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Abstract 
The effects of leaf-age stages on postharvest quality changes of leaf chicory during storage were 

investigated. The leaf chicory 60 days of ages were sepered to different 3 stages as young, mature and old 
leaves. The samples were washed with tap water and immersed in 100 ppm sodium hypochlorite solution for 1 
minute. The exceed solution was eliminated by tissue paper.  After that, they were packed in polyethylene (PE) 
bag and stored at ambient temperature (33±3˚C), 69±3% relative humidity. On dairy basis, chicory leaves were 
analysed for 5 days regarding physical, physiology and acceptability of consumer. The results revealed that 
young leaf stage had the best quality throughout storage. In comparabel to the mature and old leaves, 
respectively. Young leaf stage had the lowest water loss (4.8%) and respiration rate changes were 162.6 mg 
CO2/kg/h. Interms of L*, C* and Hue (H˚) values were the least likely to changes. Moreover, the sensory 
evaluations of consumption were the best for acceptability and leaves color had the highest score when stored for 
5 days. 
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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของชวงอายุของใบตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของชิโคร่ีใบระหวางการเก็บรักษา 

โดยเก็บเก่ียวตนชิโคร่ีใบที่มีอายุ 60 วัน มาแยกใบเปน 3 ระยะ ไดแก ใบออน ใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก นํามาลางดวย
น้ําประปาและแชในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 100 พีพีเอ็ม นาน 1 นาที กําจัดสารละลายสวนเกินออกดวย
กระดาษทิชชู จากนั้นบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน (PE) และเก็บรักษาที่อณุหภูมิหอง (33±3°ซ) ความช้ืนสัมพัทธ 69±3 เปอรเซ็นต 
สุมวิเคราะหชิโคร่ีใบทุกวัน เปนเวลา 5 วัน ทั้งทางดานกายภาพ สรีรวิทยาและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาชิโคร่ีใบใน
ระยะใบออนมีคุณภาพดีที่สุดตลอดการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก ตามลําดับ โดย
ในระยะใบออนมีคาการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด (4.8 เปอรเซ็นต) และอัตราการหายใจมีคาเทากับ 162.6 มิลลิกรัม
คารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัมตอชั่วโมง รวมทั้งคาความสวาง ความเขมของสีใบและคาสีของใบมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด 
นอกจากนี้การประเมินคุณภาพโดยผูบริโภคพบวามีคุณภาพอยูในเกณฑดีที่สุด ทั้งการยอมรับโดยรวม และสีของใบ โดยมี
คะแนนระดับชอบมากที่สุดเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน 
คําสําคัญ: ชวงอายุของใบ, ชิโคร่ีใบ, การเปล่ียนแปลงสีของใบ 
 

คํานํา 
ชิโคร่ี (Cichorium intybus L.) เปนพืชวงศ Asteracea มีถ่ินกําเนิดในทวีปยุโรป ปจจุบันนิยมปลูกทั้งในทวีปยุโรปและ

เอเชีย (Renée et al., 2013) โดยชิโคร่ีแบงออกเปนหลายประเภทตามการใชประโยชน ไดแก รูทชิโคร่ี (root chicory) วิฟรูฟชิ
โคร่ี (witloof chicory) ชิโคร่ีใบ (leaf chicory) และชิโคร่ีอาหารสัตว (forage chicory) (Cadalen et al., 2010) โดยเฉพาะ
อยางย่ิงชิโคร่ีใบมีสารสําคัญที่เปนประโยชนมากมายไดแก วิตามินเอ บี1 บี2 บี6 และซี มีธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัสและเหล็กสูง 
(Cleber et al., 2014) รวมท้ังเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระสามารถนํามาผลิตยาและอาหารควบคุมน้ําหนัก (Ilaiyaraja 
and Farhath, 2010) นอกจากนี้ยังใชเวลาต้ังแตปลูกจนเก็บเก่ียวภายในเวลา 45-60 วัน จึงนับไดวาชิโคร่ีใบมีศักยภาพในการ
ผลิตเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ และชิโคร่ีใบนิยมนํามาทําอาหารหลายประเภท โดยเฉพาะอยางย่ิงทานเปนผักสลัด อยางไรก็ตามชิ
โคร่ีเปนพืชเมืองหนาวซึ่งนําเขามาปลูกในประเทศไทย มีขอมูลการปลูกและการเก็บรักษาหลังการเก็บเก่ียวนอย ดังนั้นในการ
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วิจัยคร้ังนี้สนใจศึกษาผลของชวงอายุของใบตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของชิโคร่ีใบระหวางการเก็บรักษา 
เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการเก็บรักษาชิโคร่ีใบใหมีคุณภาพดีเปนที่ยอมรับของผูบริโภคสําหรับบริโภคเปนผักสลัดตอไป 
  

