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Abstract 

This research aimed to investigate the physico–chemical quality and shelf life of read-to-eat water 
convolvulus sprouts. Study on ice cooling was conducted by using water convolvulus sprouts: ice ratio of 1:1 
(gram) and compared with non-cooling water convolvulus sprouts. Vegetable was stored at a temperature of 
14 ± 2  ºC, 80  - 85  %  relative humidity. It was found that treated water convolvulus sprouts reduced fresh 
weight loss, chlorophyll content and phenolic compounds content was found to be than non-cooled 
vegetable, as a result the shelf life of water convolvulus sprouts was extended. Non-precooled and ice 
cooled water convolvulus sprouts had shelf life of 4.2  ± 0 .18  and 6.3 ± 0 .04 days, respectively. However, 
cooling method had no effect on the total soluble solids content. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและอายุการเก็บรักษาของตนออนผักบุงตัดแตงพรอมบริโภค
ท่ีผานการลดอุณหภูมิแบบใชนํ้าแข็ง โดยศึกษาการลดอุณหภูมิแบบใชนํ้าแข็งในอัตราสวนตนออนผักบุง:นํ้าแข็ง เทากับ 1: 1 (กรัม) 
และเปรียบเทียบกับตนออนผักบุงท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 - 85 
เปอรเซ็นต จากการศึกษาพบวา ตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิชวยลดการสูญเสียนํ้าหนักสด ปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณ
สารประกอบฟนอลท่ีสูงกวาตนออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ สงผลใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาตนออนผักบุงได โดยตน
ออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิและตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็ง มีอายุการเก็บรักษาท่ี 4.2 ± 0.18 และ 
6.3 ± 0.04 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตาม การลดอุณหภูมิไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 
คําสําคัญ : ตนออนผักบุง การลดอุณหภูมิแบบใชนํ้าแข็ง อายุการเก็บรักษา  

 
คํานํา 

ปจจุบันเริ่มมีการผลิตตนออนผักบุงเพ่ือการคาอยางแพรหลาย สวนใหญจะไดรับความสนใจอยางมากจากกลุมคนท่ีรัก
สุขภาพ แตติดปญหาเน่ืองจากตนออนผักบุงมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายสั้น จึงทําใหเปนขอจํากัดทางการตลาด
ของผูผลิตตนออนผักบุง (เยาวเรศและคณะ, 2562) การลดอุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็ง (ice cooling) เปนการถายเทความรอนออกจาก
ผลิตผลโดยใช นํ้าแข็งบดละเอียดใสลงไปในบรรจุภัณฑรวมกับผลติผลเพ่ือทําใหผลิตผลเย็นลง การลดอุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็งสามารถ
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผล ไดยาวนานข้ึน ดังเชนงานวิจัยของ Dirapan et al. (2021) พบวาบรอกโคลีท่ีผานการลด
อุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็ง ท่ีอัตราสวน 1 : 1 (บรอกโคลี : นํ้าแข็ง) มีอายุการเก็บรักษานาน 12 วัน เมื่อเทียบกับบรอกโคลีท่ีไมผานการ
ลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษานาน 5 วัน ดังน้ัน ในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็งตอ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของตนออนผักบุง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการเพาะตนออนผกับุงท่ีโรงเรือนแปลง4 สาขาพืชศาสตร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร เมื่อตน
ออนผักบุงอายไุด 10 วันนําตนออนผักบุงท่ีไปลางทําความสะอาด จากน้ันบรรจุลงในถุงพอลิเอทิลีน ปริมาณนํ้าหนักบรรจุ 100 กรัม
ตอถุง และลดอุณหภูมิแบบใชนํ้าแข็ง ในอัตราสวน ตนออนผักบุง:นํ้าแข็ง เทากับ 1 : 1 เปรียบเทียบกับตนออนผักบุงท่ีไมไดผาน
การลดอุณหภูมิ จากน้ันนําตนออนผักบุงมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14 ± 2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 - 85 เปอรเซ็นต แลว
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วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ทุกวันจนหมดอายุการเก็บรักษา โดยบันทึก ผลการทดลอง ดังน้ี การ
สูญเสียนํ้าหนักสด (Tao et al., 2006) ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล (Witham et al., 1971) และ
ปริมาณสารประกอบฟนอล (Sellappan et al., 2002) โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized 
design: CRD) จํานวน 4 ซ้ํา ซ้ําละ 4 ถุง นําขอมูลผลการทดลองท่ีไดมาวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยหาคาเฉลี่ย คาแสดงความ
ผิดพลาด; Mean ± S.E. และคา least significant difference ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 

