
บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

 
สถานการณการผลิตถั่วเหลืองในประเทศไทย 

 

ความตองการใชถ่ัวเหลืองภายในประเทศไทยมีปริมาณการขยายตัวอยางรวดเร็ว ปริมาณ
ผลผลิตที่ผลิตไดภายในประเทศไทย  จึงยังไมเพียงพอตอความตองการภายในประเทศ  ในแตละป
ตองนําเขาถ่ัวเหลืองจากตางประเทศในรูปเมล็ดสูงถึง 1.36  ลานตันโดยนําเขาจาก สหรัฐอเมริกา
และบราซิล สูงถึง 60-70 เปอรเซ็นตของปริมาณเมล็ดนําเขาทั้งหมด คิดเปนมูลคานําเขาสูงถึงกวา
หมื่นลานบาท  ถ่ัวเหลืองจึงเปนพืชหนึ่งที่รัฐบาลพยายามสงเสริมใหมีการปลูกแหลงผลิตถ่ัวเหลือง
ของประเทศไทยอยูในภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคกลาง จังหวัดที่มีพื้นที่ปลูกมาก
ไดแก สุโขทัย เชียงใหมและกําแพงเพชร การปลูกถ่ัวเหลืองในประเทศไทยแบงออกเปน 2 ฤดูปลูก 
คือ ฤดูฝนและฤดูแลง จังหวัดที่มีการเพาะปลูกมากที่สุดในฤดูฝนคือ สุโขทัย และจังหวัดที่มีการ
ปลูกมากที่สุดในฤดูแลงคือ จังหวัดเชียงใหม(อภิพรรณ, 2546)   

 
ลักษณะประจําพันธุถั่วเหลืองพันธุ ชม.60 (ศุภชยั, 2537) 
 

ตนออน    มลัีกษณะแตกตางกับพันธุมาตรฐานอื่นๆ ทุกพันธุ คือ ตนออนมีสีเขียว สวน
พันธุอ่ืนๆ มีสีมวง สําหรับใบเลี้ยงมีสีเขียวและจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองกอนใบจะหลุดรวง 
 

ลําตน    แข็งแรงไมลม ลักษณะไมทอดยอด สูงปานกลาง การทดลองในตนฤดูฝนความสูง
เฉลี่ย 66 เซนติเมตร โดยมีความสูงตั้งแต 46 จนถึง 94 เซนติเมตร ในปลายฤดูฝนความสูงเฉลี่ย
เทากับ 66 เซนติเมตรเชนเดียวกัน และใหความสูงตั้งแต 40 จนถึง 84 เซนติเมตร ตนมีความสูงเฉลี่ย
เพียง 51 เซนติเมตร และใหความสูงตั้งแต 34 จนถึง 64 เซนติเมตร 
 

จํานวนขอตอตน  มีจํานวนขอตั้งแต 11-17 ขอ ทั้งนี้ขึ้นอยูกับความสูง การปลูกพันธุนี้ใน
ตนและปลายฤดูฝนใหจํานวนขอตอเฉลี่ยเทากันคือ 14 ขอตอตน แตในฤดูแลงปรากฏวามีคาเฉลี่ย
เทากับ 13 ขอตอตน  

 
จํานวนกิ่งตอตน  เปนพนัธุที่แตกกิ่งกานนอย โดยเฉพาะเมื่อปลูกในฤดูแลงจะไมแตกกิ่ง 

แตถาปลูกในฤดูฝนจะพบวามีกิ่งเพียง 1-2 กิ่งตอตนเทานั้น 
 

ใบ    เชนเดยีวกับพันธุอ่ืนๆ จํานวนใบยอย มี 3 ใบ รูปรางใบเปนชนดิใบกวาง ขนาดของใบ
จัดไดวามีใบขนาดเล็ก คือ ขนาดของใบเลก็กวา 70 ตารางเซนติเมตร  
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ขน  ขนที่ขึ้นอยูตามสวนตางๆของลําตนมีสีน้ําตาล ความหนาแนนของขนปานกลาง และ
เปนแบบขนตัง้  

 

ดอก  สีของดอกแตกตางกับพันธุมาตรฐานอื่นๆ คือ ดอกมีสีขาว สวนอายุการออกดอก เมื่อ
ปลูกตนฤดูฝนเฉลี่ยเทากับ 33 วัน แตเมื่อปลูกปลายฤดูฝนจะมีอายุการออกดอกเพยีง 26 วัน และเมื่อ
ปลูกในฤดูแลงเฉลี่ยเทากับ 32 วัน ยกเวนการปลูกในเขตภาคเหนือตอนบนอากาศหนาวอายกุารออก
ดอกยดืยาวออกไปถึง 44 วัน 

 

ฝก   ติดฝกเปนกระจุกตามขอที่ลําตน ตั้งแตขอแรกจนถึงขอสุดทาย สีฝกเมื่อแกมีสีน้ําตาล
คอนขางเขม จํานวนเมล็ดตอฝกเฉลี่ย 2-3 ฝก แตจะพบ 2 เมล็ดตอฝกมากกวา 3 เมล็ด สวนจํานวน
ฝกตอตนขึ้นอยูกับการเจริญเติบโต โดยมีจํานวนฝกตั้งแต 50-70 ฝกตอตน 
 

เมล็ด   ลักษณะเมล็ดกลม มีสีเหลือง ตาเมล็ดมีสีน้ําตาล ผิวเมล็ดเปนผิว มัน ขนาดเมล็ด
ปานกลางแตใหญกวาพันธุ สจ.  ตางๆ เล็กนอย คือน้ําหนัก 100 เมล็ด 15.0-15.5 กรัม องคประกอบ
ของเมล็ดประกอบดวยน้ํามันประมาณ 20.0 เปอรเซ็นต และโปรตีนที่คอนขางสูงคือประมาณ 43.6 
เปอรเซ็นต  
 

การสุกแก   ขึ้นอยูกับส่ิงแวดลอมของแหลงปลูกหรือฤดูปลูก เชน การปลูกในตนฤดูฝน
ปรากฏวาอายุแก  เฉลี่ยเทากับ 98 วัน แตในปลายฤดูฝนอายุส้ันลงคือเฉลี่ยเทากับ 85 วัน สวนการ
ปลูกในฤดูแลงอายุแกเฉลี่ยเทากับ 90 วัน โดยมีอายุแกส้ันที่สุดเพียง 83 วัน แตมีอายุยาวที่สุดปลูกที่
เชียงใหม ซ่ึงมีอากาศหนาวจัดในตนฤดูปลูก อายุแกยาวถึง 110 วัน  

 
ลักษณะดีเดน  

1. มีความตานทานตอโรคราสนิม ในกรณีที่โรคนี้ระบาดอยางรุนแรง ผลผลิตของพันธุ  
ชม.60  ลดลงเพียง 16 เปอรเซ็นต ในขณะที่พันธุ สจ.4 และสจ.5  จะลดลงประมาณ 29 
และ 30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

2. เปนพันธุที่ใหผลผลิตสูงประมาณ 280-360 กิโลกรัม/ไร 
3. ตอบสนองตอปุยอัตราต่ําไดดีกวาพันธุสจ.4  และสจ.5 
4. ทนทานตอโรคราน้ําคาง และโรคแอนแทรคโนส ไดดีกวาพันธุ สจ.4  และ สจ.5 
5. ทนทานตอโรคใบจุดนูน  
6. ใหผลผลิตสูงทั้งฤดูฝนและฤดูแลง แตถาปลูกในฤดูฝนจะใหผลผลิตสูงกวาในฤดูแลง 
7. ปรับตัวตอบสนองตอสภาพแวดลอมไดกวางขวาง โดยเฉพาะในภาคอีสานสามารถใช

เปนพันธุปลูกไดในทุกฤดูปลูก 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



8. เนื่องจากเปนพันธุที่มีกิ่งนอย จํานวนฝกตอตนมาก สามารถเพิ่มจํานวนตนตอไร
มากกวา 64,000 ตน/ไร โดยลดระยะแถวปลูกใหแคบลงเหลือประมาณ 40 เซนติเมตร 

9. เปนพันธุที่เหมาะสําหรับเครื่องเก็บเกี่ยวถ่ัวเหลือง เพราะฝกแรกอยูเหนือระดับดิน 10 
เซนติเมตร จึงลดการสูญเสียของผลผลิตได 

 

ลักษณะดอย  
 

1. เปนพันธุที่ความงอกลดลงอยางรวดเร็ว   ถาเก็บไวในสภาพอุณหภูมิหองภายใน
ระยะเวลา  6 เดือน เปอรเซ็นตความงอกลดลงเหลือเพียง 40 เปอรเซ็นต  

2. เนื่องจากออนแอตอสภาพดินที่มีความชื้นสูงหรือน้ําขัง ในฤดูฝนควรระบายน้ําออก
จากแปลง  การปลูกในฤดูแลงโดยการใหน้ําชลประทานไมควรใหมีน้ําขัง   

