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Abstract 
Sesbania (Sesbania javanica Miq.) is a tropical plant which originally grown in South-East Asian 

Countries. Sesbania flower has yellow color which contained medicinal bioactive compounds. Therefore, it has 
popularity for cooking by the consumer. Due to the Sesbania flower quickly lost water and easily withered after 
harvest. Therefore, storing at low temperature may extend the storage life of Sesbania flower. This research 
studied the effect of storage temperature on the sensory quality of Sesbania flower. Sesbania flower were packed 
in 20x30 cm. polypropylene plastic bags with 0.07 thicknesses. They were sealed with heat sealer and then stored 
at 5, 13 and 30°C. Sensory evaluation qualities of color, odor, browning, wilting, pitting and decay were evaluated 
every 2 days using a nine point hedonic scale (1-9 scores). The quality evaluation score was higher than 5, which 
indicated to the consumer acceptability. The result showed that Sesbania flower stored at 5 and 13°C for 14 days 
had good sensory quality with acceptability scores of color, odor, browning, wilting, pitting and decay were in the 
range of 7.1-7.3, 6.6-6.7, 6.6-6.8, 6.5-6.9, 6.5-7.0 and 6.8-7.1, respectively. Whereas, Sesbania flower stored at 
30°C for 6 days had the consumer acceptability scores less than 5 which was significant difference (P<0.05) 
when compared to storage temperature at  5 and 13°C.   
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บทคดัยอ 

โสนเปนพืชเขตรอนท่ีมีแหลงกําเนิดในประเทศแถบเอเชยีตะวันออกเฉียงใต ดอกโสนมีสีเหลืองอุดมไปดวยสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีสรรพคุณทางดานการแพทยจงึไดรับความนิยมจากผูบริโภคในการนํามาประกอบอาหาร แตเน่ืองจากดอก
โสนเกิดการสูญเสียนํ้า และเห่ียวไดงายภายหลังการเก็บเกีย่ว ดังน้ัน การเก็บรักษาดอกโสนในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต่าํอาจชวยยดื
อายุการเก็บรักษาดอกโสนได งานวิจยัน้ีสนใจศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของดอกโสน โดยเก็บ
รักษาดอกโสนในถงุพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีนขนาด 20×30 เซนติเมตร ซึ่งมีความหนา 0.07 มลิลิเมตร จากน้ันปดปากถงุดวย
เคร่ืองผนึกความรอน แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 13 และ 30 องศาเซลเซยีส ตรวจวดัคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส 
ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย ทุกๆ 2 วัน โดยใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคแบบ 9 
point hedonic scale (1-9 คะแนน) โดยหากคะแนนการตรวจวัดคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสมากกวา 5 แสดงถึงการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอดอกโสน จากการทดลองพบวาดอกโสนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 
วัน มีคุณภาพดีโดยไดรับคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคในดานสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย 
อยูในชวง 7.1-7.3  6.6-6.7  6.6-6.8  6.5-6.9  6.5-7.0 และ 6.8-7.1 ในขณะท่ีดอกโสนท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 6 วัน มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคต่ํากวา 5 ซึง่แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบ
กับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซยีส    
คําสําคัญ: ดอกโสน อุณหภูมิ อายุการเก็บรักษา   
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คํานํา 
ดอกโสน (Sesbania javanica Miq.) เปนพืชตระกูล Leguminosae มีตนกาํเนิดแถบเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ดอก

