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Abstract 
Vanilla pods are rapidly ripened and dehisced, when entering to maturity stage which leads to pod 

deterioration and loss of quality. In this study, the factors associated with the ripening and dehiscence of  vanilla 
pod were investigated. Moreover, the correlation between pod dehiscence and ethylene production during 
development and ripening stage in 3 stages of vanilla pod were also studied. The 3 stages of vanilla pod include.  
Young stage (light green color), mature green stage (dark green or slightly brown, but no yellow appeared) and 
ripen stage (yellowing of about 20-40% of the total surface area of the pod).  Vanilla pods were harvested from the 
Khun Wang Royal Project, Chiang Mai province and stored at 25 °C for 12 days. The ethylene production of 
ripening pod rapidly increased at the day 2 at 13.60 μL/kg.hr, and showed the highest ethylene production at day 
7 at 25.64 μL/kg.hr followed by young and mature green pods, respectively.  Furthermore, the respiration rate of 
ripening pod was 628.15 mg CO2/kg.hr at day 7, which was higher than young and mature green vanilla pods. 
Dehiscence of ripening pods started rapidly at day 2 of, and again at day 7. These results corresponded to the 
increasing ethylene production, while pods dehiscence was not found in young and mature green vanilla pod. The 
close correlation between pod dehiscence and ethylene production of ripening vanilla pods was found in this 
research.      
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บทคัดยอ 

วานิลลาเม่ือเขาสูระยะสุกทางสรีรวิทยา มักจะเกิดการแตกของฝก กอใหเกิดความสูญเสียทางคุณภาพของฝกวานิล
ลา งานวิจัยนี้ศึกษาปจจัยที่เก่ียวของกับการสุกและแตกของฝกวานิลลา โดยศึกษาความสัมพันธระหวางการแตก และการผลิต
เอทิลีนในระหวางการสุกของฝกวานิลลาในระหวางการพัฒนาของฝกวานิลา 3  ระยะ ไดแก ระยะฝกออน (เปลือกฝกสีเขยีว
ออนหรือสีตองออน)  ระยะฝกแกเขียว (เปลือกฝกมีสีเขียวอมน้ําตาลหรือดํา แตยังไมปรากฏสีเหลือง) และระยะฝกสุก (มีสี
เหลืองปรากฏชัดเจนและเปลือกฝกเปนสีเหลืองต้ังแต 20-40% ของพื้นที่ผิวฝกรวม) โดยเก็บเก่ียวฝกวานิลลาจากศูนยพัฒนา
โครงการหลวงขุนวาง จังหวัดเชียงใหม หลังจากนั้นนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 วัน พบวา 
วานิลลาระยะฝกสุก มีการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา เทากับ  13.60 ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง และ
มีการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันที่ 7 เทากับ 25.64 ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง นอกจากนั้นยังพบวาอัตราการหายใจของฝกสุกมี
คาสูงสุด เทากับ 628.15  มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัม.ชั่วโมงในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมากกวาฝกออนและ
ฝกแกเขียว ตามลําดับ  เปอรเซ็นตการแตกของฝกระยะสุกเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 และมีอัตราการเพิ่มสูงขึ้นอีกในวันที่ 7 
ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของการผลิตเอทิลีน  ในขณะท่ีฝกวานิลลาระยะออนและระยะแกเขียวไมมีการ
แตกของฝกตลอดการเก็บรักษา ผลจากการศึกษาชี้ใหเห็นวาการผลิตเอทิลีนมีความสัมพันธกับการแตกของฝกวานิลลา 
คําสําคัญ: ฝกวานิลลา, การแตก, เอทิลีน 
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คํานํา 
วานิลลา (Vanilla fragans (Salish) Ames) มีการใชประโยชนโดยนําสวนของฝกมาผานการบมเพื่อใหเกิดกล่ินหอม  

