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Water shaken off from spinach (Spinacia oleracea L.) by a spin dryer affecting its quality and storage life 
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Abstract 
Water shaken off from spinach by a spin dryer affecting its quality and storage life was conducted at the 

Mae Poon Luang Royal Project Development Center, Amphoe Phrao, Chiang Mai during November 2010 to 
February 2011. The experiment was designed as 3x3 factorial in CRD with 3 replications composed of 3 speeds of 
a spin dryer (125, 150 and 175 rpm) and 3 spinning times (20, 30 and 40 seconds) respectively. A drum shape of 
the spin dryer made from stainless steel with dimensions of 92 cm height and 82 cm diameter driving by an 
electrical motor of 1 hp. Spinach sample of 5 kg weight was taken into a plastic basket (39.0 cm width x 58.6 cm 
length x 26.5 cm height) before put in a socket of the spin dryer. Spinach was stored in a controlled room at 5°C 
and 95 %RH. The result was found that spin dryer speed of 150 rpm and spinning time of 20 sec. gave low value 
of broken leaves and stems of spinach and the vegetable could be stored for 8-9 days, despite the percentage of 
the water left on leaves and stems was high.  
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บทคัดยอ 
การสลัดน้ําออกจากผักปวยเหล็งโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่มีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา ไดดําเนินการท่ีศูนย

พัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวง อ.พราว จ.เชียงใหม ชวงเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงเดือน มกราคม 2554 วางแผนการ
ทดลองแบบ 3x3 Factorial ใน Completely Randomized Design จํานวน 3 ซ้ํา ประกอบดวย 2 ปจจัย ไดแก การใชความเร็ว
รอบในการปนเหวี่ยงที่ตางกัน 3 ระดับ (125 150 และ 175 รอบ/นาที) และเวลาท่ีใชในการปนเหวี่ยง (20 30 และ 40 วินาที) 
เคร่ืองปนเหวี่ยงลักษณะเปนวงกลมขึ้นรูปทําจากสแตนเลสมีความสูง 92 เซนติเมตร เสนผานศูนยกลาง 82 เซนติเมตร 
ขับเคล่ือนดวยมอเตอรขนาด 1 แรงมา นําผักปวยเหล็งทั้งตนที่ผานการตัดแตงและคัดเกรดน้ําหนัก 5 กิโลกรัมใสในตะกรา
สําหรับปนเหวี่ยงขนาด (กวางxยาวxสูง 39.0x58.6x26.5 เซนติเมตร) ผักปวยเหล็งหลังผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่
ความเร็วรอบและเวลาตางกันนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต ผลการศึกษาพบวา 
การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และเวลาท่ีใชในการปนเหวี่ยง 20 วินาที มีการหักชํ้าของใบและลําตนตํ่ากวากรรมวิธีอื่นๆ 
และสามารถเก็บรักษาไดนาน 8-9 วัน แมวาจะมีเปอรเซ็นตของนํ้าตกคางบนใบและลําตนของผักปวยเหล็งมาก 
คําสําคัญ: เคร่ืองปนเหวี่ยง, ผักปวยเหล็ง, คุณภาพและอายุการเก็บรักษา 
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คํานํา 
ปวยเหล็งเปนผักเขตหนาวชนิดหนึ่งที่โครงการหลวงนํามาสงเสริมใหเกษตรกรชาวเขาปลูกเพื่อทดแทนการปลูกฝน 

โดย มีแหลงปลูกที่สําคัญในเขตจังหวัดเชียงใหม ลําปาง ลําพูน และเพชรบูรณ ซึ่งมีราคาคอนขางสูงเม่ือเทียบกับผักชนิดอื่น แต
อยางไรก็ตามผักปวยเหล็งมักมีการสูญเสียภายหลังการเก็บเก่ียวงาย (โครงการหลวง, 2532) การจัดการหลังการเก็บเก่ียว
ผักปวยเหล็งของศูนยพัฒนาโครงการหลวงไดมีการจัดการอยางเปนระบบ โดยมีการกําหนดดัชนีการเก็บเก่ียว วิธีการเก็บเก่ียว
และการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่เหมาะสม รวมถึงการจัดชั้นคุณภาพ ปญหาที่สําคัญของผักปวยเหล็งคือ การสูญเสียที่
เกิดขึ้นในขั้นตอนการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวในขั้นตอนการทําความสะอาดและการตัดแตง ซึ่งในขั้นตอนดังกลาวมีผลทําให
ผักปวยเหล็งเกิดการหักชํ้าของใบและลําตนเปนจํานวนมาก (ดนัยและนิธิยา, 2535) ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมปูนหลวงไดมี
การติดต้ังเคร่ืองปนเหวี่ยงเพื่อใชในการสลัดน้ําออกจากผักปวยเหล็ง แทนการสลัดน้ําดวยมือ เพื่อลดการสูญเสียดานการหักชํ้า
ของใบและลําตน แตยังไมมีขอมูลที่เหมาะสมในดานความเร็วรอบ และเวลาท่ีใชในการปนเหวี่ยงหากมีขอมูลเบื้องตนจะ
สามารถนําขอมูลที่ไดมาใชในการสลัดน้ําผักปวยเหล็งโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงเพื่อลดการสูญเสียของผักปวยเหล็งระหวางการ
ปฏิบัติดานการทําความสะอาดหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

