสุกน่วม เน่าเสยีไว วางจ าหน่ายส ัน้

• อาจปนเป้ือนสารหนู (สารก่อมะเร็ง)

ถ่านแก๊ส (CaC2)+ H2O อะเซทลินี (C2H2)+ CaO

สาร                         ชือ่                        ความเขม้ขน้ทีใ่ช ้

CH2=CH2 เอทลินี 1

CH2=CH=CH3 โปรไพลนี 60

C=O คารบ์อนมอนนอกไซด์ 1,250

CH=CH อะเซทลินีจากถา่นแก๊ส(CaC2) 1,250

ประสทิธภิาพของเอทลีนีเทยีบกบัแก๊สอ ืน่ทีใ่หผ้ลคลา้ยกนั



เอทฟิอน (ethephon, 2-chloroethyl phosphonic acid (CEPA), C2H6ClO3P)

ปรมิาณสารตกคา้งสูงสุด (MRL) 

ในผลไมข้นาดใหญ่ทีไ่มร่บัประทานเปลอืก เช่น ทุเรยีน มะมว่ง สบัปะรด 

* ส านักงานมาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาติ (มกอช) ไมเ่กนิ 2.0 มก./กก.

* โครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (codex) ไมเ่กนิ 2.0 มก./กก.

* สหภาพยุโรป (EU) ไมเ่กนิ 0.5 มก./กก. (เดมิ 0.25 มก./กก.)

ความเป็นพษิ

▪ ไม่ใชส่ารก่อมะเร็ง (carcinogen) หรอืสารก่อกลายพันธุ ์(mutagen) (US FDA, EPA)

แต่ เป็นอนัตรายต่อระบบประสาท (the Federal Institute for Risk Assessment, 2011)

▪ ความเขม้ขน้ 1.65 mg/kg อันตรายแก่เด็ก 

▪ ความเขม้ขน้ 4.00 mg/kg อันตรายอย่างเฉยีบพลันกบัทกุคน

▪ อาการชัว่คราว: ปัสสาวะบอ่ย ทอ้งเสยี และระคายเคอืงผวิหนัง  



คณุสมบตั ิ

ขอ้ด-ีขอ้เสยี

ถา่นแกส๊แคลเซยีมคารไ์บด์

Calcium carbide

เอทฟีอน

ethephon

เอทลินี

ethylene

คุณสมบัต ิ ปลดปล่อย acetylene ปลดปล่อย ethylene ฮอร์โมนพชื

สารพษิ / ปรมิาณกอ่พษิ สารหนู (arsenic) 1.5-500 mg/kg 1.65-4.0 mg/kg -

ผลกระทบเฉียบพลัน ต่อ
ผูป้ฏบิัตงิานและผูบ้รโิภค

ปวดทอ้ง กลา้มเนื้อออ่นแรง หอบหืด 
อาเจียน ทอ้งเสีย หลอดเลือดเสียหาย

ปัสสาวะบ่อย ทอ้งเสีย 
ระคายผวิหนัง

-

ผลกระทบระยะยาว ผวิหนังเปลี่ยนสี แข็งกรา้น มะเร็งผวิหนัง-
กระเพาะปัสสาวะ-ปอด กลา้มเนื้อหัวใจตาย 
ปอดและไตเสียหาย ท าลายเม็ดเลือดขาว/
แดง พษิต่อระบบประสาท ครรภ์ผดิปกต ิ
ทารกเสียชวีติ บกพร่องทางการเรียนรู ้

ยับยัง้สารสื่อประสาท
cholinesterase

-

ผลกระทบต่อสิง่แวดลอ้ม เถา้ที่เหลือยากต่อการก าจัด เทศบาลฝัง
กลบ มโีอกาสทีส่ารหนูปนเป้ือนสู่แหลง่น ้า

- -

ปรมิาณ/มลูค่าน าเขา้
(2563)

- ปรมิาณ 968,023 กก.
มลูค่า   97.7 ลา้นบาท

-

ตน้ทุน หาซือ้/ใชง้านงา่ย ราคา 60-80 บาท/กก. 
คดิเป็นค่าใชจ้่าย

144,000-192,000 บาท/รอบผลติ/ราย

หาซือ้/ใชง้านงา่ย 
250-350 บาท/ลติร

ถกู 7,000 บาท/6Q 
ใชไ้ด ้1-2 ปี 
หาซือ้ยาก 

ตอ้งสรา้งหอ้งบ่ม



การบ่มและการติดตั งระบบปล่อยแก๊สเอทิลีน
• ศึกษาหาความเข้มข้นของแก๊สเอทิลีนท่ีเหมาะสมต่อการสุกของ

ผลไม้แต่ละชนิด

• ติดตั งระบบโดยช่างท่ีมีความรู้และมีประสบการณ์ เนื่องจาก
ความเข้มข้น 3.1-32% สามารถระเบิดได้ หากมีประกายไฟ 

• ค้านวณอัตราการปลดปล่อยแก๊สท่ีเหมาะสมต่อขนาดของห้อง
ส้าหรับผลผลิตแต่ละชนิด

ถังแกส๊เอทลินี 99.95%



การศึกษาหาสภาพแวดล้อมทีเ่หมาะสมต่อการบ่มผลไม้

Control ไม่บ่ม บ่มเอทลินี 100ppm 24 ชม.