  
คุณภาพและสาเหตุการเสื่อมสภาพของเมล็ดพันธุถั่วเหลือง 
 

 เมล็ดพันธุที่มีคุณภาพดีนับเปนปจจัยหนึ่งที่สําคัญที่สุดในการเพิ่มผลผลิตของพืช หากใช
เมล็ดพันธุที่มีคุณภาพสูงยอมทําใหการดูแลและการจัดการการผลิตในเวลาตอมาสามารถทําไดงาย 
และสะดวกขึ้น เปนการเพิ่มความมั่นใจและลดการเสี่ยงดานการลงทุนในการเพาะปลูกได เชน ลด
คาใชจายในการปองกันกําจัดโรคและแมลง ทําใหตนทุนการผลิตต่ํา โดยเมล็ดพันธุที่มีคุณภาพดี คือ
ตองเปนเมล็ดที่สะอาดปราศจากสิ่งเจือปน มีความบริสุทธิ์สูงและตรงตามสายพันธุโดยไมมีพันธุพืช
อ่ืนปน  เปอรเซ็นตความงอกสูง งอกไดเร็วและใหตนกลาที่มีความแข็งแรงและทนทานตอ
สภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสมไดดี เปนเมล็ดพันธุที่สุกแกเต็มที่และสมบูรณดีมีขนาดใหญ มีน้ําหนัก
และสีสม่ําเสมอ ไมมีเมล็ดวัชพืช โรคและแมลงศัตรูพืชที่ติดปะปนมาโดยทั่วไปคุณภาพของเมล็ด
พันธุจะดีที่สุดเมื่อถึงระยะสุกแกทางสรีรวิทยา (physiological maturity) เมื่อพนระยะนี้ไปแลวเมล็ด
จะเริ่มเสื่อมคุณภาพ โดยจะมีการเปลี่ยนแปลงตางๆเกิดขึ้นกับเมล็ดพันธุทั้งทางสรีวิทยาและชีวเคมี 
เมล็ดที่เสื่อมคุณภาพจะมีอัตราการหายใจการสังเคราะหทางชีวเคมี การทํางานของเอนไซม (enzyme 
activity) ลดลง (Leopold and Musgrave, 1979) ทําใหความงอกและความแข็งแรงของเมล็ดลดลง ซ่ึง
ระยะแรกความงอกและความแข็งแรงของเมล็ดพันธุจะลดลงในอัตราเดียวกัน แตระยะหลังความ
แข็งแรงของเมล็ดจะลดลงในอัตราที่เร็วกวาความงอก ดังนั้นการเก็บรักษาจึงเปนการกระทําเพื่อ
ชะลอการเสื่อมคุณภาพของเมล็ดพันธุใหชาลงนั่นเอง(จวงจันทร, 2529) 
              เมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองเมื่อสุกแกทางสรีรวิทยาความงอกและความแข็งแรงจะสูงที่สุด 
หลังจากนั้นการเสื่อมคุณภาพก็จะเกิดขึ้น(Delouche, 1974) แลวจะดําเนินตอไป เปนขบวนการที่ไม
สามารถยับยั้งและผันกลับได การเสื่อมคุณภาพของเมล็ดพันธุนั้นเริ่มจากอาการทางสรีรวิทยา 
(physiological symptoms) การรั่วไหลของสารเคมีจากภายในเซลของเมล็ดเพิ่มขึ้นเนื่องจากการ
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เสื่อมสภาพของผนังเมมเบรน การหายใจก็นับวาเปนขบวนการที่ เปลี่ยนแปลงระหวางการ
เส่ือมสภาพ โดยเมล็ดที่เสื่อมจะมีอัตราการหายใจลดลง กิจกรรมของเอนไซมลดลง โดยเฉพาะ
เอนไซมที่เกี่ยวของกับการสังเคราะหเนื้อเยื่อใหมๆ และเนื่องจากเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองมีไขมันเปน
องคประกอบอยูสูง(Bewley and Black, 1983) การเปลี่ยนแปลงที่สําคัญอีกประการหนึ่ง คือ การ
เพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระ โดยเฉพาะกรดไขมันไมอ่ิมตัวซ่ึงเปนสารตัวกลางของขบวนการ 
autoxidation หรือ peroxidation เปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเมล็ดเกิดการเสื่อมสภาพเพราะทําใหเกิด
ความเสียหายแกระบบตางๆ เชน สูญเสียการทํางานของเอนไซม โปรตีนเสื่อมสภาพ การหายใจ
ลดลง เมมเบรนเสียหาย และระงับการสังเคราะหโปรตีน เปนตน(Wilson and McDonald, 1986; 
McDonald, 1999)  ในบรรดาการเปลี่ยนแปลงดังกลาวเชื่อกันวาความเสียหายที่เกิดขึ้นกับเมมเบรน
เปนปรากฏเริ่มแรกที่เกิดขึ้นในระหวางการเสื่อมสภาพของเมล็ดพันธุซ่ึงจะนําไปสูการสูญเสียความ
งอกและความแข็งแรงในที่สุด(Delouche and Baskin, 1973; Halmer and Bewley, 1984; Ferguson 
et al., 1990) 
 ปจจัยที่ทําใหเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองเสื่อมสภาพอยางรวดเร็วไมสามารถเก็บรักษาไวไดนาน
นั้น ความแตกตางของสายพันธุก็เปนอีกสาเหตุหนึ่ง  เนื่องจากขณะที่เมล็ดกําลังพัฒนาและสุกแก
นั้น เมล็ดถ่ัวเหลืองตางพันธุกัน ถึงแมปลูกในสภาพแวดลอมเดียวกันไดรับการดูแลเหมือนกันแตก็
ยังมีคุณภาพตางกันทําใหเมล็ดพันธุมีคุณภาพตางกันไป   เพราะมีความแตกตางกันในแงของความ
ทนทานตอสภาพแวดลอม(วันชัย, 2538)  สงผลถึงการเสื่อมสภาพและความสามารถในการเก็บ
รักษาก็จะแตกตางกันดวย (พิมพร, 2534) จากการศึกษาของวันชัยและคณะ (2539) พบวาถ่ัวเหลือง
พันธุ ชม.60 และนว.1 เปนพันธุที่เสื่อมความงอกในแปลงปลูกไดเร็วกวาพันธุอ่ืนๆ เชน 
KUSL20004, AGS129, สจ.4, สจ.1, สท.1, สจ.2 และสจ.5 ตามลําดับ โดยเมล็ดที่มีขนาดใหญจะมี
เปอรเซ็นตเปลือกหุมเมล็ดต่ํา มีแนวโนมเสื่อมคุณภาพในแปลงปลูกเร็วกวาเมล็ดที่มีขนาดเล็ก ซ่ึงมี
เปอรเซ็นตเปลือกหุมเมล็ดสูงกวา นอกจากนี้ความหนาของเปลือกหุมเมล็ดก็มีก็มีความสัมพันธกับ
คุณภาพของเมล็ด โดยเมล็ดที่มีเปลือกหุมเมล็ดบางมีแนวโนมเสื่อมคุณภาพเร็วกวาเมล็ดที่มีเปลือก
หุมเมล็ดหนา  สวนสภาพแวดลอมที่มีอุณหภูมิสูง ความชื้นสัมพัทธสูงในระหวางการพัฒนาจนถึง
การสุกแกก็เปนอีกสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเมล็ดมีการเสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็วเชนกัน(TeKrony et al., 
1980) ซ่ึงสภาพเชนนี้เหมาะแกการเจริญของเชื้อราท่ีเปนสาเหตุของโรคหลายชนิด(Wilcox et al., 
1974; TeKrony et  al., 1984)  จากการศึกษาของ Franca et  al. (1993) พบวาสภาพที่อุณหภูมิสูง
มากกวา 30 องศาเซลเซียส และขาดน้ําระหวางการพัฒนาเมล็ด และมีฝนตกในระหวางการสุกแกจะ
ทําใหมีเมล็ดยนไดถึง 100 เปอรเซ็นตมีผลทําใหคุณภาพเมล็ดลดลง  Gregg (1981) รายงานวาเมล็ด
พันธุถ่ัวเหลืองที่ไดรับความเสียหายจากเครื่องจักรกลจะเสื่อมคุณภาพลงอยางรวดเร็วและงายตอการ
เขาทําลายของเชื้อราในโรงเก็บ  
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การเก็บรักษาเมล็ดพันธุถั่วเหลือง 
 

 การเก็บรักษาเมล็ดพันธุใหไวไดอยางปลอดภัยและเปนเวลานานนั้น เมล็ดพันธุจะตองมี
ความชื้นเมล็ดที่ต่ํา  สวนโรงเก็บรักษานั้นตองมีอุณหภูมิต่ําและมีความชื้นสัมพัทธต่ําดวย(วัลลภ, 
2538) สําหรับเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองเมื่อสุกแกทางสรีรวิทยาความงอกและความแข็งแรงจะสูงที่สุด 
จากนั้นการเสื่อมคุณภาพก็จะเกิดขึ้น (วันชัย, 2538) ซ่ึงหากมีการเก็บรักษาที่ไมดีพอแลวจะทําให
เมล็ดเสื่อมสภาพเกิดผลเสียหายทั้งดานปริมาณและคุณภาพได (สมบัติ, 2535) การเก็บรักษาเมล็ด
พันธุขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยางดวยกัน แตที่ถือวาสําคัญและมีบทบาทมากที่สุดตอความงอก ความ
แข็งแรงหรือความมีชีวิตของเมล็ดพันธุระหวางการเก็บรักษา คือ ความชื้นของเมล็ด ความชื้น
สัมพัทธของอากาศและอุณหภูมิภายในโรงเก็บ (Minor, 1982; Christensen and Kaufmann, 1974) 
เมล็ดพืชโดยธรรมชาติมีคุณสมบัติที่เรียกวา hygroscopic กลาวคือสามารถแลกเปลี่ยนความชื้นกับ
บรรยากาศรอบๆเมล็ด ถาบรรยากาศรอบๆเมล็ดมีความชื้นสูง เมล็ดจะดูดความชื้นจากอากาศ แตถา
บรรยากาศรอบๆเมล็ดมีความชื้นต่ํา เมล็ดจะคายความชื้นใหกับอากาศ การแลกเปลี่ยนของความชื้น
เมล็ดกับบรรยากาศภายนอกจะดําเนินไปเรื่อยๆ จนกระทั่งมีอัตราการดูดน้ําเทากับอัตราการคายน้ํา
ของเมล็ด หรืออยูในภาวะสมดุล(equilibrium moisture content; EMC) เมล็ดจะมีความชื้นคงที่ 
ดังนั้นความชื้นสัมพัทธจะเปนตัวกําหนดความชื้นของเมล็ด (Clark and Bass, 1975; Bass, 1975) 
เชน เมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองมีความชื้น 6.5 เปอรเซ็นต ที่ความชื้นสัมพัทธ 30 เปอรเซ็นต จะมีการดูด
ความชื้นเพิ่มขึ้นเปน 13 เปอรเซ็นตที่ความชื้นสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต (บุญนาค, 2523) ทั้งนี้การเก็บ
เมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองไวในสภาพบรรยากาศที่มีความชื้นสูง กิจกรรมตางๆทางชีวเคมีภายในเมล็ดจะ
เกิดขึ้นมากกวาปกตินั่นคือ มีการหายใจสูง อาหารสะสมถูกเคลื่อนยายนําไปใช  ทําใหเมล็ดเสื่อม
คุณภาพอยางรวดเร็ว(Bass and Clark, 1974)  เมื่อเก็บเกี่ยวมาใหมๆเมล็ดถ่ัวเหลืองจะมีความชื้น
ประมาณ 14-20 เปอรเซ็นต เมล็ดพันธุจะมีอัตราการหายใจที่สูง และสามารถเกิดอันตรายไดจาก
ความรอนในกองเมล็ด เชื้อราและแมลงก็จะเขาทําลายไดงาย แตเมื่อลดความชื้นลงมาที่ระดับ 10-13 
เปอรเซ็นตจะสามารถเก็บรักษาไดนาน 6-12 เดือน และถาลดลงมา 8-10 เปอรเซ็นตจะเก็บรักษาได
นานถึง1-2 ป แตจะไดรับความเสียหายจากเครื่องจักรไดงาย(ปาริชาติ, 2542) ซ่ึงเมล็ดพันธุถ่ัวเหลือง
ที่ไดรับความเสียหายจากเครื่องจักรกลนั้น จะเสื่อมคุณภาพลงอยางรวดเร็วและงายตอการเขาทําลาย
ของเชื้อราในโรงเก็บ(Gregg, 1981) แตเมล็ดพืชโดยทั่วไปถาลดความชื้นลงต่ํากวา 5 เปอรเซ็นต 
เปลือกหุมเมล็ดมักแตกมีรอยราวอยางเห็นไดชัด และมีอายุการเก็บรักษาไดนานเพียง 3 เดือน 
(Halder and Gupta, 1980)  ดังนั้นการเก็บรักษาเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองใหมีความงอกและความแข็งแรง
สูงในระยะการเก็บรักษาหนึ่งฤดู ควรลดความชื้นใหเหลือประมาณ 9 เปอรเซ็นต และเก็บในภาชนะ
ปดสนิท(ปาริชาติ, 2542) 
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  เนื่องจากประเทศไทยซึ่งตั้งอยู ในเขตรอนมีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงตลอดป  นับวาเปนอุปสรรค
ตอการเก็บรักษาเมล็ดพันธุเปนอยางยิ่ง  เนื่องจากการเก็บรักษาเมล็ดพันธุไวในสภาพที่มีอุณหภูมิสูง 
สงผลเรงกิจกรรมตางๆทางชีวเคมีภายในเมล็ด เชน การหายใจ การยอยสลายอาหารสะสม การ
เคล่ือนยายอาหารสะสมเกิดขึ้นสูง เมล็ดสูญเสียความมีชีวิตอยางรวดเร็ว (เพ็ญสวาท, 2540)    จาก
งานทดลองของ Roos and Manalo (1971)  ที่ไดเก็บรักษาเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองภายใตอุณหภูมิ 32.2 
องศาเซลเซียส  เปนเวลานาน 15 สัปดาห  พบวาภายใน 9 สัปดาหเมื่อมีการทดสอบความงอก
มาตรฐาน เมล็ดจะแสดงการหยุดการเจริญเติบโต  และระยะเวลา 3 สัปดาหแรกของการเก็บรักษา 
เมื่อทดสอบความแข็งแรงของเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองพบวาเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองสูญเสียความแข็งแรงลง
อยางมาก      ในป 2524   สนิทไดทดลองนําเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองที่มีความชื้น 8  เปอรเซ็นต และ 12  
เปอรเซ็นต ความงอกเริ่มตน  95  เปอรเซ็นต บรรจุในถุงพลาสติกชนิดหนาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
และที่อุณหภูมิ  20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 เดือนพบวา การเก็บรักษาเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองที่
อุณหภูมิหอง  เปนระยะเวลา 6 เดือน ความงอกของเมล็ดที่มีความชื้น 12  เปอรเซ็นต ลดลงต่ํากวา 
65  เปอรเซ็นต  สวนเมล็ดพันธุที่มีความชื้น 8  เปอรเซ็นต ความงอกยังคงสูงถึง 87  เปอรเซ็นต  
เบญจมาภรณ (2543) ไดทําการเก็บรักษาเมล็ดพันธุถ่ัวลิสงไวที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 65 เปอรเซ็นต เปนเวลา 7 เดือน พบวา เมล็ดพันธุที่เก็บที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 เดือน ยังคงมีความงอกอยูในระดับมาตรฐาน (72 เปอรเซ็นต)  สวนเมล็ด
พันธุที่เก็บที่อุณหภูมิหอง(29±1 องศาเซลเซียส) มีความงอกต่ํากวาระดับมาตรฐาน (67 เปอรเซ็นต)    
โดยเมล็ดพันธุที่เก็บที่อุณหภูมิหอง พบวามีความชื้นเมล็ด จํานวนตนกลาผิดปกติ จํานวนเมล็ดตาย 
คาการนําไฟฟาและการปนเปอนของเชื้อราในปริมาณสูงกวาเมล็ดพันธุที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธเทากัน  ดังนั้น ในเขตรอนที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดป เชน 
ประเทศไทย การเก็บรักษาเมล็ดพันธุ ควรเก็บไวในหองควบคุมอุณหภูมิ 20-22 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 60 เปอรเซ็นต จะสามารถเก็บรักษาเมล็ดพันธุที่มีความชื้นเมล็ด 12-13 เปอรเซ็นต
ไวไดเปนเวลานาน 8-9 เดือน (Delouche, 1974)  และเมล็ดพันธุถ่ัวเหลือง หากตองการรักษาความ
งอกและความแข็งแรงสูงในระยะการเก็บรักษาหนึ่งฤดู  ควรลดความชื้นใหเหลือประมาณ 9 
เปอรเซ็นตกอนเก็บรักษา    (ปาริชาติ, 2542) 
 
