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Abstract 
Ivy gourd (Coccinia grandis) is a vegetable that has high nutritional value and medicinal properties. The 

edible parts of ivy gourd differ from place to place due to variation in food habits. In Thailand, leaves are the most 
popular edible part. In Hawaii both fruits and leaves, while in India, unripe fruits are mostly consumed. The shelf 
life of ivy gourd fruit is only 3-4 days at room temperature and 7-8 days in refrigerated conditions. There is no 
report about the shell life of ivy gourd leaves. Thus, this research was focused on the effect of storage temperature 
and time on the ivy gourd leaves packaged in sealed 20 x 30 cm polypropylene plastic bags (0.07 mm thick) and 
stored at 5, 13 and 30°C (room temperature) for 14 days. Quality attributes including color, odor, browning, wilting 
and decay, were determined during storage. The results showed that storage at 5 and 13°C delayed the changes 
in color, odor, browning, wilting and decay of the ivy gourd leaves as compared to that at room temperature. The 
shelf life of ivy gourd leaves stored at 5 and 13°C were 4 and 10 days, respectively. 
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บทคดัยอ 

ตําลึง (Coccinia grandis) เปนผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และมีสรรพคุณเปนยา สวนท่ีสามารถรับประทานได
ตางกันออกไปในแตละพ้ืนท่ีเน่ืองจากความแตกตางของวฒันธรรมในการรับประทานอาหาร ในประเทศไทยนิยมรับประทานใบ 
ในฮาวายรับประทานท้ังผลและใบ ในขณะท่ีชาวอินเดยีนิยมรับประทานผลดิบ ผลตําลึงมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 3-4 วันท่ี
อุณหภูมิหองและ 7-8 วันเมื่อเกบ็ในตูเย็น แตยังไมมีรายงานอายุการเก็บรักษาใบของตําลึง ดงัน้ันงานวจิัยน้ีจึงสนใจศึกษาผล
ของอุณหภูมิการเก็บรักษาใบตาํลึง โดยบรรจุใบตาํลึงในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 20 × 30 เซนตเิมตร หนา 0.07 
มิลลิเมตร แลวปดปากถงุโดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) 
เปนเวลา 14 วัน ระหวางการเก็บรักษา ทําการตรวจวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพ โดยการวเิคราะหทางดานประสาทสัมผัส 
ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียวเฉา และการเนาเสีย จากการทดลองพบวา การเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 
องศาเซล- เซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล การเห่ียวเฉา และการเนาเสียของใบตาํลึง เมื่อ
เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยสามารถเก็บรักษาใบตําลึงท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ไดนานถงึ 4 
และ 8 วันตามลําดับ  
คําสําคัญ: ใบตําลึง, อุณหภูมิ, อายุการเก็บรักษา   

 
คํานํา 

ตําลึงหรือ ivy gourd (Coccinia grandis) เปนพืชเขตรอนท่ีมีใบสีเขียวเขมเน่ืองจากมีปริมาณของคลอโรฟลลและ 
แคโรทีนอยดมาก (Potisate and Phoungchandang, 2010) ผลหรือใบสามารถรับประทานได ในทวีปเอเชยีนิยมรับประทาน
ยอดและใบออนตําลึง (Facciola, 1990) ตําลึงมีสรรพคุณทางยาชวยในการสมานแผล ลดไข รักษาโรคเบาหวาน โรคดีซาน 
ชวยลดระดับนํ้าตาลในเลือด (Ajay, 2009; Gunjan et al., 2010) และยงัมีสารตานอนุมูลอิสระ (Umamaheswari and 
Chatterjee, 2008)  

พืชผักเขตรอนจะมีอายุการเก็บรักษาส้ันภายหลังการเก็บเกี่ยว เน่ืองจากเมแทบอลิซึมภายในเซลลยังคงดําเนินตอไป
ท่ีอุณหภูมิสูง ทําใหการเส่ือมสภาพเกดิขึ้นอยางรวดเร็ว ดังน้ัน ในการรักษาพืชผักเขตรอน จะตองควบคมุอุณหภูมิและความชื้น
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สัมพัทธ ใหเหมาะสมเพ่ือยดือายกุารเก็บรักษา (Basediya et al., 2013) มีรายงานวา ผลตําลึงสามารถเก็บรักษาไดนานเพียง 
3-4 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง และ 7-8 วัน เมื่อเก็บในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิต่ํา โดยผลตําลึงมีอัตราการหายใจ อัตราการผลิตกาซ
คารบอนไดออกไซดและอัตราการใชออกซิเจนสูงท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซยีส (Rani et al., 2013) ในประเทศไทย สวน
ใหญจะวางจาํหนายใบและยอดตําลึงท่ีอุณหภูมิหอง ทําใหอายกุารเก็บรักษาส้ัน อีกท้ังปจจุบันยังไมมีรายงานถงึอายุการเก็บ
รักษาใบตาํลึง ดังน้ันงานวิจยัน้ีจงึสนใจศกึษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาตอคุณภาพของใบตําลึง 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เลือกยอดและใบออนตาํลึงท่ีมีลักษณะสมบูรณ ไมแกเกินไป โดยมรีะยะตําแหนงของใบจากปลายยอดไมเกิน 35 
เซนตเิมตร จากน้ันนํามาลางและผ่ึงใหสะเดด็นํ้าในตะกรา ชัง่นํ้าหนักและแบงบรรจุถงุละ 10 กรัม ในถุงพลาสติกชนิดพอลิโพร-
พิลีนขนาด 20 × 30 เซนติเมตร หนา 0.07 มิลลิเมตร (ยี่หอหมากรุก, ประเทศไทย) จากน้ันปดปากถุงดวยเคร่ืองผนึกความรอน 
(Sealer รุน SFM-Two on One, ประเทศไทย) แลวเก็บไวในตูมืดท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปน
เวลา 14 วัน จากน้ันตรวจวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพทุก 2 วัน วเิคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดแก เน้ือสัมผัส การ
เกิดสีเหลือง กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียวเฉา และการเนาเสีย โดยใหคะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน (nine–point 
hedonic scale) ตั้งแตระดับ 1-9 (ไมชอบมากท่ีสุดถึงชอบมากท่ีสุด) ใชอาสาสมคัรจํานวน 10 คน ซึ่งคะแนนความชอบตั้งแต 
6-9 เปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหความแปรปรวนทางสถติิ (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดย 
Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for windows 16.0  