Control

ไม่บ่ม

บ่มเอทลินี

250ppm

24 ชม. 25๐C

บ่มเอทลินี

500ppm

24 ชม. 25๐C500 ppm ethylene 24 hrs 25CControl (Khag dum)

ไมบ่่ม 25๐C บ่มเอทลินี 125 ppm24ชม 25C

ไมบ่่ม 25๐C
บ่มเอทลินี 250 ppm 24ชม.

25C

อบไอน า้รอ้น VHT



ตารางเปรยีบเทยีบคา่ใชจ่้ายในการบม่มะมว่งวนัละ 3 ตนั 1 รอบการผลติ  (8 เดอืน/ปี)

รายการ กอ้นแคลเซยีมคารไ์บด์ หอ้งบม่แกส๊เอทลินี

1.คา่แกส๊วตัถดุบิ 10กก./วัน x 60-80 บาท x 30วัน x 8เดอืน 

=144,000–192,000บาท (2.4ตนั/ปี)

6 ลติร/วัน x 2.65บาท/ลติร x 30 วัน x 8 

เดอืน 

= 3,816 บาท

2.คา่แรงงานกรกุระดาษใน

ตะกรา้และห่อกอ้นแกส๊ ไมร่วม

แรงงานเข็นตะกรา้ซึง่ใช ้

เทา่กนั

3 แรง x 400 บาท/แรง x 30 วัน x 8 เดอืน 

= 288,000 บาท

- ไม่มีคา่ใชจ่้าย -

3.กระดาษขาวห่อแกส๊กอ้น

และกรตุะกรา้ 6 แผน่/ตะกรา้

167 ตะกรา้ x 6 แผน่ x 0.50 บาท/แผน่ 

x 30 วัน x 8 เดอืน = 120,240 บาท

- ไม่มีคา่ใชจ่้าย -

4.คา่ไฟฟ้า เปิดแอร ์

18,000 – 20,000BTU

- ไม่มีคา่ใชจ้่าย - 1,500 บาท/เดอืน x 8 เดอืน

= 12,000 บาท

รวมตน้ทนุบม่ 3 ตนั/วนั 

ใน 1 รอบการผลติ (8 เดอืน )

552,240–600,240 บาท/รอบการผลติ 15,816 บาท/รอบการผลติ

ส่วนต่างค่าใชจ่้ายในการบม่ 1 รอบการผลติ = 536,424 – 584,424บาท



โดยสรุปการบม่ผลมะมว่งดว้ยแกส๊เอทลินีมผีลกระทบตอ่รอบการผลติ 8 เดอืน 

ดงันี้

1. ลดการเน่าเสยี 4.2% (2,872 กโิลกรัม)  มูลค่า 287,234 บาท

2. ยอดสั่งซือ้เพิม่ 193% (33,020 กโิลกรัม) มูลค่า       3,302,000 บาท 

3. ลดค่าใชจ้่ายจากการเลกิใชแ้คลเซยีมคารไ์บด์ 536,424 บาท

รวมมสี่วนต่างของรายได ้ปี 2562 เพ ิม่ข ึน้ 4,125,658 บาท/ปี 

ปีผลติ ปรมิาณมะม่วงทีบ่ม่

(กโิลกรมั)

วธิกีารบม่ ปรมิาณผลเน่าเสยี

(กโิลกรมั)

เปอรเ์ซ็นตผ์ลเน่าเสยี

2559 10,611 กอ้นแคลเซยีมคาร์ไบด์ 1,286 12.1 %

2560 19,548 กอ้นแคลเซยีมคาร์ไบด์ 2,344 12.0 %

2561* 35,369 กอ้นแคลเซยีมคาร์ไบด์ 3,742 10.6 %

2562 68,389 หอ้งบม่แกส๊เอทลินี 5,043 7.4 %

ผลกระทบจากการปรบัเปลีย่นวธิกีารบม่ของวสิาหกจิฯ

* เร ิม่ใช้หอ้งบ่ม 15 พ.ย. 2561

11.6%



บรรจแุก๊สเอทลินีเขม้ขน้ ประมาณ 120-150 มลิลลิติร ในถุงพลาสตกิ

ขนาด 11 x 7.5 ซม. ปิดผนกึ วางในกลอ่งบรรจผุลไม ้2 – 3 ถุงตอ่กลอ่ง

ทางเลอืกในการบม่: บม่ในกลอ่ง



ห้องบ่มและเทคนิคการบม่ผลไม้ 
ประโยชน์ 7 อย่าง

เทคโนโลยี 7 ดี (2 ลด 2 เพิ่ม 3 ด)ี
2 ลด = ลดต้นทุน ลดการเน่าเสีย 
2 เพิ่ม = เพิ่มคุณภาพและมูลค่าผลผลิต 

เพิ่มระยะเวลาวางจ าหน่าย
3 ดี = สะอาดไม่มีสารเคมีตกค้าง ดตี่อผู้ปฏิบัติงาน 

ดตี่อผู้บริโภค และดีต่อสิ่งแวดล้อม

รับรางวัล Silver ผลงานวิจัยท่ีสร้างผลกระทบ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประจ้าปี 2564

(17 ส.ค. 2564)



การอบไอน า้รอ้น 
(Vapor Heat Treatment, VHT)

ส่งญีปุ่่ น/เกาหลใีต ้ตอ้งอบใหอุ้ณหภูมกิลางผล
47oC นาน 20 นาท ีความชืน้ตูอ้บ > 90%

(Intaragamhang,2008)

