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Abstract 
Effect of three different harvest stages, 15 (early stage), 20 and 25 (mid stage) and 30 (late stage) days 

after sowing on chemical composition and bioactive compounds of green lettuce (Brassica juncea (Linn.) Czern 
and Coss). The experiment was conducted at Mahasarakham University, Mahasarakham, Thailand in June 2011. 
It was found that green lettuce harvested at early stage showed significantly higher ash content (3.07%) than mid 
stage (2.39 and 1.41% for 20, and 25 days after sowing, respectively) and late stage (1.00%). Bioactive 
compounds studied in this investigation were changed by harvesting stage. The amount of vitamin C increased 
significantly with increasing harvesting date (0.1, 0.15, 0.16 and 0.24 mg/g for 15, 20, 25 and 30 days after 
sowing, respectively). Antioxidant capacity of green lettuce was determined using the DPPH  assay. It was found 
that early stage harvesting green lettuce possessed the highest DPPH  scavenging ability than mid and late 
harvesting green lettuce.  
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บเก่ียวผักกาดฮีน (Brassica juncea (Linn.) Czern and Cossn) 3 ระยะ
คือ ระยะเร่ิมตน (15 วันหลังจากหวานเมล็ด) ระยะกลาง (20 และ 25 วันหลังจากหวานเมล็ด) และระยะสุดทาย (30 วัน
หลังจากหวานเมล็ด) ตอองคประกอบทางเคมีและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผักกาดฮีน ทําการทดลอง ณ มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม จังหวัดมหาสารคามในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2554 ผลการทดลองพบวาผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวในระยะเร่ิมตนมี
ปริมาณเถา (3.07%) สูงกวาเม่ือเก็บเก่ียวในระยะกลาง (2.39 และ 1.41% สําหรับ 20 และ 25 วันหลังจากหวานเมล็ด
ตามลําดับ) และระยะสุดทาย (1.00%) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ พบวาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปล่ียนแปลงตาม
ระยะเวลาในการเก็บเก่ียวผักกาดฮีน โดยปริมาณของวิตามินซีในผักกาดฮีนเพิ่มขึ้นเม่ือเวลาในการเก็บเก่ียวเพิ่มขึ้น (0.1, 0.15, 
0.16 และ 0.24 mg/g หลังจากหวานเมล็ด 15, 20, 25 และ 30 วัน ตามลําดับ) ตรวจวัดฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของผักกาด
ฮีนโดยใชวิธี DPPH assay พบวาผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวในระยะเร่ิมตนมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระของ DPPH สูงกวาผักกาด
ฮีนที่เก็บเก่ียวในระยะกลางและระยะสุดทาย     
คําสําคัญ: ผักกาดฮีน, ระยะเวลาในการเก็บเก่ียว, สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 
คํานํา 