วางแผนการทดลองแบบ 3x3 Factorial in Completely Randomized Design มี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 5 กิโลกรัม 
ประกอบดวย 2 ปจจัย ไดแก การใชความเร็วรอบในการปนเหวี่ยงที่ตางกัน 3 ระดับ (125 150 และ 175 รอบ/นาที) และเวลาท่ี
ใชในการปนเหวี่ยง 3 เวลา (20 30 และ 40 วินาที) โดยนําผักปวยเหล็งที่ผานการตัดแตงและคัดเกรดแลว 5 กิโลกรัม บรรจุลง
ในลังพลาสติก นําไปลางน้ําแลวทําการปนเหวี่ยงตามกรรมวิธีที่กลาวขางตน และบันทึกขอมูล ไดแก เปอรเซ็นตน้ําตกคางบน
ผักปวยเหล็ง เปอรเซ็นตการหักชํ้าของใบและลําตนหลังการปนเหวี่ยง จากนั้นนําทุกกรรมวิธีมาบรรจุในถุง PP ถุงละ 200 กรัม 
ทําการขนสงโดยรถหองเย็นมาเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต ที่อาคารคัด
บรรจุผลิตผลเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัด
เชียงใหม เพื่อทําการศึกษาอายุการเก็บรักษา ต้ังแตเดือนพฤศจิกายน 2553 ถึงเดือน มกราคม 2554 โดยใชการเห่ียวและ
เหลืองของลําตนและใบ มากกวา 75 เปอรเซ็นต เปนเกณฑหมดอายุการเก็บรักษา 
 

ผลการทดลอง 
ผักปวยเหล็งหลังผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงตามกรรมวิธี มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักแตกตางกัน โดย

การใชความเร็วรอบ 125 รอบ/นาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางเฉล่ียมากที่สุด เทากับ 5.45 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ การใชความเร็ว
รอบ 150 และ 175 รอบ/นาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางเฉล่ียเทากัน คือ 3.84 เปอรเซ็นต สวนเวลาท่ีใชในการสลัดน้ําที่ตางกัน มี
ผลตอเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักแตกตางกัน การใชเวลาในการสลัดน้ํานาน 20 วินาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักเฉล่ียสูงสุด 
เทากับ 5.25 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ การใชเวลา 30 และ 40 วินาที มีเปอรเซ็นตน้ําตกคางบนผักเฉล่ียเทากับ 4.24 และ 3.64 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 

เปอรเซ็นตการหักชํ้าของใบและลําตนของผักปวยเหล็งหลังผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยง พบวาการใชเคร่ือง
ปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบสูงและใชเวลาในการปนเหวี่ยงนานมีเปอรเซ็นตการหักชํ้าของใบและลําตนหลังสลัดน้ําสูงที่สุด การใช
ความเร็วรอบ 175 รอบ/นาที พบเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉล่ียสูงสุด เทากับ 10.20 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ การใชความเร็วรอบ 
150 และ 125 รอบ/นาที โดยมีเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉล่ียเทากับ 8.48 และ 7.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การใชเวลาในการสลัด
น้ําที่ตางกัน พบวาการใชเวลาในการสลัดน้ําที่ 30 และ 40 วินาที มีเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 8.79 และ 9.90 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนการใชเวลาในการปนเหวี่ยง 20 วินาที มีเปอรเซ็นตการหักชํ้าเฉลี่ยตํ่าที่สุดเทากับ 7.07 เปอรเซ็นต 
(Table 1) 
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Table1  Percentage of water left on leaves and stems and the broken leaves and stems of spinned spinach              
by using a spin dryer at different speeds and spinning times. 

