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บทคัดย่อ 
 

ชุดโครงการนี้ประกอบด้วยโครงการย่อย 5 โครงการ ซึ่งวัตถุประสงค์โครงการ คือการปลูกเลี้ยงผักอีนูน
นอกถิ่นก าเนิด (ป่า) เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้และความคุ้มค่าในการน าเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ การเก็บ
เกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พฤกษเคมี การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ดองแปร
รูป และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผักอีนูน  
ผักอีนูน (Adenia viridiflora Craib) เป็นผักพ้ืนบ้านรับประทานได้ทั้งส่วนยอด ดอก และผลอ่อนมี
ประโยชน์ทั้งทางโภชนาการและทางเภสัชศาสตร์ ราคาขายค่อนข้างสูง ดังนั้นเพ่ือให้ผักอีนูนเป็นที่รู้จัก
และมีการใช้ประโยชน์ได้กว้างขวางขึ้น ในการศึกษาผลของรูปแบบค้าง ผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่าผักอีนูน 5 
สายต้น (RSPG006, RSPG007, RSPG015, RSPG018 และ RSPG031) ตอบสนองต่อชนิดค้างแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้น RSPG015 และ RSPG018 มีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าสายต้น
อ่ืนๆ และยังพบอีกว่าผักอีนูนที่ใช้ค้างแบบกระโจมดีกว่าค้างชนิดอ่ืนๆ ในส่วนผลของการใช้ปุ๋ยใน 3 สาย
ต้น ผลการศึกษาพบว่าผักอีนูนทั้ง 3 สายต้น มีการตอบสนองต่อปุ๋ยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ด้านผลของสารควบคุมการเจริญเติบโตไม่พบการตอบสนองต่อสารควบคุมการเจริญเติบโต และทางด้าน
การใช้หินฝุ่นโดยการใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่น (อัตรา 1:1) พบว่าการใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับ
หินบะซอลท์ฝุ่นมีผลต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูนมากท่ีสุด และการเจริญเติบโตของรากผักอีนูนดีที่สุด
เมื่อเทียบกับการไม่ได้ใช้ ผลวิจัยครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่าในการปลูกเลี้ยงผักอีนูนนั้น ชนิดของสายต้น วิธีการ
ปลูกเลี้ยง รูปแบบของค้าง การใช้ปุ๋ย และวัสดุปรับปรุงดิน ล้วนมีผลต่อการเจริญเติบโต ส่วนปัญหาที่พบ
ในการปลูกเลี้ยงผักอีนูน ได้แก่  การชะงักการเจริญ เติบโตของต้นเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของ
สภาพแวดล้อมอย่างรวดเร็ว โรค แมลง รวมทั้งการพักตัว ท าให้ผักอีนูนไม่เจริญเติบโตเท่าท่ีควร   
 การศึกษาการเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต่อคุณภาพของยอดผักอีนูน พบว่า ยอดผัก
อีนูนที่ตัดใช้ประโยชน์ควรมีความยาว 30-35 หรือ 50 เซนติเมตร ขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ โดยในการเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑ์พลาสติกชนิด HDPE (ทั้งมีถาดโฟมหรือไม่มีถาดโฟม) ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของยอดผักอีนูนได้นาน 12 วัน และการลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนแบบผ่าน
อากาศเย็น 5 องศาเซลเซียส นาน 5 หรือ 10 นาที และท าการเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียสท าให้
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวดีขึ้น สามารถเพ่ิมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของยอดผักอีนูนได้เพ่ือเข้าสู่ระบบ
เชิงพาณิชย์   
ก า ร ศึ ก ษ าพ ฤ ก ษ เค มี ข อ งผั ก อี นู น  พ บ ว่ า มี ส า ร จ า พ ว ก ก ลุ่ ม ฟี น อ ลิ ก ที่ มี ป ริ ม าณ สู ง  
2 ชนิด คือ ferulic acid และ sinapic acid ซึ่งพบมากในบริเวณใบอ่อน และยังพบว่ามีสารสกัดอีนูน
ประกอบไปด้วย gallic acid, caffeic acid และ coumaric acid และพบว่าสายต้น การปลูกเลี้ยงที่
ต่างกัน การใส่ปุ๋ยแบบต่างๆ มีผลต่อปริมาณพฤกษเคมหีรือชนิดที่ตรวจพบในส่วนต่างๆ ของผักอีนูน 
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การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดอง การดองผักอีนูนในสูตรผสมผักอีนูนด้วยน้ าเกลือ 
6%(w/v) ที่มีผักอีนูน หัวไชเท้า แครอท และพริก พบว่าผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 
(Mixed pickle) สูตรที่ 1 (ผักอีนูน 100% ในน้ าเกลือ 6%) และสูตรที่ 2 (อีนูน 70% หัวไชเท้า 15% 
แครอท 10% และพริก 5% ในน้ าเกลือ 6%) มีปริมาณของวัตถุดิบและสภาวะที่ เหมาะสมใน
กระบวนการดองซึ่งสามารถช่วยควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์   
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผักอีนูน โดยการน าผักอีนูนมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 
โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวแบบญี่ปุ่นที่มีผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง  การทดลองแบ่ง
ออกเป็น 2 สูตร ได้แก่สูตรส าหรับเด็กที่จะเน้นรสชาติแบบกลมกล่อม ไม่เผ็ด และสูตรส าหรับผู้ใหญ่ที่
เน้นรสชาติเผ็ดเข้มข้น ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการ ผลจาก
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวทั้ง 2 สูตร พบว่าคะแนนการยอมรับในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงการยอมรับที่ เฉยๆ จนถึง ชอบเล็กน้อย (คะแนน 3-4 จาก 5) 
แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง
และผลิตภัณฑ์ดังกล่าวนี้น่าจะมีศักยภาพเพียงพอต่อการน าไปจ าหน่ายในท้องตลาดต่อไป 
 
ค าส าคัญ: ผักอีนูน,  การปลูกเลี้ยง, การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว, พฤกษเคมี, ผักอีนูนดอง, การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 
 

This research projects includes 5 sub-projects for which the aims were to study cultural 
practices of I nun plants out of their natural habitat to find the possibility and 
feasibility of commercial application, harvesting and postharvest management and 
phytochemical analysis and to develop edible products and some other useful 
products based on phytochemical analysis results. 
I-nun plant (Adenia viridiflora Craib) is a favourite, native vegetable, preferable to 
young tips, flowers and immature fruits. It is useful as edible products and for some 
medical purposes with fairly height price. Conservation of this plant is not common 
practice. This study has the aims to conserve and find out some ways to look for 
useful aspects of them. This studies was results showed that 5 clones (RSPG006 
RSPG007 RSPG015 RSPG018 and RSPG031) had significantly. RSPG015 and RSPG018 had 
bester growth. The pavilion-trellis had bester growth when compared with circle-trellis 
and rectangle-trellis. And soil application of chemical fertilizer with foliar application 
gave the highest on growth. The research study about the effect of hormone were 
showed that all the hormones has not respond to growth. Effects of applying a 
combination of limestone tail and basalt tail (1:1) on tree growth of i-nun were results 
showed that the use their stone tail has better growth and the growth of the best root 
on i-nun plant. Results from cultivation trials indicated that selection, planting, pruning, 
supporting and training methods, fertilizer application and soil amendments were 
important factors affecting growth of I-nun plants. The major problems of I nun plant 
cultivation were stunting of growth, abrupt changes of climate, Insects, diseases and 
dormancy stunting. 
Studies on harvesting and postharvest management of I-nun (Adenia viridiflora Craib) 
shoots were observed. The results from harvesting and postharvest of fresh shoots 
appeared that edible portions of the tips should be about 30-35 cm. or 50 cm. (based 
on the use). Well packed in HDPE (foam tray or not foam tray) keeping at about 13oC 
capable of prolonging shelf life of I nun plant tips for 12 days. The results showed that 
I-nun shoot on air cooling 5oC for 5 or 10 min and stored at 13oC to improve 
postharvest quality of the tips for commercial scale. 
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From (Adenia viridiflora Craib) phytochemical profileing study, the results showed that 
there are the highest amount of two phenolic acid as ferulic acid and sinapic acid. Also 
found were the extract contain gallic acid, caffeic acid and coumaric acid. Moreover, 
after investigated the effect of clone planting and fertilizer types to the amount of 
phenolic acid in its leaves and other of I-nun. 
I-Nun is an economic indigenous vegetable, which various edible apical leave contains 
a variety of nutrients. I-nun becomes valued-product because of its seasonable growth, 
long shelf life, safety and standard quality products along with consumer demand. I-
Nun mixed pickles with saline 6% (w/v) contain by I-Nun, radishes, carrots and chili that 
were formulated at 1 (I-Nun 100% mixed pickles with saline 6% ) 2 (I-Nun 70% radishes 
15%, carrots 10%  and chili 5% mixed pickles with saline 6%) In conclusion, Formula 1 
and Formula 2 with a quantity of raw material. And optimum pickling process, which 
can help control the quality and safety of products. 
This research is a study of development of value-added product from I-nun. This work 
is focused on producing furikake from dried I-nun mixed with dried meat of snake-head 
fish. The experiment was conducted firstly by soaking fresh I-nun in hot water before 
drying it in hot air oven at 50oC for 24 hrs. Then, it was ground to be small pieces and 
mixed with other ingredients. Two furikake formulations were produced based on a 
difference of consumers’ age: adults and youths but the basic ingredients were the 
same in both formulations which are dried-shredded red shallots, dried meat of snake-
head fish, salt, and sugar. Both formulations of furikake were sensorial evaluated by 
laboratory panels. The results showed that the score of hedonic test on color, odor, 
taste, and overall acceptance of both furikake products were in the range of neither 
like nor dislike to like slightly. This revealed that these products were accepted by the 
consumers and had their own potential to launch in a real market further. 
 
Keywords: I-nun plant, Production, Postharvest handling, Phytochemicals, Product 
development 
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บทน า 
 

1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 

ผักอีนูน (I-Nun plant ชื่อวิทยาศาสตร์ Adenia viridiflora Craib) เป็นพืชเถาเลื้อยพันที่

ขึ้นอยู่ในป่า และเจริญเติบโตขึ้นคลุมยอดไม้ต่างๆ ซึ่งบางครั้งอาจจะเลื้อยพาดพันยอดไม้ที่สูงจากพ้ืนดิน

มากกว่า 20 เมตร และพบว่ามีการกระจายในพ้ืนที่ป่าเกือบทุกภาคของประเทศไทย (Santisuk et al., 

2010) ในช่วงต้นฤดูฝนระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนพฤษภาคม มีการเจริญเติบโตออกดอก ผล ที่

สามารถน ามาบริโภคได้ และผักอีนูนจะหยุดการเจริญเติบโตไม่ให้ผลผลิตในช่วงที่อากาศเย็นลงตั้งแต่

ประมาณเดือนกันยายนถึงเดือนมกราคม  ในการเก็บเกี่ยวผักอีนูนออกจากป่า คนท้องถิ่นมักจะตัดเถา

และดึงลงมาเพ่ือเก็บยอดอ่อน ดอกและผล นอกจากนั้นยังน าเอาล าต้นที่มีอายุมากไปจ าหน่ายเป็นท่อน

ปลูกที่มักจะไม่สามารถปลูกเลี้ยงให้รอดเป็นต้นใหม่ได้ ท าให้ต้นผักอีนูนถูกท าลายไป เหลือต้นอีนูนในป่า

ไม่มากนักและอาจจะหมดไปจากป่าได้  ผักอีนูนจึงเป็นพืชหนึ่งที่ควรน ามาอนุรักษ์และฟ้ืนฟูให้เกิด

ประโยชน์ ซึ่งทางโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ได้ขึ้นทะเบียนผักอีนูนเป็นพืชอนุรักษ์ของทางโครงการ 

อพ.สธ. เพ่ิมเติมจาก 8 พืชหลัก ซึ่งได้แก่ สัก มะเกี๋ยง มะกิ๊ง ชาเมี่ยง ตีนฮุ้งดอย กล้วยไม้ ทุเรียน และ

น้อยหน่าเครือ จึงควรมีงานวิจัยผักอีนูนอย่างกว้างขวางเพ่ือสนองพระราชด าริในหลายแง่มุม (เรณู ข า

เลิศ และคณะ, 2560) และน ามาเพ่ิมคุณค่าให้กับผักอีนูน  

ผักอีนูนเป็นพืชที่มีอายุค่อนข้างยืน ซึ่งต้นผักอีนูนที่งอกจากเมล็ดจะใช้เวลาเจริญเติบโต 1-2 ปี 

เพ่ือที่จะเลื้อยขึ้นไปถึงยอดไม้ได้ จากการน ามาทดลองปลูกพบว่าผักอีนูนที่งอกจากเมล็ดต้องใช้เวลา

อย่างน้อย 1 ปี  จึงจะมีความยาวของเถาประมาณ 2-3 เมตร และเริ่มเก็บเกี่ยวได้หลังจากที่มีอายุ 1 ปี

ครึ่ง การใช้ล าต้นปักช าสามารถลดเวลาลงครึ่งหนึ่ง แต่ยังไม่มีข้อมูลเกี่ยวกับความแข็งแรง และการ

ปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมเหมือนกับต้นที่ได้จากเมล็ด ซึ่งถือว่าใช้เวลาการเจริญเติบโตนานมาก (เรณู ข า

เลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2557) จากการส ารวจเบื้องต้นของคณะผู้วิจัย พบต้นผักอีนูนในอ าเภอเมือง 

จังหวัดอุทัยธานีมีอายุยืนยาวมากกว่า 50 ปี แล้วยังคงเจริญเติบโตให้ยอด ใบ ดอก ผล และเมล็ดจ านวน

มาก นอกจากนี้จากยังพบว่าผักอีนูนในเขตป่าอ่ืนที่ลงส ารวจเพ่ิมเติมมีเส้นผ่านศูนย์กลางของโคนเถา

เฉลี่ยมากกว่า 6 นิ้ว และมีอายุมากกว่า 50 ปี (สอบถามจากผู้ที่อยู่ในพื้นที่) แต่ป่าส่วนใหญ่ถูกบุกรุก ต้น

ผักอีนูนถูกท าลายไปเป็นจ านวนมาก โดยส่วนใหญ่การเก็บเกี่ยวผักอีนูนจากป่าเป็นลักษณะการท าลาย
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ต้นมักท าให้ต้นตาย จึงนับเป็นปัญหาเร่งด่วนที่ควรดูแลและแก้ไข ผู้วิจัยได้มีโอกาสเข้าไปสอบถามผู้ที่อยู่

ใกล้ป่านั้นๆ พบว่ามีจ านวนน้อยมากที่น าต้นกล้าอีนูนจากป่าเพ่ือมาปลูกไว้ในบ้านหรือใกล้บ้าน ส่วน

ใหญ่พบว่าการปลูกและดูแลรักษาต้นอีนูนนั้นท าได้ยาก มีจ านวนต้นที่รอดตายต่ ามากในการขยายพันธุ์

พบว่าเมล็ดผักอีนูนมีอัตราการงอก 20 เปอร์เซ็นต์ การตอนกิ่งสามารถออกรากได้ 0-14 เปอร์เซ็นต์ ส่วน

การปักช าสามารถออกรากได้ 41-65 เปอร์เซ็นต์ เท่านั้น (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14 

ส านักจัดการทรัพยากรป่าไม้ที่ 4, 2553) ทางคณะผู้วิจัยได้ท าการปักช ากิ่งพันธุ์ผักอีนูนระยะต่อมา 

พบว่ามีเปอร์เซ็นต์การอยู่รอดของก่ิงช าต้นผักอีนูนสูงขึ้นเฉลี่ย 85.78 เปอร์เซ็นต์ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 

2560) แต่ถ้าจะท าการส่งเสริมเข้าสู่เชิงพาณิชย์มีความจ าเป็นต้องศึกษาเพ่ิม นอกจากนี้ยังพบว่าผลแก่ที่

อยู่ในธรรมชาติ มักจะมีกระรอก กระแต สัตว์กัดแทะและแมลงต่างๆ เข้าท าลายเมล็ดหมดไปใน

ระยะเวลาอันสั้น เมล็ดอีนูนจึงแทบจะไม่สามารถงอกและเจริญเติบโตในสภาพธรรมชาติได้เลย 

คณะผู้วิจัยจึงได้เก็บรวบรวมผลแก่จากแหล่งต่างๆ จ านวนหนึ่งมาท าการทดลองเพาะเลี้ยงในเบื้องต้น 

ท าให้ผลิตต้นกล้าผักอีนูนได้จ านวนหนึ่ง (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2557) และน าไปปลูกไว้ใน

พ้ืนที่ของโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 

สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) โดยทดลองปลูกเลี้ยงและดูแลแล้วพบว่ามีการเจริญเติบโตได้ดีพอสมควร 

และได้ท าการรวบรวมอีนูนจากป่าที่เป็นแหล่งอาศัยของผักอีนูนในเกือบทุกภาคของประเทศ จ านวน

ประมาณ 50 สายต้นมาปลูก จึงได้ท าการปลูกเลี้ยงผักอีนูนต่อยอดงานวิจัย ซึ่งทางคณะผู้วิจัยพบว่า

โดยทั่วไปผักอีนูนสามารถปลูกเลี้ยงในพ้ืนที่ดอนน้ าไม่ท่วมขัง ดินค่อนข้างมีความอุดมสมบูรณ์ไม่เหนียว

เกินไปหรือเป็นทรายจัด โดยการปลูกเลี้ยงผักอีนูนให้ปลูกเลี้ยงต้นกล้าในเรือนเพาะช าเป็นระยะเวลาไม่

ต่ ากว่า 3 เดือนก่อนน าไปปลูกจริงได้ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) และมีปัจจัยหลายประการที่น่าจะมี

ผลกระทบต่อการเจริญเติบโตและให้ผลผลิตของอีนูน ซึ่งนอกจากปัจจัยที่มาจากสายต้น (clone) ที่

ต่างกันแล้ว ปัจจัยในด้านปุ๋ย การให้น้ า การตัดแต่ง รูปแบบของค้าง และการจัดการก็มีผลต่อการให้

ผลผลิตและการเจริญเติบโตของผักอีนูนอีกด้วย (มหาวิทยาลัยราชมงคล ธัญบุรี, ม.ป.ป.) ทางคณะผู้วิจัย

ศึกษาเบื้องต้นพบว่ารูปแบบของค้าง การตัดแต่ง ชนิดของปุ๋ย วัสดุปรับปรุงดิน ฤดูกาลปลูก และอ่ืนๆ 

ทั้งหมดล้วนมีผลต่อการเจริญเติบโตผักอีนูนได้ทั้งหมด (เรณู  ข าเลิศ และคณะ, 2560) จากงานการ

งานวิจัย เรณู ข าเลิศ และคณะ (2560) รายงานว่าค้างแบบรูป T และ ค้างแบบ A ภายใต้การตัดแต่ง

อย่างเหมาะสม สามารถปลูกเลี้ยงให้ผักอีนูนมีการเจริญเติบโตที่ดีและให้ผลผลิตสูงกว่าแบบอ่ืน และ

พบว่าการจัดการด้านปุ๋ย การใช้สารปรับปรุงดิน มีผลต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน เช่น การใช้ปุ๋ย

อินทรีย์ร่วมกับปุ๋ยเคมี ท าให้มีการเจริญเติบโตและผลผลิตสูงกว่าการให้ปุ๋ยแบบอ่ืนๆ (แต่สัดส่วนและ
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ปริมาณที่ควรให้ยังไม่มีการวิจัย) ส่วนการใช้สารปรับปรุงดิน การใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่นท า

ให้ผักอีนูนมีการเจริญเติบโตดีและมีระบบรากแข็งแรงกว่าการใช้สารปรับปรุงดินโดยวิธีอ่ืนๆ เป็นต้น 

และพบว่าผักอีนูนมีการเจริญเติบโตที่ดีตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ ถึงสิงหาคมมีการชะลอการเจริญเติบโต

ในช่วงปลายเดือนกันยายน และเข้าสู่ระยะการพักตัวในช่วงเดือนตุลาคมถึงมกราคม และการศึกษา

ทดลองการปลูกเลี้ยงผักอีนูนในระยะที่ 1 ได้ท ากาศึกษาผักอีนูนใน 4 สายต้น ประกอบด้วย สายต้น 

มทส. สายต้นอุทัยธานี สายต้นก าแพงเพชร และสายต้นปากช่อง พบว่าผักอีนูนมีศักยภาพที่จะพัฒนา

ไปสู่ระบบเชิงพาณิชย์ได้ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) และยังพบสายต้นผักอีนูนอีกหลายสายต้นมี

ศักยภาพที่ต้องท าการศึกษาต่อเช่นกัน 

ผลผลิตผักอีนูนที่ผู้บริโภคน ามารับประทานกันอย่างแพร่หลายมักจ าหน่ายในรูปผลผลิตสด 

พบว่ามีการน ายอดอ่อน ดอก และผลอ่อนมาจ าหน่ายเหมือนกับผักพ้ืนบ้านชนิดอ่ืนๆ ในลักษณะเป็นก า 

กอง หรือบรรจุใส่กระทงใบตอง ได้รับความนิยมน าไปต้มรับประทานกับน้ าพริกเป็นอย่างมาก (ศูนย์

ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14 ส านักจัดการทรัพยากรป่าไม้ที่ 4 , 2553) ผู้วิจัยพบว่าการ

จ าหน่ายยอดผักอีนูนในตลาดในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา ซึ่งจ าหน่ายยอดผักอีนูนความยาว

ประมาณ 1 ฟุต น ามามัดเป็นก า จ านวน 4-5 ยอด ราคาสูงถึง 20 บาท และบางครั้งพบว่ามีการตัดเอา

ยอดที่มีความยาวประมาณ 1 เมตร  มาขดเป็นวงแล้วน ามาจ าหน่ายได้ราคาถึงยอดละ 20 บาท อย่างไร

ก็ตาม การจ าหน่ายในรูปแบบอ่ืนๆ ตลอดจน การใช้เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาให้มีคุณภาพดี และมีการใช้

ประโยชน์ได้นานขึ้น รวมทั้งการจ าหน่ายผลิตผลสด จากการศึกษาของคณะผู้วิจัยในระยะที่ 1 โดยได้

เก็บเกี่ยวยอดผักอีนูนมาท าการทดสอบโดยการน ามาเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยวในถุงพลาสติกชนิด 

HDPE ที่อุณหภูมิ 10-13 องศาเซลเซียส มีสภาพที่สามารถใช้ประโยชน์ได้นาน 7-10 วัน ส่วนการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้องมีสภาพที่ใช้ประโยชน์ได้ไม่เกิน 6 วัน และยังพบอีกว่าการใส่ปุ๋ยระหว่างการปลูก

เลี้ยงผักอีนูนที่เหมาะสมกับต้นผักอีนูนท าให้ผลผลิตยอดสดสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 13 วัน (เรณู ข า

เลิศ และคณะ, 2560) หากจะน าผักอีนูนเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์มีความจ าเป็นต้องพัฒนาวิธีการเก็บเก่ียว 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการยืดอายุ จึงควรด าเนินการเพ่ือให้มีวิธีการที่มีมาตรฐานเพ่ือการ

จ าหน่ายได้กว้างขวางข้ึน 

ข้อมูลจากระบบฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน (2553) พบว่าทุก

ส่วนของผักอีนูนมีสรรพคุณทางยา ได้แก่ ต้นอ่อนหรือยอดอ่อนใช้ในการแก้ท้องเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือด

หลังคลอด แก้ไข้ ช่วยย่อยอาหาร ส่วนของรากใช้เป็นสมุนไพรบ ารุงเลือดหลังคลอด นอกจากนี้ยัง
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สามารถเข้ายารักษาโรคได้หลายกลุ่มอาการ เช่น ยาแก้ปัสสาวะเป็นหนองโดยใช้เครือผสมกับสมุนไพร

เครือง้วนหมู แช่น้ ากิน หรือถ้าร่างกายได้รับอาหารไม่สมดุลให้ เอาส่วนของเครือผสมกับเครือ

ผักหวานบ้าน เครือดอกซ้อนน้อย และผลฝรั่งที่มีไส้สีขาวอย่างละเท่าๆ กันแช่น้ าใช้ทั้งกินและอาบ ถ้า

เป็นไข้เหงื่อออก วิงเวียน น้ าลายเหนียวและเป็นลม ให้เอารากผักอีนูน รากถ่อน รากผักหวานบ้าน ราก

ตะไคร้ รากย่านางฝนใส่น้ าข้าวทาตามร่างกาย ส่วนของรากใช้แก้ไข้ออกตุ่มได้ หรือถ้ามีอาการไอให้ใช้

รากผักอีนูน เครือเขาแกบ และรากกระดูกไก่ขาวฝนใส่น้ ารับประทาน อย่างไรก็ตามผักอีนูนเมื่อลวกน้ า

ร้อนแล้วน ามารับประทานนั้นจะมีรสขมอมหวาน ซึ่งเหมาะอย่างยิ่งในการบ ารุงตับ นอกจากนี้รสขมใน

ผักอีนูนยังช่วยเรียกน้ าย่อยท าให้เจริญอาหารได้ด้วย อย่างไรก็ตามผักหรือพืชสมุนไพรต่างๆ เช่น ผัก

