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สรุปและเสนอแนะ 

สรุป 
 
1. การลางหนอไมฝร่ังสดและคุณภาพของหนอไมฝร่ังหลังการลาง 

 
หนอไมฝร่ังทีผ่านการลางดวยสารละลายคลอรีนความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณ

เชื้อ APC ไดดทีี่สุด เมื่อเทียบกับการลางดวยน้าํโอโซน หรือน้ําประปา และเมื่อหนอไมฝร่ังผานการ
ลางไมวาดวยวิธีใดจะตรวจไมพบเชื้อ E.coli การลางผักและผลไมถือเปนขั้นตอนทีสํ่าคัญในการลด
ปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนซึง่จะชวยยืดอายุการเก็บ และสงผลดีตอคุณภาพของผักผลไมใน
ระหวางการเกบ็รักษา 

 
2. การเปล่ียนแปลงองคประกอบของกาซ และคุณภาพของหนอไมฝร่ังในสภาพปรับบรรยากาศ 

 
หนอไมฝร่ังเมือ่ผานการลางดวยคลอรีน และทําการเก็บรักษาในถุง OPP ในสภาพปรับ

บรรยากาศแบบ active modified atmosphere packaging ที่ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเร่ิมตน 
8.15 + 0.29 % และปริมาณกาซออกซิเจนเริ่มตน 17.51 + 0.39 % และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C 
พบวามีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึน้ และปริมาณกาซออกซิเจน
ลดลง โดยเขาสูสมดุลที่ 13% และ 7% ตามลําดับ และสามารถเก็บรักษาหนอไมฝร่ังได 8 วัน 
ภายหลังระบบเขาสูสมดุล รวมเปนอายุการเก็บรักษาทั้งหมด 23 วัน โดยปริมาณเสนใยเพิ่มขึ้น สวน
คาสี hue angle ของหนอไมฝร่ังลดลงตามระยะเวลาที่เก็บรักษาดังกลาว 
 
3. การพัฒนาแบบจําลองทางคณิตศาสตรเพือ่ใชทํานายอายุการเก็บรักษาของหนอไมฝร่ัง 

 
เมื่อนําลักษณะปรากฏที่สังเกตไดมาเปนเกณฑในการสรางแบบจําลองเพื่อใชในการทํานาย

อายุการเก็บรักษาหนอไมฝร่ัง พบวา หนอไมฝร่ังที่ผานการลางดวยคลอรีน และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 
4 °C มีอายุการเก็บรักษา 23 วนั ซ่ึงใกลเคียงกับผลในการทดลองจริง สวนผลการคํานวณการ
เปลี่ยนแปลงความเขมขนของกาซออกซิเจน และกาซคารบอนไดออกไซดตามระยะเวลาในการเกบ็
รักษาที่ไดจากโปรแกรม Quick Basic เมื่อนํามาหาความชันระหวางจดุ พบวา ปริมาณกาซ
ออกซิเจนเขาสูสมดุลในวันที่ 12 โดยมีคาความชันนอยกวา 0.001 และมีการเปลี่ยนแปลงคาความ
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ชันเกินระดับที่กําหนดในวนัที่ 20 แสดงวา มีอายุการเกบ็รักษาภายหลงัระบบเขาสูสมดุล 8 วัน
เทากับผลจากการทดลองจริงเชนเดยีวกัน 

 
ขอเสนอแนะ 

 
1. หากตองการทราบถึงประสิทธิภาพในการลดปริมาณเชื้อ E.coli อยางชัดเจน ควรทาํการ

จุมตัวอยางหนอไมฝร่ังลงในสารละลาย E.coli ที่เตรียมความเขมขนไวแนนอน (inoculated) กอน
ทําการทดลอง แตเนื่องจากในการทดลองนี้ตองการศึกษาสภาพจริงจากแปลงปลูกหนอไมฝร่ังของ
เกษตรกร ดงันัน้ หากไมมีการปนเปอนในปริมาณมากจากแหลงผลิตก็เปนการดีที่จะสามารถใช
สารเคมีในการลางที่นอยลงได 

 
2. ในการเก็บรักษาหนอไมฝร่ังนั้น หนอไมฝร่ังมีอัตราการหายใจสูงจึงทําใหมีการคายน้ํา

สูง คุณภาพของหนอไมฝร่ังจงึเสื่อมเสียเร็ว และทําใหเกดิโรคไดงาย สงผลใหหนอไมฝร่ังมีอายุการ
เก็บรักษาที่ส้ันลง ดังนั้นจึงควรที่จะจัดหาวสัดุที่สามารถดูดซับน้ําไดใสลงไปในถุงพลาสติกที่บรรจุ
หนอไมฝร่ังในการเก็บรักษา หรือใชบรรจุภณัฑที่มีการระบายอากาศดี 

 
3. ควรมีการทดลองเก็บรักษาหนอไมฝร่ังที่อุณหภูมิอ่ืน หรือความเขมขนเริ่มตนของกาซที่

แตกตางออกไปจากการทดลอง เพื่อพิสูจนแบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ใชทํานายการเปลี่ยนแปลง
ของกาซภายในบรรจุภณัฑ และอายกุารเกบ็รักษาของหนอไมฝร่ัง  

 
4. งานวิจยัที่นาจะทําในอนาคตคือ การเพิ่มความเขมขนของสารละลายโอโซนใหสูงขึ้น 

เพื่อใหสามารถใชทดแทนสารละลายคลอรีนได โดยอาจใชกาซออกซิเจนเปนตวักําเนิดโอโซนแทน
อากาศ และควรปรับปรุงการเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอรใหสามารถทํานายสภาวะเริ่มตนในการ
บรรจุ (ปริมาณกาซออกซิเจน, ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด, ความหนาของฟลม, คาการแพร
ผานของฟลม และอื่น ๆ) เพือ่เปนประโยชนตอการเลือกใชของผูผลิต และสงออกสําหรับผักผลไม
ชนิดอื่น หรือผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ 
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