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Abstract 
Over 0.5 centimeter of leaf extension in length of fresh-cut lemongrass reduces the marketability. Using 

high temperature combining with water heat treatment can reduce internal leaf extension. The lemongrass was 
washed in 100 ppm NaOCl (control) compared with that was incubate at 36˚C for 36 hours and kept at 5˚C for 36 
hours before being washed in 100 ppm NaOCl, without and with dipping in hot water at 52oC for 10 minutes and 
then dipped in cold water for 5 minutes, respectively. The treated lemongrass was cut into 6 inches in length. 200 
grams of fresh-cut lemongrasses were packed in LDPE bag and stored at 5+1˚C, RH 95+5% for 15 days. The 
result revealed that the inner leaf elongation of non-heated lemongrass (control) was 1 centimeter in length, while 
those of heated fresh-cut lemongrass without and with (hot water dip) were 0.11 and 0.3 centimeters in length, 
respectively. Additionally, browning at the cut surface of the fresh-cut lemongrass tip in all treatments increased 
continuously throughout the period of the storage.  
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บทคดัยอ 
ตลาดสงออกไมยอมรับตะไครสดตัดแตงท่ีมีการงอกบริเวณปลายยอดเกินกวา 0.5 เซนติเมตร ท้ังน้ีการใชอุณหภูมิสูง

กอนการเก็บรักษารวมกับการใชนํ้ารอนเปนวิธกีารหน่ึงท่ีสามารถชวยลดการงอกของตะไครสดตดัแตงได คือการนําตะไครมา
ลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตเขมขน 100 พีพีเอ็ม (ชุดควบคมุ) เปรียบเทียบกับตะไครท่ีนําไปบมในตูควบคุม
อุณหภูมิ 36 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 36 ชัว่โมง และยายไปไวท่ีอุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชั่วโมง กอนนํามาลาง
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตเขมขน 100 พีพีเอ็ม ไมจุมและจุมนํ้ารอนอุณหภูมิ 52oC เปนเวลา 10 นาที ตามดวยการ
แชนํ้าเย็นเปนเวลา 5 นาที จากน้ันตัดตะไครใหมีความยาว 6 น้ิว นําตะไครบรรจุถงุพลาสติก LDPE ถุงละ 200 กรัม เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5+1oC ความชื้นสัมพัทธ 95+5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 15 วัน จากการทดลองพบวา ตะไครในชุดควบคมุเกิดการงอกสูง
ถึง 1 เซนตเิมตร ในขณะท่ีการใหอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษารวมกับการไมใชนํ้ารอนเกิดการงอก 0.11 เซนติเมตร ในขณะท่ี
การใชนํ้ารอนเกิดการงอก 0.3 เซนตเิมตร นอกจากน้ียงัพบวาเมื่อเวลาผานไปนานขึ้นปลายยอดของตะไครสดตัดแตงทุกทรีต
เมนตมกีารเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น 
คําสําคัญ: ตะไคร อุณหภูมิสูง การใชนํ้ารอน 
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อาหารไทยหลายชนิด ไมวาจะเปนอาหารประเภทยาํ แกง ตม เชน ตมยํากุง ซึง่เปนอาหารท่ีคนรูจกักันท่ัวโลก แตหลังจากการ
ตัดปลายยอดตะไครแลว พบวาปลายยอดมีการยืดยาวของใบออนภายใน ซึง่เปนปญหาในการสงออกตะไคร ถงึแมปญหา

                                                           
1 ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม 73140 
1 Postharvest Technology Center, Department of Horticulture, Faculty of Agriculture at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus,   
  Nakhon Pathom 73140 
2 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม 73140 

2 Postharvest Technology Innovation Center, Kasetsart University, Kamphangsaen Campus, Nakhon Pathom 73140 
3 ศูนยปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 73140 
3 Central Laboratory and Greenhouse Complex, Faculty of Agriculture at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus, Nakhon Pathom 
73140 