อุปกรณและวิธีการ 
1. การเตรียมตัวอยางพืช 

สถานที่ทําการทดลองคือแปลงทดลอง คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว ทําการเพาะ
เมล็ดชิโคร่ีใบพันธุ Rossa di Treviso Precoce ในถาดเพาะจนกระทั่งตนกลามีใบจริง 1 คู (3-7 วันหลังเพาะเมล็ด) จากนั้น
ยายลงกระถางปลูกพลาสติกขนาด 12 นิ้ว บรรจุดินและแกลบเผาในอัตราสวน 1:2 ในปริมาตรเทากันทุกกระถาง จํานวน 60 
กระถาง ทําการใสปุย N–P2O5–K2O สูตร 15-15-15 ปริมาณ 10 กรัมตอกระถาง เม่ืออายุ 30 วันหลังยายปลูกและใหน้ําอยาง
สมํ่าเสมอตลอดการทดลอง ทําการเก็บเก่ียวชิโคร่ีใบเม่ือตนมีอายุ 60 วัน โดยเลือกใบที่ไมมีรอยชํ้าและตําหนิจากโรคและแมลง 
2. วิธีการทดลอง 

ทําการสุมตัดชิโคร่ีใบจํานวน 10 ตนจากแปลงปลูก นํามาแยกใบเปน 3 ระยะ ไดแก ใบออน (stage1) ใบเจริญเติบโต
บริบูรณ (stage2) และใบแก (stage3) โดยใบแตละระยะมีอายุประมาณ 25-30, 40-45 และ 55-60 วัน ตามลําดับ โดยระยะ
ใบออนและใบแกมีจํานวน 10-20 ใบ สวนใบเจริญเติบโตบริบูรณมีจํานวน 10-15 ใบ ลางชิโคร่ีใบดวยน้ําประปาและแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 100 พีพีเอ็ม นาน 1 นาที กําจัดสารละลายสวนเกินออกดวยกระดาษทิชชู 
จากนั้นบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน (PE) แบบไมเจาะรู จํานวนถุงละ 10 ใบจาก 10 ตนที่เตรียมไว ปดผนึกดวยลวดเย็บ และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (33±3°ซ) ความช้ืนสัมพัทธ 69±3% สุมวิเคราะหชิโคร่ีใบทุกวัน เปนเวลา 5 วัน โดยวิเคราะหผลการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของชิโคร่ีใบทั้ง 3 ดานคือ 1) ทางกายภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (weight loss (%)) คาสีของแผนใบ 
(L*, C* และ H˚ value) โดยใชเคร่ือง Chroma meter 2) ทางสรีรวิทยา ไดแก อัตราการหายใจใช CO2/O2 analyzer 3) ทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภค (9-scale hedonic rating test) ในดานการยอมรับโดยรวมและสีของใบ 
 

ผล 
1.  การสูญเสียน้ําหนัก  

ใบชิโคร่ีทุกระยะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นระหวางการเก็บรักษาและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ตลอดการเก็บรักษา (P<0.05) โดยระยะใบออนมีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดคือ 4.8% ภายหลังส้ินสุดการเก็บรักษา 5 วัน 
รองลงมาคือ ระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบแก มีคาเทากับ 9.6 และ 11.6% ตามลําดับ (Figure 1A) 
2.  อัตราการหายใจ 

ชิโคร่ีใบในทุกระยะมีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นตลอดการเก็บรักษาและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่ง
เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาระยะใบออนมีอัตราการหายใจนอยที่สุดเทากับ 162.6 mg CO2/kg/h รองลงมาคือ ระยะใบ
เจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบแก มีคาเทากับ 184.9 และ 202.8 mg CO2/kg/h ตามลําดับ (Figure 1B) 
3. การเปลี่ยนแปลงสีของแผนใบ (L*, C* และ Hue value) 

คาความสวาง (L* value) ของใบชิโคร่ีมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการ
เก็บรักษา โดยระยะใบออนมีคาความสวางสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 59.81 เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน รองลงมาคือ ระยะใบ
เจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบแก ตามลําดับ แตภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน พบวาระยะใบแกมีความสวาง
เพิ่มขึ้นมากกวาระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ (Figures 2A และ 3) 

คาความเขมสี (C* value) (Figures 2B และ 3) และคาสี (Hue value; H˚) (Figures 2C และ 3) ของใบชิโคร่ีมี
แนวโนมลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดการเก็บรักษา แตภายหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน 
พบวา ระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และระยะใบแก มีคาความเขมของสีและคาสีเพิ่มขึ้น โดยเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน ระยะ
ใบออนมีคาความเขมสีและคาสีนอยที่สุดเทากับ 21.71 และ 104.49 ตามลําดับ รองลงมาคือ ระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และ 
ระยะใบแก มีคาความเขมสีเทากับ 29.02 และ 36.34 ตามลําดับ สวนคาสีพบวาระยะใบแกมีคาสีของใบลดลงมากกวาระยะใบ
เจริญเติบโตบริบูรณ มีคาเทากับ 107.72 และ 116.75 ตามลําดับ  
4. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