โสนเก็บเกี่ยวเฉพาะฤดูฝนเทาน้ัน ประเทศไทยนิยมบริโภคโสนเน่ืองจากมีมีสรรพคุณทางการแพทยท่ีหลากหลาย เชน ชวย
ปองกันการอักเสบจากแมลงกดัตอย ชวยกําจัดสารพิษ ลดไข รักษาแผลในลําไส และบรรเทาอาการจุดเสียดในกระเพาะอาหาร 
(Tangvarasittichai et al., 2005) ดอกโสนมีสีเหลืองอุดมไปดวยแคโรทีนอยด (β-carotene lutein และ β-cryptoxanthin) 
(Kijparkorn et al., 2010) สารฟลาโวนอยดไกลโคไซดท่ีสามารถยับยั้งการกลายพันธุ (Tangvarasittichai et al., 2005) และ
สารประกอบฟนอลิกซึ่งมีฤทธิต์านอนุมูลอิสระและสามารถปองกนัการเกดิ lipid peroxidation ได (Teerarak et al., 2018) 
ดังน้ันดอกโสนจงึเปนดอกไมกินไดท่ีมีคุณคาทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชวีภาพมากมาย ดอกโสนสามารถนํามา
ประกอบอาหารไดหลายรูปแบบ เชน สด ลวกจิ้มนํ้าพริก ชุบไขทอด และใชทําขนมหวาน แตเน่ืองจากดอกไมกินไดมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันเพียง 2-5 วนัหลังการเก็บเกี่ยว (Kou et al., 2012) ลักษณะปรากฏและคุณภาพของดอกไมกินไดมคีวามสําคัญไม
นอยไปกวาคุณคาทางโภชนาการท่ีทําใหผูบริโภคสนใจรับประทานดอกไมกินได (Anca et al., 2013) หากสามารถยืดอายกุาร
เก็บรักษาดอกโสนไดนาน ๆ จะชวยใหผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภคดอกไมท่ีรับประทานไดมากยิ่งขึ้น ปจจุบันขอมูลการ
เก็บรักษาดอกโสนยังไมเคยมกีารศึกษามากอน ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศกึษาผลของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตอคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัสของดอกโสน 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เลือกดอกโสนท่ีมีลักษณะดอกตมู มีสีเหลืองสด ไมเห่ียวแหง และมีการปนเปอนของจดุสีนํ้าตาลเล็กนอย เด็ดกาน
ดอกออกกอนลางผานนํ้าประปาใหสะอาด 2-3 คร้ัง นําดอกโสนท่ีลางสะอาดผ่ึงในตะกรา ชัง่นํ้าหนักดอกโสนโดยบรรจุถงุละ 10 
กรัม ในถงุพลาสตกิชนิดโพลีโพรพิลีนขนาด 8 ×12 น้ิว หนา 0.07 มิลลิเมตร (ยี่หอหมากรุก, ประเทศไทย) จากน้ันปดปากถงุ
โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน (Sealer รุน SFM-Two on one, ประเทศไทย) แลวเก็บไวในตูมดืท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 
องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปนเวลา 14 วัน ประเมินการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุก 2 วัน  ไดแก สี กล่ิน 
การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียวเฉา รอยบุม และการเนาเสีย โดยใหคะแนนความพึงพอใจ (Hedonic scaling test) แบบ 9 
คะแนน (Nine–point hedonic scale) ตั้งแตระดับ 1-9 (ไมชอบมากท่ีสุดถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใชอาสาสมคัรจํานวน 10 คน 
โดยคะแนนความชอบตัง้แต 6-9 จะเปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกตางของคาเฉล่ียโดย Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS for windows 16.0 

 
ผล 

จากภาพแสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของดอกโสนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
14 วัน (Figure 1) พบวาการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซยีส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของดอกโสน 
โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนานถงึ 14 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมีอายกุารเก็บรักษาเพียงแค 4 
วัน การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในดานสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย โดยใหคะแนน
ความพึงพอใจ จาก Figure 2 พบวา ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับดอกโสนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ5 และ 13 องศาเซลเซียส สูง
กวาคะแนนการยอมรับท่ี 30 องศาเซลเซยีส (p<0.05) โดยท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส มคีาไมแตกตาง
กันทางสถติ ิ โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาดอกโสนมคีะแนนการยอมรับในดานสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการ
เห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย อยูในชวง 7.1-7.3  6.6-6.7  6.6-6.8  6.5-6.9  6.5-7.0 และ 6.8-7.1 ซึง่มคีะแนนมากกวา 6 
แสดงวาอยูในระดับท่ีผูบริโภคยอมรับได จึงมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน แตถาเก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมี
อายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน เทาน้ัน เน่ืองจากคะแนนความพึงพอใจของวันท่ี 6 มคีา 4.37 ซึง่แตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส แสดงวาผูบริโภคใหการยอมรับดอกโสนเมื่อเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส เพียง 4 วันเทาน้ัน 

 
วิจารณผล 

ดอกไมกินไดเห่ียวเฉาและเสียสภาพไดงาย มีอายกุารเก็บรักษาส้ัน เพียง 2-5 วันหลังการเก็บเกีย่ว (Kou et al., 
2012) โดยกลีบดอกจะมีสีเปล่ียนไป เห่ียวจากการขาดนํ้าและเกิดสีนํ้าตาล ดอกไมกินไดจะเสียสภาพงายกวาดอกไมประดับ



