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บทคัดยอ 

 ผักหวานบาน  (Saurepus androgynus  (Linn)  Merr. cv. Thongpapum) เปนผักท่ีใชบริโภคยอดและใบออนซ่ึง
เปนแหลงท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง ปญหาสําคัญท่ีพบหลังการเก็บเกี่ยวคือการเหี่ยวเนื่องจากสูญเสียน้ําหนักอยางรวดเร็ว  
โดยจะหมดสภาพการเก็บรักษาภายใน 1 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง    ซ่ึงการเก็บรักษายอดผักหวานบานในสภาพท่ีมีความช้ืน
สัมพัทธสูงและอุณหภูมิตํ่าชวยชะลอสูญเสียน้ําเปนอยางดี โดยการเก็บยอดผักหวานบานในสภาพความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 904 รวมกับอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 3 วัน  สวนการลดอุณหภูมิยอด
ผักหวานบาน ดวยน้ําเย็นอุณหภูมิ 5 และ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที กอนการเก็บรักษา ไมมีผลชวยในการยืด
อายุการเก็บรักษาออกไปเม่ือเปรียบเทียบกับชุดท่ีไมไดลดอุณหภูมิกอนการเก็บรักษา  การเก็บในถุง PE ปดสนิทชวย
คงสภาพความสดของผักหวานบานไดเปนอยางดีแตพบปญหาใบออนหลุดรวงอยางมากระหวางการเก็บรักษา   ซ่ึงเอ
ทิลีนท่ีสะสมในภาชนะบรรจุมีผลตอการหลุดรวงของใบผักหวานบานในระหวางเก็บรักษา เอทิลีนท่ีผักหวานบานผลิต
ข้ึนเองในระดับตํ่าหรือท่ีไดรับจากภายนอกกระตุนการหลุดรวงของใบออนผักหวานบานระหวางการเก็บรักษาโดยไม
มีผลตอการเปล่ียนแปลงสีและคุณภาพอ่ืนๆ ของยอดผักหวานบาน  การเก็บในสภาพบรรยากาศดัดแปลงในถุง PE ท่ี
บรรจุ O2 หรือ CO2 เร่ิมตนรอยละ 5 สามารถลดการหลุดรวงของใบและยืดอายุการเก็บรักษาออกไปได  อยางไรก็ตาม
สภาพท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผักหวานบาน คือ การเก็บยอดผักหวานบานในถุง PE ปดสนิท ท่ีบรรจุสารดูด
ซับเอทิลีน ซ่ึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดไมนอยกวา 15 วัน 
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Abstract 
 ‘Pakwan Ban’ (Saurepus androgynus (Linn) Merr. cv. Thongpapum) is a leafy vegetable, containing high 
nutritional values.  A consumed part is the young shoot, causing a rapid wilting by a day after harvest under ambient 
conditions.  High relative humidity (RH) at 90  4 % combined with 13 °C reduced weight loss, responsible for 
extending the storage life up to 3 days.  However 5 °C or 20 °C hydrocooling for 1 min did not affect to the quality 
and storage life, compared to non – hydrocooling treatment, when stored at 13 °C and 90  4 % RH.  Storage in 
modified atmosphere packaging (MAP) with sealed PE bags well maintained freshness of stored ‘Pakwan Ban’ 
shoots, but there were a lot of young leaves dropped during storage.  Accumulation of C2H4 in containers either from 
its biosynthesis or from exogenous treatments induced drops of young leaves, although the accumulation did not 
affect leaf colour changes or other quality attributes.  Keeping in sealed PE bags under initial 5 % O2 or CO2 reduced 
the leaf drop and extended the storage life.  However the proper storage treatment was the treatment of ‘Pakwan 
Ban’ shoots kept in sealed PE bags with ethylene absorbent which could extend the storage life more than 15 days.  
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