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Abstract 
After inhibiting internal leaf extension of lemongrass with hot water  treatment and cutting into the length 

of 8 inches, browning still occurred at the bottom of stem and the tip of cut surface.  Therefore, lemongrass 
sanitized with 100 ppm of NaOCl was dipped in hot water at 52oC for 10 min before it was cut into the length of 8 
inches.  Fresh-cut lemongrass was divided into 4 treatments : (1) non-dipped (control), (2) dipped in 1% calcium 
chloride + 1% ascorbic acid+0.25% citric acid for 5 min., (3)  dipped in CelloFresh and (4) dipped in 1% calcium 
chloride + 1% ascorbic acid+0.25% citric acid for 5 min. followed by dipping in CelloFresh.  200 grams of fresh-
cut lemongrass was packed in LDPE plastic bags and stored at 5+1oC, 95+5%RH for 15 days.  It was found that 
fresh-cut lemongrass dipped in 1% calcium chloride + 1%ascorbic acid + 0.25% citric acid for 5 min, followed by 
dipping in CeloFresh appeared less browning at the bottom of stem and the tip of cut surface and had lower 
weight loss, total phenolics, PAL and PPO activities than other treatments. It was also found that non-dipped 
lemongrass had less internal leaf extension than dipped treatments. However, lemongrass in all treatments had 
acceptable internal leaf extension which was less than 0.5 cm. 
Keywords: lemongrass, anti-browning solution, edible coating solution 

 
บทคดัยอ 

หลังจากทําการยับยัง้การงอกตะไครดวยนํ้ารอนและตัดแตงใหมีความยาว 8 น้ิวแลว พบวามีสีนํ้าตาลเกิดขึ้นบริเวณ 
โคนตนและรอยตัด ดงัน้ัน จึงไดนําตะไครท่ีผานการลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม มาแช
ในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52oC เปนเวลา 10 นาที จากน้ันตัดใหมีความยาว 8 น้ิว แบงออกเปน 4 ชุดการทดลอง คือ (1) ไมจุมสาร
และไมเคลือบ (ชดุควบคุม)  (2) จุมในสารละลาย 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25 %citric acid เปนเวลา 
5 นาที  (3) จุมในสารเคลือบเน้ือบริโภคได (CelloFresh) และ (4) จุมใน 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 
0.25% citric acid เปนเวลา 5 นาที กอนจุมในสารเคลือบบริโภคได บรรจุถุงพลาสตกิ LDPE ถุงละ 200 กรัม เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5+1oC ความชื้นสัมพัทธ 95+5% เปนเวลา 15 วัน ผลการทดลองพบวา การแชตะไครตัดแตงสดในสารละลาย 1% 
calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25% citric acid รวมกับการใชสารเคลือบบริโภคได พบอาการสีนํ้าตาลบริเวณ
โคนตนและปลายยอด สูญเสียนํ้าหนัก มีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด กิจกรรมของเอนไซม PAL และ PPO ต่ํากวาทรีต
เมนตอ่ืนๆ ท้ังน้ีพบวาตะไครชุดควบคมุมีเปอรเซ็นตการงอกต่าํกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ  อยางไรก็ตามการงอกของตะไครในทุกทรีต
เมนตอยูในระดับท่ียอมรับไดคือนอยกวา 0.5 เซนตเิมตร 
คําสําคัญ: ตะไคร, สารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล, สารเคลือบเน้ือบริโภคได 
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บทนาํ 
ตะไคร (Cymbopogon citratus (DC. Ex Nees) Stapf) เปนพืชเคร่ืองเทศสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ีใชในการประกอบ

