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Abstract 
The chilling injury symptom of three okra (Abelmochus esculentus L. Moench) cultivars (Open pollination 

(OP), KN-OYV-01 and KN-OYV-02) grown in southern of Thailand was investigated. Okra pods were stored at 5 C 
with 90% RH. It was found that OP and KN-OYV-01 were more sensitive to chilling injury than KN-OYV-02. The OP 
and KN-OYV-01 showed higher weight loss, chilling injury (pitting) index and chilling injury incidence than KN-
OYV-02. Moreover, the effect of storage temperature on postharvest quality of okra in cultivar KN-OYV-02 was 
conducted at 13 and 25 C. The results showed that low temperature (13C) reduced weight loss and delayed the 
decrease of chlorophyll a and b contents with hue angle value more than storage at 25 C. The storage life of okra 
stored at 13C was 24 days, while at 25 C was 21 days. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาอาการสะทานหนาวและคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของกระเจ๊ียบเขียว (Abelmochus esculentus L. 
Moench) ของสายพันธุที่ปลูกในภาคใต 3 สายพันธุ ไดแก Open pollination (OP)  KN-OYV-01 และ KN-OYV-02 เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวาสายพันธุ OP และ KN-OYV-01 ออนแอตอการเกิดอาการสะทานหนาวมากกวาสายพันธุ KN-
OYV-02 โดยกระเจ๊ียบเขียวสายพันธุ OP และ KN-OYV-01 มีอัตราการสูญเสียน้ําหนัก ดัชนีการเกิดอาการสะทานหนาว และ
ความรุนแรงของอาการสะทานหนาวมากกวาสายพันธุ KN-OYV-02 สําหรับคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวพบวาเม่ือนํากระเจ๊ียบ
เขียวสายพันธุ KN- OYV- 02 ไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส สามารถลดอัตราการสูญเสียน้ําหนักชะลอการลดลงของปริมาณคลอโรฟลล เอ และ บี และ Hue angle  ไดดีกวา
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 24 วัน 
คําสําคัญ: อาการสะทานหนาว คุณภาพ กระเจ๊ียบเขียว  

 
คํานํา 

กระเจ๊ียบเขียวเปนพืชลมลุกมีชื่อวิทยาศาสตรวา (Abelmochus esculentus L. Moench) อยูในวงศ Malvaceae 
เปนผักและพืชสมุนไพรที่มีถ่ินกําเนิดในเขตรอนและก่ึงเขตรอนมีการเจริญเติบโตไดตลอดทั้งป (Tindall, 1983; George, 1999) 
กระเจ๊ียบเขียวเปนพืชผักชนิดใหมที่มีความสําคัญในการสงออกของประเทศ มีตลาดหลักคือ ประเทศญี่ปุนถึง 98 เปอรเซ็นต 
ของปริมาณการสงออกทั้งหมด ตลาดรองไดแก ประเทศในทวีปยุโรป เชน เยอรมัน อังกฤษ ฮองกง ฝร่ังเศส และเนเธอรแลนด 
เปนตน (สรพงคและชฎรัตน,;2554) ปจจุบันมีการนํามาปลูกและพัฒนาสายพันธุในภาคใตโดยเฉพาะในพื้นที่ จ.พัทลุง (สรพงคและ
จรัสศรี,;2555) กระเจ๊ียบเขียวมีอายุการเก็บรักษาส้ันมาก เนื่องจากมีอัตราการหายใจและอัตราการสูญเสียน้ําหนักสูง การเก็บ
รักษากระเจ๊ียบเขียวที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการเส่ือมสภาพของฝกและยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวได (Boontongto et al., 2007) 
แตการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชักนําใหเกิดอาการสะทานหนาวบนผิวเปลือกภายนอก เชน เกิดการกระจายตัวของจุดสี
น้ําตาล อาการฉํ่าน้ําและเกิดรอยแผล (Salvador et al., 2004) การสุกผิวปกติ สีของฝกไมสมํ่าเสมอและอาจมีรอยบุมของ
เนื้อเย่ือเกิดขึ้น (จริงแท, 2546) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีการศึกษาลักษณะอาการสะทานหนาวตลอดจนการเก็บรักษากระเจี๊ยบ
เขียวมีการปลูกในภาคใตในแตละสายพันธุ ในสภาพอุณหภูมิตํ่าเพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการยืดอายุการเก็บรักษากระเจี๊ยบ
เขียวในทางการคาตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
1. การเกิดอาการสะทานหนาวในกระเจี๊ยบเขียวสายพันธุที่ปลูกในภาคใต  