เครือ่งอบไอน ้าขนาด 3 ตนั

แมลงวนัผลไม ้(fruit fly) 
ปัญหาท่ีจ ากัดการส่งออก จ าเป็นตอ้งควบคุม
1. การห่อผล
2. การใชก้ับดักแมลงวนัผลไม ้
3. การอบไอน ้ารอ้น/ฉายรังสีกอ่นส่งออก

1.5cm.or 

more 

2.5 cm. or more 2.5 cm. or more 

THAILAND

Type 1
ตดิฉลาก ค าวา่ “PLANT QUARANTINE THAILAND” 

Type 2

ตอ้งมคี าว่า FOR JAPAN บนกล่องอยา่งนอ้ย 3 
ดา้น และตอ้งตดิสตกิเกอร์ TREATED PQ-DOA

THAILAND

ช่องระบายอากาศตอ้งปิดทบัดว้ยผา้ตาขา่ย
เสน้ทะแยงมมุ นอ้ยกว่าหรอืเท่ากบั 1.6 มม.



โรงอบไอน า้
•กรมสง่เสรมิการเกษตร (กรุงเทพฯ และเชยีงใหม)่
•บ.ธานยีามาสยาม (นครปฐม)
•บ.สวฟิ (นครปฐม)
•บ.ก าแพงแสนคอมเมอรเ์ชยีล  (นครปฐม)
•บ.สยามเอก๊ปอรต์มารท์ (อยธุยา)
•บ.ซ ีพ ีสตารแ์ลนส ์(ชลบรุ)ี
•บ.ไรซิง่ (ชลบรุ)ี
•สหกรณ์ทา่ใหม ่(จันทบรุ)ี
•อบต.เดน่ชัย (แพร่)



มะม่วงน ้าดอกไมฉ้ายรังส ี800 เกรย(์Gy)
มอีาการผวิไหม ้เนือ้ และเสน้ใยเป็นสนี ้าตาล
การเคลอืบผวิดว้ยแว๊กช่วยลดอาการได ้

อบไอน า้รอ้น(VHT)
47๐C 20 นาที

(Japan-Korea)

CK Wax (Shellac)

ฉายรงัส ี(Irradiation)
400-1,000Gy

(USA)

เก็บรกัษา 12°C 5 สปัดาห์

Bunsiri (2011)

Control

การฉายรงัส ี400-1,000 เกรย์ สง่ USA 



การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวทุเรียน



สรปุข ัน้ตอนการจดัการผลทเุรยีน
จากเก็บเกีย่วถงึขึน้ตูท้ ีเ่หมาะสม

• ตดัผลทเุรยีนระยะเก็บเกีย่ว อาย ุ110-120 วนัหลงัดอกบาน
• ใส่ตะกรา้ หรอืกองบนรถซาเลง้/สาลี ่หา้มวางบนพืน้ดนิในสวน
• ขนขึน้รถกระบะ น ามาทีจ่ดุรวบรวม/โรงคดับรรจ ุ
• คดัความแก ่รปูทรง ต าหน ิโรค แมลง
• ก าจดัแมลงทีต่ดิมากบัผล (หากม)ี
• บรรจลุงตะกรา้และช ัง่น า้หนกั
• จุม่สารกนัราและรเีทน ทนัที ไมผ่สมเอทฟีอน วางท ิง้ไวใ้หแ้หง้
• กระตุน้การสุกโดยป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 1:1 วางท ิง้ไว ้>6 ช ัว่โมง
• ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน คร ัง้ที ่2
• บรรจลุงกล่อง รดักล่อง วางบนแพลเล็ท
• รอขึน้ตู ้ตรวจวดัความรอ้นในกล่อง (ดกูารสุก) > 4-6 ช ัว่โมง
• ท าใหเ้ย็น (บางราย)
• ขนขึน้ตู ้ปรบัอณุหภมู ิ14-18๐C

(พรีพงษ์ และคณะ, 2560)



1. จ านวนวนัหลงัการผสมเกสร

กระดมุ 90-100 วัน
ชะน ี  110-120 วัน
กา้นยาว หมอนทอง 120-127 วัน

เกษตรกรทราบวันดอกบาน แต่ไม่ค่อยนับ 
คนตัด-รับซือ้ไม่ทราบอายุ

4. การเคาะผล

ดชันเีก็บเกีย่วและการประเมนิความแกท่เุรยีน

2. ดูผลร่วง

3. ชมิน า้ทีก่า้นผล



ปลายหนามแหง้และมสีนี า้ตาล
ฐานหนามแผก่วา้ง และแบน

ปลงิบวมโต ข ัว้ผลสาก

รอ่งหนามแยก สนี า้ตาล

กา้นผลแข็ง

62.8 % จ านวนวนัหลงัผสม + ลกัษณะผล + เสยีงเคาะ

5. ดูลกัษณะผล



ก าหนดใชน้ า้หนกัแหง้ของเนือ้ผลเป็นมาตรฐานสง่ออกทเุรยีน

(มกอช.3-2546) โดย

หมอนทอง      น า้หนกัแหง้ 32%  

ชะนี พวงมณี    ----”---- 30% 

กระดุม          ----”---- 27%

(อายเุก็บเกีย่วหมอนทอง 110-120 วนั)

ปี 2546 กระทรวงเกษตรฯ



(1) น ำผลทุเรียนมำผ่ำเอำเน้ือในแต่ละผล ผลละ 3 พู โดยสุ่มจำกเฉพำะ
ส่วนกลำงพู

(2) น ำเน้ือทุเรียนท่ีไดห้ัน่ซอยใหล้ะเอียดเป็นช้ินเล็กๆ คลุกเคลำ้ใหเ้ขำ้กนั
แลว้สุ่มชัง่ใส่ภำชนะ(ชัง่น ้ ำหนกัจำนกอ่นอบ ถำ้เป็นจำนกระดำษใหอ้บ
จำนกระดำษกอ่นชัง่สัก 15 วินำที) จ ำนวน 5 กรัมต่อผล

