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Abstract 
The quality changes of organic ivy gourd with and without washing in tap water that was contained in 

polyethylene plastic bags (100 grams/bag) having data logger  for determining  inside-packaging  temperature 
and relative humidity before storing at room temperature (28+1 oC, 75+5 %RH) for 5 days were studied.  It was 
found that both non-washed and washed ivy gourd had the storage life of 3 days. However, washed ivy gourd had 
lower weight loss, electrolyte leakage and inside-packaging carbondioxide, but had higher inside-packaging 
oxygen and ethylene, visual quality scores, freshness scores, color scores, odor scores and chlorophyll a and b 
contents than non-washed ivy gourd.  This indicated that washed ivy gourd had better quality than non-washed 
ivy gourd.  
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บทคัดย่อ 

การศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพของตําลงึอินทรีย์ท่ีผา่นการล้างและไมล้่างนํา้ท่ีบรรจใุนถงุพลาสติกพอลีเอทิลีน
ความหนาแน่นต่ํา (100 กรัม/ถงุ) ร่วมกบั data logger สําหรับบนัทกึอณุหภมิูและความชืน้สมัพทัธ์และเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิูห้อง (28+1 ˚C, ความชืน้สมัพทัธ์ 75+5 เปอร์เซน็ต์) เป็นเวลา 5 วนั  พบวา่  ตําลงึทัง้ท่ีไมผ่า่นและผา่นการล้างมีอายุ
การเก็บรักษานาน 3 วนั อยา่งไรก็ตามพบวา่ตําลงึท่ีผา่นการล้างมีการสญูเสียนํา้หนกัน้อยกวา่การร่ัวไหลของประจต่ํุากวา่ มี
การสะสมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายในถงุต่ํากวา่ แตมี่การสะสมก๊าซออกซเิจนและก๊าซเอทิลีนภายในถงุ ตลอดจนมีคะแนน
ลกัษณะปรากฏ คะแนนความสด  คะแนนสี คะแนนกลิน่ ปริมาณคลอโรฟิลล์เอและบี สงูกวา่ตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้างน่ีแสดงให้
เหน็วา่ตําลงึท่ีผ่านการล้างมีแนวโน้มมีคณุภาพท่ีดีกวา่ตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้าง 
คาํสาํคัญ: ตําลงึ คณุภาพ การล้าง 

 
คาํนํา 

 งานทดลองนีเ้กิดขึน้สืบเน่ืองจากเร่ืองร้องเรียนของผู้บริโภคท่ีซือ้ผกัตําลงึอินทรีย์ จากตลาดสขุใจ อําเภอ 
สามพราน  จงัหวดันครปฐม ไปบริโภค แตลื่มผกัตําลงึไว้ในรถยนต์ จากนัน้นํามาวางไว้ในบ้าน รวมระยะเวลา 5 วนั แล้วยงัคง
อยูไ่ด้ ทําให้ผู้บริโภคเกิดความไมแ่น่ใจถงึความปลอดภยัของสนิค้า ด้วยความท่ีปัจจบุนัผู้บริโภคให้ความปลอดภยัในการ
บริโภคเพิ่มมากขึน้ การล้างผลิตผลสดก่อนวางจําหน่ายจงึเป็นหนทางหนึง่ท่ีสามารถลดการปนเปือ้นของเชือ้จลุินทรีย์ก่อโรคพืช
และมนษุย์ได้ ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึได้การศกึษาอายกุารเก็บรักษาของตําลงึท่ีไมผ่า่นและผ่านการล้าง จากนัน้นํามาบรรจุ
ถงุพลาสติกปิดปากถงุให้สนิท และวางไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (28+1 องศาเซลเซียส) ความชืน้สมัพทัธ์ 75+5 เปอร์เซ็นต์  
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อุปกรณ์และวิธีการ 
นําตําลงึมาคดัเลือก ตดัแตง่ใบเหลืองและสว่นท่ีมีตําหนิออก จากนัน้แบง่ตําลงึออกเป็น 2 สว่น สว่นท่ี 1 ทําการบรรจุ