อีนูนเป็นพืชที่ชุมชนชาวบ้านนิยมน ามารับประทาน แต่ข้อมูลในส่วนของพฤกษเคมี (phytochemicals) 

ที่น่าจะมีผลต่อการบริโภคในเชิงของสารออกฤทธิ์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายผู้บริโภคนั้นยังมีไม่มากนัก 

ทั้งนี้สารพฤกษเคมีที่ได้รับความสนใจเป็นอย่างมาก ในปัจจุบันได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก, ฟลาโวนอยด์ 

และคลอโรฟิลล์ เพราะสารกลุ่มนี้มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

(Pourmorad et al., 2006) เพราะอย่างที่ทราบกันดีว่าอนุมูลอิสระ เป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บ

ที่ร้ายแรง เช่น โรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน เป็นต้น จากการศึกษาเบื้องต้นในระยะที่ 1 

พบว่ามีสารส าคัญในกลุ่มฟีนอลิกในใบอ่อนผักอีนูนปริมาณสูง 2 กลุ่ม ได้แก่ กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) 

และ กรดเฟอรูลิก (sinapic acid) เป็นต้น (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) ซึ่งกรดเฟอรูลิกเป็นสารที่มี

คุณสมบัติช่วยให้ผนังเซลล์ของพืชมีความแข็งแรงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Superoxides) และระงับ

กระบวนการสร้างเม็ดสีผิว (Melanogenesis) นอกจากนี้ยังพบว่ามีคุณสมบัติในการลดระดับน้ าตาล 

กระตุ้นให้เกิดการหลั่งอินซูลิน ต้านการอักเสบ ช่วยรักษาโรคเบาหวาน มะเร็งการเสื่อมของกระดูก 

สภาวะการหมดประจ าเดือน และความผิดปกติของระบบภูมิคุ้มกัน ในส่วนของกรดซิแนพพิคมี

คุณสมบัติในการรักษาโรคนิ่วในไต, มีความสามารถในการต้านการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ต้านการ

อักเสบ ความสามารถในการต้านมะเร็ง (anticancer) และยับยั้งการกลายพันธุ์ (antimutagenic) จาก

สรรพคุณดังกล่าวข้างต้นจะเห็นว่าผักอีนูนเป็นพืชที่มีประโยชน์ทั้งทางเภสัชศาสตร์และทางโภชนาการ 

แต่การศึกษาสารออกฤทธิ์ในแง่ของพฤกษเคมีของผักอีนูนยังคงมีน้อย จึงควรน าไปศึกษาในเชิงลึกต่อไป 

ส าหรับมูลค่าทางเศรษฐกิจของผักอีนูนนั้น ดอกสดสามารถขายได้ประมาณกิโลกรัมละ 80 บาท 

ผลสดราคาประมาณกิโลกรัมละ 40 บาท ส่วนผักอีนูนดองมีราคาขายประมาณกิโลกรัมละ 200 บาท 

(ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553) การดองจึงถือเป็นการเพ่ิมทางเลือกในการบริโภค

และ เพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบผักอีนูนได้ จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองแบบพ้ืนบ้านให้ได้
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คุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐาน ทางคณะผู้วิจัยได้ท าการพัฒนาสูตรการดองยอดผักอีนูน ซึ่ง

ได้สูตรที่มีความเข้มข้นของน้ าเกลือ 6% w/v เป็นสูตรต้นแบบของการดองผักอีนูน และต้องพัฒนาการ

ผลิตอีนูนดองให้มีมาตรฐานต่อไป (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑ์ผักดองอีก

ประเภทหนึ่งที่มีส่วนประกอบเป็นผักตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป น ามาดองร่วมกันได้เป็นผลิตภัณฑ์ผักดองผสม

ที่มีความหลากหลายของวัตถุดิบ การวิจัยนี้มีแนวคิดที่จะน าวัตถุดิบทางการเกษตรในเขตท้องถิ่น เช่น 

พริกสดมาดองผสมกับผักอีนูนเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และเพ่ิมคุณค่าของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่

ดึงดูดใจและมีรสชาติที่ดีเพ่ิมขึ้น โดยพริกที่จะใช้ในงานวิจัยนี้เป็นพริกชี้ฟ้าแดง (hot chili) ซึ่งเป็นสาย

พันธุ์ที่ได้ศึกษามาแล้วว่าเป็นพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย (ปิยะวรรณ กาสลัก และ

คณะ, 2554) มีการปลูกอย่างแพร่หลาย โดยมีแหล่งปลูกที่ส าคัญในจังหวัดนครราชสีมาและชัยภูมิ มี

พ้ืนที่รวมกันประมาณ 100,000 ไร่ (วีระ ภาคอุทัย และคณะ, 2549) และสามารถเพาะปลูก เก็บเกี่ยว

ผลผลิตได้ตลอดปีและเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่าย จึงสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการดองร่วมกับผักอีนูน

ได้ ซึ่งการหมักดองเป็นวิธีการที่ช่วยถนอมรักษาอาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้นานขึ้น ทั้งยัง

สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย (spoilage bacteria) และจุลินทรีย์ที่ก่อโรค

ในอาหาร (pathogenic bacteria) ได้ นอกจากนี้ยังช่วยเพ่ิมปริมาณโปรตีน กรดอะมิโน กรดไขมันที่

จ าเป็น และยังเพ่ิมปริมาณวิตามิน เช่น ไทอะมิน ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน เป็นต้น ถือเป็นการเพ่ิมคุณค่า

ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี อย่างไรก็ตามกระบวนการหมักแบบพ้ืนบ้านที่ไม่ได้ควบคุม

การหมักอย่างเหมาะสม อาจท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เน่าเสีย มีความขุ่น เกิดฟอง เกิดฝ้า กลิ่นเหม็น หรือมี

รสชาติขมได้ ดังนั้นการควบคุมกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน หรือตามหลักเกณฑ์และวิธีการ

ที่ดีในการผลิตอาหาร จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ผักดองที่มีความสม่ าเสมอ มีคุณภาพตามต้องการ และ

เป็นไปตามมาตรฐานก าหนดได้ ถือเป็นวิธีการที่จะช่วยพัฒนาและปรับปรุงวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ผักดอง

จากวิธีการดั้งเดิมให้มีคุณภาพและความปลอดภัยมากข้ึน ถือเป็นการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นให้

ยั่งยืนต่อไป 

แม้ว่าผักอีนูนดองจะมีการผลิตในท้องถิ่น และเป็นที่นิยมในการแปรรูปผลผลิตจากพืชผัก            

ชนิดนี้ก็ตาม แต่เนื่องจากลักษณะเฉพาะในเรื่องของรสขมและการเป็นผักที่มีกลิ่นเขียว (green flavor) 

อาจท าให้ผู้บริโภคที่ไม่คุ้นเคยหรือกลุ่มผู้บริโภควัยเด็กอาจปฏิเสธการบริโภคผักหรือผลิตภัณฑ์ผักดอง

จากอีนูนนี้ได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนหรือผักสาบในรูปแบบอ่ืนๆ เช่น ซุปผักอีนูน อีนูนแผ่น

คล้ายมะม่วงแผ่น เครื่องดื่มน้ าอีนูน แยมอีนูน และอีนูนหยี เป็นต้น จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่จะขยาย

ช่องทางและเผยแพร่ให้ผู้บริโภคคุ้นชินและหันมาบริโภคผักชนิดนี้ในรูปแบบที่ตอบสนองความพึงพอใจ
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ของผู้บริโภคมากขึ้น  งานวิจัยในระยะที่ 1 ได้ท าการส ารวจผู้บริโภคที่คัดเลือกไว้กลุ่มหนึ่ง ซึ่งผู้บริโภค

ส่วนใหญ่ต้องการให้น าผักอีนูนเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเครื่องดื่มน้ าผักส าเร็จรูป จึงสร้างผลิตภัณฑ์

ต้นแบบจากการน าน้ าสกัดจากผักอีนูนร้อยละ 10 น้ าหนักต่อปริมาตร ผสมกับน้ าหญ้าหวานร้อยละ 0.3 

น้ าหนักต่อปริมาตร ในอัตราส่วน 1:1 บรรจุในขวดแก้วใส และหยุดปฏิกิริยาด้วยกระบวนการพาสเจอ

ไรซ์ ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจและยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าผักอีนูน (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) 

ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้เป็นเพียงต้นแบบยังต้องมีการพัฒนาต่อ และอาจจะน าไปใช้ประโยชน์ในการสร้าง

ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผักอีนูนเพิ่มมากข้ึนอีกด้วย 

จากการศึกษาเบื้องต้นในระยะที่ 1 ด้านการปลูกเลี้ยง การเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

พฤกษเคมี และการพัฒนาเพ่ิมมูลค่าผักอีนูนเพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์  ทาง เรณู ข าเลิศ และคณะ 

(2560) รายงานสรุปได้ว่าผักอีนูนมีแนวทางที่ดีที่จะสามารถพัฒนาในด้านต่างๆ และผักอีนูนนั้นมี

ศักยภาพที่จะน าเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ แต่จ าเป็นต้องท าการศึกษาในเชิงลึกต่อไป 

 

1.2  วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
การวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการ โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแบ่งออกเป็นงาน

ต่างๆ ตามล าดับ ดังนี้ 

โครงการย่อย 1 การปลูกเลี้ยงของผักอีนูนเพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 
(1.1) เพ่ือหาวิธีการที่เหมาะสมในการปลูกเลี้ยงต้นอีนูน ให้มีการเจริญเติบโต ให้ผลผลิตที่มีคุณภาพที่
เหมาะสมในการน าเข้าสู่การวิจัยต่อยอดเพ่ือระบบเชิงพาณิชย์  
           (1.2) เพ่ือศึกษาการตอบสนองต่อปุ๋ย ทั้งอินทรีย์ และอนินทรีย์ ตลอดจนวัสดุปรับปรุงดินชนิด
ต่างๆ 
           (1.3) เพ่ือศึกษาวิธีการใช้ค้างชนิดต่างๆ และศึกษาการตัดแต่งให้เหมาะสมกับชนิดของค้างเพ่ือ
ศึกษาแนวทางในการจัดการผักอีนูนหลังการเก็บเกี่ยว 
           (1.4) เพ่ือศึกษาการใช้ฮอร์โมนเพ่ือเร่งการเจริญเติบโตและให้ผลผลิต 
           (1.5) เพ่ือผลิตวัตถุดิบผักอีนูนให้เพียงพอส าหรับการวิจัยต่อยอด (พฤกษเคมี, การหมักดองและ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่) 
           (1.6) เพ่ือศึกษาการชักน าให้มีผลผลิตนอกฤดูกาล 
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โครงการย่อย 2 การเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
           (2.1) เพ่ือศึกษาวิธีการเก็บเกี่ยว และแนวทางในการจัดการผลิตผลสดผักอีนูนหลังการเก็บเก่ียว 
           (2.2) เพ่ือหาแนวทางในการสร้างผลิตภัณฑ์จากผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว ที่มีมาตรฐาน
ทางด้านคุณภาพ เพ่ือรองรับการเข้าสู่ตลาดในรูปแบบต่างๆ 
 
โครงการย่อย 3  การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองพื้นบ้านและอีนูนดอง
แปรรูป 
          (4.1) เพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองในภาชนะบรรจุปิดสนิท ให้สามารถผลิตได้ในระดับ
ชุมชนตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
          (4.2) เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารดองจากผักอีนูน และผักอีนูนดองผสมที่มีความหลากหลายของ
วัตถุดิบ 
          (4.3) เพ่ือให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐาน
กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ 
 
โครงการย่อย 4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผักอีนูน 
          (5.1) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิม 
          (5.2) เพ่ือศึกษาถึงการยอมรับในผลิตภัณฑ์ผักอีนูนที่พัฒนาขึ้นจากผู้บริโภค 
          (5.3) เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบผักอีนูนที่มีมูลค่าเพ่ิมส าหรับผู้ที่สนใจน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
ในเชิงพาณิชย์ 
 

1.3 ทฤษฎี สมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 
ผักอีนูนเป็นพืชป่าอายุยาวที่ถูกเก็บเกี่ยวมาบริโภคเกินสมควร มีความเสี่ยงสูงที่จะถูกท าลายทั้ง

เมล็ดและต้น โดยแมลง สัตว์ป่า ไฟป่า และมนุษย์ ซึ่งการน ามาปลูกเลี้ยงในระบบการเกษตรแผนใหม่
น่าจะมีความเป็นไปได้สูงที่จะให้ทั้งผลผลิตและการอนุรักษ์  ผักอีนูนเป็นพืชที่ยังไม่ได้มีการวิจัยอย่าง
กว้างขวาง อาจมีสารส าคัญในแง่ของพฤกษเคมีที่เป็นประโยชน์ จากการศึกษาเบื้องต้นในระยะที่ 1 สรุป
ได้ว่าผักอีนูนมีแนวทางที่ดีที่จะสามารถพัฒนาในด้านต่างๆ และผักอีนูนนั้นมีศักยภาพที่ จะต่อยอดและ
น ามาพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ได้อีกมาก (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) 

ปัจจุบันผักอีนูนพบเห็นได้มากตามป่าเบญจพรรณและป่าเต็งรัง เป็นพันธุ์ไม้ประจ าถิ่นของ
ประเทศไทย ซึ่งการศึกษาวิจัยครั้งนี้มีเป้าหมายในการน าผักอีนูนที่เป็นพืชผักพ้ืนบ้าน  มีการผลิดอก
ในช่วงเดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผักดองในน้ าเกลือ โดยใช้ส่วนที่เป็น 
ยอดอ่อน ก้าน ไปจนถึงใบอ่อน ซึ่งมีรูปแบบของผลิตภัณฑ์ 2 ประเภท คือ ผักอีนูนดองและผักอีนูนดอง
ผสมกับผักชนิดอ่ืน (พริกชี้ฟ้าแดงและหัวไชเท้า) บรรจุในภาชนะบรรจุต่างๆ โดยในกระบวนการผลิต
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จะต้องปฏิบัติตามวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เพ่ือควบคุมการผลิตให้ได้ผลิตภัณฑ์ผักดองที่มี
ความสม่ าเสมอ มีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐาน และมีอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้นอีกด้วย 

แม้ว่าผักอีนูนดองจะเป็นที่นิยมในท้องถิ่น แต่ผู้บริโภคที่ไม่คุ้นเคยหรือกลุ่มผู้บริโภควัยเด็กอาจ

ปฏิเสธการบริโภคผักหรือผลิตภัณฑ์ผักดองจากอีนูนนี้ได้  จึงต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนใน

รูปแบบอ่ืนๆ เช่น ซุปผักอีนูน อีนูนแผ่นคล้ายมะม่วงแผ่น เครื่องดื่มน้ าอีนูน แยมอีนูน และอีนูนหยี เป็น

ต้น จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่จะขยายช่องทางและเผยแพร่ให้ผู้บริโภคคุ้นชินและหันมาบริโภคผักชนิดนี้ใน

รูปแบบที่ตอบสนองความพึงพอใจของผู้บริโภคมากขึ้น งานวิจัยในระยะที่ 1 ได้ท าการส ารวจผู้บริโภคที่

คัดเลือกไว้กลุ่มหนึ่ง ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการให้น าผักอีนูนเป็นผลิตภัณฑ์ ในรูปแบบเครื่องดื่มน้ าผัก

ส าเร็จรูป พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจและยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าผักอีนูน (เรณู ข าเลิศ และ

คณะ, 2560) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้เป็นเพียงต้นแบบยังต้องมีการพัฒนาต่อ และอาจจะน าไปใช้ประโยชน์ใน

การสร้างผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผักอีนูนเพิ่มมากข้ึนอีกด้วย 
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1.4 ผังแสดงภาพรวมของโครงการการปลูกเลี้ยง เก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  
พฤกษเคมีและการพัฒนาเพิ่มมูลค่าผักอีนูนเพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ (ระยะที่ 2) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผักอีนูน 
ศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
มีมูลค่าเพิ่ม รวมถึงการยอมรับในผลิตภัณฑ์ผักอีนูน 

ท่ีพัฒนาข้ึนจากผู้บริโภค 

-การผลิตอีนนู หัวไชเท้า แครอท และพรกิ ดอง 
-ศึกษาการวิเคราะหค์ณุภาพของอนีูนดอง 
วิเคราะห์คณุภาพทางเคมี สารพฤกษเคมี 
วิเคราะห์คณุภาพทางจุลชีววิทยา  
วิเคราะห์สารพิษ (Aflatoxin) 
 

 
 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูน
ผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 
      - การเตรียมวัตถุดิบ 
      - ด าเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบผงโรยข้าว 
      - การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดย
ใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

พฤกษเคมีของผักอีนูน 
ศึกษาศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัด

อีนูนส่วนต่างๆ ในกลุ่มของกลุ่มฟินอลิก 

-ศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูนในใบอ่อน-แก ่
-ศึกษาวิธีการใช้ปุ๋ยแบบต่างๆท่ีมีผลต่อสารพฤกษเคมี  
-ศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูนในสายต้นต่างๆ 
 

การเก็บเก่ียวและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว 
ศึกษาวิธีการเกบ็เกี่ยว และแนวทางในการจดัการ

ผลติผลสดผกัอนีูนหลังการเก็บเกี่ยว 

-ศึกษารูปแบบการเก็บเก่ียวผลผลิตสด (ยอด) ผักอีนูน 
-ศึกษาการลดอุณหภูมิผลผลิตสดก่อนการเก็บรักษา  
-ศึกษาบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิในการเก็บรักษา 

-ศึกษาวิธีการใช้ค้างชนิดต่างๆ และการตัดแต่ง 
-ศึกษาการตอบสนองต่อปุ๋ย  
-ศึกษาการวัสดุปรับปรุงดิน 
-ศึกษาการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต 

ผลิตวัตถุดิบผักอีนูนให้เพียงพอส าหรับการวิจัยต่อยอด  
(พฤกษเคมี, การหมักดองและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่) 

แผนงานวิจยั 
การปลูกเลีย้ง เก็บเกีย่ว การจัดการหลังการเก็บ
เกี่ยว พฤกษเคมี และการพัฒนาเพิ่มมูลคา่ผัก
อีนูนเพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย ์(ระยะท่ี 2) 

การปลูกเลี้ยงของผักอีนูนเพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 
การปลูกเลี้ยงต้นอีนูน ให้มีการเจริญเติบโต ให้ผลผลิต

ท่ีมีคุณภาพ 

การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 
ผักอีนูนดองพื้นบ้าน 

ผลิตผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองท่ีมีคุณภาพและความ
ปลอดภัยตามมาตรฐานกายภาพ พฤกษเคมี และ

จุลินทรีย์หลังการเก็บเก่ียว 

โครงการย่อยท่ี 3 

โครงการย่อยท่ี 4 

โครงการย่อยท่ี 5 

โครงการย่อยท่ี 2 

โครงการย่อยท่ี 1 
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1.5 สรุปผลการวิจัย 
ผลงานการวิจัยทั้งหมดในโครงการย่อยทั้ง 5 โครงการ ซึ่งรายละเอียดต่างๆ ได้รวบรวมและ

เขียนไว้ในรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ของแต่ละโครงการย่อย ผลการด าเนินงานและข้อสรุปโดยสังเขป
ของแต่ละโครงการมีดังต่อไปนี้ 

ผลสรุปของชุดโครงการวิจัยการปลูกเลี้ยง เก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พฤกษเคมี 
และการพัฒนาเพ่ิมมูลค่าผักอีนูนเพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ (ระยะที่ 2) การศึกษาผลของรูปแบบค้าง 3 
รูปแบบคือ ค้างแบบกระโจม ค้างแบบวงกลม และค้างแบบสี่เหลี่ยมที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของต้น 
และปริมาณผลผลิตของผักอีนูนใน 5 สายต้น (RSPG006, RSPG007, RSPG015, RSPG018 และ 
RSPG031) ผลการศึกษานี้ พบว่าผักอีนูน 5 สายต้น มีการตอบสนองต่อชนิดค้างแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้น RSPG015 และ RSPG018 มีการเจริญเติบโตดีกว่าสายต้นอ่ืนๆ และยัง
พบอีกว่าผักอีนูนที่ใช้ค้างแบบกระโจมดีกว่าค้างชนิดอ่ืนๆ ในส่วนผลของการใช้ปุ๋ย 5 แบบ คือ ต ารับ
ควบคุม, ปุ๋ยทางดินแบบคงที่, ปุ๋ยทางดินแบบคงท่ีร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ, ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น และ
ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้นร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ ที่มีต่อการเจริญเติบโตของต้นของผักอีนูนใน 3 สายต้น 
ผลการศึกษานี้โดยพบว่าผักอีนูนทั้ง 3 สายต้น มีการตอบสนองต่อปุ๋ยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ โดยสายต้น RSPG031 และ RSPG015 มีการตอบสนองจากการให้ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ หรือการใส่
ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้นรว่มกับการฉีดพ่นปุ๋ยทางใบมีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าการใส่ปุ๋ยแบบอ่ืนๆ ด้านผล
ของสารควบคุมการเจริญเติบโตทั้ง 7 แบบ (ชุดควบคุม, สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 
เข้มข้น 0.1 %, สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05 %, ไซ
โตไคนิน เข้มข้น 0.1 %, ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.2 %) ที่มีต่อการ
เจริญเติบโตของต้นผักอีนูนใน 2 สายต้น ผลการศึกษาไม่พบการตอบสนองต่อสารควบคุมการ
เจริญเติบโต และทางด้านการใช้หินฝุ่นโดยการใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่น (อัตรา 1:1) ที่มีต่อ
การเจริญเติบโตของผักอีนูนใน 5 สายต้น พบว่าการใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลล์ฝุ่นมีผลต่อการ
เจริญเติบโตของผักอีนูนมากที่สุด และการเจริญเติบโตของรากผักอีนูนดีที่สุดเมื่อเทียบกับการไม่ได้ใช้  
ผลวิจัยครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่าในการปลูกเลี้ยงผักอีนูนนั้น ชนิดของสายต้น วิธีการปลูกเลี้ยง รูปแบบของค้าง  
การใช้ปุ๋ย และวัสดุปรับปรุงดิน ล้วนมีผลต่อการเจริญเติบโต ส่วนปัญหาที่พบในการปลูกเลี้ยงผักอีนูน 
ได้แก่ การชะงักการเจริญเติบโตของต้น เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมอย่างรวดเร็ว โรค 
แมลง รวมทั้งการพักตัว ท าให้ผักอีนูนไม่เจริญเติบโตเท่าท่ีควร   

ด้านการเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบว่าขนาดความยาว 30-35 เซนติเมตร 

และยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร และท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  13 และ 27 องศาเซลเซียส 

(อุณหภูมิห้อง) พบว่ายอดผักอีนูนที่ขนาดความยาว 30-35 เซนติเมตร เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส 

สามารถรักษาคุณภาพของยอดผักอีนูนได้ดีที่สุด เนื่องจากมีการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลง

คุณภาพจากการมองเห็นที่สุด ซึ่งยอดผักอีนูนที่ขนาดความยาวต่างๆ ไม่มีผลต่อคุณภาพหลังการเก็บ
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เกี่ยว ในการลดอุณหภูมิของผลิตผลก่อนการเก็บรักษาเป็นวิธีการหนึ่งที่ช่วยรักษาคุณภาพหลังการเก็บ

เกี่ยว โดยศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบผ่านอากาศเย็น และน้ าเย็น และท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

13 และ 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของยอดผักอีนูน ผลการทดลอง

พบว่ายอดผักอีนูนที่ผ่านการลดอุณหภูมิแบบผ่านอากาศเย็น 5 องศาเซลเซียส นาน 5 หรือ 10 นาที 

และท าการเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงคุณภาพจาก

การมองเห็น และการเปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าต ารับทดลอง 

ส่วนการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่ใช้กับยอดผักอีนูน ได้แก่ ต ารับทดลอง, ถาดโฟมร่วมกับฟิล์มชนิด PVC 

(Polyvinyl chloride), ถุงพลาสติกชนิด high density polyethylene (HDPE) และถาดโฟมร่วมกับ

ถุงพลาสติกชนิด HDPE ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) พบว่า การ

เก็บรักษายอดผักอีนูนในถุงพลาสติกชนิด HDPE (ทั้งมีถาดโฟมหรือไม่มีถาดโฟม) สามารถเก็บรักษาได้

นาน 12  วัน ดังนั้นการบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด HDPE น่าจะเหมาะสมมากกว่าบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด

ฟิล์ม PVC เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของยอดของผักอีนูน  แต่

เนื่องจากการทดลองเป็นเพียงการสังเกตและประเมินคุณภาพเบื้องต้นเท่านั้น การรักษาคุณภาพยอดผัก

อีนูนจึงต้องมีการพัฒนาวิธีการต่างๆ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพควบคู่กับการประเมินรสชาติต่อไป  จากการศึกษา

ทั้ง 3 การทดลองด้านการเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว สรุปได้ว่ายอดผักอีนูนที่ตัดใช้

