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Abstract 
Melientha suavis is an indigenous vegetable, pesticide free and widely consumed. The objective of this 

research was to study the quality and shelf life of Melientha suavis shoots stored in air (control), polypropylene 
(PP), polyethylene (PE) and high density polyethylene (HDPE) bags at 25 °C, 60-70% RH. The results showed that 
the samples stored in modified atmospheres (PP, PE and HDPE) could help delay weight loss when compared 
with the control. Disintegration of chlorophyll and carotenoid of the samples in the control, HDPE and PE bags was 
faster than that in PP bags. However, in modified atmospheres, the samples developed off-flavor and exhibited 
leaf drop in 3 days. Thus, Melientha suavis Pierre shoot should be stored at low temperature in perforated PP 
plastic bags to reduce water loss and off-flavor development. 
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บทคดัยอ 

ผักหวานปาจัดเปนผักพ้ืนบานท่ีปลอดภัย ปราศจากสารเคม ีมีราคาสูง และนิยมบริโภคกันอยางกวางขวาง งานวจิัยน้ี
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผักหวานปาในสภาพดดัแปลงอากาศในถงุพลาสติกชนิด PP, PE และ 
HDPE ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60-70 พบวา การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (PP, 
PE และ HDPE) ชะลอการสูญเสียนํ้าหนักเมื่อเทียบกับชดุควบคุมท่ีไมไดทําการบรรจใุนถงุพลาสติก การเก็บรักษาใน
ถุงพลาสตกิ PP ชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลลและแคโรทีนอยดไดดีท่ีสุด รองลงมา คือ PE, HDPE และชุดควบคมุ
ตามลําดับ อยางไรก็ตาม พบวา ใบผักหวานปาท่ีบรรจุถงุพลาสตกิท้ังสามชนิดมกีารหลุดรวง และมีกล่ินผิดปกตใินวันท่ี 3 ของ
การเก็บรักษา ดังน้ัน จงึควรทําการเก็บรักษาผักหวานปาท่ีอุณหภูมิต่ํา หรืออาจทําการเจาะรูถุงพลาสติก PP เพ่ือลดการสูญเสีย
นํ้า และปองกันการเกิดกล่ินผิดปกติดงักลาว 
คําสําคัญ: ผักหวานปา, สภาพบรรยากาศดดัแปลง, อายกุารเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ผักหวานปาจัดเปนผักพ้ืนบานชนิดหน่ึงและเปนผักพ้ืนเมืองของประเทศไทย กัมพูชา ลาว เวยีดนาม มาเลเซีย และ
ฟลิปปนส  มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Melientha suavis Pierre จัดอยูในวงศ Opiliaceae ลักษณะเปนไมพุม สูงประมาณ 5 – 
10 เมตร ลําตนสีนํ้าตาลออน ผิวขรุขระ  ใบสีเขียวเขม ฐานใบเปนรูปล่ิม  กานใบส้ัน ชอดอกเกดิตามกิ่งแกหรือตามลําตน ดอก
มีขนาดเล็กเปนตุมสีเขยีว ผลเปนผลเดี่ยวตดิกันเปนพวง เมล็ดมลัีกษณะคลายพุทรา สวนท่ีใชบริโภคคือ ใบและยอดออน พบ
ไดในทุกภูมิภาคของประเทศไทย ท่ีระดับความสูง 300-900 เมตรจากระดับนํ้าทะเล มีคุณคาทางโภชนาการสูง เยื่อใย ชวยใน
การขับถาย เปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ เชน วิตามินเอ วิตามินซี เบตาแคโรทีน และสารประกอบฟนอล ชวยตานมะเร็ง 
ไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจ โรคเกี่ยวกับภูมิคุมกัน เปนตน การรับประทานควรปรุงสุกเสียกอนหากบริโภคสดอาจเกิดอาการเบ่ือ
เมา เปนไขและอาเจียน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2543) ปจจุบันมีการสงเสริมใหเกษตรกรปลูกผักหวานปาเพ่ือการคา แหลง
เพาะปลูกท่ีสําคัญในประเทศไทยอยูท่ีจงัหวัดสระบุรี ปญหาท่ีสําคัญหลังการเก็บเกี่ยวของผักหวานปาคือมีอายุการเก็บรักษา
ส้ัน  เน่ืองจากมีอัตราการหายใจสูง การลดอัตราการหายใจทําไดโดยการจํากัดปริมาณออกซิเจนในอากาศ ทําไดโดยการเก็บ
รักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere, MA) หรือสภาพบรรยากาศควบคมุ (controlled atmosphere, 
CA) แตการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมมีตนทุนท่ีสูงมาก (จริงแท และธีรนุต, 2549) อดิศักดิ ์ (2549) รายงานผล
การศึกษาผักหวานบานท่ีเก็บในสภาพบรรยากาศดดัแปลงรวมกบัการบรรจุสารดดูซับเอทิลีน  ชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 
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15 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บในสภาพบรรยากาศปกติท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 วันท่ีอุณหภูมิหอง และ กรมวิชาการ
เกษตร (2554) รายงานการเกบ็รักษาใบโหระพา และใบกะเพรา ในบรรจุภัณฑพลาสติก polypropylene (PP) และ low 
density polyethylene (LDPE) ท่ีอุณหภูมิ 14 - 15 องศาเซลเซียส ชวยยืดอายุการเก็บรักษาได14 วัน งานวจิัยน้ีเลือกใช
ถุงพลาสตกิ PP , PE, HDPE เน่ืองจากเปนพลาสตกิท่ีสามารถหาซื้อไดงายตามทองตลาดท่ัวไป ราคาถูก บุคคลท่ัวไปสามารถ
ประยุกตใชไดงาย ดงัน้ันวัตถปุระสงคของการทดลองในคร้ังน้ีจึงทําการศกึษาอายเุก็บรักษาผักหวานปาในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลง โดยทําการบรรจุในถงุพลาสติก 3 ชนิด polypropylene (PP), prolyethylene (PE) และ high density polyethylene 
(HDPE) แลวทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25๐C) คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิง่วาผลการศึกษาวจิัยในคร้ังน้ีจะเปนองค
ความรูพ้ืนฐานท่ีเปนประโยชนทางการคาสําหรับการเก็บรักษายอดผักหวานปาตอไปในอนาคต 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ยอดผักหวานปานํามาจากตลาดส่ีมุมเมือง  จากน้ันทําการคัดเลือกยอดท่ีมีความสมบูรณ ปราศจากตาํหนิ แบง
ออกเปน 4 ชุดการทดลอง ชดุการทดลองท่ี 1 ชุดควบคุม ทําการวางยอดผักหวานปาไวบนถาดโฟม โดยไมมีวตัถุหอหุม และชุด
การทดลองท่ี 2, 3 และ 4 นําไปบรรจุในถุงพลาสติก PP,  PE  และ HDPE  ตามลําดับ จากน้ันใชหนังยางรัดปดปากถุงใหสนิท 
แลวทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 ᵒC  ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60-70  ทําการสุมยอดผักหวานปามาตรวจสอบผลการทดลอง
ทุกวันจนหมดสภาพการเก็บรักษา วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design แตละชุดการทดลองมี 4 ซ้ํา 
บันทึกผลการทดลองดงัน้ี การสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณคลอโรฟลล เอ และปริมาณคลอโรฟลล บี ตามวิธีการของ Kirk (1968)  