ใสถ่งุพลาสติกปิดปากถงุให้สนิททนัท่ี สว่นท่ี 2 นํามาล้างด้วยนํา้ให้สะอาดผึง่ให้แห้ง ก่อนบรรจใุสถ่งุพลาสติกเช่นเดียวกบัสว่น
ท่ี 1 ทัง้นีภ้ายในถงุพลาสติกท่ีบรรจตํุาลงึจะมีการใสอ่ปุกรณ์บนัทกึอณุหภมิูและความชืน้ (datalogger) ร่วมด้วย บนัทกึผลใน
วนัเร่ิมต้นของการทดลอง (0 วนั)  และหลงัจากวางไว้ท่ีอณุหภมิูห้องเป็นเวลา 1, 3  และ 5 วนั โดยบนัทกึอณุหภมิู และความชืน้
ภายในถงุ การสญูเสียนํา้หนกั ให้คะแนนคณุลกัษณะปรากฏ(ด้านคณุภาพท่ีมองเหน็ด้วยตา ความสด สี และกลิน่ ) โดยให้
คะแนน 1-9  คะแนน 9 หมายถงึ มีคณุภาพท่ีมองเหน็ด้วยตา ความสด สี และกลิน่ดีเย่ียม เช่นเดียวกบัวนัเร่ิมต้นเก็บรักษา 
คะแนน 1 มีความหมายตรงข้ามกบัคะแนน 9  ตรวจวดัความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซออกซิเจน และก๊าซเอ
ทิลีนภายในถงุพลาสติกท่ีมีตําลงึบรรจอุยูด้่วยเคร่ืองแก๊สโครมาโตกราฟ ทําการวดัสีด้วยเคร่ืองวดัสี Minolta CR 400 อา่นคา่
ความสวา่ง (L*) สีเขียว (-a*) และสีเหลือง (+b*) ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ คลอโรฟิลล์บี ดดัแปลงจากวิธีการของ Alan (1994) 
และวิเคราะห์การร่ัวไหลของประจ ุดดัแปลงจากวิธีการของจฬุาภรณ์ (2545)   
 

ผลและวจิารณ์ 
ตําลงึท่ีไมผ่า่นและผา่นการล้างนํา้ บรรจถุงุพลาสติกปิดปากถงุให้สนิท มีอายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง (28+1 

องศาเซลเซียส) ความชืน้สมัพทัธ์ 75+5  เปอร์เซน็ต์ เป็นเวลานาน 3 วนั ซึง่ทราบได้จากผลการตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพ
และทางเคมี (Table 1) ท่ีพบว่า อณุหภมิูภายในถงุบรรจตํุาลงึมีอณุหภมิูใกล้เคียงกบัอณุหภมิูห้องท่ีวางตําลงึไว้ แตค่วามชืน้
ภายในถงุสงูกว่าและเพิ่มสงูขึน้เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานขึน้  (88.07-93.17 เปอร์เซน็ต์) เน่ืองจากความแตกตา่งระหวา่ง
ความดนัไอภายในแลภายนอกของตําลงึทําให้ตําลงึมีการสญูเสียนํา้ออกจากเซลล์ (จริงแท้, 2542) ประกอบกบัการบรรจตํุาลงึ
ในถงุพลาสติกซึง่จํากดัการผา่นเข้าออกของไอนํา้ ดงันัน้จงึเกิดการกลัน่ตวัเป็นหยดนํา้เลก็ๆ ภายในถงุพลาสติก  

เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานขึน้ตําลงึมีการสญูเสียนํา้หนกัเพิ่มขึน้ โดยท่ีตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้างนํา้มีการสญูเสียนํา้หนกั
มากกวา่ตําลงึท่ีผา่นการล้างนํา้ ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากการล้างนํา้ช่วยลดอณุหภมิูของตําลงึจงึช่วยลดการหายใจ และการ
สญูเสียนํา้ได้ นอกจากนีย้งัช่วยให้เซลล์มีความเตง่เพิ่มขึน้ (Ahmad and Siddiqui, 2016)    

คะแนนคณุลกัษณะปรากฏของตําลงึทัง้ทางด้านคณุภาพท่ีมองเหน็ด้วยตา ความสด สี และกลิน่ของตําลงึท่ีผ่านการ
ล้างนํา้จงึมีคะแนนท่ีสงูกวา่ตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้างนํา้หลงัจากเก็บรักษาเป็นเวลา 3 วนั  แตย่งัคงอยูใ่นระดบัคะแนนท่ียอมรับได้ 
(>5 คะแนน) และหมดสภาพจนไมเ่ป็นท่ียอมรับในวนัท่ี 5 โดยพบอาการก้านใบและใบเน่าเสีย และใบเหลืองอยา่งชดัเจน 