การประเมินคุณภาพโดยผูบริโภคดานการยอมรับโดยรวมและสีของใบ พบวาในระยะใบออนใหผลการยอมรับที่ดี
ที่สุดตลอดการเก็บรักษา โดยมีคะแนนในระดับชอบมากที่สุด (9 คะแนน) เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน ซึ่งเม่ือเก็บรักษาเปน
เวลา 3 วันคะแนนการยอมรับลดลงในระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก โดยมีคะแนนการยอมรับตํ่ากวาระดับ 5 
ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 5 และ 4 วัน ตามลําดับ (Figure 2D) สอดคลองกับคะแนนสีของใบ (ไมไดแสดงผล) 
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Figure 1  Weight loss (A) and respiration rate (B) of leaf chicory at 3 different stages (stage 1 = young leaf; stage 
2 = mature leaf and stage 3 = old leaf) during storage at ambient temperature (33±3ºC) for 5 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  L* value (A), C* value (B), H◦ value (C) and sensory evaluation for acceptability (D) score of leaf chicory 

at 3 different stages (stage 1 = young leaf; stage 2 = mature leaf and stage 3 = old leaf) during storage 
at ambient temperature (33±3ºC) for 5 days 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Leaves color of leaf chicory at 3 different stages (stage 1 = young leaf; stage 2 = mature leaf and stage 

3 = old leaf) during storage at ambient temperature (33±3ºC) for 5 days 
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วิจารณผล 
จากผลการทดลองพบวาชิโคร่ีใบในระยะใบแกมีการสูญเสียน้ําหนักและอัตราการหายใจมากกวาในระยะใบ

เจริญเติบโตบริบูรณและระยะใบออนระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (33±3°ซ) ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง
จะเรงการเส่ือมสภาพของผลิตผล โดยกระตุนใหเกิดการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจที่เพิ่มสูงสัมพันธกับการผลิตเอทิลีนที่เพิ่ม
สูงตามไปดวย สอดคลองกับการเก็บรักษากะหลํ่าปลีที่อุณหภูมิหอง (28°ซ) (Kramchote et al., 2012) และการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้นเนื่องจากไขมันบริเวณเมมเบรนถูกทําลายดวยเอนไซมลิพอกซีจีเนส ทําใหเมมเบรนเส่ือมสภาพ และการขาด
สมดุลของความดันไอที่เพิ่มสูงภายหลังจากการสูญเสียน้ํา ทําใหน้ําหนักลดลงและเกิดการเหี่ยวเพิ่มขึ้น ซึ่งในระยะใบแกเขาสู
ระยะการเส่ือมสภาพรวดเร็วกวาระยะใบออน (Chéour et al., 1992; Kramchote et al., 2012) 

ระหวางการเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงของคาความสวาง ความเขมของสีใบ และคาสีของใบ ซึ่งระยะใบแกมีการ
เปล่ียนแปลงสีมากที่สุด โดยระยะใบแกหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน พบวามีการเปล่ียนแปลงของสีใบจากสีเขียว (คาhue 
สูง) เปนสีเหลืองเพิ่มขึ้น โดยมีคา hue ลดลงใกลเคียงกับระยะใบออน คาความสวางและความเขมสีของใบเพิ่มขึ้นทั้งนี้
เนื่องจากการเก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิสูงสงผลตอการเส่ือมสภาพของผลิตผล โดยเรงการทํางานของเอนไซมคลอโรฟลลเลส
เพิ่มสูง ทําใหเมมเบรนของคลอโรพลาสเส่ือมสภาพ สงผลตอปริมาณคลอโรฟลลลดลง จึงพบสีใบเปล่ียนเปนสีเหลืองเดนชัด
มากขึ้นระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับการเก็บรักษากะหลํ่าปลี (Kramchote et al., 2012) ผักขม (Yamauchi and 
Watada, 1991) ผักสลัดไดแก rocket, swiss chard, chicory (Ferrante et al., 2004; Toivonen and Brummell, 2008) ทํา
ใหผลิตผลมีอายุการวางจําหนายส้ันลง 

การประเมินคุณภาพในการบริโภคดานการยอมรับโดยรวมและสีของใบพบวามีคุณภาพในการบริโภคอยูในเกณฑดี 
โดยระยะใบออนมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุดเม่ือเทียบกับระยะอื่นๆ ซึ่งสอดคลองกับการวิเคราะหทางดานกายภาพและ
สรีรวิทยา  

 
สรุป 

ชิโคร่ีใบในระยะใบออนมีคุณภาพดีที่สุดตลอดการเก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (33±3°ซ) 
ความชื้นสัมพัทธ 69±3 เปอรเซ็นต รองลงมาคือระยะใบเจริญเติบโตบริบูรณ และใบแก ตามลําดับ โดยในระยะใบออนมีคาการ
สูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ คาความสวาง ความเขมของสีใบและคาสีของใบมีการเปล่ียนแปลงนอยที่สุด นอกจากนี้การ
ประเมินคุณภาพโดยผูบริโภคพบวามีคุณภาพอยูในเกณฑดีที่สุด ทั้งการยอมรับโดยรวม และสีของใบ 

 
คําขอบคุณ 

ทุนอุดหนุนการวิจัยจากเงินรายไดของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 
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