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Abstract 
Edible flowers are now being promoted as a healthy food. However, they are traditional vegetables that 

have been used for cooking since ancient time. In Thailand, vegetable humming bird flower (Sesbania grandiflora 
(L.) Desv.) has medical properties and is a popular edible flower after the removal of bitter stamens. These flowers 
can be used in kaeng-som (sweet and sour curry), fried with pork or prawns, or mixed with flour and deep-fried. 
This research was focused on the effect of storage temperature and time on the vegetable humming bird flower 
packaged in sealed 20 x 30 cm. polypropylene plastic bags (0.07 mm. thick) and stored at 5, 13 and 30°C (room 
temperature) for 14 days. Quality attributes including color, odor, browning, wilting, pitting and decay, were 
determined during storage. The result showed that storage temperature at 5 and 13oC delayed color changes, 
odor, browning, wilting, pitting and decay of vegetable humming bird flower as compared to the room 
temperature. The shelf life of vegetable humming bird flower stored at 5 and 13oC was 14 days, whereas it was 
about 4 days at room temperature.   
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บทคัดยอ 

ปจจุบันดอกไมที่บริโภคไดกําลังไดรับความสนใจใหเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ถึงแมวาจะมีการนําดอกไมมาประกอบ
อาหารตั้งแตโบราณก็ตาม ในประเทศไทยดอกแค (Sesbania grandiflora (L.) Desv.) เปนทั้งผักที่มีสรรพคุณทางยาและเปน
ดอกไมที่นิยมนํามารับประทานโดยเอาสวนของเกสรเพศผูซึ่งมีรสขมออกไป แลวนําดอกไปเปนสวนประกอบในแกงสม ผัดกับ
เนื้อสัตว และชุบแปงทอด เปนตน งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของอุณหภมิูในการเก็บรักษาดอกแคโดยบรรจุดอกแคลงใน
ถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร แลวปดปากถุงโดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปนเวลา 14 วัน ระหวางการเก็บรักษาทําการตรวจวัดการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพโดยการวิเคราะหทางดานประสาทสัมผัส ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีน้ําตาล อาการเห่ียวเฉา รอยบุม และการ
เนาเสีย จากการทดลองพบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี กล่ิน การเกิดสี
น้ําตาล การเหี่ยวเฉา รอยบุม และการเนาเสีย ของดอกแคเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง โดยดอกแคท่ี
อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน ในขณะท่ีที่อุณหภูมิหองเก็บรักษาไดเพียง 4 วัน 
คําสําคัญ: ดอกแค, อุณหภูมิ, คุณภาพ   

 
คํานํา 

ดอกไมกินไดกําลังไดรับความนิยมมากขึ้น นอกจากจะใชเพื่อประดับตกแตงหรือเปนเคร่ืองปรุงในอาหารและสลัดแลว
ยังสามารถนํามาใชประกอบอาหารเพื่อวัตถุประสงคอื่นๆ ดวย เชน ซอสปรุงรส เยลล่ี น้ําเช่ือม น้ําสมสายชู น้ําผ้ึง น้ํามัน ชา 
และไวน (Mlcek and Otakar, 2011) ดอกไมแบงออกเปน 3 สวนตามคุณคาทางโภชนาการ คือ 1) เรณู (pollen) ซึ่งมีปริมาณ
นอยแตประกอบดวยโปรตีน กรดอะมิโน คารโบไฮเดรต (Weber, 1996) ไขมันอิ่มตัวและไมอิ่มตัว (Dobson, 1988) แคโรที-
นอยดและฟลาโวนอยด 2) น้ําหวาน (nectar) ประกอบดวยน้ําตาลฟรักโตส กลูโคส ซูโครส กรดอะมิโน โปรตีน สารประกอบ 
อนินทรีย ลิพิด กรดอินทรีย สารประกอบฟนอล สารประกอบแอลคาลอยด และเทอรพีนอยด (Nicolson et al., 2007) 3) กลีบ-
ดอก (petal) มีองคประกอบเหมือนในเรณูและนํ้าหวาน แตมีวิตามิน แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ เชน สารประกอบฟนอล 
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(Rop et al., 2009) กรดแกลลิก (Anesini and Perez, 1993) แอนโทไซยานิน และแคโรทีนอยด นอกจากนี้ดอกไมยังคงมี
คุณสมบัติดานอื่นๆ อีก เชน ดอกกุหลาบมีสมบัติเปนสารตานการอักเสบ (Choi and Hwang, 2003) ตานจุลินทรีย เชน 
แบคทีเรีย (Perez and Anesini, 1994) เช้ือรา (Tripathi and Dixit, 1977) และไวรัส (Mahmood et al., 1996) ซึ่งสารประกอบ
ที่มีประโยชนเหลานี้มีนอยมากในอาหารทั่วไป ดังนั้นดอกไมกินไดจึงเปนแหลงอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการที่ไมมีในอาหาร
ชนิดอื่นๆ (Rodriguez-Amaya, 1999) 

ดอกแคหรือ vegetable humming bird flower (Sesbania grandiflora (L.) Desv.) เปนพืชในวงศ Fabaceae พบ
ในเอเชียเขตรอนและออสเตรเลียทางตอนเหนือ สวนตางๆ ของแค ไดแก ราก ยาง เปลือกไม ใบ ดอกและผลมีสรรพคุณเปนยา 
โดยดอกมีสรรพคุณปองกันโรคตาบอดกลางคืน (Kirtikar and Basu, 1999) แผลในกระเพาะอาหาร (Bhalke et al., 2010) 
โรคหัวใจ (Ramesh et al., 2008) โรคอวน (Singh et al., 1980) โรคเกาตและโรคหลอดลมอักเสบ (Krasaekoopt and 
Kongmnchanatip, 2005) โรคตับ (Karthiga et al., 2010) และตอตานเซลลมะเร็ง (Sreelatha et al., 2011) โดยสารท่ีมี
ประโยชนในดอกแค ไดแก oleanolic acid และ kaemferol-3-rutinoside (Kale et al., 2012) และมีสารตานอนุมูลอิสระ 
(Doddola, 2008) 

