
Agricultural Sci. J. 49 : 4 (Suppl.) : 87-90 (2018)  ว. วิทย. กษ. 49 : 4 (พิเศษ) : 87-90 (2561) 

อายุการเก็บเก่ียวและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของไขน้ํา 
The Suitable Harvested Date and Storage Temperature of Wolffia arrhiza (L.) Wimm. 

 
อารักษ ธีรอําพน1 และ นัฏฐา นิตยวัฒนกุล1 

Arak Tira-umphon 1 and Nattha Nitwatthanakull1 
 

Abstract 
The suitable harvested date of Wolffia arrhiza cultured in hydroponic system was investigated. The 

experiments in Complete Randomized Design with 3 replications were conducted. W. arrhiza were cultured at 
beginning rate 100 g/m2 with 50% of light intensity in 1-layer filter in plastic tank (50 cm diameter). Water level was 
controlled at 20 cm, adjusting pH a 5-6, EC 0.5 mS/cm and harvested at various date; 5, 10, 15, 20, 25 and 30 
days after culturing respectively. The results showed highest on fresh weight, dry weight and protein contents 
(1,236.49 g/m2, 38.80 g/m2 and 39.50%, respectively) when were harvested at 20 day after culturing in addition, 
the suitable storage temperatures of W. arrhiza were conducted at 4, 10 and 25 °C, the result showed the longest 
storage life was 5 day at 4 °C. 
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บทคัดยอ 

ศึกษาอายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมในการผลิตไขน้ําดวยระบบไฮโดรโปนิกส วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ          
(Complete Randomized Design) จํานวน 3 ซ้ํา เพาะเล้ียงไขน้ําในบอพลาสติกขนาดเสนผานศูนยกลาง 50 เซนติเมตร 
ปริมาณไขน้ําเร่ิมตน 100 กรัม/ตารางเมตร ใหแสงรอยละ 50  ดวยการพรางซาแลน 1 ชั้น  ระดับน้ําลึก 20 เซนติเมตร ปรับ
สารละลายใหมีคา pH ระหวาง 5-6 และคา EC 0.5 มิลลิซีเมนต/เซนติเมตร ตลอดระยะเวลาการเพาะเล้ียง และเก็บเก่ียวผล
ผลิตผลที่ 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วันตามลําดับ จากการทดลองพบวา การเก็บเก่ียวที่ 20 วัน มีปริมาณนํ้าหนักสด น้ําหนัก
แหงและปริมาณโปรตีนสูงสุด (1,236.49 กรัม/ตารางเมตร, 38.80 กรัม/ตารางเมตร และ 39.50 เปอรเซ็นต ตามลําดับ)  
จากนั้นทําการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาไขน้ําโดยเก็บไวที่ 4, 10 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส สามารถเก็บไขน้ําไดนานที่สุดคือ 5 วัน 
คําสําคัญ: อายุการเก็บเก่ียว อุณหภูมิเก็บรักษา ไขน้ํา 

