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Abstract 

The physiology and quality of coriander were investigated at 5, 10, 13, 20 and 25°C. The storage 
temperature at 5°C extended the shelf life to 15 days by reduces yellowing, chlorophyll loss and maintained 
ascorbic acid content as compared to the higher temperatures. Storage at 20 and 25°C showed a progressive 
yellowing during storage, resulting in a shelf life of about 4 days. Coriander were treated with 1-
methylcyclopropene(1-MCP) at concentration of 100 nl l-1 for 4, 8, 12 and 24 h followed by storage at 5°C. 
Chlorophyll degradation in  the leaves was significantly retarded when exposure to  1-MCP  from 8 h. Respiration 
rate in leaves treated with 1-MCP  for 24 hours was reduced during storage. 
Keywords: coriander, leave senescence, 1-methylcyclopropene, quality, storage temperature 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักชี โดยทําการเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิ 5 10 13 20 และ 25 องศา
เซลเซียส พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเสื่อมสภาพของใบได  โดยชวยลดการสูญเสีย
คลอโรฟลล  การเหลืองของใบ  การสูญเสียวิตามินซีและสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 15 วัน ในขณะที่ทําการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซยีส สามารถเก็บรักษาไดนานเพียง 4 วัน จากการทดลองยืดอายุการเก็บรักษาผักชีโดยการรม
ดวยสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 100 นาโนลิตรตอลิตรเปนระยะเวลา 4 8 12 และ 24 ชั่วโมงรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวาผักชีที่ผานการรมดวยสาร 1-MCP  ที่ระยะเวลาตั้งแต  8 ชั่วโมง สามารถชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลได 
นอกจากนี้ยังพบวาการรมสาร 1-MCP ที่ระยะเวลา 24 ชั่วโมงสามารถชะลอการหายใจของผักชีได  
คําสําคัญ: ผักชี  การเสื่อมสภาพของใบ  1-MCP คุณภาพ  อุณหภูมิเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ผักชีเปนผักที่อยูในตระกูล Unbelliferae มีชื่อวิทยาศาสตรวา Coriander sativa Linn. ผักชีมีลักษณะลําตนและกิ่ง
กานเล็ก ใบมีสีเขียว ขอบใบหยัก  (สุนทร  เรืองเกษม, 2539) เนื่องจากผักทุกชนิดหลังการเก็บเกี่ยวยังมีชีวิตอยู กระบวนการ
ตาง ๆ ทางชีวเคมียังคงดําเนินอยู  การเปลี่ยนแปลงในดานชีวเคมีที่เกิดขึ้นกับผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวมีความสําคัญตอ
คุณภาพของผลิตผล  โดยเฉพาะเอทิลีนซึ่งเปนฮอรโมนพืชที่มีบทบาทสําคัญตอกระบวนการสุกและการเสื่อมสภาพของพืช และ
พบวาเอทิลีนมีผลชวยสงเสริมกระบวนการวายที่เกิดขึ้นในผักชี (Jiang และคณะ, 2002)  ซึ่งเอทิลีนจากภายนอกนี้มีผลสงเสริม
ใหใบผักชีเกิดกระบวนการวายไดเร็วยิ่งขึ้น  

ปจจุบันเปนที่ยอมรับโดยทั่วไปวาเอทิลีนเปนฮอรโมนพืชที่มีบทบาทสําคัญตอกระบวนการสุกและการเสื่อมสภาพของ
พืช  (Brandy, 1987) ดังนั้นการยับยั้งการตอบสนองของเอทิลีนจึงเปนวิธีหนึ่งที่สามารถนํามาใชในการยืดอายุการเก็บรักษาผัก
ภายหลังการเก็บเกี่ยวได   1-methycyclopropene (1-MCP)  เปนสารหนึ่งที่มีรายงานที่สามารถยับยั้งการทํางานของเอทิลีนได
ทั้งในไมดอก ผลไมหลายชนิด และในผักชีโดย Jiang และคณะ (2002)  พบวาการใช 1-MCP  ที่ 50 นาโนลิตรตอลิตรหรือ
ความเขมขนมากกวารวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสสามารถเก็บรักษาผักชีไดนานกวา 2 สัปดาห อยางไรก็
ตามยังไมพบรายงานการใช 1-MCP กับผักชีในประเทศไทย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาการใช 1-MCP ตอการควบคุม
กระบวนการวายของผักชีซึ่งนาจะเปนประโยชนและเปนแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผักชีไดตอไปในอนาคต 

 
 