(3) น ำไปอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70๐C (องศำเซลเซียส) เป็นเวลำ 2-3 วนั หรือ
อบดว้ยไมโครเวฟท่ีไฟปำนกลำงและไฟอ่อน จนมีน ้ ำหนกัแหง้คงท่ี 
แลว้ค ำนวณค่ำน ้ ำหนกัแหง้จำกสูตร ดงัน้ี

น ำ้หนักเนื้อแห้งของทุเรียน (%) = น ำ้หนักหลงัอบ x 100

น ำ้หนักก่อนอบ

วิธีการวิเคราะห์หาน ้ าหนกัเน้ือแห้งของทุเรียน



Dry matter determination
Slow process with significant error



รบัซือ้ 

คดัความแก ่รปูทรง 

และต าหนิ



การก าจดัแมลงและส่ิงสกปรก

Photo by Somsiri Sangchote

ขนแบบร่มหลดุไป













หนอนเจาะเมล็ดทเุรยีน
1.วางไขบ่นผลเมือ่อาย ุ2 เดอืน ขึน้ไป
2.ฟักเป็นตวัไชเขา้ผล เขา้ท าลายเมล็ด 
3.หนอนมอีาย ุ45 วนั พอผลเริม่แก ่สุก ชอนไชออกมา 
ทิง้ตวัลงดนิ เขา้ดกัแด ้นาน 1-9 เดอืน ขึน้กบัสภาพ
อากาศ

4.ฝนตก อากาศชืน้ เป็นตวัเต็มวยั บนิ ขึน้วางไข่

การควบคมุ
1.เลีย้งไกแ่จ ้ไกป่่า ไกต่อ๊ก
2.กบัดกัแสงแบล๊คไลท์ กาวเหนยีว
3.พน่สารฆา่แมลงไดอะซนีอน คารบ์ารลิ เดลทาเมลทรนิ
ต ัง้แตผ่ลเทา่ไขไ่ก ่กอ่นอาย ุ2 เดอืน หรอื กอ่น/หลงั มี
ฝนแรก

4.เก็บท าลายผลรว่ง



ป้ายขัว้ดว้ยเอทีฟอน 

อตัรา 

เอทีฟอน 1 ส่วน/น ้า 1 ส่วน

ไม่ตอ้งชบุผลดว้ยเอทีฟอน

วางผ่ึง 4-6 ชัว่โมง



ขา่วการใชส้ารชุบทุเรยีน 
ม.ิย. 2558

ที่มา : ส านักงานเศรษฐกจิการเกษตร http://www.oae.go.th/oae_report/export_import/export_result.php

ผลกระทบตอ่ปรมิาณและมูลคา่การสง่ออกทุเรยีนสด ปี 2557 - 2563

2557 2558 2559 2560 2562 2563

ปริมาณ (ตัน) 369,602 358,192 403,634 488,673 655,395 620,893

มูลคา่(ลา้นบาท) 12,436 13,246 17,469 22,022 45,481 65,631

มูลคา่ขยายตัว 69.3 6.5 32.1 26.2 105.8 44.3

➢ ปี 2558 ฮ่องกงสุ่มตรวจทุเรียนไทยพบเอทีฟอนตกคา้ง จ านวน 3 ผล จาก
ตัวอย่าง 10 ผล ปรมิาณ 5.4, 5.6 และ 6.6 ppm ซึง่มากกวา่มาตรฐาน
(2 ppm) ถงึ 2.7, 2.8 และ 3.3 เท่า (นรินาม, 2558; Anonymous, 2015)

งานวจิัย โครงการ “สารเอทฟีอนตกคา้งในผลทุเรยีนหมอนทองและทางเลอืก
ในการบม่เพ ือ่การสง่ออก” (พรีพงษ์ และคณะ, 2560) ส ารวจการใชส้ารเอที
ฟอนและปรมิาณสารตกคา้ง ในปี 2559-60 พบวา่ ผูป้ระกอบการมวีธิกีารบ่ม
แตกต่างกนั โดยการป้ายขัว้และชบุผลในสารละลายเอทีฟอนเขม้ขน้100 – 470 
mL/60L แต่มสีารตกคา้งในส่วนเนื้อ ไม่เกนิคา่มาตรฐาน ที่2.0 มก./กก. 

สรา้งภาพลกัษณค์วามปลอดภยัและสรา้งความม ัน่ใจในการบรโิภคทุเรยีนไทย

http://www.oae.go.th/oae_report/export_import/export_result.php


ปรมิาณเอทฟีอนตกคา้ง (mg/kg) ภายหลังบม่และเก็บรักษาในสภาพจ าลองการส่งออกทางเรอื
ที ่15๐C เป็นเวลา 10 วนั และเก็บรกัษาต่อที่25๐C เป็นเวลา 1-5 วนั จนกระท ัง่สุก