 การใหอุณหภูมิ          ปที่ 50 ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562   ว. วิทยาศาสตรเกษตร     124 

(A) 

ดังกลาวจะมีผูแกไขดวยการแชในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เพ่ือการยับยั้งการงอกและยืดอายกุาร
เก็บรักษาตะไครตัดแตงสดไดนาน 2 สัปดาห (Bunsiri et al., 2009) แตยงัมีตะไครบางสวนท่ีพบการงอกมากกวา 0.5 
เซนตเิมตร การงอกของใบออนเปนการเจริญเติบโตท่ีเกิดขึ้นไดตลอดเวลา ดังน้ันการใหอุณหภูมสูิงแกพืชเปนการทําใหพืชเกดิ
ความเครียดสามารถยับยัง้การเจริญเติบโตของเน้ือเยื่อพืชบางสวน เพ่ือใหพืชสามารถดาํรงชีวิตไดตอไป โดยการยับยั้งการงอก
ของใบออนหรือตนออนพืชเปนการลดการใชอาหารสะสมท่ีมีอยูภายในเซลล กลไกลดังกลาวน้ีเปนกลไกปองกันตนเองอยาง
หน่ึงของพืช เพ่ือตอบสนองตอความเครียดเน่ืองจากอุณหภูมิสูง (Wahid et al., 2007) ดงัน้ัน ผูวจิัยจงึทดลองเก็บรักษาตะไคร
ไวท่ีอุณหภูมิสูงระยะหน่ึงกอนนํามาแชนํ้ารอนเพ่ือยับยั้งการงอกของตะไครตดัแตงสด  
 

อุปกรณและวิธกีาร 
ขนสงตะไครจากสวนเกษตรกร อ. กําแพงแสน จ. นครปฐม มายงัหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

คัดเลือกตนท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 เซนติเมตร ขึ้นไป มาลางใหสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรต 100 พีพี
เอ็ม เพียงอยางเดียว (ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับการใชอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษา โดยการนําตะไครไปเก็บรักษาไวใน
หองควบคุมอุณหภูมิ 36+1 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 36 ชั่วโมง จากน้ันยายมาเก็บรักษาตอท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซยีส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซน็ต เปนเวลา 36 ชั่วโมง คดัเลือกตนท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 เซนติเมตร ขึ้นไป มาลางให
สะอาดดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม แบงตะไครออกเปน 2 กลุม กลุมท่ี 1 ไมแชนํ้ารอน (HT) 
และกลุมท่ี 2 แชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 นาที ตามดวยการแชในนํ้าเย็นอุณหภูม ิ 0-5 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที (HT+WH) นําตะไครทุกชุดการทดลองมาตัดใหมีความยาววัดจากโคนตนขึ้นมาขนาด 6 น้ิว บรรจุ
ตะไครตัดแตงสดจํานวน 200 กรัม ในถุงพลาสตกิ LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90+5 
เปอรเซ็นต บันทึกผลการทดลองในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 วนั ดังน้ี การงอก การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การ
เปล่ียนแปลงคา a* บริเวณปลายยอด ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส 
(PAL) และพอลีฟนอลออกซิเดส (PPO)  
 

ผล 
1. การงอก 

ตะไครตัดแตงสดท่ีไมผานการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิสูง (ชุดควบคมุ) มกีารงอกสูงถงึ 1.05 เซนตเิมตร ในขณะท่ีการใช
อุณหภูมิสูงแตไมแชนํ้ารอน (HT) และการใชอุณหภูมิสูงรวมกับนํ้ารอน (HT+HW) มีการงอก 0.11 และ 0.26 เซนติเมตร  
หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 15 วนั ตามลําดับ (Figure 1A และ Figure 1B) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 The visual appearance (A) and germination of internal leaf (B) at the tip of internal leaf extension of 

fresh-cut lemongrass which was non-heated (control) (), heated but no water heat treatment (HT)  
()  and heated combining with water heat treatment (HT+WH) () after storage at 5+1˚C, 90+5% 
RH for 15 days 