อิทธิพลของภาชนะบรรจุตอคุณภาพเมล็ดพันธุ 
 

 นอกจากอุณหภูมิและความชื้นของเมล็ดเปนปจจัยสําคัญที่ตองพิจารณาในการเก็บรักษา
เมล็ดพันธุแลว  ควรตองคํานึงถึงภาชนะบรรจุที่เหมาะสมดวย   เพราะการเก็บรักษาเมล็ดพันธุใน
เขตรอนชื้นที่มีความชื้นสัมพัทธสูงเกือบตลอดปเปนส่ิงที่กระทําไดยาก   นอกจากความชื้นของ
เมล็ดควรลดใหอยูในระดับต่ํากอนนําไปเก็บรักษาเพื่อกิจกรรมตางๆทางชีวเคมีในเมล็ดจะได
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เปนไปอยางชาๆเมล็ดจะมีชีวิตอยูไดนานขึ้นและปลอดภัยจากการรบกวนของโรคและแมลง 
(Halder and Gupta, 1980) ประกอบกับควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธของโรงเก็บหรือลด
ความชื้นของเมล็ดพันธุใหต่ํา และบรรจุในภาชนะที่กันความชื้นได  เชน  กระปอง  ขวดแกว   
ถุงพลาสติกหนา   ถุงอลูมินั่ม ฟอยล(aluminum foil) เปนปจจัยที่ชวยรักษาความมีชีวิตไวไดนาน
ยิ่งขึ้น (Mumford and Freire, 1982)   โดยตองลดความชื้นของเมล็ดพันธุที่เก็บรักษาภายในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิทใหต่ํา  เนื่องจากสภาพหองปกติเมล็ดพันธุยังคงสามารถถายเทแลกเปลี่ยนความชื้น
กับบรรยากาศได   แตในภาชนะปดบรรยากาศในภาชนะที่บรรจุเมล็ดจะถูกกําหนดโดยความชื้น
ของเมล็ด  ทําใหความชื้นสัมพัทธภายในภาชนะที่บรรจุเมล็ดสูงขึ้น     โดยการเก็บรักษาเมล็ดพันธุ
ถ่ัวเหลืองในเขตรอนชื้นใหสามารถมีชีวิตอยูไดนาน 8-9 เดือน ตองลดความชื้นของเมล็ดใหเหลือ
เพียง 12-13 เปอรเซ็นต เก็บไวในสภาพอุณหภูมิ 20-22 องศาเซลเซียสหรือนอยกวา แตถาหากตอง
เก็บในสภาพอุณหภูมิปกติตองลดความชื้นใหต่ํากวา 9 เปอรเซ็นต หรือนอยกวาปกติ 2-3 เปอรเซน็ต 
กอนเก็บไวในภาชนะปดสนิท(Delouche , 1973; Justice and Bass, 1978)  ในป 1980  Nagju  et  al.
ไดเก็บรักษาเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองที่มีความชื้น 7, 10   และ 13  เปอรเซ็นต ไวในภาชนะปดผนึกเก็บ
รักษาในโรงเก็บธรรมดานาน 7 เดือน เมล็ดพันธุที่มีความชื้น 7 เปอรเซ็นต ยังคงมีความงอกสูง
มากกวา 70 เปอรเซ็นต สวนเมล็ดที่มีความชื้น 10 เปอรเซ็นตหลังเก็บรักษาเพียง 3 เดือน  ความงอก
ของเมล็ดลดเหลือเพียง 65 เปอรเซ็นต ขณะเมล็ดพันธุที่มีความชื้น 13 เปอรเซ็นต  ความงอกของ
เมล็ดลดลงอยางรวดเร็วตั้งแตเดือนที่ 3 และเมล็ดพันธุสูญเสียความงอกทั้งหมดในเดือนที่ 6  ของ
การเก็บรักษา         

จากงานทดลองของนิดา และคณะ (2526) ไดเก็บรักษาเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองความชื้น 9.7 
เปอรเซ็นต ความงอกเริ่มตน 90 เปอรเซ็นต โดยบรรจุถังพลาสติกหนาขนาดบรรจุ 30 กิโลกรัม มีฝา
เกลียวปดสนิท ถุงพลาสติกชนิดพิเศษปดผนึกสุญญากาศ และถุงพลาสติกปดผนึกดวยความรอน 
หลังเก็บไวนาน 10 เดือน เมล็ดมีความชื้น 9.6-9.9 เปอรเซ็นต และมีความงอกลดลงเหลือ 70-74 
เปอรเซ็นต โดยทั้ง 3 วิธีการไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปเดียวกันสลิล และ
คณะ (2526) ไดทําการเก็บถ่ัวเหลืองในถุงพลาสติกหนา ถุงพลาสติกบาง ถุงพลาสติกบาง 2 ช้ัน ถุง
ไนลอนและถังพลาสติก  โดยเก็บรักษาในสภาพปกติ เมล็ดมีความงอกเริ่มตนโดยเฉลี่ย 96 
เปอรเซ็นต ความชื้นเมล็ด 9 เปอรเซ็นต   หลังจากเก็บรักษานาน 3 เดือน เมื่อทําการตรวจวัดความ
งอก พบวายังคงสูงถึง 90 เปอรเซ็นตในทุกกรรมวิธี   แตหลังจากเก็บรักษาไวนาน 6 เดือน ความ
งอกเมล็ดเริ่มลดลงอยูระดับ 70-80 เปอรเซ็นต  ภายหลังเก็บไวนาน 9 เดือน  เมล็ดพันธุที่บรรจุในถัง
พลาสติกปดสนิทจะยังคงมีความงอกสูงกวาภาชนะชนิดอ่ืนๆ    ตอมาในป 2536  กัลยาได
ทําการศึกษาคุณภาพของเมล็ดยนระดับตางๆในเมล็ดพันธุถ่ัวเหลือง  ที่บรรจุในถุงกระดาษที่เก็บ
รักษาอุณหภูมิหองและหองควบคุมอุณหภูมินาน 7 สัปดาห   พบวาเมล็ดยนทุกระดับในพันธุ ชม.60 
มีเปอรเซ็นตความงอกสูงกวามาตรฐานหลังเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาหเทานั้น และเมื่อเก็บรักษา
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นาน 7 สัปดาหความงอกจะลดลงต่ํากวามาตรฐาน   ในเมล็ดพืชน้ํามันชนิดอื่นไดมีการศึกษา
เชนเดียวกัน เชน การศึกษาในเมล็ดพันธุถ่ัวลิสง    โดยในป 2543 สรรเสริญไดนําถ่ัวลิสงที่กระเทาะ
เปลือกที่มีความชื้นเมล็ด 8 และ 12 เปอรเซ็นต   บรรจุในถุงอลูมินั่ม ฟอยล  ถุงพลาสติกและ
ถุงพลาสติกสาน โดยเก็บรักษานาน 5 เดือน พบวา การเก็บรักษาเมล็ดพันธุไวในถุงอลูมินั่ม ฟอยล
สามารถควบคุมการเปลี่ยนแปลงความชื้นเมล็ดไดดีที่สุด   และตรวจพบการปนเปอนของสารอะฟ
ลาทอกซิน(aflatoxin)นอยที่สุดดวย     จากการศึกษาของเพ็ญสวาท ในป 2540  พบวาวัสดุที่ควร
นํามาบรรจุเมล็ดพันธุถ่ัวเหลือง  เพื่อใหมีความงอกและความแข็งแรงสูงอยูในมาตรฐานตลอด
ระยะเวลาเก็บรักษา 8 เดือน ควรจะใชถุงพลาสติกหนา  4  มม. 2 ช้ัน   ถุงพลาสติกขนาด 70 
ไมครอนเคลือบไนลอนขนาด 15 ไมครอน ที่ปดผนึกดวยระบบสุญญากาศ   และถุงพลาสติกหนา 4  
มม. 2 ชั้น ปดผนึกดวยระบบความรอน สวนถุงพลาสติกสานสามารถเก็บรักษาเมล็ดพันธุใหมีความ
งอกอยูในมาตรฐานไดเพียง 2-3 เดือนที่ระดับความชื้นเมล็ด 9 เปอรเซ็นต  (เพ็ญสวาท, 2540)  
 
Water Activity 
 

Water Activity (Aw) หมายถึง อัตราสวนของความดันยอยของน้ําในอาหาร(p)  ตอความดัน
ไอของน้ําบริสุทธิ์ที่อุณภูมิเดียวกัน (po)  

                                       Aw   =  p/ po     
คา Aw เปนปจจัยที่สําคัญในการควบคุม  และปองกันการเสื่อมสภาพและเนาเสียของ

ผลิตภัณฑอาหาร การลดความชื้นในผลิตภัณฑลง จะทําใหคา Aw ลดลงจึงมีผลโดยตรงตอการกําหนด
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากคา Aw  เปนปจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ําต่ําสุดในอาหาร
ที่เชื้อจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต  และใชในการเกิดปฏิกิริยาเคมีตาง ๆ  เราสามารถ
ใชคา Aw ในการประเมินวาเชื้อจุลินทรียชนิดใดเปนหรือไมเปนสาเหตุที่ทําใหอาหารเสีย ตลอดจนใช
ในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ้นจากเชื้อจุลินทรียได เพราะเชื้อจุลินทรียจะ
เจริญเติบโตไดภายใตคา Aw ที่จํากัด  โดยจะทําใหอาหารมีคา  Aw  ต่ํากวาที่เชื้อจุลินทรียจะ
เจริญเติบโตไดตัวอยาง เชน  แบคทีเรียเกือบทุกชนิด  ไมสามารถเจริญเติบโตไดที่คา Aw ต่ํากวา 0.9  
และราสวนใหญจะไมเจริญเติบโตที่คา Aw ต่ํากวา 0.7 (รุงนภา และไพศาล,2545) ปริมาณความชื้นเปน
ปจจัยที่เกี่ยวของกับการเนาเสียของอาหาร ดังนั้นวิธีการดั้งเดิมที่ใชในการถนอมอาหาร ไมวาจะเปน
วิธีการทําใหขนและการทําแหง ซ่ึงวิธีการดังกลาวเปนวิธีที่ทําใหปริมาณความชื้นในอาหารลดลง  การ
เชื่อมโดยการเติมน้ําตาล หรือการหมักดองโดยการเติมเกลือลงไปในอาหาร ความจริงแลววิธีการ
ดังกลาวทั้งหมดเปนวิธีการที่อาศัยหลักของการลดคา Aw แตสวนมากมักเขาใจวาเปนการลดความชื้น 
สาเหตุที่เปนเชนนี้เนื่องจากปริมาณน้ําที่มีอยูในอาหารทั้งหมดประกอบดวย 2 สวนไดแก สวนของน้ํา
ที่เกาะติดกับอาหาร หรือถูกใชไปในการสรางพันธะตาง ๆ  เชน พันธะไอออนิก  พันธะไฮโดรเจน   
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  ความสัมพันธของปริมาณความชื้นและคา Water Activity  

