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การเปรียบเทียบวิธีการเก็บรักษายอดผักหวานปา 

(Melientha suavis Pierre) ในสภาวะอุณหภูมิต่ํา 

A Comparison of Preservation Methods of Melientha suavis 

Pierre Branchlets under Low Temperature Condition 
จารุณี จูงกลาง1*  และ  จํานงค อุทัยบุตร1 

 

บทคัดยอ 

การเก็บรักษายอดผักหวานปา (Melientha suavis Pierre, Opiliaceae) ในสภาวะอุณหภูมิต่ํา (5±2 

องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 12 วัน แบงออกเปน 3 วิธี คือ C1: ไมหอหุมยอดผักหวานปาดวยวัสดุใด ๆ T1: 

หอหุมยอดผักหวานปาดวยถุงพลาสติก และ T2: หอหุมยอดผักหวานปาดวยผาฝายขาวบางที่ชุบนํ้า จากน้ันนําไป

วิเคราะหการสูญเสียนํ้าหนัก (weight loss; WL) ปริมาณคลอโรฟลลเอและบี ปริมาณ malondialdehyde 

(MDA; สารผลิตภัณฑของกระบวนการ lipid peroxidation) การรั่วไหลของอิเล็กโทรไลต (electrolyte leakage; 

EL) และอายุการเก็บรักษาทุก ๆ 3 วัน ผลการทดลองพบวา คา WL, ปริมาณคลอโรฟลลบี ปริมาณ MDA และคา 

EL ของยอดผักหวานปาเพิ่มขึ้น เม่ือเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลานานขึ้น และพบวายอดผักหวานปามีคา 

WL, MDA และ EL ต่ําที่สุด แตมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด ในวิธี T1 ผลการทดลองครั้งน้ีแสดงใหเห็นวา วิธีการ

เก็บรักษายอดผักหวานปาที่ดีที่สุด คือ การเก็บยอดผักหวานปาในถุงพลาสติก ซ่ึงสามารถเก็บรักษายอดไดนาน 6 

วัน 
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ABSTRACT 

The preservation of Melientha suavis Pierre, Opiliaceae (pakwanpa) branchlets under low 

temperature (5±2 ºC) was compared in three tests: C1-uncovered branchlets, T1-branchlets 

covered with a plastic bag, and T2-branchlets covered with a wet cotton sheet. Weight loss (WL), 

chlorophyll a and b contents, malondialdehyde (MDA- a product of lipid peroxidation) content, 

electrolyte leakage (EL), and storage life of the branchlets were determined every three days. The 

results showed that WL, chlorophyll b content, MDA content, and EL of the branchlets increased 

with increasing time at 5 °C. In addition WL, MDA, and EL were lowest, but shelf life was longest in 

T1 method. The results from this study indicate that the best method in preservation of these 

branchlets is to keep them in a plastic bag which can maintain them for 6 days. 

 

คําสําคัญ: ผักหวานปา  วิธีการเก็บรักษา  อุณหภูมิต่ํา 
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บทนํา 

