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สัณฐานวทิยาของใบกระท่อมสดพันธ์ุก้านแดง  

เกรดใบคัด

ใบกระท่อมสดพันธุ์ก้านแดงเป็นที ่นิยมในการบริโภคมากกว่าสายพันธุ์อื ่น  แต่ยังไม่ได้มีการจัดท า
มาตรฐานการคัดเลือกลักษณะของใบกระท่อมเพื่อใช้ในการผลิตเชิงการค้า การศึกษาในด้านสัณฐานวิทยานี้จึง
เป็นจุดเริ่มต้นเพ่ือรวบรวบข้อมูลของใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดง เกรดใบคัด โดยเลือก 1 สวนจาก 3 จังหวัด ได้แก่ 
ปทุมธานี ชุมพร และเชียงราย สุ่มตัวอย่างใบกระท่อมจ านวน 20 ใบ มาท าการศึกษาลักษณะของใบ ได้ผลดังนี้ 
น ้าหนักใบมีค่าตั้งแต่ 1.7 - 4.8 กรัม โดยใบกระท่อมจากชุมพรมีค่าเฉลี่ย (3.2±0.7 กรัม) สูงกว่าน ้าหนักใบ
กระท่อมจากปทุมธานี (2.5±0.5 กรัม) และเชียงราย (2.6±0.6 กรัม) ที่มีค่าใกล้เคียงกัน ขนาดพื้นที่ใบของใบ
กระท่อมจากชุมพรมีค่ามากกว่า (156±33 ตารางเซนติเมตร) อย่างชัดเจน ซึ่งสอดคล้องกับค่าน ้าหนักใบ ส าหรับ
ค่าความกว้างของใบมีค่าตั้งแต่ 7.2 - 12 เซนติเมตร ความยาวของใบมีค่าตั้งแต่ 15 - 27 เซนติเมตร โดยจากการ
กระจายตัวของค่าขนาดและพ้ืนที่ของใบที่วัดได้ของใบกระท่อมจากจังหวัดปทุมธานีมีค่าน้อยกว่าใบกระท่อมจาก
จังหวัดชุมพรและเชียงรายอย่างชัดเจน ในขณะที่ค่าสีใบ (L*, chroma และ hue angle) จากแต่ละที่นั้นก็มี
ความแตกต่างกัน ส าหรับค่าสีแดงที่ก้านใบซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของพันธุ์นั้นก็มีความแตกต่างกัน  โดยเมื่อพิจารณา
จากลักษณะปรากฏ พบว่า ใบกระท่อมจากจังหวัดชุมพรมีสีก้านใบเป็นสีแดงชัดเจนมากกว่าใบกระท่อมจาก
จังหวัดปทุมธานีและเชียงราย ดังนั้นจากข้อมูลที่รวบรวมได้จึงสามารถน ามาจัดท าเป็นมาตรฐานเบื้องต้นเพื่อใช้
ในการคัดเลือกใบกระท่อมสดพันธุ์ก้านแดง เกรดใบคัด ก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิตในเชิงการค้าได้  

 
ค ำส ำคัญ: ใบกระท่อม สัณฐานวิทยา มาตรฐาน 

1สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี (บางขุนเทียน) 
กรุงเทพมหานคร 10500 

2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว กองส่งเสริมและประสานเพื่อประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วจิัยและนวัตกรรม  
  ส านักงานปลัดกระทรวง กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจยัและนวัตกรรม 10400 
3ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ชุมพร 86160  
4สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช ส านกัวิชาเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี นครราชสีมา 30000 
5ศูนย์เช่ียวชาญนวัตกรรมเกษตรสร้างสรรค์ สถาบันวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย ปทุมธาน ี12120 

เรื่องเต็มงานวจิยั 

จุฑามาศ พร้อมบุญ1  ปฐมพงศ์ เพ็ญไชยา2  มัณฑนา บัวหนอง1,2 พนิดา บุญฤทธิ์ธงไชย1,2 

พรรณิภา ยั่วยล1,3  สุกัญญา เอี่ยมลออ4  สรวิศ แจ่มจ ารูญ5  และเฉลิมชัย วงษ์อารี1,2 