และอีกสวนคือ ปริมาณน้ําอิสระที่ไมไดถูกนําไปใชในการเกิดพันธะใดๆ และจะอยูภายในชองวาง
ของอาหาร  ปริมาณความชื้น(moisture content) เปนปริมาณน้ําทั้งหมดที่มีอยูในอาหาร คือ รวมทั้ง
สองสวนดังกลาว ในขณะที่  Aw เปนโมเลกุลของน้ําที่พรอมจะเปลี่ยนสภาวะจากของเหลวไปเปนไอ 
ซ่ึงเปนสวนของน้ําอิสระเทานั้น      ซ่ึงในการทําใหขนหรือการทําแหงเปนการระเหยน้ําอิสระออกไป
สวนการเติมเกลือ น้ําตาลหรือสวนผสม(Ingredient)อ่ืน ๆ ลงไป โมเลกุลของสารเหลานั้นจะไปจับ
พันธะกับน้ําอิสระทําใหคา Aw ลดลงไปดวย (Harris, 2004) 
 
 
 

ความชื้น (moisture content) และคา Aw มีความสัมพันธกันแตเปนเรื่องที่ซับซอน แต
สามารถหาความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้น และคา Aw ของผลิตภัณฑหนึ่ง ๆ ได   จากการ
ทดลองวัดคาความชื้นและคา Aw ของผลิตภัณฑแตละชนิด ณ อุณหภูมิที่คงที่คาหนึ่งเทานั้น แลว
บันทึกคาทั้งสองเปรียบเทียบกันในรูปกราฟ เรียกกราฟความสัมพันธที่ไดวา Moisture Sorption 
Isotherms(MSI)   วิธีการหากราฟความสัมพันธสามารถทําไดโดยนําอาหารไปใสในภาชนะที่ทราบ
คาความชื้นสัมพัทธ ซ่ึงควบคุมความชื้นสัมพัทธ   โดยใชสารละลายเกลืออ่ิมตัวชนิดตาง ๆ ใสลงไป
ในภาชนะแตละใบ โดยภาชนะที่ใชตองสามารถควบคุมความชื้นสัมพัทธไดเปนอยางดี เพื่อใหมี
ความชื้นสัมพัทธ ณ จุดตาง ๆ จากนั้น ตั้งอาหารทิ้งไวจนเขาสูสภาวะสมดุล ซ่ึง ณ จุดสมดุลนี้จะ
ทราบคา Aw จากนั้นวัดคาปริมาณความชื้นแลวนําคาทั้งสองไปสรางกราฟความสัมพันธ     พบวา
เมื่อคาความชื้นเพิ่มขึ้น คา Aw มักเพิ่มขึ้นดวย แตเปนการเพิ่มแบบไมเปนเสนตรง นอกจากนี้กราฟ 
MSI ของผลิตภัณฑตางชนิดจะมีลักษณะที่แตกตางกัน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับความดันไอของโมเลกุลของ
น้ําในชองวางเหนือผลิตภัณฑ และพลังงานของการจับพันธะของน้ําในผลิตภัณฑแตละชนิด  (Food 
Science Australia, 2002) 
 

ในระหวางการแปรรูป การขนสง และการเก็บรักษาอาหารหรือผลผลิตจะเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะและคุณภาพ เชน อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะและคุณภาพ ซ่ึงรวมถึงสี กล่ิน
รส รูปราง ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร และคุณคาทางโภชนาการ ผลจากกลไกเหลานี้อาจ
กอใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหาร ทําใหอาหารมีอายุการเก็บส้ันลง คุณภาพของอาหารเปลี่ยนไปอยู
ในระดับที่ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคหรืออาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได เชน จากการศึกษาของ 
Sadeghipour and Bhatla (2003)  พบวาในการเก็บรักษาเมล็ดทานตะวันเมื่อคา Aw เพิ่มขึ้น นอกจาก
มีผลทําใหความงอกของเมล็ดลดลง และกรดไขมันอิสระเพิ่มขึ้นแลว ยังพบสารพิษ Aflatoxin B1 
เพิ่มขึ้นดวย   ดังนั้นการศึกษาและหาสาเหตุที่กอใหเกิดการเสื่อมเสียกับผลิตภัณฑแตละชนิด เพื่อทํา

   ความสําคัญของคา Water Activity  ตอการเก็บรักษา 
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การออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิตและเก็บรักษา เชน การควบคุมอุณหภูมิ เวลา ใหมี
มาตรฐานเพื่อให  สามารถควบคุมปองกันการเสื่อมเสียของคุณลักษณะและคุณภาพ และเพื่อให
สามารถประเมินอายุการเก็บของอาหารใหไดตามระยะเวลาที่กําหนดจึงเปนสิ่งที่จําเปนอยางยิ่ง    
การเสื่อมเสียของอาหารโดยสวนใหญเกิดจากการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ไมวาจะเปน
แบคทีเรีย ยีสต และรา ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดและสวนประกอบที่มีอยูในผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดที่
แตกตางกัน และเนื่องจากคา Aw เปนปจจัยที่สําคัญตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียในอาหาร 
ดังนั้นวิธีการควบคุมคา Aw จึงเปนวิธีที่ใชกันอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อปองกนัการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร โดยการควบคุมใหอาหารมี
ระดับคา Aw ต่ํากวาคาที่เชื้อจุลินทรียชนิดนั้น ๆ จะเจริญเติบโตได    ส่ิงสําคัญของการปองกันการ
เสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรียคือการปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียที่สรางสารพิษได เชน       
Clostridium botulinum จะไมสามารถเจริญไดที่ระดับคา Aw ต่ํากวา 0.93   โดยทั่วไปแลวอาหารที่มี
คา Aw สูงไดแก อาหารสด เชน เนื้อสัตว ผัก และผลไม รวมทั้งอาหารบางชนิดที่ผานกระบวนการ
แปรรูป เชน soft cheese และผลิตภัณฑเนื้อรมควัน มีความจําเปนอยางยิ่งที่ตองเก็บรักษาผลิตภัณฑ
ไวที่อุณหภูมิตูเย็นควบคูไปดวย แตสําหรับกลุมอาหารบางชนิดสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองได
โดยการควบคุมระดับ Aw เรียกวา Semi-moist food รวมทั้งเคกผลไม พุดดิ้ง ช็อคโกแลต และคารา
เมล เมื่ออาหารเหลานี้เกิดการเสื่อมเสีย มักเปนการเสียจากการเจริญของเชื้อราที่ผิวหนา ซ่ึงราโดย
สวนมากจะหยุดการเจริญที่คา Aw ต่ํากวา 0.8 แตจะมีเชื้อราบางชนิดสามารถเติบโตไดอยางชา ๆ ที่
คา Aw ระดับนี้ ดังนั้นจึงควรควบคุมใหคา Aw ของผลิตภัณฑประเภทนี้ใหมีคาไมเกิน 0.75 แตยังคง
ไมสามารถปองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียไดสมบูรณ เพราะยังคงมียีสตและราบางชนิดสามารถ
เจริญไดที่คา Aw ต่ํากวานี้ ทั้งนี้อาจพิจารณาเปนกรณีพิเศษ เชน ลูกกวาดตองการใหมีอายุการเก็บ
มากกวา 12 เดือนขึ้นไป อาจตองทําใหมีคา Aw ต่ํากวา 0.6  นอกจากการควบคุมคา Aw แลว สภาวะ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑที่ตางกัน เชน อุณหภูมิ ความชื้น ยังสงผลตออายุการเก็บรักษาดวยเชนกัน 
ตัวอยางเชน การศึกษาความสัมพันธระหวางอายุการเก็บรักษาของเคกกับคา Aw เมื่อเก็บที่สภาวะ
อุณหภูมิตางกัน ถาเคกมีคา Aw เทากับ  0.81 จะสามารถปองกันการเจริญของเชื้อราไดนาน 14 วัน 
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 270 C และ 24 วันเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 210C แตถาเคกมีคา Aw เพิ่มขึ้น
เพียงเล็กนอยเปน 0.85 จะพบวาอายุการเก็บรักษาจะลดลงจากเดิมมากเหลือเพียง 8 วัน เมื่อเก็บที่
อุณหภูมิ 270C และ 12 วันเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 210C (Marsili, 1993)  

คา Aw ต่ําสุดสําหรับการเจริญของเชื้อรา เชน  Aspergillus  flavus ที่ Aw 0.78,  A.  
parasiticus  ที่ Aw 0.82 ,  A.  orchraceus  ที่ Aw 0.83  และ Penicillium citrinum ที่ Aw 0.80 เปนตน
นอกจากการเนาเสียของผลิตภัณฑแลว Aw ยังเกี่ยวของกับการทํางานของเอนไซมบางชนิด โดย
สวนใหญแลวเมื่อคา Aw ลดลงต่ํากวา 0.8  ปฏิกิริยาทางชีวเคมีตางๆ จะลดลง(Decagon, 2004) 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
การเกิดเชื้อราในเมล็ดพันธุถัว่เหลืองระหวางการเก็บรักษา 
 

