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Abstract 
Effects of storage temperatures on chilling injury of sweet basil were studied. Sweet basil was packed in 

8×11×14 cm plastic box (30 g/box). The herb was then stored at 5, 7.5, 10, 12.5 and 15 °C, 75-80 % RH. Physico-
chemical quality namely appearance, electrolyte leakage, chlorophyll content and shelf life were determined every 
day until the end of storage life. The results showed that sweet basil stored at 5, 7.5 and 10 °C had blackish brown 
leaf which was chilling injury symptom. Sweet basil stored at 5 °C appeared the most severe chilling injury 
symptom and showed the highest percentage of electrolyte leakage. After 6 days of storage, sweet basil stored at 
5, 7.5 and 10 °C showed percentage of electrolyte leakage of 11.27, 9.27 and 6.04 %, respectively. Nonetheless, 
store at 12.5 °C was proven to be the temperature that helped to maintain quality sweet basil and extend the 
storage life which was up to 9 days. 
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บทคัคยอ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตออาการสะทานหนาวของโหระพา โดยนําโหระพามาบรรจุลงในกลอง
พลาสติกขนาด 8x11x4 เซนติเมตร กลองละ 30 กรัม แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 75-80 เปอรเซ็นต ตรวจสอบคุณภาพทุกวันจนหมดอายุการเก็บรักษา ไดแก ลักษณะปรากฏ การร่ัวไหลของ
สารอิเล็กโทรไลต ปริมาณคลอโรฟลล และอายุการเก็บรักษา ผลการทดลองแสดงวา โหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5 และ 
10 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา ซึ่งโหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดง
อาการสะทานหนาวรุนแรงที่สุดและมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากที่สุด โดยเม่ือเก็บรักษานาน 6 วัน โหระพาท่ีเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตเทากับ 11.27, 9.27 และ 6.04 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ  สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามี
อายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 9 วัน 
คําสําคัญ: โหระพา, อาการสะทานหนาว, อุณหภูมิเก็บรักษา 

 
คํานํา 

โหระพา (sweet basil) (Ocimum basilicum Linn.) เปนพืชสมุนไพรที่สามารถเจริญเติบโตไดดีบนพื้นที่สูงทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย โดยมีอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตอยูระหวาง 20-30 องศาเซลเซียส สวนท่ีนํามาใช
ประโยชนเปนสวนยอดที่มีความยาวประมาณ 15-20 เซนติเมตร โดยนํามาปรุงรวมกับอาหารประเภทปลา อาหารทะเล ซุป
ตางๆ และทําเครื่องด่ืม ซึ่งมีสรรพคุณชวยเจริญอาหาร ลดอาการซึมเศรา ยับย้ังเช้ือจุลินทรีย บรรเทาอาการหดเกร็งของ
กลามเนื้อ ขับลม ขับเสมหะ ลดไข บรรเทาอาการเครงเครียด สรางภูมิตานทาน และเพิ่มพละกําลัง (งานพัฒนาและสงเสริมพืช
สมุนไพร, 2544)  อยางไรก็ตามโหระพาเปนผักที่มีความเส่ียงตอการสูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวไดอยางรวดเร็ว เนื่องจาก
มีลักษณะทางกายภาพเปนผักใบที่บอบช้ํางายและมีอัตราการหายใจสูง (Cantwell and Reid, 1993) อีกทั้งยังมีความไวตอ
การเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า (Lange and Cameron, 1994)  ซึ่งผลิตผลพืชสวนท่ีมีแหลงกําเนิด
ในเขตรอนสวนใหญมักออนแอตออาการสะทานหนาวเม่ือไดรับอุณหภูมิตํ่า ซึ่งมักจะตํ่ากวา 12.5 องศาเซลเซียส โดยพืชที่
ออนแอตออาการสะทานหนาวจะไวตออุณหภูมิตํ่าตลอดทุกระยะของการเจริญเติบโต รวมทั้งอวัยวะสวนใดสวนหนึ่งของพืชนั้น
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จะออนแอดวย  อาการสะทานหนาวอาจเกิดในสวน ระหวางการขนสง ระหวางการเก็บรักษา ที่ตลาดขายสงและขายปลีก หรือ
แมกระท่ังในตูเย็นตามบานทั่วๆไป (ดนัย, 2540)  การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีทําให
โหระพาเกิดอาการสะทานหนาว เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการเก็บรักษาและการขนสงโหระพาตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ มี 5 วิธีการ คือ โหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศา
เซลเซียส แตละวิธีการมี 5 ซ้ํา แตละซํ้าประกอบดวยโหระพา 30 กรัม 

นําโหระพามาตัดแตงใหมีความยาวของชอจากปลายยอด 5 เซนติเมตร และบรรจุลงในกลองพลาสติกขนาด 8x11x4 
เซนติเมตร กลองละ 30 กรัม แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75-80 
เปอรเซ็นต ตรวจสอบคุณภาพทุกวันจนกวาจะหมดหมดอายุการเก็บรักษา โดยบันทึกผลการทดลอง คือ 1) ลักษณะปรากฏและ
อาการผิดปกติ เชน การไหมของใบหรืออาการผิดปกติอื่นๆ 2) การสูญเสียน้ําหนักสด 3) สีของใบ โดยใชเคร่ือง chromameter  
4) การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต โดยวิธีการของ Kaya et al. (2002)  5) ปริมาณคลอโรฟลล โดยวิธีการของ Whitham 
(1971)  6) อายุการเก็บรักษา เม่ือเกิดอาการเห่ียว ใบเหลือง ใบไหม ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเกิดอาการสะทานหนาวของโหระพา โดยเก็บรักษาโหระพาไวที่
อุณหภมิู 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา โหระพาที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส แสดง
อาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา ซึ่งโหระพาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรง
ที่สุด โดยใบเร่ิมแสดงอาการมีสีน้ําตาลปนดําเม่ือเก็บรักษาได 4-5 วัน และการเกิดอาการสะทานหนาวในโหระพาเกิดขึ้นกับใบ
แกมากกวาใบออนหรือยอดออน 

