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บทคัดยอ 

ผักหวานบาน  (Saurepus androgynus  (Linn)  Merr. cv. Thongpapum) เปนผักที่ใชบริโภคยอดและ
ใบออนซึ่งเปนแหลงที่มีคุณคาทางอาหารสูง ปญหาสําคัญที่พบหลังการเก็บเกี่ยวคือการเหี่ยวเนื่องจาก
สูญเสียน้ําหนักอยางรวดเร็ว  โดยจะหมดสภาพการเก็บรักษาภายใน 1 วัน ที่อุณหภูมิหอง    ซ่ึงการเก็บรักษา
ยอดผักหวานบานในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธสูงและอุณหภูมิต่ําชวยชะลอสูญเสียน้ําเปนอยางดี โดยการ
เก็บยอดผักหวานบานในสภาพความชื้นสัมพัทธรอยละ 90±4 รวมกับอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถ
เก็บรักษาไดเปนเวลา 3 วัน  สวนการลดอุณหภูมิยอดผักหวานบาน ดวยน้ําเย็นอุณหภูมิ 5 และ 20 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 นาที กอนการเก็บรักษา ไมมีผลชวยในการยืดอายุการเก็บรักษาออกไปเมื่อเปรียบเทียบ
กับชุดที่ไมไดลดอุณหภูมิกอนการเก็บรักษา  การเก็บในถุง PE ปด สนิทชวยคงสภาพความสดของ
ผักหวานบานไดเปนอยางดีแตพบปญหาใบออนหลุดรวง อยางมากระหวางการเก็บรักษา ซ่ึงเอทิลีนที่สะสม
ในภาชนะบรรจุมีผลตอการหลุดรวงของใบผักหวานบานใน ระหวางเก็บรักษา เอทิลีนที่ผักหวานบานผลิต
ขึ้นเองในระดับต่ําหรือที่ไดรับจากภายนอกกระตุน การหลุดรวงของใบออนผักหวานบานระหวางการเก็บ
รักษาโดยไมมีผลตอการ เปลี่ยนแปลงสีและคุณภาพอื่นๆ ของยอดผักหวานบาน  การเก็บในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงในถุง PE ที่บรรจุ O2 หรือ CO2    เร่ิมตนรอยละ  5  สามารถลดการหลุดรวงของใบและ
ยืดอายุการเก็บรักษาออกไปได  อยางไรก็ตามสภาพที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผักหวานบาน คือ การ
เก็บยอดผักหวานบานในถุง PE ปดสนิท ที่บรรจุสารดูดซับเอทิลีน ซ่ึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดไม
นอยกวา 15 วัน 

 


