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Abstract 

Browning symptom always occurs at the tip of cut surface of fresh-cut lemongrass after inhibiting internal 
leaf extension by water heat treatment. Using anti-browning chemicals at low or high temperature may reduce the 
browning of fresh-cut lemongrasses. Lemongrass was sanitized with 100 ppm of NaOCl and dipped in hot water 
at 52oC for 10 min and subsequently by cold water for 5 min. Then the lemongrass was cut into the length of 6 
inches before dipped in 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25% citric acid at 10 or 52oC for 5 min 
compared to undipped control. 200 grams of fresh-cut lemongrass were packed in a LDPE plastic bag and stored 
at 5+1oC, 95+5%RH for 15 days.  It was found that the tip of fresh-cut lemongrass dipped in 1% calcium chloride 
+1% ascorbic acid + 0.25% citric acid at 52oC appeared the least browning on the cut surface and the shortest 
inner leaf extension. There were no significantly differences in weight loss and firmness in all treatments.   
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บทคดัยอ 
ตะไครตัดแตงสดท่ีผานการยับยั้งการงอกดวยนํ้ารอนจะพบสีนํ้าตาลเกิดขึ้นบริเวณรอยตัด ดังน้ัน การใชสารปองกัน

การเกิดสีนํ้าตาลท่ีอุณหภูมิต่าํหรือสูงอาจเปนแนวทางหน่ึงท่ีชวยลดการเกิดสีนํ้าตาลได โดยการนําตะไครมาลางดวย
สารละลายโซเดยีมไฮโปคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม มาแชในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52oC เปนเวลา 10 นาที นํ้าเย็นอุณหภูม ิ 
5oC เปนเวลา 5 นาที จากน้ันตัดใหมีความยาว 6 น้ิว ไมจุมสาร (ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับการจุมในสารละลาย 1% calcium 
chloride + 1% ascorbic acid + 0.25% citric acid อุณหภูมิ 10 หรือ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที บรรจุตะไครตัดแตง
สดในถุงพลาสติก LDPE ถุงละ 200 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1oC ความชื้นสัมพัทธ 95+5% เปนเวลา 15 วัน จากการ
ทดลองพบวา ตะไครท่ีผานการแชในสารละลาย 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25 % citric acid ท่ีอุณหภูมิ 
52 องศาเซลเซียส สามารถยับยัง้การเปล่ียนสีของตะไครตัดแตงสดไดมากกวาการจุมสารละลายท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส 
ในขณะเดียวกันยงัพบวา ชวยชะลอการงอกบริเวณปลายยอดไดดท่ีีสุด สําหรับการสูญเสียนํ้าหนัก และความแนนเน้ือ มีคาไม
แตกตางกันในทุกทรีตเมนต 
คําสําคัญ: ตะไคร สารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล อุณหภูมิสารละลาย 
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แกง ตม เชน ตมยํากุง ซึ่งเปนอาหารท่ีคนรูจกักันท่ัวโลกท่ีมีตะไครเปนสวนประกอบ แตหลังจากการตัดปลายยอดตะไครแลว 
พบวาปลายยอดมีการยืดยาว ซึง่เปนปญหาในการสงออกตะไคร และมีการแกปญหาดงักลาวดวยการใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 นาที หรือ การใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที สามารถยับยั้งการงอกของ
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A 

ตะไครตัดแตงสดไดนาน 2 สัปดาห (Bunsiri et al., 2009) แตปญหาท่ีพบหลังจากการยับยัง้การงอกดวยวิธีดงักลาว คือพบวา
ท่ีปลายยอดเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลซึ่งเปนปญหาสําหรับผูสงออกตะไครตัดแตงสด การเกิดสีนํ้าตาลน้ันเปนปญหาสําคัญของผัก
และผลไมตัดแตงสด โดยปญหาดังกลาวน้ีสามารถแกไขไดดวยการใชสารยับยัง้การเกดิสีนํ้าตาล เชน การใชแคลเซียมคลอไรด 
กรดแอสคอรบิก หรือกรดซิตริก ซึ่งเปนสารท่ีชวยรักษาความแนนเน้ือ เพ่ิมความแขง็แรงใหกับผนังเซลล และปองกันการเกดิสี
นํ้าตาล (Barett, 1995) นอกจากน้ีการใชสารรอนสามารถชวยยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลไดดีขึ้น (Ndiaye et al., 2009) ดงัน้ัน 
งานวจิัยน้ีจึงมวีัตถุประสงค ท่ีจะศึกษาหาวิธยีับยัง้การเกิดสีนํ้าตาลบริเวณปลายยอดของตะไครตัดแตงสดโดยใชสารปองกัน
การเกิดสีนํ้าตาลท่ีอุณหภูมิสูง 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
ขนสงตะไครจากแปลงเกษตรกร อ. กําแพงแสน จ. นครปฐม มายงัหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

