
Agricultural Sci. J. 44 : 3 (Suppl.) : 105-108 (2013)  ว. วิทย. กษ. 44 : 3 (พเิศษ) : 105-108 (2556) 

ความสัมพันธระหวางการแตก และการผลิตเอทิลนีในระหวางการสุกของฝกวานิลลา 
Relationship Between Pod Dehiscence and Ethylene Production During Vanilla Ripening  

 
จิราภรณ มีศลิป1, ธิติมา วงษชีรี2, และพนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย1 

Jiraporn Meesin1, Thitima Wongsheree2and Panida Boonyaritthongchai1 
 

Abstract 
Vanilla pods are rapidly ripened and dehisced, when entering to maturity stage which leads to pod 

deterioration and loss of quality. In this study, the factors associated with the ripening and dehiscence of  vanilla 
pod were investigated. Moreover, the correlation between pod dehiscence and ethylene production during 
development and ripening stage in 3 stages of vanilla pod were also studied. The 3 stages of vanilla pod include.  
Young stage (light green color), mature green stage (dark green or slightly brown, but no yellow appeared) and 
ripen stage (yellowing of about 20-40% of the total surface area of the pod).  Vanilla pods were harvested from the 
Khun Wang Royal Project, Chiang Mai province and stored at 25 °C for 12 days. The ethylene production of 
ripening pod rapidly increased at the day 2 at 13.60 μL/kg.hr, and showed the highest ethylene production at day 
7 at 25.64 μL/kg.hr followed by young and mature green pods, respectively.  Furthermore, the respiration rate of 
ripening pod was 628.15 mg CO2/kg.hr at day 7, which was higher than young and mature green vanilla pods. 
Dehiscence of ripening pods started rapidly at day 2 of, and again at day 7. These results corresponded to the 
increasing ethylene production, while pods dehiscence was not found in young and mature green vanilla pod. The 
close correlation between pod dehiscence and ethylene production of ripening vanilla pods was found in this 
research.      
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บทคัดยอ 

วานิลลาเม่ือเขาสูระยะสุกทางสรีรวิทยา มักจะเกิดการแตกของฝก กอใหเกิดความสูญเสียทางคุณภาพของฝกวานิล
ลา งานวิจัยนี้ศึกษาปจจัยที่เก่ียวของกับการสุกและแตกของฝกวานิลลา โดยศึกษาความสัมพันธระหวางการแตก และการผลิต
เอทิลีนในระหวางการสุกของฝกวานิลลาในระหวางการพัฒนาของฝกวานิลา 3  ระยะ ไดแก ระยะฝกออน (เปลือกฝกสีเขยีว
ออนหรือสีตองออน)  ระยะฝกแกเขียว (เปลือกฝกมีสีเขียวอมน้ําตาลหรือดํา แตยังไมปรากฏสีเหลือง) และระยะฝกสุก (มีสี
เหลืองปรากฏชัดเจนและเปลือกฝกเปนสีเหลืองต้ังแต 20-40% ของพื้นที่ผิวฝกรวม) โดยเก็บเก่ียวฝกวานิลลาจากศูนยพัฒนา
โครงการหลวงขุนวาง จังหวัดเชียงใหม หลังจากนั้นนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 วัน พบวา 
วานิลลาระยะฝกสุก มีการผลิตเอทิลีนเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา เทากับ  13.60 ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง และ
มีการผลิตเอทิลีนสูงสุดในวันที่ 7 เทากับ 25.64 ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง นอกจากนั้นยังพบวาอัตราการหายใจของฝกสุกมี
คาสูงสุด เทากับ 628.15  มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัม.ชั่วโมงในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมากกวาฝกออนและ
ฝกแกเขียว ตามลําดับ  เปอรเซ็นตการแตกของฝกระยะสุกเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 และมีอัตราการเพิ่มสูงขึ้นอีกในวันที่ 7 
ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของการผลิตเอทิลีน  ในขณะท่ีฝกวานิลลาระยะออนและระยะแกเขียวไมมีการ
แตกของฝกตลอดการเก็บรักษา ผลจากการศึกษาชี้ใหเห็นวาการผลิตเอทิลีนมีความสัมพันธกับการแตกของฝกวานิลลา 
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คํานํา 
วานิลลา (Vanilla fragans (Salish) Ames) มีการใชประโยชนโดยนําสวนของฝกมาผานการบมเพื่อใหเกิดกล่ินหอม  

