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Abstract 
Over 0.5 centimeter of leaf extension in length of fresh-cut lemongrass reduces the marketability. Using 

high temperature combining with water heat treatment can reduce internal leaf extension. The lemongrass was 
washed in 100 ppm NaOCl (control) compared with that was incubate at 36˚C for 36 hours and kept at 5˚C for 36 
hours before being washed in 100 ppm NaOCl, without and with dipping in hot water at 52oC for 10 minutes and 
then dipped in cold water for 5 minutes, respectively. The treated lemongrass was cut into 6 inches in length. 200 
grams of fresh-cut lemongrasses were packed in LDPE bag and stored at 5+1˚C, RH 95+5% for 15 days. The 
result revealed that the inner leaf elongation of non-heated lemongrass (control) was 1 centimeter in length, while 
those of heated fresh-cut lemongrass without and with (hot water dip) were 0.11 and 0.3 centimeters in length, 
respectively. Additionally, browning at the cut surface of the fresh-cut lemongrass tip in all treatments increased 
continuously throughout the period of the storage.  
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บทคดัยอ 
ตลาดสงออกไมยอมรับตะไครสดตัดแตงท่ีมีการงอกบริเวณปลายยอดเกินกวา 0.5 เซนติเมตร ท้ังน้ีการใชอุณหภูมิสูง

กอนการเก็บรักษารวมกับการใชนํ้ารอนเปนวิธกีารหน่ึงท่ีสามารถชวยลดการงอกของตะไครสดตดัแตงได คือการนําตะไครมา
ลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตเขมขน 100 พีพีเอ็ม (ชุดควบคมุ) เปรียบเทียบกับตะไครท่ีนําไปบมในตูควบคุม
อุณหภูมิ 36 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 36 ชัว่โมง และยายไปไวท่ีอุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชั่วโมง กอนนํามาลาง
ดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตเขมขน 100 พีพีเอ็ม ไมจุมและจุมนํ้ารอนอุณหภูมิ 52oC เปนเวลา 10 นาที ตามดวยการ
แชนํ้าเย็นเปนเวลา 5 นาที จากน้ันตัดตะไครใหมีความยาว 6 น้ิว นําตะไครบรรจุถงุพลาสติก LDPE ถุงละ 200 กรัม เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5+1oC ความชื้นสัมพัทธ 95+5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 15 วัน จากการทดลองพบวา ตะไครในชุดควบคมุเกิดการงอกสูง
ถึง 1 เซนตเิมตร ในขณะท่ีการใหอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษารวมกับการไมใชนํ้ารอนเกิดการงอก 0.11 เซนติเมตร ในขณะท่ี
การใชนํ้ารอนเกิดการงอก 0.3 เซนตเิมตร นอกจากน้ียงัพบวาเมื่อเวลาผานไปนานขึ้นปลายยอดของตะไครสดตัดแตงทุกทรีต
เมนตมกีารเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น 
คําสําคัญ: ตะไคร อุณหภูมิสูง การใชนํ้ารอน 
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(A) 

ดังกลาวจะมีผูแกไขดวยการแชในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เพ่ือการยับยั้งการงอกและยืดอายกุาร
เก็บรักษาตะไครตัดแตงสดไดนาน 2 สัปดาห (Bunsiri et al., 2009) แตยงัมีตะไครบางสวนท่ีพบการงอกมากกวา 0.5 
เซนตเิมตร การงอกของใบออนเปนการเจริญเติบโตท่ีเกิดขึ้นไดตลอดเวลา ดังน้ันการใหอุณหภูมสูิงแกพืชเปนการทําใหพืชเกดิ
ความเครียดสามารถยับยัง้การเจริญเติบโตของเน้ือเยื่อพืชบางสวน เพ่ือใหพืชสามารถดาํรงชีวิตไดตอไป โดยการยับยั้งการงอก
ของใบออนหรือตนออนพืชเปนการลดการใชอาหารสะสมท่ีมีอยูภายในเซลล กลไกลดังกลาวน้ีเปนกลไกปองกันตนเองอยาง
หน่ึงของพืช เพ่ือตอบสนองตอความเครียดเน่ืองจากอุณหภูมิสูง (Wahid et al., 2007) ดงัน้ัน ผูวจิัยจงึทดลองเก็บรักษาตะไคร
ไวท่ีอุณหภูมิสูงระยะหน่ึงกอนนํามาแชนํ้ารอนเพ่ือยับยั้งการงอกของตะไครตดัแตงสด  
 

อุปกรณและวิธกีาร 
ขนสงตะไครจากสวนเกษตรกร อ. กําแพงแสน จ. นครปฐม มายงัหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

