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Abstract 

Browning symptom always occurs at the tip of cut surface of fresh-cut lemongrass after inhibiting internal 
leaf extension by water heat treatment. Using anti-browning chemicals at low or high temperature may reduce the 
browning of fresh-cut lemongrasses. Lemongrass was sanitized with 100 ppm of NaOCl and dipped in hot water 
at 52oC for 10 min and subsequently by cold water for 5 min. Then the lemongrass was cut into the length of 6 
inches before dipped in 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25% citric acid at 10 or 52oC for 5 min 
compared to undipped control. 200 grams of fresh-cut lemongrass were packed in a LDPE plastic bag and stored 
at 5+1oC, 95+5%RH for 15 days.  It was found that the tip of fresh-cut lemongrass dipped in 1% calcium chloride 
+1% ascorbic acid + 0.25% citric acid at 52oC appeared the least browning on the cut surface and the shortest 
inner leaf extension. There were no significantly differences in weight loss and firmness in all treatments.   
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บทคดัยอ 
ตะไครตัดแตงสดท่ีผานการยับยั้งการงอกดวยนํ้ารอนจะพบสีนํ้าตาลเกิดขึ้นบริเวณรอยตัด ดังน้ัน การใชสารปองกัน

การเกิดสีนํ้าตาลท่ีอุณหภูมิต่าํหรือสูงอาจเปนแนวทางหน่ึงท่ีชวยลดการเกิดสีนํ้าตาลได โดยการนําตะไครมาลางดวย
สารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม มาแชในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52oC เปนเวลา 10 นาที นํ้าเย็นอุณหภูม ิ 
5oC เปนเวลา 5 นาที จากน้ันตัดใหมีความยาว 6 น้ิว ไมจุมสาร (ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับการจุมในสารละลาย 1% calcium 
chloride + 1% ascorbic acid + 0.25% citric acid อุณหภูมิ 10 หรือ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที บรรจุตะไครตัดแตง
สดในถุงพลาสติก LDPE ถุงละ 200 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1oC ความชื้นสัมพัทธ 95+5% เปนเวลา 15 วัน จากการ
ทดลองพบวา ตะไครท่ีผานการแชในสารละลาย 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25 % citric acid ท่ีอุณหภูมิ 
52 องศาเซลเซียส สามารถยับยัง้การเปล่ียนสีของตะไครตัดแตงสดไดมากกวาการจุมสารละลายท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส 
ในขณะเดียวกันยงัพบวา ชวยชะลอการงอกบริเวณปลายยอดไดดท่ีีสุด สําหรับการสูญเสียนํ้าหนัก และความแนนเน้ือ มีคาไม
แตกตางกันในทุกทรีตเมนต 
คําสําคัญ: ตะไคร สารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล อุณหภูมิสารละลาย 
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A 

ตะไครตัดแตงสดไดนาน 2 สัปดาห (Bunsiri et al., 2009) แตปญหาท่ีพบหลังจากการยับยัง้การงอกดวยวิธีดงักลาว คือพบวา
ท่ีปลายยอดเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลซึ่งเปนปญหาสําหรับผูสงออกตะไครตัดแตงสด การเกิดสีนํ้าตาลน้ันเปนปญหาสําคัญของผัก
และผลไมตัดแตงสด โดยปญหาดังกลาวน้ีสามารถแกไขไดดวยการใชสารยับยัง้การเกดิสีนํ้าตาล เชน การใชแคลเซียมคลอไรด 
กรดแอสคอรบิก หรือกรดซิตริก ซึ่งเปนสารท่ีชวยรักษาความแนนเน้ือ เพ่ิมความแขง็แรงใหกับผนังเซลล และปองกันการเกดิสี
นํ้าตาล (Barett, 1995) นอกจากน้ีการใชสารรอนสามารถชวยยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลไดดีขึ้น (Ndiaye et al., 2009) ดงัน้ัน 
งานวจิัยน้ีจึงมวีัตถุประสงค ท่ีจะศึกษาหาวิธยีับยัง้การเกิดสีนํ้าตาลบริเวณปลายยอดของตะไครตัดแตงสดโดยใชสารปองกัน
การเกิดสีนํ้าตาลท่ีอุณหภูมิสูง 
 