 
คํานํา 

ไขน้ํา (Wolffia หรือ Water meal)  ชื่อวิทยาศาสตร Wolffia arrhiza (L.) Wimm. จัดอยูในวงศ Lemnaceae เปนพืช
น้ําที่มีขนาดเล็ก เจริญเติบโตบนผิวน้ําตามแหลงน้ําจืดธรรมชาติ นิยมบริโภคในภาคเหนือภาคตะวันออกเฉียงเหนือเปนพืชที่มี
คุณคาทางโภชนาการสูงมีสารพฤกษเคมี (phytochemical) ที่เปนประโยชนเชนเบตาแคโรทีน สารประกอบฟนอลิค เปนตน 
(Bunea et al., 2008) ไขน้ําแหงมีปริมาณโปรตีน 34-45 เปอรเซ็นต ไขมัน 5-7 เปอรเซ็นต และเสนใย 10-11 เปอรเซ็นต 
(Ruekaewma et al., 2015) ไขน้ําเปนพืชที่มีความช้ืนสูงประมาณ 95 เปอรเซ็นต เจริญเติบโตเร็วมากในสภาพแวดลอมที่มี
ปจจัยเหมาะสมไดแก ปริมาณไนโตรเจน ฟอสฟอรัส  แสง และอุณหภูมิ ไขน้ําจะแตกหนอเปนตนใหมใชระยะเวลา 16-48 
ชั่วโมง (Suppadit et al., 2012; Yan et al., 2013) ไขน้ําจึงเปนแหลงโปรตีนที่ใชระยะเวลาเพาะเล้ียงส้ัน เก็บเก่ียวไดเร็ว และ
ใหผลผลิตสูง โดยทั่วไปจะเพาะเล้ียงไขน้ําในบอดิน หรือบอซีเมนตโดยใชปุยเคมีหรือปุยคอก และเร่ิมเก็บไขน้ําประมาณ 50 
เปอรเซ็นตเม่ือเล้ียงครบ 1 สัปดาห (อําพลและอารีย, 2532; กันยสินีย, 2552) นอกจากนี้มีการนําปุยไฮโดรโปนิกสมาเพาะเล้ียง
โดยไขน้ําเจริญเติบโตเร็ว สะอาด ปลอดภัยไมมีกล่ินคาว (นัฎฐา และคณะ, 2560) แตอายุการเก็บเก่ียวยังคงมีความ
หลากหลายดังนั้นการทดลองน้ีจึงมีประสงคเพื่อศึกษาผลของอายุเก็บเก่ียวและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของไขน้ํา 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําไขน้ําจากศูนยสงเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัดนครราชสีมา (พืชสวน) อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 

เพาะเล้ียง ณ ฟารมมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จังหวัดนครราชสีมา การทดลองที่  1 ศึกษาอายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมใน
การผลิตไขน้ําที่เพาะเล้ียงดวยระบบไฮโดรโดโปนิกส โดยทําการเพาะเล้ียงเปนเวลา 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน เพาะเล้ียง
ไขน้ําในบอพลาสติกขนาดเสนผานศูนยกลาง 50 เซนติเมตร ปริมาณไขน้ําเร่ิมตน 100 ก./ตรม. ใหแสงรอยละ 50  ดวยการ
พรางซาแลน 1 ชั้น  ระดับน้ําลึก 20 เซนติเมตร ปรับสารละลายใหมีคา pH ระหวาง 5-6 และคา EC 0.5 มิลลิซีเมนต/เซนติเมตร 
(ปุยไฮโดรโดโปนิกสสูตร SUT NS-5)  ตลอดระยะเวลาการเพาะเล้ียง (Fig.1) การทดลองที่ 2 ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
เก็บรักษาไขน้ํา โดยนําไขน้ําเก็บไวที่อุณหภูมิ 4, 10 และ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน และทําการบันทึกขอมูลผลผลิตและการ
เปล่ียนแปลงหลังเก็บรักษานํ้าหนักสด (ก./ตรม.) น้ําหนักแหง (ก./ตรม.) โดยนําตัวอยางไขน้ําอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ภายในตูอบลมรอน เปนเวลา 24 ชั่วโมง (Drieveret et al., 2005) วัดระดับสีดวยเคร่ืองวัด (Hunter Lab รุน Color Quest XE) 
วิเคราะหปริมาณคลอโรฟลล เอ และ บี (Arnon, 1949) และปริมาณโปรตีนดวยวิธีเคลดาหล (Kjeldahl method) (AOAC, 
1990 ) ทําการวิเคราะหความแปรปรวนขอมูล (ANOVA)  ปริมาณน้ําหนักสด และแหง สี คลอโรฟลล และปริมาณโปรตีน ดวย
โปรแกรม SPSS version 14 (Levesque and SPSS Inc., 2006) เปรียบเทียบขอมูลระหวางคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) และ Least significant difference (LSD) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95   