ประโยชน์ควรมีความยาว 30-35 หรือ 50 เซนติเมตร ขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ ในการเก็บรักษาในบรรจุ

ภัณฑ์ชนิด HDPE (ทั้งมีถาดโฟมหรือไม่มีถาดโฟม) ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาของยอดผักอีนูนได้นาน 12 วัน และการลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนแบบผ่านอากาศเย็น 5 องศา

เซลเซียส นาน 5 หรือ 10 นาที และท าการเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส ท าให้คุณภาพหลังการเก็บ

เกี่ยวดีขึ้น 

จากการศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูน พบว่า มีสารจ าพวกกลุ่มฟีนอลิกที่มีปริมาณสูง 2 

ชนิด คือ ferulic acid และ sinapic acid ซึ่งพบมากในบริเวณใบอ่อน ในการศึกษาสารพฤกษเคมีในผัก

อีนูน 30 สายต้น พบว่ามีสารจ าพวกกลุ่มฟีนอลิกที่มีปริมาณสูง 2 ชนิดคือ ferulic acid และ sinapic 

acid ซึ่งตัวอย่าง RSPG014, 022, และ 025 มีปริมาณ ferulic acid สูงที่สุด และในส่วนของ sinapic 

acid พบมากสุดในตัวอย่าง RSPG014, 028, 034, และ 040 

จากการศึกษาสายต้นของผักอีนูนต่างๆ จากงานวิจัยที่มีผลต่อพฤกษเคมี (สายต้นใหม่) สายต้น

ของผักอีนูนต่างๆ จากแปลงแม่พันธุ์ที่มีผลต่อพฤกษเคมี และสายต้นของผักอีนูนและการใช้ปุ๋ยรูปแบบ
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ต่างๆ ที่มีผลต่อพฤกษเคมี พบว่า ผักอีนูนประกอบไปด้วย gallic acid, caffeic acid, coumaric acid, 

ferulic acid และ sinapic acid ซึ่งในการวิเคราะห์สายต้นใหม่ gallic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง 

RSPG031*ใบแก่ caffeic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG018*ใบแก่ ferulic acid พบมากที่สุดใน

ตัวอย่าง RSPG031*ใบแก่ sinapic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG031*ใบอ่อน ในการวิเคราะห์

จากสายต้นแปลงแม่พันธุ์ gallic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG019*ใบอ่อน caffeic acid พบมาก

ที่สุดในตัวอย่าง ก าแพงเพชร*ใบแก่ ferulic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง ปากช่อง*ใบอ่อน sinapic 

acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง อุทัยธานี*ใบแก่ ในการวิเคราะห์ปุ๋ยต่างชนิดกัน gallic acid พบมากที่สุด

ในตัวอย่าง RSPG 031*control*ใบอ่อน caffeic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG 015*ใส่ทางดิน

คงที่+ฉีดพ่น*ใบแก่ coumaric acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG006*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบแก่ 

มี ferulic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG031*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบแก่ sinapic acid พบ

มากที่สุดในตัวอย่าง RSPG031*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบอ่อน และลูกของผักอีนูนขนาดต่างๆ มีผล

ปริมาณของพฤกษเคมทีี่แตกต่างกัน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองพ้ืนบ้านให้ได้คุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐาน การ
ดองอีนูนสูตรผสมอีนูนด้วยน้ าเกลือ 6%(w/v) ที่มีผักอีนูน หัวไชเท้า แครอท และพริก พบว่าสูตรที่ 1, 2 
และ 3 พบการเจริญของแบคทีเรียทั้งหมด คือ log 3.34, 3.57 และ 4.12 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งสัมพันธ์
กับการเพ่ิมขึ้นของจ านวนแบคทีเรียแลคติก คือ log 8.51 7.33 และ 7.35 cfu/g ตามล าดับ แสดงให้
เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงไปตลอดระยะเวลาการการดองอีนูน แบคทีเรียแลคติกจะผลิตสารส าคัญออกมา
นอกเซลล์ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ก่อโรคใน
อาหารได้ ในสูตรที่ 1 และ 2 ไม่พบการเจริญของเชื้อ Bacillus cereus Staphylococcus aureus  
และมีจ านวนเชื้อยีสต์ รา ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด และกระบวนการดองทีมีแบคทีเรียแลคติกเข้า
มาเกี่ยวข้องเมื่อเวลาผ่านไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติ และกลิ่นรสที่เฉพาะตัวแตกต่างกันซึ่งแตกต่าง
จ ากสู ต รที่  3  พ บ การป น เปื้ อ น และการ เจ ริญ ขอ ง เชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย์ ก่ อ โรค  Bacillus cereus  
Staphylococcus aureus และมีจ านวนเชื้อยีสต์และรา เกินมาตรฐานก าหนด สอดคล้องกับ
คุณลักษณะทางกายภาพที่เกิดข้ึนในสูตรที่ 3 คือ มีการเกิดฝ้าจากการเจริญของยีสต์ที่ผิวหน้าของน้ าดอง 
และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีลักษณะนิ่ม เละ และไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Escherichia coli ใน
ผลิตภัณฑ์ทุกสูตรหลังกระบวนการดอง ในสูตรที่ 2 มีปริมาณฟีนอลิกเพ่ิมมากขึ้นจาก 0.40±0.23 เป็น 
8.66±1.66mg GAE/g ในกระบวนการดองส่งผลให้อัตราของปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดเพ่ิมขึ้น ส่วน
ปริมาณสารแอนโทไซยานินลดลง โดยคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 2,2-diphynyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ยังไม่พบการปนเปื้อนของสารพิษอะฟลาท็อกซิน เนื่องจากกระบวนการดอง
นี้มีกิจกรรมของจุลินทรีย์หลายชนิดเกิดขึ้น ซึ่งมีความสามารถในการสลายโครงสร้างของสารพิษอะฟ
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ลาท็อกซิน สรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ (Mixed pickle) สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 
มีปริมาณของวัตถุดิบ และสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการดองซึ่งสามารถช่วยควบคุมคุณภาพและ
ความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผักอีนูน พบว่าการน าผักอีนูนมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์

ส าเร็จรูปนั้นถือเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์และสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผักอีนูนอีกด้วย ผงโรยข้าว

ญี่ปุ่นคืออาหารส าเร็จรูปที่เน้นความสะดวกและคุณประโยชน์ที่ครบถ้วน การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวแบบ

ญี่ปุ่นที่มีผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้งจึงเป็นที่น่าสนใจอย่างมาก การทดลองนี้เร่ิมจากการน าผักอีนูนมา

ลวกด้วยน้ าร้อน ก่อนน าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นน ามาท าให้เป็น

ชิ้นเล็กๆและผสมกับส่วนผสมพื้นฐานอ่ืนๆ ได้แก่ หอมแดงอบแห้ง เนื้อปลาช่อนป่น เกลือ น้ าตาล โดยแบ่งการ

ทดลองออกเป็น 2 สูตร ได้แก่สูตรส าหรับเด็ก ที่จะเน้นรสชาติแบบกลมกล่อม ไม่เผ็ด และสูตรส าหรับผู้ใหญ่ ที่

เน้นรสชาติเผ็ดเข้มข้น ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการ ผลจากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวทั้ง 2 สูตร พบว่า คะแนนการยอมรับในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงการยอมรับที่ เฉยๆ จนถึง ชอบเล็กน้อย (คะแนน 3-4 จาก 5) แสดงให้เห็นว่า

ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้งและผลิตภัณฑ์ดังกล่าว

นี้น่าจะมีศักยภาพเพียงพอต่อการน าไปจ าหน่ายในท้องตลาดต่อไป 

           จากข้อมูลการศึกษาเบื้องต้นทั้ง 5 โครงการของผักอีนูน ใน 5 สายต้น ทั้งด้านการปลูกเลี้ยง 
ด้านการเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดอง และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า  พบว่าสายต้น RSPG018 เหมาะส าหรับการส่งเสริมให้มีการปลูกเลี้ยง ให้ได้
ผลผลิตสด และน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จึงเหมาะแก่การที่จะศึกษาเพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์
ต่อไป 
 

1.6 ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 
  1. สายต้น (clone) ของผักอีนูนที่มีความหลากหลาย สามารถเป็นแหล่งพันธุกรรมที่น าไปศึกษาต่อไป  
  2. การวิธีการปลูกเลี้ยง การจัดการดูแล การจัดการปุ๋ย การให้น้ า การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต ที่
ให้ผลดีขึ้นกว่าระยะที่ 1 เพื่อที่จะท าให้ได้ผลผลิตอีนูนที่มีคุณภาพ   
  3. แนวทางการเก็บเกี่ยวผลผลิตผักอีนูนสด (ยอด) และการจัดการผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวที่ท าให้
รักษาคุณภาพของผลผลิตผักอีนูนสด (ยอด)  
  4. องค์ความรู้เกี่ยวกับสารพฤกษเคมีในต้นอีนูนที่น าไปศึกษาต่อยอดได้   
  5. ผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองผสมหัวไชเท้า แครอท และพริก  
  6. ผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่าแก่ผักอีนูน ได้แก่ ผงโรยข้าวแบบญี่ปุ่นที่มีผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 
โดยสามารถสรุปเป็นผลผลิต และตัวชี้วัดของแต่ละโครงการได้ดังต่อไปนี้ 
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 ตัวชี้วัด 

1. การปลูกเลี้ยงผักอีนูนเพ่ือ
เข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย ์

- สามารถอนุรักษ์ผักอีนูนไม่ให้สูญพันธุ์ด้วย 

- ได้การปลูกเลี้ยง วิธีการจัดการค้าง การตัดแต่ง ปุ๋ย สารควบคุมการเจริญเติบโตที่
ละเอียดมากข้ึนจากระยะที่ 1  
- ได้จ านวนต้นพันธุ์ใช้เป็นแหล่งพันธุกรรมที่จะน าไปศึกษาต่อไป 

- ผลิตวัตถุดิบผักอีนูนเพื่อเป็นแหล่งวัตถุดิบให้เพียงพอส าหรับการวิจัยต่อยอด 
(ผลิตผลสด, พฤกษเคมี,การหมักดองและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่) 

2. การเก็บเกี่ยวและการ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

- ส่วนท่ีใช้ประโยชน์ในระยะแรก คือ ยอดที่มีความยาว 30 ซม. และช่วง 30-50 ซม. 
- ได้แนวทางการเก็บเกี่ยว และการจัดการผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว เช่น การเก็บ
รักษาในอุณหภมูิต่างๆ บรรจภุัณฑ์ในการเก็บรักษา 

- ได้แนวทางการยืดอายุการเก็บรกัษาผักอีนูน 
- ได้กระบวนเบื้องต้นของการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวตั้งแต่เก็บเกีย่วจนถึงเก็บรักษา 

3. พฤกษเคมีของผักอีนนู - ได้เทคนิคการสกัดสารพฤกษเคมใีนผักอีนูน 
- ส่วนต่างๆของผักอีนูนคือ ใบอ่อน แก่ และลูกผักอีนูน มีสารในกลุม่ Phenolic 
profiling ประกอบด้วย gallic acid, protocatechuic acid, caffeic acid, 
coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid 
- การปลูกเลี้ยงผักอีนูน เช่น การใส่ปุ๋ยระหว่างการปลูกเลี้ยงแบบต่างๆมีผลต่อ
ปริมาณสารพฤกษเคมีในผักอีนูน 

4. การพัฒนาคุณภาพ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผัก
อีนูนดองพ้ืนบ้าน 

การดองอีนูนสูตรผสมอีนูนด้วยน้ าเกลือ 6%(w/v) ที่มีอีนูนผสม หัวไชเท้า แครอท 
และพริก 

- ไดสู้ตรการดองในน้ าเกลือ 

- ปลอดภยัดา้นกระบวนการผลิตอีนูนผสม หัวไชเท้า แครอท และพริกดอง ตอ่สุขภาพ
ของผู้บริโภค  
- ทุกขั้นตอนให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) เพื่อให้
ผลิตภณัฑ์อีนูนดองที่ไดม้ีความปลอดภัย 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าผักอีนูน 

การพัฒนาผลิตภณัฑผ์งโรยข้าวแบบญี่ปุ่นที่มีผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 

- ผลิตภณัฑต์้นแบบได้ 2 สูตร ไดแ้ก่สูตรส าหรับเด็ก ท่ีจะเน้นรสชาติแบบกลมกล่อม 
ไม่เผ็ด และสตูรส าหรบัผู้ใหญ่ ท่ีเนน้รสชาติเผ็ดเข้มข้น 
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1.7 หน่วยงานที่น าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  
 1. เป็นองค์ประกอบความรู้ในการวิจัยต่อไป 
กลุ่มเป้าหมาย 
- โรงเรียนต่างๆ 
- มหาวิทยาลัยต่างๆ 
- หน่วยงานส่งเสริมการเกษตร 
- กรมวิชาการ 
- หน่วยงานของรัฐที่เก่ียวของ 
         2. บริการความรู้แก่ประชาชน 
กลุ่มเป้าหมาย 
- กลุ่มของเกษตรกรที่สนใจ 
- กรมพัฒนาชุมชน 
- กรมส่งเสริมการปกครองส่วนท้องถิ่น 
        3. การน าไปผลิตสู่เชิงพาณิชย์ 
กลุ่มเป้าหมาย 
- ผู้ที่สนใจลงทุนน าผลิตผลจากผักอีนูนไปผลิตในเชิงอุตสาหกรรม 
- ภาคเอกชน 
        4. ประโยชน์ต่อกลุ่มเป้าหมายต่อการอนุรักษ์ 
กลุ่มเป้าหมาย 
- โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมารี (อพ.สธ.) 
- กรมอุทยานแห่งชาต ิ
- กรมป่าไม ้
- ป่าชุมชนต่างๆ 
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การด าเนินงานวิจัย 
การด าเนินการวิจัยในชุดโครงการการปลูกเลี้ยง เก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พฤกษ

เคมี และการพัฒนาเพ่ิมมูลค่าผักอีนูนเพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์  (ระยะที่ 2) นี้น ามาสรุปขั้นตอนการ
ด าเนินงาน ซึ่งรายละเอียดต่างๆ ในการด าเนินงานวิจัยแบ่งออกเป็น 5 โครงการย่อย โดยแต่ละโครงการ
ย่อย ดังต่อไปนี้ 

 
โครงการย่อยท่ี 1. การปลูกเลี้ยงของผักอีนูนเพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 

หัวหน้าโครงการวิจัยย่อย : ดร. อัศจรรย์ สุขธ ารง และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เรณู ข าเลิศ 
หน้าที่ของนักวิจัย : รับผิดชอบงานปลูกเลี้ยงพร้อมการตัดแต่ง การให้ปุ๋ย การใช้สารควบคุมการ
เจริญเติบโต  การใช้วัสดุปรับปรุงดิน และการผลิตวัตถุดิบเพ่ือการวิจัยต่อยอด 
 

โครงการย่อยท่ี 2. การเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผักอีนูนสด 
หัวหน้าโครงการวิจัยย่อย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เรณู ข าเลิศ 
หน้าที่ของนักวิจัย : รับผิดชอบการบริหาร และประสานงานโครงการฯ การเก็บเก่ียว และ การ
จัดการหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลผักอีนูนในรูปผลิตผลสด ร่วมรับผิดชอบงานปลูกเลี้ยงพร้อมการ
ตัดแต่ง การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต  การใช้วัสดุปรับปรุงดิน และการผลิตวัตถุดิบเพื่อ
การวิจัยต่อยอด 
 

โครงการย่อยท่ี 3. พฤกษเคมีของผักอีนูน 
หัวหน้าโครงการวิจัยย่อย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ 
หน้าที่ของนักวิจัย : รับผิดชอบการศึกษาพฤกษเคมีของผักอีนูน 
 

โครงการย่อยท่ี 4. การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองพื้นบ้าน 
หัวหน้าโครงการวิจัยย่อย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ปิยะวรรณ กาสลัก 
หน้าที่ของนักวิจัย : รับผิดชอบการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองพ้ืนบ้าน 
และผักอีนูนดองแปรรูป 
 

โครงการย่อยท่ี 5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผักอีนูน 
หัวหน้าโครงการวิจัยย่อย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศิวัฒ ไทยอุดม 
หน้าที่ของนักวิจัย : รับผิดชอบการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผักอีนูน 
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โครงการย่อยที่ 1 

 
การทดลองการปลูกเลี้ยงผักอีนูน

เพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 
 
 

ผู้รับผิดชอบ 
ดร. อัศจรรย์ สุขธ ารง 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เรณู  ข าเลิศ 
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บทคัดย่อ 
 

ผักอีนูน (Adenia viridiflora Craib) เป็นผักพ้ืนบ้านรับประทานได้ทั้งส่วนยอด ดอก และผล
อ่อน มีประโยชน์ทั้งทางโภชนาการและทางเภสัชศาสตร์ มีราคาขายค่อนข้างสูง  ดังนั้นเพ่ือให้ผักอีนูน
เป็นที่รู้จักและมีการใช้ประโยชน์ได้กว้างขวางข้ึน ในการศึกษาผลของรูปแบบค้าง 3 รูปแบบคือ ค้างแบบ
กระโจม ค้างแบบวงกลม และค้างแบบสี่เหลี่ยมที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของต้น และปริมาณผลผลิต
ของผักอีนูนใน 5 สายต้น (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ RSPG031) ผลการศึกษานี้ 
พบว่าผักอีนูน 5 สายต้น ตอบสนองต่อชนิดค้างแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้น 
RSPG015 และ RSPG018 มีการเจริญเติบโตดีกว่าสายต้นอ่ืนๆ และยังพบอีกว่าผักอีนูนที่ใช้ค้างแบบ
กระโจมดีกว่าค้างชนิดอ่ืนๆ ในส่วนผลของการใช้ปุ๋ย 5 แบบ คือ ต ารับควบคุม, ปุ๋ยทางดินแบบคงที่, ปุ๋ย
ทางดินแบบคงที่ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ, ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น และปุ๋ยทางดินตามขนาดต้นร่วมกับ
ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ ที่มีต่อการเจริญเติบโตของต้นของผักอีนูนใน 3 สายต้น ผลการศึกษานี้โดยพบว่าผัก
อีนูนทั้ง 3 สายต้น มีการตอบสนองต่อปุ๋ยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสายต้น RSPG031 
และ RSPG015 มีการตอบสนองจากการให้ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ หรือการใส่ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น
ร่วมกับการฉีดพ่นปุ๋ยทางใบมีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าการใส่ปุ๋ยแบบอ่ืนๆ ด้านผลของสารควบคุมการ
เจริญเติบโตทั้ง 7 แบบ (ชุดควบคุม, สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, สาหร่าย 
เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 %, 
ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.2 %) ที่มีต่อการเจริญเติบโตของต้นผักอีนูนใน 
2 สายต้น ผลการศึกษาไม่พบการตอบสนองต่อสารควบคุมการเจริญเติบโต และทางด้านการใช้หินฝุ่น
โดยการใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่น (อัตรา 1:1) ที่มีต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูนใน 5 สายต้น 
พบว่าการใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่นมีผลต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูนมากที่สุด และมีการ
เจริญเติบโตของรากผักอีนูนดีที่สุดเมื่อเทียบกับการไม่ได้ใช้ ผลวิจัยครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่าในการปลูกเลี้ยงผัก
อีนูนนั้น ชนิดของสายต้น วิธีการปลูกเลี้ยง รูปแบบของค้าง  การใช้ปุ๋ย และวัสดุปรับปรุงดิน ล้วนมีผล
ต่อการเจริญเติบโต ส่วนปัญหาที่พบในการปลูกเลี้ยงผักอีนูน ได้แก่ การชะงักการเจริญเติบโตของต้น 
เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมอย่างรวดเร็ว โรค แมลง รวมทั้งการพักตัว ท าให้ผักอีนูนไม่
เจริญเติบโตเท่าท่ีควร 

 
ค าส าคัญ: ผักอีนูน, การปลูกเลี้ยง, ค้าง, ปุ๋ย, สารควบคุมการเจริญ, หินฝุ่น 
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Abstract 
 

I-nun plant (Adenia viridiflora Craib) is a favourite, native vegetable, preferable to 
young tips, flowers and immature fruits. It is useful as edible products and for some medical 
purposes with fairly height price. Conservation of this plant is not common practice. This 
study has the aims to conserve and find out some ways to look for useful aspects of them. 

This studies was effect of 3 trellis types (Pavilion-trellis, Circle-trellis and Rectangle-
trellis) on tree growth and yield of i-nun plant 5 clone (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 
and RSPG031). The results showed that 5 clones had significantly. RSPG015 and RSPG018 had 
bester growth. The pavilion-trellis had bester growth when compared with circle-trellis and 
rectangle-trellis. 
 This studies was effect of 5 types (control (T1), Fertilizer rates application was fixed 
at the level (T2), Fertilizer rates application was fixed at the level with application as foliar 
fertilizer (T3),  Fertilizer rates application was based on the diameter of the tree (T4) and 
Fertilizer rates application was based on the diameter of the tree with application as foliar 
fertilizer (T5)) on tree growth of i-nun plant 3 clone. The results showed that 3 clone had 
significantly. RSPG031 and RSPG015 had bester growth. Soil application of chemical fertilizer 
2 type (T3 and T5) with foliar application gave the highest on growth. 
 The research study about the effect of hormone 7 types (control (T1), Seaweed 
extract 0.05% with fertilizer (21-7-7) 0.1% (T2), Seaweed extract 0.1% with fertilizer (21-7-7) 
0.1% (T3), Cytokinin 0.05% (T4), Cytokinin 0.1% (T5), Thiourea 0.1% (T6) and Thiourea 0.2% 
(T7)) on tree growth of i-nun plant 2 clone. The results showed that all the hormones has 
not respond to growth. 

This studies was effects of applying a combination of limestone tail and basalt tail 
(1:1) on tree growth of i-nun plant 5 clone. The results showed that the use their stone tail 
has better growth and the growth of the best root on i-nun plant. 

Results from cultivation trials indicated that selection, planting, pruning, supporting 
and training methods, fertilizer application and soil amendments were important factors 
affecting growth of I-nun plants. The major problems of I nun plant cultivation were stunting 
of growth, abrupt changes of climate, Insects, diseases and dormancy stunting. 

