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Abstract 
Melientha suavis is an indigenous vegetable, pesticide free and widely consumed. The objective of this 

research was to study the quality and shelf life of Melientha suavis shoots stored in air (control), polypropylene 
(PP), polyethylene (PE) and high density polyethylene (HDPE) bags at 25 °C, 60-70% RH. The results showed that 
the samples stored in modified atmospheres (PP, PE and HDPE) could help delay weight loss when compared 
with the control. Disintegration of chlorophyll and carotenoid of the samples in the control, HDPE and PE bags was 
faster than that in PP bags. However, in modified atmospheres, the samples developed off-flavor and exhibited 
leaf drop in 3 days. Thus, Melientha suavis Pierre shoot should be stored at low temperature in perforated PP 
plastic bags to reduce water loss and off-flavor development. 
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บทคดัยอ 

ผักหวานปาจัดเปนผักพ้ืนบานท่ีปลอดภัย ปราศจากสารเคม ีมีราคาสูง และนิยมบริโภคกันอยางกวางขวาง งานวจิัยน้ี
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผักหวานปาในสภาพดดัแปลงอากาศในถงุพลาสติกชนิด PP, PE และ 
HDPE ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60-70 พบวา การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (PP, 
PE และ HDPE) ชะลอการสูญเสียนํ้าหนักเมื่อเทียบกับชดุควบคุมท่ีไมไดทําการบรรจใุนถงุพลาสติก การเก็บรักษาใน
ถุงพลาสตกิ PP ชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลลและแคโรทีนอยดไดดีท่ีสุด รองลงมา คือ PE, HDPE และชุดควบคมุ
ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวา ใบผักหวานปาท่ีบรรจุถงุพลาสตกิท้ังสามชนิดมกีารหลุดรวง และมีกล่ินผิดปกตใินวันท่ี 3 ของ
การเก็บรักษา ดังน้ัน จงึควรทําการเก็บรักษาผักหวานปาท่ีอุณหภูมิต่ํา หรืออาจทําการเจาะรูถุงพลาสติก PP เพ่ือลดการสูญเสีย
นํ้า และปองกันการเกิดกล่ินผิดปกติดงักลาว 
คําสําคัญ: ผักหวานปา, สภาพบรรยากาศดดัแปลง, อายกุารเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ผักหวานปาจัดเปนผักพ้ืนบานชนิดหน่ึงและเปนผักพ้ืนเมืองของประเทศไทย กัมพูชา ลาว เวยีดนาม มาเลเซีย และ
ฟลิปปนส  มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Melientha suavis Pierre จัดอยูในวงศ Opiliaceae ลักษณะเปนไมพุม สูงประมาณ 5 – 
10 เมตร ลําตนสีนํ้าตาลออน ผิวขรุขระ  ใบสีเขียวเขม ฐานใบเปนรูปล่ิม  กานใบส้ัน ชอดอกเกดิตามกิ่งแกหรือตามลําตน ดอก
มีขนาดเล็กเปนตุมสีเขยีว ผลเปนผลเดี่ยวตดิกันเปนพวง เมล็ดมลัีกษณะคลายพุทรา สวนท่ีใชบริโภคคือ ใบและยอดออน พบ
ไดในทุกภูมิภาคของประเทศไทย ท่ีระดับความสูง 300-900 เมตรจากระดับนํ้าทะเล มีคุณคาทางโภชนาการสูง เยื่อใย ชวยใน
การขับถาย เปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ เชน วิตามินเอ วิตามินซี เบตาแคโรทีน และสารประกอบฟนอล ชวยตานมะเร็ง 
ไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจ โรคเกี่ยวกับภูมิคุมกัน เปนตน การรับประทานควรปรุงสุกเสียกอนหากบริโภคสดอาจเกิดอาการเบ่ือ
เมา เปนไขและอาเจียน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2543) ปจจุบันมีการสงเสริมใหเกษตรกรปลูกผักหวานปาเพ่ือการคา แหลง
เพาะปลูกท่ีสําคัญในประเทศไทยอยูท่ีจงัหวัดสระบุรี ปญหาท่ีสําคัญหลังการเก็บเกี่ยวของผักหวานปาคือมีอายุการเก็บรักษา
ส้ัน  เน่ืองจากมีอัตราการหายใจสูง การลดอัตราการหายใจทําไดโดยการจํากัดปริมาณออกซิเจนในอากาศ ทําไดโดยการเก็บ
รักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere, MA) หรือสภาพบรรยากาศควบคมุ (controlled atmosphere, 
CA) แตการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมมีตนทุนท่ีสูงมาก (จริงแท และธีรนุต, 2549) อดิศักดิ ์ (2549) รายงานผล
การศึกษาผักหวานบานท่ีเก็บในสภาพบรรยากาศดดัแปลงรวมกบัการบรรจุสารดดูซับเอทิลีน  ชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 
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15 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บในสภาพบรรยากาศปกติท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 วันท่ีอุณหภูมิหอง และ กรมวิชาการ
เกษตร (2554) รายงานการเกบ็รักษาใบโหระพา และใบกะเพรา ในบรรจุภัณฑพลาสติก polypropylene (PP) และ low 
density polyethylene (LDPE) ท่ีอุณหภูมิ 14 - 15 องศาเซลเซียส ชวยยืดอายุการเก็บรักษาได14 วัน งานวจิัยน้ีเลือกใช
ถุงพลาสตกิ PP , PE, HDPE เน่ืองจากเปนพลาสตกิท่ีสามารถหาซื้อไดงายตามทองตลาดท่ัวไป ราคาถูก บุคคลท่ัวไปสามารถ
ประยุกตใชไดงาย ดงัน้ันวัตถปุระสงคของการทดลองในคร้ังน้ีจึงทําการศกึษาอายเุก็บรักษาผักหวานปาในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลง โดยทําการบรรจุในถงุพลาสติก 3 ชนิด polypropylene (PP), prolyethylene (PE) และ high density polyethylene 
(HDPE) แลวทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25๐C) คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิง่วาผลการศึกษาวจิัยในคร้ังน้ีจะเปนองค
ความรูพ้ืนฐานท่ีเปนประโยชนทางการคาสําหรับการเก็บรักษายอดผักหวานปาตอไปในอนาคต 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ยอดผักหวานปานํามาจากตลาดส่ีมุมเมือง  จากน้ันทําการคัดเลือกยอดท่ีมีความสมบูรณ ปราศจากตาํหนิ แบง
ออกเปน 4 ชุดการทดลอง ชดุการทดลองท่ี 1 ชุดควบคุม ทําการวางยอดผักหวานปาไวบนถาดโฟม โดยไมมีวตัถุหอหุม และชุด
การทดลองท่ี 2, 3 และ 4 นําไปบรรจุในถุงพลาสติก PP,  PE  และ HDPE  ตามลําดับ จากน้ันใชหนังยางรัดปดปากถุงใหสนิท 
แลวทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 ᵒC  ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60-70  ทําการสุมยอดผักหวานปามาตรวจสอบผลการทดลอง
ทุกวันจนหมดสภาพการเก็บรักษา วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design แตละชุดการทดลองมี 4 ซ้ํา 
บันทึกผลการทดลองดงัน้ี การสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณคลอโรฟลล เอ และปริมาณคลอโรฟลล บี ตามวิธีการของ Kirk (1968)  

