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Water shaken off from spinach (Spinacia oleracea L.) by a spin dryer affecting its quality and storage life 
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Abstract 
Water shaken off from spinach by a spin dryer affecting its quality and storage life was conducted at the 

Mae Poon Luang Royal Project Development Center, Amphoe Phrao, Chiang Mai during November 2010 to 
February 2011. The experiment was designed as 3x3 factorial in CRD with 3 replications composed of 3 speeds of 
a spin dryer (125, 150 and 175 rpm) and 3 spinning times (20, 30 and 40 seconds) respectively. A drum shape of 
the spin dryer made from stainless steel with dimensions of 92 cm height and 82 cm diameter driving by an 
electrical motor of 1 hp. Spinach sample of 5 kg weight was taken into a plastic basket (39.0 cm width x 58.6 cm 
length x 26.5 cm height) before put in a socket of the spin dryer. Spinach was stored in a controlled room at 5°C 
and 95 %RH. The result was found that spin dryer speed of 150 rpm and spinning time of 20 sec. gave low value 
of broken leaves and stems of spinach and the vegetable could be stored for 8-9 days, despite the percentage of 
the water left on leaves and stems was high.  
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บทคัดยอ 
การสลัดน้ําออกจากผักปวยเหล็งโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่มีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา ไดดําเนินการท่ีศูนย

พัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง อ.พราว จ.เชียงใหม ชวงเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงเดือน มกราคม 2554 วางแผนการ
ทดลองแบบ 3x3 Factorial ใน Completely Randomized Design จํานวน 3 ซ้ํา ประกอบดวย 2 ปจจัย ไดแก การใชความเร็ว
รอบในการปนเหวี่ยงที่ตางกัน 3 ระดับ (125 150 และ 175 รอบ/นาที) และเวลาท่ีใชในการปนเหวี่ยง (20 30 และ 40 วินาที) 
เคร่ืองปนเหวี่ยงลักษณะเปนวงกลมขึ้นรูปทําจากสแตนเลสมีความสูง 92 เซนติเมตร เสนผานศูนยกลาง 82 เซนติเมตร 
ขับเคล่ือนดวยมอเตอรขนาด 1 แรงมา นําผักปวยเหล็งทั้งตนที่ผานการตัดแตงและคัดเกรดน้ําหนัก 5 กิโลกรัมใสในตะกรา
สําหรับปนเหวี่ยงขนาด (กวางxยาวxสูง 39.0x58.6x26.5 เซนติเมตร) ผักปวยเหล็งหลังผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่
ความเร็วรอบและเวลาตางกันนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต ผลการศึกษาพบวา 
การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และเวลาท่ีใชในการปนเหวี่ยง 20 วินาที มีการหักชํ้าของใบและลําตนตํ่ากวากรรมวิธีอื่นๆ 
และสามารถเก็บรักษาไดนาน 8-9 วัน แมวาจะมีเปอรเซ็นตของนํ้าตกคางบนใบและลําตนของผักปวยเหล็งมาก 
คําสําคัญ: เคร่ืองปนเหวี่ยง, ผักปวยเหล็ง, คุณภาพและอายุการเก็บรักษา 
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คํานํา 
ปวยเหล็งเปนผักเขตหนาวชนิดหนึ่งที่โครงการหลวงนํามาสงเสริมใหเกษตรกรชาวเขาปลูกเพื่อทดแทนการปลูกฝน 

โดย มีแหลงปลูกที่สําคัญในเขตจังหวัดเชียงใหม ลําปาง ลําพูน และเพชรบูรณ ซึ่งมีราคาคอนขางสูงเม่ือเทียบกับผักชนิดอื่น แต
อยางไรก็ตามผักปวยเหล็งมักมีการสูญเสียภายหลังการเก็บเก่ียวงาย (โครงการหลวง, 2532) การจัดการหลังการเก็บเก่ียว
ผักปวยเหล็งของศูนยพัฒนาโครงการหลวงไดมีการจัดการอยางเปนระบบ โดยมีการกําหนดดัชนีการเก็บเก่ียว วิธีการเก็บเก่ียว
และการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสม รวมถึงการจัดชั้นคุณภาพ ปญหาที่สําคัญของผักปวยเหล็งคือ การสูญเสียที่
เกิดขึ้นในขั้นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวในขั้นตอนการทําความสะอาดและการตัดแตง ซึ่งในขั้นตอนดังกลาวมีผลทําให
ผักปวยเหล็งเกิดการหักชํ้าของใบและลําตนเปนจํานวนมาก (ดนัยและนิธิยา, 2535) ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวงไดมี
การติดต้ังเคร่ืองปนเหวี่ยงเพื่อใชในการสลัดน้ําออกจากผักปวยเหล็ง แทนการสลัดน้ําดวยมือ เพื่อลดการสูญเสียดานการหักชํ้า
ของใบและลําตน แตยังไมมีขอมูลที่เหมาะสมในดานความเร็วรอบ และเวลาท่ีใชในการปนเหวี่ยงหากมีขอมูลเบื้องตนจะ
สามารถนําขอมูลที่ไดมาใชในการสลัดน้ําผักปวยเหล็งโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงเพื่อลดการสูญเสียของผักปวยเหล็งระหวางการ
ปฏิบัติดานการทําความสะอาดหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