 
ผล 

ยอดผักหวานปามีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นในทุกชดุการทดลองตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยการเก็บในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลง (PP, PE และ HDPE) สามารถลดการสูญเสียนํ้าหนักไดมากเมื่อเทียบกับชดุควบคุม โดยยอดผักหวานปา
ท่ีเก็บในสภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคุม) มีอัตราการสูญเสียนํ้าหนักถงึ 28.88% และ 58.73% ในขณะท่ียอดผักหวานปาท่ี
เก็บในสภาพบรรยากาศดดัแปลงในทุกชดุการทดลอง มีอัตราการสูญเสียนํ้าหนักนอยมาก ประมาณ 0.1% และ 1% ใน
ระยะเวลา12 ชั่วโมง และ 3 วันหลังทําการเก็บรักษา ตามลําดับ (Figures 1A และ 1B)  

ปริมาณคลอโรฟลล เอ และคลอโรฟลล บี ในผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในทุกชุดการทดลอง มแีนวโนมลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ้น (Figures 2A และ 2B) จากการทดลองพบวา ถุงพลาสติกชนิด PP ชวยชะลอการสูญเสีย
ปริมาณคลอโรฟลล เอ และคลอโรฟลล บี ไดดีท่ีสุด อัตราการสูญเสียเทากับ 35.64% และ 36.42% ตามลําดับ เมื่อเทียบกับคา
เร่ิมตน รองลงมา ไดแก ผักหวานปาชุดควบคมุ, HDPE และ PE ตามลําดับ 

ลักษณะทางกายภาพของผักหวานปาชุดควบคมุ พบวา ใบมีการสูญเสียความเตง ใบเห่ียวแหง และกรอบ กานแหง สี
เขียวคลํ้า ใบไมหลุดรวงออกจากกาน ไมมีกล่ินผิดปกติ ในขณะท่ีผักหวานปาท่ีเกบ็รักษาในถงุพลาสติกทุกชนิด พบวา เกดิ
อาการเนาบริเวณใบ และมีการหลุดรวงของใบ รวมไปถึงมกีล่ินผิดปกติเกดิขึ้นในวันท่ี 3 ของการเกบ็รักษา 
 
 
 
 
 
 

Figure 1.  Effect of modified atmosphere packaging (PP, PE and HDPE) on weight loss of Melientha suavis Pierre 
shoots during storage at 25 °C and 60-70% RH. Figure 1A shows weight loss for the first 12 hours of 
storage and Figure 1B shows weight loss during 3 days of storage (n=4). 
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Figure 2.  Chlorophyll a (Figure 2A) and chlorophyll b (Figure 2B) contents of Melientha suavis Pierre shoots 

during storage in modified atmosphere packaging (PP, PE and HDPE) at 25 °C and 60-70% RH (n=4). 
 