หลงัจากตรวจสอบความเข้มข้นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และก๊าซออกซิเจนภายในถงุ ทําให้ทราบวา่ตําลงึเป็นพืชท่ีมี
การหายใจต่ํา การหายใจเป็นกระบวนการท่ีพืชมีการเผาผลาญอาหารไปใช้ในกิจกรรมตา่ง ๆ เพ่ือการดํารงชีวิตอยูข่องพืช แต่
จากการทดลองจะเหน็ได้วา่ตําลงึมีการหายใจเอาก๊าซออกซิเจนไปใช้ไมม่ากนกั เน่ืองจากความเข้มข้นก๊าซออกซิเจนภายในถงุ
ยงัมีคา่สงูถงึ 6.57-10.78 เปอร์เซน็ต์ และมีการปลดปลอ่ยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาเพียง 2.95-4.55 เปอร์เซน็ต์ ซึง่จะ
แตกตา่งจากผกัใบทัว่ ๆ ไปท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูเดียวกนั และเม่ือตรวจสอบความเข้มข้นของก๊าซเอทิลีนภายในถงุบรรจตํุาลงึ
พบวา่ มีคา่เพิ่มสงูขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทัง้นีเ้อทิลีนเป็นฮอร์โมนท่ีพืชผลติขึน้ในรูปของก๊าซ และกระตุ้นให้พืชเกิด
การเส่ือมสภาพ เช่น การสกุ การออ่นนุ่มของเนือ้ผลไม้ การเปล่ียนแปลงจากสีเขียวไปเป็นสีเหลือง  

จะเหน็ได้วา่คา่ความสวา่ง (L*) คา่สีเขียว (-a*) และคา่สีเหลือง (+b*) ของตําลงึทัง้ท่ีไมผ่า่นและผา่นการล้างนํา้มี
แนวโน้มเพิ่มสงูขึน้ตลอดอายกุารเก็บรักษา จากการเปล่ียนแปลงสีดงักลา่วแสดงให้เหน็วา่สีของตําลงึมีการพฒันาจากสีเขียว
ไปเป็นสีเหลืองเพิ่มมากขึน้ สอดคล้องกบัปริมาณคลอโรฟิลล์เอและบีท่ีมีแนวโน้มลดลงตลอดอายกุารเก็บรักษาเช่นกนั   

คา่การร่ัวไหลของประจบุง่บอกถึงความเส่ือมสภาพของผกัและผลไม้ ซึง่คา่การร่ัวไหลของประจจุะมีคา่เพิ่มขึน้เม่ือเก็บ
รักษาผกัและผลไม้สดเป็นระยะเวลานานขึน้ (Kim et al., 2004) จากการทดลองวดัคา่การร่ัวไหลของประจขุองตําลงึท่ีไมผ่า่น
และผา่นการล้างนํา้ พบวา่คา่การร่ัวไหลของประจขุองตําลงึท่ีผา่นการล้างนํา้มีคา่น้อยกวา่ตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้างนํา้ แสดงให้
เหน็วา่ตําลงึท่ีไม่ผา่นการล้างนํา้มีการเส่ือมสภาพมากกวา่ตําลงึท่ีผา่นการล้างนํา้ 
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Table 1  Temperature, relative humidity, weight loss,  appearance scores, gas concentration inside packaging, 
color change, chlorophyll a, chlorophyll b and electrolyte leakage of organic ivy gourd with and without 
washing in tap water stored at  room temperature (28+1oC, 75+5%RH) for 5 days 

 
Parameters Treatments Storage life at RT (days) 

0 1 3 5 

1.Temperature inside packaging (oC) T1 28.78+0.09 27.60+1.12 28.18+0.16 28.42+0.76 
 T2 28.82+0.11 27.31+1.25 28.25+0.91 28.15+0.87 

2.Relative humidity inside packaging (%) T1 88.07+0.71 90.42+0.27 91.97+0.57 93.41+0.41 
 T2 88.07+0.63 89.87+0.54 91.85+0.57 93.17+0.44 

3.Weight Loss (%) T1 0 0.94+0.45    1.42+0.21 x* 2.09+1.19 
 T2 0 0.30+0.51    0.60+0.52 y* 0.90+0.52 

4.Appearance scores 
(9 scores = Excellent , 1 score = very poor) 
Acceptability score >5 

     

 4.1 Visual quality T1 9.00+0.00 9.00+0.00  5.00+0.00 x* 1.00+0.00 
 T2 9.00+0.00 9.00+0.00  6.00+0.00 y* 1.00+0.00 
 4.2 Freshness  T1 9.00+0.00 9.00+0.00     5.67+0.58 2.00+0.00 
 T2 9.00+0.00 9.00+0.00     6.67+0.58 2.00+0.00 
 4.3 Color T1 9.00+0.00 9.00+0.00 6.33+0.58 x* 1.00+0.00 
 T2 9.00+0.00 9.00+0.00 7.00+0.00 y* 1.00+0.00 
 4.4 Odor T1 9.00+0.00 9.00+0.00 7.00+1.00 x* 1.00+0.00 
 T2 9.00+0.00 9.00+0.00 9.00+0.00 y* 1.00+0.00 