เมล็ดพืชที่เก็บรักษาไวในโรงเก็บมักไดรับความเสียหายอยูเสมอ ถาหากมีการเก็บรักษาไม
ดีพอ จุลินทรียก็เปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดผลเสียหายแกเมล็ดพืชไดมาก จุลินทรียที่พบเขาทําลาย
เมล็ดพืชสวนใหญไดแกเชื้อรา และที่พบบางเปนบางครั้งจะเปนพวกแบคทีเรียและยีสตบางชนิด จุลิ
นทรียแตละชนิดเหลานี้มีบทบาทในการเขาทําลายเมล็ดพืชในโรงเก็บใหเสียหายไดแตกตางกัน 
เมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองมีคุณสมบัติสามารถดูดความชื้นจากบรรยากาศรอบขางไดตลอดเวลา ใน
สภาพแวดลอมที่มีอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธสูงก็เปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเมล็ดเกิดการ
เส่ือมสภาพ (Tekrony et al., 1980)  ซ่ึงสภาพเชนนี้เหมาะแกการเจริญของเชื้อราที่เปนสาเหตุของ
โรคหลายชนิด (Wilcox et al., 1974; Tekrony et al., 1984)    สําหรับโรคของถั่วเหลืองที่สําคัญซ่ึงมี
ผลกระทบทําใหผลผลิตต่ําและคุณภาพของเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองลดลง เชน โรคราสนิม โรครา
น้ําคาง โรคแอนแทรกโนส โรคเมล็ดสีมวง โรคใบจุด โรคแบคทีเรียพัสตูล โรคแบคทีเรียไบลท 
และโรคใบดาง (Sinclair and Backman, 1989)  เชื้อสาเหตุของโรคบางชนิดที่กลาวมานี้ติดมากับ
เมล็ดและสามารถถายทอดทางเมล็ดพันธุ ซ่ึงมีสวนทําใหคุณภาพและเปอรเซ็นตความงอกของเมล็ด
พันธุลดลง รวมทั้งทําใหเกิดโรคกับตนออนที่งอกจากเมล็ดนั้นๆ สําหรับเชื้อราที่มีสวนเกี่ยวของ
ไดแก  Phomopsis spp. (pod and system blight, stem canker), Cercospora kikuchii (purple seed 
stain), Cercospora sojina (frog eye leaf spot),  Colletotrichum truncatum (antracnose), 
Corynespora cassiicola (target spot), Alternaria spp. (Alternaria leaf spot), Peronospora 
manshurica (downy mildew), Septoria glycines (brown spot) และเชื้อราที่สําคัญหลายชนิดที่
สามารถแพรไดทั้งทางดินและทางเมล็ดพันธุ  เชน  Fusarium spp. (Fusarium blight or wilt, pod 
and collar rot),  Sclerotinia sclerotiorum (white mold rot) และ Macrophomina phaseolina 
(charcoal rot)  (Henning, 1988) ในประเทศไทยไดมีรายงาน เชื้อราที่ติดมากับเมล็ดพันธุถ่ัวเหลือง
พันธุตางๆจากหลายแหลง พบเชื้อราชนิดตางๆ ดังนี้ Alternaria porri, Cephalosporium sp., 
Cercospora kikuchii, Colletotrichum dematium, Corynespora cassiicola, Curvularia lunata, C. 
clavata, C. eragrostidis, C. geniculata, C. pallescens, Drechslera halodes,  D. hawaiiesis, D. 
rustrata, D. tetramera,  Fusarium dimerum, F. equiseti, F. moniliforme, F. oxysporum, F. poae, 
F. semitectum, F. solani, Macrophomina phaseolina, Myrothecium roridum, M. verrucarid, 
Nigrospora  oryzae, Pestalotia sp., Phoma sp., Phomopsis sp. และ Trichoconis padwickii (สมบัติ, 
2544) 
  ความเสียหายที่เกิดขึ้นจากการทําลายของเชื้อราที่มีตอผลิตผลตางๆ จะมีทั้งดานปริมาณ
และคุณภาพ   เมล็ดหลังเก็บเกี่ยวจะไดรับความเสียหายจากเชื้อราเขาทําลายเปนสวนใหญ ซ่ึงแบง
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ออกเปน 2 กลุม คือ field fungi และ storage fungi โดยอาศัยความตองการความชื้นของเมล็ด
สําหรับการเจริญและขั้นตอนของการเขาทําลายเมล็ดพืชเปนหลัก  เชื้อราในกลุม field fungi เปน
เชื้อราที่เขาสูเมล็ดในขณะที่เมล็ดกําลังมีการพัฒนาอยูบนตนหรือหลังจากเมล็ดแกแลว เชื้อราที่
สําคัญในกลุมนี้ไดแก Alternaria, Fusarium, Curvularia, Helminthosporium และ Cladosporium 
เปนตน field fungi เหลานี้อาจทําใหเกิดผลเสียตอเมล็ดพืชหลายอยาง เชน สีของเมล็ดเปลี่ยนไป ทํา
ใหเมล็ดเหี่ยวยน  คัพภะ(embryo) ออนแอหรือคัพภะตาย ซ่ึงทําใหเมล็ดสูญเสียความงอกและการ
สรางสารพิษ (toxin) ของเชื้อราบางชนิดที่เจริญบนเมล็ด ซ่ึงเปนอันตรายตอคนและสัตวที่บริโภค
เมล็ดพืชที่มีสารพิษเขาไป   สวนstorage fungi เปนเชื้อราที่เขาทําลายเมล็ดในโรงเก็บหรือเมล็ดที่
ผานการเก็บเกี่ยวมาแลว เชื้อราในโรงเก็บกลุมหลักที่มักพบอยูเสมอ ไดแก  Aspergillus และ 
Penicillium ซ่ึงสามารถเจริญอยูบนหรือในเมล็ดพืชที่เก็บรักษาไวในสภาพความชื้นของเมล็ดต่ํา
และอุณหภูมิต่ํา ความชื้นและอุณหภูมินับวาเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดในการสงเสริมการเจริญของเชื้อ
ราในโรงเก็บเจริญ  ซ่ึงมีความสัมพันธกับการเก็บรักษาเมล็ดพืชในโรงเก็บมากที่สุด  เชื้อราในโรง
เก็บสวนมากจะเขาทําลายคัพภะ ของเมล็ดจนทําใหเมล็ดสีจางหรือหมองลง หรือไปทําลายคัพภะทํา
ใหเมล็ดตาย ไมงอก เมล็ดเกิดการเนาเปอย หรือเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีขึ้นภายในเมล็ด    
เชน   แปงหรือคารโบไฮเดรท เปล่ียนเปนกรดหรือกาซ โปรตีนถูกทําลาย ปริมาณน้ําตาลลดลง 
รวมท้ังการเกิดกล่ินเหม็นเปร้ียวหรือหืนขึ้น เนื่องจากไขมัน (storage lipid) เปลี่ยนเปนกรดไขมัน
อิสระ(free fatty acid)   ซ่ึงมักพบมากในเมล็ดพืชน้ํามันทั่วๆไป เชน ถ่ัวลิสง ฝาย ถ่ัวเหลือง และ
ขาวโพด เปนตน  ผลทางออมอื่นๆ ก็อาจทําใหเกิดความรอนขึ้นในกองเมล็ด เมล็ดมีกล่ินเหม็นอับ 
รวมท้ังเกิดสารพิษขึ้นจากขบวนการเจริญเติบโตและเมตาบอลิซึม (metabolism) ของเชื้อราในโรง
เก็บบางชนิด  เช้ือราในโรงเก็บที่ทําลายความงอกของเมล็ดไดมากและรุนแรงที่สุด คือ A. flavus 
รองลงมาคือ  A. candidus,  A. glaucus,  A. orchraceus และ A. restirctus  ตามลําดับ  (สมบัติ, 
2535) 
 
การเกิดกรดไขมันอิสระในเมล็ดพันธุถั่วเหลือง (นิธิยา, 2541) 
   

ถ่ัวเหลืองเปนพืชน้ํามันที่สําคัญ  น้ํามันถ่ัวเหลืองเปนน้ํามันที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุดใน
โลก สกัดไดมาจากเมล็ดถ่ัวเหลืองซึ่งมีน้ํามันประมาณ 20 เปอรเซ็นตตอน้ําหนักแหง และเปนน้ํามัน
พืชที่มีกรดลิโนเลอิคสูงที่สุด โดยมีอยูประมาณ 43-56 เปอรเซ็นต กรดลิโนเลนิคประมาณ 5-11 
เปอรเซ็นต และกรดไขมันชนิดอิ่มตัวประมาณ 11-26 เปอรเซ็นตของกรดไขมันทั้งหมด (ตารางที่ 1)  
การที่มีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวจะทําใหเกิด autoxidation และหืนไดงาย มีผลทําใหปริมาณกรด  ลิ
โนเลนิคลดลงเหลือนอยกวา 1 เปอรเซ็นต กรดลิโนเลอิคลดลงเหลือประมาณ 35  เปอรเซ็นต และมี
กรดโอเลอิคเพิ่มสูงขึ้นถึง  50 เปอรเซ็นต   
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ในธรรมชาติจะพบกรดไขมนัเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด 
(triglyceride) ท่ีอยูในไขมนั น้ํามัน และฟอสโฟกลีเซอไรด (phosphoglyceride) เปนสวนใหญ ท่ี
พบในรูปของกรดไขมันอิสระมีนอยมาก พันธะระหวางคารบอนอะตอมในโมเลกุลของกรดไขมัน 
มีท้ังท่ีเปนพันธะเดี่ยวและพันธะคู กรดไขมันท่ีมีพันธะเดี่ยวท้ังหมดเรียกวา กรดไขมันชนิดอ่ิมตวั 
(saturated fatty acids) สวนกรดไขมันท่ีมีพันธะคู 1 อัน หรือมากกวา 1 อันเรียกวา กรดไขมันชนดิ
ไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acids) (นิธิยา, 2539) 
 
ตารางที่ 1  ชนดิและปริมาณของกรดไขมนัที่เปนองคประกอบของไตรกลีเซอไรดในน้ํามันถ่ัว 
      เหลือง  
 

ปริมาณ (เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก) กรดไขมัน 
Rang เฉลี่ย 

กรดไขมันชนดิอิ่มตัวทั้งหมด 10-19 15.0 
• กรดลอริค - 0.1 
• กรดไมริสติค < 0.5 0.2 
• กรดปาลมิติค 7-12 10.7 
• กรดสเตียริค 2-5.5 3.9 
• กรดอะแรคิดิค 1.0 0.2 
• กรดบีฮินิค 0.5 - 
กรดไขมันชนดิไมอ่ิมตัว   
• กรดปาลมิโตเลอิค <0.5 0.3 
• กรดโอเลอิค 20-50 22.8 
• กรดลิโนเลอิค 35-60 50.8 
• อีโคเซโนอิค 1.0 - 

 

                ที่มา : นิธิยา, 2541 
 

ในการสกัดน้ํามันในพืชนั้น นิธิยา(2541)กลาววาการสกัดไขมันหรือน้ํามันออกจากวัตถุดิบ
ดวยตัวทําละลายเปนวิธีท่ีนิยมใชกันมาก ใชสกัดน้ํามันออกจากเมล็ดพืชท่ีมีปริมาณน้ํามันต่ําหรือ
สกัดจากกากที่เหลือจากการบีบดวยเคร่ืองอัด ตัวทําละลายที่ใชจะตองไมเปนพิษตอรางกาย  ไดแก 
เฮกเซน(hexane) คารบอนไดซัลไฟด(carbon disulphide) และไดเอธิลอีเทอร (diethylether) แต
ตัวทําละลายที่นิยมใชกันมากที่สุดคือ เฮกเซน วิธีการสกัดทําไดโดยใหตัวทําละลายไหลซึมผาน
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เมล็ดท่ีบดละเอียด น้ํามันท่ีอยูในเมล็ดจะละลายออกมากับตัวทําละลาย เม่ือน้ํามันละลายออกมา
หมดแลวนําไปกล่ันแยกเอาตัวทําละลายออก สารละลายของน้ํามันในตัวทําละลายบางทีเรียกวา 
miscella การใชวิธีการสกัดดวยตัวทําละลายจะไดปริมาณน้ํามันสูงกวาวิธีอ่ืน  เมล็ดพืชบางชนิดใช
วิธีการบีบรวมกับการสกัดดวยตัวทําละลาย อยางไรก็ดีการสกัดดวยตัวทําละลายจะเสียคาใชจายสูง
กวาวิธีอ่ืน ๆ เพราะตัวทําละลายมีราคาแพง ถึงแมจะกล่ันแยกเอาตัวทําละลายกลับมาใชไดอีกก็ตาม 
แตก็มีบางสวนท่ีระเหยหายไปดวย   

น้ํามันท่ีไดออกมาเปนน้ํามนัที่ไมบริสุทธ์ิ เรียกวา crude oil มักมีสารประกอบตาง ๆปนอยู
มากมาย  ตองนําไปผานกระบวนการทําใหน้ํามันบริสทุธ์ิตอไป ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอประสิทธิภาพ
ของการสกัดไขมันและน้ํามนัไดแก 

1. ปริมาณของตัวทําละลาย   ถาใชปริมาณตัวทําละลายในการสกัดมาก  จะทําใหสกัดน้ํามัน
ออกมาไดมากและมีน้ํามันเหลืออยูในกากนอย แตถาใชตัวทําละลายมากก็ตองใชเวลานานในการ 
กล่ันแยกเอาตัวทําละลายออก ทําใหสูญเสียตัวทําละลายที่ระเหยออกไปมากขึ้นดวย ดังนั้นตัวทํา
ละลายท่ีใชควรมีปริมาณที่เหมาะสม โดยปกติการสกัดน้ํามันจากเมล็ดถั่วเหลือง เมล็ดนุน และเมล็ด
ฝาย จะใชตัวทําละลายตอน้ําหนักของเมล็ดพืชท่ีสกัดในอัตราสวนหนึ่งตอหนึ่ง 

2. ชนิดของตัวทําละลาย   ตัวทําละลายหลายชนิดท่ีใชในการสกัดน้ํามันไดและตัวทําละลาย
แตละชนิดจะมีสมบัติแตกตางกันออกไป ตองเลือกใชใหเหมาะสมกับชนิดของเมล็ดพืชและไมเปน
พิษตอรางกาย ตัวทําละลายท่ีนิยมใชมากที่สุด คือ เฮกเซน 

3. อุณหภูมิที่ใชในการสกัด   การสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลายตองใชอุณหภูมิสูงประมาณ 
60 องศาเซลเซียส เพื่อชวยทําใหน้ํามันละลายออกมาจากเมล็ดพืชไดงาย 