 
Keywords: I nun plant, Production, trellis, fertilizer, hormone, stone tail 
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บทน า 
ผักอีนูน (I-nun plant ชื่อวิทยาศาสตร์ Adenia viridiflora Craib) วงศ์ Passifloraceae เป็น

พืชเถาเลื้อยพันที่ขึ้นอยู่ในป่า และเจริญเติบโตขึ้นคลุมยอดไม้ต่างๆ ซึ่งบางครั้งอาจจะเลื้อยพาดพันยอด
ไม้ที่สูงจากพ้ืนดินมากกว่า 20 เมตร  และพบว่ามีประชากรกระจายอยู่ในพ้ืนที่ป่าทั่วไปเกือบทุกภาคของ
ประเทศไทยยกเว้นในป่าทึบ (Santisuk et al., 2010) ซึ่งปัจจุบันนี้เป็นที่นิยมบริโภคในกลุ่มผู้ที่รู้จัก ซึ่ง
ส่วนใหญ่เป็นชาวบ้านที่อยู่อาศัยรอบๆป่าที่ผักอีนูนขึ้น แต่ยังไม่มีการปลูกในเชิงธุรกิจ ซึ่งคนส่วนใหญ่ลง
ความเห็นว่าผักอีนูนเป็นพืชที่น่าสนใจ ที่จะน ามาอนุรักษ์และฟ้ืนฟูให้เกิดประโยชน์ ในการนี้คณะผู้วิจัย
จึงจัดท าโครงการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืช  อัน
เนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ปัจจุบันผักอีนูน
ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นพืชอนุรักษ์จากโครงการ อพ.สธ. จึงควรมีงานวิจัยอย่างกว้างขวางเพ่ือสนอง
พระราชด าริในหลายแง่มุม (เรณ ูข าเลิศ และคณะ, 2560) และเพ่ือเพ่ิมคุณค่าให้กับผักอีนูน 

ผักอีนูนเป็นพืชที่มีอายุค่อนข้างยืน ต้นที่งอกจากเมล็ดจะใช้เวลาเจริญเติบโต 1-2 ปี เพ่ือที่จะ
เลื้อยขึ้นไปถึงยอดไม้ได้ จากการน ามาทดลองปลูกในสภาพนอกป่าพบว่าผักอีนูนที่งอกจากเมล็ดต้องใช้
เวลาอย่างน้อย 1 ปี และเริ่มเก็บเกี่ยวได้หลังจากที่มีอายุ 1 ปีครึ่ง ซึ่งถือว่าใช้เวลาการเจริญเติบโตนาน
มาก (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2557) จากการส ารวจของคณะผู้วิจัยพบว่าป่าส่วนใหญ่ที่มีผัก
อีนูนอยู่ถูกบุกรุก ต้นผักอีนูนถูกท าลายไปเป็นจ านวนมาก การเก็บเกี่ยวผักอีนูนจากป่าเป็นลักษณะการ
ท าลายต้นมักท าให้ต้นตาย จึงนับเป็นปัญหาเร่งด่วนที่ควรดูแล และแก้ไข คณะผู้วิจัยพบว่ามีการน าต้น
กล้าอีนูนจากป่าเพ่ือมาปลูกไว้ในบ้านหรือใกล้บ้าน และยังพบว่าการปลูกและดูแลรักษาต้นอีนูนเป็นเรื่อง
ยากมากส าหรับชาวบ้าน มีจ านวนต้นที่รอดตายต่ ามาก (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2557)  

คณะผู้วิจัยได้เก็บรวบรวมผลแก่จากแหล่งต่างๆ จ านวนหนึ่ง มาท าการทดลองเพาะเลี้ยง
เบื้องต้นในพ้ืนที่ของโครงการ อพ.สธ คลองไผ่ (เรณู ข าเลิศและ อัศจรรย์ สุขธ ารง , 2557) พบว่ามี
เปอร์เซ็นต์ความงอกต่ ามาก แต่ก็สามารถน ามาปลูกเลี้ยงให้มีการเจริญเติบโตที่ดีได้ จึงท าการปลูกเลี้ยง
ต่อยอดยกระดับขึ้นเป็นงานวิจัยอย่างเป็นระบบ ซึ่งทางคณะผู้วิจัยพบว่าโดยทั่วไปผักอีนูนสามารถปลูก
เลี้ยงในพ้ืนที่ดอนน้ าไม่ท่วมขัง ดินค่อนข้างมีความอุดมสมบูรณ์ไม่เหนียวเกินไปหรือเป็นทรายจัด ในการ
ปลูกเลี้ยงผักอีนูนให้ปลูกเลี้ยงต้นกล้าในเรือนเพาะช าเป็นระยะเวลาไม่ต่ ากว่า 3 เดือนก่อนน าไปปลูกจริง 
(เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) และมีปัจจัยหลายประการที่น่าจะมีผลกระทบต่อการเจริญเติบโตและ
ให้ผลผลิตของอีนูน ซึ่งนอกจากปัจจัยที่มาจากสายต้น (clone) ที่ต่างกันแล้ว ผักอีนูนมีลักษณะเป็นเถา
เลื้อยคล้ายองุ่น จึงน่าจะตอบสนองต่อปัจจัยด้านปุ๋ย น้ า การตัดแต่ง รูปแบบของค้าง และการจัดการก็มี
ผลต่อการให้ผลผลิตและการเจริญเติบโตของผักอีนูนอีกด้วย (มหาวิทยาลัยราชมงคล ธัญบุรี , ม.ป.ป.) 
ทางคณะผู้วิจัยศึกษาเบื้องต้นพบว่า รูปแบบของค้าง การตัดแต่ง ชนิดของปุ๋ย วัสดุปรับปรุงดิน ฤดูกาล
ปลูก และอ่ืนๆ มีผลต่อการเจริญเติบโตผักอีนูนได้ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) และการศึกษาทดลอง
การปลูกเลี้ยงผักอีนูนในระยะที่ 1 (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559) ได้ท ากาศึกษาผักอีนูนใน 4 สายต้น 
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ประกอบด้วย สายต้น มทส. สายต้นอุทัยธานี สายต้นก าแพงเพชร และสายต้นปากช่อง พบว่า ผักอีนูนมี
ศักยภาพที่จะพัฒนาไปสู่ระบบเชิงพาณิชย์ได้ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) และยังพบสายต้นผักอีนูน
อีกหลายสายต้นมีศักยภาพที่ต้องท าการศึกษาต่อเช่นกัน 

ดังนั้นเป็นที่มาของการศึกษาปัจจัยต่างๆของการปลูกเลี้ยงผักอีนูนถึงผลสายต้นต่างๆ รวมทั้ง
รูปแบบค้าง การตัดแต่ง ปุ๋ย สารควบคุมการเจริญ และวัสดุปรับปรุงดิน ที่มีต่อการให้ผลผลิต ยอด ใบ 
ดอก เพ่ือหาแนวทางการเพิ่มศักยภาพ การใช้ประโยชน์และการน าเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ต่อไป 

 
การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

ผักอีนูน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Adenia viridiflora Craib จัดอยู่ในวงศ์ Passifloraceae (วงศ์
เดียวกับ เสาวรส หรือ กะทกรก) อาจมีชื่อเรียกแตกต่างกันตามท้องถิ่น ได้แก่ ผักสาบ เป็นชื่อพ้ืนเมือง
ทางภาคเหนือ ทางภาคกลางเรียก อะนูน หรือ อีนูน กาญจนบุรีเรียก นางนูน ต้นมีลักษณะเป็นไม้เลื้อย
พาดพันต้นไม้อ่ืน อายุหลายปี แตกแขนงข้าง เถามีลักษณะกลม สีเขียวเข้ม ผิวเรียบ และเปลี่ยนเป็นสี
น้ าตาลอ่อนผิวเริ่มขรุขระ และมีร่องเล็กๆตามล าต้น  ล าเถาส่วนปลายหรือใกล้ยอดสีม่วงแดง บางครั้ง
อาจมีสีเขียว มีมือเกาะซึ่งแตกแขนงได้ ใบเป็นใบเดี่ยว เรียงสลับ แผ่นใบรูปหัวใจ ปลายใบแหลม ขอบใบ
เรียบ เห็นเส้นใบชัดเจน ที่โคนใบมีต่อมรูปกลม ติดอยู่ทั้งสองข้าง ใบมีขนาดกว้าง 5 -8 เซนติเมตร ยาว 
8-15 เซนติเมตร ช่อดอกของผักอีนูนมีรูปร่างและขนาดแตกต่างกันมากอาจมีเพียง 1 ดอก หรือมากถึง 
30 ดอกในช่อเดียว ที่ซอกใบมีก้านดอกยาวประมาณ 3 เซนติเมตร  กลีบเลี้ยงโคนเชื่อมติดกัน ปลาย
แยกเป็น 5 แฉก กลีบดอกสีเหลือง 5 กลีบ ออกดอกในช่วงประมาณเดือนธันวาคม ถึงมีนาคม ผลรูป
กลมสีเขียวขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 4-5 เซนติเมตร  ผลสุกมีสีเหลืองส้มถึงแดง ภายในผลมี
เมล็ด 5-21 เมล็ด เมื่อแก่จะแตกออกเป็น 3-5 พู (locule) (กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2548; ศูนย์
ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553, ส านักงานหอพรรณไม้, 2558) จากข้อมูลของดร. เต็ม 
สมิตินันทน์ (ในหนังสือ "รายชื่อพรรณไม้แห่งประเทศไทย") ได้ระบุไว้ว่าผักอีนูนจะพบได้ตามป่าเต็งรั ง 
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม จะชอบแสงแดดจัด ขึ้นได้ดีในดินร่วนปนทราย ระบายน้ าได้ดี มีช่วงฤดูที่ใช้
ประโยชน์คือ ช่วงฤดูฝน 

ฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน (2553) บรรยายทุกส่วนของผัก
อีนูนมีสรรพคุณทางยา ได้แก่ ต้นอ่อนหรือยอดอ่อนใช้ในการแก้ท้องเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือดหลังคลอด 
แก้ไข้ ช่วยย่อยอาหาร ส่วนของรากใช้เป็นสมุนไพรบ ารุงเลือดหลังคลอด นอกจากนี้ยังสามารถเข้ายา
รักษาโรคได้หลายกลุ่มอาการ จากสรรพคุณดังกล่าวข้างต้นจะเห็นว่าผักอีนูนหรือผักสาบเป็นพืชที่มี
ประโยชน์ทั้งทางโภชนาการและทางเภสัชศาสตร์ อย่างที่ทราบกันผักหรือพืชสมุนไพรต่างๆ เช่น ผักอีนูน
เป็นพืชที่ชุมชนชาวบ้านนิยมน ามารับประทานแต่ข้อมูลในส่วนของพฤกษเคมี  (phytochemicals) ที่
น่าจะมีผลต่อการบริโภคในเชิงของสารออกฤทธิ์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายผู้บริโภคนั้นยังมีไม่มากนัก  
ทั้ งนี้สารพฤกษเคมีที่ ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบัน  แต่การศึกษายังมีน้อย ได้แก่ 
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สารประกอบพวกฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และคลอโรฟิลล์ เพราะสารเหล่านี้มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่
หลากหลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Pourmorad et al., 2006) จากการศึกษาเบื้องต้น
ในระยะที่ 1 พบว่ามีสารส าคัญในกลุ่มฟีนอลิกในใบอ่อนผักอีนูนปริมาณสูง 2 กลุ่ม ได้แก่ ferulic acid 
และ sinapic acid เป็นต้น ซึ่งสายต้น การปลูกเลี้ยง ฤดูกาล และการจัดการ (ปุ๋ยชนิดต่างๆ) มีผลต่อ
ปริมาณสารฟีนอลิกในผักอีนูน จึงควรมีการศึกษาในเชิงลึกต่อไป (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) และผัก
อีนูนเริ่มมีมูลค่าทางเศรษฐกิจ คณะผู้วิจัยพบว่ามีการน าผักอีนูนมาปลูก โดยคนพ้ืนเมืองที่อยู่รอบๆป่า 
แต่ยังไม่มีการปลูกเชิงธุรกิจ ซึ่งคนส่วนใหญ่ลงความเห็นว่าผักอีนูนเป็นพืชที่น่าสนใจ ดอกสดและใบ
สามารถขายได้ประมาณกิโลกรัมละ 200-300 บาท ผลสดราคาประมาณกิโลกรัมละ 200 บาท (ตลาด
แม่กิมเฮง จ.นครราชสีมา) (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553)  

การปลูกเลี้ยงผักอีนูนยังไม่มีข้อมูลเกี่ยวกับการปฏิบัติดูแล เช่น วิธีการปลูก การให้ปุ๋ยการให้น้ า 
และการตัดแต่ง แต่ชาวบ้านมีการน ามาปลูกเป็นแนวรั้ว (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่  14, 
2553) การปลูกเลี้ยงผักอีนูนในระยะท่ี 1 งานวิจัย เรณู ข าเลิศ และคณะ (2560) รายงานว่าค้างแบบรูป 
T และ ค้างแบบ A ภายใต้การตัดแต่งอย่างเหมาะสม สามารถปลูกเลี้ยงให้ผักอีนูนมีการเจริญเติบโตได้ดี
และให้ผลผลิตสูงกว่าแบบอ่ืน และพบว่าการทดสอบเบื้องต้นด้านจัดการด้านปุ๋ย การใช้สารปรับปรุงดิน 
มีผลต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน เช่น การใช้ปุ๋ยอินทรีย์ร่วมกับปุ๋ยเคมี  ท าให้มีการเจริญเติบโตและ
ผลผลิตสูงกว่าการให้ปุ๋ยแบบอ่ืน ๆ (แต่รายละเอียดสัดส่วนและปริมาณยังไม่มีการวิจัย) ส่วนการใช้สาร
ปรับปรุงดิน การใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่น ท าให้อีนูนมีการเจริญเติบโตดีและมีระบบราก
แข็งแรงกว่าการใช้สารปรับปรุงดินโดยวิธีอ่ืน เป็นต้น และพบว่าผักอีนูนมีการเจริญเติบโตที่ดีตั้งแต่เดือน
กุมภาพันธ์-สิงหาคม มีการชะลอการเจริญเติบโตในช่วงปลายเดือนกันยายน และเข้าสู่ระยะการพักตัว
ในช่วงเดือนตุลาคม-มกราคม (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) 

จากข้อมูลด้านการขยายพันธุ์ผักอีนูน (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553) ท า
ได้โดยการเพาะเมล็ด และปักช า แต่พบว่าในการเพาะเมล็ดมีอัตราการงอกต่ ามาก และการปักช า ถึงแม้
จะมีการใช้สารเร่งการออกรากก็ให้ผลเพียง 14 และ 50 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ทางเรณู ข าเลิศ และ
คณะ (2560) ได้ท าการปักช ากิ่งพันธุ์ผักอีนูน พบว่า มีเปอร์เซ็นต์การอยู่รอดของกิ่งช าต้นผักอีนูนสูงขึ้น
เฉลี่ย 85.78 เปอร์เซ็นต์ ผักอีนูนนั้นมีศักยภาพที่จะน าเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ จึงต้องเพ่ิมความพยายาม
ท าการศึกษาเชิงลึก จงึมีความจ าเป็นต้องศึกษาเพ่ิม 
  

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
         โครงการวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของ
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี (อพ.สธ.) โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแบ่งออกเป็นงานต่างๆ ตามล าดับ ดังนี้ 
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การปลูกเลี้ยงผักอีนูนเพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 
        1) เพ่ือหาวิธีการที่เหมาะสมในการปลูกเลี้ยงต้นอีนูน ให้มีการเจริญเติบโต ให้ผลผลิตที่มีคุณภาพ
ที่เหมาะสมในการน าเข้าสู่การวิจัยต่อยอดเพ่ือระบบเชิงพาณิชย์  
        2) เพ่ือศึกษาการตอบสนองต่อปุ๋ย ทั้งอินทรีย์ และอนินทรีย์ ตลอดจนวัสดุปรับปรุงดินชนิดต่างๆ 
        3) เพ่ือศึกษาวิธีการใช้ค้างชนิดต่างๆ และศึกษาการตัดแต่งให้เหมาะสมกับชนิดของค้าง 
        4) เพ่ือศึกษาการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตเพ่ือเร่งการเจริญเติบโตและให้ผลผลิต 
        5) เพ่ือผลิตวัตถุดิบผักอีนูนให้เพียงพอส าหรับการวิจัยต่อยอด (พฤกษเคมี, การหมักดองและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่) 
         6) เพ่ือศึกษาการชักน าให้มีผลผลิตนอกฤดูกาล 

ระเบียบการวิจัย 
โครงการวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของ

โครงการ อพ.สธ. ท าการทดสอบวิธีการปลูกเลี้ยงต้นอีนูนให้มีการเจริญเติบโต ให้ผลผลิตที่มีคุณภาพ 
โดยการคัดเลือกต้นอีนูนจากแหล่งพันธุกรรมของ อพ.สธ. จ านวน 5 สายต้น ที่ได้รวบรวมมาปลูกชุดแรก 
ซึ่งมีจ านวนต้นเพียงพอที่จะน าผลผลิตไปศึกษาต่อยอดได้ แบ่งออกเป็น 5 การทดลองย่อย โดยในแต่ละ
ต ารับการทดลอง ท าการทดลอง 4 ซ้ า แต่ละต้นถือเป็น 1 ซ้ า  ได้แก่ 
การทดลองท่ี 1 การตัดแต่งและการใช้ค้างต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 

ท าการศึกษาผักอีนูน จ านวน 5 สายต้น คือ RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ 
RSPG031 และรูปแบบของค้างประกอบด้วย 3 ชนิด คือ ค้างแบบกระโจม, ค้างแบบวงกลม, และค้าง
แบบสี่เหลี่ยม  
การทดลองท่ี 2 การใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยของผักอีนูนต่อการเจริญเติบโต 

ท าการศึกษาผักอีนูน จ านวน 3 สายต้น คือ RSPG006 RSPG015 และ RSPG031 การใช้และ
รูปแบบการใส่ปุ๋ย 5 แบบ ประกอบด้วย 1) ไม่ใส่ปุ๋ย (ต ารับควบคุม) 2) ใส่ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ 3) ใส่ปุ๋ย
ทางดินแบบคงที่ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ 4) ใส่ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น และ 5) ใส่ปุ๋ยทางดินตามขนาด
ต้นร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ 
การทดลองท่ี 3 การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต ต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 

ท าการศึกษาผักอีนูน จ านวน 2 สายต้น คือ RSPG006 และRSPG015 และสารควบคุมการ
เจริญเติบโต คือ (1) สาหร่ายร่วมกับปุ๋ย 21-7-7 (2) ไซโตไคนิน และ(3) ปุ๋ยไทโอยูเรีย  
การทดลองท่ี 4 การใช้หินฝุ่นและวัสดุปรับปรุงดิน ต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 
         ท าการศึกษาผักอีนูน จ านวน 5 สายต้น คือ RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ 
RSPG031 และหินฝุ่นที่ใช้ คือ 1.หินปูนฝุ่น 2.หินบะซอลท์ฝุ่น 
 



[24] 
 

ผลิตวัตถุดิบผักอีนูนที่ได้จากการปลูกเลี้ยง น าไปเป็นแหล่งวัตถุดิบส าหรับการวิจัยต่อยอด ด้าน
การเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พฤกษเคมี การหมักดองและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิด
ใหม ่ซ่ึงแต่ละการทดลองตามรายละเอียด ดังน้ี 

การทดลองที่ 1 การตัดแต่งและการใช้ค้างต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 
ผักอีนูนเป็นพืชเถาเลื้อยพัน อายุยืน ที่ขึ้นอยู่ในป่า และเจริญเติบโตขึ้นคลุมยอดไม้ต่างๆสูงจาก

พ้ืนดิน ซึ่งการปลูกผักอีนูนเพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์นั้น จ าเป็นต้องดูแลโรคแมลง การเก็บเกี่ยว และ
การจัดการอื่นๆจึงได้น าระบบค้าง และการตัดแต่งมาช่วยจัดการผักอีนูน จากรายงานพบว่าชนิดของค้าง 
และการตัดแต่งให้เหมาะสมกับค้างชนิดนั้นมีผลต่อการเจริญเติบโต และการให้ผลผลิตของผักอีนูน (เรณู 
ข าเลิศ และคณะ, 2560) ดังนั้นจึงควรมีการศึกษารูปแบบของการตัดแต่งและชนิดของค้าง เพ่ือสร้าง
แนวทางการปลูกเลี้ยงในระดับเชิงพาณิชย์ต่อไป 
 จุดประสงค์การทดลอง 
 เพ่ือหารูปแบบค้างที่เหมาะสมในการปลูกเลี้ยงต้นอีนูน ให้มีการเจริญเติบโต ให้ผลผลิตมากพอ
ในการน าเข้าสู่การวิจัยต่อยอด และศึกษาการตัดแต่งแบบต่างๆ ให้เหมาะสมกับชนิดของค้าง 

การด าเนินงานทดลอง 
1. ชนิดของค้างที่ใช้ประกอบด้วย 3 ชนิด คือ ค้างแบบกระโจม, ค้างแบบวงกลม, และค้างแบบสี่เหลี่ยม 
ลักษณะตามรูปที่ 1 โดยการใช้ค้างกับผักอีนูน เพ่ือให้ต้นเจริญเติบโตตามค้างที่ใช้ และเพ่ือตัดแต่งให้
สามารถรับน้ าหนักของต้นได้ และการจดัโครงสร้างของก่ิงทั้งก่ิงหลักและกิ่งสาขาทีมี่ผลต่อการให้ผลผลิต 
2. ชนิดของสายต้นที่ใช้ในการทดลอง ประกอบด้วย 5 สายต้น ที่คัดเลือกจากลักษณะการเจริญเติบโตดี 
เจริญเติบโตดีในอากาศเย็น รสชาติดี และมีขนาดใหญ่พอที่จะน ามาขยายพันธุ์ได้ คือ RSPG006 
RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ RSPG031 จากทั้งหมด 56 สายต้น ที่ปลูกในแปลงแม่พันธุ์ 
3. ระยะการปลูกผักอีนูน ใช้ระยะปลูก 3X3 เมตร  
4. การเตรียมหลุมและการปลูกต้นอีนูน 

4.1 หลุมปลูกขนาด 1x1x1 เมตร โดยแบ่งหน้าออกเป็น 2 ชั้น คือ ดินชั้นบน และดินชั้นล่าง 
4.2 รองก้นหลุมด้วย มูลวัวและปุ๋ยเคมี (0.1 %) ปริมาณ 250 กรัม ในปริมาณท่ีเท่ากันทุกหลุม 
4.3 เตรียมดินผสมส าหรับการปลูกต้นอีนูน ประกอบดินชั้นบน 1 ส่วน ผสมกับ ขุยมะพร้าว 3 
ส่วน, ขี้เถ้าแกลบ 1 ส่วน และดินผสมสูตร มทส. 1/4 ส่วน (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 
2560) โดยท าการพูนดินขึ้นมาลักษณะคล้ายกระทะคว่ า 
4.4 การปลูกต้นอีนูน โดยน าต้นกล้าอีนูนที่มีอายุ 2 เดือนลงปลูก ใช้ดินผสมที่กลบจนเต็ม 
4.5 หลังจากการปลูกท าการปักไม้ และติดตั้งที่บังแดด 
4.6 ท าการรดน้ า 
4.7 ท าการติดตั้งค้างชนิดต่างๆ ตามรูปที่ 1  

4. แบ่งการทดลองทั้งหมด 2 ชุดทดลอง (วางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์) ประกอบด้วย ดังนี้ 
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 ชุดทดลองที ่1 สายต้นของผักอีนูน 
สายต้น RSPG006  
สายต้น RSPG007   
สายต้น RSPG015  
สายต้น RSPG018  
สายต้น RSPG031  

 ชุดทดลองที ่2 ชนิดของค้างแบบต่างๆ 
ค้างแบบกระโจม 
ค้างแบบวงกลม 
ค้างแบบสี่เหลี่ยม 

5. การดูแลรักษาประกอบด้วย การรดน้ าทุก 3 วัน เป็นเวลา 1 เดือน และทุกๆ 7 วัน หลังจากนั้น การ
ก าจัดวัชพืช การใส่ปุ๋ยเดือนละ 1 ครั้ง และอ่ืนๆ 
6. การเก็บข้อมูลการเจริญเติบโต ประกอบด้วย ความสูงต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด/ต้น, จ านวนใบ/ต้น, 
ความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางต้น เก็บผลการทดลองทุก 1 เดือน (จ านวน 12 ครั้ง) 
7. ท าการตัดแต่งตามรูปแบบของแต่ละชนิดค้างจ านวน 2 ครั้ง คือ 1.) ต้นผักอีนูนอายุ 3-4 เดือน 2.) 
ต้นผักอีนูนอายุ 8 เดือน 
8. ท าการวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่าความสูง จ านวนยอด/กิ่ง จ านวนใบ ความกว้างใบ และเส้นผ่าน
ศูนย์กลางต้น ที่ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window 
V.16 และเปรียบเทียบความแตกต่างของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 แปลงปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในค้างแบบต่างๆ 
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ผลการทดลอง 

1. รูปแบบของการตัดค้างแต่ละชนิด 
1.1 ค้างแบบกระโจม 
การตัดแต่งส าหรับค้างแบบกระโจม ท าการเลี้ยงต้นผักอีนูนใช้เชือกผูกติดไปกับเสาค้าง เมื่อต้น

ผักอีนูนเจริญเติบโตท าการพันต้นผักอีนูนรอบๆค้าง โดยให้ยอดตั้งขนานกับค้าง และตัดแต่งบางส่วน ไม่
ว่าจะเป็น ยอดไม่สมบรูณ์ ยอดตาย หรือใบที่ไม่สมบูรณ์ออก จะท าการพันต้นให้เข้ากับค้างทุกๆ 1 เดือน
ซึ่งจะได้ลักษณะตามรูปที่ 2  

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2 การตัดแต่งของค้างแบบกระโจมในทุกสายต้นของผักอีนูน 
 

1.2 ค้างแบบวงกลม 
การตัดแต่งส าหรับค้างแบบวงกลม ระยะ 2 เดือนแรก ท าการเลี้ยงต้นผักอีนูน โดยใช้เชือกผูก

ติดไปกับเสาค้าง เมื่อต้นผักอีนูนต้นอายุ 3-4 เดือน จะท าการตัดแต่งครั้งที่ 1 ให้ต้นมีความสูงเท่ากับ
ความสูงของเสาค้าง และตัดใบให้เหลือ 4–6 ใบ หลังจากนั้นเมื่อเลี้ยงต้นอายุ 8 เดือน (ล าต้นเปลี่ยนเป็น
สีน้ าตาล) ท าการตัดแต่งครั้งที่ 2 โดยเลี้ยงต้นผักอีนูนให้แตกยอดและใบด้านบน (โครงเหล็กวงกลม) ให้
เต็มพ้ืนพันยอดไปกับโครงเหล็ก ซึ่งจะได้ลักษณะตามรูปที่ 3 
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รูปที่ 3 การตัดแต่งของค้างแบบวงกลมในทุกสายต้นของผักอีนูน 
 
 

1.3 ค้างแบบสี่เหลี่ยม 
การตัดแต่งส าหรับค้างแบบสี่เหลี่ยม ระยะ 2 เดือนแรก ท าการเลี้ยงต้นผักอีนูน โดยใช้เชือกผูก

ติดไปกับเสาค้าง เมื่อต้นผักอีนูนต้นอายุ 3-4 เดือน จะท าการตัดแต่งครั้งที่ 1 ให้ต้นมีความสูงเท่ากับ
ความสูงของเสาค้าง และตัดใบให้เหลือ 4–6 ใบ หลังจากนั้นเมื่อเลี้ยงต้นอายุ 8 เดือน (ล าต้นเปลี่ยนเป็น
สีน้ าตาล) ท าการตัดแต่งครั้งที่ 2 โดยเลี้ยงต้นผักอีนูนให้แตกยอดและใบด้านบน (โครงเหล็กสี่เหลี่ยม) ให้
เต็มพ้ืนพันยอดไปกับโครงเหล็ก ซึ่งจะได้ลักษณะตามรูปที่ 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 การตัดแต่งของค้างแบบวงกลมในทุกสายต้นของผักอีนูน 
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2. การเจริญเติบโต 
2.1 การเจริญเติบโตด้านสายต้น 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 5 สายต้น (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ 