คัดเลือกตนท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 เซนติเมตร ขึ้นไป มาลางใหสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรต 100 พีพี
เอ็ม เพียงอยางเดียว (ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับการใชอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษา โดยการนําตะไครไปเก็บรักษาไวใน
หองควบคุมอุณหภูมิ 36+1 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 36 ชั่วโมง จากน้ันยายมาเก็บรักษาตอท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซยีส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซน็ต เปนเวลา 36 ชั่วโมง คดัเลือกตนท่ีมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 1 เซนติเมตร ขึ้นไป มาลางให
สะอาดดวยสารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม แบงตะไครออกเปน 2 กลุม กลุมท่ี 1 ไมแชนํ้ารอน (HT) 
และกลุมท่ี 2 แชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 นาที ตามดวยการแชในนํ้าเย็นอุณหภูม ิ 0-5 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที (HT+WH) นําตะไครทุกชุดการทดลองมาตัดใหมีความยาววัดจากโคนตนขึ้นมาขนาด 6 น้ิว บรรจุ
ตะไครตัดแตงสดจํานวน 200 กรัม ในถุงพลาสตกิ LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90+5 
เปอรเซ็นต บันทึกผลการทดลองในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 วนั ดังน้ี การงอก การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ การ
เปล่ียนแปลงคา a* บริเวณปลายยอด ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส 
(PAL) และพอลีฟนอลออกซิเดส (PPO)  
 

ผล 
1. การงอก 

ตะไครตัดแตงสดท่ีไมผานการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิสูง (ชุดควบคมุ) มกีารงอกสูงถงึ 1.05 เซนตเิมตร ในขณะท่ีการใช
อุณหภูมิสูงแตไมแชนํ้ารอน (HT) และการใชอุณหภูมิสูงรวมกับนํ้ารอน (HT+HW) มีการงอก 0.11 และ 0.26 เซนติเมตร  
หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 15 วนั ตามลําดับ (Figure 1A และ Figure 1B) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 The visual appearance (A) and germination of internal leaf (B) at the tip of internal leaf extension of 

fresh-cut lemongrass which was non-heated (control) (), heated but no water heat treatment (HT)  
()  and heated combining with water heat treatment (HT+WH) () after storage at 5+1˚C, 90+5% 
RH for 15 days 

 
2. การสูญเสียน้ําหนัก และความแนนเนื้อ 

การสูญเสียนํ้าหนักมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยตะไครตดัแตงสดชุดควบคุม HT และ HT+WH 
มีการสูญเสียนํ้าหนัก 1.53, 1.33 และ 1.48% ตามลําดับ อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของคาการสูญเสียนํ้าหนักของ
ตะไครตัดแตงสดทุกทรีตเมนต (Figure 2A) สําหรับความแนนเน้ือของตะไครตดัแตงสดมีคาลดลงเล็กนอยจากวันแรกของการ
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เก็บรักษา โดยมีคาไมแตกตางกนัทุกทรีตเมนต ซึ่งมีคาวันแรกเฉล่ีย 24.47 นิวตัน และเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน มีคาลดลง
เหลือเฉล่ีย 21.15 นิวตัน (Figure 2B) 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Weight loss (A) and firmness (B) of fresh-cut lemongrass which was non-heated (control) (), heated 
 but no water heat treatment (HT)  () and heated combining with water heat treatment (HT+WH) () 
 after storage at 5+1 °C, 90+5% RH for 15 days 
 
3. การเปลี่ยนแปลงคา a* ปริมาณฟนอลกิทั้งหมด กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานนิแอมโมเนียไลเอส (PAL) และ 
    พอลีฟนอลออกซิเดส (PPO) 

คา a* ท่ีปลายยอดบริเวณรอยตดัมีคาเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา และเพ่ิมขึน้อยางชาๆ หลังจาก
น้ัน โดยมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (Figure 3A)  การทดลองพบวาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของตะไคร
ตัดแตงสดมีแนวโนมลดลงเล็กนอย โดยในวันแรกมีคาเฉล่ีย 14.84 มิลลิกรัมตอกรัมนํ้าหนักสด เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 15 วัน 
ปริมาณฟนอลิกของ Control, HT และ HT+WH มีคาเฉล่ีย 13.09 14.12 และ 12.80 มิลลิกรัมตอกรัมนํ้าหนักสด ตามลําดบั 
(Figure 3B) สําหรับกจิกรรมเอนไซม PAL มีคาลดลงจนกระท่ังถึงวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา โดยท่ีกิจกรรมของเอนไซม PAL 
ในตะไครตดัแตงสดชุด Control มีคาลดลงมากท่ีสุดเหลือเฉล่ีย 86.72 มิลลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตนี ในขณะท่ี HT และ HT+WH 
มีคาใกลเคียงกันคือเฉล่ีย 93.40 และ 96.09 มิลลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ (Figure 3C)  ในขณะท่ีกิจกรรมของของ
เอนไซม PPO มีคาเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น โดยท่ีตะไครตัดแตงสดในวันแรกมีกิจกรรมของเอนไซม PPO 
เฉล่ียเทากับ 0.43 ยูนิตตอมิลลิกรัมโปรตีน และมีคาเพ่ิมขึ้นในตะไครตัดแตงสดชดุ Control, HT และ HT+WH เฉล่ีย 0.52 0.52 
และ 0.55 ยูนิตตอมิลลิกรัมโปรตนี ตามลําดับ (Figure 3D)  แสดงวาปลายยอดของตะไครตัดแตงสดมีการเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น
ในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันเมือ่เวลาผานไปนานขึ้น  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 a*-Value (A), total phenolic acid (B), phenylalanine ammonia lyase (C) and polyphenol oxidase (D) 
  of fresh-cut lemongrass which was non-heated (control) (), heated but no water heat 
 treatment (HT)  () and heated combining with water heat treatment (HT+WH) ()  after  
 storage at 5+1˚C, 90+5% RH for 15 days 
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วิจารณ 
การใหอุณหภูมิสูงกอนเก็บรักษากับตนตะไครกอนการตดัแตง พบวาสามารถยับยั้งการงอกไดประมาณ 89% ท้ังน้ี 