 
2. การสูญเสียน้ําหนัก และความแนนเนื้อ 

การสูญเสียนํ้าหนักมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยตะไครตดัแตงสดชุดควบคุม HT และ HT+WH 
มีการสูญเสียนํ้าหนัก 1.53, 1.33 และ 1.48% ตามลําดับ อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของคาการสูญเสียนํ้าหนักของ
ตะไครตัดแตงสดทุกทรีตเมนต (Figure 2A) สําหรับความแนนเน้ือของตะไครตดัแตงสดมีคาลดลงเล็กนอยจากวันแรกของการ
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เก็บรักษา โดยมีคาไมแตกตางกนัทุกทรีตเมนต ซึ่งมีคาวันแรกเฉล่ีย 24.47 นิวตัน และเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน มีคาลดลง
เหลือเฉล่ีย 21.15 นิวตัน (Figure 2B) 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Weight loss (A) and firmness (B) of fresh-cut lemongrass which was non-heated (control) (), heated 
 but no water heat treatment (HT)  () and heated combining with water heat treatment (HT+WH) () 
 after storage at 5+1 °C, 90+5% RH for 15 days 
 
3. การเปลี่ยนแปลงคา a* ปริมาณฟนอลกิทั้งหมด กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานนิแอมโมเนียไลเอส (PAL) และ 
    พอลีฟนอลออกซิเดส (PPO) 

คา a* ท่ีปลายยอดบริเวณรอยตดัมีคาเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา และเพ่ิมขึน้อยางชาๆ หลังจาก
น้ัน โดยมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (Figure 3A)  การทดลองพบวาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของตะไคร
ตัดแตงสดมีแนวโนมลดลงเล็กนอย โดยในวันแรกมีคาเฉล่ีย 14.84 มิลลิกรัมตอกรัมนํ้าหนักสด เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน 
ปริมาณฟนอลิกของ Control, HT และ HT+WH มีคาเฉล่ีย 13.09 14.12 และ 12.80 มิลลิกรัมตอกรัมนํ้าหนักสด ตามลําดบั 
(Figure 3B) สําหรับกจิกรรมเอนไซม PAL มีคาลดลงจนกระท่ังถึงวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา โดยท่ีกิจกรรมของเอนไซม PAL 
ในตะไครตดัแตงสดชุด Control มีคาลดลงมากท่ีสุดเหลือเฉล่ีย 86.72 มิลลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตนี ในขณะท่ี HT และ HT+WH 
มีคาใกลเคียงกันคือเฉล่ีย 93.40 และ 96.09 มิลลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ (Figure 3C)  ในขณะท่ีกิจกรรมของของ
เอนไซม PPO มีคาเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น โดยท่ีตะไครตัดแตงสดในวันแรกมีกิจกรรมของเอนไซม PPO 
เฉล่ียเทากับ 0.43 ยูนิตตอมิลลิกรัมโปรตีน และมีคาเพ่ิมขึ้นในตะไครตัดแตงสดชดุ Control, HT และ HT+WH เฉล่ีย 0.52 0.52 
และ 0.55 ยูนิตตอมิลลิกรัมโปรตนี ตามลําดับ (Figure 3D)  แสดงวาปลายยอดของตะไครตัดแตงสดมีการเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น
ในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันเมือ่เวลาผานไปนานขึ้น  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 a*-Value (A), total phenolic acid (B), phenylalanine ammonia lyase (C) and polyphenol oxidase (D) 
  of fresh-cut lemongrass which was non-heated (control) (), heated but no water heat 
 treatment (HT)  () and heated combining with water heat treatment (HT+WH) ()  after  
 storage at 5+1˚C, 90+5% RH for 15 days 
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วิจารณ 
การใหอุณหภูมิสูงกอนเก็บรักษากับตนตะไครกอนการตดัแตง พบวาสามารถยับยั้งการงอกไดประมาณ 89% ท้ังน้ี 

