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Abstract 
Sesbania (Sesbania javanica Miq.) is a tropical plant which originally grown in South-East Asian 

Countries. Sesbania flower has yellow color which contained medicinal bioactive compounds. Therefore, it has 
popularity for cooking by the consumer. Due to the Sesbania flower quickly lost water and easily withered after 
harvest. Therefore, storing at low temperature may extend the storage life of Sesbania flower. This research 
studied the effect of storage temperature on the sensory quality of Sesbania flower. Sesbania flower were packed 
in 20x30 cm. polypropylene plastic bags with 0.07 thicknesses. They were sealed with heat sealer and then stored 
at 5, 13 and 30°C. Sensory evaluation qualities of color, odor, browning, wilting, pitting and decay were evaluated 
every 2 days using a nine point hedonic scale (1-9 scores). The quality evaluation score was higher than 5, which 
indicated to the consumer acceptability. The result showed that Sesbania flower stored at 5 and 13°C for 14 days 
had good sensory quality with acceptability scores of color, odor, browning, wilting, pitting and decay were in the 
range of 7.1-7.3, 6.6-6.7, 6.6-6.8, 6.5-6.9, 6.5-7.0 and 6.8-7.1, respectively. Whereas, Sesbania flower stored at 
30°C for 6 days had the consumer acceptability scores less than 5 which was significant difference (P<0.05) 
when compared to storage temperature at  5 and 13°C.   
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บทคดัยอ 

โสนเปนพืชเขตรอนท่ีมีแหลงกําเนิดในประเทศแถบเอเชยีตะวันออกเฉียงใต ดอกโสนมีสีเหลืองอุดมไปดวยสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีสรรพคุณทางดานการแพทยจงึไดรับความนิยมจากผูบริโภคในการนํามาประกอบอาหาร แตเน่ืองจากดอก
โสนเกิดการสูญเสียนํ้า และเห่ียวไดงายภายหลังการเก็บเกีย่ว ดังน้ัน การเก็บรักษาดอกโสนในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต่าํอาจชวยยดื
อายุการเก็บรักษาดอกโสนได งานวิจยัน้ีสนใจศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของดอกโสน โดยเก็บ
รักษาดอกโสนในถงุพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีนขนาด 20×30 เซนติเมตร ซึ่งมีความหนา 0.07 มลิลิเมตร จากน้ันปดปากถงุดวย
เคร่ืองผนึกความรอน แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 13 และ 30 องศาเซลเซยีส ตรวจวดัคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส 
ไดแก สี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย ทุกๆ 2 วัน โดยใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคแบบ 9 
point hedonic scale (1-9 คะแนน) โดยหากคะแนนการตรวจวัดคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสมากกวา 5 แสดงถึงการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอดอกโสน จากการทดลองพบวาดอกโสนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 
วัน มีคุณภาพดีโดยไดรับคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคในดานสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย 
อยูในชวง 7.1-7.3  6.6-6.7  6.6-6.8  6.5-6.9  6.5-7.0 และ 6.8-7.1 ในขณะท่ีดอกโสนท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 6 วัน มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคต่ํากวา 5 ซึง่แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบ
กับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซยีส    
คําสําคัญ: ดอกโสน อุณหภูมิ อายุการเก็บรักษา   
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คํานํา 
ดอกโสน (Sesbania javanica Miq.) เปนพืชตระกูล Leguminosae มีตนกาํเนิดแถบเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ดอก

โสนเก็บเกี่ยวเฉพาะฤดูฝนเทาน้ัน ประเทศไทยนิยมบริโภคโสนเน่ืองจากมีมีสรรพคุณทางการแพทยท่ีหลากหลาย เชน ชวย
ปองกันการอักเสบจากแมลงกดัตอย ชวยกําจัดสารพิษ ลดไข รักษาแผลในลําไส และบรรเทาอาการจุดเสียดในกระเพาะอาหาร 
(Tangvarasittichai et al., 2005) ดอกโสนมีสีเหลืองอุดมไปดวยแคโรทีนอยด (β-carotene lutein และ β-cryptoxanthin) 
(Kijparkorn et al., 2010) สารฟลาโวนอยดไกลโคไซดท่ีสามารถยับยั้งการกลายพันธุ (Tangvarasittichai et al., 2005) และ
สารประกอบฟนอลิกซึ่งมีฤทธิต์านอนุมูลอิสระและสามารถปองกนัการเกดิ lipid peroxidation ได (Teerarak et al., 2018) 
ดังน้ันดอกโสนจงึเปนดอกไมกินไดท่ีมีคุณคาทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชวีภาพมากมาย ดอกโสนสามารถนํามา
ประกอบอาหารไดหลายรูปแบบ เชน สด ลวกจิ้มนํ้าพริก ชุบไขทอด และใชทําขนมหวาน แตเน่ืองจากดอกไมกินไดมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันเพียง 2-5 วนัหลังการเก็บเกี่ยว (Kou et al., 2012) ลักษณะปรากฏและคุณภาพของดอกไมกินไดมคีวามสําคัญไม
นอยไปกวาคุณคาทางโภชนาการท่ีทําใหผูบริโภคสนใจรับประทานดอกไมกินได (Anca et al., 2013) หากสามารถยืดอายกุาร
เก็บรักษาดอกโสนไดนาน ๆ จะชวยใหผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภคดอกไมท่ีรับประทานไดมากยิ่งขึ้น ปจจุบันขอมูลการ
เก็บรักษาดอกโสนยังไมเคยมกีารศึกษามากอน ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศกึษาผลของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตอคุณภาพทางดาน
ประสาทสัมผัสของดอกโสน 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

