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Abstract 
After inhibiting internal leaf extension of lemongrass with hot water  treatment and cutting into the length 

of 8 inches, browning still occurred at the bottom of stem and the tip of cut surface.  Therefore, lemongrass 
sanitized with 100 ppm of NaOCl was dipped in hot water at 52oC for 10 min before it was cut into the length of 8 
inches.  Fresh-cut lemongrass was divided into 4 treatments : (1) non-dipped (control), (2) dipped in 1% calcium 
chloride + 1% ascorbic acid+0.25% citric acid for 5 min., (3)  dipped in CelloFresh and (4) dipped in 1% calcium 
chloride + 1% ascorbic acid+0.25% citric acid for 5 min. followed by dipping in CelloFresh.  200 grams of fresh-
cut lemongrass was packed in LDPE plastic bags and stored at 5+1oC, 95+5%RH for 15 days.  It was found that 
fresh-cut lemongrass dipped in 1% calcium chloride + 1%ascorbic acid + 0.25% citric acid for 5 min, followed by 
dipping in CeloFresh appeared less browning at the bottom of stem and the tip of cut surface and had lower 
weight loss, total phenolics, PAL and PPO activities than other treatments. It was also found that non-dipped 
lemongrass had less internal leaf extension than dipped treatments. However, lemongrass in all treatments had 
acceptable internal leaf extension which was less than 0.5 cm. 
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บทคดัยอ 

หลังจากทําการยับยัง้การงอกตะไครดวยนํ้ารอนและตัดแตงใหมีความยาว 8 น้ิวแลว พบวามีสีนํ้าตาลเกิดขึ้นบริเวณ 
โคนตนและรอยตัด ดงัน้ัน จึงไดนําตะไครท่ีผานการลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม มาแช
ในนํ้ารอนอุณหภูมิ 52oC เปนเวลา 10 นาที จากน้ันตัดใหมีความยาว 8 น้ิว แบงออกเปน 4 ชุดการทดลอง คือ (1) ไมจุมสาร
และไมเคลือบ (ชดุควบคุม)  (2) จุมในสารละลาย 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25 %citric acid เปนเวลา 
5 นาที  (3) จุมในสารเคลือบเน้ือบริโภคได (CelloFresh) และ (4) จุมใน 1% calcium chloride + 1% ascorbic acid + 
0.25% citric acid เปนเวลา 5 นาที กอนจุมในสารเคลือบบริโภคได บรรจุถุงพลาสตกิ LDPE ถุงละ 200 กรัม เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5+1oC ความชื้นสัมพัทธ 95+5% เปนเวลา 15 วัน ผลการทดลองพบวา การแชตะไครตัดแตงสดในสารละลาย 1% 
calcium chloride + 1% ascorbic acid + 0.25% citric acid รวมกับการใชสารเคลือบบริโภคได พบอาการสีนํ้าตาลบริเวณ
โคนตนและปลายยอด สูญเสียนํ้าหนัก มีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด กิจกรรมของเอนไซม PAL และ PPO ต่ํากวาทรีต
เมนตอ่ืนๆ ท้ังน้ีพบวาตะไครชุดควบคมุมีเปอรเซ็นตการงอกต่าํกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ  อยางไรก็ตามการงอกของตะไครในทุกทรีต
เมนตอยูในระดับท่ียอมรับไดคือนอยกวา 0.5 เซนตเิมตร 
คําสําคัญ: ตะไคร, สารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล, สารเคลือบเน้ือบริโภคได 
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บทนาํ 
ตะไคร (Cymbopogon citratus (DC. Ex Nees) Stapf) เปนพืชเคร่ืองเทศสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ีใชในการประกอบ