วธิกีารบม่

สภาพบม่ส่งออกทางเรอื ที่ 15C 10 วัน 

และ 25 C 1-5 วัน จนผลสกุ

เปลอืก แกน เนื้อ ท ัง้ผล# วันสกุ

1. ไมใ่ชเ้อทฟีอน/รมเอทลินี <0.011 ไมพ่บ ไมพ่บ <0.006 3.10

2. ชบุผลดว้ยเอทฟีอน0.2%

(230 มิลลลิติร/60ลติร)
3.45 0.090 ไมพ่บ 1.88 2.00

3. ชบุผลดว้ยเอทฟีอน 0.4%

(460 มิลลลิติร/60ลติร)
5.70 0.195 <0.022 3.12 2.40

4. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 1% 0.373 0.079 ไมพ่บ 0.210 2.82

5. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 13%

(เอทีฟอน 1 สว่น + น ้า 3 สว่น)
1.098* 0.587 0.065 0.681 3.36

6. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 52% 0.286 0.394 0.047 0.213 2.18

29 พ.ค.2564 ข่าวเนชั่น https://youtu.be/Z3OeC5Wr52c

https://youtu.be/Z3OeC5Wr52c


1. รมแก๊สเอทลินี 0.02%
หลังเก็บรักษา

2. ชุบเอทฟีอน 0.2% 3. ชุบเอทฟีอน 0.4%

5. ป้ายเอทฟีอน 13%4. ป้ายเอทฟีอน 1% 6. ป้ายเอทฟีอน 52%

ผลอาย ุ120 วัน เก็บรักษาทีอ่ณุหภูม ิ15๐C เป็นเวลา 10 วนั 
จากนัน้ยา้ยออกวางที ่25๐C เป็นเวลา 1 – 2 วนั จนผลสกุ



1. รมแก๊สเอทลินี 0.02% 2. ชุบเอทฟีอน 0.2% 3. ชุบเอทฟีอน 0.4%

5. ป้ายเอทฟีอน 13%4. ป้ายเอทฟีอน 1% 6. ป้ายเอทฟีอน 52%

ผลอาย ุ120 วัน เก็บรักษาทีอ่ณุหภูม ิ15๐C เป็นเวลา 10 วนั 
จากนัน้ยา้ยออกวางที ่25๐C เป็นเวลา 4 – 5 วนั จนผลสกุ



ปรมิาณเอทฟีอนตกคา้ง (mg/kg) ภายหลงับ่มเพือ่

จ าหน่ายในประเทศที ่30+3๐C จนกระท ัง่ผลสกุ

วธิกีารบม่
สภาพบม่ขายในประเทศ อณุหภูมหิอ้ง

เปลอืก แกน เนื้อ ท ัง้ผล# วันสกุ

1. ไมบ่ม่สารเอทฟีอน <0.040 <0.043 <0.010 <0.030 12.5a

2. ชบุผลดว้ยเอทฟีอน0.2% 5.07 0.105 <0.020 2.766 5.2c

3. ชบุผลดว้ยเอทฟีอน 0.4% 15.40 0.232 <0.020 8.379 4.6c

4. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 1% <0.060 <0.075 <0.010 <0.044 8.0b

5. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 13% <0.110 <0.046 ไม่พบ <0.065 6.0c

6. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 52% 0.560 0.342 ไม่พบ 0.340 4.6c

7. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 13%

+ชบุผลดว้ยเอทฟีอน0.2% 
12.42 0.186 <0.010 6.755 5.2c

4 ม.ิย.2564 สภากาแฟ  https://youtu.be/6uw3d5h62Pc

30 พ.ค.2564 คนเกษตร  

https://youtu.be/mVeDnAoO0YY

สรา้งภาพลกัษณ์ความปลอดภยัและสรา้งความม ัน่ใจในการบรโิภคทเุรยีนไทย

https://youtu.be/6uw3d5h62Pc
https://youtu.be/mVeDnAoO0YY


1. สุกธรรมชาติ 2. ชุบเอทฟีอน 0.2% 3. ชุบเอทฟีอน 0.4%

5. ป้ายเอทฟีอน 13%4. ป้ายเอทฟีอน 1% 6. ป้ายเอทฟีอน 52%

ผลอาย ุ110 วนั เก็บรกัษาทีอ่ณุหภมูหิอ้ง 
(30+3๐C) เป็นเวลา 5 – 6 วนั จนผลสกุ

7. ป้ายเอทฟีอน 13%
+ ชุบสาร 0.2%



✓การชบุผลดว้ยเอทฟีอนเจอืจาง 0.2-0.4% มโีอกาสพบสาร

ตกคา้งมากกวา่การป้ายข ัว้ดว้ยสารเขม้ขน้ 1%, 13% และ 52%

✓การป้ายข ัว้ดว้ยสารเขม้ขน้ตอ้งท าดว้ยความระมดัระวงั ไม่ใหห้ยด

หรอืกระเด็นลงบนผวิ

Photo by Somsiri Sangchote



วางผ่ึงขา้มคืนใหแ้หง้

ติดเลเบล

ชัง่น ้าหนกั

ชบุยากนัรา บรรจกุลอ่ง

จดัเรียงบนแพลเล็ท



Control Import Lab-A Lab-B

0 วนั

3 วนั

7 วนั

10วนั

อุณหภมู ิ30๐C 
ความชืน้ 70+5% RH



บม่ตามลง้

ป้ายและชบุเอทฟีอน

เก็บรกัษาที ่15๐C 10 วนั และ 25๐C 5 วนั

ป้ายเอทฟีอน +

50 มก/ลติร AVG*ไมบ่ม่

ทเุรยีนหมอนทองบม่ตามวธิกีารของลง้ ไมบ่ม่ และบม่โดยการป้าย
ข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 26% (ผสมเอทฟีอน 1 สว่น : น า้ 1 สว่น) และผลที่
ชบุสาร AVG เขม้ขน้ 50, 100, 150 และ 200 มลิลกิรมั/ลติร เก็บ
รกัษาที่ 15๐C เป็นเวลา 10 วนั แลว้ยา้ยไป 25๐C เป็นเวลา 5 วนั