ผักหวานปาจัดเปนไมยืนตนอายุหลายป ซ่ึง

ยอดผักหวานปาเปนผักพื้นบานที่ชาวบานเ ก็บมา

รับประทานเปนอาหารมาชานาน จวบจนถึงปจจุบัน

การบริโภคพืชผักชนิดน้ีก็ยังคงมีอยูและเพิ่มขึ้นอยาง

ตอเน่ือง การเก็บเก่ียวยอดผักหวานปาจากตนที่อยูใน

ปาทําไดเฉพาะฤดูกาล คือ ฤดูรอนเพียงปละครั้ง แต

ปจจุบันมีเกษตรกรนําตนผักหวานปาเขามาปลูกใน

แปลงเกษตร ทําใหสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดเกือบ

ตลอดทั้งป ซ่ึงเ ม่ือเปรียบเทียบรายไดจากการปลูก

ผักหวานปาเพื่อเก็บยอดจําหนายกับพืชผักชนิดอ่ืน ๆ 

แลว ผักหวานปาที่ปลูกเปนพืชที่สามารถทํารายได

ใหกับผูปลูกไดดีกวาผักหวานปาที่ขึ้นเองตามธรรมชาติ 

อีกทั้งในชวงนอกฤดูกาลน้ัน ผลผลิตของยอดผักหวาน

ปามีนอย ทําใหราคาของยอดผักหวานปาคอนขางสูง 

คือ 150–250 บาทตอกิโลกรัม แตในชวงฤดูกาล

ผลผลิตที่ออกสูตลาดกลับมีมากจนลนตลาดหรือมาก

เกินความตองการของผูบริโภค  และสงผลใหยอด

ผักหวานปามีราคาถูกลงมาก เหลือเพียงกิโลกรัมละ 

50–80 บาท แมเกษตรกรจะสามารถปลูกผักหวานปา

เปนการคาไดแตก็ยังประสบปญหา เน่ืองจากยอด

ผักหวานปาที่ เ ก็บในแตละครั้งอาจมีมากหรือนอย

เกินไป ดังน้ันการยืดอายุการเก็บรักษายอดผักหวานปา

ไวชวงเวลาหน่ึงเพื่อรวบรวมใหไดปริมาณมาก ๆ ในชวง

ที่มีนอย หรือชวยควบคุมราคาผลิตผลในตลาดไมใหลด

ต่ําลงมากเกินไปในชวงที่มีปริมาณยอดผักหวานปามาก

เกินไป จึงมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่งในการ

แกปญหาขางตน 

โดยทั่วไปการเก็บรักษาพืชผักสวนใหญมัก

กระทําที่อุณหภูมิต่ํา เพราะสามารถชะลอการเกิดการ

เปล่ียนแปลงทางชีวเคมี ที่ จะนําไปสูการ สูญเสีย

คุณภาพและการเนาเสียของพืชผักน้ัน ๆ โดยทั่วไปมัก

ใชอุณหภูมิต่ําที่สุดเทาที่พืชผักน้ัน ๆ จะไมเกิดความ

เสียหาย พืชผักแตละชนิดมีอุณหภูมิต่ําที่เหมาะสมใน

การเก็บรักษาแตกตางกัน เชน พืชผักในเขตรอนมักมี

อุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงกวาพืชผักในเขตก่ึงรอน

และเขตหนาว พืชผักจําพวกที่เปนผล เชน แตงกวา 

พริกหยวก สามารถเก็บรักษาไดที่อุณหภูมิต่ําไดนาน
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กวาพืชผักจําพวกใบ เชน ตนผักกาด ใบหอม ใบ