บทคัดย่อ 
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ค าน า 

เมื่อวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ. 2564 พืชกระท่อมได้ถูกยกเลิกจากการเป็นยาเสพติดให้โทษ ส่งผลให้ประชาชน
สามารถซื้อ-ขายใบกระท่อมเพื่อน าไปบริโภคสด (เคี้ยว) หรือน าไปต้มเป็นน ้าเพื่อดื่มได้  โดยใบกระท่อมมีสารส าคัญที่
ออกฤทธิ์เป็นตัวกระตุ้นให้สามารถท างานได้ทนนานมากขึ้น (โอภาส, 2560) จึงท าให้ได้รับความนิยมในการน ามาใช้
ประโยชน์เป็นอย่างมากโดยเฉพาะในกลุ่มผู้ใช้แรงงาน ในประเทศไทยจะพบต้นกระท่อมได้มากทางภาคใต้ ซึ่งนิยมน า
ใบกระท่อมสดมาเคี้ยวหรือต้ม เพื่อการสันทนาการ หรือ เพื่อการบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ เป็นต้น และยังพบใบกระท่อมสด
วางขายในตลาด นอกจากในเขตภาคใต้แล้วยังสามารถพบใบกระท่อมได้จากภูมิภาคอ่ืน เช่น ภาคกลาง ในจ.ปทุมธานี 
นนทบุรี และอยุธยา (สาวิตรีและอาภา, 2563) และภาคเหนือ จ.เชียงราย เป็นต้น การเริ่มต้นงานวิจัยของใบกระท่อม
จากการศึกษาทางด้านสัณฐานวิทยา เป็นจุดเริ่มต้นที่ดีในการศึกษาข้อมูลพื้นฐานของใบกระท่อม ทั้งเพื่อการต่อยอด
การศึกษาวิจัยด้านเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว และในแง่ของการผลิตเชิงการค้าที่การจัดมาตรฐานของใบกระท่อม
บริโภคสดยังคงเป็นไปตามที่เกษตรกร พ่อค้า หรือผู้บริโภคก าหนดขึ้นเท่านั้น เช่น ใบกระท่อม เกรดใบคัด ซึ่งใช้
ส าหรับเคี้ยว ต้องเป็นใบที่มีความกว้างตั้งแต่ 3 นิ้ว (7.62 เซนติเมตร) ขึ้นไป ใบต้องไม่ขาด หรือต้องไมม่ีต าหนิจากการ
เข้าท าลายของโรคและแมลง ส าหรับใบที่ไม่เป็นไปตามเกรดใบคัดจะถูดจัดเป็นใบต้มหรือใบเศษ ซึ่งข้อมูลทางด้าน  
สัญฐานวิทยาของใบกระท่อมยังไม่เคยมีการศึกษาและรายงานในเชิงวิชาการมาก่อน ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้
จึงเป็นการศึกษาสัณฐานวิทยาของใบกระท่อมสดสายพันธุ์ก้านแดง เกรดใบคัด เพื่อน าข้อมูลที่ได้มาจัดท าเป็น
มาตรฐานเบื้องต้น ส าหรับใช้เป็นข้อมูลในการคัดเลือกใบกระท่อมเพ่ือการผลิตเชิงการค้าต่อไป 

สวัสดีครับ ส าหรับ Postharvest Newsletter ฉบับนี้ เราน าเสนอเรื่องเต็ม
งานวิจัยเรื่อง สัณฐานวิทยาของใบกระท่อมสดพันธุ์ก้านแดง เกรดใบคัด และใน
ส่วนของนานาสาระ น าเสนอบทความเรื่อง ผลิตภัณฑ์สลัดตัดแต่งรับประทานง่าย
ส าหรับผู้สูงอายุ โดย รองศาสตราจารย์ ดร. พิชญา พูลลาภ สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และผลสัมฤทธิ์งานวิจัย
ศูนย์ฯ น าเสนอเรื่อง การใช้เมทิลจัสโมเนทและกรดซาลิไซลิกภายหลังการเก็บ
เกี่ยวในการป้องกันอาการไส้สีน ้าตาลในสับปะรดกลุ่มควีน                                 
โดย ผศ.ดร. พนิดา  บุญฤทธิ์ธงไชย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

  เรื่องเต็มงานวิจยั                    (ต่อจากหนา้ 1) 
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อุปกรณ์และวธีิการ 

เก็บตัวอย่างใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดงจากแปลงของเกษตรกรที่มีการปลูกเพื่อการค้าในแหล่งปลูกที่แตกต่าง
กัน 3 แห่ง ได้แก่ อ.หนองเสือ จ.ปทุมธานี (ภาคกลาง) อ.ท่าแซะ จ.ชุมพร (ภาคใต้) และ อ.พาน จ.เชียงราย 
(ภาคเหนือ) โดยเกษตรกรเป็นผู้คัดเลือกใบกระท่อม เกรดใบคัด ตามวิธีการที่เกษตรกรใช้คัดเลือกเพื่อจ าหน่าย และ
จัดส่งใบกระท่อมมายังห้องปฏิบัติการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี บางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร เก็บ
รักษาใบกระท่อมสดไว้ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง เพื่อลดความร้อนสะสม จากนั้นสุ่มเลือก
ตัวอย่างใบกระท่อมจ านวน 20 ใบ มาวิเคราะห์หาน ้าหนักใบ (กรัม) วัดสีของใบ (L*, chroma และ hue) โดยใช้
เครื่องวัดสี (Colorimeter, CR-400, Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japan) จากนั้นถ่ายรูปแต่ละใบเพ่ือน า
รูปไปวิเคราะห์ (Image analysis) หาความกว้าง ความยาว (หน่วยเป็นเซนติเมตร) และพื้นที่ใบ (หน่วยเป็นตาราง
เซนติเมตร) และ สีของก้านใบ จากการวิเคราะห์ค่าความเข้มของสี (Intensity) จากค่า R สีแดง G สีเขียว และ B สีน ้า
เงิน โดยพิจารณาค่า R G B สูงสุดที่ได้จาก RGB profile จากโปรแกรม ImageJ (National Institutes of Health, 
Bethesda, Maryland, USA) 