 
ผล 

ยอดผักหวานปามีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นในทุกชดุการทดลองตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยการเก็บในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลง (PP, PE และ HDPE) สามารถลดการสูญเสียนํ้าหนักไดมากเมื่อเทียบกับชดุควบคุม โดยยอดผักหวานปา
ท่ีเก็บในสภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคุม) มีอัตราการสูญเสียนํ้าหนักถงึ 28.88% และ 58.73% ในขณะท่ียอดผักหวานปาท่ี
เก็บในสภาพบรรยากาศดดัแปลงในทุกชดุการทดลอง มีอัตราการสูญเสียนํ้าหนักนอยมาก ประมาณ 0.1% และ 1% ใน
ระยะเวลา12 ชั่วโมง และ 3 วันหลังทําการเก็บรักษา ตามลําดับ (Figures 1A และ 1B)  

ปริมาณคลอโรฟลล เอ และคลอโรฟลล บี ในผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง มแีนวโนมลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ้น (Figures 2A และ 2B) จากการทดลองพบวา ถุงพลาสติกชนิด PP ชวยชะลอการสูญเสีย
ปริมาณคลอโรฟลล เอ และคลอโรฟลล บี ไดดีท่ีสุด อัตราการสูญเสียเทากับ 35.64% และ 36.42% ตามลําดับ เมื่อเทียบกับคา
เร่ิมตน รองลงมา ไดแก ผักหวานปาชุดควบคมุ, HDPE และ PE ตามลําดับ 

ลักษณะทางกายภาพของผักหวานปาชุดควบคมุ พบวา ใบมีการสูญเสียความเตง ใบเห่ียวแหง และกรอบ กานแหง สี
เขียวคลํ้า ใบไมหลุดรวงออกจากกาน ไมมีกล่ินผิดปกติ ในขณะท่ีผักหวานปาท่ีเกบ็รักษาในถงุพลาสติกทุกชนิด พบวา เกดิ
อาการเนาบริเวณใบ และมีการหลุดรวงของใบ รวมไปถึงมกีล่ินผิดปกติเกดิขึ้นในวันท่ี 3 ของการเกบ็รักษา 
 
 
 
 
 
 

Figure 1.  Effect of modified atmosphere packaging (PP, PE and HDPE) on weight loss of Melientha suavis Pierre 
shoots during storage at 25 °C and 60-70% RH. Figure 1A shows weight loss for the first 12 hours of 
storage and Figure 1B shows weight loss during 3 days of storage (n=4). 
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Figure 2.  Chlorophyll a (Figure 2A) and chlorophyll b (Figure 2B) contents of Melientha suavis Pierre shoots 

during storage in modified atmosphere packaging (PP, PE and HDPE) at 25 °C and 60-70% RH (n=4). 
 