ดอกไมกินไดในประเทศไทยสวนใหญจะวางขายที่อุณหภูมิหองจึงทําใหมีอายุการจําหนายส้ัน เกษตรกรตองการให
ดอกไมกินไดที่นํามาจําหนายมีคุณภาพดีเพื่อใหลูกคาไดรับสินคาที่มีคุณภาพและกอใหเกิดการกลับมาซ้ือซํ้าของลูกคา ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของอุณหภูมิที่มีตออายุการเก็บรักษาของดอกแคเพื่อใหมีคุณภาพ เก็บรักษาไดนานและเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของดอกแคและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
เลือกดอกแคที่มีลักษณะสีขาวนวล ดอกไมเหี่ยวและบานเกินไป ไมมีรอยช้ําบริเวณรอบของดอก แกะเกสรภายในออก

กอนลางผานน้ําใหสะอาด 2-3 คร้ัง นําดอกแคท่ีลางสะอาดมาผ่ึงในตะกรา ชั่งน้ําหนักดอกแคและแบงบรรจุถุงละ 10 กรัม ใน
ถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีนขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร (ย่ีหอหมากรุก, ประเทศไทย) จากนั้นปดปากถุง
ดวยเคร่ืองผนึกความรอน (Sealer รุน SFM-Two on One, ประเทศไทย) แลวเก็บไวในตูมืดที่อุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศา-
เซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปนเวลา 14 วัน จากนั้นตรวจวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพทุก 2 วัน วิเคราะหคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีน้ําตาล อาการเหี่ยวเฉา รอยบุม และการเนาเสีย ใหคะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน 
(nine–point hedonic scale) ต้ังแตระดับ 1-9 (ไมชอบมากที่สุดถึงชอบมากที่สุด) ใชอาสาสมัครจํานวน 10 คน ซึ่งคะแนน
ความชอบต้ังแต 6-9 เปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉล่ียโดย Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p<0.05) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for 
windows 16.0  

 
ผลและวิจารณผล 

จากภาพแสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของดอกแคที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 
วัน (Figure 1) พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของดอกแค โดยมี
อายุการเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน ในขณะท่ีที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาเพียงแค 4 วัน จาก Figure 2 จะเห็นไดวา 
ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับดอกแคซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สูงกวาคะแนนการยอมรับที่ 30 องศา-
เซลเซียส (p<0.05) โดยที่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ โดยในวันสุดทายของ
การเก็บรักษาพบวาดอกแคมีคะแนนการยอมรับในดานความชอบโดยรวมเฉล่ีย เทากับ 6.94 และ 6.82 ตามลําดับ ซึ่งมีคะแนน
มากกวา 6 แสดงวาอยูในระดับที่ผูบริโภคยอมรับได จึงมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน อุณหภูมิเปนปจจัยทางกายภาพที่
สําคัญที่สุดตออายุการเก็บรักษาของผัก ผลไมและสมุนไพร (Watada and Qi, 1999) เนื่องจากอุณหภูมิตํ่าสามารถลดอัตรา
การหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียน้ํา การเจริญเติบโตของเชื้อกอโรคและการเนาเสียได (Kader, 2002) มีรายงานวา
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตร เชน ใบโหระพาควรเก็บที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากจะเกิดอาการสะทานหนาว (Lange and Cameron, 1994) ในขณะท่ีควรเก็บสมแมนดารินที่อุณหภูมิ 5-8 องศา-
เซลเซียส ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีและรสชาติของสม (Tietel et al., 2012) สําหรับดอก viola pansy 
และ nasturtium สามารถเก็บรักษาไดนาน 1 สัปดาหที่อุณหภูมิ -2.5 และ 10 องศาเซลเซียส (Kelley et al., 2003) ในขณะท่ี
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ดอกแคมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 14 วันเม่ือเก็บที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส แตถาเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
มีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน โดยการเก็บรักษาดอกแคในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนจะชวยปองกันการสูญเสียน้ําและปองกัน
การช้ําของกลีบอันบอบบางของดอกไมได (Whitman, 1991) 

Figure 1  Visual appearance of vegetable humming bird flowers after storage at 5, 13 and 30°C.  

Figure 2  Sensory quality of vegetable humming bird flowers at days 0 (initial), 4 and 14 after storage at 5, 13 and 
30°C. Data are means of different parameters. Asterisk (*) refers to statistical difference.  

   
สรุป 

ดอกแคในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนาน 14 วัน ในขณะท่ี
อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดเพียง 4 วัน โดยที่คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นจึง
ควรเก็บรักษาดอกแคในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เพื่อประหยัดพลังงาน คาไฟฟาและหลีกเล่ียง
การเกิดอาการสะทานหนาวท่ีอาจเกิดขึ้น 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากหนวยวิจัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ศูนยสงเสริมและถายทอด
เทคโนโลยี (ศสวท.) ประจําปงบประมาณ 2556, ทุนยุววิจัย ศวท. (ศวท2557/110) ประจําปงบประมาณ 2557 และหลักสูตร
วิทยาศาสตรชีวภาพ คณะศิลปะศาสตรและวิทยาศาสตร (ศวท.)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําป
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