ผลการทดลอง 

ลักษณะของใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดง เกรดใบคัด ที่ได้จาก 3 จังหวัด แสดงให้เห็นใน Figure 1 เมื่อน าไป
วิเคราะห์ลักษณะของใบ ผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่า เมื่อเปรียบเทียบน ้าหนักของใบกระท่อมพันธุ์ก้านแดงที่ปลูก
จากแหล่งปลูก 3 จังหวัด ได้แก่ ปทุมธานี ชุมพร และ เชียงราย พบว่า น ้าหนักของใบกระท่อมจากจ.ปทุมธานี และ
เชียงรายค่อนข้างใกล้เคียงกัน โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 2.5±0.5 และ 2.6±0.6 กรัม ตามล าดับ ในขณะที่ใบกระท่อม
จากจ.ชุมพรมีน ้าหนักเฉลี่ยสูงกว่าอย่างชัดเจน เท่ากับ 3.2±0.7 กรัม (Figure 2A) ซึ่งน ้าหนักของใบกระท่อมนั้น
สอดคล้องกับขนาดพื้นที่ของใบกระท่อม โดยใบกระท่อมจากจ.ปทุมธานีมีขนาดพื้นที่โดยเฉลี่ยน้อยที่สุด เท่ากับ 
109.7±19 ตารางเซนติเมตร รองลงมาคือใบกระท่อมจากจ.เชียงราย ที ่มีขนาดพื้นที ่ใบกระท่อมเฉลี ่ยเท่ากับ 
124.2±30 ตารางเซนติเมตร และใบกระท่อมจาก จ.ชุมพรมีขนาดพ้ืนที่มากที่สุด เท่ากับ 155.8±33 ตารางเซนติเมตร 
(Figure 2B) ส าหรับความกว้างและความยาวของใบกระท่อมนั้นเป็นไปในทิศทางเดียวกับน ้าหนักใบ โดยใบกระท่อม
จาก จ.ปทุมธานี และเชียงราย มีความกว้างและความยาวของใบใกล้เคียงกัน คือมีความกว้างเฉลี่ยเท่ากับ 9.0±0.9 
และ 8.6±1.0 เซนติเมตร และความยาวเฉลี่ยเท่ากับ 16.0±1.3 และ 19.3±2.2 เซนติเมตร ตามล าดับ ขณะที่ความ
กว้างและความยาวของใบกระท่อมจาก จ.ชุมพร มีค่ามากที่สุด เท่ากับ 10.4±1.0 และ 20.93±2.4 เซนติเมตร 
ตามล าดับ (Figure 2C และ 2D) 
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ส ำหรับค่ำสีของใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี จ.ชุมพร และ จ.เชียงรำย วิเครำะห์ค่ำ L*, chroma และ hue 
พบว่ำ ค่ำ L* ของสีใบกระท่อมจำกทั้งสำมแหล่งมีค่ำใกล้เคียงกันเท่ำกับ 35.3±1.8, 32.7±2.3 และ 33.3±1.2 
ตำมล ำดับ (Figure 2E) ในขณะที่ค่ำ chroma ซึ่งแสดงถึงควำมเข้มของสีใบกระท่อมจำกแหล่งปลูกทั้งสำมแห่งนั้น มี
ค่ำแตกต่ำงกันอย่ำงชัดเจน โดยใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี มีค่ำ chroma สูงที่สุด เฉลี่ยเท่ำกับ 27.1±2.3 รองลงมำ
คือใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร มีค่ำ chroma เฉลี่ยเท่ำกับ 21.2±4.5 และใบกระท่อมจำกจ.เชียงรำย มีค่ำ chroma 
เฉลี่ยต ่ำที่สุดเท่ำกับ 18.1±1.8 (Figure 2F) ส ำหรับค่ำ hue angle ของใบกระท่อมจำกแหล่งปลูกท้ังสำมแห่งนั้น ตรง
ข้ำมกับค่ำ chroma นั้นคือใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี มีค่ำ hue angle ต ่ำที่สุดเฉลี่ยเท่ำกับ 123.2±1.5 องศำ 
รองลงมำคือใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร มีค่ำ hue angle เฉลี ่ยเท่ำกับ 126.2±2.1 องศำ และใบกระท่อมจำก            
จ.เชียงรำย มีค่ำ hue angle เฉลี่ยสูงที่สุดเท่ำกับ 127.5±1.3 องศำ (Figure 2G)  

ใบกระท่อมที่ใช้ในกำรวิจัยในครั้งนี้คือพันธุ์ก้ำนแดง ซึ่งชื่อนั้นสอดคล้องกับลักษณะของก้ำนใบและเส้นกลำง
ใบซึ่งมีสีแดง ซึ่งเป็นลักษณะเด่นของใบกระท่อมสำยพันธุ์นี้ เมื่อท ำกำรวิเครำะห์สีของก้ำนใบจำก RGB profile ที่ได้
จำกกำรวิเครำะห์รูป พบว่ำ ก้ำนใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี มีค่ำควำมเข้มของสีแดงและสีเขียวอยู่ในระดับเดียวกัน 
เฉลี่ยเท่ำกับ 145.2±25.4 และ 142.4±22.0 แต่มีค่ำสีน ้ำเงินเฉลี่ยต ่ำกว่ำที ่68.4±18.1 ซึ่งกำรที่ก้ำนใบกระท่อมมีค่ำสี
แดงและสีเขียวใกล้เคียงกันนั้น ส่งผลให้สีแดงของก้ำนไม่เด่นชัด ส ำหรับใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร นั้น แม้ว่ำจะมีค่ำสี
แดงใกล้เคียงกับใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี ซึ่งมีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 143.4±19.2 แต่มีค่ำสีเขียวและสีน ้ำเงินต ่ำกว่ำมำก
คือเท่ำกับ 96.3±23.8 และ 47.9±12.0 ตำมล ำดับ ซึ่งท ำให้สีก้ำนของใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร มีสีแดงกว่ำใบกระท่อม
จำก จ.ปทุมธำนี ในกรณีสีของก้ำนใบกระท่อมจำก จ.เชียงรำย นั้นมีค่ำสีแดง สีเขียว และสีน ้ำเงินสูงกว่ำใบกระท่อม
จำก จ.ปทุมธำนี และ จ.ชุมพร โดยมีค่ำโดยเฉลี่ยเท่ำกับ 186.8±18.6, 151.1±17.5 และ 88.0±18.2 ตำมล ำดับ ซึ่ง
แม้ว่ำค่ำสีแดงจะมีค่ำที่สูงที่สุด แต่ค่ำสีเขียวก็สูงด้วยเช่นกัน ดังนั้นสีของก้ำนใบของใบกระท่อมจำก จ.เชียงรำย จึงมี
ลักษณะเป็นสีแดงอ่อนปนเขียว ซึ่งสีแดงยังไมช่ัดเจนเท่ำกับใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร (Figure 2H)  