กระเทียม (Wills et al., 2007) เน่ืองจากหากพืชผัก

น้ันไดรับอุณหภูมิที่ต่ํ าเกินไป มักกอให เกิดอาการ

ผิดปกติที่ เ รียกวา อาการสะทานหนาว (chilling 

injury) ซ่ึงตวับงช้ี (indicator) ถึงอาการสะทานหนาวมี

หลายช นิด  ดั ง เช น  ปริ มาณ malondialdehyde 

(MDA) การรั่วไหลของอิเล็กโทรไลต (electrolyte 

leakage; EL) ปริมาณคลอโรฟลล สารตานอนุมูลอิสระ 

เชน วิตามินอี วิตามินซี และเอนไซมตานอนุมูลอิสระ 

เชน catalase และ superoxide dismutase เปนตน 

ในการทดลองครั้ง น้ีเลือกใช ปริมาณ MDA คาการ

รั่วไหลของอิเล็กโทรไลต และปริมาณคลอโรฟลล เพ่ือ

บงบอกถึงการเส่ือมสภาพของยอดผักหวานปาอันเปน

ผลมาจากสภาวะอุณหภูมิต่ํา เน่ืองจากท้ังสามตัวบงช้ีมี

วิธีการวัดคาที่ไมยุงยากซับซอน อีกทั้งยังเปนคาท่ีบง

บอกถึงความเสียหายท่ีเกิดจากสภาพอุณหภูมิต่ําในขั้น

แรก ๆ กลาวคือ ความเครียดจากสภาวะอุณหภูมิต่ํามัก

มีผลชักนําใหเกิดสารอนุมูลอิสระในปริมาณที่มากข้ึน 

ซ่ึงสารน้ีมีศักยภาพสูงในการออกซิไดสสารชีวโมเลกุล

ตาง ๆ โดยเฉพาะไขมัน โดยที่ MDA เปนสารผลิตภัณฑ

ของการเกิด lipid peroxidation และหากไขมันถูก

ทําลายมาก ๆ ก็มักสงผลใหไอออนตาง ๆ ภายในเซลล

เกิดการรั่วไหลมากขึ้น ดังน้ันทั้ง MDA และการรั่วไหล

ของอิเล็กโทรไลต จึงเปนคาท่ีใชบงบอกถึงความ

เส่ือมสภาพของเยื่อหุมเซลล สวนปริมาณคลอโรฟลล

มักมีการสังเคราะหลดต่ําลง หากพืชน้ัน ๆ ไดรับ

อุณหภูมิต่ํา ซ่ึงการเปล่ียนแปลงข้ันแรกท่ีเกิดข้ึนน้ี มัก

สงผลตอเน่ืองใหเกิดการเปล่ียนแปลงในขั้นที่สองตอไป 

น่ันคือ การแสดงอาการสะทานหนาวที่มีลักษณะอาการ

ตาง ๆ เชน ฉ่ํานํ้า รอยบุม ที่แตกตางกันไปในพืชแตละ

ชนิด (จริงแท, 2550; Shewfelf and del Rosario, 

2000) เม่ือพืชมีอาการสะทานหนาวเกิดขึ้นมักสงผลให

อายุการเก็บรักษาของพืชน้ันส้ันลง อีกทั้งวิธีการเก็บ

รักษายอดผักหวานปาในอุณหภูมิต่ํายังมีขอมูลอยูนอย

มาก การทดลองครั้งน้ีจึงมุงเนนที่จะศึกษาเปรียบเทียบ

วิธีการเ ก็บรักษายอดผักหวานปา  3 วิ ธี คือ ยอด

ผักหวานปาที่ไมหอหุมวัสดุใด ๆ หอหุมยอดผักหวานปา

ดวยถุงพลาสติกหรือผาขาวบางที่ชุบนํ้า ซ่ึงวิธีการเก็บ

รักษาเหลาน้ีไดมาจากภูมิปญญาทองถิ่นของพอคา

แมคาในตลาดทาปาเปา จังหวัดลําพูน ที่ใชเก็บยอด

ผักหวานปาเพื่อรอจําหนาย และใชอุณหภูมิต่ํา 5 องศา

เซลเซียสในการเก็บรักษา (ซ่ึงระดับอุณหภูมิน้ีไดมาจาก

การศึกษาเบื้องตนกอนแลว โดยการเปรียบเทียบกับ

การเก็บยอดผักหวานปาในอุณหภูมิต่ํา 5 และ 13 

องศาเซลเซียส ซ่ึงพบวาลักษณะของยอดผักหวานปา

เหี่ยวลีบ ไมนารับประทาน เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 

องศาเซลเซียส นาน 3-6 วัน ขณะที่เม่ือเก็บรักษายอด

ผักหวานปาที่ที่อุณหภูมิต่ํา 5 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน 

ยอดยังมีความสด เตง นารับประทาน) โดยการทดลอง

ครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบ 3 วิธีดังที่กลาว 

ในการเก็บรักษายอดผักหวานปาที่อุณหภูมิ 5±2 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 12 วัน เพื่อหาวิธีที่เหมาะสมใน

การยืดอายุการเก็บรักษาของยอดผักหวานปา ซ่ึงจะ

เปนองคความรูพื้นฐานที่เปนประโยชนในอนาคตตอไป 

 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

นํายอดผักหวานปาที่เก็บเก่ียวได มาคัดเลือก

ยอดที่มีความยาวใกลเคียงกันประมาณ 15 เซนติเมตร 

และมีสภาพสมบูรณ ไมมีโรคและแมลงเขาทําลาย 

จํานวน 2 กิโลกรัม แบงออกเปน 3 ชุดการทดลอง ชุด

การทดลองละ 3 ซํ้า (รูปที่ 1) คือ 

 ชุดควบคุม (C1) โดยวางยอดผักหวานปาบน

ตะกราที่ไมมีวัสดุใด ๆ หอหุม 

 ชุดทดลองใสถุงพลาสติก (T1) โดยนํายอด

ผักหวานปาใสลงในถุงพลาสติกหูหิ้วขนาด 6×11 น้ิว ที่
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เจาะรูโดยมีเสนผาศูนยกลางขนาด 4 มิลลิเมตร แตละรู

หางกันประมาณ 5 เซนติเมตร จํานวน 28 รู 

 ชุดทดลองหอผา (T2) โดยนํายอดผักหวานปา

หุมดวยผาขาวบางที่ชุบนํ้าหนา 2 ช้ัน 

 จากน้ันนําแตละชุดการทดลอง ไปวางไวที่

อุณหภูมิที่ 5±2 องศาเซลเซียส เพื่อตรวจวัดผลระหวาง

การเก็บรักษายอดผักหวานปา โดยวัดคาการสูญเสีย

นํ้าหนัก ปริมาณคลอโรฟลลเอและบี การรั่วไหลของ 

อิเล็กโทรไลต ปริมาณสาร malondialdehyde (MDA; 

สารผลิตภัณฑของกระบวนการ lipid peroxidation) 

และอายุการเก็บรักษา ทุก ๆ 3 วัน เปนเวลานาน 12 

วัน 

 

การวัดคาการสูญเสียนํ้าหนัก 

นํายอดผักหวานปามาช่ัง นํ้าหนักสด โดย

กําหนดใหนํ้าหนักสดเริ่มตน คือ นํ้าหนักสดในวันท่ี 0 

จากน้ันคํานวณหาเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก ดัง

สูตรตอไปน้ี 

   การสูญเสียนํ้าหนัก (%) 

            = 
น้ําหนักสดเริ่มตน–น้ําหนกัสดในวันตาง ๆ ท่ีบันทึกผล

น้ําหนักสดเริ่มตน
 ×100 

การวัดปริมาณคลอโรฟลล 

ดัดแปลงจากวิธีการของ Chappelle et al. 