วิจารณผล 
คุณภาพของผักกินใบและยอดออนสามารถพิจารณาไดจากการสูญเสียความเตงของเซลลพืช (การเห่ียว) และสี

เหลืองท่ีเกดิขึ้น  ซึ่งวัดไดจากการสูญเสียนํ้าหนักและการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลหลังการเก็บเกีย่ว (Zhuang et al., 
1997) ผักหวานปาเปนผักท่ีกินยอดซึ่งเปนสวนท่ียงัคงมีการเจริญเติบโต จึงทําใหมีอัตราการหายใจสูง และมีโครงสรางท่ีบอบ
บาง ช้ําเสียหายไดงาย นอกจากน้ี การตัดสวนของพืชออกจากแหลงใหนํ้าและอาหาร (ลําตน) ทําใหมีบาดแผลเกิดขึ้น ซึ่งเปน
การสูญเสียนํ้าผานทางอีกชองทางหน่ึงดวย สงผลใหผลิตผลมีการเส่ือมสภาพไปอยางรวดเร็ว (จริงแท, 2538; สมบุญ, 2548; 
สิริลักษณ, 2554) 

ยอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคมุ) มีการสูญเสียนํ้าหนักสูงถงึกวา 30 % ใน 12 
ชั่วโมงแรก หลังการเก็บรักษา  เน่ืองจากปริมาณความชื้นสัมพัทธในอากาศต่ํากวาในผลิตผล และผักหวานปามีพ้ืนท่ีผิวมาก จึง
ทําใหอัตราการระเหยของนํ้ามากตามไปดวย (จริงแท, 2538; สมบุญ, 2548) ในขณะท่ียอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลง (ถงุพลาสตกิ PP, PE, HDPE ) ในทุกชุดการทดลอง มีอัตราการสูญเสียนํ้านอยมาก (ประมาณ 1 %)  
ตลอดระยะเวลาท่ีทําการเก็บรักษา เน่ืองจากถุงพลาสตกิ PP, PE, HDPE มีความสามารถในการปองกันการซึมผานของนํ้าไดด ี
(ปุน และสมพร, 2551)  สอดคลองกับงานวจิัยของ จารุณี และจาํนงค (2557) ท่ีทําการเก็บรักษายอดผักหวานปาภายใตสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงในถุงพลาสติกหูห้ิว ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักต่ํากวาผักหวานปาไมมีบรรจุภัณฑ
หอหุม  

ถุงพลาสตกิ PP ชวยชะลอการสูญเสียปริมาณคลอโรฟลล เอ และ คลอโรฟลล บี เมื่อเทียบกับคาเร่ิมตน เปนผลอัน
เน่ืองมาจากปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดท่ีสูง และปริมาณออกซิเจนท่ีต่ํา ชวยลดการสลายตวัของคลอโรฟลลไปเปนฟโอไฟ
ติน (Pariasca et al., 2001) สวนยอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในชดุควบคุมมีการสูญเสียปริมาณคลอโรฟลล เอ และ
คลอโรฟลล บี นอยกวาชดุท่ีเกบ็รักษาในถงุพลาสติก PE และ HDPE อาจเปนผลเน่ืองมาจากการวัดคาคลอโรฟลลเปนการ
เทียบปริมาณคลอโรฟลลตอนํ้าหนักสดซึ่งชุดควบคมุมีการสูญเสียนํ้าหนักสดมาก อยางไรก็ตาม ในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา 
ผักหวานปาท่ีเก็บในสภาพบรรยากาศดดัแปลงมีกล่ินผิดปกติ (off-flavour) เกิดขึ้น ซึง่เปนผลในเชิงลบของการเก็บรักษา
ผลิตผลสดในสภาพบรรยากาศดดัแปลง ท่ีมีโอกาสเกิดการหายใจแบบไมใชออกซเิจน ทําใหเกิดการสะสมของเอทานอล และ 
แอซีทัลดีไฮด ซึ่งเปนสาเหตุท่ีสําคัญของกล่ินท่ีผิดปกติ (Tudela et al., 2013) 
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การหายใจแบบไมใชออกซเิจน 
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