ป้ายเอทฟีอน

อตัรา 1:1

ป้ายเอทฟีอน +

100 มก/ลติร AVG

ป้ายเอทฟีอน +

150 มก/ลติร AVG

ป้ายเอทฟีอน +

200 มก/ลติร AVG

แนะน า 14 กรมั/20 ลติร

*ReTain 15% sp AVG = 
aminoethoxyvinylglycine 
สารยับยัง้การผลติเอทลินี



15๐C 7 วนั + 25๐C 4 วนั

แตก 7(58%)
ไมป้่ายข ัว้(ยงัไมสุ่ก) ป้ายข ัว้ 2 คร ัง้ ป้ายข ัว้+50 มก/ล AVG

2
2(16%)

ป้ายข ัว้+100มก/ล AVG ป้ายข ัว้+150มก/ล AVG ป้ายข ัว้+200มก/ล AVG

3(25%)

1(8%)



การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ต้องดีและเหมาะสม 

หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์
- รองรับผลติผล
- ใช้เคล่ือนย้าย
- ปกป้องผลติผล (ลดการสูญเสียน า้ การหายใจ และ การบอบช ้า)
- ส่งเสริมการขาย (ดงึดูดสายตา เพิม่มูลค่า ขายได้มากขึน้)
- ให้ข้อมูลสินค้า



✓ ด้านการตลาด (Marketing objective) i.e. สวยงาม
สม่้าเสมอน่าซื อขาย sales apparent

✓ ด้านวิศวกรรม (Engineering objective) i.e. ช่วยการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ (ค้านวณปริมาณ รูปแบบการ
บรรจุ quantizing methods and pattern packaging)

การตัดแต่งผลิตผลและการคัดขนาด มีผลต่อการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์



1. ตอ้งป้องกนัความเสยีหายเชงิกลได ้(Mechanical injury) 
การส ัน่สะเทอืน การกระแทก การกดทบั 

ข้อพิจารณาในการออกแบบบรรจภุณัฑ์

vibration Immobilized

Impact bruise
ใชก้ลอ่งทีแ่ข็งแรง
ไมบ่รรจมุากหรอืนอ้ยเกนิไป
ไมก่ด ไมอ่ดั
ใชก้นักระแทก (cushion)



Cushion Product



2. ประสิทธิภาพในการลดอุณหภูมิผลติผลในกล่องได้ด ี
(Temperature management)

3. ชะลอการสูญเสียน า้ได้ (Water loss)

ข้อพิจารณา

0
0

5

10

15

20

10 20 30 40 50
ประสทิธภิาพการลดอุณหภมู ิ(%)

พืน้ทีช่่องระบายอากาศดา้นขา้ง (%)



%Venting

5.9

5.8

Hours 

to Cool

14.5

20.0

พ้ืนท่ีช่องลม & การท าความเยน็
(area vented & cooling)



4. การเลือกวสัดุ รูปแบบ รูปทรงบรรจุภณัฑ์ (Package selection)
ข้อพิจารณา

กระดาษลกูฟกูหนา้เดยีว กระดาษลกูฟกูชัน้เดยีว 

(2 หนา้)

กระดาษลกูฟกู 2 ชัน้ กระดาษลกูฟกู 3 ชัน้

36
96

4251

Corrugated  Fiberboard



Corrugated 

paper box

Load capacity

Vertical loading capacity of carton box at 
different positions

วางแนวนอน
(ไม่แขง็แรง ยบุตวัง่าย)

วางแนวตั้ง
(รับแรงไดดี้)



5. การจัดเรียงบรรจุภณัฑ์ มีประสิทธิภาพ (Package management)
ข้อพิจารณา



ตัวอย่างกล่อง
ตัวกล่องและฝา เป็นช้ินเดยีวกนั 
ปิดโดยเข้าสลกัลิน้/เทป/สายรัด

ตัวกล่องและฝา แยกช้ินกนั
แข็งแรง แพง ฝาเปิดปิดง่ายแต่ต้องใช้เทป/สายรัด

กล่องฝาเปิด หรือติดฟิล์มใส
แสดงสินค้าชัดเจน เหมาะส าหรับบรรจุกล่องขายปลีก

มีสลักส าหรับเรียงซ้อนกัน



การออกแบบกล่องบรรจผุลไม้

เง่ือนไขและคณุสมบติักล่อง
1. ดีไืด ์สวย สร้างสรรค ์ฟังกช์ัน่ดี
2. เปิด-ปิดง่าย
3. ให้ข้อมูลสินค้าและแหล่งผลิต
4. ขนาดต้องบรรจผุลไม้ได้พอดี
5. มีช่องแสดงสินค้า/ช่องระบายอากาศดี
6. ลดอุณหภมิูในกล่องได้รวดเรว็
7. แขง็แรง ป้องกนัการกระแทก ผลไม้ไม่ฟกช า้



Smart Packaging



Bio-degradable Packaging

Earthcycle 
http://www.you
tube.com/watc
h?v=0ba-
MD1-KiY



การตดิฉลาก และ การตรวจสอบยอ้นกลบั 
(labeling and traceability) 