4.  ความหนาของแผนเมล็ดพืชอัด     เมล็ดพืชกอนมาสกัด จะถูกบดใหแตกเปนชิ้นเล็ก ๆ 
อัดใหเปนแผน แลวปลอยใหตัวทําละลายไหลซึมเขาไปสัมผัสกับแผนเมล็ดพืชอัด ถาเมล็ดพืชถูกบด
ใหละเอียดเกินไปจะอัดกันแนน ตัวทําละลายจะซึมผานเขาไปไดยาก ความหนาของแผนเมล็ดถั่ว
เหลืองที่เหมาะสมประมาณ 0.014 นิ้ว 

5.   ความชื้นของเมล็ดพืช  เมล็ดพืชท่ีนาํมาสกัดน้ํามนัควรมีความชื้นไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 
และตัวทําละลายจะตองไมมีน้ําหรือความชืน้ปนอยูเพราะจะทําใหสกัดน้ํามันออกไดยาก 

6.  เวลาที่ใชในการสกัด  การสกัดน้ํามันดวยตัวทําละลาย ตองใชเวลานานพอสมควรเพื่อให
ตัวทําละลายสามารถสกัดเอาน้ํามันออกมาใหไดมากที่สุด โดยทั่วๆไปจะใชเวลาประมาณ 1-2 ชั่วโมง  
ตามปกติไขมันและน้ํามันท่ีมีอยูในพืชน้ํามันมีสมบัติท่ีไมละลายน้ํา  แตจะละลายไดดีในตัวทําละลาย
อินทรีย เชนปโตรเลียมอีเทอร(petroleum ether) ไดเอธิลอีเทอร คารบอนเตตระคลอไรด
(carbontetrachloride)  คลอโรฟอรม(chloroform) และเฮกเซน เปนตน  จึงตองสกัดไขมันและ
น้ํามันออกจากพืชดวยตัวทําละลายอินทรีย แลวระเหยเอาตัวทําละลายออก ไขมันหรือน้ํามันท่ีสกัดได
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ดวยตัวทําละลายนี้ เรียกวา crude fat หรือ crude oil ดังท่ีกลาวขางตน  ถาใชตัวทําละลายท่ีเปนอีเทอร 
อาจเรียกวา ether extract ก็ได  สารที่สกัดไดท้ังหมดนอกจากมีไขมันและน้ํามันซึ่งเปนไตรกลีเซอร
ไรดแลว ยังอาจมีไขหรือแวกซ(wax) สารสี ไฮโดรคารบอนสเตอรอยด(hydrocarbonsteroid)   และ
กรดไขมันอิสระปนออกมาดวย ซ่ึงปริมาณไขมันและน้ํามันในอาหารแตละชนิดจะผันแปรเปน
ชวงกวาง เชน ผัก และผลไมสวนใหญมีไขมันต่ํากวา 1 เปอรเซ็นต ยกเวน อะโวคาโดมีไขมัน 26 
เปอรเซ็นต  มะกอกมีน้ํามัน 17 เปอรเซ็นต น้ํานมมีไขมัน 3.6 เปอรเซ็นต  เนยมีไขมันนม 82 
เปอรเซ็นต และพวกนัทตาง ๆ มีไขมันและน้ํามันประมาณ 35-70 เปอรเซ็นต  เปนตน วิธีการสกัด
ไขมันและน้ํามันทําไดดังนี้ 

1. วิธีการสกัดดวยตัวทําละลาย เปนการวิเคราะหหาปริมาณไขมันและน้ํามันโดยวิธี 
gravimetric มีขั้นตอนดังนี้ (Pomeranz and Maloan, 1978 อางโดย ลักขณา และนิธิยา, 2531)บด
ตัวอยางอาหารใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน  อาจรอนผานตะแกรงเพื่อใหอนุภาคมีขนาดใกลเคียงกัน 
ซ่ึงจะทําใหสกัดไขมันออกไดงายขึ้น  ชั่งตัวอยางอาหารที่ผานการอบแหง (ปราศจากน้ํา) 3 กรัม ใสใน 
flask ขนาด 125 มิลลิลิตรท่ีมีจุกปดได (ถาตัวอยางอาหารเปนของเหลวใช separating flask) เติมตัว
ทําละลายเชน อีเธอรลงไป 30 มิลลิลิตร ปดจุก เขยาใหเขากันประมาณ 30 นาที   กรองของเหลวผาน
กระดาษกรอง Whatman เบอร 1 ท่ีพับเปนจีบ (pleated) ใสลงใน evaporating disk ท่ีสะอาด ผาน
การอบแหงและทราบน้ําหนักแลว  นํากากท่ีเหลือ บนกระดาษกรองใสคืนลงใน สกัดซ้ําอีก 2-3 คร้ัง 
และลาง flask ดวยตัวทําละลายเพียงเล็กนอย   นํา evaporating disk ไปวางบน water  bath หรือ
ปลอยไวท่ีอุณหภูมิหองใหตัวทําละลายระเหยออกไป แลวนําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิประมาณ 98-105 
องศาเซลเซียส นานประมาณ 30 นาที  ปลอยใหเย็นใน descicator  ชั่งหาน้ําหนักไขมันหรือน้ําท่ีสกัด
ได  a กรัมคํานวณหาเปอรเซ็นต crude fat หรือ crude oilในตัวอยางอาหาร 
 

วิธีคํานวณ ตัวอยางอาหาร 3 กรัม มี crude fat     a    กรัม 
     ตัวอยางอาหาร   100   กรัม  มี crude fat                =            a      x 100     กรัม 
                                                                      3 
  % crude fat            =          น้ําหนักของไขมันท่ีสกัดได (กรัม)            x  100      
         น้ําหนักของตัวอยางอาหารแหงท่ีใช (กรัม) 

 
2. วิธีการสกัดโดยใช Soxhlet ( Pomeranz and Maloan, 1978  อางโดย ลักขณา และนิธิยา, 

2531)    ชั่งตัวอยางอาหารที่บดละเอียดและผานการอบแหงจํานวน 10 กรัม  ใสลงใน Soxhlet 
t h i m b l e  ปดดานบนดวยสําลี (หรืออาจใชวิธีการหอตัวอยางอาหารดวยกระดาษกรองก็ได)   ชั่ง
น้ําหนัก thimble ท้ังหมดนาํ thimble ใสลงในชดุสกัดแบบ Soxhlet นํา flask สกัดไปชัง่น้ําหนกั
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กอนเติมตัวทําละลายลงไป เติมตัวทําละลายลงไปประมาณ 30-50 มิลลิลิตร (ปโตรเลียมอีเทอรจุด
เดือด 50-70 องศาเซลเซียส)  สกัดนาน 2 ชั่วโมง แลวกล่ันไลเอาตัวทําละลายออกจนหมด นาํ flask 
ไปชัง่หาน้ําหนักของไขมันหรือน้ํามันท่ีสกัดได สวน thimble นําไปอบใหแหง แลวชั่งหาน้ําหนกัท่ี
หายไป ซ่ึงจะเทากับน้ําหนักของไขมนัหรือน้ํามันท่ีถูกสกัดออกมาดวยตัวทําละลายเปรียบเทียบผล
การทดลองที่ได แลวคํานวณหาเปอรเซ็นตของไขมันและน้ํามันในตวัอยางอาหารดังกลาวในขอ 1 . 

การใชตัวทําละลายชนิดท่ีไมมีโพลารหรือมีโพลารต่ํา เชน ปโตรเลียมอีเธอรและไดเอธิล
อีเทอรจะสกัดไดเฉพาะ free lipid เทานั้น สวนลิปดท่ีจับอยูกับโปรตีนและคารโบไฮเดรต เชน 
phospholipid หรือ glycolipid  ตองสกัดดวยตัวทําละลายที่เปนโพลาร(polar)  ดังนั้นปริมาณของ 
lipid ท่ีสกัดไดอาจทําการ hydrolize ดวยสารเคมีชนิดอื่นเพื่อทําลายพันธะเสียกอนก็ได  ดังนั้น
ปริมาณของ lipid ท่ีสกัดไดอาจผันแปรไปตามวิธีการสกัดไขมันและน้ํามันท่ีใช และรูปของไขมัน
และน้ํามันท่ีอยูในอาหารที่นํามาวิเคราะห วิธีการที่ดีคือใชตัวทําละลายชนิดโพลารผสมกับชนิดไมมี
โพลาร เชน ใชคลอโรฟอรมผสมกับเมธานอล(methanol) ในอัตราสวน 2:1 เปนตน แตมีขอเสีย คือ 
จะสกัดไดน้ําและสารที่ละลายไดในน้ําปนออกมาดวย ดังนั้นเมื่อระเหยไลตัวทําละลายออกไป
หมดแลวตองเติมแอนไฮดรัสโซเดียมซัลเฟต(anhydrous sodiumsulphate)   ลงไปชวยดูดน้ําออก
และสกั ด ไข มันและน้ํ า มั นซ้ํ า ด ว ยป โ ต ร เ ลี ยม อี เ ธอร อี กค ร้ั งหนึ่ ง  เ ม ธี ลีนคลอ ไ รด
(methylenechloride) สามารถนํามาใชผสมกับเมธานอลแทนการใชคลอโรฟอรมใหผลในการสกัด
ไขมันและน้ํามันในอาหารไดดีเชนเดียวกัน ในกรณีท่ีอาหารมีน้ําปนอยูอาจกําจัดน้ําออกได โดยการ
บดตัวอยางอาหารดวยแคลเซียมซัลเฟต(calcium sulphate) หรือแอนไฮดรัสโซเดียมซัลเฟต แลว
จึงนําไปใสใน soxhlet thimble   ปจจุบันไดมีการพัฒนาเคร่ืองมือท่ีใชสกัดไขมันไดรวดเร็วและ
ใหผลถูกตองออกมาจําหนาย ตัวอยางเชน Foss-Let Fat Analyser เปนเคร่ืองมือท่ีออกแบบขึ้นมา
เพื่อใชสกัดน้ํามันจากพืชน้ํามัน และ Tecator Soxtec Apparatus เปนเคร่ืองมือสกัดชนิด semi-
automatic 