วจิารณ์ผล 

ในช่วงเวลำของกำรด ำเนินกำรวิจัยนี้ยังไม่มีกำรจัดมำตรฐำนใบกระท่อมสดเพื่อใช้ในกำรผลิตเชิงกำรค้ำ 
เกษตรกร และผู้ค้ำใบกระท่อมส่วนใหญ่จะแบ่งเกรดของใบกระท่อมเพ่ือกำรบริโภคสด โดยก ำหนดเป็นเกรดใบคัด ซึ่ง
ก ำหนดลักษณะ คือ ใบมีรูปร่ำงสวยงำม ไม่มีรอยฉีกขำด หรือไม่มีต ำหนิจำกกำรเข้ำท ำลำยของโรคและแมลง และมี
ควำมกว้ำงของใบตั้งแต่ 3 นิ้วขึ้นไป ซึ่งเป็นเกณฑ์พื้นฐำนที่ใช้อยู่ งำนวิจัยนี้จึงสนใจศึกษำลักษณะทำงสัณฐำนวิทยำ
ของใบกระท่อม เกรดใบคัด ที่จ ำหน่ำยอยู่ในท้องตลำด เพื่อน ำข้อมูลที่ได้มำใช้ประกอบกำรพัฒนำเป็นมำตรฐำน
เบื้องต้นที่จะใช้ในกำรคัดเลือกใบกระท่อมพันธุ์ก้ำนแดงต่อไป จำกผลกำรวิจัย เมื่อพิจำรณำกำรกระจำยของข้อมูลที่วัด
ได้ในทุกค่ำแสดงให้เห็นว่ำใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี มีมำตรฐำนในกำรคัดเลือกใบซึ่งมีขนำดที่ค่อนข้ำงใกล้เคียงกัน 
โดยพิจำรณำได้จำกกลุ่มของข้อมูลที่อยู่ใกล้กันมำกกว่ำ ในขณะที่กำรกระจำยตัวของข้อมูลใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร 
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และ จ.เชียงรำย ซึ่งมีกำรกระจำยตัวของข้อมูลที่วัดได้เกือบทั้งหมดมำกกว่ำใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี ทั้งนี้กำร
กระจำยตัวของข้อมูลค่ำควำมกว้ำงของใบนั้นมีน้อยที่สุด สอดคล้องกับกำรที่เกษตรกรหรือผู้ค้ำเลือกใช้ควำมกว้ำงของ
ใบเป็นเกณฑ์ในกำรคัดเลือกใบ ดังนั้นกำรวิเครำะห์ลักษณะทำงสัณฐำนวิทยำในด้ำนอื่นเพื่อมำจัดท ำมำตรฐำนให้เป็น
เกณฑ์ในกำรคัดเลือกจึงเป็นเรื่องที่จ ำเป็น เพ่ือให้ผลผลิตมีคุณภำพและลักษณะที่สม ่ำเสมอมำกยิ่งขึ้น นอกจำกนั้นจำก
ผลกำรวิจัยยังแสดงให้เห็นว่ำก้ำนใบกระท่อมจำก จ.ชุมพร มีสีแดงอย่ำงชัด และก้ำนใบกระท่อมจำก จ.เชียงรำย มีสี
แดงอยู่บ้ำง หรือเห็นเป็นสีแดงชัดเจนกว่ำเมื่อพิจำรณำจำกใบด้ำนล่ำง ในขณะที่ใบกระท่อมจำก จ.ปทุมธำนี นั้นโดย
ส่วนใหญ่จะเห็นสีใบเป็นสีเขียวมำกกว่ำ ผลกำรทดลองดังกล่ำวอำจกล่ำวได้ว่ำแหล่งปลูกน่ำจะมีผลต่อสีของก้ำนใบ ซึ่ง
ผู้ผลิตจึงสำมำรถน ำผลกำรวิจัยไปใช้ประกอบกำรพิจำรณำแหล่งผลิตใบกระท่อมที่ตรงกับควำมต้องกำรได้ 

สรปุ 

ส ำหรับงำนวิจัยนี้เป็นกำรศึกษำลักษณะสัณฐำนวิทยำของใบกระท่อมพันธุ์ก้ำนแดง จำกสำมแหล่งปลูก       
จ.ปทุมธำนี จ.ชุมพร และ จ.เชียงรำย ซึ่งเป็นเกรดใบคัดที่เกษตรกรคัดเลือกในกำรจ ำหน่ำยเพื่อบริโภคสด จำกผล
กำรศึกษำได้แสดงให้เห็นว่ำลักษณะสัณฐำนวิทยำของใบกระท่อมที่จ ำหน่ำยให้กับผู้ซื้อนั้นมีลักษณะเป็นอย่ำงไร จำก
กำรคัดเลือกใบกระท่อมตำมขนำดควำมกว้ำงของใบเป็นหลักท ำให้ลักษณะของใบโดยรวมยังไม่มีควำมสม ่ำเสมอ และ
จำกควำมแตกต่ำงกันของลักษณะใบกระท่อมจำกทั้งสำมแหล่งปลูก แสดงให้เห็นชัดเจนว่ำยังไม่มีเกณฑ์ที ่เป็น
มำตรฐำนที่ใช้ในกำรคัดเลือกใบกระท่อม ซึ่งผลของงำนวิจัยนี้จะเป็นข้อมูลเบื้องต้นของกำรจัดท ำมำตรฐำนเพื่อใช้ใน
กำรคัดเลือกใบกระท่อมในเชิงกำรค้ำต่อไป 

ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณห้องปฏิบัติกำรศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว หน่วยปฏิบัติงำนร่วมมหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้ำธนบุรี ส ำหรับกำรเอื้อเฟื้อสถำนที่ อุปกรณ์ และเครื่องมือในกำรท ำวิจัย และขอบคุณศูนย์
นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว กองส่งเสริมและประสำนเพื่อประโยชน์ทำงวิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
ส ำนักงำนปลัดกระทรวง กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรม โครงกำรวิจัยภำยใต้โปรแกรมวิจัย
เชิงบูรณำกำร ประจ ำปีงบประมำณ 2565 (สัญญำเลขที่ I.R.P.K.1/2565) ส ำหรับทุนสนับสนุนในกำรด ำเนินกำรวิจัย 
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เอกสารอ้างอิง 

โอภาส กุรีวรรณ์. 2560. การแยกและการหาปริมาณไมทราไจนีนในใบกระท่อมจาก จ.ปทุมธานี. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท. มหาวิทยาลัย
ศิลปากร, นครปฐม. 65 น. 

สาวิตรี อัษณางค์กรชัย และ อาภา ศิริวงศ์ ณ อยุธยา. 2563. ประวัติศาสตร์ ความเป็นมาของการใช้พืชกระท่อม หน้า 1-6. ใน สมสมร 
ช ิตตระการ(บรรณาธ ิการ) .  บทสร ุปของพ ืชกระท ่อม , ศ ูนย ์ศ ึกษาป ัญหาการเสพต ิด หน ่วยระบาดว ิทยาคณะแพทยศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ หาดใหญ,่ สงขลา. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Appearance of selected grade Kratom (Mitragyna speciosa) leaf ‘Kang Dang’ from three provinces, 

Pathum Thani, Chumphon and Chiang Rai. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Distribution of morphology characteristics of 20 selected grade Kratom (Mitragyna speciosa) leaves ‘Kang 

Dang’ from three provinces, Pathum Thani, Chumphon and Chiang Rai. 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อการทดสอบและประเมินผลปัจจัยของใบมีดสับต้นข้าวโพดเพื่อเป็นอาหารสัตว์ 
โดยมีปัจจัยที่ท าการทดสอบได้แก่ ชนิดใบมีดสับ 2 แบบ คือ แบบฟันตรง และแบบฟันเฟือง จ านวน 2 ใบมีด  และ
ความเร็วรอบของใบมีดสับ 4 ระดับ คือ 700, 800, 900 และ 1,000 รอบ/นาที โดยก าหนดให้ใบมีดสับท ามุมกับแนว
ระดับ 15 องศา และอัตราการป้อน 1 กิโลกรัม/ชั่วโมง ค่าชี้ผลการทดสอบ ได้แก่ ความสามารถในการท างาน ปริมาณ
ความสูญเสีย และประสิทธิภาพในการท างาน ผลการทดสอบพบว่า การสับต้นข้าวโพดด้วยใบมีดสับแบบฟันตรงที่
ความเร็วรอบของใบมีดสับในช่วงระหว่าง 800 ถึง 900 รอบ/นาที มีความเหมาะสมส าหรับน ามาใช้ในการสับต้น
ข้าวโพดเพื่อเป็นอาหารสัตว์ โดยมีความสามารถในการท างานอยู่ในช่วงระหว่าง 350.30±1.34 ถึง 400.41±0.23 
กิโลกรัม/ชั่วโมง ขนาดของต้นข้าวโพดที่สับได้อยู่ในช่วง 2 ถึง 3 เซนติเมตร ปริมาณความสูญเสียหลังการสับอยู่ในช่วง
ระหว่าง 41.36±1.23 ถึง 47.45±0.45 เปอร์เซ็นต์ และประสิทธิภาพในการท างานอยู่ในช่วงระหว่าง 61.23±1.45 ถึง 
67.28±2.23 เปอร์เซ็นต์  

ค ำส ำคัญ : เครื่องสับ ต้นข้าวโพด ใบมีดสับ 
 
 
1สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารและชีวภาพ คณะวิศวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น จ.ขอนแก่น 40000 
2นกัศกึษาสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารและชีวภาพ คณะวศิวกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น จ.ขอนแก่น 40000 
3ศนูยว์ิจยัเครื่องจกัรกลเกษตรและวิทยาการหลงัการเก็บเกี่ยว มหาวทิยาลยัขอนแก่น 
4ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยว กองส่งเสริมและประสานเพ่ือประโยชนท์างวิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม ส านกังานปลดักระทรวง 
  กระทรวงการอดุมศกึษา  วิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม 10400 

การทดสอบและประเมนิผล 

ปัจจยัของใบมีดสับต้นข้าวโพด 

เพ่ือเป็นอาหารสัตว ์

 ชัยณรงค์ หล่มช่างค า1   วธัญญา ลากุล2 จิรายุทธ ค าอิน2  
ธีรพงษ์ โยธาวัน2 ประสิทธิ์ โสภา1 และชัยยันต์ จันทร์ศิริ3,4 

