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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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บทคัคยอ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตออาการสะทานหนาวของโหระพา โดยนําโหระพามาบรรจุลงในกลอง
พลาสติกขนาด 8x11x4 เซนติเมตร กลองละ 30 กรัม แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 75-80 เปอรเซ็นต ตรวจสอบคุณภาพทุกวันจนหมดอายุการเก็บรักษา ไดแก ลักษณะปรากฏ การร่ัวไหลของ
สารอิเล็กโทรไลต ปริมาณคลอโรฟลล และอายุการเก็บรักษา ผลการทดลองแสดงวา โหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5 และ 
10 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา ซึ่งโหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดง
อาการสะทานหนาวรุนแรงที่สุดและมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากที่สุด โดยเม่ือเก็บรักษานาน 6 วัน โหระพาท่ีเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตเทากับ 11.27, 9.27 และ 6.04 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ  สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามี
อายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 9 วัน 
คําสําคัญ: โหระพา, อาการสะทานหนาว, อุณหภูมิเก็บรักษา 

 
คํานํา 

โหระพา (sweet basil) (Ocimum basilicum Linn.) เปนพืชสมุนไพรที่สามารถเจริญเติบโตไดดีบนพื้นที่สูงทาง
ภาคเหนือของประเทศไทย โดยมีอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตอยูระหวาง 20-30 องศาเซลเซียส สวนท่ีนํามาใช
ประโยชนเปนสวนยอดที่มีความยาวประมาณ 15-20 เซนติเมตร โดยนํามาปรุงรวมกับอาหารประเภทปลา อาหารทะเล ซุป
ตางๆ และทําเครื่องด่ืม ซึ่งมีสรรพคุณชวยเจริญอาหาร ลดอาการซึมเศรา ยับย้ังเช้ือจุลินทรีย บรรเทาอาการหดเกร็งของ
กลามเนื้อ ขับลม ขับเสมหะ ลดไข บรรเทาอาการเครงเครียด สรางภูมิตานทาน และเพิ่มพละกําลัง (งานพัฒนาและสงเสริมพืช
สมุนไพร, 2544)  อยางไรก็ตามโหระพาเปนผักที่มีความเส่ียงตอการสูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวไดอยางรวดเร็ว เนื่องจาก
มีลักษณะทางกายภาพเปนผักใบที่บอบช้ํางายและมีอัตราการหายใจสูง (Cantwell and Reid, 1993) อีกทั้งยังมีความไวตอ
การเกิดอาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า (Lange and Cameron, 1994)  ซึ่งผลิตผลพืชสวนท่ีมีแหลงกําเนิด
ในเขตรอนสวนใหญมักออนแอตออาการสะทานหนาวเม่ือไดรับอุณหภูมิตํ่า ซึ่งมักจะตํ่ากวา 12.5 องศาเซลเซียส โดยพืชที่
ออนแอตออาการสะทานหนาวจะไวตออุณหภูมิตํ่าตลอดทุกระยะของการเจริญเติบโต รวมทั้งอวัยวะสวนใดสวนหนึ่งของพืชนั้น
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จะออนแอดวย  อาการสะทานหนาวอาจเกิดในสวน ระหวางการขนสง ระหวางการเก็บรักษา ที่ตลาดขายสงและขายปลีก หรือ
แมกระท่ังในตูเย็นตามบานทั่วๆไป (ดนัย, 2540)  การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีทําให
โหระพาเกิดอาการสะทานหนาว เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานในการเก็บรักษาและการขนสงโหระพาตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ มี 5 วิธีการ คือ โหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศา
เซลเซียส แตละวิธีการมี 5 ซ้ํา แตละซํ้าประกอบดวยโหระพา 30 กรัม 

นําโหระพามาตัดแตงใหมีความยาวของชอจากปลายยอด 5 เซนติเมตร และบรรจุลงในกลองพลาสติกขนาด 8x11x4 
เซนติเมตร กลองละ 30 กรัม แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75-80 
เปอรเซ็นต ตรวจสอบคุณภาพทุกวันจนกวาจะหมดหมดอายุการเก็บรักษา โดยบันทึกผลการทดลอง คือ 1) ลักษณะปรากฏและ
อาการผิดปกติ เชน การไหมของใบหรืออาการผิดปกติอื่นๆ 2) การสูญเสียน้ําหนักสด 3) สีของใบ โดยใชเคร่ือง chromameter  
4) การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต โดยวิธีการของ Kaya et al. (2002)  5) ปริมาณคลอโรฟลล โดยวิธีการของ Whitham 
(1971)  6) อายุการเก็บรักษา เม่ือเกิดอาการเห่ียว ใบเหลือง ใบไหม ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเกิดอาการสะทานหนาวของโหระพา โดยเก็บรักษาโหระพาไวที่
อุณหภมิู 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา โหระพาที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส แสดง
อาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา ซึ่งโหระพาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรง
ที่สุด โดยใบเร่ิมแสดงอาการมีสีน้ําตาลปนดําเม่ือเก็บรักษาได 4-5 วัน และการเกิดอาการสะทานหนาวในโหระพาเกิดขึ้นกับใบ
แกมากกวาใบออนหรือยอดออน 