วิจารณผล 
คุณภาพของผักกินใบและยอดออนสามารถพิจารณาไดจากการสูญเสียความเตงของเซลลพืช (การเห่ียว) และสี

เหลืองท่ีเกดิขึ้น  ซึ่งวัดไดจากการสูญเสียนํ้าหนักและการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลหลังการเก็บเกีย่ว (Zhuang et al., 
1997) ผักหวานปาเปนผักท่ีกินยอดซึ่งเปนสวนท่ียงัคงมีการเจริญเติบโต จึงทําใหมีอัตราการหายใจสูง และมีโครงสรางท่ีบอบ
บาง ช้ําเสียหายไดงาย นอกจากน้ี การตัดสวนของพืชออกจากแหลงใหนํ้าและอาหาร (ลําตน) ทําใหมีบาดแผลเกิดขึ้น ซึ่งเปน
การสูญเสียนํ้าผานทางอีกชองทางหน่ึงดวย สงผลใหผลิตผลมีการเส่ือมสภาพไปอยางรวดเร็ว (จริงแท, 2538; สมบุญ, 2548; 
สิริลักษณ, 2554) 

ยอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ (ชุดควบคมุ) มีการสูญเสียนํ้าหนักสูงถงึกวา 30 % ใน 12 
ชั่วโมงแรก หลังการเก็บรักษา  เน่ืองจากปริมาณความชื้นสัมพัทธในอากาศต่ํากวาในผลิตผล และผักหวานปามีพ้ืนท่ีผิวมาก จึง
ทําใหอัตราการระเหยของนํ้ามากตามไปดวย (จริงแท, 2538; สมบุญ, 2548) ในขณะท่ียอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลง (ถงุพลาสตกิ PP, PE, HDPE ) ในทุกชุดการทดลอง มีอัตราการสูญเสียนํ้านอยมาก (ประมาณ 1 %)  
ตลอดระยะเวลาท่ีทําการเก็บรักษา เน่ืองจากถุงพลาสตกิ PP, PE, HDPE มีความสามารถในการปองกันการซึมผานของนํ้าไดด ี
(ปุน และสมพร, 2551)  สอดคลองกับงานวจิัยของ จารุณี และจาํนงค (2557) ท่ีทําการเก็บรักษายอดผักหวานปาภายใตสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงในถุงพลาสติกหูห้ิว ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักต่ํากวาผักหวานปาไมมีบรรจุภัณฑ
หอหุม  

ถุงพลาสตกิ PP ชวยชะลอการสูญเสียปริมาณคลอโรฟลล เอ และ คลอโรฟลล บี เมื่อเทียบกับคาเร่ิมตน เปนผลอัน
เน่ืองมาจากปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดท่ีสูง และปริมาณออกซิเจนท่ีต่ํา ชวยลดการสลายตวัของคลอโรฟลลไปเปนฟโอไฟ
ติน (Pariasca et al., 2001) สวนยอดผักหวานปาท่ีเก็บรักษาในชดุควบคุมมีการสูญเสียปริมาณคลอโรฟลล เอ และ
คลอโรฟลล บี นอยกวาชดุท่ีเกบ็รักษาในถงุพลาสติก PE และ HDPE อาจเปนผลเน่ืองมาจากการวัดคาคลอโรฟลลเปนการ
เทียบปริมาณคลอโรฟลลตอนํ้าหนักสดซึ่งชุดควบคมุมีการสูญเสียนํ้าหนักสดมาก อยางไรก็ตาม ในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา 
ผักหวานปาท่ีเก็บในสภาพบรรยากาศดดัแปลงมีกล่ินผิดปกติ (off-flavour) เกิดขึ้น ซึง่เปนผลในเชิงลบของการเก็บรักษา
ผลิตผลสดในสภาพบรรยากาศดดัแปลง ท่ีมีโอกาสเกิดการหายใจแบบไมใชออกซเิจน ทําใหเกิดการสะสมของเอทานอล และ 
แอซีทัลดีไฮด ซึ่งเปนสาเหตุท่ีสําคัญของกล่ินท่ีผิดปกติ (Tudela et al., 2013) 
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