
คุณภาพของขาออนในระยะเก็บเก่ียวและหลังการเก็บเก่ียว 
 

อุบล  ชินวัง* 
 

บทคัดยอ 
ขาออนท่ีผลิตในพื้นท่ีปลูกขนาดเล็ก 0.25 ไร มีคุณภาพดีกวาการผลิตในพื้นท่ีปลูกขนาดใหญข้ึน เพราะไดรับน้ํา

และปุยมากกวา นอกจากนี้ เกษตรกรที่มีพื้นท่ีปลูกขนาดเล็กไดรับกําไรสุทธิตอไรสูงกวาพื้นท่ีปลูกขนาดใหญข้ึน เพราะมี
ปริมาณผลผลิตตอไรสูงท่ีสุด และมีราคาจําหนายเฉล่ียท้ังสองฤดูมากกวาพื้นท่ีปลูกขนาดใหญข้ึน ผูรับซ้ือขาตัดแตงสด
ทุกรายไดรับกําไรสุทธิจากการคาขายในฤดูฝนมากกวาในฤดูแลงประมาณรอยละ 80 เนื่องจากมีปริมาณสินคาในแตละ
วันมากกวา และมีตนทุนสินคาตอหนวยตํ่ากวาในฤดูแลง ตนขาท่ีเก็บเกี่ยวในฤดูแลงมีขนาดของเหงาและลําตนเทียมเล็ก
กวาในฤดูฝน แตเหงาขาในฤดูแลงมีน้ําหนักแหงและสารตานอนุมูลอิสระมากกวาแตไมมีความแตกตางกันในดานความ
แข็งของเหงาและคุณภาพในการบริโภค ขาตัดแตงสดท่ีเตรียมจากตนขา 3 ใบ เปนท่ีนิยมมากท่ีสุด เพราะมีสีและความ
ยาวของลําตนเทียม และมีความออนของเหงาเหมาะสม อยางไรก็ตาม ขาตัดแตงสดท่ีเตรียมจากตนขา 2 และ 4 ใบ ก็มี
คุณภาพเปนท่ียอมรับ อายุการเก็บรักษาของขาตัดแตงสดข้ึนอยูกับฤดูกาล ดัชนีเก็บเกี่ยว และอุณหภูมิการเก็บรักษา โดย
ขาตัดแตงสดในฤดูแลงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 วัน ซ่ึงนอยกวาขาตัดแตงสดในฤดูฝนท่ีมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 2 
วัน การเก็บรักษาท่ี 5°C ทําใหขาตัดแตงสดมีอายุการเก็บรักษายาวนานท่ีสุดคือ 2.4 วัน รองลงมาคืออุณหภูมิ 10  15 และ 
25°C (1.7  1.4 และ 0.9 วัน ตามลําดับ) ขาตัดแตงสดเกิดสีน้ําตาลบริเวณผิวเหงาและหนาตัดขวางหลังการปอกและตัด
แตง 6 และ 12 ช่ัวโมง ตามลําดับ และมีสีเขมมากข้ึนตามระยะเวลาหลังการปอก การเพิ่มข้ึนของสารประกอบฟนอล และ
กิจกรรมของ phenylalanine ammonialyase มีความสัมพันธคอนขางตํ่ากับการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวเหงา การเพิ่มข้ึนของ
กิจกรรม peroxidase (POD) มีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวเหงามากกวา polyphenol oxidase (PPO) แตจาก
การศึกษาโดยการแชเหงาขาปอกผิวในสารละลายท่ีมีสารต้ังตนของ PPO และ POD พบวาในกรณีแรกทําใหเกิดสีน้ําตาล
ดําซ่ึงเปนลักษณะใกลเคียงกับท่ีพบตามปกติ นอกจากนี้ เม่ือเติมสารสม หรือ sodium metabisulfite (SMS) พบการเกิดสี
น้ําตาลลดลงเฉพาะในสารละลายต้ังตนของ PPO  POD นาจะเกี่ยวของกับการสังเคราะหลิกนินและการสมานแผลของผิว
เหงาขา ซ่ึงพบวามีการสะสมของลิกนินในผนังเซลลใตบาดแผล การชะลอการเกิดสีน้ําตาลหรือการยืดอายุการเก็บรักษา
ขาตัดแตงสด สามารถทําไดโดยการแชขาในนํ้าสะอาดเปนเวลาอยางนอย 15 นาที หรือการแชสารละลายสารสม ความ
เขมขน 5 กรัมตอลิตร หรือสารสมผสม SMS ความเขมขน 0.25 กรัมตอลิตร 5 นาที สวนการเก็บรักษาขาตัดแตงสดท่ี 5°C 
ในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยใชถุงพลาสติกชนิด prolypropylene ปดผนึกดวยการดูดอากาศลงใหมีระดับความดัน
เหลือเพียง 500 มิลลิบาร ชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 8 วัน การใชสภาพดัดแปลงบรรยากาศดังกลาวรวมกับการแช
สารละลายเคมี (สารสม และ/หรือ SMS) กอนการบรรจุหีบหอชวยยืดอายุการเก็บรักษาใหเพิ่มข้ึนอีกเปน 13-16 วัน 
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Abstract 