เม่ือเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิ 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 6 วัน พบวา โหระพาท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือเทากับ 11.22 เปอรเซ็นต ซึ่งมากกวาการสูญเสีย
น้ําหนักสดของโหระพาท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 9.29, 9.26, 4.93 และ 7.95 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  โหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีคา L* เทากับ 45.32 ซึ่งไมแตกตางกันกับคา L* ของ
โหระพาท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 12.5 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 44.82 และ 43.64 ตามลําดับ แตแตกตางกันกับ
โหระพาท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 7.5 องศาเซลเซียส ซึ่งมีคา L* เทากับ 43.07 และ 42.38 ตามลําดับ   การเก็บรักษา
โหระพาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ทําใหมีคา chroma เทากับ 10.90 และไมแตกตางกันกับคา chroma ของโหระพาท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 12.5 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 10.12 และ 9.47 ตามลําดับ แตแตกตางกันกับโหระพาที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 5 และ 7.5 องศาเซลเซียส ที่มีคา chroma เทากับ 6.80 และ 7.39 ตามลําดับ  โหระพาที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส มีคา hue angle เทากับ 135.94 องศา ซึ่งแตกตางกันกับคา hue angle ของโหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 132.40 องศา แตไมมีความแตกตางกันกับคา hue angle ของโหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
7.5, 10 และ 12.5 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 134.22, 133.58 และ 133.54 องศา ตามลําดับ  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 
7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพามีปริมาณคลอโรฟลลไมแตกตางกัน คือมีคาเทากับ 1.11, 1.23, 1.10, 1.12 
และ 1.13 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  โหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 6 วัน มี
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากที่สุด คือ 11.27 เปอรเซ็นต ในขณะที่โหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 7.5 องศาเซลเซียส มี
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 9.27เปอรเซ็นต สวนโหระพาที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส มีการ
ร่ัวไหลของสารอิเล็กโตรไลต 6.04, 7.10 และ 7.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 

การเก็บรักษาโหระพาไวที่อุณหภมิู 5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12.5 
องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 9 วัน ในขณะท่ี
การเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพาแสดงอาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา และมีอายุ
การเก็บรักษาเพียง 5.40, 5.80 และ 7.00 วัน ตามลําดับ สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 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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วิจารณผล 
จากการศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเกิดอาการสะทานหนาวของโหระพา ซึ่งเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 

5, 7.5, 10, 12.5 และ 15 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพาแสดง
อาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา โดยโหระพาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรง
ที่สุด มีการสูญเสียน้ําหนักสดและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมากที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากโหระพาเปนพืชที่มีความไวตอการเกิด
อาการสะทานหนาวเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส (Lange and Cameron, 1994)  สอดคลองกับผลการ
ทดลองของดนัยและพิมพนารา (2545) ที่พบวา การเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส โหระพาแสดง
อาการสะทานหนาว ใบเปล่ียนเปนสีน้ําตาลมีลักษณะเหมือนใบไหม และมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง  โหระพาท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาส้ันที่สุดเพียง 2.25 วัน และมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือเทากับ 16.52 
เปอรเซ็นต สวนโหระพาท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานาน 4.75 และ 5.00 วัน และมี
การสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 6.67 และ 6.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  Wongs-Aree et al. (2005) รายงานวา การเก็บรักษา
โหระพาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามีอายุการเก็บรักษานาน 
15 วัน 

 
สรปุ 

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 7.5 และ 10 องศาเซลเซียส ทําใหโหระพาแสดงอาการสะทานหนาว ใบมีสีน้ําตาลปนดํา 
ซึ่งโหระพาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส แสดงอาการสะทานหนาวรุนแรงที่สุดและมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต
มากที่สุด  สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12.5 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของโหระพาไดดีที่สุดและทําใหโหระพามี
อายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 9 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมูลนิธิโครงการหลวงที่สนับสนุนทุนสําหรับการวิจัยนี้ 
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