วางแผนการทดลองแบบ 3x3 Factorial in Completely Randomized Design มี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 5 กิโลกรัม 
ประกอบดวย 2 ปจจัย ไดแก การใชความเร็วรอบในการปนเหวี่ยงที่ตางกัน 3 ระดับ (125 150 และ 175 รอบ/นาที) และเวลาท่ี
ใชในการปนเหวี่ยง 3 เวลา (20 30 และ 40 วินาที) โดยนําผักปวยเหล็งที่ผานการตัดแตงและคัดเกรดแลว 5 กิโลกรัม บรรจุลง
ในลังพลาสติก นําไปลางน้ําแลวทําการปนเหวี่ยงตามกรรมวิธีที่กลาวขางตน และบันทึกขอมูล ไดแก เปอรเซ็นตน้ําตกคางบน
ผักปวยเหล็ง เปอรเซ็นตการหักชํ้าของใบและลําตนหลังการปนเหวี่ยง จากนั้นนําทุกกรรมวิธีมาบรรจุในถุง PP ถุงละ 200 กรัม 
ทําการขนสงโดยรถหองเย็นมาเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต ที่อาคารคัด
บรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัด
เชียงใหม เพื่อทําการศึกษาอายุการเก็บรักษา ต้ังแตเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงเดือน มกราคม 2554 โดยใชการเห่ียวและ
เหลืองของลําตนและใบ มากกวา 75 เปอรเซ็นต เปนเกณฑหมดอายุการเก็บรักษา 
 

ผลการทดลอง 
ผักปวยเหล็งหลังผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงตามกรรมวิธี มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักแตกตางกัน โดย

การใชความเร็วรอบ 125 รอบ/นาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางเฉล่ียมากที่สุด เทากับ 5.45 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ การใชความเร็ว
รอบ 150 และ 175 รอบ/นาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางเฉล่ียเทากัน คือ 3.84 เปอรเซ็นต สวนเวลาท่ีใชในการสลัดน้ําที่ตางกัน มี
ผลตอเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักแตกตางกัน การใชเวลาในการสลัดน้ํานาน 20 วินาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักเฉล่ียสูงสุด 
เทากับ 5.25 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ การใชเวลา 30 และ 40 วินาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักเฉล่ียเทากับ 4.24 และ 3.64 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 

เปอรเซ็นตการหักชํ้าของใบและลําตนของผักปวยเหล็งหลังผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยง พบวาการใชเคร่ือง
ปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบสูงและใชเวลาในการปนเหวี่ยงนานมีเปอรเซ็นตการหักชํ้าของใบและลําตนหลังสลัดน้ําสูงที่สุด การใช
ความเร็วรอบ 175 รอบ/นาที พบเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉล่ียสูงสุด เทากับ 10.20 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ การใชความเร็วรอบ 
150 และ 125 รอบ/นาที โดยมีเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉล่ียเทากับ 8.48 และ 7.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การใชเวลาในการสลัด
น้ําที่ตางกัน พบวาการใชเวลาในการสลัดน้ําที่ 30 และ 40 วินาที มีเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 8.79 และ 9.90 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนการใชเวลาในการปนเหวี่ยง 20 วินาที มีเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉลี่ยตํ่าที่สุดเทากับ 7.07 เปอรเซ็นต 
(Table 1) 
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Table1  Percentage of water left on leaves and stems and the broken leaves and stems of spinned spinach              
by using a spin dryer at different speeds and spinning times. 