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                         ปที่ 50  ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562                                     ผลของอุณหภูมิ  137 

เน่ืองจากการตดักานส้ันและไมมกีารใหนํ้าในตอนเก็บรักษา (Fernandes et al., 2019) ดังน้ันจึงควรรับประทานในวันท่ีเก็บ
เกี่ยว (Villalta et al., 2004) ซึ่งจดัเปนขอจาํกัดศักยภาพและความสามารถในการแขงขันดานการคา ในขณะท่ีตลาดดอกไมกิน
ไดกําลังเปนท่ีนิยมและไดรับการตอบรับท่ีดีเน่ืองจากผูบริโภครับรูถึงคุณประโยชนของดอกไมกินไดท่ีมีสารออกฤทธิ์ทางชวีภาพ 
ทําใหวัตถุประสงคในการบริโภคดอกไมกินไดจงึเปล่ียนไปจากเดมิท่ีใชดอกไมมาตกแตงจานเทาน้ัน อุณหภูมิเปนปจจัยทาง
กายภาพท่ีสําคัญท่ีสุดตออายกุารเก็บรักษาผัก ผลไมและสมุนไพร (Watada and Qi, 1999) เน่ืองจากอุณหภูมิต่าํสามารถลด
อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียนํ้า การเจริญเติบโตของเชื้อกอโรคและการเนาเสียได (Kader, 2002) 
นอกจากน้ีการเก็บรักษาดอกไมในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนจะชวยปองกันการสูญเสียนํ้าและปองกันการช้าํของกลีบดอกไมได 
(Whitman, 1991) ดอก viola pansy และ nasturtium สามารถเก็บรักษาไดนาน 1 สัปดาหท่ีอุณหภูมิ -2.5 และ 10 องศา
เซลเซยีส (Kelley et al., 2003) ในขณะท่ีดอกแคจะมีอายกุารเก็บรักษาไดนาน 14 วันเมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศา
เซลเซยีส แตถาเก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วันเทาน้ัน (พริมา และคณะ, 2557) ดอก 
Begonia topaeolum และกุหลาบเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 4-5 องศาเซลเซียส ในกลอง polyethylene terephthalate (PET) 
จะมีคุณภาพดีกวาเก็บรักษาในถาดท่ีหอดวย polyvinyl chloride (PVC) สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 5 วัน โดยท่ีไมเสีย
คุณคาทางโภชนาการและคุณภาพ (Friedman et al., 2007) จากผลการทดลอง พบวาเมื่อเก็บดอกโสนในถุงพลาสตกิโพลีโพ
รพิลีนท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนานถงึ 14 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษา 4 วัน ท้ังน้ีเปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอลักษณะปรากฏเทาน้ัน ถางานวจิัยมกีารวิเคราะหสาร
ออกฤทธิ์ทางชวีภาพควบคูไปดวยจะทําใหขอมูลท่ีไดมคีวามสมบูรณมากยิ่งขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 1  Visual appearance of Sesbania flower during storage at 5, 13 and 30°C for 14 days.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Sensory quality of Sesbania flower at initial day (0 day), 8 and 14 days after storage at 5, 13 and 30°C.     
Data are means of each difference factor, asterisk (*) refer to means statistically different.  
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สรุป 
การเก็บรักษาดอกโสนในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานถงึ 

14 วัน โดยท่ีคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดังน้ันจึงควรเก็บรักษาดอกโสนในถงุพลาสตกิโพลี
โพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เพ่ือประหยัดพลังงานและยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เพ่ือเพ่ิมทางเลือกในการ
บริโภคดอกไมกินไดท่ีมีท้ังคุณประโยชนและความสวยงามในการรับประทานอาหาร 

 
คําขอบคุณ 

งานวจิัยน้ีไดรับทุนสนับสนุนจากหลักสูตรวิทยาศาสตรชีวภาพ กจิการนิสิต ประจาํปงบประมาณ 2556 ขอขอบคุณ
หองปฏิบัติการวิจัยสาขาวิชาชวีเคมี ภาควชิาวิทยาศาสตร และหนวยวจิัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร คณะศิลป
ศาสตรและวิทยาศาสตร (ศวท.) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน ท่ีสนับสนุนอุปกรณ และสถานท่ีในการทํา
วิจัย 
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