 
ผลการทดลอง 

ตนออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิมีการสูญเสียนํ้าหนักสดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95 เปอรเซ็นตกับตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยการใชนํ้าแข็ง ซึ่งมีการสูญเสียนํ้าหนักเทากับ 2.96 ± 0.28 เปอรเซ็นต ซึ่ง
มีคามากกวาตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภมูิโดยการใชนํ้าแข็งท่ีมีการสญูเสียนํ้าหนักเทากับ 1.59 ± 0.34 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
(Table 1) ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของตนออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต กับตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยการใชนํ้าแข็งซึ่งมีคาเทากับ 4.13 ± 0.19 และ 4.37 
± 0.05 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยการใชนํ้าแข็ง
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติท่ี กับตนออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด เทากับ 0.35 
± 0.01 และ 0.28 ± 0.01 mg/100 g FW ตามลําดับ (Table 2) สําหรับปริมาณสารประกอบฟนอลตนออนผักบุงท่ีผานการลด
อุณหภูมิแบบใชนํ้าแข็งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ กับตนออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ โดย มีปริมาณ
สารประกอบฟนอล 10.35 ± 0.41และ 12.16 ± 0.54 µg GAE/g FW ตามลําดับ (Table 2) สําหรับการประเมินการอายุการเก็บ
รักษาของตนออนผักบุง ใชเกณฑการประเมินลักษณะปรากฏในดานการยอมรับคุณภาพโดยรวมของ hedonic scale โดย
กําหนดใหตนออนผักบุงหมดอายุการเก็บรกัษา เมื่อมีระดับคะแนนต่ํากวา 5 คะแนนจาก 9 คะแนน โดยคะนาฮองกงท่ีไมผานการ
ลดอุณหภูมิมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมอยู ในระดับท่ีผูบริโภคไมยอมรับเร็วกวาตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยใช
นํ้าแข็ง ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา 4.2 ± 0.18 และ 6.3 ± 0.04 วัน ตามลําดับ (Table 3)  

 

Table 1. Effects of cooling method on weight loss and total soluble solids of water convolvulus sprouts 
stored at 14 ± 2 ºC for 6 days 

Method Weight loss (%) Total soluble solids (%) 

Control 2.96 ± 0.28a 4.13 ± 0.19 

Ice cooling 1.59 ± 0.34b 4.27 ± 0.10 

T-test (P=0.05) * ns 

 Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 

 

Table 2. Effects of cooling method on chlorophyll content and phenolic compound content of water 
convolvulus sprouts stored at 14 ± 2 ºC for 6 days 

Method 
Chlorophyll content 

(mg/100 g FW) 

Phenolic compound 

(µg GAE/g FW) 

Control 0.28 ± 0.01b 10.35 ± 0.41b 

Ice cooling 0.35 ± 0.01a 12.16 ± 0.54a 

T-test (P=0.05) * * 

 Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 

 

 

 

 



ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    ปที่ 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                      ผลของการลด         75 

Table 3. Shelf life of water convolvulus sprouts stored at 14 ± 2 ºC  
Method Shelf life (Days) 

Control 4.2 ± 0.18b 

Ice cooling 6.3 ± 0.04a 

T-test (P=0.05) * 

 Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 

วิจารณผล 
จากการทดลองพบวา ตนออนผักบุงมีแนวโนมของเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนักท่ีเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษา แตเมื่อ

เปรียบเทียบตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็งพบวาตนออนท่ีผานการลดอุณหภูมมิีการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาตน
ออนผกับุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิสงผลใหมีอายุการเก็บรักษานานกวา ท้ังน้ีเน่ืองจากผลิตผลผักสดมีนํ้าเปนองคประกอบ 80 - 90 
เปอรเซ็นต ทําใหผลิตผลหลังเก็บเก่ียวมีการสูญเสียนํ้าจะเกิดข้ึนตลอดเวลาสงผลใหเกิดการเหี่ยวและมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
คลอโรฟลลเร็วข้ึน การลดอุณหภูมิผลิตผลภายหลังการเก็บเก่ียวเปนวิธีการหน่ึงท่ีชวยลดการสูญเสียนํ้าของผลิตผลสดได และรักษา
ปริมาณของปริมาณสารประกอบฟนอล หากปฏิบัติชาจะสงผลใหคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลติผลลดลง (Boyette et al., 
1990; Paull, 1999) 

 
สรุป 

ตนออนผักบุงท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยใชนํ้าแข็งมีคุณภาพทางเคมีกายภาพดีกวาตนออนผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ
โดยเฉพาะการสูญเสียนํ้าหนักและปริมาณสารประกอบฟนอล การสูญเสียนํ้าหนักท่ีนอยกวาของตนออนผักบุงท่ีผาน การลด
อุณหภูมิสงผลใหตนออนผักบุงมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานกวาผักบุงท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ 

 
คําขอบคุณ 
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chromatography (HPLC)”และโรงเรือนปลูกพืชไมใชดิน สาขาพืชศาสตร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนยพระนครศรีอยุธยาหันตราสําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณและเครื่องมือใน
การทําวิจัยน้ี 
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