เม่ือเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 6 วัน พบวา โหระพาท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือเทากับ 11.22 เปอรเซ็นต ซึ่งมากกวาการสูญเสีย
น้ําหนักสดของโหระพาท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 9.29, 9.26, 4.93 และ 7.95 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  โหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีคา L* เทากับ 45.32 ซึ่งไมแตกตางกันกับคา L* ของ
โหระพาท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 12.5 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 44.82 และ 43.64 ตามลําดับ แตแตกตางกันกับ
โหระพาท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 7.5 องศาเซลเซียส ซึ่งมีคา L* เทากับ 43.07 และ 42.38 ตามลําดับ   การเก็บรักษา
โหระพาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําใหมีคา chroma เทากับ 10.90 และไมแตกตางกันกับคา chroma ของโหระพาท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 12.5 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 10.12 และ 9.47 ตามลําดับ แตแตกตางกันกับโหระพาที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 5 และ 7.5 องศาเซลเซียส ที่มีคา chroma เทากับ 6.80 และ 7.39 ตามลําดับ  โหระพาที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส มีคา hue angle เทากับ 135.94 องศา ซึ่งแตกตางกันกับคา hue angle ของโหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 132.40 องศา แตไมมีความแตกตางกันกับคา hue angle ของโหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
7.5, 10 และ 12.5 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 134.22, 133.58 และ 133.54 องศา ตามลําดับ  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 
7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพามีปริมาณคลอโรฟลลไมแตกตางกัน คือมีคาเทากับ 1.11, 1.23, 1.10, 1.12 
และ 1.13 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  โหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 6 วัน มี
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากที่สุด คือ 11.27 เปอรเซ็นต ในขณะที่โหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 7.5 องศาเซลเซียส มี
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 9.27เปอรเซ็นต สวนโหระพาที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส มีการ
ร่ัวไหลของสารอิเล็กโตรไลต 6.04, 7.10 และ 7.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 

การเก็บรักษาโหระพาไวที่อุณหภมิู 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12.5 
องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 9 วัน ในขณะท่ี
การเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพาแสดงอาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา และมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 5.40, 5.80 และ 7.00 วัน ตามลําดับ สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส โหระพามีอายุการเก็บ
รักษา 6.60 วัน (Table 1) 
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Table 1  Weight loss, leaf color (L*, chroma and hue angle), total chlorophyll content, electrolyte leakage and 
storage life of sweet basil stored at 5, 7.5, 10, 12.5 and 15 °C for 6 days  

Storage 
temperature 

(°C) 

Weight1 
loss 
(%) 

 

L*2 Chroma3 hue angle4 
(º) 

Total5 
chlorophyll 
(mg/100 g 

fw.)

Electrolyte6 
leakage 

(%) 

Storage7 
life 

(day) 

5 11.22a 43.07bc 6.80b 135.94a 1.11 11.27a 5.40c

7.5 9.29b 42.38c 7.39b 134.22ab 1.23 9.27b 5.80c

10 9.26b 44.82ab 10.12ab 133.58ab 1.10 6.04c 7.00b

12.5 4.93d 43.64abc 9.47ab 133.54ab 1.12 7.10c 9.00a

15 7.95c 45.32a 10.90a 132.40b 1.13 7.10c 6.60b

LSD0.05 0.42 2.10 3.42 3.28 0.14 2.51 0.53
C.V. (%) 3.73 3.63 29.02 1.85 9.26 23.36 5.92

1,2,3,4,5,6,7 Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Weight loss, leaf color (L*, chroma and hue angle), total chlorophyll content and electrolyte leakage of 
sweet basil stored at 5, 7.5, 10, 12.5 and 15 °C for 9 days 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเกิดอาการสะทานหนาวของโหระพา ซึ่งเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 

5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพาแสดง
อาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา โดยโหระพาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรง
ที่สุด มีการสูญเสียน้ําหนักสดและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากโหระพาเปนพืชที่มีความไวตอการเกิด
อาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส (Lange and Cameron, 1994)  สอดคลองกับผลการ
ทดลองของดนัยและพิมพนารา (2545) ที่พบวา การเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส โหระพาแสดง
อาการสะทานหนาว ใบเปล่ียนเปนสีน้ําตาลมีลักษณะเหมือนใบไหม และมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง  โหระพาท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาส้ันที่สุดเพียง 2.25 วัน และมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือเทากับ 16.52 
เปอรเซ็นต สวนโหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานาน 4.75 และ 5.00 วัน และมี
การสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 6.67 และ 6.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  Wongs-Aree et al. (2005) รายงานวา การเก็บรักษา
โหระพาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามีอายุการเก็บรักษานาน 
15 วัน 

 
สรปุ 

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพาแสดงอาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา 
ซึ่งโหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรงที่สุดและมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต
มากที่สุด  สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามี
อายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 9 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมูลนิธิโครงการหลวงที่สนับสนุนทุนสําหรับการวิจัยนี้ 
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