ที่มีการใชในการปรุงแตงกล่ิน ใน อาหาร ขนมหวาน ไอศกรีม และเครื่องด่ืมหลายชนิด คุณภาพของฝกวานิลลาสดที่เก็บจากตน 
มีความสําคัญอยางย่ิงตอคุณภาพของฝกวานิลลาหลังการแปรรูป สภาวะอากาศที่เปล่ียนแปลงในปจจุบันทําให ฝกวานิลลามี
การสุกที่เร็วกวาปกติและพบฝกแตกเสียหายบนตน และระหวางการบมหรือแปรรูปทําฝกวานิลลาเกิดความเสียหายและ
สูญเสียคุณภาพ  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเอทิลีน ซึ่งเปนฮอรโมนพืชที่มีบทบาทสําคัญในกระบวนการทางสรีรวิทยาที่เก่ียวของการ
ชราภาพ (senescence) ของเน้ือเย่ือและสวนตางๆ ของพืช และยังเก่ียวของกับการสุกของผล การหลุดรวง และกระตุนการ
แตกของฝก เชน oilseed rape, Arabidopsis (Abeles et al., 1992; Child et al., 1998; Patterson, 2001) แตยังไมมีขอมูล
รายงานถึงความสัมพันธระหวางการแตกของฝกวานิลลาและเอทิลีน 

 ดังนั้นในงานวิจัยนี้มีการศึกษาความสัมพันธของการแตกของฝกวานลิลาและเอทิลีน เพื่อใหไดขอมูลที่เปนประโยชน
ในการหาแนวทางในการพัฒนาเทคนิคหรือวิธีการในการจัดเก็บเก่ียวกับฝกวานิลลาเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น ตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมผลผลิต ในการทดลองนี้ใชฝกวานิลลา 3 ระยะ ไดแก 1.ระยะฝกออน (เปลือกฝกสีเขียวออนหรือสีตอง
ออน)  2. ระยะฝกแกเขียว(เปลือกฝกมีสีเขียวอมน้ําตาลหรือดํา แตยังไมปรากฏสีเหลือง) 3. ระยะฝกสุก (มีเหลืองปรากฎชัดเจน
และเปลือกฝกเปนสีเหลืองต้ังแต 20-40 % ของพื้นที่ผิวฝกรวม) ที่ไดจากแปลงปลูกในพื้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง 
จังหวัดเชียงใหม และทําการขนสงฝกวานิลามาศึกษาในหองปฏิบัติการสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มจธ.บางขุนเทียน   
ดวยรถหองเย็นภายใน 24 ชั่วโมง  

เม่ือไดฝกวานิลลาทั้ง  3 ระยะแลว จากนําฝกวานิลลาวัดการผลิตเอทิลีน โดยนําฝกวานิลลาแตละชุดการทดลอง 150 
กรัม เก็บในกลองที่ปริมาตร 1100 มิลลิลิตร มาเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส สุมตัวอยางกาซทุกๆ 24 ชั่วโมง เปนเวลา 12 
วัน วิเคราะหปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด ดวยเคร่ือง Gas chromatography (GC) ย่ีหอ Shimadzu รุน GC 8A ใชคอลัมน
ชนิด Porapack Q(mesh 80/100) และรุน GC 14B สําหรับวิเคราะหปริมาณกาซเอทิลีน ซึ่งใชคอลัมนชนิด Porapack Q 
(mesh 60/80) การวิเคราะหการแตกของฝกวานิลลา ทําโดยเก็บรักษาฝกวานิลลาทั้ง 3 ระยะท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ซึ่ง
ทําการสุมการแตกของฝกวานิลลาทุกๆ 24 เปนเวลา 12 วัน 

 
ผลการทดลอง 

จากผลการทดลองพบวา ฝกวานิลลาในระยะฝกสุก  มีการผลิตเอทิลีนสูงขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา
เทากับ 13.60 ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง เม่ือเปรียบเทียบกับระยะฝกออน และระยะแกเขียว เทากับ 0.03 และ 0.04 
ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง ตามลําดับ โดยวานิลลาระยะฝกสุกมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและสูงสุดในวันที่ 7 
ของการเก็บรักษา เทากับ 25.64 หลังจากนั้นการผลิตเอทิลีนลงอยางรวดเร็วในวันที่ 8 ของเก็บรักษาเทากับ 5.17 ไมโครลิตรตอ
กิโลกรัม.ชั่วโมง และวันสุดทายของการเก็บรักษาฝกวานิลลาทั้ง 3 ระยะมีอัตราการผลิตเอทิลีนเทากับ 5.00, 2.03 และ 0.14 
ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง สําหรับวานิลลาระยะฝกสุก ระยะฝกแกเขียว และระยะฝกออนตามลําดับ(Figure1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Ethylene production of 3 stages of  vanilla pods (young, mature green and ripe) stored at 25 °C for     
12 day 
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อัตราการหายใจของฝกวานิลลาทั้งสามระยะท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน มีความ
สอดคลองกับการผลิตเอทิลีน (Figure 2) โดยวันที่ 7 ของการเก็บรักษา วานิลลาระยะฝกสุกมีอัตราการหายใจสูงที่สุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับระยะฝกแกเขียว และวานิลลาระยะฝกออน เทากับ 628.15  22.6 และ 51.15  มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอ
กิโลกรัม.ชั่วโมง ตามลําดับ และอัตราการหายใจของวานิลลาทั้ง 3 ระยะลดลงในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยฝกระยะฝกสุก
ระยะฝกแกเขียว และระยะฝกออนมีอัตราการหายใจ เทากับ 131.63  20.97 และ 52.37 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอ
กิโลกรัม.ชั่วโมง (Figure 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Respiration rate of 3 stages of vanilla pods (young, mature green and ripe) stored at 25 °C for 12 day 
 