ผักกาดเขียวพันธุผักกาดฮีน (Brassica juncea (Linn.) Czern and Coss) เปนผักพื้นบานที่ปลูกมากในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย เนื่องจากปลูกไดตลอดท้ังป และขึ้นไดในดินเกือบทุกชนิด ผักกาดฮีนเปนผักที่มีอายุไม
เกิน 45 วัน  มีลักษณะเฉพาะตัวที่โดดเดน คือ รสชาติเผ็ด และกล่ินฉุนขึ้นจมูกคลายคลึงกับวาซาบิ ทําใหนิยมนํามาบริโภคแนม
กับอาหารอีสานที่มีรสจัด เชน ลาบ กอย ปน  และซุปเห็ด เปนตน  อายุในการเก็บเก่ียวผักกาดฮีนเพื่อการบริโภคน้ันยังไมมีการ
กําหนดอยางแนชัด อยางไรก็ตามเกษตรกรมักเก็บเก่ียวผักกาดฮีนเพื่อจําหนายเม่ือผักเติบโตเต็มที่โดยมีอายุอยูในชวงประมาณ 
20-30 วันหลังการหวานเมล็ด ในขณะท่ีผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคผักกาดฮีนที่มีอายุนอยกวานั้น เชน ผักที่มีอายุประมาณ 
15 วันหลังการหวานเมล็ดเนื่องจากใหลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีกวา ระยะเวลาในการเก็บเก่ียวผักกาดฮีนนอกจากจะมีผลตอ
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คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสแลว อาจมีผลตอองคประกอบทางกายภาพ เคมี และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระใน
ผักกาดฮีน  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของอายุในการเก็บเก่ียวผักกาดฮีนตอองคประกอบหลักของอาหาร (Proximate 
analysis) ไดแก ความช้ืน เถา ไขมัน โปรตีน และคารโบไฮเดรต รวมทั้งวิตามินซี คลอโรฟลล และความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระของผักกาดฮีน เพื่อเปนขอมูลเบื้องตนในการเลือกบริโภคผักกาดฮีนที่มีอายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอความ
ตองการโภชนสารของแตละบุคคลตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาผลของอายุการเก็บเกี่ยวตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผักกาดฮนี  
 ปลูกผักกาดฮีนระหวางเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2554 ถึงสิงหาคม พ.ศ. 2554 โดยใชเมล็ดพันธุของบริษัท ฉ่ัวยงเซงพันธุ
พืช จํากัด ซึ่งซื้อมาจากตลาดเมืองมหาสารคาม บนแปลงยกรองขนาดกวาง 1 เมตรยาว 3 เมตรหวานปุยคอกกลบเมล็ดพันธุ 
จากนั้นใหน้ําวันละ 2 คร้ัง เก็บเก่ียวผักกาดฮีนที่มีอายุอยูใน 3 ระยะคือ ระยะเร่ิมตน (15 วันหลังจากหวานเมล็ด) ระยะกลาง 
(20 และ 25 วันหลังจากหวานเมล็ด) และระยะสุดทาย (30 วันหลังจากหวานเมล็ด) เพื่อนําไปศึกษาคุณสมบัติตางๆ ไดแก 
ขนาด และรูปราง (ตรวจวัดความสูงจากรากจนถึงยอดโดยใชไมบรรทัด และสังเกตลักษณะรูปรางของผักกาดฮีน) สี L, a และ 
b ของใบผักกาดฮีน (ตรวจวัดดวยเคร่ือง Minolta  Chroma  Meter CR 400) องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ ไดแก ปริมาณ
ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต (AOAC, 2000) และวิตามินซี (AOAC, 1995) วางแผนการทดลองแบบ RCBD 
และทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
2. การศึกษาผลของอายุการเก็บเกี่ยวตอฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักกาดฮีน 
 นําสวนที่รับประทานไดทั้งหมดของผักกาดฮีนจากการเก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15, 20, 25 และ 30 วนัหลังจากหวานเมล็ด
มาบดใหละเอียดดวยครกบดยา แลวสกัดสารสกัดจากผักกาดฮีนดวยเมทธานอลรอยละ 80 และเขยาในเครื่องเขยาแบบ
อัตโนมัติ 1 ชั่วโมง จากนั้นปนเหวี่ยงดวยเคร่ืองเซ็นติฟวจที่ความเร็วรอบ 10000 rpm เปนเวลา 15 นาที เก็บสวนของ
สารละลายใสไว สวนกากที่เหลือของผักนั้นนําไปสกัดซ้ําอีกคร้ังดวยเมทธานอลความเขมขนรอยละ 80 สามคร้ัง เก็บสวนของ
สารละลายใสจากการสกัดทั้งสามรอบ เพื่อนําไปวิเคราะหฤทธิ์ในการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH (Dasgupta and De, 
2004) ตอไป 
 

ผล 
1. ผลของอายุการเก็บเกี่ยวตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผักกาดฮีน 