                                                           
1 สายวิชาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีย่ว คณะทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี กรุงเทพฯ 10140 
1  Division of Postharvest Technology, School of Bioresources and Technology, King Mongkut’s University of Technology, Thonburi, Bangkok, 10140 
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อุปกรณและวิธีการ 
ทําการคัดเลือกผักชีที่เก็บเกี่ยวจากสวนเกษตรกรในจังหวัดปทุมธานี ใหสีและตนมีขนาดใกลเคียงกัน  ลางทําความ

สะอาด ผ่ึงใหแหง  จากนั้นทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  10  13  20  และ 25 องศาเซลเซียส (ชุดควบคุม)  เมื่อไดอุณหภูมิที่
เหมาะสมตอการเก็บรักษา  จากนั้นจึงทําการทดลองรมสาร 1-MCP ที่ความเขมขน 100 นาโนลิตรตอลิตร ที่ระยะเวลา 4  8 12 
และ 24 ชั่วโมง และไมรมสาร 1-MCP (ชุดควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทําการสุมตรวจสอบคุณภาพของ
ผักชีทุก ๆ 2 วัน จนกระทั่งส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยทําการบันทึกการเปลี่ยนแปลงสีของใบผักชีโดยใชเครื่องวัดสีของ 
Minolta รุน CR-100  ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  การสูญเสียน้ําหนัก และอัตราการหายใจของผักชี 

 
ผล 

เมื่อทําการเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิตาง ๆ พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียสมีคา hue angle
ต่ํากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 10 และ 13 องศาเซลเซียสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (figure 1) และการ
เปล่ียนแปลงคา Hue angle ของผักชีทีไมผานการรมสารและผานการรมสาร 1-MCP พบวาในวันที่ 15 ของการเก็บรักษามี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยชุดทดลองที่ผานการรมสาร 1-MCP   เปนเวลา 8 12  และ 24 ชั่วโมง 
มีคา Hue angle สูงกวาชุดควบคุมและการรมสาร 1-MCP  ที่ 4 ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิ 5 10  13  20 และ 25 องศาเซลเซียส (ชุดควบคุม) พบวาในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาชุด
ควบคุมมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักของผักชีมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (figure 2) และการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 13 20 และ25 องศาเซลเซียส  
ในขณะที่การรมสาร 1-MCP  และไมรมสาร 1-MCP  พบวา ทุกชุดทดลองมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยชุดควบคุมมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด แตไมพบความแตกตางทางสถิติระหวางชุดทดลอง 

การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดของผักชี  พบวาตั้งแตวันที่ 2 ของการเกบ็รักษาปริมาณคลอโรฟลล
ทั้งหมดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส มี

Figure 1  Hue angle of coriander stored at 5 ,10, 13, 
20 and 25°C (A) and 1-MCP  fumigation 
for 4, 8, 12, 24 and stored at 5°C (B). 

 

Figure 2  Weight loss of coriander  stored at 5, 
10, 13, 20 and 25 °C (A) and 1-MCP 
fumigation  for 4, 8, 12,  24 and stored 
at 5°C (B). 
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ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดต่ํากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 10 13 องศาเซลเซียสโดยการเก็บรักษาที่อุณภูมิ  5 องศา
เซลเซียส มีการลดลงของคลอโรฟลลรวมอยางชา ๆ และการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดของผักชีที่ผานการรมสาร 
1-MCP    พบวา ทุกชุดทดลองมีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง โดยชุดควบคุมมีปริมาณคลอโรฟลลต่ําสุด (figure 3) 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

การเปลี่ยนแปลงของอัตราการหายใจ  พบวาอัตราการหายใจของผักชมีีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p≤0.05) ในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาโดยผักชีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจที่สูงกวาการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5  10 และ 13 องศาเซลเซียส (figure 4)  และพบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสผักชีมีอัตรา
การหายใจลดลงอยางชา ๆ เมื่อผักชีผานการรมสาร 1-MCP รวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา อัตราการ
หายใจของผักชีจะลดลงอยางรวดเร็ววันที่ 2 ของการเก็บรักษา และในวันสุดทายของการเก็บรักษา พบวามีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยชุดควบคุมมีอัตราการหายใจสูงที่สุดและการรมสาร 1-MCP ที่ 24 ชั่วโมงมีอัตราการหายใจ
ที่ต่ําที่สุด 
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5 15  4 15 
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25 4  non fumigation 15 

 

Figure 3 Total chlorophyll content of coriander 
stored at 5, 10, 13, 20 and 25°C (A) 
and 1-MCP  fumigation for 4, 8, 12, 24 
and stored at 5°C (B). 

 

Figure 4  Respiration rate of coriander stored at 
5, 10, 13, 20 and 25°C (A) and 1-MCP 
fumigation for 4, 8, 12, 24 and stored at 
5°C (B). 