เปอรเซ็นตการแตกของฝกทั้ง  3 ระยะ พบวาระยะฝกออนและฝกแกเขียวไมพบการแตกของฝกตลอดการเก็บรักษา 
12 วันที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีวานิลลาระยะฝกสุกพบการแตกของฝกต้ังวันแรกของการเก็บรักษาเทากับ 8.47 
เปอรเซ็นต และสูงขึ้นอยางรวดในวันที่ 2 เทากับ 28.04 เปอรเซ็นต หลังจากนั้นเปอรเซ็นตการแตกของฝกวานิลลาเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะการเก็บรักษา จนในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาฝกวานิลลาระยะสุกมีเปอรเซ็นตการแตกของฝกเทากับ 57.14 เปอรเซ็นต 
(Figure 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 3  Dehiscence of 3 stages of vanilla pods (young, mature green and ripe) stored at 25 °C for 12 day 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาความสัมพันธ และการผลิตเอทิลีนในระหวางการสุกของฝกวานิลลา พบวา ฝกวานิลลาระยะฝกสุกมี

อัตราการผลิตเอทิลีนสูงขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 และสูงสุดในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา จากน้ันลดลงในวันที่ 8 ของการเก็บ
รักษา ซึ่งสอดคลองงานวิจัยของ จินดา (2550) พบวา เม่ือกลวยหอมทองเขาสูระยะสุกแก มีอัตราการผลิตเอทิลีนและอัตราการ
หายใจเพิ่มขึ้นในขณะที่ผลเร่ิมสุก และเม่ือผลสุกเต็มที่แลวอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนจะคอยๆ ลดลง ซึ่งสอดคลองกับ
การทดลอง คือ ฝกวานิลลาระยะสุกมีอัตราการหายสูงสุดในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา และลดลงในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา 
ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับฝกวานิลลาระยะฝกแกเขียว และฝกออน มีอัตราการผลิตเอทิลีน และอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเพียง
เล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากฝกวานิลลาทั้งสองระยะมีการพัฒนาของฝกยังไมบริบรูณ จึงทําใหมีการผลิต
เอทิลีนในปริมาณตํ่า (จริงแท,2541) นอกจากนี้การผลิตเอทิลีน ยังสัมพันธกับการแตกของฝกวานิลลาในวันที่ 2 ของการเก็บ
รักษา และมีการแตกของฝกเพิ่มขึ้นในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของ ศิริพันธ (2533) พบวา การแตกของ
ผลทุเรียน เก่ียวของกับการผลิตเอทิลีนภายในผล อีกทั้ง Sexton and Rober (1982) ไดศึกษาการเกิด abscission ในพืชพบวา 
เอทิลีนเปนตัวกระตุนเอนไซมที่เก่ียวกับการยอยสลายสวนประกอบของผนังเซลลในบริเวณ abscission zone  คือ เอนไซม 
cellulase และ polygalacturonase  จึงทําใหผนังเซลลดังกลาวเกิดการสลายตัว จึงนําไปสูการเกิด abscission ในที่สุด ดังนั้น
จึงควรศึกษาการใชสารยับย้ังหรือสารชะลอการผลิตเอทิลีนกับฝกวานิลลาหลังการเก็บเก่ียวเพื่อลดการแตกของฝกวานิลลา
ตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ที่สนับสนุนทุนวิจัยประจําปงบประมาน  2555 และหลักสูตร
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่เอื้อเฟอ
อุปกรณ เคร่ืองมือ และสถานที่ในการทํางานวิจัยนี้  
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