Immature greater galangal produced from a small (0.25-rai) planting area had better quality than that produced 
from larger planting areas due to a greater input of water and fertilizer. Moreover, the growers having a small planting 
areas gained a higher profit per rai than those having larger planting areas because of the higher yield per rai and the 
higher price of produce. The young galangal traders gained an 80% higher profit in the rainy season than in the dry 
season because of a greater produce volume, leading to a low investment cost per unit of the produce. Galangal plants 
harvested in the dry season had a smaller size of rhizome and aerial pseudostem than those in the rainy season, but they 
had greater dry weight and antioxidant capacity, without significant difference in rhizome hardness and consumer 
preference. Young galangal with three-pseudoleaf were the most appropriate stage for preparing fresh-cut galangal due 
to acceptable color of  peeled pseudostem, and lower rhizome hardness. However, young galangal with 2- and 4-leaf 
were also acceptable. The storage life of fresh-cut galangal depended on the season, maturity and storage temperature. 
Fresh-cut galangal prepared from plants harvested in the dry season had an overall storage life of 1 day, while those 
harvested in the rainy season had 2 day storage life. Storage at 5°C increased storage life of fresh-cut galangal to 2.4 
days, while those kept at 10, 15 and 25°C had only 1.7, 1.4 and 0.9 days of storage life, respectively. Browning of 
fresh-cut galangal occurred on the peeled and the cut surface within 6 and 12 h after peeling, respectively. The 
browning on both surfaces intensified with time. The increase in total phenolic content and phenylalanine 
ammonialyase activity after wounding showed poor correlations with browning of fresh-cut galangals. Increasing 
peroxidase (POD) activity had a higher correlation with browning than polyphenol oxidase (PPO). However, PPO 
seemed to be the enzyme responsible for the browning. This was because, by immersing the peeled rhizome in PPO or 
POD substrate, only PPO substrate caused blackish browning on the peeled rhizome similar to the natural browning. 
Furthermore, adding alum or sodium metabisulfite (SMS) in the PPO substrate reduced browning, but it was not the 
case in POD substrate. POD might involve in wound healing after preparing fresh-cut galangals, as evident by the 
accumulation of lignin in the tissue beneath the cut surface. Delay of browning in fresh-cut galangals could be 
achieved by immersion in water for 15 min or in 5 g/L alum and/or 0.25 g/L SMS solutions for 5 min. The modified 
atmosphere packaging (MAP) of  fresh-cut galangals in polypropylene (PP) bag sealed under partial vacuum of 500 
mbar extended storage life at 5°C to 8 days. The use of MAP in combination with alum and/or SMS solutions extended 
the storage life at 5°C to 13-16 days. 

                                                           
* Doctor of Philosophy (Postharvest Technology),  Kasetsart University.  280 pages. 