เลือกดอกโสนท่ีมีลักษณะดอกตมู มีสีเหลืองสด ไมเห่ียวแหง และมีการปนเปอนของจดุสีนํ้าตาลเล็กนอย เด็ดกาน
ดอกออกกอนลางผานนํ้าประปาใหสะอาด 2-3 คร้ัง นําดอกโสนท่ีลางสะอาดผ่ึงในตะกรา ชัง่นํ้าหนักดอกโสนโดยบรรจุถงุละ 10 
กรัม ในถงุพลาสตกิชนิดโพลีโพรพิลีนขนาด 8 ×12 น้ิว หนา 0.07 มิลลิเมตร (ยี่หอหมากรุก, ประเทศไทย) จากน้ันปดปากถงุ
โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน (Sealer รุน SFM-Two on one, ประเทศไทย) แลวเก็บไวในตูมดืท่ีอุณหภูมิ 5, 13 และ 30 
องศาเซลเซียส (อุณหภูมิหอง) เปนเวลา 14 วัน ประเมินการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุก 2 วัน  ไดแก สี กล่ิน 
การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียวเฉา รอยบุม และการเนาเสีย โดยใหคะแนนความพึงพอใจ (Hedonic scaling test) แบบ 9 
คะแนน (Nine–point hedonic scale) ตั้งแตระดับ 1-9 (ไมชอบมากท่ีสุดถึงชอบมากท่ีสุด) โดยใชอาสาสมคัรจํานวน 10 คน 
โดยคะแนนความชอบตัง้แต 6-9 จะเปนท่ียอมรับของผูบริโภค วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกตางของคาเฉล่ียโดย Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) โดยใชโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS for windows 16.0 

 
ผล 

จากภาพแสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของดอกโสนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 5, 13 และ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
14 วัน (Figure 1) พบวาการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซยีส ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของดอกโสน 
โดยมีอายุการเก็บรักษาไดนานถงึ 14 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมีอายกุารเก็บรักษาเพียงแค 4 
วัน การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคในดานสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการเห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย โดยใหคะแนน
ความพึงพอใจ จาก Figure 2 พบวา ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับดอกโสนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ5 และ 13 องศาเซลเซียส สูง
กวาคะแนนการยอมรับท่ี 30 องศาเซลเซยีส (p<0.05) โดยท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส มคีาไมแตกตาง
กันทางสถติ ิ โดยในวันสุดทายของการเก็บรักษาพบวาดอกโสนมคีะแนนการยอมรับในดานสี กล่ิน การเกิดสีนํ้าตาล อาการ
เห่ียว รอยบุม และการเนาเสีย อยูในชวง 7.1-7.3  6.6-6.7  6.6-6.8  6.5-6.9  6.5-7.0 และ 6.8-7.1 ซึง่มคีะแนนมากกวา 6 
แสดงวาอยูในระดับท่ีผูบริโภคยอมรับได จึงมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน แตถาเก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมี
อายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน เทาน้ัน เน่ืองจากคะแนนความพึงพอใจของวันท่ี 6 มคีา 4.37 ซึง่แตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) เมื่อเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส แสดงวาผูบริโภคใหการยอมรับดอกโสนเมื่อเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส เพียง 4 วันเทาน้ัน 