อาหารไทยหลายชนิด ไมวาจะเปนอาหารประเภทยํา แกง และตมยาํกุง ซึง่เปนอาหารท่ีคนรูจักกันท่ัวโลกมตีะไครเปน
สวนประกอบ แตหลังจากการตดัปลายยอดตะไครแลว พบวาปลายยอดมีการยืดยาว ซึง่เปนปญหาในการสงออกตะไคร และ
ไดแกปญหาดงักลาวดวยการใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซยีสเปนเวลา 10 นาที หรือ การใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซยีส เปนเวลา 5 นาที สามารถยับยั้งการงอกของตะไครตดัแตงสดได 100 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 
สัปดาห (อภิตา และคณะ, 2551) แตปญหาท่ีพบหลังจากการยับยัง้การงอกดวยวิธดีังกลาวแลว ยังพบวาท่ีปลายยอด
เปล่ียนเปนสีนํ้าตาลและออนน่ิม เปนปญหาสําหรับผูสงออกตะไครตัดแตงสด การเกิดสีนํ้าตาลน้ัน เปนปญหาสําคัญของผัก
และผลไมตัดแตงสด โดยปญหาดังกลาวน้ีสามารถแกไขไดดวยการใชสารยับยัง้การเกดิสีนํ้าตาล เชน การใชแคลเซียมคลอไรด 
ซึ่งเปนสารท่ีชวยรักษาความแนนเน้ือและชวยเพ่ิมความแข็งแรงใหกับผนังเซลล หรือ การใชกรดแอสคอรบิก มีคุณสมบัติเปนตวั
จับออกซเิจนในปฏิกิริยาออกซิเดชั่น หรือ กรดซิตริก มีคุณสมบัตทํิาใหคา pH ของสารละลายลดต่ําลง และพบวาหากใชสารท้ัง 
3 ชนิดรวมกัน จะเพ่ิมประสิทธิภาพการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลอีกท้ังยงัเพ่ิมความแขง็แรงใหกับผลิตผลอีกดวย (Barett, 1995) 
ดังน้ัน งานวิจยัน้ีจงึมีวตัถุประสงค ท่ีจะศึกษาหาวิธยีับยัง้การเกิดสีนํ้าตาลบริเวณปลายยอดของตะไครตัดแตงสด 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ตะไครซื้อมาจากตลาดปฐมมงคล จ.นครปฐม ขนสงมายงัหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน จ.นครปฐม คัดเลือกตนท่ีมีขนาดใกลเคยีงกัน ลางดวยสารละลายคลอรีน 
100 พีพีเอ็ม กอนนําไปแชในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และแชในนํ้าเย็น 0-5 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 5 นาที จากน้ันแบงตนตะไครออกเปน 4 ชุดการทดลอง ดังน้ี 1. ไมแชสารและไมเคลือบ (ชุดควบคมุ) 2. แชดวย
สารละลาย 2% calcium chloride (CaCl2) +1% ascorbic acid+0.25% citric acid เปนเวลา 5 นาที            3. เคลือบดวย
สารเคลือบเน้ือบริโภคได (CelloFresh) ท่ีผลิตโดยภาควิชาวศิวกรรมเคมี จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย และ  
4. แชดวยสารละลาย 2% calcium chloride+1% ascorbic acid+0.25% citric acid เปนเวลา 5 นาที และจุมดวยสาร 
CelloFresh ผ่ึงใหแหง บรรจตุนตะไครจํานวน 200 กรัม ในถงุพลาสติก LDPE เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกผล
การทดลองในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 วัน ดังน้ี วัดการสูญเสียนํ้าหนัก การเปล่ียนแปลงคาสี (Minolta CR-400, Japan) ปริมาณ
สารประกอบฟนอลท้ังหมด (Singleton and Rossi, 1965) กิจกรรมของเอนไซม PAL (Faragher and Chalmers, 1997) และ 
PPO (Benjamin and Montgomery, 1973) วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely randomized design: CRD) (ส่ิง
ทดลอง 1 ถงุตอซ้ํา จํานวน 3 ซ้าํ) วิเคราะหขอมูลทางสถติิดวยโปรแกรม SPSS version 15 (Statistical Package for Social 
Science) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การใชสารละลาย 2% CaCl2+1% ascorbic acid+0.25% citric acid สามารถชวยลดการเกดิสีนํ้าตาลท่ีบริเวณ
ปลายยอดของตะไครได แตเมื่อใชรวมกับสาร CelloFresh พบวา ชวยลดการเกิดสีนํ้าตาลบริเวณปลายยอดและโคนของตะไคร
ตัดแตงสดไดดีท่ีสุด (Figure 1) ท้ังน้ีเน่ืองมาจาก  ascorbic acid มีหนาท่ีเปนตวัจับออกซเิจนในปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาล และ 
Citric acid มีคุณสมบัติในการลด pH ของสารใหต่ําลงอยูในระดบัท่ีเอนไซมไมสามารถทํางานได จึงเปนผลใหตะไครท่ีผานการ
แชสารสามารถลดการเกิดสีนํ้าตาลได แตเมื่อใชสารเคลือบผิว CelloFresh รวมดวยทําใหประสิทธิภาพยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล
ไดดีขึ้น เน่ืองจากสารเคลือบจะไปปดชองเปดของเซลลทําใหมกีารผานเขาออกของแก็สและไอนํ้าไดนอย การเกดิปฏิกิริยา
ระหวางสารประกอบฟนอลกับออกซิเจนในอากาศโดยมีเอนไซมเปนตัวเรงปฏิกิริยาจึงเกิดไดนอยลง ทําใหสามารถลดการเกดิสี
นํ้าตาลไดดีท่ีสุด (โสรญา, 2557; Altunkaya and Gokmen, 2009) อีกท้ังคุณภาพยงัเปนท่ียอมรับของผูบริโภค คะแนน
ลักษณะปรากฏของตะไครท่ีไมผานการแชสารและเคลือบผิวลดลงในวันท่ี 10 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากเกิดสีนํ้าตาลท่ีปลาย
ยอด แตตะไครท่ีแชในสารละลายหรือเคลือบดวยสารเคลือบผิวสามารถชวยชะลอการงอกบริเวณปลายยอดตะไครไดดีกวาการ
ไมแชหรือไมเคลือบสารเคลือบผิว การงอกของตะไครท่ีผานการแชสารละลาย 2% CaCl2+1% ascorbic acid+0.25% citric 
acid หรือ การใชสารเคลือบผิว หรือใชรวมกัน มีคาไมแตกตางกันทางสถติิ มีความยาวของบริเวณท่ีงอกในชวง 0.17-0.25 
เซนตเิมตร ซึ่งมีคามากกวาการไมแชในสารและเคลือบผิว มีคาอยูในชวง 0.14-0.17 เซนติเมตร อยางไรก็ตาม การงอกของ
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ตะไครในทุกชุดการทดลองมีคาอยูในระดับท่ียอมรับได คือ มีความงอกไมเกิน 0.5 เซนติเมตร (Figure 2A) ท้ังน้ีการงอกท่ีปลาย
ยอดของตะไครเน่ืองมาจากการแชในสารละลายหรือสารเคลือบผิวชวยการกระตุนการงอกของยอดตะไครมากกวาการไมแช
สารหรือเคลือบดวยสารเคลือบ 

ตะไครสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา 15 วัน ตะไครในชุดการทดลองท่ี 2 สูญเสียนํ้าหนักมาก
ท่ีสุดประมาณ 0.26% รองลงมา คือ ชุดควบคมุ 0.22% สําหรับการใชสารเคลือบผิว CelloFresh สามารถชะลอการสูญเสีย
นํ้าหนักของตะไครตัดแตงสดได แตไมแตกตางกันระหวางทรีตเมนต (Figure 2B) ท้ังน้ีเน่ืองมาจากการเคลือบผิวชวยปดชอง
เปดของผนังเซลล ชะลอการซมึผานของแก็สและไอนํ้าจากภายในผลิตผลออกสูภายนอก จึงเปนผลใหลดการสูญเสียนํ้าได
ดีกวาการไมใชสารเคลือบ (โสรญา, 2557)  
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
Figure 1 Shelf-life of lemongrass after treatment: control, chemical, CelloFresh and chemical + CelloFresh 
 after storage at 5˚C for 15 days 
  
 

 
 

 

 
 
 
 
Figure 2 Internal leaf extension (A) and weight loss (B) of lemongrass after treatment: control, chemical,  
 CelloFresh and chemical + CelloFresh after storage at 5˚C for 15 days 
 

บันทึกการเปล่ียนแปลงคาสี 3 บริเวณ คือ บริเวณรอยตดัปลายยอด บริเวณดานปลาย และบริเวณโคน พบวา บริเวณ
ดานปลายและบริเวณโคนของตนตะไครมีการเปล่ียนแปลงของคาสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิตเิมื่อเปรียบเทียบ
ระหวางทรีตเมนต  (ไมแสดงขอมูล) สําหรับการเปล่ียนแปลง คา L* พบวา ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 5  วันแรกของการเก็บ
รักษา หลังจากน้ันคา L* ลดลงอยางชาๆ และคงท่ีในชวงวันท่ี 10-15 (Figure 3) การลดลงของคา L* น่ันแสดงใหเห็นวาตะไคร
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ว. วิทยาศาสตรเกษตร             ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558                            การใชสารยับยั้ง  23 

เกิดการเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล ซึ่งการเปล่ียนแปลงคาสีน้ันสอดคลองกับคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตาของตะไครตดัแตงสด (Figure 
1) 

ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของเอนไซม PAL และ PPO ของตะไครท่ีผานการแชสาร 2%CaCl2+1% 
ascorbic acid+0.25% citric acid รวมกับการใชสารเคลือบผิว มีคานอยกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ ซึ่งสอดคลองกับขอมูลดาน
คุณภาพท่ีปรากฏ การเปล่ียนแปลงคาสี ท่ีพบวาเกิดสีนํ้าตาลนอยกวาในทรีตเมนตอ่ืน และไมแตกตางกันทางสถิต ิ  (ไมแสดง
ขอมูล) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 Discoloration on L* of lemongrasses after treatment: control, chemical, CelloFresh and chemical + 

CelloFresh after storage at 5˚C for 15 days 
 

สรุป 
การใชสารละลาย 2%CaCl2+1% ascorbic acid+0.25% citric acid รวมกับสารเคลือบผิว CelloFresh สามารถ

ชะลอการเกดิสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัดปลายยอดของตะไครตัดแตงสดได 15 วัน 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยีวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน รุนท่ี 53 ท่ีสนับสนุนทุนการวจิัย ขอบคณุ 

ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว ท่ีสนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวิจยั และศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกาํแพงแสน ท่ีสนับสนุนสถานท่ีทําการวิจยั 
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