QR Code

Bar code

ขอ้ดขีองการตรวจสอบยอ้นกลบั
* สรา้งความเชือ่ม ัน่ในผลติภณัฑแ์ละตราสนิคา้

* ชว่ยใหท้ราบปญัหาและตดิตามยอ้นกลบัไปยงัสวนและตน้

เพือ่แกไ้ขไดต้รงจุด เชน่ หากเจออาการผดิปกต ิไสซ้มึ เตา่เผา 

โรคและแมลง สามารถใหค้ าแนะน าท ีส่วนเพือ่ท ีปี่ถดัไปจะได ้

ผลผลติท ีม่คีุณภาพดขี ึน้

* ค าชมจากลกูคา้ท าใหท้ราบวา่สวนใดควรจดัเป็นสนิคา้พ

รเีม ีย่ม
RFID tag

Laser Code



บรษิทั Royal farm



Carbon Footprint



ค าถาม ?



นอน-ไคลแมคเทอริค
NON-CLIMACTERIC 

ไคลแมคเทอริค
CLIMACTERIC 



อัตราการหายใจของผักผลไม้บางชนิด

ประเภทของ
อตัราการหายใจ

อตัราการหายใจ
สูงสุดท่ี 25๐ซ 
(มก.CO2/กก.ชม.)

ชนิดของผลติผล

ต ่ามาก  5 เมลด็มะม่วงหมิพานต์

ต ่า 5-20 ส้ม กะหล า่ปล ีหอมหวัใหญ่

ปานกลาง 20-100 เงาะ มงัคุด มะละกอ มะเขือเทศ 
มะเขือยาว ผักกาดขาวปลี

สูง 100-200 มะม่วง น้อยหน่า หน่อไม้ฝรั่ง 
ผักคะน้า ผักบุ้งจนี

สูงมาก  200 ทุเรียน ข้าวโพดอ่อน ถั่วฝักยาว เหด็





การลา้งท าความสะอาดผลติผล
- ลา้งน ้าสะอาด ใชฟ้องน ้าเชด็เบา ๆ  เพือ่ขจัดคราบยาง ฝุ่ น
- ลา้งดว้ยสารละลายโซเดยีมไฮเปอรค์ลอไรด ์เขม้ขน้ 200 ppm
(เตรยีมจาก ไฮเตอร ์ขวดสฟ้ีา เขม้ขน้ 6%) เพือ่ก าจัดแบคทเีรยี
ก่อโรค

สูตรค านวณ การเตรียมสาร N1 x V1 = N2 x V2
เมื่อ N1 = ความเข้มข้นสารที่ซือ้ ฉลากข้างขวด (ไฮเตอรเ์ข้มข้น 6% = 60,000ppm )

V1 = ปริมาตรสารที่ต้องตวง ?
N2 = ความเข้มข้นที่ต้องการใช้ (200 ppm)
V2 = ปริมาตรที่ต้องการเตรียม ใช้ (20 ลิตร = 20,000 มิลลิลิตร (ซซี)ี

N1xV1 = N2 x V2 ----> (60,000ppm) x V1 = (200 ppm) x (20,000 ซซี)ี
V1 = (200 ppm) x (20,000 ซซี)ี = 66.7 มิลลิลิตร(ซซี)ี 

60,000 ppm
ดังนั้น ตวงไฮเตอร์ 66.7 ซซี ีผสมน ้า 20 ลิตร (ประมาณ 6.7 ฝาเล็ก, 1 ฝาเล็ก = 10 ซซี)ี



การขาดแคลเซยีม (Ca) ท าใหผ้ลแสดงอาการผดิปกตภิายใน 
(Internal breakdown) ไดแ้ก ่เนือ้วุน้ (jelly seed/pulp), ปลายผลนิม่
(soft nose), กน้ผลเป็นโพรง (stem-end cavity), เนือ้ฟองน ้า (spongy 
tissue) บางครัง้แสดงอาการทีผ่วิเป็นป้ืนสนี ้าตาลด า



ผลผลติทีด่มีคีุณภาพตอ้งมกีารจดัการกอ่นการเก็บเกีย่วท ีด่ ี

(ซา้ย) เนือ้วุน้เกดิในผลทีเ่ก็บแกเ่กนิไป

(ขวา) อาการเนือ้เป็นฟองน า้ (spongy tissue) เกดิไดก้บับางพนัธุ ์ยงัไม่

ทราบสาเหตุทีช่ดัเจน ในมะมว่งเคนท ์พบวา่ขาดแคลเซยีม (Ca)และ

แมกนเีซยีม (Mg) (Burden et al. , 1991) อาการรุนแรงมากขึน้เม ือ่ไดร้บัความ

รอ้นจากดนิ การคลุมโคนหรอืปลูกพชืคลุมดนิ และการเก็บระยะแกเ่ขยีว

ช่วยลดปญัหา

หลงัอบไอน า้รอ้น

ภาพ วุฒชิยั ทองดอนแอ







การบม่ชว่ยใหท้เุรยีนสุกเร็วภายใน 4-10 วนั มกีารสูญเสยีน ้าหนักเหลอื 5-16% ขณะทีผ่ลทีสุ่ก

ธรรมชาต ิไม่บม่ ตอ้งใชเ้วลาเฉลีย่ 13 วนั จงึสุกที ่30+3๐C สูญเสยีน ้าหนักเฉลีย่มากถงึ 19%

(พรีพงษ์ และคณะ, 2560)
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ขา่วการใชส้ารชุบทุเรยีน 
ม.ิย. 2558

ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร http://www.oae.go.th/oae_report/export_import/export_result.php