(1992) โดยนํายอดผักหวานปา 1 กรัม มาสกัดคลอโรฟลล

ดวยสารละลาย dimethyl sulfoxide (DMSO) ปริมาตร 

10 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิหอง ในที่มืดเปนเวลา 1 วัน นําสาร

สกัดที่ไดมากรองแลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง (OD) ดวย

เครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคล่ืน 648 และ 664 

นาโนเมตร โดยใชสารละลาย DMSO เปนตัวปรับศูนย 

(blank) แลวนําคา OD ที่ ได ไปคํ านวณหาปริมาณ

คลอโรฟลล ดังสมการ 

ปริมาณคลอโรฟลล เอ = 12.25 A664 nm – 2.79 A648 nm 

ปริมาณคลอโรฟลล บี = 21.50 A648 nm – 5.10 A664 nm
 

       
รูปท่ี 1 การเตรียมยอดผักหวานปาในแตละชุดการทดลอง ชุดควบคุม (A) ชุดทดลองใสถุงพลาสติก (B) และชุด

ทดลองหอผา (C) 

 

 

 

 

A B C 
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การวัดปริมาณ MDA 

 ใชวิธีการของ Velikova et al. (2000) โดย

นํายอดผักหวานปา 1 กรัม มาหั่นหยาบ ๆ ใสลงในโกรง

บดใหละเอียด เติม 0.1% trichloroacetic acid 

(TCA) ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร บดและคนใหเปนเน้ือ

เดียวกัน แลวเทสารละลายตัวอยางจากโกรงบดลงใน

หลอดทดลอง จากน้ันใช 0.1% TCA ปริมาตร 2.5 

มิลลิลิตร ลางสารละลายที่เหลือในโกรง แลวเทใสหลอด

ทดลองเดิม ผสมสารละลายใหเขากัน ดูดสารละลายที่

ได 1 มิลลิลิตร นําไปปนตกตะกอนดวยเครื่องหมุน

เหว่ียงที่ 10,000 รอบตอนาที เปนเวลา 20 นาที นํา

สารละลายช้ันบนปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ใสในหลอด

ทดลองที่มีสารละลาย 0.5% 2-thobarbituric acid 

(TBA) และ 20% TCA ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร นํา

หลอดทดลองน้ีไปเรงการเกิดปฏิกิริยาในอุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที จากน้ันหยุดปฏิกิริยา 

โดยการแชหลอดทดลองในนํ้าแข็งทันที เปนเวลา 5 

นาที นําสารละลายที่ไดไปปนตกตะกอนอีกครั้ง เปน

เวลา 5 นาที นําสารละลายช้ันบน 0.5 มิลลิลิตร ไปเจือ

จาง 8 เทา เพื่อนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง (OD) ที่

ความยาวคล่ืน 532 และ 600 นาโนเมตร ดวยเครื่อง

สเปกโทรโฟโตมิเตอร ใช นํ้ากล่ันเปนตัวปรับศูนย 

(blank) นําคาที่ไดไปคํานวณหาปริมาณ MDA โดยใช

คา extinction coefficient ที่ 155 mM cm-1 ดัง

สมการ 

ปริมาณ MDA = (A532 - A600)/155 

การวัดคาการร่ัวไหลของอิเล็กโทรไลต (EL) 

 ดัดแปลงจากวิธีการของ Mao et al. (2007) 

โดยนํายอดผักหวานปา 1 กรัม ไปตัดยอดใหมีขนาด

ความยาวประมาณ 3 เซนติเมตร นําตัวอยางใสใน

หลอดทดลอง เติมนํ้ากําจัดไอออน (deionized water) 

25 มิลลิลิตร แชนาน 30 นาที จากน้ันนําสารละลายไป

วัดคาการนําไฟฟา (electrolyte conductivity: EC) 