งานวจิยัของศนูย์ฯ 
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การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการกระตุ้นการสุกด้วยสารปลดปล่อยเอทิลีนต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของเนื้อผลและสรีรวิทยาของผิวเปลือกผลของมะม่วงแก้วขมิ้นที่ผ่านการกระตุ้นการสุกด้วย 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ ้า คือ 
ชุดควบคุม (ไม่กระตุ้นการสุก) แคลเซียมคาร์ไบด์ 20 กรัมต่อน ้าหนักผล 5 กก. (24 ชม.) การจุ่มด้วยอีทีฟอนความเข้มข้น 
1,000 ppm (10 นาที) และการรมด้วยไอระเหยอีทีฟอนความเข้มข้น 10,000 ppm (24 ชม.) เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

(27±3 C, 79±3% RH) เป็นเวลา 7 วัน ผลการทดลอง พบว่า ค่า a ของสีผิวผลมีค่าเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธีแต่ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ ส่วนค่า b ของผลที่กระตุ้นการสุกด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์ และการรมด้วยไอระเหยอีทีฟอน มีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม ส่วนค่า a และค่า b ของสีเนื้อที่กระตุ้นการสุกด้วยสารปลดปล่อยเอทิลีนทุกกรรมวิธีมีค่าเพิ่มขึ้น
เร็วกว่าชุดควบคุม ผลที่กระตุ้นการสุกด้วยสารปลดปล่อยเอทิลีนทุกกรรมวิธีมีค่าความแน่นเนื้อลดลงอย่างรวดเร็วและมีค่าต ่า
กว่าชุดควบคุม ขณะที่ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน ้าได้มีค่าเพิ่มขึ้นเร็วกว่าชุดควบคุมในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา 
ส่วนปริมาณกรดที่ไทเทรตได้และปริมาณวิตามินซีมีค่าต ่ากว่าชุดควบคุม การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผิวผล พบว่า ค่า 
maximal fluorescence (Fm) ของผิวผลมะม่วงที่กระตุ้นการสุกด้วยสารปลดปล่อยเอทิลีนมีค่าลดลงมากกว่าชุดควบคุมใน
วันที่ 3 ของการเก็บรักษา การรมด้วยไอระเหยอีทีฟอนท าให้ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ (Chl a) ลดลงมากกว่าชุดควบคุม ขณะที่
ปริมาณคลอโรฟิลล์บี (Chl b) มีค่าลดลงมากกว่า 80% หลังจาก 1 วันของการเก็บรักษาและการระตุ้นการสุกด้วยไอระเหยเอ
ทีฟอนมีค่าลดลงมากที่สุด ส่วนปริมาณแคโรทีนอยด์ของผลที่กระตุ้นการสุกด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์และการรมด้วยไอระเหยอีที
ฟอนมีค่าเพิ่มขึ้นเร็วกว่าชุดควบคุม คะแนนการเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือกของชุดควบคุมมีค่าต ่าที่สุดตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษา สรุป สารปลดปล่อยเอทิลีนทุกชนิดสามารถกระตุ้นให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพภายในเนื้อผลได้สูงกว่าชุดควบคุม 
ในขณะที่ผิวผลมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาภายในแต่ไม่สามารถเปลี่ยนแปลงสีผิวเป็นสีเหลืองอย่างสมบูรณ์ภายในเวลา 7 
วันของการบ่ม  

 

1สาขาวิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร ์มหาวิทยาลยัอบุลราชธานี อ.วารินช าราบ จ.อบุลราชธานี 34190 
2ศนูยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยว กองส่งเสริมและประสานเพ่ือประโยชนท์างวิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม ส านกังานปลดักระทรวงการ 
  อดุมศกึษา วิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม 10400 
5สาขาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร ์มหาวิทยาลยัอบุลราชธานี อ.วารินช าราบ จ.อบุลราชธานี 34190 
3สถาบนัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภฎับรุีรมัย ์อ าเภอเมือง จงัหวดับรุีรมัย ์31000 
4คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฎัเชียงใหม่ อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 50300 

การเปล่ียนแปลงคณุภาพเน้ือผลและ

สรรีวทิยาผิวผลของ 

ผลมะม่วงแก้วขมิ้นหลังการกระตุ้น 

การสุกด้วยสารปลดปล่อยเอทิลีน 

ปิยวรรณ ที่รักษ์1  นารีนาถ บุญเต็ม1 อุบล ชินวัง1,2 ทินน์ พรหมโชติ1,2 
สาธิต พสุวิทยกุล1,2 อดุลย์ อภินันทร์3 วัชรพงษ์ วัฒนกูล4  
วีรเวทย์ อุทโธ2,5 และเรวัติ ชยัราช1,2 

งานวจิยัของศนูย์ฯ 

บทคัดย่อ 
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รองศาสตราจารย์ ดร. พิชญา พูลลาภ 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 