นอกจากนี้ ลักขณา และนิธิยา(2531) ยังไดกลาวอีกวาในการวิเคราะหไขมันในธัญพืช เชน
ในแปงขาวสาลีสามารถวิเคราะหไดโดยการสกัดดวยปโตรเลียมอีเธอร หรือไดเอธิลอีเทอรหลังจาก
ทําไฮโดรไลซิสดวยกรดแลว ปริมาณไขมันท่ีสกัดไดจะผันแปรขึ้นอยูกับวิธีการสกัดดวย ปริมาณ
ไขมันท่ีไดจากการสกัดโดยตรงเปนไขมันอิสระ(free fat) เทานั้น สวนในขาวนั้น Juliano (1985) ได
กลาววาโดยทั่ว ๆ ไปไขมันในขาวจะอยูในรูปของ nonstarch lipid ซ่ึงการสกัดเอา nonstarch lipid 
จากขาวนั้น จะใชตัวทําละลายที่เปนแบบ nonpolar solvent อยางเชน ไดเอธิลอีเทอร ปโตรเลียม
อีเทอร และ คลอโรฟอรม:เมธานอล (2:1, v/v) หลังจากนั้นจึงสกัดซํ้าดวย water-saturated 
butanol (WSB) นาน 30-60 นาที ท่ีอุณหภูมิ 20-30 องศาเซลเซียส จากนั้นเม็ดแปงจะถูกยอยและ
ปลอย starch lipid ออกมาผสมกับ nonstarch lipid ในสารละลาย WSB  แตในขาวท่ีสีแลวจะมี
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สวนของ lipid ท่ีอยูในรูปของสารประกอบ protein ซ่ึงประมาณ 95 เปอรเซ็นตของไขมันจะอยูใน
รูปของสาร nonstarch lipid  และประมาณ 84 เปอรเซ็นตจะสกัดไดโดยใช คลอโรฟอรม:เมธานอล 
(2:1, v/v) นาน 8 ชั่วโมง ดังท่ีกลาวแลว และอีก 11 เปอรเซ็นตท่ีเหลือสกัดไดโดยใช WSB ท่ีเย็น โดย
ใชเวลาในการสกัดนาน 5 นาที 
 ปริมาณไขมันในเมล็ดแตกตางกันไปตามชนิดของพืช มีตั้งแต 2 เปอรเซ็นตไปจนถึง 50 
เปอรเซ็นต  ไขมันในเมล็ดมีอยู 2 แบบดวยกันคือ ไขมันสะสม (storage lipid)  กับไขมันที่มีหนาที่
และเปนสวนประกอบโครงสราง (functional lipid)   ปริมาณไขมันสะสมจะแตกตางไปตามชนิด
พืชและไปตามสวนตางๆของเมล็ดพืช ประกอบดวยไขมันที่ไมมีขั้วประจุ (apolar lipids หรือ 
neutral lipids) ที่พบมากคือ triacylglycerols (หรือ triglycerides) ไขมันเหลานี้สะสมอยูในเมล็ดใน
รูปเม็ดไขมัน (oil body) สวนไขมันที่มีหนาที่และเปนสวนประกอบโครงสราง  อาจแบงกลุมยอยได
หลายชนิด เชน phospholipids, glycolipids, sterols, sterol esters, sterol ester glucosides เปนตน 
กลุมไขมันเหลานี้จะปรากฏอยูในผนังเมมเบรน ในอวัยวะยอยของเซลล (subcellular organelles) 
และในโครงสรางตางๆในเซลล เมล็ดสวนใหญจะมี phospholipids ซ่ึงเปนไขมันที่มีขั้วประจุ (polar 
lipids) เพียง 1-2 เปอรเซ็นตเทานั้น และเปนองคประกอบทางโครงสรางของผนังเมมเบรน  
 ปจจัยที่ทําใหเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองเสื่อมสภาพลงอยางรวดเร็วไมสามารถเก็บรักษาไวได
นานนั้น     เนื่องจากเมล็ดพันธุมีปริมาณโปรตีนและไขมันเปนองคประกอบอยูสูงถึง 36-38  และ 
17-22  เปอรเซ็นตตามลําดับ   ปริมาณไขมันที่สะสมจะแตกตางกันไปตามชนิดพืชและตามสวน
ตางๆของเมล็ดพืช ไขมันที่สะสมเปนแหลงพลังงานของเมล็ด ซ่ึงจะถูกยอยดวยเอนไซมและ
เคลื่อนยายไปใชในการงอก หรือในกรณีที่มีความเสียหายที่เกิดขึ้น เชนเมล็ดบอบช้ํา มีเชื้อราเขา
ทําลายหรือมีความเครียด (stress) อ่ืนๆ  ไขมันที่สะสมก็จะถูกยอยเพื่อปลดปลอยออกมา ไขมัน
สะสมเปนแหลงพลังงานของเมล็ด ซ่ึงจะถูกยอยดวยเอนไซม  โดยทั่วไปแลวเมล็ดที่มีไขมันเปน
องคประกอบหลักจะเสื่อมสภาพเร็วกวาเมล็ดที่มีแปงเปนองคประกอบหลัก (วันชัย, 2538) เหตุที่
ปริมาณไขมันสะสมในเมล็ดลดลงในระหวางการเก็บรักษานั้น ก็เนื่องจากกิจกรรมเมตาบอลิซึมของ
เมล็ดและในบางสภาพอาจมี กิจกรรมของเชื้อจุลินทรียรวมดวย ในสภาพความชื้นเมล็ดสูงกิจกรรม
เมตาบอลิซึมจะเกิดมากทําใหเกิดการสูญเสียอาหารสะสมตางๆรวมทั้งไขมัน โดยการยอยทําลาย
ของเอนไซม ความเสียหาย นี้เรียก hydrolytic damage และเอนไซมที่ยอยไขมัน เรียก lipolytic 
enzyme เชน lipases  และ phospholipases กิจกรรมการยอยสลายอาหารสะสมจะเกิดสูงขึ้นเมื่อเก็บ
เมล็ดในสภาพอุณหภูมิสูง และในสภาพเชนนี้กิจกรรมของจุลินทรียจะมีบทบาทสําคัญรวมทําลาย
เมล็ดดวยการยอยสลาย     ไขมันในเมล็ด ซ่ึงสวนใหญเปน triacylglycerols โดย lipases จะทําให
เกิดกรดไขมันอิสระ (free fatty acid)  ซ่ึงสะสมมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษาของเมล็ด  
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                                          lipases 
  Lipid  ------------------>   glycerol + free fatty acid 
   hydrolyzed 
 การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิในโรงเก็บและความชื้นของเมล็ดจะทําใหเปอรเซ็นตกรดไขมัน
อิสระเพิ่มมากขึ้น การเพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระจะมีความสัมพันธกับการลดลงของความงอกของ
เมล็ด (Priestley, 1986)   Nakayama et  al. (1981) พบวาการเก็บเมล็ดถ่ัวเหลืองความชื้น 13 
เปอรเซ็นต ไวในที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือนจะสูญเสียน้ํามันไป 15 เปอรเซ็นต 
และสูญเสียphospholipidsไป 45 เปอรเซ็นต และเชื่อวาการลดลงของไขมันสะสมจะ
กระทบกระเทือนตอความงอกของเมล็ดนอยกวาการลดลงของ phospholipids จากการศึกษาของจวง
จันทร(2529) พบวาเมล็ดที่เสื่อมสภาพจะมีขบวนการออโตออกซิเดชั่นของไขมัน(lipids 
autoxidation) ขึ้น และจะเกิดไดอยางรวดเร็วถามีอุณหภูมิสูงและมีออกซิเจน ซ่ึงสวนใหญขบวนการ
นี้จะเกิดในเมล็ดที่มีความชื้นต่ํา  ซ่ึงไขมันจะถูกออกซิไดซเปนกรดไขมันอิสระไดงาย (Ching, 
1973) จึงทําใหเมล็ดพันธุถ่ัวเหลืองมีการเสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็ว ปริมาณไขมันในเมล็ดพันธุถ่ัว
เหลืองมีคาลดลงเมื่อระยะการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น เนื่องมาจากกระบวนการยอยสลายไขมันใหเปน
กรดไขมันอิสระเพิ่มมากขึ้น และการเพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระนี้มีผลตอความมีชีวิตของเมล็ด
พันธุ โดยจะทําใหการงอกของเมล็ดลดลง(David, 1984) กรดไขมันอิสระนี้สวนใหญจะเปนผลมา
จากการเขาทําลายของเชื้อราและมักปรากฏในเมล็ดพืชที่มีการเก็บรักษาที่ความชื้นมากกวา 12 
เปอรเซ็นต (Delouche and Baskins, 1973) 
 ปริมาณกรดไขมันอิสระที่เกิดขึ้นในขณะที่เก็บรักษาเมล็ดพันธุพบวามีความสัมพันธตอการ
เกิดเชื้อราในโรงเก็บ  lipase ที่ผลิตจากเชื้อราจะไปยอยสลายไขมัน ซ่ึงอยูในรูปของ ไตรกลีเซอไรด 
(triglyceride) ของกรดไขมันใหเปนกลีเซอรอล (glycerol) และไดกรดไขมันอิสระ  (Free Fatty 
Acid) นอกจากนี้ lipase ยังเปนสาเหตุที่ทําใหเมล็ดเกิดการเหม็นหืน   เชื้อราในโรงเก็บที่มีสวน
สําคัญที่ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมันอิสระ ไดแก   A. amslelodami, A. flavus, A. 
candidus และ Penicillium solitum อยางไรก็ตามถาเมล็ดพืชใดมีกรดไขมันอิสระเกิดขึ้นสูงถึง 2 
เปอรเซ็นตขึ้นไป แสดงวาเมล็ดพืชนั้นมีการเสื่อมคุณภาพของ คอนขางสูง (Magan and Evans, 
2000) 

การวิเคราะหคาความเปนกรด Acid Value (A.V.) หรือกรดไขมันอิสระ Free Fatty Acid 
(FFA) value (Pomeranz and Maloan, 1978  อางโดย ลักขณา และนิธิยา, 2531)ของไขมันหรือ
น้ํามัน คือจํานวนมิลลิกรัมของโปแตสเซียมไฮดรอกไซดท่ีใชในการเกิดปฏิกิริยากับกรดไขมันอิสระ
ท่ีมีอยูในไขมันหรือน้ํามัน   1 กรัม เปนกลางพอดี ผลการทดลองอาจจะคํานวณเปนเปอรเซ็นตของ
กรดไขมันอิสระไดคา Acid value  ท่ีวิเคราะหได ใชเปนตัวชี้บงวาไตรกลีเซอไรดท่ีมีอยูในไขมัน
หรือน้ํามันถูกทําลายดวย  lipase เปนกรดไขมันอิสระมากนอยเพียงใด ถาคา A.V. สูงแสดงวา              
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ไตรกลีเซอไรดถูกทําลายไดเปนกรดไขมันอิสระมาก แสดงวามีการหืนชนิด hydrolytic rancidity 
เกิดขึ้นแกไขมันหรือน้ํามันนั้นความรอนและแสงชวยใหการหืนเกิดขึ้นไดเร็วขึ้น 
  
การพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อรักษาคุณภาพอาหาร 
 

 ในปจจุบันนี้การพัฒนาบรรจุภัณฑเพื่อรักษาคุณภาพอาหาร นิยมบรรจุลงในถุงพลาสติก 
การจะเลือกใชวัสดุใดนัน้จําเปนตองคํานึงถึงคุณสมบตัิของฟลมท่ีตองสามารถปองกนัความเสียหาย
ท่ีอาจเกิดขึ้น และสัมพันธกับคุณสมบตัิของอาหาร  แตสวนใหญมีวัตถุประสงคเพื่อปองกันการ
เสื่อมสภาพเนือ่งจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมนัและความชื้นเปนหลัก  โดยทั่วไปจะพิจารณา
รายละเอียดของฟลมพลาสติกท่ีใชดงัตอไปนี ้
 

1. ตองสามารถปองกันความชืน้ได 
เนื่องจากความชื้นที่เพิ่มขึ้นจะชวยเรงการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีตางๆในอาหารใหเกิดเร็ว

ขึ้น เชน การเกิดปฏิกิริยาของออกซิเจนกับไขมันใหเกดิกรดไขมันอสิระ หรือทําใหเกิดการเจริญ
ของเชื้อราได ดังนั้นฟลมพลาสติกที่นํามาใชทําถุงบรรจุฟลมพลาสติกที่ใชทําถุงบรรจุ จึงตองมี
คุณสมบัติปองกันความชืน้ไดดี ตวัอยางของพลาสติกที่มีคุณสมบัติปองกันความชืน้ไดดี ควรมคีา
อัตราการซึมผานของไอน้ําประมาณ 0.4 กรัม/1.6 ตร.ซม./24 ชั่วโมง ที่ 37.7 องศาเซลเซียส และ
ความชื้นสัมพทัธของอากาศรอยละ 95 (Stanley et al., 1980; ปุน และสมพร, 2541) เชน ฟลม
พลาสติก Polyethylene (PE), Polypropylene (PP), Polyethylene Terephthalate (PET) และ Saran 
เปนตน 

 
2. ตองสามารถปองกันการซึมผานของกาซได 
เนื่องจากกาซออกซิเจนในอากาศสามารถทําปฏิกิริยากับไขมันทําใหเกิดกล่ินหืน ปฏิกิริยา

