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บทคัดยอ 
การวิเคราะหกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบของผัก 25 ชนิด   ดวยวิธี 2,2’-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity assay (วิธี DPPH ) โดยแบงผัก 25 ชนิดออกเปน 3 กลุม ตามสวนท่ี
บริโภคไดของผัก ไดแก ผักบริโภคใบ ผักบริโภคผล และผักบริโภคสวนราก ผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ในกลุมผัก
บริโภคใบ สารสกัดหยาบจากกะหลํ่าปลีสีมวงมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลสูง
ท่ีสุด คือ 241.7±22.3และ 4427.8±381.7 μgGAE/gFW ตามลําดับ สําหรับผักบริโภคผล พบวา สารสกัดหยาบจากพริก
หวานสีแดงมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระมากท่ีสุด ซ่ึงมีคา 99.8±3.9 μgGAE/gFW สวนผักบริโภคราก บีทมี
กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด ซ่ึงมีคาเทากับ 81.6±6.1 μgGAE/gFW ผลการศึกษายงัช้ีใหเห็นวากิจกรรม
ของสารตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากผักเหลานี้มีความสัมพนัธกับปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายได  

การศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของพริกหวานสีแดง กะหลํ่าปลีสีม
วง และบีท โดยเก็บรักษาผักท้ัง 3 ชนิด ท่ีผานการบรรจุในถุงพลาสติกชนิด พอลิเอทิลีนท่ีใชบรรจุผลิตผลสดของ
มูลนิธิโครงการหลวงไวท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต และอุณหภูมิหอง (25 
องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ 65 เปอรเซ็นต พบวา อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการสูญเสียปริมาณสารประกอบฟ
นอล และการสูญเสียน้ําหนกัสด แตไมมีผลตอปริมาณวิตามินซี ปริมาณแคโรทีนอยดรวม และกจิกรรมของสารตานอ
นุมูลอิสระของพริกหวานสีแดง สําหรับกะหลํ่าปลีสีมวง พบวา อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ
สลายตัวของสารประกอบฟนอล แอนโทไซยานิน และการสูญเสียน้าํหนักสด ไดดีกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส และอุณหภมิูหอง โดยปริมาณสารประกอบ ฟนอลและแอนโทไซยานินมีความสัมพันธกับระดับ
กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ นอกจากนี้กะหลํ่าปลีสีมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีลักษณะปรากฏ
ดีกวา และมีอายุการเก็บรักษานานกวากรรมวิธีอ่ืน ในกรณีของบีท พบวา การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส
สามารถชะลอการสูญเสียปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณวิตามินซี ปริมาณบีตาเลน กิจกรรมของสารตาน อนุมูล
อิสระ และมีอายุการเก็บรักษานานกวา บีทท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5, 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง  

การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูตํ่าตอคุณภาพหลังเก็บเกี่ยว
ของพริกหวานสีแดง กะหลํ่าปลีสีมวง และบีท โดยลดอุณหภูมิของผักท้ัง 3 ชนิดดวยระบบสุญญากาศ แลวนําไปเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต ศึกษาเปรียบเทียบกับผักท่ีไมผานการลดอุณหภมิู 
ดวยระบบสุญญากาศรวมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 เปอรเซ็นต และอุณหภูมิห
อง (25 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ 65 เปอรเซ็นต พบวา การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีผลตอการเพ่ิมข้ึนของปริมาณสารประกอบฟนอลและระดับกิจกรรมของสารตานอนุมูล
อิสระ แตไมมีผลตอปริมาณวิตามินซีและปริมาณแคโรทีนอยดรวมในพริกหวานสีแดง แตผลพริกหวานสีแดงท่ีไมผาน
การลดอุณหภมิูดวยระบบสุญญากาศและเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดและมี



ลักษณะปรากฏดีท่ีสุด สําหรับกะหลํ่าปลีสีมวง พบวา กรรมวิธีท่ีผานการลดอุณหภมิูดวยยระบบสุญญากาศรวมกับการ
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระดับกจิกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบ ฟนอลมีแนว
โนมเพิ่มข้ึน และมีอายุการเกบ็รักษานานท่ีสุด แตไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน
และสีใบระหวางการเกบ็รักษา สําหรับบีท พบวาการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศกอนการเก็บรักษาไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคม ี แตสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนกัสดไดดีกวาหัวบีทเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ทําใหหวับีทมีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุดและยังชะลอการงอกของตนออนบริเวณรอยตัด 

 
 


