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ชะลอการสุกผลไมสงออกดวยกระดาษยับยั้งเชื้อรา  
 “กลวยหอมทอง” เปนผลไมในกลุมที่มีอายกุารเก็บรักษาสัน้และมีอัตราการ
เกิดปฏิกิริยาชีวเคมีสูง แมวาจะปลิดหรือตัดออกจากขั้วหวีแลว ในระหวางการ
เก็บรักษาจะเกิดจากการหายใจของผลไมอยู  

...ทําใหมีกาซ “เอทธิลีน” ข้ึนภายในผลอันเปน สาเหตุทําใหผลิตผลสุก
เร็ว ผิวชํ้างาย ที่สําคัญยัง กอใหเกิดโรค หรือ การเขาทําลายเชื้อ 
Collectrotrichum sp. ที่ขั้วผลไม  

...ตามกฎหมายกักกันพืชของแตละประเทศ จะไมอนุญาตใหผลิตผลที่สุก
แลวสงเขาไปขาย...  

อาจารยสุพัฒน คําไทย ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม จึงทําการ
วิจัย “พัฒนาคุณสมบัติกระดาษดูดซับเอทธิลีนและยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา เพื่อยืดอายุการเก็บ
ผลไม” โดยการสนับสนุนทุนฯจาก โครงการ IRPUS กระทรวงวิทยาศาสตร...เพ่ือแกปญหาดังกลาว  

อาจารยสุพัฒน บอกวา..... จากการเก็บรวบรวมขอมูลเพ่ือวิจัยการยืดอายุ การเก็บรักษากลวยหอม ทําให ทราบถึง
ปจจัยที่สงผลกระทบอายุการเก็บรักษาสามารถสรุปได 2 กรณีคือ กาซเอทธิลีนที่เรงใหเกิดการสุก กับ เช้ือรา
ระบาดเขาทําลาย  

ดังนั้น หากพัฒนาคุณสมบัติกระดาษเพื่อใชหอ 
ม่ันใจวาสามารถยืดอายุการเก็บไดนานขึ้น จึงเริ่มทํา
การผลิตกระดาษที่มีคุณสมบัติ ชวยดูดซับเอทธิลีน
และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยใชเทคนิค
เดียวกับการทํากระดาษสาแบบแตะ ดวยการ นําเยื่อ
ยูคาลิปตัสมาปนผสมกับ ผงถานกัมมันต และ 
สารยับย้ังเชื้อรา ในอัตราสวนที่เหมาะสม นําข้ึนรูป
บนตะแกรงตากใหแหง จะไดกระดาษที่มีมาตรฐาน
ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค แลวจึงนําไปหอหุม
ผลไมกอนนําแพ็กลงกลอง 

เม่ือเขาสูกระบวนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 
50+-5 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษากลวยหอมทองไดนาน 45 วัน โดยมีคา
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักเทากับ 26.1 เปอรเซ็นต คาความหนาแนนเนื้อมีคา
มากที่สุดเทากับ 61.5 นิวตัน/ตร.ซม. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคานอยที่สุด
เทากับ 10.6 องศาบริคซ คาการเปลี่ยนสีผิวเปลือกกลวยหอมทอง มีคา a value 
เทากับ 9.1 และไดรับคะแนนยอมรับจากผูบริโภค เทากับ 6.4 คะแนน  

สําหรับการเกิดเชื้อราที่ข้ัวผลจะเริ่มเกิดข้ึนในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ซึ่งตางจาก
กลวยหอมชุด ที่ไมไดยืดอายุจะเกิดเชื้อราในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา  

นอกจากนี้ทีมวิจัย ยังไดทําการทดลองกับ มะมวงนํ้าดอกไม ซึ่งเปนผลไมสงออกที่ไดรับความนิยมของไทยเชนกัน 
ซึ่ง ไดผลดี สามารถชะลอ และ ยับย้ังการเกิดจุดดําบนผิว ทําใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น ผิวมะมวงสวยงาม
นารับประทาน  

...คาดวาจะนําไปขยายผลยังผลไมเพื่อการสงออกชนิดอื่นๆตอไปในอนาคต.!!  

 เพ็ญพชิญา เตียว 

 
ที่มา : http://www.thairath.co.th/news.php?section=agriculture&content=98500 

ก8620