นี้จะเกิดขึ้นเองแบบตอเนื่องตลอดเวลา เมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศปฏกิริิยานี้
จะเกิดขึ้นเองแบบตอเนื่องตลอดเวลา และจะเกิดเร็วข้ึนถาอยูในสภาวะที่มีอุณหภูมิสูง ความชื้นสูง 
กระทบแสง และมีโลหะ เชน ทองแดง(นิธิยา, 2541) ยังทําใหคุณคาทางโภชนาการของไขมันและ
น้ํามันลดลง เนื่องจากเปนการสูญเสียกรดไขมันไมอ่ิมตัวซ่ึงเปนกรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย 
รวมถึงวิตามินตาง ๆ ที่ละลายไขมันและน้ํามันอีกดวย(Hartman et  al, 1994)   จึงควรเลือกใชฟลมที่
มีคาอัตราการซึมผานของออกซิเจนต่ํา ในขณะเดียวกันก็ไมควรเก็บผลิตภัณฑไวในที่มีอุณหภูมิและ
ความชื้นสูงและถูกแสงแดด เชน Saran, Nylon, PET เปนตน  ในปจจุบันมีการนําฟลมพลาสติก
หลายชนิดมาใชซ่ึงก็ไดผลเปนที่นาพอใจ เชน CPP (Cast Polypropylene), OPP/Metallized CPP 
(OPP/VMCPP) (สุจินดา และคณะ, 2543), OPP/PE/VMPET/PE/CPP(สุภาวิณี และคณะ, 2546) 
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หรือที่เรียกวาถุง Metallized เปนตน นอกจากนี้ยังพบวาถุง Metallized สามารถใชบรรจุโดยใหผล      
ทดแทนการใชระบบสุญญากาศไดเปนอยางดี (ประไพพักตร และคณะ, 2546)  ทําใหชวยลดตนทุน
ในการบรรจุและเก็บรักษาลงได 

จากการศึกษาของมยุรี(2541) เกี่ยวกับภาชนะบรรจุมันฝร่ังอบเนยโดยใชถุงพลาสติก 2 
ชนิด ไดแก ถุง CPP ชนิดบาง และถุง Metallized (OPP/VMCPP) สรุปไดวา การที่จะเลือกใช
ภาชนะบรรจุชนิดใดนั้น ขึ้นอยูกับระยะเวลาที่ตองการเก็บรักษาหรือจัดจําหนาย หากสามารถ
จําหนายหมดภายใน 1-3 สัปดาหก็สามารถใชถุง CPP ได แตหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาให
นานถึง 6 เดือน เพื่อใหสามารถจัดจําหนายทั่วประเทศก็ควรใชถุง Metallized ในการบรรจุ  
เนื่องจากถุงพลาสติกที่ผานการพนเคลือบดวยไออะลูมิเนียม เชน ถุงพลาสติก OPP/VMCPP  
อะลูมิเนียมที่พนเคลือบจะหนาเพียง 30 นาโนเมตรจะเปนการปรับปรุงคุณสมบัติของพลาสติกใหดี
ขึ้น   ดังนี้ 

- ปองกันการซึมผานของกาซไดดี ทั้งในสภาวะที่มีอุณหภูมิและความชื้นสูง 
- ปองกันการซึมผานของความชื้น 
- ทึบแสง ปองกันแสงผานเขาไปในภาชนะบรรจุ 
- เพิ่มความมันวาว ใหความสวยงาม 
- ตานทานการกัดกรอน  
- ทนทานตอไขมัน หรือน้ํามัน 
- สามารถเคลือบกับพลาสติกชนิดอื่นๆได 
- พิมพไดสีสวยงาม ดึงดูดผูบริโภค 
- ราคาถูก น้ําหนักเบา ทําใหประหยัดคาขนสง 
 

สุจินดา และคณะ (2543) ทําการทดลองเพื่อหาภาชนะบรรจุที่เหมาะสมสําหรับบรรจุขาว
เกรียบฟกทองพบวา ภาชนะบรรจุ CPP หนา 2  มม. มีคุณภาพดีเทียบเทา OPP/VMCPP(Oriented 
Polypropylene หนา 20 ไมครอน ประกบกับ Cast Polypropylene หนา 25 ไมครอนพนเคลือบดวย
ไออะลูมิเนียม) สามารถเก็บรักษาขาวเกรียบไดนาน 9 สัปดาห ที่ 32-35 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 85-90 เปอรเซ็นต และราคาถูกกวา  แตหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาใหนานกวา 9 
สัปดาหควรใชภาชนะบรรจุ  OPP/VMCPP   ในป 2546  สุภาวิณีและคณะทดลองบรรจุขาวเกรียบ
มันทอดในถุง Metallized (ประกอบดวย OPP/PE/VMCPP/PE/CPP) เปนเวลานาน 4 เดือนพบวา
ผลิตภัณฑยังมีคุณภาพดี และใชทดแทนระบบสุญญากาศได เนื่องจากถุงมีคุณสมบัติปองกันการซึม
ผานเขาออกของน้ําและกาซไดดี (งามทิพย, 2537; Michael et  al, 2000)   ในกรณีถุงอะลูมิเนียม
ประไพพักตร และคณะ (2546) ทําการทดลองบรรจุขาวเมาออน ที่มีความชื้น 24 เปอรเซ็นต ในถุง
อะลูมิเนียม (ประกอบดวย PET/PE/AL/LLDPE) ทดแทนถุงรอนใสธรรมดา พบวาสามารถยืดอายุ
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การเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียสจากเดิม  7 วัน เปน 75 วัน โดยสภาพของความชื้นภายในถุง
คอนขางคงที่เนื่องจากถุงอะลูมิเนียมที่มีอัตราการซึมผานของกาซและไอน้ําที่คอนขางต่ํา (วีรเวทย, 
2544) นอกจากนี้ยังชวยปองกันการเสื่อมการเสื่อมสภาพจากแสงและรักษากลิ่นของผลิตภัณฑ( ปุน 
และสมพร, 2541;  Bosset , 1996) 

การตัดสินใจเลือกชนิดของฟลมพลาสติกเพื่อทําถุงสําหรับบรรจุอาหารวางนั้น ตอง
คํานึงถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑดวย โดยตองยังคงมีคุณภาพทั้งหมดเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค ตลอดระยะเวลาในการขนสงและตลอดระยะเวลาในการวางจําหนายผลิตภัณฑ ภายใต
สภาพของบรรยากาศที่เก็บผลิตภัณฑ  Pavinee(1996)ไดรายงานวาปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ ไดแก 

- คา Water activity (Aw)เปนคาที่มีผลตอปฏิกิริยาเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารและการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ถาคานี้เพิ่ม  การเกิดปฏิกิริยา ออกซิเดชั่นจะเพิ่มขึ้นดวย  

- สภาพแวดลอม  ไดแก ความชื้น อุณหภูมิ สภาพบรรยากาศ 
- ภาชนะบรรจุ 
- สวนผสมของผลิตภัณฑ 
- เวลาที่ตองการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

คุณสมบัติของภาชนะบรรจุพลาสติกที่ควรทดสอบเพื่อการเลือกใชใหเหมาะสมนั้นขึ้นกับ
วาผลิตภัณฑมีคุณลักษณะอยางไร และหนาที่ของภาชนะบรรจุนั้น อาทิ ถาผลิตภัณฑนั้นเสื่อม
คุณภาพงายเมื่อสัมผัสกับความชื้น และกาซออกซิเจน ก็จําเปนตองทดสอบหาคาการยอมใหไอ
น้ําซึมผาน      (Water vapor permeability)  วัดในคาของอัตราการซึมผานของไอน้ํา( Water vapor 
transmission rate, WVTR) โดยใชเครื่องมือทดสอบคือ Lyssy model L90 และการยอมใหกาซซึม
ผาน(Gas permeability)    ซ่ึงวัดในคาอัตราการซึมผานของกาซ (Gas transmission rate, GTR) โดย
ใชเครื่องมือ Lyssy model GPM-20   เปนตน โดยการกําหนดคุณสมบัติใด และเปนคาเทาใดขึ้นกับ
สาเหตุการเสื่อมและอายุการเก็บรักษาเปนหลัก  คุณสมบัติอ่ืนของภาชนะบรรจุพลาสติกที่สามารถ
ทดสอบเพื่อการเลือกใชใหเหมาะสม ไดแก การรั่วซึม,  ปริมาณออกซิเจนในชองวาง,   การตานแรง
กด,  การตานแรงสั่นสะเทือน และการทนทานตอความดัน (มยุรี, 2541)  

สําหรับคุณสมบัติวัตถุดิบของภาชนะบรรจุชนิดตางๆ ที่เกี่ยวของกับงานทดลองครั้งนี้มี 
ดังตอไปนี้ (ปุน และสมพร, 2541; งามทิพย, 2540; สุจินดา และคณะ, 2543) 

 

1. พอลิโพรพิลีน (Polypropylene, PP)   
              พอลิโพพิลีนเปนพลาสติกที่มีคุณสมบัติปองกันน้ําและความชืน้ไดสามารถใชกับ
เครื่องจักรไดดี ปดผนึกดวยความรอนได  มีราคาถูก นิยมใชมาก Polypropylene(PP) เปนพลาสติก
ประเภทเทอรโมพลาสติกที่เบาที่สุด มีสมบัติเชิงกลดีมาก เหนยีว ทนตอแรงดึง แรงกระแทกและ
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ทรงตัวดี มีจุดหลอมตัวที่ 165 องศาเซลเซียส ไอน้ําและออกซิเจนซึมผานไดต่ํา เปนฉนวนไฟฟาที่ดี
มาก มีการนําเอา PP ไปใชงานในลักษณะเดียวกับ Polyethylene เมื่อตองการใหมีคณุสมบัติที่ดีขึน้ 
PP ไดถูกนําไปใชงานอยางกวางขวาง ตัวอยางเชน ใชทําถุงรอน ฟลมใส ฟลมหอหุม หรือบรรจุ
อาหารที่ไมตองการใหออกซเิจนซึมผาน พลาสติกหุมซองบุหร่ี เชือก แห อวน ถังน้ํามัน ช้ินสวน
รถยนต เครื่องใชไฟฟา เฟอรนิเจอร ภาชนะเครื่องใชในครวัเรือน เปนตน 
 2 . แผนเมทัลไลซ  (Metallized film )  
                แผนเมทัลไลซคือพลาสติกที่เคลือบดวยไอของอลูมิเนียม  อลูมิเนียมที่เคลือบบนฟลม
หลักนี้จะหนาเพียง 30 นาโนเมตร หรือ 30 × 10-6 นิ้ว เทานั้น วิธีนี้จะปรับปรุงคุณสมบัติของ
พลาสติกใหดีขึ้น แผนเมทัลไลซมีคุณสมบัติดังนี้ ปองกันการซึมผานของกาซไดดี ทั้งในสภาวะที่มี
อุณหภูมิและความชื้นสูง ปองกันการซึมผานของความชื้นไดดีเลิศ ทึบแสงจึงชวยปองกันแสงผาน
เขาไปในภาชนะบรรจุซ่ึงมีผลโดยตรงตอผลิตภัณฑ   ทนทานตอไขมันหรือน้ํามัน ตานทานการกัด
กรอนสูง ไมเปนพิษ ราคาถูก สามารถเคลือบกับพลาสติกชนิดอื่นๆไดเพื่อเพิ่มความมันวาวใหดู
สวยงาม ดึงดูดผูบริโภคไดดี 
                  3.  อลูมินั่ม ฟอยล (Aluminum Foil)    
               อลูมินั่ม ฟอยลเปนโลหะผสมที่มีคุณสมบัติออนตัวเมื่อไดรับความรอน แผนอลูมิเนียมที่
บางมากราคาจะสูง ซ่ึงขณะนี้สามารถผลิตฟอยลที่มีความบางเพียง  0.04 มิลลิเมตรไดแลว นิยมใช
สําหรับบรรจุอาหารและยา   ปองกันไอน้ําและอากาศไดดีเยี่ยม  ชวยปองกันแสงผานเขาไปใน
ภาชนะบรรจุซ่ึงมีผลโดยตรงตอผลิตภัณฑ  สามารถนําไปใชรวมกับวัสดุชนิดอ่ืน เชน ประกบกับ
ฟลมพลาสติก (Lamination) เพื่อเพิ่มคุณสมบัติในการปองกันไอน้ําและอากาศ  สําหรับการพัฒนา
บรรจุภัณฑอะลูมินั่ม ฟอยล นอกจากทางดานคุณภาพของตัวฟอยลแลว ดานการพิมพบนแผนฟอยล
ก็เปนสวนที่ตองใหความสําคัญดวย เนื่องจากความสวยงามเปนจุดที่สามารถดึงดูดและสงเสริมการ
ขายไดดี 
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