 
ผล และวิจารณผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 ศึกษาอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมในการผลิตไขน้ํา 
จากการศึกษาผลของอายุเก็บเก่ียวตอรอบปลูกที่เหมาะสมในการผลิตไขน้ําดวยระบบไฮโดรโปนิกส พบวา แตละอายุ

เก็บเก่ียวใหปริมาณน้ําหนักสดและนํ้าหนักแหงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.01) โดยอายุเก็บเก่ียวที่ 20 วันมี
ปริมาณนํ้าหนักสดและนํ้าหนักแหงเฉล่ียสูงที่สุดคือ 1,248.18 ก./ตรม. และ 48.00 ก./ตรม. ตามลําดับ รองลงมาคืออายุการ
เก็บเก่ียวที่ 15 วัน มีปริมาณนํ้าหนักสดและนํ้าหนักแหงเฉล่ีย 1,166.62  ก./ตรม. และ 40 4.28 ก./ตรม. ตามลําดับ และ
ผลผลิตเร่ิมลดลงในวันที่ 25 และ 30 วัน และอายุการเก็บเก่ียวที่มีปริมาณนํ้าหนักสดและนํ้าหนักแหงนอยที่สุดคือ 5 วันโดยให
ปริมาณนํ้าหนักสดเฉล่ียเทากับ 657.95 ก./ตรม. และ 20 3.74 ก./ตรม. ตามลําดับ และพบวาที่อายุเก็บเก่ียว 10 วันใหคาความ
สวาง (L) และความเปนสีเหลือง (b*) สูงกวาอายุการเก็บเก่ียวอื่นๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยใหคาความสวาง
และความเปนสีเหลืองเทากับ 29.87  และ 15.02 ตามลําดับ และอายุการเก็บเก่ียวที่ 20 วันใหปริมาณโปรตีนสูงสุด คือ 39.50 
เปอรเซ็นต แตกตางกับอายุการเก็บเก่ียวอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.01) แตไมพบความแตกตางในปริมาณ
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี แตมีแนวโนมใหคาสูงขึ้นเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพิ่มขึ้น (Table 1) 

 
Fig.1  Wolffia arrhiza in harvested at various date 5, 10, 15, 20, 25 and 30 days (A-F respectively) 
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Table 1.  Effects of harvested date in fresh weight (g/m2), dry weight (g/m2), chlorophyll (mg/100 g), color and 
protein content (%) of Wolffia arrhiza. 

 
Harvested 

date 
Weight (g/m2) Chlorophyll (mg/100 g) Color Protein 

 (%) Fresh Dry a b L -a* +b* 
5 *657.95d 23.74e 0.82 0.28 27.65b -9.66 13.44b 35.91b 
10 905.00c 39.33c 0.73 0.26 29.87a -10.22 15.02a 32.77c 
15 1,166.62ab 44.28b 0.77 0.27 27.81b -9.55 13.32b 35.48a 
20 1,248.18a 48.00 a 0.93 0.38 27.10b -9.59 13.12b 39.50a 
25 1,067.67b 38.00cd 0.95 0.33 27.16b -9.75 13.14b 38.52a 
30 1,024.10bc 37.15 d 1.00 0.36 27.40b -9.67 13.21b 38.56a 

SE of Mean 52.48 0.69 0.06 0.03 0.44 0.22 0.33 0.84 
Sig. ** ** ns ns ** ns * ** 
%CV 8.99 3.13 12.14 16.47 2.78 -3.99 4.33 3.97 

*Data are presented as means. Data not followed by the same letter in a column are significantly different (p<0.05) based on DMRT 

การทดลองที่ 2 ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา  
จากการศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาไขน้ําที่อุณหภูมิ 4, 10 และ 25 °ซ นาน 5 วัน พบวา ไขน้ําสดมีอายุการ