ดวยเครื่อง conductivity meter แลวนําตัวอยางเดิม

ไปตมในนํ้าเดือดนาน 15 นาที ตั้งทิ้งไวใหเย็นและทํา

การวัดคา EC อีกครั้ง นําตัวเลขที่ไดไปคํานวณหาคา EL 

EL (%) = 
EC ของสารละลายกอนตม

EC ของสารละลายหลังตม
 ×100 

อายุการเก็บรักษา 

 พิจารณาจากสภาพของยอดผักหวานปาใน

ดานความสด การเหี่ยวหรือการสูญเสียนํ้าหนัก การ

เปล่ียนสี และความเสียหายเน่ืองจากอุณหภูมิต่ําหรือ

การเนาเสีย โดยประเมินการยอมรับโดยรวมของยอด

ผักหวานปา และใหคะแนนดังน้ี 

 คะแนน 5 คุณภาพดีมาก คือ ยอดผักหวาน

ปามีสีเขียวอมเหลือง มีสภาพสด ยอดเตง 

 คะแนน 4 คุณภาพดี คือ ยอดผักหวานปามี

สภาพสด สีเริ่มเปล่ียนเปนเขียวเขมขึ้น 

 คะแนน 3 คุณภาพปานกลาง คือ ปลายยอด

ผักหวานปาเหี่ยว สีเปล่ียนเปนเขียวเขม 

 คะแนน 2 คุณภาพไมดี คือ ผักหวานปาเหี่ยว

ทั้งยอด ยอดมีสีเขียวเขม 

 คะแนน 1 คุณภาพไมดีที่สุด คือ ผักหวานปา

เหี่ยวและแหงกรอบทั้งยอด ยอดมีสีเขียวเขม 

 

ผลการวิจัย 

ยอดผักหวานปาทั้ง 3 ชุดการทดลอง คือ ชุด

ควบคุม ชุดทดลองใสถุงพลาสติก และชุดทดลองหอผา 

เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 12 วัน พบลักษณะอาการเหี่ยวของยอดทั้ง 3 

ชุดการทดลองเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษายอดเปนเวลานาน

ขึ้น โดยพบการเหี่ยวของยอดเร็วที่สุดในชุดควบคุมและ

ชาที่สุดในชุดทดลองใสถงุ (รูปที่ 2) การสูญเสียนํ้าหนัก

สดของยอดผักหวานปามีมากขึ้นเ ม่ือเ ก็บรักษาที่

อุณหภูมิต่ําเปนเวลานานขึ้น โดยยอดผักหวานปาในชุด

ควบคุม มีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักมากที่สุด คือ 
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มากกวา 50 เปอรเซ็นต และชุดทดลองใสถุงมีการ

สูญเสียนํ้าหนักนอยที่สุด เพียง 22 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บ

ยอดผักหวานปานาน 6 วัน ปริมาณคลอโรฟลลเอของ

ยอดผักหวานปาที่ เก็บรักษาเปนเวลา 0-6 วัน ไมมี

ความแตกตางกันในแตละชุดการทดลอง แตในวันที่ 9 

และ 12 ยอดผักหวานปาในชุดทดลองใสถุงมีปริมาณ

คลอโรฟลลเอสูงกวาชุดควบคุมและชุดทดลองหอผา สวน

ปริมาณคลอโรฟลลบีของยอดผักหวานปา เริ่มมีปริมาณที่

แตกตางกัน ในแตละชุดทดลอง เม่ือเก็บรักษายอดไวนาน 

6–12 วัน  โ ดยที่ ยอดของ ชุดควบคุม  มี ปริ มาณ

คลอโรฟลลบีสูงกวาชุดทดลองใสถุง แตไมแตกตางจาก

ชุดทดลองหอผา นอกจากน้ันยังพบวาในชุดควบคุมและ

ชุดทดลองหอผามีแนวโนม ที่ปริมาณ MDA และคาการ

รั่วไหลของอิเล็กโทรไลต ของยอดผักหวานปาจะมีคาสูง

กวาในชุดทดลองใสถุ ง  เ ม่ือเ ก็บรักษาที่  5 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 6-12 วัน (ตารางที่ 1) สวนอายุการ

เก็บรักษาของยอดผักหวานปา ที่ไดจากการประเมิน

สภาพดวยสายตา พบวายอดผักหวานปาที่เก็บรักษาใน

ถุงพลาสติกมีความสด เตง และยอดมีการเปล่ียนแปลง

ของสีชากวาวิธีการอ่ืน ๆ (ตารางที่ 2) 
 

 ชุดควบคุม ชุดทดลองใสถุง ชุดทดลองหอผา 

วันที่ 0 

   

วันที่ 3 

   

วันที่ 6 

   

วันที่ 9 

   

วันที่ 12 

   

รูปท่ี 2 ลักษณะยอดผักหวานปาที่ไดรับอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน (1 ชองของตาราง = 1 ตาราง

เซนติเมตร) 
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วิจารณผลการศึกษา 

 จากลักษณะอาการโดยท่ัวไป  ของยอด

ผักหวานปา พบวายอดผักหวานปามีความสด เตง 

สามารถที่จะรับประทานไดลดลง เม่ือเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส เปนเวลานานขึ้น (รูปที่ 

