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บทคัดยอ 
การเก็บรักษาใบกะเพรา โหระพาและแมงลัก ในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน ท่ีอุณหภูมิ 4 8 12 และ 25 องศา

เซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธ 80-85%)  ใบพืชสกุลกะเพราแสดงอาการสะทานหนาวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยเกิด
จุดหรือแถบสีน้ําตาลท่ีมีขนาดไมสมํ่าเสมอเกิดข้ึนกอนท่ีบริเวณทองใบ โดยมีการยุบตัวของเซลล spongy กอนเซลล 
palisade โดยพบวาใบแมงลักมีความไวตออุณหภูมิตํ่ามากท่ีสุดในขณะท่ีใบโหระพามีความไวนอยท่ีสุด ใบแกแสดง
อาการสะทานหนาวเกิดข้ึนกอนและมีความรุนแรงมากกวาใบออนและพบวาคาการร่ัวไหลของประจุจากเนื้อเยื่อใบแกมี
คาสูงกวาเนื้อเยื่อใบออนระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  แตการร่ัวไหลของประจุมีคาคงท่ีระหวางการ
เก็บรักษาใบท่ี 12 องศาเซลเซียส แมงลักใบแกมีกิจกรรมเอนไซม catalase (CAT) และ guaiacol peroxidase (GPX) ตํ่า
กวาใบออนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตกิจกรรมเอนไซม superoxide dismutase (SOD) และ ascorbate peroxidase 
(APX) ไมแตกตางกันทางสถิติ เม่ือทําการเปรียบเทียบกิจกรรมเอนไซม  lipoxygenase (LOX) และระดับ transcript 
mRNA ของยีน OcLOX  ในระหวางเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อเยื่อใบแกมีกิจกรรมเอนไซม LOX และการ
แสดงออกของยีนสูงกวาเนื้อเยื่อใบออน  แตมีลักษณะการเปล่ียนแปลงปริมาณ thiobarbituric acid-reactive compounds ท่ี
เหมือนกันท้ังในใบแกและใบออน  นอกจากนั้นยังพบวาภายหลังการเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส นาน 12 และ 24 
ชั่วโมง ใบแกมีอัตราสวนของกรดไขมันไมอ่ิมตัวตอกรดไขมันอ่ิมตัวตํ่ากวาใบออนและยังพบวาตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาใบแกมีปริมาณกรดไขมันไมอ่ิมตัว linoleic acid (C18:2) นอยกวาใบออน 2 เทา  ในทางตรงกันขามกิจกรรม
เอนไซม PPO ในแมงลักใบแกมีตํ่ากวาในใบออนและมีกิจกรรมลดลงอยางรวดเร็วระหวางการเก็บรักษาท่ี 4 องศา
เซลเซียส ในขณะท่ีกิจกรรมเอนไซม PPO มีคาคอนขางคงท่ีท้ังในใบออนและใบแกระหวางการเก็บรักษาท่ี 12 องศา
เซลเซียส  โดยพบวาสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ในใบแกและใบออนมีปริมาณไมแตกตางกันทางสถิติ และไมมีการ
เปล่ียนแปลงตลอด 48 ช่ัวโมงของการเก็บรักษา  การใหสารเคมีหรือความรอนกับใบแมงลักกอนเก็บรักษาในอุณหภูมิตํ่า 
โดยจุมกานใบแกในสารละลาย salicylic acid ความเขมขน 0.5 mM นาน 10 นาที สามารถชะลอการพัฒนาอาการสะทาน
หนาวและชะลอการเพิ่มคาการร่ัวไหลของประจุจากเนื้อเยื่อใบแก  เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม จากขอมูลของผลการ
ทดลองแสดงวาความไวตอการเกิดอาการสะทานหนาวของใบพืชสกุลกะเพรานาจะมีความสัมพันธกับความเสียหายของ
เยื่อหุมเซลลมากกวากระบวนการเมแทบอลึซึมของสารประกอบฟนอลิก 
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Abstract 
Leaves of holy basil, sweet basil and lemon basil were stored in twist-tied polyethylene bags at  4, 8, 12 and 

25oC (80-85% RH). At chilling temperature (4oC), browning spots or brown patches were irregular shape and firstly 
appeared on the dorsal leaves. The spongy cells of initially chilled leaves collapsed before the palisade cells. Lemon 
basil was the most sensitive to chilling while sweet basil was the least sensitive. The visible symptom of chilling injury 
of mature leaves occurred earlier and was more severe than that of young leaves. Mature leaves of lemon basil showed 
greater electrolyte leakage than young leaves stored at 4oC, while electrolyte leakage remained constant for leaves 
stored at 12oC.  Moreover, mature leaves exhibited lower activities of catalase (CAT) and guaiacol peroxidase (GPX) 
than young leaves, but found no significant difference in superoxide dismutase (SOD) and ascorbate peroxidase 
(APX). Compared to young leaves, mature leaves also showed higher lipoxygenase (LOX) activity and level of 
OcLOX  mRNA transcripts throughout the period of low temperature storage. In addition, mature leaves had a lower 
ratio of saturated to unsaturated fatty acids at 12 and 24 h after onset of low temperature storage. Similarly, mature 
tissue had twice less linoleic acid (C18:2) than young tissue throughout the storage period. However, both young and 
mature leaves showed a similar trend on the content of  thiobarbituric acid-reactive compounds. On contrary, PPO 
activity in young leaves was higher than mature leaves and their activities decreased sharply during storage at 4oC, 
whereas the activities showed a slow decrease at 12oC. Total phenolic content in young and mature leaves was not 
significantly different and the content remained unchanged during 48-h storage. Pretreatment of lemon basil by dipping 
the petiole of mature leaves in 0.5 mM salicylic acids for 10 min delayed both of chilling injury symptom development 
and electrolyte leakage in mature tissue stored at low temperature compared with untreated leaves. The results suggest 
that chilling injury of basil leaves was closely related to membrane damage rather than phenolic metabolism. 
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