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

คัดเลือกตนท่ีมีขนาดใกลเคยีงกัน คือมีเสนผานศูนยกลางท่ีโคนตน 1 เซนตเิมตร ขึ้นไป นําตะไครไปเก็บในหองควบคุมอุณหภูม ิ
35-36 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชั่วโมง กอนยายมาเก็บท่ีอุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชัว่โมง คัดเลือกและลาง
ใหสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรต 100 พีพีเอ็ม นําตะไครแชในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 
นาที และแชในนํ้าเย็น 0-5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ตัดตะไครใหมีขนาด 6 น้ิว แบงตะไครตัดแตงสดออกเปน 3 ทรีต
เมนต คือ ไมแชสาร (Control) แชปลายบริเวณรอยตดัในสารละลาย 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid 
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (BC) และแชสาร 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศา
เซลเซยีส (BH) บรรจุตะไครตัดแตงสดจาํนวน 200 กรัม ในถงุพลาสติก LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซน็ต บันทึกผลการทดลองในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 วัน ดงัน้ี คุณลักษณะปรากฏท่ีมองเห็นดวย
ตา การเปล่ียนแปลงคา a* บริเวณปลายยอด การงอก การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด 
กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส (PAL) และพอลีฟนอลออกซิเดส (PPO)  
 

ผล 
1. คุณลักษณะปรากฏที่มองเห็นดวยตาและคา a* บริเวณปลายยอด 

Figure 1A แสดงใหเห็นวาตะไครตัดแตงสดชุดควบคุมเกิดสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัดมากท่ีสุด รองลงมาคือ ตะไคร 
ตัดแตงสดท่ีแชในสารผสม 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (BC) และ 2% 
CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส (BH) ตามลําดับ สอดคลองกับคา a* ท่ีบริเวณ
ปลายยอดตะไครตัดแตงสดท่ีมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยท่ี คา a* ของ BH นอยกวา BC และ Control   
ตามลําดับ (Figure 1B) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Visual browning appearance (A), a*-value (B) of fresh-cut lemongrass after treatments: non-dipped 

(control), dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 10oC (BC) and dipped in 2% 
CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 52oC (BH) after storage at 5˚C for 15 days 

 
2. การงอก 

ตะไครตัดแตงสดมกีารงอกเกิดขึน้อยางรวดเร็วในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา และพบวาตะไครตดัแตงสดท่ีไมแชสาร 
(Control) ไมพบการงอกเพ่ิมขึ้นหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 10 ถงึ 15 วัน โดยมีความงอกเฉล่ียวนัท่ี 15 เทากับ 0.27 ในขณะท่ี
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ตะไครตัดแตงสดแชสาร 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส (BC) และแชสาร 
2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีส (BH) การงอกเพ่ิมขึ้นมีคาเฉล่ีย 0.37 และ 
0.29 เซนตเิมตร ตามลําดับ ซึ่งตะไครตัดแตงสด BH มีการงอกนอยกวาตะไครตดัแตงสด BC (Figure 1) 
 
   
 
 
 
 
 
Figure 2 Internal leaf extension (A) of fresh-cut lemongrass after treatments: non-dipped (control), dipped in 2% 

CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 10oC (BC) and dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic 
acid + 0.25% Citric acid at 52oC (BH) after storage at 5˚C for 15 days 

 
2. การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนือ้ 

การสูญเสียนํ้าหนักมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบการสูญเสียนํ้าหนักวันสุดทายของการเก็บรักษา
มีคาเฉล่ีย 1.55% โดยไมพบความแตกตางของคาการสูญเสียนํ้าหนักของตะไครตัดแตงสดทุกทรีตเมนต (ไมแสดงขอมูล)   
สําหรับความแนนเน้ือของตะไครตัดแตงสดมีคาลดลงเล็กนอยจากวันแรกของการเก็บรักษาและมคีาไมแตกตางกันทุกทรีต
เมนต (ไมแสดงขอมูล) 
 