2) ซ่ึงเปนไปในทางเดียวกันกับคาเปอรเซ็นตการสูญเสีย

นํ้าหนัก คือเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษายอดผักหวานปาไวที่

อุณหภูมิทั้งสองเปนเวลานานขึ้น (ตารางที่ 1) ซ่ึงดวงพร

และชํานาญ (2536) กลาววา การสูญเสียนํ้าหนักเปน

ผลเน่ืองจากการที่นํ้าระเหยออกทางผิวใบ และปากใบ

ของผลิตผลอยูตลอดเวลา ซ่ึงเกิดจากความช้ืนใน

บรรยากาศรอบ ๆ ผลิตผลต่ํากวาในผลิตผล ทําใหเกิด

ความแตกตางของความช้ืน ดังน้ันความช้ืนในผลิตผล

จะถูกถายเทสูบรรยากาศรอบ ๆ ผลิตผลจะเริ่มเหี่ยวยน 

และมีการสูญเสียนํ้าหนัก ซ่ึงสอดคลองกับการทดลอง

ของจารุณี (2550) และสุชาดา (2552) ท่ีวัดเปอรเซ็นต

การสูญเสีย นํ้าหนักของชมพูและแตงกวา พบว า

เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักมีคาเพิ่มข้ึน เม่ือเก็บ

รักษาผลไวในอุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส เปนเวลานานข้ึน 

จากผลการทดลองครั้งน้ีพบวายอดผักหวาน

ป า มีค วามสด  เ ต ง  ใ บยั ง มี สี เ ขี ยวส ามาร ถที่ จ ะ

รับประทานไดเ ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภู มิ 5 องศา

เซลเซียส ไดนานท่ีสุด 6 วัน (รูปที่ 2 และตารางที่ 2) 

โดยพบในยอดผักหวานปาในชุดทดลองใสถุงเทาน้ัน ซ่ึง

สอดคลองกับคาการสูญเสียนํ้าหนักของยอดในชุดการ

ทดลองใสถุงที่มีคาต่ําที่สุด เม่ือเทียบกับยอดจากชุดการ

ทดลองควบคุมและหอผา แสดงว าการเ ก็บยอด

ผักหวานปาในถุงพลาสติกสามารถปองกันการสูญเสีย

นํ้าหนักของยอดผักหวานปาไดดีกวาการวางยอด

ผักหวานปาโดยไมมีวัสดุใด ๆ หุม หรือหอยอดดวยผา

ชุบนํ้า เหตุผลที่ เปนเชนน้ีอาจเน่ืองมาจากวา ยอด

ผักหวานปาเม่ือเก็บมาจากตนใหม ๆ จะมีความสดและ

ความเตงสูง เม่ือนํามาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ําที่ 5 

องศาเซลเซียส โดยวางทิ้งไวโดยไมมีภาชนะใดหอหุม 

ยังสามารถหายใจและคายนํ้าได (สมบุญ, 2548) ซ่ึง

ปริมาณของไอนํ้าในยอดและบรรยากาศรอบนอกของ

ยอดที่มีความแตกตางกันสูงทําใหพืชคายนํ้าไดดีกวาเม่ือ

เปรียบเทียบกับยอดผักหวานปาที่มีถุงพลาสติกหอหุม 

การคายนํ้าของยอดสามารถเกิดไดเชนกันแตไอนํ้าแพร

สูบรรยากาศรอบนอกไมไดเน่ืองจากมีถุงกันเอาไว ซ่ึง

สามารถกันไดดีกวา ผาชุบนํ้าที่มีรูพรุนทั่วไป สอดคลอง

กับการทดลองของสมโภชนและอภิญญา (2545) ซ่ึง

เก็บรักษาผลชมพูที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยการ

หอดวยฟลม LLPE พบวามีอัตราการสูญเสียนํ้าหนักต่ํา

กวาถาดที่ไมไดหอฟลม หรือการทดลองของวาสนาและ

คณะ (2550) ซ่ึงนําผลลองกองมาหอหุมดวยพลาสติก

โพลีไวนิลคลอไรด แลวนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา

พบวาสามารถชวยรักษาคุณภาพและการยืดอายุการ

เก็บรักษาผลลองกองได โดยชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก

และลดการเนาเสียของผล และการทดลองของ 

จารุวรรณ (2548) พบวาผักกาดหอมที่บรรจุในกลอง

พลาสติก มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวา มีคุณภาพดี 

และมีอายุการเก็บรักษานานกวาภาชนะบรรจุที่เจาะรู 

และที่บรรจุในถาดโฟมที่ปดดวยโพลีไวนิลคลอไรดที่

สามารถยืดและหดทําใหกาซและไอนํ้าสามารถระเหย

ผานไดบาง 

โดยสวนใหญพืชที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําเปน

เวลานานขึ้นมักจะทําใหปริมาณคลอโรฟลลลดลง หรือ

ความเขียวสดของผลิตผลลดลง แตผลการทดลองครั้งน้ี

พบวาเม่ือวางยอดผักหวานปาไวที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเ ซียส เปนเวลานานขึ้น ความเขียวของยอด