ที่มีการใชในการปรุงแตงกล่ิน ใน อาหาร ขนมหวาน ไอศกรีม และเครื่องด่ืมหลายชนิด คุณภาพของฝกวานิลลาสดที่เก็บจากตน 
มีความสําคัญอยางย่ิงตอคุณภาพของฝกวานิลลาหลังการแปรรูป สภาวะอากาศที่เปล่ียนแปลงในปจจุบันทําให ฝกวานิลลามี
การสุกที่เร็วกวาปกติและพบฝกแตกเสียหายบนตน และระหวางการบมหรือแปรรูปทําฝกวานิลลาเกิดความเสียหายและ
สูญเสียคุณภาพ  ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเอทิลีน ซึ่งเปนฮอรโมนพืชที่มีบทบาทสําคัญในกระบวนการทางสรีรวิทยาที่เก่ียวของการ
ชราภาพ (senescence) ของเน้ือเย่ือและสวนตางๆ ของพืช และยังเก่ียวของกับการสุกของผล การหลุดรวง และกระตุนการ
แตกของฝก เชน oilseed rape, Arabidopsis (Abeles et al., 1992; Child et al., 1998; Patterson, 2001) แตยังไมมีขอมูล
รายงานถึงความสัมพันธระหวางการแตกของฝกวานิลลาและเอทิลีน 

 ดังนั้นในงานวิจัยนี้มีการศึกษาความสัมพันธของการแตกของฝกวานลิลาและเอทิลีน เพื่อใหไดขอมูลที่เปนประโยชน
ในการหาแนวทางในการพัฒนาเทคนิคหรือวิธีการในการจัดเก็บเก่ียวกับฝกวานิลลาเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้น ตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมผลผลิต ในการทดลองนี้ใชฝกวานิลลา 3 ระยะ ไดแก 1.ระยะฝกออน (เปลือกฝกสีเขียวออนหรือสีตอง
ออน)  2. ระยะฝกแกเขียว(เปลือกฝกมีสีเขียวอมน้ําตาลหรือดํา แตยังไมปรากฏสีเหลือง) 3. ระยะฝกสุก (มีเหลืองปรากฎชัดเจน
และเปลือกฝกเปนสีเหลืองต้ังแต 20-40 % ของพื้นที่ผิวฝกรวม) ที่ไดจากแปลงปลูกในพื้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนวาง 
จังหวัดเชียงใหม และทําการขนสงฝกวานิลามาศึกษาในหองปฏิบัติการสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มจธ.บางขุนเทียน   
ดวยรถหองเย็นภายใน 24 ชั่วโมง  

เม่ือไดฝกวานิลลาทั้ง  3 ระยะแลว จากนําฝกวานิลลาวัดการผลิตเอทิลีน โดยนําฝกวานิลลาแตละชุดการทดลอง 150 
กรัม เก็บในกลองที่ปริมาตร 1100 มิลลิลิตร มาเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส สุมตัวอยางกาซทุกๆ 24 ชั่วโมง เปนเวลา 12 
วัน วิเคราะหปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด ดวยเคร่ือง Gas chromatography (GC) ย่ีหอ Shimadzu รุน GC 8A ใชคอลัมน
ชนิด Porapack Q(mesh 80/100) และรุน GC 14B สําหรับวิเคราะหปริมาณกาซเอทิลีน ซึ่งใชคอลัมนชนิด Porapack Q 
(mesh 60/80) การวิเคราะหการแตกของฝกวานิลลา ทําโดยเก็บรักษาฝกวานิลลาทั้ง 3 ระยะท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ซึ่ง
ทําการสุมการแตกของฝกวานิลลาทุกๆ 24 เปนเวลา 12 วัน 

 
ผลการทดลอง 

จากผลการทดลองพบวา ฝกวานิลลาในระยะฝกสุก  มีการผลิตเอทิลีนสูงขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา
เทากับ 13.60 ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง เม่ือเปรียบเทียบกับระยะฝกออน และระยะแกเขียว เทากับ 0.03 และ 0.04 
ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง ตามลําดับ โดยวานิลลาระยะฝกสุกมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและสูงสุดในวันที่ 7 
ของการเก็บรักษา เทากับ 25.64 หลังจากนั้นการผลิตเอทิลีนลงอยางรวดเร็วในวันที่ 8 ของเก็บรักษาเทากับ 5.17 ไมโครลิตรตอ
กิโลกรัม.ชั่วโมง และวันสุดทายของการเก็บรักษาฝกวานิลลาทั้ง 3 ระยะมีอัตราการผลิตเอทิลีนเทากับ 5.00, 2.03 และ 0.14 
ไมโครลิตรตอกิโลกรัม.ชั่วโมง สําหรับวานิลลาระยะฝกสุก ระยะฝกแกเขียว และระยะฝกออนตามลําดับ(Figure1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Ethylene production of 3 stages of  vanilla pods (young, mature green and ripe) stored at 25 °C for     
12 day 
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อัตราการหายใจของฝกวานิลลาทั้งสามระยะท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน มีความ
สอดคลองกับการผลิตเอทิลีน (Figure 2) โดยวันที่ 7 ของการเก็บรักษา วานิลลาระยะฝกสุกมีอัตราการหายใจสูงที่สุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับระยะฝกแกเขียว และวานิลลาระยะฝกออน เทากับ 628.15  22.6 และ 51.15  มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอ
กิโลกรัม.ชั่วโมง ตามลําดับ และอัตราการหายใจของวานิลลาทั้ง 3 ระยะลดลงในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา โดยฝกระยะฝกสุก
ระยะฝกแกเขียว และระยะฝกออนมีอัตราการหายใจ เทากับ 131.63  20.97 และ 52.37 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอ
กิโลกรัม.ชั่วโมง (Figure 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Respiration rate of 3 stages of vanilla pods (young, mature green and ripe) stored at 25 °C for 12 day 
 