คัดเลือกตนท่ีมีขนาดใกลเคยีงกัน คือมีเสนผานศูนยกลางท่ีโคนตน 1 เซนตเิมตร ขึ้นไป นําตะไครไปเก็บในหองควบคุมอุณหภูม ิ
35-36 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชั่วโมง กอนยายมาเก็บท่ีอุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ชัว่โมง คัดเลือกและลาง
ใหสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรต 100 พีพีเอ็ม นําตะไครแชในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 
นาที และแชในนํ้าเย็น 0-5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ตัดตะไครใหมีขนาด 6 น้ิว แบงตะไครตัดแตงสดออกเปน 3 ทรีต
เมนต คือ ไมแชสาร (Control) แชปลายบริเวณรอยตดัในสารละลาย 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid 
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (BC) และแชสาร 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศา
เซลเซยีส (BH) บรรจุตะไครตัดแตงสดจาํนวน 200 กรัม ในถงุพลาสติก LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5 เปอรเซน็ต บันทึกผลการทดลองในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 วัน ดงัน้ี คุณลักษณะปรากฏท่ีมองเห็นดวย
ตา การเปล่ียนแปลงคา a* บริเวณปลายยอด การงอก การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด 
กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส (PAL) และพอลีฟนอลออกซิเดส (PPO)  
 

ผล 
1. คุณลักษณะปรากฏที่มองเห็นดวยตาและคา a* บริเวณปลายยอด 

Figure 1A แสดงใหเห็นวาตะไครตัดแตงสดชุดควบคุมเกิดสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัดมากท่ีสุด รองลงมาคือ ตะไคร 
ตัดแตงสดท่ีแชในสารผสม 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (BC) และ 2% 
CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส (BH) ตามลําดับ สอดคลองกับคา a* ท่ีบริเวณ
ปลายยอดตะไครตัดแตงสดท่ีมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา โดยท่ี คา a* ของ BH นอยกวา BC และ Control   
ตามลําดับ (Figure 1B) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Visual browning appearance (A), a*-value (B) of fresh-cut lemongrass after treatments: non-dipped 

(control), dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 10oC (BC) and dipped in 2% 
CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 52oC (BH) after storage at 5˚C for 15 days 

 
2. การงอก 

ตะไครตัดแตงสดมกีารงอกเกิดขึน้อยางรวดเร็วในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา และพบวาตะไครตดัแตงสดท่ีไมแชสาร 
(Control) ไมพบการงอกเพ่ิมขึ้นหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 10 ถงึ 15 วัน โดยมีความงอกเฉล่ียวนัท่ี 15 เทากับ 0.27 ในขณะท่ี
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ตะไครตัดแตงสดแชสาร 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส (BC) และแชสาร 
2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีส (BH) การงอกเพ่ิมขึ้นมีคาเฉล่ีย 0.37 และ 
0.29 เซนตเิมตร ตามลําดับ ซึ่งตะไครตัดแตงสด BH มีการงอกนอยกวาตะไครตดัแตงสด BC (Figure 1) 
 
   
 
 
 
 
 
Figure 2 Internal leaf extension (A) of fresh-cut lemongrass after treatments: non-dipped (control), dipped in 2% 

CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 10oC (BC) and dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic 
acid + 0.25% Citric acid at 52oC (BH) after storage at 5˚C for 15 days 

 
2. การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนือ้ 

การสูญเสียนํ้าหนักมีคาเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบการสูญเสียนํ้าหนักวันสุดทายของการเก็บรักษา
มีคาเฉล่ีย 1.55% โดยไมพบความแตกตางของคาการสูญเสียนํ้าหนักของตะไครตัดแตงสดทุกทรีตเมนต (ไมแสดงขอมูล)   
สําหรับความแนนเน้ือของตะไครตัดแตงสดมีคาลดลงเล็กนอยจากวันแรกของการเก็บรักษาและมคีาไมแตกตางกันทุกทรีต
เมนต (ไมแสดงขอมูล) 
 