RSPG031) โดยเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ, ความกว้างของใบ และ
เส้นผ่านศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนมิถุนายน 2560 จนถึง พฤษภาคม 2561 (จ านวน 12 เดือน) พบ
ความแตกต่างของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยสายต้น 
RSPG015 มีความสูงมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 303.00 ซม.) รองลงมาคือสายต้น RSPG018 (ค่าเฉลี่ย 274.93 
ซม.) ส่วนสายต้น RSPG031 มีการเจริญด้านความสูงน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 74.76 ซม.) (ตารางท่ี 1) 

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยสาย
ต้น RSPG018 มีจ านวนกิ่งหรือยอดมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 5.10) รองลงมาคือสายต้น  RSPG015 (ค่าเฉลี่ย 
5.03) ส่วนสายต้น RSPG031 มีการเจริญด้านจ านวนกิ่งหรือยอดน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 2.50) (ตารางท่ี 1) 

ด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยสายต้น  
RSPG018 มีจ านวนใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 44.88) รองลงมาคือสายต้น RSPG015 (ค่าเฉลี่ย 42.86) ส่วน
สายต้น RSPG031 มีการเจริญด้านจ านวนใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 14.56) (ตารางท่ี 2) 

ด้านความกว้างใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยสายต้น  
RSPG015 มีความกว้างใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 13.10 ซม.) รองลงมาคือสายต้น  RSPG018 (ค่าเฉลี่ย 
11.72 ซม.) ส่วนสายต้น RSPG031 มีการเจริญด้านความกว้างใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 8.80 ซม.) (ตาราง
ที่ 2) 

และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน ไม่พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติตลอด จ านวน 12 
เดือน ที่ท าการศึกษาต้นผักอีนูน (ตารางท่ี 3) 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูนทั้ง 5 สายต้น พบว่าการตัดแต่งต้นผักอีนูน (จ านวน 2 ครั้ง) จะ
กระตุ้นให้ต้นมีการเจริญเติบโตเพ่ิมขึ้นในทุกๆ ด้านอย่างชัดเจน ช่วงเดือนมิถุนายนถึงตุลาคม มีฝนตก
หนักติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน ส่งผลให้สภาพแปลงที่ปลูกนั้นเกิดน้ าท่วมขัง ถึงแม้จะมีการยกร่องไว้
แล้ว ท าให้ต้นผักอีนูนไม่ค่อยเจริญเติบโตและบางส่วนเกิดการเน่าตาย ส่งผลต่อการเจริญเติบโต
เท่าท่ีควรของต้นผักอีนูน และในช่วงฤดูหนาว เดือนพฤศจิกายนถึงมกราคม พบต้นผักอีนูนทั้ง 5 สายต้น 
มีการพักตัว พบการทิ้งใบบางส่วนและมีการหยุดเจริญเติบโต ซึ่งหลังจากพ้นการพักตัวของต้นผักอีนูน 
พบว่าการเจริญเติบของต้นผักอีนูนเพ่ิมขึ้นอย่างมากในด้านความสูงและจ านวนใบของต้นผักอีนูนอย่าง
ชัดเจน 
 ด้านการเจริญเติบของสายต้นผักอีนูนที่ปลูกในสภาพแปลง สรุปได้ว่า สายต้น RSPG018 มีการ
เจริญเติบโตทุกด้านมากที่สุด รองลงมาคือ สายต้น RSPG015 สายต้น RSPG006 และสายต้น 
RSPG007 ตามล าดับ ส่วนสายต้น RSPG031 มีการเจริญเติบโตน้อยท่ีสุด 
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2.2 การเจริญเติบโตของค้างแบบต่างๆ 
การเจริญเติบโตของต้นผักอีนูน 5 สายต้น ที่ท าการปลูกเลี้ยงในค้างทั้ง 3 แบบ (ค้างแบบ

กระโจม ค้างแบบวงกลม และค้างแบบสี่เหลี่ยม) โดยเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, 
จ านวนใบ, ความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนมิถุนายน 2560 จนถึง พฤษภาคม 
2561 (จ านวน 12 เดือน) พบความแตกต่างของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยค้างแบบ
กระโจมมีความสูงมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 251.29 ซม.) รองลงมาคือค้างแบบสี่เหลี่ยม (ค่าเฉลี่ย 141.81 
ซม.) ส่วนค้างแบบวงกลม มีการเจริญด้านความสูงน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 140.55 ซม.) (ตารางที่ 4) 

ส่วนด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยค้างแบบ
กระโจมมีจ านวนใบมากท่ีสุด (ค่าเฉลี่ย 37.38) รองลงมาคือค้างแบบสี่เหลี่ยม (ค่าเฉลี่ย 28.15) ส่วนค้าง
แบบวงกลมมีการเจริญด้านจ านวนใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 27.93) (ตารางที่ 6) 
 และด้านจ านวนกิ่งหรือยอด, ด้านความกว้างใบ และและด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน 
ไม่พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติตลอด จ านวน 12 เดือน ที่ท าการศึกษาต้นผักอีนูน (ตารางที่ 5, 7 และ 
8) 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูนในค้างทั้ง 3 แบบ โดยค้างแบบที่มีพ้ืนที่ในการเจริญเติบโตของต้น
มาก (พ้ืนที่ในการเจริญเติบโตค้างแบบกระโจม = 3.2 ตร.ม., ค้างแบบสี่เหลี่ยม = 0.5 ตร.ม. และค้าง
แบบวงกลม = 0.3 ตร.ม.) (ตารางที่ 9) พบว่ามีผลต่อการเจริญเติบโตของต้นผักอีนูนเช่นกัน ทั้งด้าน
ความสูง และจ านวนใบ ซึ่งการตัดแต่งต้นให้เหมาะสมกับค้างแต่ละชนิด จะกระตุ้นให้ต้นมีการ
เจริญเติบโตเพ่ิมขึ้นในทุกๆ ด้านอย่างชัดเจน และพบปัญหาคือสภาพแปลงที่ปลูกนั้นเกิดน้ าท่วมขัง และ
การพักตัว ส่งผลให้ต้นผักอีนูนไม่เจริญเติบโตเท่าที่ควร ซึ่งหลังจากพ้นการพักตัวของต้นผักอีนูน พบว่า
การเจริญเติบของต้นผักอีนูนเพ่ิมข้ึนอย่างมากในด้านความสูงและจ านวนใบของต้นผักอีนูนอย่างชัดเจน 

ด้านการเจริญเติบของต้นผักอีนูนท าการปลูกเลี้ยงในค้างทั้ง 3 แบบ สรุปได้ว่า ค้างแบบกระโจม
มีการเจริญเติบโตทุกด้านมากที่สุด รองลงมาคือ สายต้น ค้างแบบสี่เหลี่ยม ส่วนค้างแบบวงกลมมีการ
เจริญเติบโตน้อยที่สุด โดยค้างแบบกระโจมนั้นสามารถท าได้ง่าย ไม่ยุ่งยาก การจัดการและการตัดแต่ง
ง่าย และยังพบข้อดีอีกหลายอย่างที่เหมาะสมกับการปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูน เพ่ือเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์
ต่อไป 
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จากการทดลองพบว่า 
2.1 ค้างกระโจม – วัสดุและวิธีการท าค้างท าได้ไม่ยาก การจัดการและการเลี้ยงต้นผักอีนูนให้
เข้ากับค้างแบบนี้สามารถท าได้ง่าย และการดูแลรักษา การจัดการด้านอ่ืนยากกว่าแบบอ่ืนแต่
ไม่ยุ่งยากนัก และค้างแบบนี้จะมีพ้ืนที่ในการเจริญเติบโตมากกว่าค้างแบบอ่ืนๆ (พ้ืนที่ส าหรบ
การเจริญเติบโต = 3.2 ตารางเมตร) 
2.2 ค้างแบบวงกลม – วัสดุและวิธีการท าค้างท าได้ยุ่งยาก และลงทุนเยอะ การจัดการและการ
เลี้ยงต้นผักอีนูนให้เข้ากับค้าง จะต้องใช้ไม้เพ่ือเลี้ยงให้ต้นเลื้อยไปตามค้าง ซึ่งการจัดการ
ค่อนข้างง่าย และการดูแลรักษาง่าย (พ้ืนที่ส าหรบการเจริญเติบโต = 0.3 ตารางเมตร) 
2.3 ค้างแบบสี่เหลี่ยม – ลักษณะการจัดการและการเลี้ยงต้นผักอีนูน เช่นเดียวกับค้างแบบ
วงกลม แต่พ้ืนที่ในการให้ต้นผักอีนูนเจริญเติบโตมากกว่าค้างแบบวงกลม  (พ้ืนที่ส าหรบการ
เจริญเติบโต = 0.5 ตารางเมตร) 

 โดยการศึกษาการทดลองเรื่องค้างของผักอีนูน ทั้ง 3 แบบ คือ ค้างกระโจม, ค้างแบบวงกลม 
และค้างแบบส่ีเหลี่ยม หลังจากการเปรียบเทียบข้อดี – ข้อเสียด้านต่างๆ ตามตารางท่ี 9  
 

ตารางท่ี 9 ตารางเปรียบเทียบด้านต่างๆ ของค้างทั้ง 4 แบบ 
 

ชนิดของค้าง การจัดการ1/ การดูแลรักษา1/ การตัดแต่ง1/ 
พ้ืนที่การ

เจริญเติบโต2/ 
ค้างกระโจม +++ +++ +++ +++ 

ค้างแบบวงกลม + ++ + + 
ค้างแบบสี่เหลี่ยม + ++ + + 

1/ ระดับ +++ = ง่าย สะดวก ประหยัดเวลาด,ี ++ = ปานกลาง และ + = ยาก ใช้เวลาเยอะ 
2/ ระดับ +++ = มาก, ++ = ปานกลาง และ + = น้อย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5 การเจริญเติบของผักอีนูนทั้ง 5 สายต้น 

RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 RSPG031 
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สรุปและวิจารณ์การทดลอง 
การศึกษาการตัดแต่งและค้างของผักอีนูน ชี้ให้เห็นว่าการปลูกเลี้ยงผักอีนูนนั้นจ าเป็นต้องมีค้าง

ส าหรับการปลูกเลี้ยงและต้องมีการตัดแต่งให้เหมาะสม ซึ่ง ค้างทั้ง 3 แบบ พบว่าค้างกระโจมเหมาะ
ส าหรับการปลูกเลี้ยงผักอีนูน และอาจจะเป็นค้างที่แนะน าส าหรับการปลูกผักอีนูนเข้าสู่ระบบเชิง
พาณิชย์ได้ โดยค้างแบบกระโจมนั้นใช้วัสดุที่หาง่ายและวิธีการท าค้างไม่ยาก การจัดการและการเลี้ยงต้น
ให้เข้ากับค้างสามารถท าได้ง่าย และการดูแลรักษา การจัดการด้านอื่นๆยากกว่าแบบอื่น แต่ไม่ยุ่งยากนัก 
และค้างแบบกระโจมนี้มีพ้ืนที่ในการเจริญเติบโตมากกว่าค้างแบบอ่ืนๆ จากรายงานการใช้ค้างปลูกเลี้ยง
ผักอีนูนที่มีพ้ืนที่การเจริญเติบโตมากจะให้ผลผลิตมากกว่าพ้ืนที่น้อย (ปริญญา เทพณรงค์ และคณะ, 
2561; เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559) ซึ่งเป็นไปได้ว่าค้างกระโจมจะให้ผลผลิตที่สูงเช่นกันตามพ้ืนที่
เจริญเติบโต ซึ่งรูปแบบของการตัดแต่ง มีผลต่อการให้ผลผลิตที่ต่างกัน (บุญยนุช ศุขโต, 2542) และการ
เพ่ิมผลิตของพืชได้มากกว่าการไม่ได้ตัดแต่ง (ชิติ ศรีตนทิพย์ และคณะ, 2551) 

ด้านการเจริญเติบโต โดยภาพรวมทั้ง 5 สายต้น โดยสายต้นสายต้น RSPG018 และสายต้น 
RSPG015 มีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับสายต้นที่เหลือ และจากรายงานการปลูกเลี้ยงผัก
อีนูนในระยะที่ 1 พบว่าสายต้นก าแพงเพชร และปากช่อง มีการเจริญเติบโตที่ดีเช่นกัน (เรณู ข าเลิศ 
และคณะ, 2559) เมื่อท าการเปรียบเทียบกับสายต้น RSPG018 และสายต้น RSPG015 แล้ว มีการ
เจริญเติบโตในระดับที่ใกล้เคียงกัน แสดงให้เห็นว่าสายต้น RSPG018 และสายต้น RSPG015 มีศักยภาพ
ในการที่จะส่งเสริมให้ปลูกได้  

ส่วนด้านการเจริญเติบโต ในแต่ละแบบของค้าง (ค้างแบบกระโจม, แบบวงกลม และแบบ
สี่เหลี่ยม) เมื่อเปรียบเทียบการเจริญเติบโต ค้างแบบกระโจม มีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าค้างแบบวงกลม 
และแบบสี่เหลี่ยม จากรายงานการปลูกเลี้ยงผักอีนูน เรณู ข าเลิศ และคณะ (2559) กล่าวว่าการปลูก
เลี้ยงผักอีนูนโดยใช้ค้างแบบรูปที (T) และแบบเอ (A)  ท าให้ผักอีนูนมีการเจริญเติบโตและให้ผลผลิตต่อ
ปีสูง ชี้ให้เห็นว่าค้างแบบกระโจมมีการเจริญเติบโตในระดับที่ใกล้เคียงกัน อาจจะสามารถผลิตผลผลิตผัก
อีนูน (ยอด) ได้สูงเช่นกัน  

จากการทดลองการปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูน การปฏิบัติต่างๆ (การดูแลต้นพันธุ์, วิธีการปลูก, ชนิด
ดิน, การให้น้ า, การตัดแต่ง, สภาพแวดล้อม และอ่ืนๆ) ทุกสายต้นในแบบเหมือนกัน ก็ยังพบว่าในซ้ าของ
ทุกสายต้น ยังมีการเจริญเติบโตของในแต่ละสายต้นที่แตกต่างกัน ซึ่งความแก่ความอ่อนของกิ่งพันธุ์ 
หรือฤดูกาลของการปลูกมีผลต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูนเป็นอย่างมาก และผักอีนูนไม่ชอบสภาพน้ า
ขังจะส่งผลเสียเป็นอย่างมาก อีกทั้งผักอีนูนไวต่อการเข้าท าลายของศัตรูพืช ที่เข้ามาท าลาย เช่น แมลง
ค้อมทอง หนอนผีเสื้อ เป็นต้น โดยท าลายของทุกๆระยะของการเจริญเติบโต จึงต้องมีการศึกษาและ
พัฒนาวิธีการปลูกในเชิงลึกของผักอีนูนต่อไป ซึ่งผักอีนูนมีมูลค่าและศักย์ภาพในการน าเข้าสู่ระบบเชิง
พาณิชย์ได ้
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การทดลองที่ 2 การใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยของผักอีนูนต่อการเจริญเติบโต 
ต้นผักอีนูนเป็นผักที่มีการตอบสนองต่อปริมาณและวิธีการใส่ปุ๋ย (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุข

ธ ารง, 2560) จากการศึกษา เรณู ข าเลิศ และคณะ (2560) กล่าวว่าการใส่ปุ๋ยท าให้ต้นผักอีนูนมีการ
เจริญเติบโตและผลผลิตสูงกว่าการไม่ให้ปุ๋ย (แต่สัดส่วนและปริมาณที่ควรให้ยังไม่มีการวิจัย) ดังนั้น จึง
ควรมีการศึกษาถึงผลของการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยต่อการให้ผลผลิต ยอด ใบ ดอก และผลของผัก
อีนูน ทั้งในช่วงที่มีการให้ผลผลิตตามธรรมชาติ การจัดการเพ่ือให้มีผลผลิตนอกฤดูกาล และเพ่ือสร้าง
แนวทางการปลูกเลี้ยงในระดับเชิงพาณิชย์ต่อไป 
จุดประสงค์การทดลอง 

เพ่ือหาวิธีการที่เหมาะสมในจัดการการใช้และรูปแบบการปุ๋ยในการปลูกเลี้ยงต้นอีนูนให้มีการ
เจริญเติบโตและผลผลิตในการน าเข้าสู่การวิจัยต่อยอดเพ่ือระบบเชิงพาณิชย์  
การด าเนินงานทดลอง 
1. ท าการปลูกเลี้ยงผักอีนูนลงกระถางขนาด 12 นิ้ว ทั้งการทดลอง 
2. ชนิดของสายต้นที่ใช้ในการทดลอง ประกอบด้วย 3 สายต้น ที่คัดเลือกจากลักษณะการเจริญเติบโตดี 
เจริญเติบโตดีในอากาศเย็น รสชาติดี และมีขนาดใหญ่พอที่จะน ามาขยายพันธุ์ได้ คือ RSPG006 
RSPG015 และ RSPG031 จากท้ังหมด 60 สายต้น ที่ปลูกในแปลงแม่พันธุ์ 
3. ระยะการปลูกผักอีนูนลงกระถาง ใช้ระยะปลูก 1X0.5 เมตร 
4. การใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยที่ใช้ประกอบด้วย  

1. ไม่ใส่ปุ๋ย (ต ารับควบคุม) 
2. ใส่ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ (ปุ๋ย 46-0-0, 21-0-0 และ 15-15-15 (อัตรา 1:1:2)) จ านวน 225 
กิโลกรัมต่อไร่ (ต้นละ 150 กรัม แบ่งใส่จ านวน 6 ครั้งๆละ 25 กรัม/เดือน) 
3. ใส่ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ ร่วมกับ ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ (ปุ๋ย 46-0-0, 21-0-0 และ 15-15-15 
(อัตรา 1:1:2)) จ านวน 135 กิโลกรัมต่อไร่ (ต้นละ 15 กรัม /เดือนละ 1 ครั้ง /จ านวน 6 ครั้ง) 
ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบทุกสัปดาห์ 
4. ใส่ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น แบ่งการใส่ตามขนาดต้น 4 แบบ ประกอบด้วย  

4.1 ต้นใหญ่ เจริญเติบโตดี (ปุ๋ย 46-0-0, 21-0-0 และ 15-15-15 (อัตรา 1:1:2)) 
จ านวน 135 กิโลกรัมต่อไร่ (ต้นละ 15 กรัม /เดือนละ 1 ครั้ง /จ านวน 6 ครั้ง) 

4.2 ต้นใหญ่ เจริญเติบโตปานกลาง (ปุ๋ย 46-0-0, 21-0-0 และ 15-15-15 (อัตรา 
1:1:2)) จ านวน 95 กิโลกรัมต่อไร่ (ต้นละ 10.5 กรัม /เดือนละ 1 ครั้ง /จ านวน 6 ครั้ง) 

4.3 ต้นขนาดกลาง (ปุ๋ย 46-0-0, 21-0-0 และ 15-15-15 (อัตรา 1:1:2)) จ านวน 63 
กิโลกรัมต่อไร่ (ต้นละ 7 กรัม /เดือนละ 1 ครั้ง /จ านวน 6 ครั้ง) 

4.4 ต้นขนาดเล็ก (ปุ๋ย 46-0-0, 21-0-0 และ 15-15-15 (อัตรา 1:1:2)) จ านวน 68 
กิโลกรัมต่อไร่ (ต้นละ 10.5 กรัม /เดือนละ 1 ครั้ง /จ านวน 6 ครั้ง) 
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5. ใส่ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น ร่วมกับ ฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ แบ่งการใส่ตามขนาดต้น 4 แบบ 
ประกอบด้วย  

4.1 ต้นใหญ่ เจริญเติบโตดี  
4.2 ต้นใหญ่ เจริญเติบโตปานกลาง  
4.3 ต้นขนาดกลาง  
4.4 ต้นขนาดเล็ก 

ใส่ปุ๋ยลักษณะเดียวกันกับ ข้อที่ 4 และร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบทุกสัปดาห์ 
หมายเหตุ ท าการใส่ปุ๋ยครั้งแรก เมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน ตามล าดับ 

5. การเตรียมดินและการปลูกต้นผักอีนูนเหมือนการทดลองที่ 1 แต่ท าการปลูกลงกระถาง 
6. แบ่งการทดลองทั้งหมด 2 ชุดทดลอง (วางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์) ประกอบด้วย ดังนี้ 
 ชุดทดลองที ่1 สายต้นของผักอีนูน 

สายต้น RSPG006  
สายต้น RSPG015   
สายต้น RSPG031  

 ชุดทดลองที ่2 รูปแบบการใส่ปุ๋ยแบบต่างๆ 
ต ารับควบคม 
ปุ๋ยทางดินแบบคงท่ี 
ปุ๋ยทางดินแบบคงท่ีร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ 
ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น 
ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้นร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ 

7. แบ่งการใส่ปุ๋ยตามชุดทดลอง จ านวน 6 ครั้ง ตามอัตราส่วนที่ก าหนด โดยการใส่ปุ๋ยทางดินท าการใส่
ทุกๆ 1 เดือน ส่วนปุ๋ยที่ฉีดพ่นท าการฉีดพ่นทุกๆสัปดาห์ 
8. การดูแลรักษาประกอบด้วย การรดน้ า การก าจัดวัชพืช และอ่ืนๆ 
9. การเก็บข้อมูลการเจริญเติบโต ประกอบด้วย ความสูงต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด/ต้น, จ านวนใบ/ต้น, 
ความกว้างใบและเส้นผ่านศูนย์กลางต้น เก็บผลการทดลองทุก 1 เดือน (จ านวน 10 ครั้ง) 
10. ท าการวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่าความสูง จ านวนยอด/กิ่ง จ านวนใบ ความกว้างใบ และเส้นผ่าน
ศูนย์กลางต้น ที่ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window 
V.16 และเปรียบเทียบความแตกต่างของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) 
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รูปที่ 6 ปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในกระถาง โดยการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยต่างๆ 

 
ผลการทดลอง 
1. การเจริญเติบโต 

1.1 การเจริญเติบโตด้านสายต้น 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 3 สายต้น (RSPG006 RSPG007 และ RSPG031) ที่ท าการปลูก

เลี้ยงในกระถาง โดยเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ, ความกว้างใบ และ
เส้นผ่านศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนสิงหาคม 2560–พฤษภาคม 2561. (จ านวน 10 เดือน) พบความ
แตกต่างของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยสายต้น 
RSPG031 มีความสูงมากท่ีสุด (ค่าเฉลี่ย 190.67 ซม.) รองลงมาคือสายต้น RSPG015 (ค่าเฉลี่ย 151.09 
ซม.) ส่วนสายต้น RSPG006 มีการเจริญด้านความสูงน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 132.63 ซม.) (ตารางที่ 10) 
โดยหลังจากท าการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ย พบว่า ทั้ง 3 สายต้น มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูง
เพ่ิมข้ึนอย่างชัดเจน  

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดย
สายต้น RSPG031 มีจ านวนกิ่งหรือยอดมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 5.07) รองลงมาคือสายต้น  RSPG015 
(ค่าเฉลี่ย 4.75) ส่วนสายต้น RSPG006 มีการเจริญด้านจ านวนกิ่งหรือยอดน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 3.69) 
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(ตารางที่ 11) โดยหลังจากท าการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ย พบว่า ทั้ง 3 สายต้น มีอัตราการเจริญเติบโต
ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดเพ่ิมข้ึนอย่างชัดเจน 

ด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น 
RSPG031 มีจ านวนใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 36.56) รองลงมาคือสายต้น RSPG015 (ค่าเฉลี่ย 28.67) ส่วน
สายต้น RSPG006 มีการเจริญด้านจ านวนใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 26.44) (ตารางที่ 12) โดยหลังจากท า
การใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ย พบว่า ทั้ง 3 สายต้น มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเพ่ิมขึ้นอย่าง
ชัดเจน 

ด้านความกว้างใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น 
RSPG015 และ RSPG031 มีความกว้างใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 12.35 และ 12.26 ซม. ตามล าดับ) ส่วน
สายต้น RSPG006 มีการเจริญด้านความกว้างใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 11.53 ซม.) (ตารางที่ 13) โดย
หลังจากท าการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ย พบว่า ทั้ง 3 สายต้น มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความกว้างใบมี
การเพ่ิมข้ึนไม่มากนัก 

และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง 
โดยสายต้น RSPG031 มีเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 0.90 ซม.) รองลงมาคือสายต้น  
RSPG015 (ค่าเฉลี่ย 0.76 ซม.) ส่วนสายต้น RSPG006 มีการเจริญด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นน้อย
ที่สุด (ค่าเฉลี่ย 0.71) (ตารางที่ 14) โดยหลังจากท าการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ย พบว่า ทั้ง 3 สายต้น มี
อัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นมีการเพิ่มข้ึนไม่มากนัก 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูนทั้ง 3 สายต้น พบว่า ในช่วงฤดูหนาว เดือนพฤศจิกายนถึงมกราคม 
พบต้นผักอีนูนทั้ง 3 สายต้น มีการพักตัว พบการทิ้งใบบางส่วนและมีการหยุดเจริญเติบโต โดยการปลูก
เลี้ยงเลี้ยงในกระถางมีการพักตัวที่สั่นกว่าในแปลงปลูก และหลังจากพ้นการพักตัวของต้นผักอีนูน พบว่า
การเจริญเติบของต้นผักอีนูนเพ่ิมขึ้นอย่างมากในด้านความสูง จ านวนกิ่งหรือยอด และจ านวนใบของต้น
ผักอีนูนอย่างชัดเจน ส่วนด้านความกว้างใบและต้นของผักอีนูนมีการเพ่ิมขึ้นไม่มากนัก 

 
 ด้านการเจริญเติบของสายต้นผักอีนูนที่ท าการปลูกในกระถางสรุปได้ว่า สายต้น RSPG031 มี
การเจริญเติบโตทุกด้านมากท่ีสุด รองลงมาคือ สายต้น RSPG015 ตามล าดับ ส่วนสายต้น RSPG006 มี
การเจริญเติบโตน้อยที่สุด 
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2.2 การเจริญเติบโตของการให้และรูปแบบการใส่ปุ๋ย 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 3 สายต้น (สายต้น RSPG006 RSPG015 และ RSPG031) ที่ท า

การปลูกเลี้ยงในกระถาง โดยการให้ปุ๋ยและรูปแบบการใส่ปุ๋ย ทั้ง 5 แบบ (ต ารับควบคุม, ปุ๋ยทางดินแบบ
คงที่, ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น และปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น
ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ) โดยเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ, ความกว้าง
ใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนสิงหาคม 2560–พฤษภาคม 2561 (จ านวน 10 เดือน) พบ
ความแตกต่างของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน ในช่วง 4 เดือน ที่ไม่มีการใส่ปุ๋ย ไม่พบความแตกต่าง หลังจากท า
การให้ปุ๋ยและการใช้รูปแบบต่างๆ พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยการให้ปุ๋ยทาง
ดินตามขนาดต้นร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบมีความสูงมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 251.29 ซม.) รองลงมาคือการให้
ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ (ค่าเฉลี่ย 162.77 ซม.) ส่วนการให้ปุ๋ยแบบอ่ืนๆ และไม่ได้
ให้ (ชุดควบคุม) มีการเจริญด้านความสูงใกล้เคียงกัน (ตารางที่ 15) 

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน ในช่วง 4 เดือน ที่ไม่มีการใส่ปุ๋ย ไม่พบความแตกต่าง 
หลังจากท าการให้ปุ๋ยและการใช้รูปแบบต่างๆ พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดย
การให้ปุ๋ยและการใช้รูปแบบต่างๆมีจ านวนกิ่งหรือยอด (ค่าเฉลี่ย 4.58, 4.48, 4.94 และ 4.84 
ตามล าดับ) มากกว่าชุดควบคุม (ค่าเฉลี่ย 3.84) (ตารางท่ี 15) 

ส่วนด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน ในช่วง 4 เดือน ที่ไม่มีการใส่ปุ๋ย ไม่พบความแตกต่าง 
หลังจากท าการให้ปุ๋ยและการใช้รูปแบบต่างๆ พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดย
การให้ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบและการให้ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้นร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ย
ทางใบมีจ านวนใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 336.25 และ 37.14 ตามล าดับ) และต ารับควบคุมจ านวนใบน้อย
ที่สุด (ค่าเฉลี่ย 27.82) (ตารางท่ี 16) 

และด้านความกว้างใบ และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน ไม่พบว่ามีความแตกต่างทาง
สถิติตลอด จ านวน 10 เดือน ที่ท าการศึกษาการให้ปุ๋ยและรูปแบบการใส่ปุ๋ยกับต้นผักอีนูน (ตารางที่ 16 
และ 17) 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูนในการให้ปุ๋ยและรูปแบบการใส่ปุ๋ยทั้ง 5 แบบ (ต ารับควบคุม ปุ๋ย
ทางดินแบบคงที่ ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น และปุ๋ยทางดิน
ตามขนาดต้นร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ) พบว่าการให้ปุ๋ยมีผลต่อภาพรวมของการเจริญเติบโตในทุกด้านที่
ดีกว่าการไม่ได้ให้ปุ๋ย (ต ารับควบคุม) ในส่วนรูปแบบการใส่ปุ๋ยแบบต่างๆ คือการให้ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ 
กับการให้ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น (ทั้ง 2 แบบ) ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ มีผลต่อการเจริญเติบโตด้าน
ต่างๆ ที่ดีของผักอีนูน เมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืนๆ ทั้งด้านความสูงของต้น จ านวนกิ่งหรือยอด 
และจ านวนใบ แต่ไม่มีผลต่อความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน 
 



[46] 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตา

รา
งที่

 1
5 

กา
รเจ

ริญ
เต

ิบโ
ตด

้าน
คว

าม
สูง

 แ
ละ

จ า
นว

นใ
บข

อง
ต้น

ผัก
อีน

ูนต
่อก

าร
ตอ

บส
นอ

งก
าร

ใส
่ปุ๋ย

แบ
บต

่าง
ๆ 

ใน
กา

รท
ดล

อง
กา

รใ
ส่ป

ุ๋ยแ
บบ

ต่า
งๆ

 ระ
หว

่าง
เด

ือน
สิง

หา
คม

 2
56

0–
พฤ

ษภ
าค

ม 
25

61
. 

 



[47] 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตา

รา
งที่

 1
6 

กา
รเจ

ริญ
เต

ิบโ
ตด

้าน
จ า

นว
นใ

บ 
แล

ะค
วา

มก
ว้า

งใบ
ขอ

งต
้นผ

ักอ
ีนูน

ต่อ
กา

รต
อบ

สน
อง

กา
รใ

ส่ป
ุ๋ยแ

บบ
ต่า

งๆ
 ใน

กา
รท

ดล
อง

กา
รใ

ส่ป
ุ๋ยแ

บบ
ต่า

งๆ
 ระ

หว
่าง

เด
ือน

สิง
หา

คม
 2

56
0–

พฤ
ษภ

าค
ม 

25
61

. 



[48] 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตา

รา
งที่

 1
7 

กา
รเจ

ริญ
เต

ิบโ
ตด

้าน
เส

้นผ
่าน

ศูน
ย์ก

ลา
งต

้นข
อง

ต้น
ผัก

อีน
ูนต

่อก
าร

ตอ
บส

นอ
งก

าร
ใส

่ปุ๋ย
แบ

บต
่าง

ๆ 
ใน

กา
รท

ดล
อง

กา
รใ

ส่ป
ุ๋ยแ

บบ
ต่า

งๆ
 ระ

หว
่าง

เด
ือน

สิง
หา

คม
 2

56
0–

พฤ
ษภ

าค
ม 

25
61

. 
 



[49] 
 

สรุปและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 จากการทดลองการปลูกต้นผักอีนูนลงในกระถาง พบว่าสายต้น RSPG031 มีการเจริญเติบโตใน
ภาพรวมของทุกด้านการเจริญมากที่สุด รองลงมาคือ สายต้น  RSPG015 และสายต้น RSPG006
ตามล าดับ เมื่อท าการเปรียบเทียบกับการปลูกในสภาพแปลงปลูกสายต้น RSPG031 และ RSPG006 
เจริญเติบโตได้ไม่ดี ส่วนสายต้น RSPG015 เจริญเติบโตได้ดีในสภาพแปลง อาจเป็นเพราะดินในแปลง 
(มทส.) ค่อนข้างเป็นดินเหนี่ยว น้ าท่วมขังได้ง่าย ซึ่งน่าส่งผลต่อการเจริญเติบโตของต้นผักอีนูนได้ การ
ทดลองนี้จึงท าการแก้ไขโดยน าสายต้นที่โตช้ากว่าต้นอ่ืนมาปลูกเลี้ยงในสภาพกระถาง ใช้ดินผสมในสูตร
ที่เหมาะสม (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559) ผลชี้ให้เห็นว่าทั้ง 3 สายต้น มีการเจริญเติบโตที่ดีขึ้น 
โดยเฉพาะสายต้น RSPG031 ที่เคยโตช้าในสภาพแปลงกลับโตดีมากในการปลูกเลี้ยงในกระถาง อาจใช้
ในการปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในบางสายต้นได้ สอดคล้องกับงานวิจัยผักอีนูนของ เรณู ข าเลิศและคณะ 
(2559) กล่าวว่า การปลูกเลี้ยงสายต้นก าแพงเพชรและปากช่องในกระถาง มีการเจริญเติบโตที่ดี และมี
การพักตัวในช่วงฤดูหนาวที่สั้นกว่าการปลูกในสภาพแปลงปลูก แต่จากการศึกษาถึงแม้จะปฏิบัติ (การ
ปลูกเลี้ยง ชนิดดิน การให้น้ า สภาพแวดล้อมและอ่ืนๆ) ทุกสายต้นเหมือนกัน ก็ยังพบว่าในซ้ าของทุกสาย
ต้น ยังมีการเจริญเติบโตของในแต่ละสายต้นที่แตกต่างกัน โดยพบว่าต้นผักอีนูนที่ตั้งตัวได้ก่อนหลังจาก
ย้ายปลูก มีแนวโน้มที่พัฒนาได้เร็วกว่าต้นที่ตั้งตัวได้ช้า ถึงแม้ว่าจะอยู่ในชุดทดลองเดียวกัน (เรณู ข าเลิศ
และคณะ, 2559) จึงต้องมีการศึกษาและพัฒนาวิธีการปลูกเลี้ยงอย่างละเอียดผักอีนูนเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพต่อไป  

การให้ปุ๋ยและรูปแบบการใส่ปุ๋ยทั้ ง 5 แบบ พบว่าการให้ปุ๋ยมีผลต่อภาพรวมของการ
เจริญเติบโตในทุกด้านที่ดีกว่าการไม่ได้ให้ปุ๋ย (ต ารับควบคุม) ในส่วนรูปแบบการใส่ปุ๋ยแบบต่างๆ คือการ
ให้ปุ๋ยทางดินแบบคงที่ กับการให้ปุ๋ยทางดินตามขนาดต้น (ทั้ง 2 แบบ) ร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ มีผลต่อ
การเจริญเติบโตด้านต่างๆ ที่ดีของผักอีนูน เมื่อเปรียบเทียบกับชุดทดลองอ่ืนๆ ทั้งด้านความสูงของต้น, 
จ านวนกิ่งหรือยอด และจ านวนใบ แต่ไม่มีผลต่อความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน ใน
การให้ปุ๋ยผักอีนูนทางดินเพียงอย่างเดียว ไม่สามารถได้ผลดีเท่ากับการให้ปุ๋ยทางดินร่วมกับฉีดพ่นปุ๋ยทาง
ใบ โดยการฉีดพ่นปุ๋ยทางใบ พืชสามารถที่จะดูดธาตุอาหารทางใบได้ดีกว่าทางราก จะท าให้ได้ธาตุ
อาหารมากขึ้น และเร็วขึ้น (ชอบ คณะฤกษ์ และคณะ, 2541) ตรงกับรายงานว่าการฉีดพ่นปุ๋ยทางใบจะ
มีการเจริญเติบโตทางต้นที่ดีกว่าทั้งในมะเขือเทศ (อารีรัตน์ พยุงธรรม และคณะ, 2555) ผักกาดเขียว 
(บัญชา รัตนีทู, 2556) และข้าวโพด (ชูเกียรติ พระดาเวช และคณะ, 2560) เนื่องจากการให้ปุ๋ยทางใบ
จะเพ่ิมความชื้นให้แก่พืช และเพ่ิมประสิทธิภาพการดูดซึมธาตุอาหาร ท าให้พืชสามารถดูดธาตุอาหารได้
โดยตรง (ยงยุทธ โอสถสภา, 2552) อาจจะท าให้การปลูกเลี้ยงผักอีนูนในระยะยาวจะมีผลผลิตมากขึ้น
อีกด้วย การให้ปุ๋ยและรูปแบบการใส่ปุ๋ยยังจึงจ าเป็นต้องมีการศึกษาและพัฒนาวิธีการการใช้ให้เหมาะสม
กับผักอีนูน และช่วงเวลาที่เหมาะสมต่อไป ทั้งการปลูกเลี้ยงในแปลงปลูกและในกระถาง เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพส าหรับการปลูกผักอีนูนระบบเชิงพาณิชย์ต่อไป 
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การทดลองที่ 3 การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต ต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 
การศึกษาการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต จากการทดลองที่ผ่านมาได้ผลที่ไม่ชัดเจน จาก

รายงานผลการศึกษาพบว่าผักอีนูนไม่พบการตอบสนองต่อสารควบคุมการเจริญเติบโต (เรณู ข าเลิศ  
และคณะ, 2559) จึงท าการศึกษาสารควบคุมการเจริญเติบโตเพ่ิมเติม ทั้งชนิด และความเข้มข้นการใช้
สารควบคุมการเจริญเติบโต และแนวทางการจัดการเพื่อน าไปสู่การผลิตเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 
จุดประสงค์การทดลอง 

เพ่ือหาวิธีการที่เหมาะสมในจัดการการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต เพ่ือให้ผลผลิตของผัก
อีนูนที่มีคุณภาพท่ีเหมาะสมในการน าเข้าสู่การวิจัยต่อยอดเพ่ือระบบเชิงพาณิชย์  
การด าเนินงานทดลอง 
1. ท าการปลูกเลี้ยงผักอีนูนลงกระถางขนาด 12 นิ้ว ทั้งการทดลอง 
2. ชนิดของสายต้นที่ใช้ในการทดลอง ประกอบด้วย 3 สายต้น ที่คัดเลือกจากลักษณะการเจริญเติบโตดี 
เจริญเติบโตดีในอากาศเย็น รสชาติดี และมีขนาดใหญ่พอที่จะน ามาขยายพันธุ์ได้ คือ RSPG015 และ 
RSPG006 จากท้ังหมด 56 สายต้น ที่ปลูกในแปลงแม่พันธุ์ 
3. ระยะการปลูกผักอีนูนลงกระถาง ใช้ระยะปลูก 1X0.5 เมตร 
4. สารควบคุมการเจริญเติบโต คือ 1. สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 % 
    2. สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 % 
    3. ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 % 
    4. ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.2 % 
    5. ไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % 
    6. ไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.2 % 
    7. การไม่ได้ใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต 

 หมายเหตุ ท าการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตเมื่อต้นอีนูนอายุ 5 เดือน ตามล าดับ  
5. การเตรียมดินและการปลูกต้นอีนูนเหมือนการทดลองที่ 1 แต่ท าการปลูกลงกระถาง 
6. แบ่งการทดลองทั้งหมด 2 ชุดทดลอง (วางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์) ประกอบด้วย ดังนี้ 
 ชุดทดลองที ่1 สายต้นของผักอีนูน 

สายต้น RSPG006  
สายต้น RSPG015   

 ชุดทดลองที ่2 การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ 
ต ารับควบคม 
สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 % 
สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 % 
ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 % 
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ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.2 % 
ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % 
ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.2 % 

7. โดยท าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตทุก 2 สัปดาห์ จ านวน 12 ครั้ง ตามอัตราส่วนที่ก าหนด 
เมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน 
8. การดูแลรักษาประกอบด้วย การรดน้ า การก าจัดวัชพืช และอ่ืนๆ 
9. การเก็บข้อมูลการเจริญเติบโต ประกอบด้วย ความสูงต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด/ต้น, จ านวนใบ/ต้น, 
ความกว้างใบและเส้นผ่านศูนย์กลางต้น เก็บผลการทดลองทุก 1 เดือน (จ านวน 9 ครั้ง) 
10. ท าการวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่าความสูง จ านวนยอด/กิ่ง จ านวนใบ ความกว้างใบ และเส้นผ่าน
ศูนย์กลางต้น ที่ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window 
V.16 และเปรียบเทียบความแตกต่างของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT)  
 
 

รูปที่ 6 ปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในกระถาง โดยการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยต่างๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 7 ปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในกระถาง โดยการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ 
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1. การเจริญเติบโต 
1.1 การเจริญเติบโตด้านสายต้น 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 2 สายต้น (RSPG006 และ RSPG015) ที่ท าการปลูกเลี้ยงใน

กระถาง โดยเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ, ความกว้างใบ และเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนกันยายน 2560–พฤษภาคม 2561. (จ านวน 9 เดือน)  พบความแตกต่าง
ของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น 
RSPG015 มีความสูงมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 178.73 ซม.) สายต้น RSPG006 (คา่เฉลี่ย 111.06 ซม.) (ตาราง
ที่ 18) โดยท าการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตเมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน พบว่าหลังฉีดพ่น ทั้ง 2 สาย
ต้น มีอัตราการเจริญเติบโตด้านความสูงเพิ่มข้ึนไม่มากนัก  

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยสาย
ต้น RSPG015 มีจ านวนกิ่งหรือยอดมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 3.87) สายต้น RSPG006 (ค่าเฉลี่ย 2.61) (ตาราง
ที่ 19) โดยท าการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตเมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน พบว่าหลังฉีดพ่น ทั้ง 2 สาย
ต้น มีอัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งหรือยอดเพ่ิมข้ึนไม่มากนัก 

ด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น  
RSPG015 มีจ านวนใบมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 36.56) สายต้น RSPG006 (ค่าเฉลี่ย 28.67) (ตารางที่ 20) 
โดยท าการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตเมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน พบว่าหลังฉีดพ่น ทั้ง 2 สายต้น มี
อัตราการเจริญเติบโตด้านจ านวนใบเพ่ิมข้ึนไม่มากนัก 

ด้านความกว้างใบของต้นผักอีนูน ไม่พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติ (ตารางที่ 21) โดยท าการใช้
สารควบคุมการเจริญเติบโตเมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน พบว่าหลังฉีดพ่น ทั้ง 2 สายต้น มีอัตราการ
เจริญเติบโตด้านความกว้างใบเพ่ิมข้ึนไม่มากนัก 

และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง 
โดยสายต้น RSPG015 มีเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 0.89 ซม.) สายต้น  RSPG006 
(ค่าเฉลี่ย 0.61 ซม.) (ตารางที่ 22) โดยท าการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตเมื่อต้นอีนูนอายุ 4 เดือน 
พบว่าหลังฉีดพ่น ทั้ง 2 สายต้น มีอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นเพ่ิมข้ึนไม่มากนัก 

การศึกษาผักอีนูน 2 สายต้น RSPG006 และ RSPG015 เป็นสายต้นที่มีการเจริญเติบโตระดับดี 
และปานกลาง ตามล าดับ) พบว่าในช่วงฤดูหนาวเดือนพฤศจิกายนถึงมกราคม มีการพักตัว ทิ้งใบ
บางส่วน และมีการหยุดเจริญเติบโต โดยการปลูกเลี้ยงในกระถางมีการพักตัวที่สั่นกว่าในแปลงปลูก และ
พ้นการพักตัวที่เร็วกว่า ซึ่งการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตไม่ส่งผลต่อการเจริญเติบของต้นผักอีนูน  
 ด้านการเจริญเติบของสายต้นผักอีนูนที่ท าการปลูกในกระถางสรุปได้ว่า สายต้น RSPG015 มี
การเจริญเติบโตทุกด้านมากกว่า สายต้น RSPG006 และสารควบคุมการเจริญเติบโต ไม่มีผลต่อสายต้น
ผักอีนูน 
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2.2 การเจริญเติบโตของการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 2 สายต้น (สายต้น RSPG006 และ RSPG015) ที่ท าการปลูก

เลี้ยงในกระถาง โดยการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 7 แบบ (ชุดควบคุม, สาหร่าย เข้มข้น 
0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, ไซโต
ไคนิน เข้มข้น 0.05 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 %, ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และปุ๋ยไทโอยูเรีย 
เข้มข้น 0.2 %) โดยเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ, ความกว้างใบ และ
เส้นผ่านศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนกันยายน 2560–พฤษภาคม 2561 (จ านวน 9 เดือน) พบความ
แตกต่างของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน ในช่วง 5 เดือน ที่ไม่มีการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ไม่
พบความแตกต่าง แต่หลังจากท าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ พบว่ามีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยการฉีดพ่นปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05 มี
ความสูงมากท่ีสุด (ค่าเฉลี่ย 155.27 และ 153.97 ซม.) รองลงมาคือชุดควบคุม หรือการไม่ได้ฉีดพ่นสาร 
(ค่าเฉลี่ย 134.71 ซม.) ส่วนการฉีดพ่นไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 % มีการเจริญด้านความสูงน้อยที่สุด 
(ค่าเฉลี่ย 95.79 ซม.)  (ตารางที่ 23) 

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน ในช่วง 5 เดือน ที่ไม่มีการฉีดพ่นสารควบคุมการ
เจริญเติบโต ไม่พบความแตกต่าง แต่หลังจากท าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ พบว่า
มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยชุดควบคุม หรือการไม่ได้ฉีดพ่นสารมีจ านวนกิ่งหรือยอด 
(ค่าเฉลี่ย 4.58) ที่มากกว่าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 6 แบบ (สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % 
กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, ไซโตไคนิน 
เข้มข้น 0.05 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 %, ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 
0.2 %) (ตารางท่ี 24) 

ส่วนด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน ในช่วง 5 เดือน ที่ไม่มีการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต 
ไม่พบความแตกต่าง แต่หลังจากท าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ พบว่ามีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยต ารับควบคุม หรือการไม่ได้ฉีดพ่นสารมีจ านวนใบของต้นผัก
อีนูน (ค่าเฉลี่ย 32.69) ที่มากกว่าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 6 แบบ (ตารางที่ 25) และ
ยังพบว่าการฉีดพ่นไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 % มีจ านวนใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 17.35) 

ด้านความกว้างใบของต้นผักอีนูน ในช่วง 5 เดือน ที่ไม่มีการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต 
ไม่พบความแตกต่าง แต่หลังจากท าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตแบบต่างๆ พบว่ามีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยต ารับควบคุม หรือการไม่ได้ฉีดพ่นสารมีความกว้างใบของต้น
ผักอีนูน (ค่าเฉลี่ย 29.56 ซม.) ที่มากกว่าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 6 แบบ (ตารางที่ 
26) 
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และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน ไม่พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติตลอด 9 เดือน ที่
ท าการศึกษาการฉดีพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 7 แบบ (ตารางท่ี 27) 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูนในการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 7 แบบ (ต ารับ
ควบคุม, สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-
7-7 เข้มข้น 0.1 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 %, ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 
0.1 % และปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.2 %) พบว่าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตกับต้นผักอีนูน มี
ผลที่ดีต่อต่อด้านความสูงเพียงเท่านั้น (ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05) ส่วน
ด้านการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ และความกว้างใบ การฉีดพ่นสารควบคุมการ
เจริญเติบโตให้ผลทางด้านลบมากกว่า โดยเฉพาะการฉีดพ่นไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 % ให้ผลในทางลบ 
ซึ่งท าการเปรียบเทียบกับต ารับควบคุมหรือการไม่ได้ฉีดพ่นสารกลับให้ผลที่ดีกว่าการฉีดพ่นสารควบคุม
การเจริญเติบโตแบบอื่นๆ ส่วนด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูนไม่พบว่ามีความแตกต่างของการใช้
และไม่ใช้การฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต 
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สรุปและวิจารณ์การทดลอง 
การศึกษาผักอีนูน 2 สายต้น ได้แก่ สายต้น RSPG006 และ RSPG015 ซึ่งเป็นสายต้นที่มีการ