อาหารไทยหลายชนิด ไมวาจะเปนอาหารประเภทยํา แกง และตมยาํกุง ซึง่เปนอาหารท่ีคนรูจักกันท่ัวโลกมตีะไครเปน
สวนประกอบ แตหลังจากการตดัปลายยอดตะไครแลว พบวาปลายยอดมีการยืดยาว ซึง่เปนปญหาในการสงออกตะไคร และ
ไดแกปญหาดงักลาวดวยการใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีสเปนเวลา 10 นาที หรือ การใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที สามารถยับยั้งการงอกของตะไครตดัแตงสดได 100 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 
สัปดาห (อภิตา และคณะ, 2551) แตปญหาท่ีพบหลังจากการยับยัง้การงอกดวยวิธดีังกลาวแลว ยังพบวาท่ีปลายยอด
เปล่ียนเปนสีนํ้าตาลและออนน่ิม เปนปญหาสําหรับผูสงออกตะไครตัดแตงสด การเกิดสีนํ้าตาลน้ัน เปนปญหาสําคัญของผัก
และผลไมตัดแตงสด โดยปญหาดังกลาวน้ีสามารถแกไขไดดวยการใชสารยับยัง้การเกดิสีนํ้าตาล เชน การใชแคลเซียมคลอไรด 
ซึ่งเปนสารท่ีชวยรักษาความแนนเน้ือและชวยเพ่ิมความแข็งแรงใหกับผนังเซลล หรือ การใชกรดแอสคอรบิก มีคุณสมบัติเปนตวั
จับออกซเิจนในปฏิกิริยาออกซิเดชั่น หรือ กรดซิตริก มีคุณสมบัตทํิาใหคา pH ของสารละลายลดต่ําลง และพบวาหากใชสารท้ัง 
3 ชนิดรวมกัน จะเพ่ิมประสิทธิภาพการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลอีกท้ังยงัเพ่ิมความแขง็แรงใหกับผลิตผลอีกดวย (Barett, 1995) 
ดังน้ัน งานวิจยัน้ีจงึมีวตัถุประสงค ท่ีจะศึกษาหาวิธยีับยัง้การเกิดสีนํ้าตาลบริเวณปลายยอดของตะไครตัดแตงสด 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ตะไครซื้อมาจากตลาดปฐมมงคล จ.นครปฐม ขนสงมายงัหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน จ.นครปฐม คัดเลือกตนท่ีมีขนาดใกลเคยีงกัน ลางดวยสารละลายคลอรีน 
100 พีพีเอ็ม กอนนําไปแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และแชในนํ้าเย็น 0-5 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที จากน้ันแบงตนตะไครออกเปน 4 ชุดการทดลอง ดังน้ี 1. ไมแชสารและไมเคลือบ (ชุดควบคมุ) 2. แชดวย
สารละลาย 2% calcium chloride (CaCl2) +1% ascorbic acid+0.25% citric acid เปนเวลา 5 นาที            3. เคลือบดวย
สารเคลือบเน้ือบริโภคได (CelloFresh) ท่ีผลิตโดยภาควิชาวศิวกรรมเคมี จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และ  
4. แชดวยสารละลาย 2% calcium chloride+1% ascorbic acid+0.25% citric acid เปนเวลา 5 นาที และจุมดวยสาร 
CelloFresh ผ่ึงใหแหง บรรจตุนตะไครจํานวน 200 กรัม ในถงุพลาสติก LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกผล
การทดลองในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 วัน ดังน้ี วัดการสูญเสียนํ้าหนัก การเปล่ียนแปลงคาสี (Minolta CR-400, Japan) ปริมาณ
สารประกอบฟนอลท้ังหมด (Singleton and Rossi, 1965) กิจกรรมของเอนไซม PAL (Faragher and Chalmers, 1997) และ 
PPO (Benjamin and Montgomery, 1973) วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely randomized design: CRD) (ส่ิง
ทดลอง 1 ถงุตอซ้ํา จํานวน 3 ซ้าํ) วิเคราะหขอมูลทางสถติิดวยโปรแกรม SPSS version 15 (Statistical Package for Social 
Science) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การใชสารละลาย 2% CaCl2+1% ascorbic acid+0.25% citric acid สามารถชวยลดการเกดิสีนํ้าตาลท่ีบริเวณ
ปลายยอดของตะไครได แตเมื่อใชรวมกับสาร CelloFresh พบวา ชวยลดการเกิดสีนํ้าตาลบริเวณปลายยอดและโคนของตะไคร
ตัดแตงสดไดดีท่ีสุด (Figure 1) ท้ังน้ีเน่ืองมาจาก  ascorbic acid มีหนาท่ีเปนตวัจับออกซเิจนในปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาล และ 
Citric acid มีคุณสมบัติในการลด pH ของสารใหต่ําลงอยูในระดบัท่ีเอนไซมไมสามารถทํางานได จึงเปนผลใหตะไครท่ีผานการ
แชสารสามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลได แตเมื่อใชสารเคลือบผิว CelloFresh รวมดวยทําใหประสิทธิภาพยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล
ไดดีขึ้น เน่ืองจากสารเคลือบจะไปปดชองเปดของเซลลทําใหมกีารผานเขาออกของแก็สและไอนํ้าไดนอย การเกดิปฏิกิริยา
ระหวางสารประกอบฟนอลกับออกซิเจนในอากาศโดยมีเอนไซมเปนตัวเรงปฏิกิริยาจึงเกิดไดนอยลง ทําใหสามารถลดการเกดิสี
นํ้าตาลไดดีท่ีสุด (โสรญา, 2557; Altunkaya and Gokmen, 2009) อีกท้ังคุณภาพยงัเปนท่ียอมรับของผูบริโภค คะแนน
ลักษณะปรากฏของตะไครท่ีไมผานการแชสารและเคลือบผิวลดลงในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากเกิดสีนํ้าตาลท่ีปลาย
ยอด แตตะไครท่ีแชในสารละลายหรือเคลือบดวยสารเคลือบผิวสามารถชวยชะลอการงอกบริเวณปลายยอดตะไครไดดีกวาการ
ไมแชหรือไมเคลือบสารเคลือบผิว การงอกของตะไครท่ีผานการแชสารละลาย 2% CaCl2+1% ascorbic acid+0.25% citric 
acid หรือ การใชสารเคลือบผิว หรือใชรวมกัน มีคาไมแตกตางกันทางสถติิ มีความยาวของบริเวณท่ีงอกในชวง 0.17-0.25 
เซนตเิมตร ซึ่งมีคามากกวาการไมแชในสารและเคลือบผิว มีคาอยูในชวง 0.14-0.17 เซนติเมตร อยางไรก็ตาม การงอกของ
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ตะไครในทุกชุดการทดลองมีคาอยูในระดับท่ียอมรับได คือ มีความงอกไมเกิน 0.5 เซนติเมตร (Figure 2A) ท้ังน้ีการงอกท่ีปลาย
ยอดของตะไครเน่ืองมาจากการแชในสารละลายหรือสารเคลือบผิวชวยการกระตุนการงอกของยอดตะไครมากกวาการไมแช
สารหรือเคลือบดวยสารเคลือบ 

ตะไครสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา 15 วัน ตะไครในชุดการทดลองท่ี 2 สูญเสียนํ้าหนักมาก
ท่ีสุดประมาณ 0.26% รองลงมา คือ ชุดควบคมุ 0.22% สําหรับการใชสารเคลือบผิว CelloFresh สามารถชะลอการสูญเสีย
นํ้าหนักของตะไครตัดแตงสดได แตไมแตกตางกันระหวางทรีตเมนต (Figure 2B) ท้ังน้ีเน่ืองมาจากการเคลือบผิวชวยปดชอง
เปดของผนังเซลล ชะลอการซมึผานของแก็สและไอนํ้าจากภายในผลิตผลออกสูภายนอก จึงเปนผลใหลดการสูญเสียนํ้าได
ดีกวาการไมใชสารเคลือบ (โสรญา, 2557)  
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
Figure 1 Shelf-life of lemongrass after treatment: control, chemical, CelloFresh and chemical + CelloFresh 
 after storage at 5˚C for 15 days 
  
 

 
 

 

 
 
 
 
Figure 2 Internal leaf extension (A) and weight loss (B) of lemongrass after treatment: control, chemical,  
 CelloFresh and chemical + CelloFresh after storage at 5˚C for 15 days 
 

บันทึกการเปล่ียนแปลงคาสี 3 บริเวณ คือ บริเวณรอยตดัปลายยอด บริเวณดานปลาย และบริเวณโคน พบวา บริเวณ
ดานปลายและบริเวณโคนของตนตะไครมีการเปล่ียนแปลงของคาสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิตเิมื่อเปรียบเทียบ
ระหวางทรีตเมนต  (ไมแสดงขอมูล) สําหรับการเปล่ียนแปลง คา L* พบวา ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 5  วันแรกของการเก็บ
รักษา หลังจากน้ันคา L* ลดลงอยางชาๆ และคงท่ีในชวงวันท่ี 10-15 (Figure 3) การลดลงของคา L* น่ันแสดงใหเห็นวาตะไคร

A B 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0 5 10 15

Control

Chemical

CelloFresh

Chemical+
CelloFreshG

er
m

in
at

io
n 

(c
m

.)

Days after Storage

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0.3

0 5 10 15

Control

Chemical

CelloFresh

Chemical+
CelloFresh

Days after Storage

W
ei

gh
t L

os
s 

(%
)



ว. วิทยาศาสตรเกษตร             ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558                            การใชสารยับยั้ง  23 

เกิดการเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล ซึ่งการเปล่ียนแปลงคาสีน้ันสอดคลองกับคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตาของตะไครตดัแตงสด (Figure 
1) 

ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของเอนไซม PAL และ PPO ของตะไครท่ีผานการแชสาร 2%CaCl2+1% 
ascorbic acid+0.25% citric acid รวมกับการใชสารเคลือบผิว มีคานอยกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ ซึ่งสอดคลองกับขอมูลดาน
คุณภาพท่ีปรากฏ การเปล่ียนแปลงคาสี ท่ีพบวาเกิดสีนํ้าตาลนอยกวาในทรีตเมนตอ่ืน และไมแตกตางกันทางสถิต ิ  (ไมแสดง
ขอมูล) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 Discoloration on L* of lemongrasses after treatment: control, chemical, CelloFresh and chemical + 

CelloFresh after storage at 5˚C for 15 days 
 

สรุป 
การใชสารละลาย 2%CaCl2+1% ascorbic acid+0.25% citric acid รวมกับสารเคลือบผิว CelloFresh สามารถ

ชะลอการเกดิสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัดปลายยอดของตะไครตัดแตงสดได 15 วัน 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยีวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน รุนท่ี 53 ท่ีสนับสนุนทุนการวจิัย ขอบคณุ 

ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ท่ีสนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวิจยั และศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน ท่ีสนับสนุนสถานท่ีทําการวิจยั 
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