4.  ปริมาณฟนอลกิทั้งหมด กจิกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานินแอมโมเนียไลเอส (PAL) และ พอลีฟนอลออกซิเดส 
(PPO) 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของตะไครตัดแตงสดมีแนวโนมคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา และไมพบความ
แตกตางกันทางสถิต ิ (Figure 3A) สําหรับกิจกรรมเอนไซม PAL มีคาลดลง โดยตะไครตัดแตงสดท่ีไมแชสาร (Control) มีคา
ลดลงในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา และหลังจากน้ันมคีาคงท่ีจนกระท่ังวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา สําหรับตะไครตัดแตงสดแช
สาร 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  (BC) และแชสาร 2% CaCl2 + 1% 
Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส  (BH) มีคาลดลง ตลอดระยะเวลา 15 วัน ของการเก็บรักษา 
โดยกิจกรรมของเอนไซม PAL มีคาลดลงเฉล่ียจาก 103.48 มลิลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตีน เหลือเฉล่ีย 77.95 และ 69.98 
มิลลิกรัมตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ (Figure 3B) ในขณะท่ีกิจกรรมของเอนไซม PPO มีคาเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองจนกระท่ัง
ถึงวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา และมีคาลดลงในวันท่ี 15 โดยท่ีตะไครตัดแตงสด ชุด Control,  BC และ BH มีกิจกรรมของ
เอนไซม PPO คือ 0.52 0.60 และ 0.49 ยูนิตตอมิลกรัมโปรตีน ตามลําดับ (Figure 3C)  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Total phenolic (A) phenylalanine ammonia lyase (B) and polyphenol oxidase (C) of fresh-cut 

lemongrass after treatments: non-dipped (control), dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% 
Citric acid at 10oC (BC) and dipped in 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid at 52oC (BH) 
after storage at 5˚C for 15 days 
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วิจารณ 
การงอกบริเวณปลายยอดของตะไครตัดแตงสด เปนปญหาท่ีสําคัญของผูประกอบการในการสงออกตะไคร ท้ังน้ีจงึ

แกปญหาการงอกของตะไครดวยการเก็บตะไครไวท่ีอุณหภูมิสูงกอนการผานกระบวนการตัดแตงสด แตยังคงพบการงอก
บริเวณปลายยอดของตะไครบางสวน จึงมกีารใชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส แชตะไครเปนเวลา 10 นาที สามารถชวย
ชะลอการงอกได แตพบวาบริเวณปลายยอดเกิดเปนสีนํ้าตาล การเกิดสีนํ้าตาลเปนปญหาสําคญักับผลไมตัดแตงสด ทําให
คุณภาพและความตองการของผูบริโภคลดลง ซึ่งการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลน้ีสามารถแกไขไดดวยการใชสารปองกันการเกดิสี
นํ้าตาล คือสารผสมของ 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid สารผสมเหลาน้ีสามารถชะลอการเกดิสี
นํ้าตาลได ท้ังน้ีเน่ืองมาจาก CaCl2 เปนสารท่ีชวยเพ่ิมความแขง็แรงใหแกผนังเซลล ascorbic acid มีหนาท่ีเปนตวัจับออกซเิจน
ในปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล และ citric acid มีคณุสมบัติในการลด pH ของสารใหต่ําลงอยูในระดับท่ีเอนไซมพอลีฟนอลออกซิ
เดสไมสามารถทํางานได จึงเปนผลใหตะไครท่ีผานการแชสารสามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลได (โสรญา, 2557) อีกท้ังการใชสาร
รอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส จุมปลายยอดตะไครตัดแตงสดลดการเกิดสีนํ้าตาลไดดกีวาการใชสารเย็น ท้ังน้ีเน่ืองจากความ
รอนทําใหเอนไซมเสียสภาพไมสามารถทํางานได จึงไมเกิดสีนํ้าตาล การใชสารรอนชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของสาร
ปองกันการเกดิสีนํ้าตาล เชนเดยีวกับ Luna-Guzman and Barvett (2000) ใช CaCl2 1-5% แชแคนตาลูปตดัแตงสด พบวา
สารท่ีอุณหภูมิสูงขึ้นทําใหการดูดซึมสารเขาเน้ือแคนตาลูปไดมากขึ้น ดังน้ันเปนไปไดวาตะไครตัดแตงสดท่ีจุมในสารผสม 2% 
CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส (BH) สารสามารถซึมเขาเซลลไดดี ทําใหมี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกดิสีนํ้าตาลไดดีกวา ปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาลของพืชเร่ิมตนจากการสังเคราะหสารประกอบฟ
นอล โดยการทํางานของเอนไซม PAL ตอมาเมื่อพืชไดรับความเสียหายทําใหเอนไซม PPO ทําปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอล
และมีออกซเิจนในอากาศเปนตัวเรงปฏิกิริยาทําใหพืชเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น (เกียรติศกัดิ์, 2551) 

 
สรุป 

ตะไครตัดแตงสดท่ีจุมปลายตะไครในสารผสม 2% CaCl2 + 1% Ascorbic acid + 0.25% Citric acid อุณหภูมิ 52 
องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเปล่ียนสีของตะไครไดดีกวาการใชสารเย็นอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ท่ีสนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวจิัย และศูนยเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกีย่ว ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน ท่ีสนับสนุน
สถานท่ีทําการวจิัย 
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