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Abstract 
Ivy gourd (Coccinia grandis) is a vegetable that has high nutritional value and medicinal properties. The 

edible parts of ivy gourd differ from place to place due to variation in food habits. In Thailand, leaves are the most 
popular edible part. In Hawaii both fruits and leaves, while in India, unripe fruits are mostly consumed. The shelf 
life of ivy gourd fruit is only 3-4 days at room temperature and 7-8 days in refrigerated conditions. There is no 
report about the shell life of ivy gourd leaves. Thus, this research was focused on the effect of storage temperature 
and time on the ivy gourd leaves 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 
and decay, were determined during storage. The results showed that storage at 5 and 13°C delayed the changes 
in color, odor, browning, wilting and decay of the ivy gourd leaves as compared to that at room temperature. The 
shelf life of ivy gourd leaves stored at 5 and 13°C were 4 and 10 days, respectively. 
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บทคดัยอ 

ตําลึง (Coccinia grandis) เปนผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และมีสรรพคุณเปนยา สวนท่ีสามารถรับประทานได
ตางกันออกไปในแตละพ้ืนท่ีเน่ืองจากความแตกตางของวฒันธรรมในการรับประทานอาหาร ในประเทศไทยนิยมรับประทานใบ 
ในฮาวายรับประทานท้ังผลและใบ ในขณะท่ีชาวอินเดยีนิยมรับประทานผลดิบ ผลตําลึงมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 3-4 วันท่ี
อุณหภูมิหองและ 7-8 วันเมื่อเกบ็ในตูเย็น แตยังไมมีรายงานอายุการเก็บรักษาใบของตําลึง ดงัน้ันงานวจิัยน้ีจึงสนใจศึกษาผล
ของอุณหภูมิการเก็บรักษาใบตาํลึง โดยบรรจุใบตาํลึงในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 20 × 30 เซนตเิมตร หนา 0.07 
มิลลิเมตร แลวปดปากถงุโดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) 
เปนเวลา 14 วัน ระหวางการเก็บรักษา ทําการตรวจวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพ โดยการวเิคราะหทางดานประสาทสัมผัส 
ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียวเฉา และการเนาเสีย จากการทดลองพบวา การเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 
องศาเซล- เซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล การเห่ียวเฉา และการเนาเสียของใบตาํลึง เมื่อ
เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยสามารถเก็บรักษาใบตําลึงท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ไดนานถงึ 4 
และ 8 วันตามลําดับ  
คําสําคัญ: ใบตําลึง, อุณหภูมิ, อายุการเก็บรักษา   

 
คํานํา 

ตําลึงหรือ ivy gourd (Coccinia grandis) เปนพืชเขตรอนท่ีมีใบสีเขียวเขมเน่ืองจากมีปริมาณของคลอโรฟลลและ 
แคโรทีนอยดมาก (Potisate and Phoungchandang, 2010) ผลหรือใบสามารถรับประทานได ในทวีปเอเชยีนิยมรับประทาน
ยอดและใบออนตําลึง (Facciola, 1990) ตําลึงมีสรรพคุณทางยาชวยในการสมานแผล ลดไข รักษาโรคเบาหวาน โรคดีซาน 
ชวยลดระดับนํ้าตาลในเลือด (Ajay, 2009; Gunjan et al., 2010) และยงัมีสารตานอนุมูลอิสระ (Umamaheswari and 
Chatterjee, 2008)  

พืชผักเขตรอนจะมีอายุการเก็บรักษาส้ันภายหลังการเก็บเกี่ยว เน่ืองจากเมแทบอลิซึมภายในเซลลยังคงดําเนินตอไป
ท่ีอุณหภูมิสูง ทําใหการเส่ือมสภาพเกดิขึ้นอยางรวดเร็ว ดังน้ัน ในการรักษาพืชผักเขตรอน จะตองควบคมุอุณหภูมิและความชื้น
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สัมพัทธ ใหเหมาะสมเพ่ือยดือายกุารเก็บรักษา (Basediya et al., 2013) มีรายงานวา ผลตําลึงสามารถเก็บรักษาไดนานเพียง 
3-4 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง และ 7-8 วัน เมื่อเก็บในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิต่ํา โดยผลตําลึงมีอัตราการหายใจ อัตราการผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดและอัตราการใชออกซิเจนสูงท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซยีส (Rani et al., 2013) ในประเทศไทย สวน
ใหญจะวางจาํหนายใบและยอดตําลึงท่ีอุณหภูมิหอง ทําใหอายกุารเก็บรักษาส้ัน อีกท้ังปจจุบันยังไมมีรายงานถงึอายุการเก็บ
รักษาใบตาํลึง ดังน้ันงานวิจยัน้ีจงึสนใจศกึษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพของใบตําลึง 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เลือกยอดและใบออนตาํลึงท่ีมีลักษณะสมบูรณ ไมแกเกินไป โดยมรีะยะตําแหนงของใบจากปลายยอดไมเกิน 35 
เซนตเิมตร จากน้ันนํามาลางและผ่ึงใหสะเดด็นํ้าในตะกรา ชัง่นํ้าหนักและแบงบรรจุถงุละ 10 กรัม ในถุงพลาสติกชนิดพอลิโพร-
พิลีนขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร (ยี่หอหมากรุก, ประเทศไทย) จากน้ันปดปากถุงดวยเคร่ืองผนึกความรอน 
(Sealer รุน SFM-Two on One, ประเทศไทย) แลวเก็บไวในตูมืดท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปน
เวลา 14 วัน จากน้ันตรวจวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพทุก 2 วัน วเิคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดแก เน้ือสัมผัส การ
เกิดสีเหลือง กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียวเฉา และการเนาเสีย โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน (nine–point 
hedonic scale) ตั้งแตระดับ 1-9 (ไมชอบมากท่ีสุดถึงชอบมากท่ีสุด) ใชอาสาสมคัรจํานวน 10 คน ซึ่งคะแนนความชอบตั้งแต 
6-9 เปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหความแปรปรวนทางสถติิ (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดย 
Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for windows 16.0  