เก็บรักษาเพียง 2 วันที่อุณหภูมิหอง (25 °ซ) โดยอุณหภูมิมีผลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของไขน้ําสด แตกตางอยางมี
นัยสําคัญย่ิงทางสถิติ (p<0.01) โดยพบวาไขน้ําสูญเสียน้ําหนักเร็วที่สุดที่ 25 °ซ มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวา 50 
เปอรเซ็นตภายในวันที่ 1 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีการเก็บรักษาที่ 4 และ 10 °ซ ไขน้ํามีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ซึ่งสามารถเก็บรักษาไขน้ําไดนาน 5 และ 4 วัน ตามลําดับ (Table 2) การนําไขน้ําที่มีความสด
และความเตงสูง มาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตางๆ โดยวางทิ้งไวไมมีภาชนะใดหอหุม ไขน้ําจะมีลักษณะแหง เนื่องจากเกิดการ
ตายน้ํา (สมบุญ, 2548) ซึ่งดวงพรและชํานาญ (2536) กลาววา การสูญเสียน้ําเปนผลเนื่องมาจากน้ํามีการละเหยออกจาก
เชลลของผลผลิตตลอดเวลา ซึ่งเกิดจากความชื้นในบรรยากาศรอบๆ ตํ่ากวาในผลผลิต ทําใหเกิดความแตกตางของความชื้น 
ความชื้นในผลผลิตจะถูกถายเทสูบรรยากาศรอบๆ ผลผลิตจะเร่ิมเหี่ยวยน และมีการสูญเสียน้ําหนัก จากการศึกษาน้ีพบวาหาก
เก็บไขน้ําในภาชนะที่ปดมิดชิดในระยะเวลาท่ีนานขึ้นจะมีผลตอลักษณะที่ปรากฎคือ อาการฉํ่าน้ํา สีคลํ้าขึ้น และมีกล่ินผิดปกติ 
ซึ่งเปนขอจํากัดในการเก็บรักษาไขน้ํา 

 
Table 2. Effect of storage temperature on weight loss (%) of Wolffia arrhizal. 
 

Time (day) 
Weight loss (%) 

F-Test %CV 
4 °C 10 °C 25 °C 

0 0.00 0.00 0.00 - - 
1 5.64±0.62c 14.12±0.96b 58.96±1.81a ** 19.97 
2 17.72±1.26c 25.93±1.55b 93.17±0.99a ** 11.99 
3 28.43±1.27b 37.53±1.25a - ** 16.19 
4 36.25±1.20b 47.87±1.31a - ** 12.68 
5 45.42±1.56 - - - - 

*Data are presented as means ± SE. Data not followed by the same letter in a column are significantly different (p<0.05) based on 
LSD. 
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สรุปผลการทดลอง 
อายุเก็บเก่ียวไขน้ําที่เหมาะสมคือ 20 วันหลังเพาะเล้ียง ซึ่งใหปริมาณนํ้าหนักสด น้ําหนักแหง และปริมาณโปรตีน

สูงสุดคือ 1,248.18 ก./ตรม. และ 48.00 ก./ตรม. ตามลําดับ และพบวาที่อายุเก็บเก่ียว 10 วันใหคาความสวาง (L) และความ
เปนสีเหลือง (b*) สูงกวาอายุการเก็บเก่ียวอื่นๆ ไมพบความแตกตางในปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี แตมีแนวโนมใหคา
สูงขึ้นเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพิ่มขึ้น และอุณหภมิูที่เหมาะสมในการเก็บรักษาไขน้ํา คือ 4 °ซ สามารถเก็บไดนาน 5 วัน ในขณะท่ี
เก็บรักษาท่ี 25 และท่ี 10 °ซ เก็บไดนาน 2 และ 4  วันตามลําดับ 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ที่ไดเอื้อเฟอบุคลากร พื้นที่ทํา

การทดลอง และเครื่องมือวิทยาศาสตรที่เก่ียวของในการวิจัย 
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