แนวโน้มการเพิ ่มประชากรผู ้ส ูงอายุมีมากขึ ้นนี ้เป็นผลมาจากความเจริญก้าวหน้าด้านการแพทย์และ
สาธารณสุข และความส าเร็จของการวางแผนครอบครัวที่สามารถควบคุมการเพิ่มของประชากรในวัยเด็กและวัยหนุ่ม
สาว ส่งผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางอายุของประชากรในประเทศ ซึ่งหมายถึงอัตราการพึ่งพิงของ
ประชากรกลุ่มผู้สูงอายุจะเพ่ิมมากขึ้น จากการประชุม World Economic Forum 2012 คาดว่าในอีก 35 ปีภายหน้า
จะมีผู้สูงอายุมากถึง 2000 ล้านคน และเป็นกลุ่มที่มีก าลังซื้อไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของการบริโภครวมทั้งโลก ส าหรับ
ประเทศไทยสัดส่วนของประชากรผู้สูงอายุที่เพิ่มขึ้น จาก 4.82 ล้านคน หรือร้อยละ 8.11 ของประชากรทั้งหมด ในปี 
พ.ศ.2538 เป็นประมาณ 6.62 ล้านคน หรือร้อยละ 10.17 ในปี พ.ศ.2548 และในปี พ.ศ.2556 มีสัดส่วนของผู้สูงอายุ
ถึง ร้อยละ 14.88  ปริมาณและอัตราส่วนของจ านวนผู้สูงอายุที่เพ่ิมข้ึนตั้งแต่ปี 2530-2555 ในจ านวนที่เพ่ิมข้ึนนี้  คาด
ว่าสัดส่วนของผู้สูงอายุหญิงต่อผู้สูงอายุชายเป็น  100:85  (จันทร์เพ็ญ และคณะ, 2540) ปัญหาที่ส าคัญที่มักเกิดกับ
ผู้สูงอายุคือปัญหาทางสุขภาพอนามัย ซึ่งจะมีผลกระทบต่อภาวะค่ารักษาพยาบาลของรัฐทั้งในระยะสั้นและระยะยาว  
การประเมินภาวะโภชนาการและรูปแบบการบริโภคอาหารเดิมของผู้สูงอายุเป็นอีกแนวทางหนึ่ง เพ่ือให้ผู้ดูแลสามารถ
จัดปรับปริมาณอาหารและสารอาหารได้อย่างถูกต้องเหมาะสมกับความต้องการของผู้สูงอายุ (ไกรสิทธิ์และอุรุวรรณ, 
2540)  

ผู้สูงอายุเป็นวัยที่มีการเปลี่ยนแปลงทั้งทางด้านร่างกายและจิตใจ โดยจะมีภูมิต้านทานโรคที่ลดลง รวมถึงมี
การเจ็บป่วย และมีปัญหาด้านสุขภาพได้ง่ายกว่าคนในวัยอื่น ๆ ดังนั้นอาหารจึงจัดเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่ส่งผลต่อการมี
สุขภาพกายและใจที่ดี อย่างไรก็ตามการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของระบบทางเดินอาหาร ท าให้เกิดปัญหาในการ
เคี้ยวอาหาร การผลิตน ้าลายและการรับรู้รสชาติอาหารลดลง ท าให้ต้องใช้เวลาเคี้ยวอาหารนานขึ้น และกลืนอาหารได้
ล าบาก โดยเรียกการเปลี่ยนแปลงที่เกี ่ยวข้องกับการกลืนในวัยสูงอายุว่า  presbyphagia (Robbin et al., 1992) 
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นอกจากนี้ประสิทธิภาพในการย่อยอาหารที่ลดลง ยังส่งผลท าให้เกิดอาการท้องอืด อาหารไม่ย่อย และระบบขับถ่ายไม่
ดี แสดงให้เห็นว่านอกจากความต้องการสารอาหารที่ให้พลังงานจ าพวกโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมันแล้ว ผู้สูงอายุ
ยังต้องการใยอาหารซึ่งได้จากผักและผลไม้เป็นประจ าทุกวัน เพื่อช่วยให้ระบบขับถ่ายท างานได้ดีขึ้น ซึ่งใยอาหารจะ
ช่วยเพิ่มปริมาณของอุจจาระและอุ้มน ้าไว้ ท าให้อุจจาระไม่แข็งตัวและช่วยกระตุ้นให้เกิดการบีบตัวของล าไส้ใหญ่ ท า
ให้เกิดการขับถ่ายได้สะดวก อย่างไรก็ตามการบริโภคผักและผลไม้ของผู้สูงอายุยังคงพบปัญหาความสามารถในก าร
เคี้ยวผักและผลไม้ได้ไม่ดี จึงควรดัดแปลงการประกอบอาหารประเภทผักและผลไม้ ให้มีลักษณะอ่อนนุ่ม เคี้ยวได้ง่าย 
เพ่ือให้ผู้สูงอายุสามารถบริโภคได้สะดวกขึ้น และเป็นทางหนึ่งที่ช่วยให้ผู้สูงอายุได้รับใยอาหารเพ่ิมข้ึน  

จากการประยุกต์ใช้สารให้ความคงตัวที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์สลัดตัดแต่งรับประทานง่าย
ส าหรับผู้สูงอายุ ที่มีส่วนประกอบของอโวคาโด แตงกวาญี่ปุ่น ผักสลัดฟิลเลย์ไอซ์เบิร์ก  น ้าเลมอน เนื้ออกไก่ และน ้า
สลัดซีซาร์ พบว่าสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต คือการใช้    คาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลสร้อยละ 0.25 
ผสมกัวกัมร้อยละ 0.25 เป็นสารให้ความคงตัว โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความคงตัวของอิมัลชันในผลิตภัณฑ์เท่ากับร้อย
ละ 97.78 และเป็นสูตรที่ผู ้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.60 , 7.62, 6.14, 6.62  
และ 6.34 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงชอบมาก (6.0 – 8.0 คะแนน) โดยทั่วไปที่ระดับความชอบ
เล็กน้อย (6 คะแนน) ถือได้ว่าผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับของตลาด  

