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บทคัดยอ 
ในปจจุบันมนษุยไดใหความสําคัญกับสุขภาพมากข้ึน โดยจะเห็นไดจากการบริโภคผักและผลไมท่ี

เพิ่มข้ึนมาก นอกจากผักและผลไมแลว การบริโภคดอกไมเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีมีสวนชวยในการมีสุขภาพท่ีดี 
อยางไรก็ตาม งานวจิัยเกีย่วกับดอกไมท่ีรับประทานไดนั้นยังมีอยูอยางจํากดั การวิจยันี้ไดคัดเลือกดอกไมท่ี
สามารถรับประทานได 14 สายพันธุ (5 กลุมสี) และศึกษาปริมาณเสนใย สารประกอบฟนอล วติามินซี และ
ความสามารถในการตานอนมูุลอิสระในดอกไม พบวา ชบามีปริมาณเสนใยและปริมาณสารประกอบฟนอลสูง
ท่ีสุด คือรอยละ 68.94 เปอรเซ็นตของน้ําหนักสด และ 11.60 mg gallic acid equivalents (GAE)/g FW ตามลําดับ 
สําหรับดอกเข็มพบวามีปริมาณวิตามินซีและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด คือ 84.08 mg/g FW และ 0.28 
Trolox equivalents mmol/g FW ตามลําดับ จากนัน้ไดทําการเลือกดอกไมรับประทานไดท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง 
และหาไดงายมา 3 ชนิด ไดแก ดอกเข็ม ดอกเฟองฟา และ ดอกดาวกระจาย เพื่อนํามาศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ในการเก็บรักษา จากการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 25 (ชุดควบคุม) องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษา
ดอกไมท้ัง 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักไดดกีวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 และ 25 องศาเซลเซียสตามลําดับ นอกจากนีก้ารเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ
สูญเสียคุณคาทางอาหาร โดยพบวา ดอกเข็ม ดอกเฟองฟา และดอกดาวกระจายที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีการลดลงของปริมาณฟนอล เบตาแคโรทีน และ ฟลาโวนอยด นอยกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ 
สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีท้ังหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 
4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียปริมาณวิตามินซีและการลดลงของกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระได 
ดังนั้นจึงเลือกอุณหภูมิการเกบ็รักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส รวมกับการใชบรรจุภัณฑในการทดลองตอไป โดย
การศึกษาผลของภาชนะบรรจุแบบ Active modified atmosphere ท่ีมีคาการซึมผานของออกซิเจน (OTR) ตางกัน 
ซ่ึงพบวาการเก็บรักษาดอกเข็ม ในภาชนะบรรจุท่ีมีคา OTR เทากับ 12,000- 14,000 cm3/m2/day สามารถชะลอ
การสูญเสียคุณคาทางอาหารไดดีกวาการใชบรรจุภณัฑชนิดอ่ืนๆ โดยพบวาการเก็บรักษาดอกเข็มในภาชนะ
บรรจุท่ีมีคา OTR เทากับ12,000- 14,000 cm3/m2/day มีปริมาณฟนอล  และวิตามินซีสูงกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ 
สําหรับดอกเฟองฟาพบวาการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุท่ีมีคา OTR เทากับ 14,000- 15,000 cm3/m2/day สามารถ
ชะลอการสูญเสีย ฟลาโวนอยด และวิตามินซีไดดีกวาการบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดอ่ืนๆ แตอยางไรก็ตามพบวา
การใชภาชนะบรรจุแบบ Active modified atmosphere นั้นไมสามารถยืดอายุการเก็บรักษา และชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณคาทางอาหารในดอกดาวกระจายได 
 