เจริญเติบโตระดับดี และระดับปานกลาง พบว่ามีการพักตัวในช่วงฤดูหนาวเดือนพฤศจิกายนถึงมกราคม 
มีทิ้งใบบางส่วน และมีการหยุดเจริญเติบโต โดยการปลูกเลี้ยงในกระถางมีการพักตัวที่สั่นกว่าในแปลง
ปลูก และพ้นการพักตัวที่เร็วกว่า ซึ่งการเจริญเติบของสายต้นผักอีนูนที่ท าการปลูกในกระถางสรุปได้ว่า 
สายต้น RSPG015 มีการเจริญเติบโตทุกด้านมากกว่า สายต้น RSPG006 และสารควบคุมการ
เจริญเติบโต ไม่มีผลต่อสายต้นผักอีนูนทั้งสองสายต้น 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูนในการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต ทั้ง 7 แบบ (ต ารับ
ควบคุม, สาหร่าย เข้มข้น 0.05 % กับ ปุ๋ย 21-7-7 เข้มข้น 0.1 %, สาหร่าย เข้มข้น 0.1 % กับ ปุ๋ย 21-
7-7 เข้มข้น 0.1 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05 %, ไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 %, ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 
0.1 % และปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.2 %) พบว่าการฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโตกับต้นผักอีนูน มี
ผลที่ดีต่อต่อด้านความสูงเพียงเท่านั้น (ปุ๋ยไทโอยูเรีย เข้มข้น 0.1 % และไซโตไคนิน เข้มข้น 0.05) ส่วน
ด้านการเจริญเติบโตด้านจ านวนกิ่งหรือยอด, จ านวนใบ และความกว้างใบ การฉีดพ่นสารควบคุมการ
เจริญเติบโตให้ผลทางด้านลบมากกว่า โดยเฉพาะการฉีดพ่นไซโตไคนิน เข้มข้น 0.1 % ให้ผลในทางลบ 
ซึ่งท าการเปรียบเทียบกับชุดควบคุมหรือการไม่ได้ฉีดพ่นสารกลับให้ผลที่ดีกว่าการฉีดพ่นสารควบคุมการ
เจริญเติบโตแบบอื่นๆ ส่วนด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูนไม่พบว่ามีความแตกต่างของการใช้และ
ไม่ใช้การฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต สอดคล้องกับรายงานของ เรณู ข าเลิศ และคณะ (2559) 
กล่าวว่า ชุดควบคุม (ไม่ได้ฉีดพ่นสารควบคุมการเจริญเติบโต) ที่มีต่อการเจริญเติบโตของต้นผักอีนูนใน 
4 สายต้น (สายต้น มทส., อุทัยธานี, ก าแพงเพชร และปากช่อง) นั้นไม่พบการตอบสนองของสารควบคุม
การเจริญเติบโตเช่นกัน 
 โดยสารควบคุมการเจริญเติบโตที่น ามาใช้ส่วนใหญ่มีหน้าที่กระตุ้นตาดอก ท าลายการพักตัว 
ส่งเสริมการเจริญเติบโตของพืชชนิดต่างๆ จากรายงาน พบว่าการใช้สารไซโคไคนินสามารถเพ่ิมการ
เจริญเติบโตและสร้างดอกของล าไย (ธีรวัฒน์ กันยานี และ ดรุณี นาพรหม, 2555) ยาสูบ (Werner et 
al., 2001) ถั่วเหลือง (Kavin et al., 1981) ได้ แต่ในผักอีนูนให้ผลตรงกันข้ามกัน โดยการเจริญเติบโต
ด้านต่างๆ น้อยกว่าการไม่ได้ใช้ และการใช้ไทโอยูเรียกับผักอีนูนไม่ส่งผลที่ดีต่อผักอีนูนเช่นเดียวกับการ
ใช้ในส้มโอไม่สามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตได้ (รุ่งนภา หวนทองและ วิจิตต์ วรรณชิต, 2551) แต่การ
ใช้ไทโอยูเรียสามารถช่วยให้ลูกท้อ (Erez, 1975) องุ่น (Hopping, 1977) ราชเบอร์รี่แดง (Snri, 1983) 
ในการเจริญเติบโตได้ 

ซึ่งสารควบคุมการเจริญเติบโตนั้นให้ผลทางบวกและลบต่อการตอบสนองของพืชชนิดต่างๆ ที่
ไม่เหมือนกัน โดยเฉพาะการใช้กับผักอีนูน ดังนั้น อาจจะมีต้องมีพัฒนาวิธีการใช้สารควบคุมการเจริญกับ
ผักอีนูนให้ได้ตามวัตถุประสงค์ที่ต้องการต่อไป  
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การทดลองที่ 4 การใช้หินฝุ่นและวัสดุปรับปรุงดินต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 
การเจริญเติบโตและให้ผลผลิตของผักอีนูน จากการส ารวจผักอีนูนสามารถเติบโตแม้กระทั่งบน

ก้อนหินทั้งหินปูน หินกรวด หรือหินบะซอลท์ และทั้งในดินเหนียว ดินทราย และดินร่วนปนทราย จาก
ความสามารถที่ขึ้นบนหินได้ จึงน าหินชนิดต่างๆ มาใช้ในการปลูก จากการศึกษาพบว่าการใช้สาร
ปรับปรุงดิน โดยการใส่หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่นรองพ้ืน ท าให้ต้นผักอีนูนมีการเจริญเติบโตดี
และมีระบบรากแข็งแรงกว่าการใช้สารปรับปรุงดินโดยวิธีอ่ืนๆ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559) แต่การ
ตอบสนองของแต่ละสายต้นนั้นแตกต่างกัน ดังนั้นจึงต้องศึกษาถึงผลของหินชนิดต่างๆ ต่อการ
เจริญเติบโตของสายต้นต่างๆของผักอีนูน และเพ่ือสร้างแนวทางการน าไปใช้ในการปลูกเลี้ยงในระดับเชิง
พาณิชย์ต่อไป 
จุดประสงค์การทดลอง 

เพ่ือหาวิธีการที่เหมาะสมในจัดการการใส่วัสดุปรับปรุงดินต่างๆ ในการปลูกเลี้ยงต้นอีนูนสายต้น
ต่างๆ ให้มีการเจริญเติบโตที่มีคุณภาพท่ีเหมาะสมในการน าเข้าสู่การวิจัยต่อยอดเพ่ือระบบเชิงพาณิชย์ 
การด าเนินงานทดลอง 
1.ท าการทดลองปลูกต้นผักอีนูนในกระถางขนาด 12 นิ้ว  
2.ชนิดของสายต้นที่ใช้ในการทดลอง ประกอบด้วย 5 สายต้น ที่คัดเลือกจากลักษณะการเจริญเติบโตดี 
เจริญเติบโตดีในอากาศเย็น รสชาติดี และมีขนาดใหญ่พอที่จะน ามาขยายพันธุ์ได้  คือ RSPG006 
RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ RSPG031 จากทั้งหมด 56 สายต้น ที่ปลูกในแปลงแม่พันธุ์ 
3.ชนิดของหินฝุ่นที่ใช้ คือ  

1.หินปูนฝุ่น (เป็นเศษหินจากโรงโม่ที่ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 5 มิลลิเมตร  เป็นแหล่งของ
แคลเซียม แมกนีเซียม (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2550) อัตราที่ใช้คือ 100 กรัม/ดิน 1 กก.) 

2.หินบะซอลท์ฝุ่น (เป็นเศษหินจากโรงโม่ที่ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 5 มิลลิเมตร เป็นแหล่งของ
เหล็ก แมงกานีส ทองแดง และสังกะสี (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2550) อัตราที่ใช้คือ 100 
กรัม/ดิน 1 กก.) 
 หมายเหตุ : อัตราที่ใช้หินฝุ่นทั้ง 2 ชนิด คือ 1 ส่วน : 1 ส่วน ได้จากงานทดลองการปลูกเลี้ยงผัก
อีนูนในระยะท่ี 1 (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2560; เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559) 
4.แบ่งการทดลองทั้งหมด 2 ชุดทดลอง (วางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์) ประกอบด้วย ดังนี้ 
 ชุดทดลองที ่1 สายต้นของผักอีนูน 

สายต้น RSPG006  
สายต้น RSPG007 
สายต้น RSPG015  
สายต้น RSPG018  
สายต้น RSPG031   
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 ชุดทดลองที ่2 การใช้หินฝุ่นและวัสดุปรับปรุงดิน 
ต ารับควบคม (ไม่ใช้หิน) 
ใช้หินทั้ง 2 ชนิด (หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่น) 

5. ดินที่ใช้เป็นดินผสม ท าการใส่หินฝุ่นชนิดที่ 1 และหินฝุ่นชนิดที่ 2 อัตราส่วน 1 :1 และใส่ปุ๋ย 21-21-
21 ปริมาณ 0.25 กรัม/กระถาง ซึ่งในเดือนแรก 2 ครั้ง/สัปดาห์ และเดือนต่อมา 1 ครั้ง/สัปดาห์ 
6.การดูแลรักษาประกอบด้วย การรดน้ า การก าจัดวัชพืช และอ่ืนๆ 
7.การเก็บข้อมูลการเจริญเติบโต ประกอบด้วย ความสูงต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด/ต้น, จ านวนใบ/ต้น, 
ความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางต้น เก็บผลการทดลองทุกๆ 1 เดือน จ านวน 4 ครั้ง 
8. ท าการวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่าความสูง จ านวนยอด/กิ่ง จ านวนใบ ความกว้างใบ และเส้นผ่าน
ศูนย์กลางต้น ที่ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window 
V.16 และเปรียบเทียบความแตกต่างของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT)  
 
 

รูปที่ 6 ปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในกระถาง โดยการใช้และรูปแบบการใส่ปุ๋ยต่างๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 8 ปลูกเลี้ยงต้นผักอีนูนในกระถาง โดยการการทดลองใช้หินฝุ่นแบบต่างๆ 
ต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน 
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1. การเจริญเติบโต 
1.1 การเจริญเติบโตด้านสายต้น 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 5 สายต้น (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ 

RSPG031) ที่ท าการปลูกเลี้ยงในกระถาง โดยเก็บข้อมูลด้ านความสูงของต้น, จ านวนกิ่งหรือยอด, 
จ านวนใบ, ความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนมีนาคม–มิถุนายน 2561. (จ านวน 4 
เดือน)  พบความแตกต่างของการเจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 

ด้านความสูงของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น 
RSPG015 และ RSPG006 มีความสูงมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 211.81 และ 178.91 ซม.) รองลงมาคือ สาย
ต้น RSPG031 และ RSPG007 (ค่าเฉลี่ย 129.00 ซม.) ตามล าดับ (ตารางท่ี 28)  

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดย
สายต้น RSPG015 และ RSPG031 มีจ านวนกิ่งหรือยอดมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.94 และ 4.89) รองลงมา
สายต้น RSPG018 (ค่าเฉลี่ย 2.61) (ตารางท่ี 28)  

ด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น  
RSPG015 มีจ านวนใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 57.38) และสายต้น RSPG007 มีจ านวนใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 
31.81) (ตารางท่ี 28)  

ด้านความกว้างใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยสายต้น 
RSPG006 และ RSPG015 มีจ านวนใบมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 12.76 และ12.64) และสายต้น RSPG007 มี
ความกว้างใบน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย 9.61) และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางของต้นผักอีนูน ไม่พบว่ามีความ
แตกต่างทางสถิติ (ตารางท่ี 29) 

การศึกษาผักอีนูน 5 สายต้น (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ RSPG031) 
พบว่าการเจริญเติบของสายต้นผักอีนูนที่ท าการปลูกในกระถาง โดยใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท า
การปลูก สรุปได้ว่า สายต้น RSPG015 มีการเจริญเติบโตทุกด้านดีที่สุด และการใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิด
รองพ้ืนทุกสายต้นจะเจริญเติบโตดีกว่าการไม่ได้ใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิด 
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ตารางท่ี 28 การเจริญเติบโตด้านความสูง จ านวนกิ่ง/ยอด และจ านวนใบของสายต้นผักอีนูนต่างๆ ใน
การทดลองการใช้วัสดุปรับปรุงดิน ระหว่างเดือนมีนาคม 2561-มิถุนายน 2561. 
 

ชุดทดลอง ความสูง (cm.)  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

RSPG006 55.63 134.00b 260.25a 265.75a 178.91 
RSPG007 46.13 97.00c 110.25c 226.00b 119.84 
RSPG015 63.00 194.25a 273.25a 316.75a  211.81 
RSPG018 42.50 74.00c 168.50b 186.75b 117.94 
RSPG031 45.00 94.00c 171.25b 205.75b 129.00 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 22.26 26.54 24.56 24.55  

 

 

ชุดทดลอง จ านวนกิ่ง/ยอด  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

RSPG006 2.00 5.25a 5.25a 5.00c 4.38 
RSPG007 3.00 3.75b 5.50a 4.50c 4.19 
RSPG015 3.75 3.75b 5.75a 6.50a 4.94 
RSPG018 2.75 4.50ab 4.75b 5.75b 4.44 
RSPG031 2.75 4.50ab 5.65a 6.50a 4.85 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 19.66 19.36 21.12 22.23  

 

 

ชุดทดลอง จ านวนใบ  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

RSPG006 9.00 29.50a 62.50a 63.00b 41.00 
RSPG007 8.25 18.75c 47.00c 53.25b 31.81 
RSPG015 10.50 38.00a 89.50a 91.50a 57.38 
RSPG018 8.50 14.25c 48.75c 57.00b 32.13 
RSPG031 9.50 24.50b 53.75b 58.75b 36.63 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 13.22 21.57 24.98 22.98  

ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
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ตารางท่ี 29 การเจริญเติบโตด้านความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางต้นของสายต้นผักอีนูนต่างๆ ใน
การทดลองการใช้วัสดุปรับปรุงดนิ ระหว่างเดือนมีนาคม 2561-มิถุนายน 2561. 
 

ชุดทดลอง ความกว้างใบ (cm.)  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

RSPG006 10.25 12.53b 13.30a 15.08a 12.79 
RSPG007 8.40 8.43d 10.15b 11.45c 9.61 
RSPG015 10.10 13.30a 12.70a 14.45a 12.64 
RSPG018 7.95 10.48c 10.85b 12.20b 10.37 
RSPG031 8.00 10.35c 11.35b 13.23b 10.73 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 24.56 21.36 22.55 28.45  

 

 

ชุดทดลอง เส้นผ่านศูนย์กลางต้น (cm.)  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

RSPG006 0.50 0.68 0.95 1.03 0.79 
RSPG007 0.50 0.35 0.45 0.75 0.51 
RSPG015 0.63 0.70 0.80 1.05 0.79 
RSPG018 0.68 0.55 0.78 1.00 0.75 
RSPG031 0.50 0.58 0.65 1.03 0.69 

F-test ns ns ns ns  
C.V. (%) 24.11 21.36 23.17 24.42  

ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
 
 

2.2 การเจริญเติบโตของการใช้วัสดุปรับปรุงดินแบบต่างๆ 
2.2.1 การเจริญเติบโตด้านต่างๆ 
การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 5 สายต้น (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ 

RSPG031) ที่ท าการปลูกเลี้ยงในกระถาง โดยการใช้หินฝุ่นทั้ง 2 ชนิด (หินปูนฝุ่นกับหินบะซอลท์ฝุ่น) ใน
อัตราส่วน 1 ต่อ 1 และการไม่ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) โดยการใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท าการ
ปลูก ท าการเก็บข้อมูลด้านความสูงของต้น จ านวนกิ่งหรือยอด จ านวนใบ ความกว้างใบ และเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของต้น ตั้งแต่เดือนมีนาคม–มิถุนายน 2561. (จ านวน 4 เดือน) พบความแตกต่างของการ
เจริญเติบโตด้านต่างๆ ดังนี้ 
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ด้านความสูงของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยการใช้หิน
ฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท าการปลูก มีการเจริญด้านความสูงมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 156.68 ซม.) การไม่
ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) (ค่าเฉลี่ย 146.83 ซม.) (ตารางที่ 30) 

ด้านจ านวนกิ่งหรือยอดของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดย
การใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท าการปลูก มีการเจริญด้านจ านวนกิ่งหรือยอดมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 
4.90) การไม่ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) (ค่าเฉลี่ย 3.78) (ตารางท่ี 30) 

ด้านจ านวนใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยการใช้หิน
ฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท าการปลูก มีการเจริญด้านจ านวนใบมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 40.75) การไม่ใช้หิน
ฝุ่น (ต ารับควบคุม) (ค่าเฉลี่ย 40.50) (ตารางท่ี 30) 

ด้านความกว้างใบของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง โดยการใช้
หินฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท าการปลูก มีการเจริญด้านความกว้างใบมากกว่า (ค่าเฉลี่ย 11.89 ซม.) 
การไม่ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) (ค่าเฉลี่ย 10.56 ซม.) (ตารางที่ 31) 

และด้านเส้นผ่านศูนย์กลางต้นของต้นผักอีนูน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ
ยิ่ง โดยการใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท าการปลูก มีการเจริญด้านเส้นผ่านศูนย์กลางต้นมากกว่า 
(ค่าเฉลี่ย 0.76 ซม.) การไม่ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) (ค่าเฉลี่ย 0.69 ซม.) (ตารางที่ 31) 

การเจริญเติบของต้นผักอีนูน 5 สายต้น โดยการใช้หินฝุ่นทั้ง 2 ชนิด (หินปูนฝุ่นกับหินบะซอลท์
ฝุ่น) รองพ้ืนก่อนท าการปลูก พบว่า การเจริญเติบโตในทุกด้าน การใช้หินฝุ่นทั้ ง 2 ชนิด มีการ
เจริญเติบโตที่ดีกว่าการไม่ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) เมื่อท าการปลูกเลี้ยงนานขึ้นการใช้หินฝุ่นจะมีการ
เจริญเติบโตที่ดีกว่าอย่างชัดเจน 

 
2.2.2 ลักษณะของการเจริญเติบโตส่วนใต้ดินผักอีนูน 
การการใช้หินฝุ่นทั้ ง 2 ชนิด ในการปลูกเลี้ยงต้นอีนูนให้มีการเจริญเติบโต พบว่า การ

เจริญเติบโตของส่วนใต้ดิน (ราก) ของต้นผักอีนูน ในชุดควบคุมมีลักษณะการเจริญเติบโตน้อยที่ และเกิด
ปมบริเวณรากอย่างหนาแน่น ส่วนการใช้หินฝุ่นทั้ง 2 (อัตรา 1 :1) ร่วมกันกับผักอีนูน ส่งผลให้การ
เจริญเติบโตของส่วนใต้ดินของต้นผักอีนูนดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการไม่ได้ใช้หิน และไม่พบปมบริเวณ
ราก มีทั้งรากขนาดใหญ่และรากฝอยจ านวนที่มากกว่าการไม่ได้ใช้หินฝุ่น (รูปที่ 9) 
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ตารางท่ี 30 การเจริญเติบโตด้านความสูง จ านวนกิ่ง/ยอด และจ านวนใบของการใช้และไม่ได้ใช้วัสดุ
ปรับปรุงดิน ในการทดลองการใช้วัสดุปรับปรุงดิน ระหว่างเดือนมีนาคม 2561-มิถุนายน 2561. 
 

ชุดทดลอง ความสูง (cm.)  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

ไม่ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 49.30 124.40 195.80b 217.80b 146.83 
ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 47.60 122.90 215.00a 241.20a 156.68 

F-test ns ns ** **  
C.V. (%) 24.58 28.64 26.57 24.42  

 
 
 

     

ชุดทดลอง จ านวนกิ่ง/ยอด  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

ไม่ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 2.90 3.40b 4.20b 4.60b 3.78 
ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 2.80 4.20a 6.10a 6.50a 4.90 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 26.34 26.47 23.78 23.55  

 
 
 

ชุดทดลอง จ านวนใบ  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

ไม่ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 8.80 27.00 63.30b 64.10b 40.50 
ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 8.30 23.00 64.20a 67.50a 40.75 

F-test ns ns ** **  
C.V. (%) 20.24 20.39 23.26 28.07  

ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
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ตารางท่ี 31 การเจริญเติบโตด้านความกว้างใบ และเส้นผ่านศูนย์กลางต้นของการใช้และไม่ได้ใช้วัสดุ
ปรับปรุงดิน ในการทดลองการใช้วัสดุปรับปรุงดิน ระหว่างเดือนมีนาคม 2561-มิถุนายน 2561. 
 

ชุดทดลอง ความกว้างใบ (cm.)  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

ไม่ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 8.11 10.18b 11.29b 12.67b 10.56 
ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 9.77 11.85a 12.05a 13.89a 11.89 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 20.11 20.36 23.69 28.74  

 
 
 

ชุดทดลอง เส้นผ่านศูนย์กลางต้น (cm.)  1/ 
สายต้น มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ค่าเฉลี่ย 

ไม่ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 0.53 0.56b 0.64b 1.04b 0.69 
ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 0.51 0.58a 0.81a 1.14a 0.76 

F-test ns ** ** **  
C.V. (%) 26.59 26.34 27.22 29.48  

ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
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รูปที่ 9 การทดลองใช้หินฝุ่น และวัสดุปรับปรุงดิน ต่อการเจริญเติบโตของรากในต้นผักอีนูน 

 

         ไม่ใช้วัสดุปรับปรุงดิน                            ใช้วัสดุปรับปรุงดิน 
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สรุปและวิจารณ์การทดลอง 
การศึกษาผักอีนูน 5 สายต้น (RSPG006 RSPG007 RSPG015 RSPG018 และ RSPG031) 

พบว่าการเจริญเติบของสายต้นผักอีนูนที่ท าการปลูกในกระถาง โดยใช้หินฝุ่นทั้งสองชนิดรองพ้ืนก่อนท า
การปลูก สรุปได้ว่าสายต้น RSPG015 มีการเจริญเติบโตทุกด้านดีที่สุด และการเจริญเติบโตในทุกด้าน 
การใช้หินฝุ่นทั้ง 2 ชนิด มีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าการไม่ใช้หินฝุ่น (ต ารับควบคุม) เมื่อท าการปลูกเลี้ยง
นานขึ้นการใช้หินฝุ่นจะมีการเจริญเติบโตที่ดีกว่าอย่างชัดเจน และการใช้หินฝุ่นทั้ง 2 (อัตรา 1:1) ร่วมกัน
กับผักอีนูน ส่งผลให้การเจริญเติบโตของส่วนใต้ดินของต้นผักอีนูนดีกว่าเล็กน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับการ
ไม่ได้ใช้หิน และไม่พบปมบริเวณราก ซึ่งขนาดรากขนาดใหญ่และรากฝอยการใช้และการไม่ได้ใช้หินฝุ่น
ไม่ต่างกันในผักอีนูน 5 สายต้น จากรายงาน เรณู ข าเลิศ และคณะ (2559) พบว่าการใช้หินฝุ่นโดยการ
ใช้หินปูนฝุ่นร่วมกับหินบะซอลท์ฝุ่นมีต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูนใน 4 สาย (สายต้น มทส. อุทัยธานี 
ก าแพงเพชร และปากช่อง) ของผักอีนูนมากที่สุด และการเจริญเติบโตของรากผักอีนูนที่ดีกว่าการไม่ได้
ใช้หินฝุ่นอย่างชัดเจน 

จากการศึกษาการใช้หินฝุ่นทั้ง 2 ชนิด (หินปูนฝุ่นกับหินบะซอลท์ฝุ่น อัตราส่วน 1  ต่อ 1 ใน
ปริมาณท่ีเหมาะสมส่งผลต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูนมากท่ีสุด และการเจริญเติบโตของรากผักอีนูนดี
ที่สุด ซึ่งสามารถเพ่ิมคุณภาพ และผลผลิตของต้นอีนูนให้มากขึ้นได้ (เรณู ข าเลิศ และคณะ 2559) ตรง
กับรายงานการใช้หินปูนฝุ่นและหินบะซอลท์ฝุ่นให้มันส าปะหลังเจริญเติบโตมากกว่าการไม่ได้ใส่หินฝุ่น
อย่างชัดเจน (ณิชชาภัฏ บรรพสุวรรณ, 2553) ซึ่งหินฝุ่นเหมาะส าหรับใช้กับพืชชนิดต่างๆ เพราะมีธาตุ
อ่ืนๆ เช่น ก ามะถัน เหล็ก แมงกานีส ทองแดง สังกะสี เป็นองค์ประกอบ (ณิชชาภัฏ บรรพสุวรรณ, 
2553) และหินฝุ่นสามารถแตกตัวในดินแบบช้าๆ จึงไม่มีผลกระทบรุนแรงต่อปฏิกิ ริยาในดิน และ
สิ่งมีชีวิตในดินมากนักแม้ใส่ในปริมาณมาก (เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง, 2549) จากรายงานการ
ใช้หินฝุ่น พบว่า การใส่หินฝุ่นรองก้น ท าให้มะเขือเทศเชอรี่ (ปริญญา เทพณรงค์, 2556) มันส าปะหลัง 
(อัศจรรย์ สุขธ ารง และเรณู ข าเลิศ, 2550) ผักอีนูน (เรณู ข าเลิศ และคณะ 2559) มีผลผลิตเพ่ิมข้ึน 
 ในส่วนการทดลองผลของการจัดการปัจจัยต่างๆ เพ่ือการให้ผลผลิตผักอีนูนนอกฤดูนั้น ใน
เบื้องต้นพบว่า ผักอีนูนมีการตอบสนองต่อการตัดแต่ง การใช้ค้างแบบต่างๆ การให้ปุ๋ย และการใช้หินฝุ่น
แต่ไม่มีการตอบสนองต่อการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโต ผักอีนูนก็ยังมีการพักตัวในช่วงเวลาที่
อุณหภูมิต่ า และมีช่วงแสงสั้นอยู่ และเนื่องจากการทดลองดังกล่าวต้องอาศัยการทดสอบผลของ
องค์ประกอบที่แตกต่างกัน (varying combination) เพ่ือให้ได้องค์ประกอบที่เหมาะสม ในช่วงเวลาที่
เหมาะสม ดังนั้น ในการวิจัยครั้งนี้จึงสามารถสรุปผลการทดลองได้เพียงเบื้องต้นว่า ปัจจัยต่างๆ ที่ได้ท า
การทดสอบมาแล้วนั้น ยังไม่ใช่องค์ประกอบที่เหมาะสมต่อการผลิตผักอีนูนนอกฤดูกาล 
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อุปสรรคหรือปัญหาการปลูกเลี้ยงผักอีนูน 
1.การตายของต้นผักอีนูน 
 ปัญหาด้านหนึ่งของต้นผักอีนูนในการขยายพันธุ์ต้นพันธุ์ส าหรับการทดลอง ประสบปัญหาการ
รากไม่งอก และต้นผักอีนูนที่ท าการขยายพันธุ์เกิดการตายประมาณ 70-80 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากการใช้
ยอดที่อ่อนเกินไปมาท าการช า และยอดมีปริมาณที่สามารถช าได้มีปริมาณน้อย (ต้นแม่พันธุ์มีจ านวน
จ ากัด) ซึ่งหลังจากย้ายลงแปลงปลูก พบว่ามีการยืนต้นตายของต้นผักอีนูน ประมาณร้อยละ 20 ของทุก
การทดลอง โดยพบว่ามีหลายสาเหตุ ไม่ว่าจะเป็นการตกหนักของฝนติดต่อกันระยะเวลานาน (ช่วงเดือน
มิถุนายน-ตุลาคม) ท าให้มีปริมาณน้ าในแปลงเยอะ ความชื้นในดินสูงมาก เป็นเวลาติดต่อกันหลาย
สัปดาห์ ซึ่งจากสภาพแปลงปลูกท่ีเป็นดินเหนียวจึงท าให้ค้นผักอีนูนตอบสนองต่อการเจริญเติบโตไม่ดีนัก 
(รูปที่ 11) และพบการใช้วัสดุคุมต้นที่หนาแน่นเกินไป ท าให้ต้นเกิดการเน่า โดยต้นของผักอีนูนเมื่อเกิด
การเน่าของเปลือกต้นก็จะส่งผลท าให้ต้นของผักอีนูนตาย 
 การแก้ปัญหาโดยการก าจัดวัชพืช และวัสดุคุมต้นรอบโคนต้นของผักอีนูน ระยะรัศมี 30 
เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการสะสมความชื่น และพวกศัตรูพืชอีกด้วย ส่วนการแก้ปัญหาฝนตกติดต่อกันจะ
ท าการยกร่องระหว่างแถวปลูก และพูนดินรอบโคนต้นให้เป็นรูปฝาชี เพ่ือป้องกันการขังน้ าบริเวณราก
ของต้นผักอีนูน ป้องกันการเน่าของราก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 10 การขยายพันธุ์ต้นพันธุ์ และการย้ายลงถุงปลูก ต้นผักอีนูน 
เกิดการตายประมาณ 70-80 เปอร์เซ็นต์ 
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รูปที่ 11 สภาพแปลงปลูกต้นผักอีนูนที่น้ าฝนตกติดต่อกันระยะเวลาหลายสัปดาห์ 
 