ผักกาดฮีนจากการเก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15, 20, 25 และ 30 วันหลังจากหวานเมล็ดมีรูปรางลักษณะดังแสดงใน Figure 
1  และมีความสูงดังแสดงใน Table 1 พบวาความสูงของผักกาดฮีนมีคาเพิ่มขึ้นตามอายุในการเก็บเก่ียวที่เพิ่มขึ้นอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) คาสี L ของผักกาดฮีนในแตละชวงอายุการเก็บเก่ียวไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P>0.05) (Table 1) ในขณะท่ีคา a ของผักกาดฮีนที่ไดจากการศึกษาคร้ังนี้อยูในชวง  -6.98 ถึง -11.44 และคา a มีคา
ลดลงเม่ืออายุของผักกาดฮีนเพิ่มขึ้น แสดงใหเห็นวาอายุที่เพิ่มขึ้นของผักกาดฮีนมีแนวโนมทําใหผักกาดฮีนมีสีเขียวมากขึ้น คาที่
ไดสอดคลองกับผลที่สังเกตไดดวยตาเปลาซ่ึงพบวาเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพิ่มขึ้นสีของผักกาดฮีนมีความเขมของสีเขียวมากขึ้น 
ไมพบความแตกตางของคา b ของผักกาดฮีนที่ไดจากการเก็บเก่ียวท่ีอายุเก็บเก่ียวแตกตางกัน (P>0.05)  

องคประกอบทางเคมีของผักกาดฮีนที่ไดจากการเก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15, 20, 25 และ 30 วันหลังจากหวานเมล็ดแสดง
ดัง Table 2  ผักกาดฮีนมีความช้ืนอยูระหวางรอยละ 93.09 - 94.74 มีปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 1.04-1.55  โดยอายุใน
การเก็บเก่ียวมีผลตอปริมาณโปรตีนของผักกาดฮีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ผักกาดฮีนมีไขมันเปนองคประกอบใน
ปริมาณนอยมาก โดยพบเพียงรอยละ 0.06 - 0.13 ทั้งนี้ปริมาณไขมันในแตละชวงอายุของผักกาดฮีนแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P< 0.05) ผักกาดฮีนมีเถาเปนองคประกอบในปริมาณสูง และอายุในการเก็บเก่ียวมีผลตอปริมาณเถาอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P< 0.05) ผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ 15 วันมีปริมาณคารโบไฮเดรตเปนรอยละ 1.22 และมีปริมาณ
เพิ่มขึ้นเปนรอยละ 2.86, 3.59 และ 3.70 เม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพิ่มขึ้นเปน 20, 25 และ 30 วันตามลําดับ 
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Table 1  Effect of harvest stages on physical properties of green lettuce harvested at different times after 
sowing.  

 
Harvest stages Height (cm) Color parameters 

Lns a bns

Early stage  
    15 days after sowing 

 
  8.67±0.58a

 
50.38±5.76

 
 -6.98±1.81a 

 
23.41±3.79

Mid stage 
    20 days after sowing 
    25 days after sowing 

 
14.17±0.29b 
16.00±1.00c

 
46.84±1.11 
46.80±1.02

 
-10.60±1.13b 
-10.96±1.67b 

 
24.11±0.66 
22.83±2.86

Late stage 
    30 days after sowing 

 
18.17±0.29d

 
47.36±3.02

 
-11.44±3.89b 

 
26.18±3.13

 Means within a column with different letters are significantly different by DMRT (P< 0.05). 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
      
 
                                 
Figure 1  Green lettuce harvested 15, 20, 25 and 30 days after sowing.   
 
Table 2    Effect of harvest stages on chemical compositions of green lettuce.  
 
Harvest stages Chemical compositions (%) 

Moisture Protein Fat Ash Carbohydrate
Early stage  
    15 days after sowing 

 
94.74±0.08c

 
1.24±0.42ab

 
0.06±0.01a

 
3.07±0.86b 

 
1.22±0.27a

Mid stage 
    20 days after sowing 
    25 days after sowing 

 
93.09±0.09a 
93.46±0.62ab

 
1.55±0.15c 
1.40±0.14bc

 
0.11±0.01b 
0.13±0.02c

 
2.39±1.22b 
1.41±0.24a 

 
2.86±1.13b 
3.59±0.36b

Late stage 
    30 days after sowing 

 
94.18±0.40bc

 
1.04±0.14a

 
0.07±0.01a

 
1.00±0.23 a 

 
3.70±0.46b

Means within a column with different letters are significantly different by DMRT (P< 0.05). 