 
ผลและวิจารณผล 

จากภาพแสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของยอดและใบออนตาํลึงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซล-
เซียส เปนเวลา 14 วัน (Figure 1) พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของยอดและใบออนตาํลึงได โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนานถงึ 4 และ 8 วัน ซึ่งสอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส (Figure 2) โดยมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากกวา 6 จากการทดลองพบวา ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา
ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับยอดและใบออนตาํลึงซึง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สูงกวาท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  โดยมีคะแนนความชอบโดยรวม เทากับ 8.25, 8.26 และ 5.74 คะแนน ตามลําดบั เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 6 วัน พบวา มีคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 5.65 คะแนน ซึ่งไมเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค ในขณะท่ีเมื่อเก็บรักษายอดและใบออนตําลึงเปนระยะเวลา 10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส พบวา คะแนน
ความชอบโดยรวมเทากับ 5.92 คะแนน ซึ่งปจจัยท่ีสําคัญในการเก็บรักษาผัก ผลไม และสมุนไพร คือ อุณหภูม ิ (Watada and 
Qi, 1999) เน่ืองจากอุณหภูมติ่ําสามารถลดอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียนํ้า การเจริญเติบโตของเชื้อกอ
โรคและการเนาเสียได (Kader, 2002) แตถาอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่าํเกินไปก็สามารถทําใหเกิดอาการสะทานหนาวได
เชนกัน Lange and Cameron (1994) พบวา ควรเก็บใบโหระพาท่ีอุณหภูมิไมต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส เน่ืองจากจะเกิดอาการ
สะทานหนาว ในขณะท่ีสมแมนดารินควรเกบ็ท่ีอุณหภูม ิ5-8 องศาเซลเซยีส เพ่ือรักษาสี และรสชาติของสมใหคงเดมิ (Tietel et 
al., 2012) ดอกแคควรเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส (Phiriyangkul et al., 2014) นอกจากน้ีควรเก็บผลิตผลทาง
การเกษตรในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีนเพ่ือชวยปองกันการสูญเสียนํ้า และปองกันการเสียหายทางกล (Whitman, 1991) จาก
การศึกษาวิธกีารทําแหงตอการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลในใบตําลึง พบวา ควรลวกใบตําลึงท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซยีส ดวยสารละลายรอยละ 0.1 โซเดยีมไฮโดรเจนคารบอเนตและรอยละ 0.1 แมกนีเซียออกไซด กอนทําใหแหง ดวย
เคร่ืองทําแหงท่ีมีการกําจัดความชื้น (heat pump-dehumidified dryer) ซึ่งจะชวยรักษาปริมาณคลอโรฟลลในใบตําลึงไวไดดี
ท่ีสุด (Potisate and Phoungchandang, 2010) ในขณะท่ีวิธีการปรุงใบตําลึงมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยด
และคลอโรฟลล Phiriyangkul et al. (2014) พบวา ผูบริโภคควรปรุงใบตาํลึงดวยวิธีการน่ึง และการใชไมโครเวฟนาน 1-4 นาที 
เพราะจะทําใหมีปริมาณแคโรทีนอยดและคลอโรฟลลสูงกวาใบตาํลึงสด อีกท้ังยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค จะเห็นไดวาการ
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรก็เปนอีกทางเลือกหน่ึงท่ีชวยยืดอายุการเก็บรักษาและคงคุณคาทางโภชนาการ แตอยางไรก็ตาม
การศึกษาผลของอุณหภูมิตออายุการเก็บรักษาตาํลึงก็มีความสําคัญเพ่ือใหทราบถงึสภาวะและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
รักษาคุณภาพของใบตาํลึง  
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Figure 1  Visual appearance of ivy gourd leaves after storage at 5, 13 and 30°C.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Sensory qualities of ivy gourd leaves at days 2, 4, 6 and 10 after storage at 5 (        ), 13 (        ) and 30°C 

(       ). Data are means of different parameters.  
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สรุป 
อายุการเก็บรักษายอดและใบตาํลึงในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ

รักษาไดนาน 4 และ 8 วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสหรืออุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษา
ไดเพียง 1 วัน โดยท่ีคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค แตอยางไรก็ตาม การเก็บรักษายอดและใบ
ตําลึงในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส สามารถเก็บไดนานท่ีสุดโดยไมเกดิอาการสะทานหนาว 

 
คําขอบคุณ 

งานวจิัยน้ีไดรับทุนสนับสนุนจากหนวยวจิัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ประจําปงบประมาณ 2558, สาขาวชิาชีวเคมี ภาควชิาวิทยาศาสตรและหลักสูตรวิทยาศาสตรชีวภาพ คณะศิลปะศาสตรและ
วิทยาศาสตร (ศวท.)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําปงบประมาณ 2556  
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