ผักหวานปามีมากขึ้น (รูปที่ 2) ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณ

คลอโรฟลลบีที่ เพิ่มขึ้นเ ม่ือวางยอดผักหวานปาที่

อุณหภูมิต่ํา เปนเวลานานข้ึน (ตารางที่ 1) ผลการ

ทดลองครั้งน้ีคลาดเคล่ือนไมเปนไปตามทฤษฎี อาจ

เน่ืองมาจากนํ้าหนักสดที่ลดลงอยางรวดเร็ว เม่ือวาง
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ยอดผักหวานปาในอุณหภูมิต่ํา และเม่ือเก็บรักษายอด

เปนเวลานานขึ้น ทําใหนํ้าหนักเดิมที่ใชวัดคามีจํานวน

ยอดเพิ่มมากขึ้น จึงอาจจะทําใหปริมาณคลอโรฟลลบี

เพิ่มขึ้นและคลอโรฟลลเอเปล่ียนแปลงไมมากนัก 
 

ตารางท่ี 1 การสูญเสียนํ้าหนักสด การเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี malondialdehyde 

(MDA) และการรั่วไหลของอิเล็กโทรไลต ของยอดผักหวานปา เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5±2 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 12 วัน 

สิ่งที่วัด วันที ่ ชุดควบคุม ชุดทดลองใสถุง ชุดทดลองหอผา F-Test1 

การสูญเสียนํ้าหนักสด (%) 

0 0a 0a 0a ns 

3 46.212±1.85c 9.15±2.16a 21.18±6.41b * 

6 62.44±4.48c 22.06±2.75a 45.91±4.01b * 

9 62.40±8.25b 33.18±18.22a 68.10±1.12b * 

12 66.04±1.90b 36.90±5.81a 64.20±1.92b * 

ปริมาณคลอโรฟลลเอ 

(ไมโครกรัม/กรัมนํ้าหนักสด) 

0 29.32±0.76 29.32±0.76 29.32±0.76 ns 

3 28.63±0.85 29.84±0.46 29.70±0.46 ns 

6 27.06±2.91 29.78±0.07 29.13±0.57 ns 

9 28.44±0.58a 29.93±0.32b 28.81±0.18a * 

12 29.00±0.11a 29.80±0.38b 28.83±0.37a * 

ปริมาณคลอโรฟลลบี 

(ไมโครกรัม/กรัมนํ้าหนักสด) 

0 14.36±5.29 14.36±5.29 14.36±5.29 ns 

3 41.58±0.70 31.04±9.52 34.02±10.70 ns 

6 51.49±2.21b 32.84±4.03a 42.45±5.43ab * 

9 47.98±2.95b 26.51±5.83a 44.85±2.93b * 

12 50.51±0.31b 32.28±3.35a 51.29±0.21b * 

ปริมาณ MDA 

(ไมโครโมล/กรัมนํ้าหนักสด) 

0 0.008±0.002 0.008±0.002 0.008±0.002 ns 

3 0.015±0.007 0.019±0.002 0.015±0.004 ns 

6 0.050±0.004c 0.013±0.003a 0.029±0.003b * 

9 0.070±0.003b 0.032±0.003a 0.057±0.011b * 

12 0.051±0.015 0.032±0.001 0.037±0.001 ns 

การร่ัวไหลของอิเล็กโทรไลต (%) 

(ไมโครกรัม/กรัมนํ้าหนักสด) 

0 1.56±0.54 1.56±0.54 1.56±0.54 ns 

3 8.44±0.47b 1.65±0.31a 4.10±1.62a * 

6 33.68±8.14b 5.5±1.91a 25.08±8.77b * 

9 33.25±1.87b 17.20±3.94a 32.63±1.61b * 

12 38.59±1.54c 26.38±0.19a 34.57±1.38b * 

หมายเหตุ: 1ns = non-significant difference คือ ไมมีความแตกตางกันทางสถิต;ิ * = significant difference คือ มีความแตกตางกันทางสถิติ

ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
2คาที่แสดงมาจากคาเฉลี่ย 3 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) และตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95% ดวยวิธี least significance difference (LSD) test 
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ตารางท่ี 2 การประเมินสภาพโดยรวมของยอดผักหวานปา เม่ือเก็บรักษาดวยวิธีการตาง ๆ ที่อุณหภูมิ 5±2 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 12 วัน 