นํากระเจ๊ียบเขียวสายพันธุ KN-OYV-01 KN-OYV-02 และ Open pollination เก็บเก่ียวจากแปลงสาธิตในฟารมคณะ
เทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยทักษิณ ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส วิเคราะหการเปล่ียนแปลง
ทุกๆ 3 วัน ไดแก อัตราการสูญเสียน้ําหนัก ดัชนีการเกิดอาการสะทานหนาวโดยประเมินการเกิดแผล ไดแก 1 = เกิด Pitting < 
5% ของพื้นที่ผิวเกิดเพียง 1-2 จุด, 2 = เกิด Pitting < 10% ของพื้นที่ผิวเกิดมากกวา 2 จุด, 3 = เกิด Pitting < 15% ของพื้นที่
ผิวเกิดมากกวา 2 จุด และ 4 = เกิด Pitting > 15% ของพื้นที่ผิวเกิดมากกวา 2 จุด และความรุนแรงของการเกิดอาการสะทาน
หนาว 

 
2. คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาของกระเจี๊ยบเขียวสายพันธุ KN-OYV-02 

นํากระเจ๊ียบเขียวสายพันธุ KN-OYV-01 KN-OYV-02 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 25 องศาเซลเซียส ทําการ
วิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพทุกๆ 3 วัน ไดแก อัตราการสูญเสียน้ําหนัก คาความแนนเนื้อ Hue angle และปริมาณ
คลอโรฟลลเอ 

 
ผลและวิจารณ 

1. การเกิดอาการสะทานหนาวในกระเจี๊ยบเขียวสายพันธุที่ปลูกในภาคใต  
อาการสะทานหนาวจะเกิดขึ้นในผลิตผลเมืองรอนเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าแตสูงกวาจุดเยือกแข็ง โดยกระเจี๊ยบ

เขียวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C สามารถทําใหเกิดอาการสะทานหนาว (Finger et al., 2008) ซึ่งกระเจี๊ยบเขียวสายพันธุ OP มี
อัตราการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาและมากที่สุด (Figure 1a) และทั้ง 3 สายพันธุ KN-OYV-01 
KN-OYV-02 และ OP (Figure 2) เร่ิมเกิดอาการสะทานหนาวโดยการเกิดแผลที่ผิวในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (Figure 1b) 
และพบวาสายพันธุ OP มีการพัฒนาความรุนแรงของอาการสะทานหนาวอยางรวดเร็วกวาอีกสองสายพันธุ (Figure 3) 
เนื่องจากสายพันธ OP เปนพันธุที่เปนลูกผสมเปด (สรพงคและจรัสศรี, 2555) จึงทําใหมีความออนแอตออุณหภูมิตํ่า ทั้งนี้การ
เกิดอาการสะทานหนาวจะขึ้นอยูกับชนิดของพืช พันธุพืช อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษา (Finger et al., 2008)  

 
 
 

 
  a      b    
 
Figure 1  Weight loss (a) and pitting score (b) of okra when stored at 5 C 
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Figure 2 Chilling injury of okra when stored at 5 C at day 2 and 12 of storage 
 

 
Figure 3  Chilling injury incidence of okra when stored at 5 C 
 
2. คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาของกระเจี๊ยบเขียวสายพันธุ KN-OYV-02 

การเก็บรักษากระเจี๊ยบเขียว KN-OYV-02 ซึ่งเปนสายพันธุที่มีคุณภาพดีและทนทานตอการเกิดอาการสะทานหนาว ที่
อุณหภูมิ 13 °C สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานกวาที่อุณหภูมิ 25 °C (Figure 5) โดยสามารถลดอัตราการสูญเสีย
น้ําหนัก (Figure 4a) ชะลอการลดลงของคา Hue angle (Figure 4b) และปริมาณคลอโรฟลลเอ (Figure 4c) ชะลอการเพิ่มขึ้น
ของความแนนเนื้อ (Figure 4d) เนื่องจากการเก็บรักษากระเจี๊ยบเขียวที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการเส่ือมสภาพและชะลอ
การเปล่ียนแปลงอัตราเมตาบอลิซึม ไดแก อัตราการหายใจท่ีอาจจะมีผลตอการเปดปดของปากใบ (นิภาและคณะ, 2531) 
สงผลถึงการสูญเสียน้ําหนักนอยลง สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได (Finger et al., 2008)  
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  a        b 

 
  c       d 
Figure 4  Weight loss (a), Hue angle (b),  chlorophyll a content (c)  and firmness (d) of okra stored at 13 and      

25 C 
 
 
 

 
 
Figure 5  KN-OYV-02 okra when stored at 13 and 25 °C at day 15 of storage. 
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