ผลกระทบตอ่การสง่ออก ปี 2558

2557 2558 2559

ปรมิาณ (ตัน) 369,602 358,192 403,634

มูลค่า(ลา้นบาท) 12,436 13,246 17,469

มูลค่าขยายตัว 69.3 6.5 32.1

➢ ปี 2558 ฮ่องกงสุม่ตรวจทเุรียนไทยพบเอทฟีอนตกคา้ง จ านวน 3 ผล จากตวัอยา่ง 
10 ผล ปรมิาณ 5.4, 5.6 และ 6.6 ppm มากกว่ามาตรฐาน 2 ppm ถงึ 3 เทา่ 
(นิรนาม, 2558; A nony mous, 2015)

สรา้งภาพลกัษณ์ความปลอดภยัและสรา้งความม ัน่ใจในการบรโิภคทเุรยีนไทย

วธิกีารบม่

เอทฟีอนตกคา้ง (mg/kg) เม ือ่เก็บรกัษาท ี่
15C 10 วนัและ 25 C 1-5 วนั จนสุก

เปลอืก แกน เน ือ้ ท ัง้ผล# วันสกุ

1. ไมใ่ชเ้อทฟีอน/รมเอทลินี <0.011 ไม่พบ ไมพ่บ <0.006 3.10

2. ชบุดว้ยเอทฟีอน0.2%
(230 มิลลลิติร/60ลติร)

3.45 0.090 ไมพ่บ 1.88 2.00

3. ชบุดว้ยเอทฟีอน 0.4%
(460 มิลลลิติร/60ลติร)

5.70 0.195 <0.022 3.12 2.40

4. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 1% 0.373 0.079 ไมพ่บ 0.210 2.82

5. ป้ายดว้ยเอทฟีอน 13%
(เอทีฟอน 1 สว่น+น ้า 3 สว่น)

1.098* 0.587 0.065 0.681 3.36

6. ป้ายดว้ยเอทฟีอน 52% 0.286 0.394 0.047 0.213 2.18

พรีพงษ์ และคณะ (2560) 

พรีพงษ์ (2557) ส ารวจการใชส้ารเอทีฟอนและปริมาณสารตกคา้ง ในปี 2555-56 พบเอที
ฟอนตกคา้งในเนือ้ทเุรียนหมอนทองทัง้ทีบ่ม่และไมบ่ม่ 14 ผล จาก 30 ผล มี 1 ผลที่มสีาร
ตกคา้งสงูสดุ 0.61 มก./กก. (นอ้ยกว่ามาตรฐาน Codex 2.0 มก./กก. แตม่ากกวา่มาตรฐาน
ยโุรป 0.5 มก./กก.)

http://www.oae.go.th/oae_report/export_import/export_result.php


ปรมิาณเอทฟีอนตกคา้ง (mg/kg) ภายหลงับม่เพือ่จ าหนา่ย
ในประเทศที ่30+3๐C จนกระท ัง่ผลสกุ

วธิกีารบม่
สภาพบม่ขายในประเทศ อุณหภมูหิอ้ง

เปลอืก แกน เนือ้ ท ัง้ผล# วันสุก

1. ไมบ่ม่สารเอทฟีอน <0.040 <0.043 <0.010 <0.030 12.5a

2. ชุบผลดว้ยเอทฟีอน 0.2%

(230 มลิลลิติร/60ลติร)
5.07 0.105 <0.020 2.766 5.2c

3. ชุบผลดว้ยเอทฟีอน 0.4%

(460 มลิลลิติร/60ลติร)
15.40 0.232 <0.020 8.379 4.6c

4. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 1% <0.060 <0.075 <0.010 <0.044 8.0b

5. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 13%

(เอทฟีอน 1 ส่วน + น ้า 3 ส่วน)
<0.110 <0.046 ไม่พบ <0.065 6.0c

6. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 52% 0.560 0.342 ไม่พบ 0.340 4.6c

7. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 13%

+ชุบผลดว้ยเอทฟีอน 0.2% 
12.42 0.186 <0.010 6.755 5.2c



ปรมิาณเอทฟีอนตกคา้ง (mg/kg) ภายหลังบม่และเก็บรักษาใน
สภาพจ าลองการสง่ออกทางเรอืที ่15๐C เป็นเวลา 10 วนั และ

เก็บรกัษาต่อที่ 25๐C เป็นเวลา 1-5 วนั จนกระท ัง่สกุ

วธิกีารบม่

สภาพบม่สง่ออกทางเรอื ที ่15C 10 วัน 

และ 25 C 1-5 วัน จนผลสุก

เปลอืก แกน เนือ้ ท ัง้ผล# วันสุก

1. ไมใ่ชเ้อทฟีอน/รมเอทลินี <0.011 ไมพ่บ ไมพ่บ <0.006 3.10

2. ชุบผลดว้ยเอทฟีอน 0.2%

(230 มลิลลิติร/60ลติร)
3.45 0.090 ไมพ่บ 1.88 2.00

3. ชุบผลดว้ยเอทฟีอน 0.4%

(460 มลิลลิติร/60ลติร)
5.70 0.195 <0.022 3.12 2.40

4. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 1% 0.373 0.079 ไมพ่บ 0.210 2.82

5. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 13%

(เอทฟีอน 1 ส่วน + น ้า 3 ส่วน)
1.098* 0.587 0.065 0.681 3.36

6. ป้ายข ัว้ดว้ยเอทฟีอน 52% 0.286 0.394 0.047 0.213 2.18


