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บทคัดย่อ 

ตําลึง (Coccinia grandis) เป็นผักที่มีคุณคา่ทางโภชนาการสูง และมีสรรพคุณเป็นยา สว่นที่สามารถรบัประทานได้
ต่างกันออกไปในแต่ละพ้ืนที่เน่ืองจากความแตกต่างของวัฒนธรรมในการรับประทานอาหาร ในประเทศไทยนิยม
รับประทานใบ ในฮาวายรับประทานทั้งผลและใบ ในขณะที่ชาวอินเดียนิยมรับประทานผลดิบ ผลตําลึงมีอายุการ
เก็บรักษาเพียง 3-4 วันที่อุณหภูมิห้องและ 7-8 วันเมื่อเก็บในตู้เย็น แต่ยังไม่มีรายงานอายุการเก็บรักษาใบของตําลึง 
ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงสนใจศึกษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาใบตําลึง โดยบรรจุใบตําลงึในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีน 
ขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร แลว้ปิดปากถุงโดยใช้เคร่ืองผนึกด้วยความร้อน เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) เป็นเวลา 14 วัน ระหว่างการเก็บรักษา ทําการตรวจวัดการ
เปลี่ยนแปลงคณุภาพ โดยการวิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น การเกิดสีนํ้าตาล อาการเหี่ยวเฉา และ
การเน่าเสีย จากการทดลองพบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 และ 13 องศาเซล- เซียส ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลง
สี กลิ่น การเกิดสีนํ้าตาล การเหี่ยวเฉา และการเน่าเสียของใบตําลึง เมื่อเปรยีบเทียบกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง โดยสามารถเก็บรักษาใบตําลึงที่อุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ได้นานถึง 4 และ 8 วันตามลําดับ 