 

Speed of spin dryer 
Water left on leaves and stems (%) Broken leaves and stems (%)

20 sec 30 sec 40 sec Average 20 sec 30 sec 40 sec Average 

125 rpm 6.06 5.45 4.85 5.45A 4.54 6.97 9.70 7.07Y 

150 rpm 4.24 3.64 3.64 3.84B 7.88 8.79 8.79 8.48Y 

175 rpm 5.45 3.64 2.43 3.84B 8.79 10.61 11.21 10.20X 

Average 5.25a 4.24ab 3.64b 4.38 7.07y 8.79x 9.90x 8.58 

F-test   - Speed (S) ** ** 

C.V. (%) 25.23 16.81 

Averages in the same column and row followed by different letter are significantly different based on 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (p<0.05) 
 
ผักปวยเหล็งที่ผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบและเวลาตางกัน เม่ือนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต พบวาการใชความเร็วรอบ 175 รอบ/นาที สามารถเก็บรักษาไดนาน 9.2 วัน ไม
แตกตางจากการใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที ที่สามารถเก็บรักษาไดนาน 9.7 วัน สวนการใชความเร็วรอบตํ่า 125 รอบ/นาที 
สามารถเก็บรักษาไดเพียง 8.1 วัน การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลากับเวลาในการปนเหวี่ยงนาน 40 วินาที 
มีอายุเก็บรักษานานที่สุดเทากับ 11.0 วัน การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหวี่ยงนาน 30 วินาที มี
อายุเก็บรักษาเทากับ 9.7 วัน การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหว่ียงนาน 20 วินาที มีอายุเก็บ
รักษาเทากับ 8.3 วัน และการใชความเร็วรอบ 125 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหวี่ยงนาน 30 วินาที มีอายุเก็บรักษา
นอยที่สุดเทากับ 7.7 วัน ตามลําดับ (Table 2) 

 
วิจารณผลการทดลอง 

จากผลการทดลองพบวา การปนเหวี่ยงโดยใชความเร็วรอบที่สูง และใชเวลาในการปนเหวี่ยงนานมีผลทําใหปริมาณ
น้ําตกคางบนผักปวยเหล็งนอย  แตมีผลทําใหผักปวยเหล็งเกิดการหักชํ้าของใบและลําตนมาก เนื่องจากผักปวยเหล็งมีลักษณะ
ที่คอนขางอวบน้ําและมีพื้นที่ของใบกวาง (นิพนธ, 2552)   จากการศึกษาของวิบูลยและคณะ (2542) พบวาการสลัดน้ําที่ใช
ลางขิงออกจากแงงขิง ทําใหขิงแหงแบบหมาดๆ โดยจะใชเคร่ืองแบบถังหมุนเพื่อใชแรงเหวี่ยงใหน้ําหลุดออก การใชความเร็ว
รอบ 115 รอบ/นาที และเวลาท่ีใชในการสลัดน้ํา 1-1.5 นาที สามารถสลัดน้ําออกจากขิงได 43-50 เปอรเซ็นต ผลิตผลที่ผานการ
ลางทําความสะอาดแลวมีปริมาณน้ําตกคางบนผลิตผลมากก็จะทําใหเกิดการเนาเสียเร็วทําใหอายุการเก็บรักษาส้ันลง (จริงแท, 
2538; สายชล, 2528) กลาววาการเนาเกิดขึ้นเนื่องจากการเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสซึ่งเปล่ียนจากกรอบอวบน้ําเปนนิ่ม
แฉะ กล่ินเหม็นไมเปนที่ตองการของผูบริโภค การออนนุมเกิดขึ้นเนื่องจากการสลายตัวหรือออนตัวของผนังเซลล  
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Table 2  Storage life (days) of spinned spinach by using a spin dryer at different speeds and spinning time               
after storage in a controlled room at 5๐C and 95% RH 

 

Speed of spin dryer 
Storage life (days) 

20 sec 30 sec 40 sec Average 

125 rpm 8.7 7.6 8.0 8.1B 

150 rpm 8.3 9.7 11.0 9.7A 

175 rpm 10.0 9.3 8.3 9.2A 

Average 9.0 8.9 9.1 9.0 

F-test     - Speed (S) **

C.V. (%) 8.28 

Averages in the same column followed by different letters are significantly different based on 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (p<0.05) 

 
สรุปผลการทดลอง 

การสลัดน้ําผักปวยเหล็งโดยการใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหว่ียง
นาน 20 วินาที เปนกรรมวิธีที่เหมาะสมที่สุด แมวามีเปอรเซ็นตของน้ําตกคางบนใบและลําตนของผักปวยเหล็งสูงแตมีการหักชํ้า
ของใบและลําตนตํ่ากวากรรมวิธีอื่นๆ และสามารถเก็บรักษาไดนาน 8-9 วัน  

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณ ฝายวิจัย มูลนิธิโครงการหลวง ที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัยโครงการการจัดการหลังการเก็บ
เก่ียวปวยเหล็งและเบบี้ปวยเหล็ง ปงบประมาณ 2553-2554 
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