 
ผลและวิจารณผล 

จากภาพแสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของยอดและใบออนตาํลึงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 องศาเซล-
เซียส เปนเวลา 14 วัน (Figure 1) พบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของยอดและใบออนตาํลึงได โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนานถงึ 4 และ 8 วัน ซึ่งสอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส (Figure 2) โดยมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากกวา 6 จากการทดลองพบวา ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา
ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับยอดและใบออนตาํลึงซึง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สูงกวาท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  โดยมีคะแนนความชอบโดยรวม เทากับ 8.25, 8.26 และ 5.74 คะแนน ตามลําดบั เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 6 วัน พบวา มีคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 5.65 คะแนน ซึ่งไมเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค ในขณะท่ีเมื่อเก็บรักษายอดและใบออนตําลึงเปนระยะเวลา 10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส พบวา คะแนน
ความชอบโดยรวมเทากับ 5.92 คะแนน ซึ่งปจจัยท่ีสําคัญในการเก็บรักษาผัก ผลไม และสมุนไพร คือ อุณหภูม ิ (Watada and 
Qi, 1999) เน่ืองจากอุณหภูมติ่ําสามารถลดอัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียนํ้า การเจริญเติบโตของเชื้อกอ
โรคและการเนาเสียได (Kader, 2002) แตถาอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่าํเกินไปก็สามารถทําใหเกิดอาการสะทานหนาวได
เชนกัน Lange and Cameron (1994) พบวา ควรเก็บใบโหระพาท่ีอุณหภูมิไมต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส เน่ืองจากจะเกิดอาการ
สะทานหนาว ในขณะท่ีสมแมนดารินควรเกบ็ท่ีอุณหภูม ิ5-8 องศาเซลเซยีส เพ่ือรักษาสี และรสชาติของสมใหคงเดมิ (Tietel et 
al., 2012) ดอกแคควรเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส (Phiriyangkul et al., 2014) นอกจากน้ีควรเก็บผลิตผลทาง
การเกษตรในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีนเพ่ือชวยปองกันการสูญเสียนํ้า และปองกันการเสียหายทางกล (Whitman, 1991) จาก
การศึกษาวิธกีารทําแหงตอการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลลในใบตําลึง พบวา ควรลวกใบตําลึงท่ีอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซยีส ดวยสารละลายรอยละ 0.1 โซเดยีมไฮโดรเจนคารบอเนตและรอยละ 0.1 แมกนีเซียออกไซด กอนทําใหแหง ดวย
เคร่ืองทําแหงท่ีมีการกําจัดความชื้น (heat pump-dehumidified dryer) ซึ่งจะชวยรักษาปริมาณคลอโรฟลลในใบตําลึงไวไดดี
ท่ีสุด (Potisate and Phoungchandang, 2010) ในขณะท่ีวิธีการปรุงใบตําลึงมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยด
และคลอโรฟลล Phiriyangkul et al. (2014) พบวา ผูบริโภคควรปรุงใบตาํลึงดวยวิธีการน่ึง และการใชไมโครเวฟนาน 1-4 นาที 
เพราะจะทําใหมีปริมาณแคโรทีนอยดและคลอโรฟลลสูงกวาใบตาํลึงสด อีกท้ังยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค จะเห็นไดวาการ
แปรรูปผลิตผลทางการเกษตรก็เปนอีกทางเลือกหน่ึงท่ีชวยยืดอายุการเก็บรักษาและคงคุณคาทางโภชนาการ แตอยางไรก็ตาม
การศึกษาผลของอุณหภูมิตออายุการเก็บรักษาตาํลึงก็มีความสําคัญเพ่ือใหทราบถงึสภาวะและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
รักษาคุณภาพของใบตาํลึง  
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Figure 1  Visual appearance of ivy gourd leaves after storage at 5, 13 and 30°C.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Sensory qualities of ivy gourd leaves at days 2, 4, 6 and 10 after storage at 5 (        ), 13 (        ) and 30°C 

(       ). Data are means of different parameters.  
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สรุป 
อายุการเก็บรักษายอดและใบตาํลึงในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ

รักษาไดนาน 4 และ 8 วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสหรืออุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษา
ไดเพียง 1 วัน โดยท่ีคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค แตอยางไรก็ตาม การเก็บรักษายอดและใบ
ตําลึงในถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส สามารถเก็บไดนานท่ีสุดโดยไมเกดิอาการสะทานหนาว 

 
คําขอบคุณ 

งานวจิัยน้ีไดรับทุนสนับสนุนจากหนวยวจิัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ประจําปงบประมาณ 2558, สาขาวชิาชีวเคมี ภาควชิาวิทยาศาสตรและหลักสูตรวิทยาศาสตรชีวภาพ คณะศิลปะศาสตรและ
วิทยาศาสตร (ศวท.)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําปงบประมาณ 2556  
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