4.  ปริมาณฟนอลกิทั้งหมด กจิกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส (PAL) และ พอลีฟนอลออกซิเดส 
(PPO) 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของตะไครตัดแตงสดมีแนวโนมคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา และไมพบความ
แตกตางกันทางสถิต ิ (Figure 3A) สําหรับกิจกรรมเอนไซม PAL มีคาลดลง โดยตะไครตัดแตงสดท่ีไมแชสาร (Control) มีคา
ลดลงในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา และหลังจากน้ันมคีาคงท่ีจนกระท่ังวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา สําหรับตะไครตัดแตงสดแช
สาร 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  (BC) และแชสาร 2% CaCl2 + 1% 
Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส  (BH) มีคาลดลง ตลอดระยะเวลา 15 วัน ของการเก็บรักษา 
โดยกิจกรรมของเอนไซม PAL มีคาลดลงเฉล่ียจาก 103.48 มลิลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตีน เหลือเฉล่ีย 77.95 และ 69.98 
มิลลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ (Figure 3B) ในขณะท่ีกิจกรรมของเอนไซม PPO มีคาเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองจนกระท่ัง
ถึงวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา และมีคาลดลงในวันท่ี 15 โดยท่ีตะไครตัดแตงสด ชุด Control,  BC และ BH มีกิจกรรมของ
เอนไซม PPO คือ 0.52 0.60 และ 0.49 ยูนิตตอมิลกรัมโปรตีน ตามลําดับ (Figure 3C)  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Total phenolic (A) phenylalanine ammonia lyase (B) and polyphenol oxidase (C) of fresh-cut 

lemongrass after treatments: non-dipped (control), dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% 
Citric acid at 10oC (BC) and dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 52oC (BH) 
after storage at 5˚C for 15 days 
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วิจารณ 
การงอกบริเวณปลายยอดของตะไครตัดแตงสด เปนปญหาท่ีสําคัญของผูประกอบการในการสงออกตะไคร ท้ังน้ีจงึ

แกปญหาการงอกของตะไครดวยการเก็บตะไครไวท่ีอุณหภูมิสูงกอนการผานกระบวนการตัดแตงสด แตยังคงพบการงอก
บริเวณปลายยอดของตะไครบางสวน จึงมกีารใชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส แชตะไครเปนเวลา 10 นาที สามารถชวย
ชะลอการงอกได แตพบวาบริเวณปลายยอดเกิดเปนสีนํ้าตาล การเกิดสีนํ้าตาลเปนปญหาสําคญักับผลไมตัดแตงสด ทําให
คุณภาพและความตองการของผูบริโภคลดลง ซึ่งการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลน้ีสามารถแกไขไดดวยการใชสารปองกันการเกดิสี
นํ้าตาล คือสารผสมของ 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid สารผสมเหลาน้ีสามารถชะลอการเกดิสี
นํ้าตาลได ท้ังน้ีเน่ืองมาจาก CaCl2 เปนสารท่ีชวยเพ่ิมความแขง็แรงใหแกผนังเซลล ascorbic acid มีหนาท่ีเปนตวัจับออกซเิจน
ในปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล และ citric acid มีคณุสมบัติในการลด pH ของสารใหต่ําลงอยูในระดับท่ีเอนไซมพอลีฟนอลออกซิ
เดสไมสามารถทํางานได จึงเปนผลใหตะไครท่ีผานการแชสารสามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลได (โสรญา, 2557) อีกท้ังการใชสาร
รอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส จุมปลายยอดตะไครตัดแตงสดลดการเกิดสีนํ้าตาลไดดกีวาการใชสารเย็น ท้ังน้ีเน่ืองจากความ
รอนทําใหเอนไซมเสียสภาพไมสามารถทํางานได จึงไมเกิดสีนํ้าตาล การใชสารรอนชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของสาร
ปองกันการเกดิสีนํ้าตาล เชนเดยีวกับ Luna-Guzman and Barvett (2000) ใช CaCl2 1-5% แชแคนตาลูปตดัแตงสด พบวา
สารท่ีอุณหภูมิสูงขึ้นทําใหการดูดซึมสารเขาเน้ือแคนตาลูปไดมากขึ้น ดังน้ันเปนไปไดวาตะไครตัดแตงสดท่ีจุมในสารผสม 2% 
CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส (BH) สารสามารถซึมเขาเซลลไดดี ทําใหมี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกดิสีนํ้าตาลไดดีกวา ปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาลของพืชเร่ิมตนจากการสังเคราะหสารประกอบฟ
นอล โดยการทํางานของเอนไซม PAL ตอมาเมื่อพืชไดรับความเสียหายทําใหเอนไซม PPO ทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอล
และมีออกซเิจนในอากาศเปนตัวเรงปฏิกิริยาทําใหพืชเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น (เกียรติศกัดิ์, 2551) 

 
สรุป 

ตะไครตัดแตงสดท่ีจุมปลายตะไครในสารผสม 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 
องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนสีของตะไครไดดีกวาการใชสารเย็นอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส  
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