15 days 

20 days

25 days

30 days 
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2. ผลของของอายุการเก็บเกี่ยวตอฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระของผักกาดฮีน 
วิเคราะหหาปริมาณของวิตามินซี และความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระของ DPPH ในผักกาดฮีนที่มีอายุการ

เก็บเก่ียวเปน 15, 20, 25 และ 30 วัน ผลการทดลองแสดงดัง Table 3 พบวาผักกาดฮีนที่มีอายุการเก็บเก่ียวตางกันมีปริมาณ
วิตามินซีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมีแนวโนมวาวิตามินซีในผักกาดฮีนมีปริมาณเพิ่มมากขึ้นตามอายุ
ที่เพิ่มขึ้น ทั้งนี้ผักกาดฮีนที่มีอายุ 30 วันมีปริมาณวิตามินซีมากท่ีสุดคือ 0.24 mg/g ผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15 วันมีฤทธิ์
ในการตานอนุมูลอิสระของ DPPH สูงกวาผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเมื่ออายุเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
Table 3  Vitamin C and antioxidant activity of green lettuce harvested at 15, 20, 25 and 30 days after sowing.  

Harvest stages Vitamin C (mg/g) DPPH radical scavenging activity (%) 
Early stage  
    15 days after sowing 0.10±0.01a 26.82 ± 0.95a 
Mid stage 
    20 days after sowing 
    25 days after sowing 

0.15±0.01ab 
0.16±0.05b

24.06 ± 0.34b 
22.92 ± 0.55b 

Late stage 
    30 days after sowing 0.24±0.06c 23.05 ± 0.52b 

  Means within a column with different letters are significantly different by DMRT (P< 0.05). 
 

วิจารณผล 
ผลการศึกษาลักษณะและรูปรางของผักกาดฮีนที่ไดจากการเก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15, 20, 25 และ 30 วัน พบวาความสูง

ของผักกาดฮีนเพิ่มขึ้นเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพิ่มขึ้น (P<0.05) คาสี L, และ b ของผักกาดฮีนที่มีอายุการเก็บเก่ียวตางกันไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวา ผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15, 20, 25 และ 30 
วัน มีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 93.09 - 94.74  มีปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ 1.04 ถึง1.55  โดยอายุในการเก็บ
เก่ียวมีผลตอปริมาณโปรตีนของผักกาดฮีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเม่ือ 15, 20, 25 และ 30 
วัน มีไขมันเปนองคประกอบในปริมาณนอยมาก โดยพบในชวงรอยละ 0.06 - 0.13 ทั้งนี้ปริมาณไขมันในแตละชวงอายุการเก็บ
เก่ียวของผักกาดหินแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) ผักกาดฮีนที่มีอายุการเก็บเก่ียว 15 วันมีปริมาณเถาสูงสุดคือรอยละ 3.07 
จากนั้นปริมาณเถาลดลงไปตามอายุการเก็บที่เพิ่มขึ้น (P<0.05) ผักกาดฮีนที่มีอายุการเก็บเก่ียวตางกันมีปริมาณวิตามินซี
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  Yokozawa et al. (2002) รายงานวาสารประกอบฟนอลิกสําคัญที่สงผลให
ผักกาดเขียวปลีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระคือ isorhamnetindiglucoside เม่ือเทียบระหวางผักกาดเขียวปลีออนและโตเต็มที่พบวา
รูปแบบของสารประกอบฟนอลิกไมแตกตางกัน (Lin and Harnly, 2010) อยางไรก็ตามผลการทดลองในงานวิจัยนี้กลับพบวา
อายุของผักกาดฮีนมีผลตอความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระของ DPPH โดยผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเม่ืออายุ 15 วันมี
สามารถยับย้ังอนุมูลอิสระของ DPPH ไดดีกวาผักกาดฮีนที่เก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ 20, 25 และ 30 วัน (P<0.05) 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่สนับสนุน
อุปกรณ และเคร่ืองมือตาง ๆ ในการทํางานวิจัย  
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