 

Table 1   Storage life of coriander stored at 5, 
10, 13, 20 and 25(°C). 

Table 2    Storage life of coriander fumigated with 
1-MCP for 4, 8, 12, 20 and stored at 
5(°C). 
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อายุการเก็บรักษาผักชีเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 10 13 20 และ 25 องศาเซลเซียส พบวา  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียสมีอายุการเก็บรักษานานที่สุดเปนเวลา 15 วัน รองลงมาไดแก การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 13 องศา
เซลเซียสมีอายุเก็บรักษานาน  8 วัน และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 และ 25 องศาเซลเซียสมีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุดคือ 4 
วัน (Table 1) และอายุการเก็บรักษาผักชีที่ไมผานการรมสารและรมสาร 1-MCP มีอายุการเก็บรักษานาน 15 วัน (Table 2) 

 
วิจารณ 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและ 1-MCP ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักชี พบวา ใบของผักชีมีการ
เปล่ียนแปลงจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น อันเนื่องมาจากการสลายตัวของคลอโรฟลลและการ
ปรากฏใหเห็นชัดขึ้นของแคโรทินอยด (จริงแท, 2546) 

ผักชีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคุณภาพที่ดีและมีอายุการเก็บรักษาที่นานกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 13 20 และ 25 องศาเซลเซียส อันเนื่องมาจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจะมีอัตราปฏิกิริยาต่ํา (จริงแท, 2546) สงผลให
ผักชีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีอัตราการหายใจและอัตราการสูญเสียน้ําหนักที่ต่ํากวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 13 20 และ 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิต่ําจะชวยลดการคายน้ําออกจากผลผลิต (จริงแท, 2546) จึงทําใหการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักที่ต่ํากวาชุดทดลองอื่นซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Tulrio และคณะ 
(2002) รายงานวา jute leave ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 และ 8 องศาเซลเซียสมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักที่ต่ํากวาการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 15 20 และ 30 องศาเซลเซียส และเมื่อผักชีมีอัตราปฏิกิริยาต่ําจึงสงผลใหผักชีมีอัตราการหายใจที่ต่ําและชวยให
ชะลอการเปล่ียนแปลงสีในใบผักชีได โดยมีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดสูงกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 13 20 และ 25 องศา
เซลเซียส เชนเดียวกันกับการเก็บรักษา pack choy (Able และคณะ, 2005) และ jute leave(Tulrio และคณะ, 2002)   

การเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสรวมกับการรมสาร 1-MCP พบวา ผักชีที่ผานการรมสาร 1-MCP 
สามารถชะลอการกระบวนการวายที่เกิดขึ้นในผักชีไดดีกวาการเก็บรักษาผักชีที่ไมรมสาร 1-MCP ทั้งนี้เนื่องจาก 1-MCP มีผล
ตอกระบวนการหายใจของพืชโดยมีสวนชวยลดอัตราการหายใจของผักชีจากการทดลองจะเห็นไดวาในวันที่ 15 ของการเก็บ
รักษาผักชีที่ผานการรมสาร 1-MCP เปนเวลา 24 ชั่วโมงมีอัตราการหายใจที่ต่ํากวาการรมสาร 1-MCP เปนเวลา 4 8 12 ชั่วโมง
และไมรมสาร 1-MCP โดยผักชีที่ผานการรมสาร 1-MCP มีผลชวยชะลออัตราการสูญเสียน้ําหนักเชนเดียวกันกับการทดลอง
ในบรอคโคลี่ของ Fanและคณะ (2001) ที่พบวา 1-MCP  มีสวนชวยลดการหายใจ เมื่อใชระยะเวลาในการรมสาร 1-MCP ที่
นานขึ้นรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจะทําใหพืชมีคุณภาพที่ดีขึ้น (Ku และ Wills, 1999) และพบวาผักชีที่ผานการรมสาร 
1-MCP มีการชะลอการเปลี่ยนแปลงสีในใบผักชีและมีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดที่สูงกวาผักชีที่ไมผานการรมสาร 1-MCP 

 
สรุป 

การเก็บรักษาผักชีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีความเหมาะสมมากที่สุด เนื่องจากสามารถชะลอการหายใจของผักชี 
การเปลี่ยนแปลงสีของใบ ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักต่ําที่สุดกวาชุดทดลองอื่น และการรมสาร 
1-MCP รวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีผลทําใหผักชีมีคุณภาพที่ดียิ่งขึ้น โดยชะลอการสูญเสียคลอโรฟลล
และอัตราการหายใจไดดีกวาการเก็บรักษาโดยใชอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเพียงอยางเดียว 
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