 
วิจารณผล 

ดอกไมกินไดเห่ียวเฉาและเสียสภาพไดงาย มีอายกุารเก็บรักษาส้ัน เพียง 2-5 วันหลังการเก็บเกีย่ว (Kou et al., 
2012) โดยกลีบดอกจะมีสีเปล่ียนไป เห่ียวจากการขาดนํ้าและเกิดสีนํ้าตาล ดอกไมกินไดจะเสียสภาพงายกวาดอกไมประดับ
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เน่ืองจากการตดักานส้ันและไมมกีารใหนํ้าในตอนเก็บรักษา (Fernandes et al., 2019) ดังน้ันจึงควรรับประทานในวันท่ีเก็บ
เกี่ยว (Villalta et al., 2004) ซึ่งจดัเปนขอจาํกัดศักยภาพและความสามารถในการแขงขันดานการคา ในขณะท่ีตลาดดอกไมกิน
ไดกําลังเปนท่ีนิยมและไดรับการตอบรับท่ีดีเน่ืองจากผูบริโภครับรูถึงคุณประโยชนของดอกไมกินไดท่ีมีสารออกฤทธิ์ทางชวีภาพ 
ทําใหวัตถุประสงคในการบริโภคดอกไมกินไดจงึเปล่ียนไปจากเดมิท่ีใชดอกไมมาตกแตงจานเทาน้ัน อุณหภูมิเปนปจจัยทาง
กายภาพท่ีสําคัญท่ีสุดตออายกุารเก็บรักษาผัก ผลไมและสมุนไพร (Watada and Qi, 1999) เน่ืองจากอุณหภูมิต่าํสามารถลด
อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทิลีน การสูญเสียนํ้า การเจริญเติบโตของเชื้อกอโรคและการเนาเสียได (Kader, 2002) 
นอกจากน้ีการเก็บรักษาดอกไมในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนจะชวยปองกันการสูญเสียนํ้าและปองกันการช้าํของกลีบดอกไมได 
(Whitman, 1991) ดอก viola pansy และ nasturtium สามารถเก็บรักษาไดนาน 1 สัปดาหท่ีอุณหภูมิ -2.5 และ 10 องศา
เซลเซยีส (Kelley et al., 2003) ในขณะท่ีดอกแคจะมีอายกุารเก็บรักษาไดนาน 14 วันเมื่อเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศา
เซลเซยีส แตถาเก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วันเทาน้ัน (พริมา และคณะ, 2557) ดอก 
Begonia topaeolum และกุหลาบเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 4-5 องศาเซลเซียส ในกลอง polyethylene terephthalate (PET) 
จะมีคุณภาพดีกวาเก็บรักษาในถาดท่ีหอดวย polyvinyl chloride (PVC) สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 5 วัน โดยท่ีไมเสีย
คุณคาทางโภชนาการและคุณภาพ (Friedman et al., 2007) จากผลการทดลอง พบวาเมื่อเก็บดอกโสนในถุงพลาสตกิโพลีโพ
รพิลีนท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนานถงึ 14 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
สามารถเก็บรักษา 4 วัน ท้ังน้ีเปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอลักษณะปรากฏเทาน้ัน ถางานวจิัยมกีารวิเคราะหสาร
ออกฤทธิ์ทางชวีภาพควบคูไปดวยจะทําใหขอมูลท่ีไดมคีวามสมบูรณมากยิ่งขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Figure 1  Visual appearance of Sesbania flower during storage at 5, 13 and 30°C for 14 days.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Sensory quality of Sesbania flower at initial day (0 day), 8 and 14 days after storage at 5, 13 and 30°C.     
Data are means of each difference factor, asterisk (*) refer to means statistically different.  
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สรุป 
การเก็บรักษาดอกโสนในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 5 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานถงึ 

14 วัน โดยท่ีคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดังน้ันจึงควรเก็บรักษาดอกโสนในถงุพลาสตกิโพลี
โพรพิลีนท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เพ่ือประหยัดพลังงานและยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เพ่ือเพ่ิมทางเลือกในการ
บริโภคดอกไมกินไดท่ีมีท้ังคุณประโยชนและความสวยงามในการรับประทานอาหาร 

 
คําขอบคุณ 

งานวจิัยน้ีไดรับทุนสนับสนุนจากหลักสูตรวิทยาศาสตรชีวภาพ กจิการนิสิต ประจาํปงบประมาณ 2556 ขอขอบคุณ
หองปฏิบัติการวิจัยสาขาวิชาชวีเคมี ภาควชิาวิทยาศาสตร และหนวยวจิัยคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร คณะศิลป
ศาสตรและวิทยาศาสตร (ศวท.) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน ท่ีสนับสนุนอุปกรณ และสถานท่ีในการทํา
วิจัย 
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