เปอรเซ็นตการแตกของฝกทั้ง  3 ระยะ พบวาระยะฝกออนและฝกแกเขียวไมพบการแตกของฝกตลอดการเก็บรักษา 
12 วันที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีวานิลลาระยะฝกสุกพบการแตกของฝกต้ังวันแรกของการเก็บรักษาเทากับ 8.47 
เปอรเซ็นต และสูงขึ้นอยางรวดในวันที่ 2 เทากับ 28.04 เปอรเซ็นต หลังจากนั้นเปอรเซ็นตการแตกของฝกวานิลลาเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะการเก็บรักษา จนในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาฝกวานิลลาระยะสุกมีเปอรเซ็นตการแตกของฝกเทากับ 57.14 เปอรเซ็นต 
(Figure 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 3  Dehiscence of 3 stages of vanilla pods (young, mature green and ripe) stored at 25 °C for 12 day 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาความสัมพันธ และการผลิตเอทิลีนในระหวางการสุกของฝกวานิลลา พบวา ฝกวานิลลาระยะฝกสุกมี

อัตราการผลิตเอทิลีนสูงขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 และสูงสุดในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา จากน้ันลดลงในวันที่ 8 ของการเก็บ
รักษา ซึ่งสอดคลองงานวิจัยของ จินดา (2550) พบวา เม่ือกลวยหอมทองเขาสูระยะสุกแก มีอัตราการผลิตเอทิลีนและอัตราการ
หายใจเพิ่มขึ้นในขณะที่ผลเร่ิมสุก และเม่ือผลสุกเต็มที่แลวอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนจะคอยๆ ลดลง ซึ่งสอดคลองกับ
การทดลอง คือ ฝกวานิลลาระยะสุกมีอัตราการหายสูงสุดในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา และลดลงในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา 
ซึ่งเม่ือเปรียบเทียบกับฝกวานิลลาระยะฝกแกเขียว และฝกออน มีอัตราการผลิตเอทิลีน และอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเพียง
เล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากฝกวานิลลาทั้งสองระยะมีการพัฒนาของฝกยังไมบริบรูณ จึงทําใหมีการผลิต
เอทิลีนในปริมาณตํ่า (จริงแท,2541) นอกจากนี้การผลิตเอทิลีน ยังสัมพันธกับการแตกของฝกวานิลลาในวันที่ 2 ของการเก็บ
รักษา และมีการแตกของฝกเพิ่มขึ้นในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของ ศิริพันธ (2533) พบวา การแตกของ
ผลทุเรียน เก่ียวของกับการผลิตเอทิลีนภายในผล อีกทั้ง Sexton and Rober (1982) ไดศึกษาการเกิด abscission ในพืชพบวา 
เอทิลีนเปนตัวกระตุนเอนไซมที่เก่ียวกับการยอยสลายสวนประกอบของผนังเซลลในบริเวณ abscission zone  คือ เอนไซม 
cellulase และ polygalacturonase  จึงทําใหผนังเซลลดังกลาวเกิดการสลายตัว จึงนําไปสูการเกิด abscission ในที่สุด ดังนั้น
จึงควรศึกษาการใชสารยับย้ังหรือสารชะลอการผลิตเอทิลีนกับฝกวานิลลาหลังการเก็บเก่ียวเพื่อลดการแตกของฝกวานิลลา
ตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ที่สนับสนุนทุนวิจัยประจําปงบประมาน  2555 และหลักสูตร
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่เอื้อเฟอ
อุปกรณ เคร่ืองมือ และสถานที่ในการทํางานวิจัยนี้  
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