5.Gas Concentration inside packaging      
 3.1 Carbondioxide (%) T1 0.03+0.00 4.43+0.55    4.55+0.87 3.99+1.34 
 T2 0.03+0.00 4.31+0.48    2.95+0.74 2.95+1.68 
 3.2 Oxygen (%) T1 21.00+0.00 8.44+2.24    6.57+1.47 x* 7.81+2.77 
 T2 21.00+0.00 8.04+0.13  10.78+1.26 y*   10.76+3.66 
 3.3 Ethylene (ppm) T1 0 0.16+0.03    0.68+0.26 1.72+0.23 
 T2 0 0.26+0.64    0.74+0.25 1.84+1.23 

6.Color change      
 6.1 Ligthness value (L*) T1 39.74+0.63 39.14+1.16   41.40+1.66  50.81+0.34 
 T2 39.74+0.63 39.60+0.36   41.21+1.43  50.14+2.49 
 6.2 Green value (-a*) T1  (-)8.57+1.13    (-)7.69+0.41  (-)9.49+1.67 (-)12.42+0.77 
 T2  (-)8.57+1.13    (-)8.44+7.69  (-)9.22+0.99 (-)12.06+1.15 
 6.3 Yellow value (+b*) T1  8.40+1.60  7.09+0.67   10.14+3.01   21.28+0.60 
 T2  8.40+1.60  8.30+0.66     9.67+1.92   21.27+3.62 

7.Chlorophyll (mg/g F.W.)      
 7.1 Chlorophyll a T1 766.81+32.96 812.83+14.64 x*  526.83+159.71 361.00+84.17 
 T2 766.81+32.96 700.89+25.17 y*  638.14+40.65 402.95+95.42 
 7.2 Chlorophyll b T1 476.50+25.07 504.01+32.64 x*  305.75+104.93 198.16+46.38 
 T2 476.50+25.07 410.57+14.68 y*  371.49+22.09 219.32+60.15 

8.Electrolyte leakage (%) T1 9.15+1.44 7.80+6.91 x* 9.16+1.72 x* 21.39+11.42 
 T2 9.15+1.44 6.91+0.34 y* 6.41+0.92 y* 17.32+11.42 
 Remark : The different letters(x*, y*)  in the same storage day were significantly different , compare the averages by T-test 
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สรุป 
จากการศกึษาอายกุารเก็บรักษาของตําลงึอินทรีย์ท่ีไมผ่า่นและผ่านการล้างนํา้ บรรจถุงุพลาสติกปิดปากถงุให้สนิท 

เก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง (28+1 องศาเซลเซียส) ความชืน้สมัพทัธ์ 75+5 เปอร์เซน็ต์ สรุปวา่อณุหภมิูภายในถงุบรรจตํุาลงึท่ีไม่
ผา่นและผา่นการล้างนํา้มีอณุหภมิูใกล้เคียงกบัอณุหภมิูห้อง ขณะท่ีความชืน้สมัพทัธ์ภายในถงุบรรจตํุาลงึสงูกว่าภายนอกโดยมี
ความชืน้สมัพทัธ์ระหวา่ง 88-93 เปอร์เซน็ต์ ทัง้นีตํ้าลงึท่ีไมผ่า่นและผา่นการล้างนํา้มีอายกุารเก็บรักษานาน 3 วนั  อยา่งไรก็
ตามตําลงึท่ีผา่นการล้างมีการสญูเสียนํา้หนกัน้อยกวา่  การร่ัวไหลของประจต่ํุากวา่ มีการสะสมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายใน
ถงุต่ํากวา่ แต่มีการสะสมก๊าซออกซิเจนและก๊าซเอทิลีนภายในถงุ ตลอดจนมีคะแนนลกัษณะปรากฎ คะแนนความสด  คะแนน
สี คะแนนกลิน่ และปริมาณคลอโรฟิลล์เอและบี สงูกวา่ตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้างนํา้ ดงันัน้ตําลงึท่ีผา่นการล้างจงึมีแนวโน้มมี
คณุภาพท่ีดีกวา่ตําลงึท่ีไมผ่า่นการล้างนํา้   

 
คาํนิยม 
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