วันที ่
ระดบัคะแนน1 

ชุดควบคุม ชุดทดลองใสถุง ชุดทดลองหอผา 

0 5 5 5 

3 3 5 4 

6 2 4 3 

9 1 3 2 

12 1 2 1 

หมายเหตุ: 1ระดับคะแนน ประเมินจากสภาพของยอดผักหวานที่ปรากฏ ดังน้ี คะแนน 5 คุณภาพดีมาก คือ ยอดผักหวานปามีสีเขียวอมเหลือง มี

สภาพสด ยอดเตง; คะแนน 4คุณภาพดี คือ ยอดผักหวานปามีสภาพสด สีเริ่มเปลี่ยนเปนเขียวเขมข้ึน; คะแนน 3 คุณภาพปานกลาง 

คือ ปลายยอดผักหวานปาเหี่ยว สีเปลี่ยนเปนเขียวเขม; คะแนน 2 คุณภาพไมดี คือ ผักหวานปาเหี่ยวทั้งยอด ยอดมีสีเขียวเขม; 

คะแนน 1 คุณภาพไมดีที่สุด คือ ผักหวานปาเหี่ยวและแหงกรอบทั้งยอด ยอดมีสีเขียวเขม 
 

เม่ือวิเคราะหผลการทดลองทางดานชีวเคมี

ของยอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา พบวามี

การเปล่ียนแปลงของปริมาณ MDA และคาการรั่วไหล

ของอิเล็กโทรไลต เพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษายอดผักหวานปา

ไวที่ อุณหภูมิ  5 องศาเซลเซียส เปนเวลานานขึ้น 

(ตารางที่ 1) ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Mao et 

al. (2007) ที่พบวาผลแตงกวาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

(2 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 15 วัน คาการรั่วไหล

ของอิเล็กโทรไลต และปริมาณ MDA มีแนวโนมเพิ่มขึ้น

เม่ือเวลาผานไปนานขึ้น โดยมีการเพิ่มปริมาณอยาง

รวดเร็วหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ทฤษฎีหน่ึงที่

นํามาอธิบายความเสียหายที่เกิดขึ้นกับผักผลไมที่เก็บ

รักษาอุณหภูมิต่ํา คือ ความเครียดจากอุณหภูมิต่ํา จะ

ไปชักนําใหเกิดสารอนุมูลอิสระเพิ่มมากขึ้น ซ่ึงสามารถ

เขา ไปทําปฏิ กิ ริย ากับ  phospholipids ซ่ึง เปน

องคประกอบที่สําคัญของเยื่อหุม ทําใหโครงสรางของ

เยื่อหุมถูกทําลายไดสูง กระบวนดังกลาวน้ีเรียกวา lipid 

peroxidation ซ่ึงสามารถวัดไดจากสารผลิตภัณฑที่ช่ือ 

MDA (Mittler, 2002) ดังน้ัน MDA จึงจัดเปนตัวบงช้ีที่

สามารถใชบงบอกความเส่ือมสภาพของเยื่อหุมเซลลตัว

หน่ึง ซ่ึงมักสอดคลองกับคาการรั่วไหลของอิเล็กโทรไลต 

กลาวคือ หากคา MDA สูง น่ันหมายความวาเยื่อหุม

เซลลมีการเส่ือมสภาพสูง ก็จะสงผลใหมีการรั่วไหล

ของอิเล็กโทรไลตหรือสารที่มีประจุออกจากเซลลสูง

เชนกัน ซ่ึงอาจเปนอีกสาเหตุหน่ึงที่ทําใหการสูญเสีย

นํ้ า ห นั ก ส ด ข อ ง ย อ ด ผั ก ห ว า น ป า เ พิ่ ม ม า ก ข้ึ น

นอกเหนือไปจากการระเหยของนํ้าดังที่กลาวมา 

 

สรุปผลการวิจัย 

 วิธีการที่สามารถเก็บยอดผักหวานปา ใหคง

ความสด เตง เขียว นารับประทานไดนานที่ สุดใน

อุณหภูมิต่ํา 5±2 องศาเซลเซียส คือ การเก็บยอด

ผักหวานปาในถุงพลาสติก ซ่ึงสามารถเก็บไดนาน 6 วัน 

โดยมีการสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณ MDA และคาการ

รั่วไหลของอิเล็กโทรไลตต่ํากวา วิ ธีการที่ เ ก็บยอด

ผักหวานปาโดยไมมีวัสดุใด ๆ หอหุม หรือหอหุมดวยผา

ขาวบางที่ชุบนํ้า 
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