เน่ืองจากอุณหภูมิสูงทําใหพืชอยูในสภาวะเครียด ซึ่งจะมีผลตอกระบวนการตางๆ ทางสรีรวิทยา เชน การสังเคราะหแสงและ
การหายใจ ความเครียดจากอุณหภูมิสูงน้ีจะสามารถกระตุนใหพืชสรางกลไกปองกันตนเองและตอบสนองตอความเครียด
เหลาน้ัน (Wang et al., 2003; Shao et al., 2007) โดยการเปล่ียนแปลงโครงสรางหรือกระบวนการตางๆ ภายในเซลล เพ่ือการ
อยูรอดและเจริญเติบโต เชน ลดการใชอาหารสะสม ชะลอการสรางเน้ือเยื่อภายในเซลล (Wahid et al., 2007) แตเมื่อให
อุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษารวมกับการแชนํ้ารอน ปรากฏวาการงอกสูงกวาการไมใชนํ้ารอน เน่ืองจากนํ้ารอนท่ีแชเปนเวลา 
10 นาที เปนตัวกระตุนใหตะไครเกิดการงอกขึ้น เกดิจากเซลลดดูนํ้าเขาไปภายในเซลลทําใหเรงการเจริญของใบออน หลังการ
เก็บรักษาตะไครตัดแตงสดมีการหายใจและคายนํ้าตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ทําใหมกีารสูญเสียนํ้าและมีผลทําให
ความแนนเน้ือมีคาลดลง (โสรญา, 2557)  เมื่อเก็บรักษาตะไครเปนระยะเวลานานขึ้น ตะไครเกิดสีเปนสีนํ้าตาลบริเวณโคนตน
และปลายยอด ซึ่งจากการทดลอง พบวาตะไครตดัแตงสดท่ีผานการใหอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษา (HT และ HT+WH) มีการ
เปล่ียนแปลงคาสีมากกวา Control คือมกีารพัฒนาของสีนํ้าตาลมากกวา แสดงใหเห็นวาการใหอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษามี
ผลทําใหผิวของตะไครเปล่ียนสีเล็กนอย แตอยางไรก็ตามการเกิดสีนํ้าตาลมคีาไมแตกตางกันในตะไครตัดแตงสดทุกทรีตเมนต  

ปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาลของพืชเร่ิมตนจากการสังเคราะหสารประกอบฟนอล โดยการทํางานของเอนไซม PAL 
ตอมาเมื่อพืชไดรับความเสียหายทําใหเอนไซม PPO ทําปฏิกริิยากับสารประกอบฟนอลและมอีอกซิเจนในอากาศเปนตวัเรง
ปฏิกิริยาทําใหพืชเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล สําหรับตะไครตัดแตงสดหลังจากเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น พบวาปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมดลดลงซึ่งสอดคลองกับกิจกรรมของเอนไซมท่ีลดลง เน่ืองจากปริมาณฟนอลิกซึง่เปนสารตัง้ตนในการทํางานของเอนไซม 
PAL ซึ่งการลดลงน้ีอาจมาจากการท่ีฟนอลิกเหลาน้ีถูกนําไปใชในกลไกการปองกันตนเองเพ่ือไมใหเกิดความเสียหายของเซลล
จากการท่ีไดรับความเครียดจากอุณหภูมิสูง (มณฑนา, 2556) เมื่อเกบ็รักษาตะไครเปนเวลานานขึ้นมีการเส่ือมสภาพของเซลล 
ทําใหเอนไซม PPO สามารถทํางานได จึงพบวากจิกรรมของเอนไซม PPO มีคาเพ่ิมขึ้น (เกียรตศิักดิ์, 2551) 
 

สรุป 
การใชอุณหภูมิสูงกอนการเก็บรักษาตะไครตัดแตงสดสามารถยับยั้งการงอกได โดยท่ีไมจาํเปนตองใชนํ้ารอน 52 

องศาเซลเซียส เน่ืองจากมคีาไมแตกตางกันระหวางการไมใชและใชนํ้ารอน 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ท่ีสนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวจิัย และศูนยเทคโนโลยี

หลังการเก็บเกีย่ว ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน ท่ีสนับสนุน
สถานท่ีทําการวจิัย 
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