เน่ืองจากอุณหภูมิสูงทําใหพืชอยูในสภาวะเครียด ซึ่งจะมีผลตอกระบวนการตางๆ ทางสรีรวิทยา เชน การสังเคราะหแสงและ
การหายใจ ความเครียดจากอุณหภูมิสูงน้ีจะสามารถกระตุนใหพืชสรางกลไกปองกันตนเองและตอบสนองตอความเครียด
เหลาน้ัน (Wang et al., 2003; Shao et al., 2007) โดยการเปล่ียนแปลงโครงสรางหรือกระบวนการตางๆ ภายในเซลล เพ่ือการ
อยูรอดและเจริญเติบโต เชน ลดการใชอาหารสะสม ชะลอการสรางเน้ือเยื่อภายในเซลล (Wahid et al., 2007) แตเมื่อให
อุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษารวมกับการแชนํ้ารอน ปรากฏวาการงอกสูงกวาการไมใชนํ้ารอน เน่ืองจากนํ้ารอนท่ีแชเปนเวลา 
10 นาที เปนตัวกระตุนใหตะไครเกิดการงอกขึ้น เกดิจากเซลลดดูนํ้าเขาไปภายในเซลลทําใหเรงการเจริญของใบออน หลังการ
เก็บรักษาตะไครตัดแตงสดมีการหายใจและคายนํ้าตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ทําใหมกีารสูญเสียนํ้าและมีผลทําให
ความแนนเน้ือมีคาลดลง (โสรญา, 2557)  เมื่อเก็บรักษาตะไครเปนระยะเวลานานขึ้น ตะไครเกิดสีเปนสีนํ้าตาลบริเวณโคนตน
และปลายยอด ซึ่งจากการทดลอง พบวาตะไครตดัแตงสดท่ีผานการใหอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษา (HT และ HT+WH) มีการ
เปล่ียนแปลงคาสีมากกวา Control คือมกีารพัฒนาของสีนํ้าตาลมากกวา แสดงใหเห็นวาการใหอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษามี
ผลทําใหผิวของตะไครเปล่ียนสีเล็กนอย แตอยางไรก็ตามการเกิดสีนํ้าตาลมคีาไมแตกตางกันในตะไครตัดแตงสดทุกทรีตเมนต  

ปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาลของพืชเร่ิมตนจากการสังเคราะหสารประกอบฟนอล โดยการทํางานของเอนไซม PAL 
ตอมาเมื่อพืชไดรับความเสียหายทําใหเอนไซม PPO ทําปฏิกริิยากับสารประกอบฟนอลและมอีอกซิเจนในอากาศเปนตวัเรง
ปฏิกิริยาทําใหพืชเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล สําหรับตะไครตัดแตงสดหลังจากเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น พบวาปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมดลดลงซึ่งสอดคลองกับกิจกรรมของเอนไซมท่ีลดลง เน่ืองจากปริมาณฟนอลิกซึง่เปนสารตัง้ตนในการทํางานของเอนไซม 
PAL ซึ่งการลดลงน้ีอาจมาจากการท่ีฟนอลิกเหลาน้ีถูกนําไปใชในกลไกการปองกันตนเองเพ่ือไมใหเกิดความเสียหายของเซลล
จากการท่ีไดรับความเครียดจากอุณหภูมิสูง (มณฑนา, 2556) เมื่อเกบ็รักษาตะไครเปนเวลานานขึ้นมีการเส่ือมสภาพของเซลล 
ทําใหเอนไซม PPO สามารถทํางานได จึงพบวากจิกรรมของเอนไซม PPO มีคาเพ่ิมขึ้น (เกียรตศิักดิ์, 2551) 
 

สรุป 
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องศาเซลเซียส เน่ืองจากมคีาไมแตกตางกันระหวางการไมใชและใชนํ้ารอน 
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