 

Speed of spin dryer 
Water left on leaves and stems (%) Broken leaves and stems (%)

20 sec 30 sec 40 sec Average 20 sec 30 sec 40 sec Average 

125 rpm 6.06 5.45 4.85 5.45A 4.54 6.97 9.70 7.07Y 

150 rpm 4.24 3.64 3.64 3.84B 7.88 8.79 8.79 8.48Y 

175 rpm 5.45 3.64 2.43 3.84B 8.79 10.61 11.21 10.20X 

Average 5.25a 4.24ab 3.64b 4.38 7.07y 8.79x 9.90x 8.58 

F-test   - Speed (S) ** ** 

C.V. (%) 25.23 16.81 

Averages in the same column and row followed by different letter are significantly different based on 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (p<0.05) 
 
ผักปวยเหล็งที่ผานการสลัดน้ําโดยใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบและเวลาตางกัน เม่ือนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต พบวาการใชความเร็วรอบ 175 รอบ/นาที สามารถเก็บรักษาไดนาน 9.2 วัน ไม
แตกตางจากการใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที ที่สามารถเก็บรักษาไดนาน 9.7 วัน สวนการใชความเร็วรอบตํ่า 125 รอบ/นาที 
สามารถเก็บรักษาไดเพียง 8.1 วัน การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลากับเวลาในการปนเหวี่ยงนาน 40 วินาที 
มีอายุเก็บรักษานานที่สุดเทากับ 11.0 วัน การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหวี่ยงนาน 30 วินาที มี
อายุเก็บรักษาเทากับ 9.7 วัน การใชความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหว่ียงนาน 20 วินาที มีอายุเก็บ
รักษาเทากับ 8.3 วัน และการใชความเร็วรอบ 125 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหวี่ยงนาน 30 วินาที มีอายุเก็บรักษา
นอยที่สุดเทากับ 7.7 วัน ตามลําดับ (Table 2) 

 
วิจารณผลการทดลอง 

จากผลการทดลองพบวา การปนเหวี่ยงโดยใชความเร็วรอบที่สูง และใชเวลาในการปนเหวี่ยงนานมีผลทําใหปริมาณ
น้ําตกคางบนผักปวยเหล็งนอย  แตมีผลทําใหผักปวยเหล็งเกิดการหักชํ้าของใบและลําตนมาก เนื่องจากผักปวยเหล็งมีลักษณะ
ที่คอนขางอวบน้ําและมีพื้นที่ของใบกวาง (นิพนธ, 2552)   จากการศึกษาของวิบูลยและคณะ (2542) พบวาการสลัดน้ําที่ใช
ลางขิงออกจากแงงขิง ทําใหขิงแหงแบบหมาดๆ โดยจะใชเคร่ืองแบบถังหมุนเพื่อใชแรงเหวี่ยงใหน้ําหลุดออก การใชความเร็ว
รอบ 115 รอบ/นาที และเวลาท่ีใชในการสลัดน้ํา 1-1.5 นาที สามารถสลัดน้ําออกจากขิงได 43-50 เปอรเซ็นต ผลิตผลที่ผานการ
ลางทําความสะอาดแลวมีปริมาณน้ําตกคางบนผลิตผลมากก็จะทําใหเกิดการเนาเสียเร็วทําใหอายุการเก็บรักษาส้ันลง (จริงแท, 
2538; สายชล, 2528) กลาววาการเนาเกิดขึ้นเนื่องจากการเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสซึ่งเปล่ียนจากกรอบอวบน้ําเปนนิ่ม
แฉะ กล่ินเหม็นไมเปนที่ตองการของผูบริโภค การออนนุมเกิดขึ้นเนื่องจากการสลายตัวหรือออนตัวของผนังเซลล  
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Table 2  Storage life (days) of spinned spinach by using a spin dryer at different speeds and spinning time               
after storage in a controlled room at 5๐C and 95% RH 

 

Speed of spin dryer 
Storage life (days) 

20 sec 30 sec 40 sec Average 

125 rpm 8.7 7.6 8.0 8.1B 

150 rpm 8.3 9.7 11.0 9.7A 

175 rpm 10.0 9.3 8.3 9.2A 

Average 9.0 8.9 9.1 9.0 

F-test     - Speed (S) **

C.V. (%) 8.28 

Averages in the same column followed by different letters are significantly different based on 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (p<0.05) 

 
สรุปผลการทดลอง 

การสลัดน้ําผักปวยเหล็งโดยการใชเคร่ืองปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 150 รอบ/นาที และการใชเวลาในการปนเหว่ียง
นาน 20 วินาที เปนกรรมวิธีที่เหมาะสมที่สุด แมวามีเปอรเซ็นตของน้ําตกคางบนใบและลําตนของผักปวยเหล็งสูงแตมีการหักชํ้า
ของใบและลําตนตํ่ากวากรรมวิธีอื่นๆ และสามารถเก็บรักษาไดนาน 8-9 วัน  

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณ ฝายวิจัย มูลนิธิโครงการหลวง ที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัยโครงการการจัดการหลังการเก็บ
เก่ียวปวยเหล็งและเบบี้ปวยเหล็ง ปงบประมาณ 2553-2554 
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