ส าหรับคุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์สลัดตัดแต่งรับประทานง่ายส าหรับผู้สูงอายุ พบว่า
ผลิตภัณฑ์มีค่าความชื้นร้อยละ 91.02 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี 0.997 ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดร้อยละ 7.25 
ปริมาณคลอโรฟิลล์เอ (chlorophyll a) คลอโรฟิลล์บี (chlorophyll b) และคลอโรฟิลล์ทั้งหมด (total chlorophyll) 
เท่ากับ 1.23, 0.63 และ 1.86 SPAD unit ตามล าดับ ปริมาณสารประกอบฟีนอล 1.42 มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กรัม 
สารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 0.76 มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ 1 กรัม และมีปริมาณวิตามินซีและวิตามินอีเท่ากับ 
173 และ 0.79 มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ 100 กรัม ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์สลัดตัดแต่งรับประทานง่ายส าหรับ
ผู ้สูงอายุสามารถตอบสนองความต้องการในด้านสุขภาพของผู ้สูงอายุ ลดปัญหาในการเคี ้ยวกลืน อุดมไปด้วย
สารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ มีใยอาหารที่ช่วยในระบบขับถ่าย นอกจากนี้ยังมีวิตามินที่จ าเป็นต่อร่างกาย  
และยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้ 

เอกสารอ้างอิง 
จันทร์เพ็ญ ชูประภาวรรณ มงคล ณ สงขลา นภาพร ชโยวรรณ และ อรุณ จิรวัฒน์กุล. 2540. การส ารวจสุขภาพประชากรอายุตั้งแต่ 56 ปีขึ้นไป

ในประเทศไทย ปี พ.ศ. 2538. วารสารการส่งเสริมสุขภาพอนามัยและสิ่งแวดล้อม 2: 21. 
ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร์ และอุรุวรรณ แย้มบริสุทธิ์.  โภชนาการกับสุขภาพของผู้สูงอายุ. 2540. วารสารส่งเสริมสุขภาพ และอนามัยสิ่งแวดล้อม 

20(2): 257-265. 
Robbins, J., J.W. Hamilton, G.L. Lof and G.B. Kempster. 1992. Oropharyngeal swallowing in normal adults of different ages. 
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หัวหน้าโครงการวิจัย  :  ผศ.ดร. พนิดา  บุญฤทธิ์ธงไชย  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
 

 

 

 

การจุ่มผลสับประรดหลังการเก็บเก่ียวในสารละลายเมทิลจัสโมเนท (MeJA) ที่ความเข้มข้น 0.01 mM นาน 3 
ชั่วโมง สามารถลดการเกิดอาการไส้สีน ้าตาลระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13°C ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 80-90 
โดยสามารถสามารถควบคุมค่าดัชนีการเกิดสีน ้าตาล (Malondialdehyde) รวมถึงยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ที่ท าให้
เกิดอาการไส้น ้าตาล ได้แก่ เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) และกระตุ้นความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และ
ปริมาณกรดแอสคอร์บิกท่ีบริเวณเนื้อติดแกนได้ทั้งผลสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในช่วงฤดูฝนและฤดูแล้ง โดยสับปะรดที่เก็บ
เกี่ยวในช่วงฤดูท่ีฝนตกมากมีเกิดอาการไส้สีน ้าตาลชัดเจนกว่าสับปะรดที่เก็บเกี่ยวในช่วงฤดูท่ีฝนตกน้อย 

 

ต้นแบบกระบวนการใชเ้มทิลจสัโมเนท 

หลังการเก็บเก่ียวลดอาการไส้สีน้าตาลในสับปะรด

ระหวา่งการเก็บรกัษา 

 

ผลสัมฤทธ์ิงานวิจยัศูนย์ฯ 
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ลักษณะปรากฏของสับปะรดในชุดควบคุม และที่แช่ในสารละลาย MeJA ความเข้มข้น 0.01 และ 0.1 mM 
เป็นเวลา 1, 2 และ 3 ชั่วโมง แล้วน ามาเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 13°C นาน 5 และ 10 วัน ก่อนย้ายมาวางที่อุณหภูมิห้อง
เป็นระยะเวลา 2 วัน ผ่าตามยาวครึ่งผล 

 

Day 0               Day 5+2               Day 10+2 

Control 

2.5 mM SA  1 hr 

2.5 mM SA 2 hr 

2.5 mM SA 3 hr 

5.0 mM SA 1 
hr 

5.0 mM SA 2 
hr 

5.0 mM SA 3 
hr 
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การจุ่มผลสับประรดหลังการเก็บเกี่ยวในสารละลายกรดซาลิไซลิก (SA) ที่ความเข้มข้น 5.0 mM นาน 2 ชั่วโมง สามารถลด
การเกิดอาการไส้สีน ้าตาลได้ทั้งในผลที่เก็บเกี่ยวในฤดูฝนและฤดูแล้ง ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13°C ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 
80-90 โดยสามารถควบคุมค่าดัชนีการเกิดสีน ้าตาล ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) ฟีนีลอาละนีลอโมเนียไลเอส 
(PAL) และคาตาเลส (CAT) กระตุ้นความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณกรดแอสคอร์บิกท่ีบริเวณเนื้อติดแกน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลักษณะปรากฏของสับปะรดในชุดควบคุม และที่แช่ในสารละลาย SA ความเข้มข้น 2.5 และ 5.0 mM เป็นเวลา 1, 2 และ 3 
ชั่วโมง แล้วน ามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13°C ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 80-90 นาน 5 และ 10 วัน ก่อนย้ายมาวางที่อุณหภูมิห้องเป็น
ระยะเวลา 2 วัน  ผ่าตามยาวครึ่งผล 

ต้นแบบกระบวนการใชก้รดซาลิไซลิก 

หลังการเก็บเก่ียวลดอาการไส้สีนา้ตาลในสับปะรดระหวา่ง

การเก็บรกัษา 

 

Day 0               Day 5+2               Day 
10+2 

Contr
ol 

2.5 mM SA  1 hr 

2.5 mM SA 2 hr 

2.5 mM SA 3 hr 

5.0 mM SA 1 
hr 

5.0 mM SA 2 
hr 

5.0 mM SA 3 
hr 
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