2. การพักตัวของต้นผักอีนูน 
ต้นผักอีนูนมีช่วงการพักตัวในช่วงฤดูหนาว (เดือนพฤศจิกายน-มกราคม) ท าให้ต้องรอให้ผ่าน

ช่วงพักตัวเท่านั้น จึงจะสามารถท าการศึกษาการเจริญเติบโตได้ โดยพบว่าหลังการพักตัวผักอีนูนกลับมา
เจริญเติบโตตามปกติ ทางเรณู และคณะ (2560) รายงานว่าผักอีนูนมีลักษณะพักตัวในฤดูหนาว และ
เมื่อพ้นการพักตัวของผักอีนูนในธรรมชาติ (กุมภาพันธ์) สภาพอากาศมีอุณหภูมิสูงขึ้น ท าให้ผักอีนูน
กลับมาเจริญเติบโตอีกครั้ง ชี้ให้เห็นว่าการพักตัวของต้นผักอีนูนเป็นอุปสรรคในการทดลองเป็นอย่างมาก 
 
3. การระบาดของโรคและแมลง 
ศัตรูพืชของผักอีนูน 
1. หนอนผีเสื้อ 

การปลูกต้นผักอีนูน พบว่ามีการระบาดของหนอนผีเสื้อระบาดอย่างรวดเร็ว โดยกัดกินใบ 
เปลือกล าต้น ตลอดจนยอดอ่อน (รูปที่ 12) ท าให้ต้นผักอีนูนถูกท าลายได้รับความเสียหาย หยุดการ
เจริญเติบโต รุนแรงจนส่งผลให้ต้นผักอีนูนตายในที่สุด 
 การแก้ปัญหาเบื้องต้น จะด าเนินการส ารวจต้นผักอีนูนอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือก าจัดไข่ของหนอน 
ตลอดจนตัวหนอน เพ่ือลดการเข้าท าลายของต้นผัดอีนูน 



[74] 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 12 การเข้าท าลายต้นผักอีนูนของหนอนผีเสื้อกระทกรก 
2. มดชนิดต่างๆ 

ปัญหาจากการปลูกต้นผักอีนูน พบว่ามีการเข้าท าลายจากมดหลายๆ ชนิด เช่น มดด าและมด
แดง โดยกัดกินใบ เปลือกล าต้น โคนต้นผักอีนูน (รูปที่ 13) ท าให้ต้นผักอีนูนถูกท าลายได้รับความ
เสียหาย หยุดการเจริญเติบโต และผลผลิตของผักอีนูนบางส่วนถูกท าลาย 
 การแก้ปัญหาเบื้องต้น จะด าเนินการส ารวจต้นผักอีนูนอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือคอยก าจัดมด โดย
การโรยยาตามทางเดินของมด และเพ่ิมการรดน้ าต้นผักอีนูน เพื่อลดจ านวนของมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 13 การเข้าท าลายต้นผักอีนูนของมด 
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3.ไรแดง 
 ปัญหาจากการปลูกต้นผักอีนูน พบว่ามีการของไรแดงระบาด ในสภาพอากาศแห้งแล้ง และฝน
ทิ้งช่วงเป็นเวลานาน แต่ไม่รุนแรง ไรแดงจะดูดกินน้ าเลี้ยงบนหลังใบส่วนล่าง ท าให้ใบเหลืองขีด ม้วนงอ 
และร่วงในที่สุด (รูปที่ 14) 
 การแก้ปัญหาเบื้องต้น จะด าเนินการส ารวจต้นผักอีนูนอย่างสม่ าเสมอ คอยสังเกตไรแดง เมื่อ
พบจะท าการตัดแต่งใบผักอีนูนที่ถูกเข้าท าลายทิ้ง เพ่ือลดการระบาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 14 การเข้าท าลายต้นผักอีนูนของไรแดง 
โรคของผักอีนูน 
1. โรคราสนิม 

การปลูกต้นผักอีนูน พบว่าเกิดโรคราสนิมที่ใบของผักอีนูน แต่ยังไม่ระบาด โดย (รูปที่ 15) ท า
ให้ผลผลิตของต้นผักอีนูนบางส่วนถูกท าลายได้รับความเสียหาย  
 การแก้ปัญหาเบื้องต้น จะด าเนินการส ารวจต้นผักอีนูนอย่างสม่ าเสมอ โดยท าการตัดใบที่แสดง
อาการการเกิดโรค เพ่ือลดการระบาดของต้นผักอีนูน 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่15 การเกิดโรคราสนิมของผักอีนูน 
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โครงการย่อยที่ 2 

 
การเก็บเกี่ยวและการจัดการ 

หลังการเก็บเกี่ยว 
 
 

ผู้รับผิดชอบ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เรณู  ข าเลิศ 
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บทคัดย่อ 
การศึกษาคุณภาพของยอดผักอีนูน (Adenia viridiflora Craib) ที่ขนาดความยาว 30-35 

เซนติเมตร และยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร และท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 27 องศา
เซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) พบว่ายอดผักอีนูนที่ขนาดความยาว 30-35 เซนติเมตร เก็บรักษาที่ 13 องศา
เซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของยอดผักอีนูนได้ดีที่สุด  เนื่องจากมีการสูญเสียน้ าหนัก การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพจากการมองเห็นที่สุด ซึ่งยอดผักอีนูนที่ขนาดความยาวต่างๆ ไม่มีผลต่อคุณภาพ
หลังการเก็บเก่ียว 
 การลดอุณหภูมิของผลิตผลก่อนการเก็บรักษาเป็นวิธีการหนึ่งที่ช่วยรักษาคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยว โดยศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบผ่านอากาศเย็น และน้ าเย็น และท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
13 และ 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของยอดผักอีนูน ผลการทดลอง
พบว่ายอดผักอีนูนที่ผ่านการลดอุณหภูมิแบบผ่านอากาศเย็น 5 องศาเซลเซียส นาน 5 หรือ 10 นาที 
และท าการเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงคุณภาพจาก
การมองเห็น และการเปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าต ารับทดลอง 

การศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่ใช้กับยอดผักอีนูน ได้แก่ ต ารับทดลอง, ถาดโฟมร่วมกับฟิล์มชนิด PVC 
(Polyvinyl chloride), ถุงพลาสติกชนิด high density polyethylene (HDPE) และถาดโฟมร่วมกับ
ถุงพลาสติกชนิด HDPE ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 27 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) พบว่า การ
เก็บรักษายอดผักอีนูนในถุงพลาสติกชนิด HDPE (ทั้งมีถาดโฟมหรือไม่มีถาดโฟม) สามารถเก็บรักษาได้
นาน 12  วัน ดังนั้นการบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด HDPE น่าจะเหมาะสมมากกว่าบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด
ฟิล์ม PVC เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของยอดของผักอีนูน  แต่
เนื่องจากการทดลองเป็นเพียงการสังเกตและประเมินคุณภาพเบื้องต้นเท่านั้น การรักษาคุณภาพยอดผัก
อีนูนจึงต้องมีการพัฒนาวิธีการต่างๆ เพ่ือเพ่ิมคุณภาพควบคู่กับการประเมินรสชาติต่อไป  
 จากการศึกษาทั้ง 3 การทดลองด้านการเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว สรุปได้ว่า
ยอดผักอีนูนที่ตัดใช้ประโยชน์ ควรมีความยาว 30-35 หรือ 50 เซนติเมตร นั้นขึ้นอยู่กับการน าไปใช้ ใน
การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิด HDPE (ทั้งมีถาดโฟมหรือไม่มีถาดโฟม) ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของยอดผักอีนูนได้นาน 12 วัน และการลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนแบบผ่าน
อากาศเย็น 5 องศาเซลเซียส นาน 5 หรือ 10 นาที และท าการเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียสท าให้
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวดีขึ้น สามารถเพ่ิมคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของยอดผักอีนูนได้เพ่ือเข้าสู่ระบบ
เชิงพาณิชย์ 
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Abstract 
Studies on suitable storage temperature and length of I-nun (Adenia viridiflora 

Craib) shoots were observed. Results showed that I nun shoot (30-35 cm.) stored at 
13oC were kept in acceptable quality for 11 day. The length of the shoot (30-35 cm.) at 
13oC gave I nun shoot lowest in weight loss and slowest visual quality (VQR). The 
length of the I-nun shoot (30-35 cm. and 50 cm.) were not different on quality. 

Precooling of fresh produce before storage is a method to maintain their 
postharvest quality. The effect of air cooling and hydro cooling at 5oC with storage at 
13oC (92.91% RH) were observed compared to control (no cooling and stored at 
ambient condition: temperature 27oC, relative humidity 82.18% RH) on postharvest 
quality of I-nun shoot was studied. The results showed that I-nun shoot on air cooling 
5oC for 5 or 10 min and stored at 13oC reduced weight loss, slowest visual quality 
(VQR) and color changes and did markedly extend shelf life relative to the control.  

Effects of 4 different packed in control, foam tray + film (Polyvinyl chloride, 
PVC) high density polyethylene plastic bag (HDPE) and foam tray + HDPE on quality of 
I-nun shoot during storage at 13oC (90.82% RH) and ambient temperature (27oC, 
84.73% RH) were observed. Result showed that I nun shoot packed HDPE (foam tray or 
not foam tray) stored at 13oC were kept in acceptable quality for 12 day. HDPE 
packaging was better suited to PVC packaging to extend shelf life and maintain quality 
on I-nun shoot. But because of the temptation is just to observe and evaluate 
preliminary only. Storage on quality of I-nun shoots must be developed to improve the 
maintain quality and evaluation of the next taste. 

Therefore, concluded that results from harvesting and postharvest of fresh 
shoots appeared that edible portions of the tips should be about 30-35 cm. or 50 cm. 
(based on the use). Well packed in HDPE (foam tray or not foam tray) keeping at about 
13oC capable of prolonging shelf life of I nun plant tips for 12 days. The results showed 
that I-nun shoot on air cooling 5oC for 5 or 10 min and stored at 13oC to improve 
postharvest quality of the tips for commercial scale. 
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บทน า 
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยาม

บรมราชกุมารี (อพ.สธ.) จัดผักอีนูนเป็นพืชอนุรักษ์ของไทยอีกพืชหนึ่ง ที่ควรน ามาอนุรักษ์และฟ้ืนฟูให้
เกิดประโยชน์ ผักอีนูนเป็นพืชที่มีประโยชน์ทั้งทางโภชนาการและทางเภสัชศาสตร์ ผักอีนูน (I-Nun 
plant ชื่อวิทยาศาสตร์ Adenia viridiflora Craib) วงศ์ Passifloraceae เป็นพืชเถาเลื้อยพันที่ขึ้นอยู่
ในป่า และเจริญเติบโตขึ้นคลุมยอดไม้ต่างๆ ซึ่งบางครั้งอาจจะเลื้อยพาดพันยอดไม้ที่สูงจากพ้ืนดิน
มากกว่า 20 เมตร  และพบว่ามีการกระจายในพ้ืนที่ป่าเกือบทุกภาคของประเทศไทย (Santisuk et 
al.,2010) ในช่วงต้นฤดูฝนระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนพฤษภาคม จะมีการเจริญเติบโตออกดอก 
ผลที่สามารถน ามาบริโภคได้ และผักอีนูนจะหยุดการเจริญเติบโต ไม่ให้ผลผลิตในช่วงที่อากาศเย็นลง 
ตั้งแต่ประมาณเดือนกันยายนถึงเดือนมกราคม ฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
ชุมชน (2553) บรรยายทุกส่วนของผักอีนูนมีสรรพคุณทางยา ได้แก่ ต้นอ่อนหรือยอดอ่อนใช้ในการแก้
ท้องเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือดหลังคลอด แก้ไข้ ช่วยย่อยอาหาร ส่วนของรากใช้เป็นสมุนไพรบ ารุงเลือด
หลังคลอด นอกจากนี้ยังสามารถเข้ายารักษาโรคได้หลายกลุ่มอาการ 

ผักอีนูนเป็นพืชที่มีประโยชน์ทั้งทางโภชนาการและทางเภสัชศาสตร์ ผักอีนูนส่วนที่รับประทาน
ได้ จ านวน 100 กรัม มาวิเคราะห์หาคุณค่าทางอาหาร พบว่าผักอีนูนประกอบด้วย โปรตีน 1.7 กรัม 
แคลเซียม 62 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.1 มิลลิกรัม และวิตามินซี 54 มิลลิกรัม (กรมการแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข, 2542) ผลผลิตผักอีนูนที่ผู้บริโภคน ามารับประทานกันอย่างแพร่หลายมักจ าหน่ายในรูป
ผลผลิตสด พบว่ามีการน า ยอด ดอก และผลอ่อนจ าหน่ายเหมือนกับผักพ้ืนบ้านชนิดอ่ืนๆ ในลักษณะ
เป็นก า กอง หรือบรรจุใส่กระทงใบตอง ได้รับความนิยมน าไปต้มรับประทานกับน้ าพริกเป็นอย่างมาก 
(ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14 ส านักจัดการทรัพยากรป่าไม้ที่ 4 , 2553) ผู้วิจัยพบว่าการ
จ าหน่ายยอดผักอีนูนในตลาด ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา ซึ่งจ าหน่ายยอดผักอีนูนความยาว
ประมาณ 1 ฟุต น ามามัดเป็นก า จ านวน 4-5 ยอด ราคาสูงถึง 20 บาท และบางครั้งพบว่า มีการตัดเอา
ยอดที่มีความยาวประมาณ 1 เมตร มาขดเป็นวง น ามาจ าหน่ายได้ราคาถึงยอดละ 20 บาท ซึ่งปัจจุบันนี้
เป็นที่นิยมบริโภคกับผู้ที่รู้จัก ซึ่งส่วนใหญ่เป็นชาวบ้านที่อยู่รอบๆป่าที่ผักอีนูน แต่ยังไม่มีการปลูกเชิง
ธุรกิจ ซึ่งคนส่วนใหญ่ลงความเห็นว่าผักอีนูนเป็นพืชที่น่าสนใจ อย่างไรก็ตาม การจ าหน่ายในรูปแบบอ่ืน 
ตลอดจนการใช้เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาให้มีคุณภาพดี และมีการใช้ประโยชน์ได้นานขึ้น รวมทั้งการ
จ าหน่ายผลิตผลสดในลักษณะอ่ืนยังไม่มีผู้ศึกษาทดลอง จึงควรด าเนินการเพื่อให้มีการกระจายผลผลิตใน
รปูผลิตผลสดให้มีการจ าหน่ายได้กว้างขวางข้ึน  

 การน าผักอีนูนมาท าการปลูกเลี้ยงในระบบการเกษตรแผนใหม่น่าจะมีความเป็นไปได้สูงที่จะให้
ทั้งผลผลิต ซึ่งผักอีนูนเป็นพืชที่ยังไม่ได้มีการวิจัยอย่างกว้างขวาง ซึ่งสามารถน ามาต่อยอดและน ามา
พัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ได้อีกมาก โดยผลผลิตผักอีนูนที่ผู้บริโภคน ามารับประทานกันอย่าง
แพร่หลายมักจ าหน่ายในรูปผลผลิตสด (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553) ผักอีนูนนั้น
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จัดเป็นพืชสวนเมื่อเก็บเกี่ยวแล้วมักเกิดการเสื่อมสภาพจากการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังจากการ
เก็บเกี่ยว ดังนั้น การเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ าเป็นวิธีหนึ่ งที่ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ท าให้อัตราการหายใจของผลิตผลลดลง ท าให้อายุการเก็บรักษาและอายุการวางจ าหน่าย
นานขึ้น (จริงแท้ ศิริพานิช, 2546; Kader, 1992) ส่วนการปล่อยให้ผลผลิตสดมีอุณหภูมิสูงหลังการเก็บ
เกี่ยวจะท าให้ผลผลิตเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็ว (พงศักดิ์ ชลธนสวัสดิ์ และคณะ, 2551) จึงต้องมีการลด
อุณหภูมิที่ติดมาอย่างรวดเร็ว และการน าบรรจุภัณฑ์มาช่วยในการรักษาคุณภาพให้ได้มากที่สุด
จนกระทั่งถึงมือผู้บริโภคนั้น การคัดเลือกใช้ชนิดของบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมส าคัญเป็นอย่างมาก การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสมเป็นสาเหตุของการสูญเสียของผลผลิตสดเช่นกัน (สุทธาสินี บุญคง, 
2559) จึงควรศึกษาวิธีการเก็บรักษา วิธีการลดอุณหภูมิ และบรรจุภัณฑ์ ที่เหมาะสมส าหรับผลผลิตผัก
อีนูนสด ดังนั้นงานวิจัยนี้มุ่งเน้นศึกษาแนวทางในการจัดการผลิตผลสดผักอีนูนหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือ
เป็นแนวทางการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวในการลดความเสียหาย และ ยืดอายุการเก็บรักษาผักอีนูน 

 
การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

ผักอีนูน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Adenia viridiflora Craib จัดอยู่ในวงศ์ Passifloraceae (วงศ์
เดียวกับ เสาวรส หรือ กะทกรก) อาจมีชื่อเรียกแตกต่างกันตามท้องถิ่น ได้แก่ ผักสาบ เป็นชื่อพ้ืนเมือง
ทางภาคเหนือ ทางภาคกลางเรียก อะนูน หรือ อีนูน กาญจนบุรีเรียก นางนูน ต้นมีลักษณะเป็นไม้เลื้อย
พาดพันต้นไม้อ่ืน อายุหลายปี แตกแขนงข้าง เถามีลักษณะกลม สีเขียวเข้ม ผิวเรียบ และเปลี่ยนเป็นสี
น้ าตาลอ่อนผิวเริ่มขรุขระ และมีร่องเล็กๆ ตามล าต้น  ล าเถาส่วนปลายหรือใกล้ยอดสีม่วงแดง มีมือเกาะ
ซึ่งแตกแขนงได้ ใบเป็นใบเดี่ยว เรียงสลับ แผ่นใบรูปหัวใจ ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ เห็นเส้นใบ
ชัดเจน ที่โคนใบมีต่อมรูปกลม ติดอยู่ทั้งสองข้าง ใบมีขนาดกว้าง 5-8 เซนติเมตร ยาว 8-15 เซนติเมตร 
ดอกออกเป็นช่อ 1-3 ดอก ที่ซอกใบมีก้านดอกยาวประมาณ 3 เซนติเมตร  กลีบเลี้ยงโคนเชื่อมติดกัน 
ปลายแยกเป็น 5 แฉก กลีบดอกสีเหลือง 5 กลีบ ออกดอกในช่วงประมาณเดือนธันวาคม ถึงมีนาคม ผล
รูปกลมสีเขียวขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 4-5 เซนติเมตร  ผลสุกมีสีเหลืองอมส้มถึงแดง ภายใน
ผลมีเมล็ด 5-21 เมล็ด เมื่อแก่จะแตกออกเป็น 3-5 พู (locule) (กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2548;ศูนย์
ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553; ส านักงานหอพรรณไม้, 2558) จากข้อมูลของดร. เต็ม 
สมิตินันทน์ (ในหนังสือ "รายชื่อพรรณไม้แห่งประเทศไทย") ได้ระบุไว้ว่าผักอีนูนจะพบได้ตามป่าเต็งรัง 
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม จะชอบแสงแดดจัด ขึ้นได้ดีในดินร่วนปนทราย ระบายน้ าได้ดี มีช่วงฤดูที่ใช้
ประโยชน์คือ ฤดูฝน ในการศึกษาทางด้านการเก็บเกี่ยวผักอีนูน มีเพียงการกล่าวถึงการเก็บยอด ดอก 
และผลมามัดเป็นก า จ าหน่ายเพ่ือน าไปประกอบอาหาร เช่นเดียวกับผักพ้ืนบ้านอ่ืนๆ ไม่พบข้อมูลการ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยวอ่ืนๆ อย่างไรก็ตาม จันทรา เล็กเกิ้ม (2534) ได้ศึกษาเกณฑ์ที่ใช้เก็บเกี่ยว โดย
ระบุความอ่อนแก่ จ านวนใบ ขนาด และลักษณะของยอด หรือดอกของผักพ้ืนเมืองของจังหวัดเชียงใหม่
หลายชนิด ได้แก่ ผักเชียงดา ซึ่งมีลักษณะคล้ายคลึงกับผักอีนูนมากที่สุด พบว่านิยมเก็บเกี่ยวเมื่อยอด
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อ่อนแตกใบใหม่ มีใบไม่เกิน 2-3 คู่ ซึ่งผักอีนูนเป็นผักพ้ืนบ้านที่นิยมรับประทาน เนื่องจากสามารถแปร
รูปเพ่ือรับประทานได้ด้วยวิธีการที่ไม่ยุ่งยาก มีรสชาติขม ส าหรับส่วนที่ใช้เป็นอาหาร ได้แก่ ยอดอ่อน ใบ
อ่อน และผลอ่อน น ามาเป็นส่วนประกอบในอาหาร เช่น แกงคั่ว แกงเลียง แกงส้ม เป็นต้น น าไปลวก
หรือต้มรับประทานเป็นผักกับน้ าพริก หรืออีกทางเลือกหนึ่งคือ สามารถน าไปดองในน้ าเกลือท าให้เกิด
รสเปรี้ยวรับประทานกับน้ าพริกได้เช่นกัน 

ผลผลิตผักอีนูนที่ผู้บริโภคน ามารับประทานกันอย่างแพร่หลายมักจ าหน่ายในรูปผลผลิตสด 
(ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553) ซึ่งผักอีนูนจัดเป็นพืชสวนเมื่อเก็บเกี่ยวแล้วมักเกิด
การเสื่อมสภาพจากการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังจากการเก็บเกี่ยว ดังนั้น การเก็บรักษาใน
อุณหภูมิต่ าเป็นวิธีหรือการใช้บรรจุภัณฑ์ที่ เหมาะสม น่าจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้อย่างมี
ประสิทธิภาพท าให้อายุการเก็บรักษาและอายุการวางจ าหน่ายนานขึ้น (จริงแท้ ศิริพานิช, 2546; Kader, 
1992) จากรายงาน พบว่าการเก็บรักษายอดผักอีนูนที่ 13 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสม 
เนื่องจากสามารถยืดอายุและรักษาคุณภาพของยอดผักอีนูน แต่การเก็บรักษายอดผักอีนูนสดที่อุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ท าให้ยอดผักอีนูนแสดงอาการสะท้านหนาว (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) 
ส่วนการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ พบว่าการเก็บรักษายอดสดผักอีนูนในพลาสติกชนิด HDPE 
ร่วมกับอุณหภูมิ 10-13 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของยอดผักอีนูนได้  (เรณู ข าเลิศ 
และคณะ, 2559) ในการลดอุณหภูมิ (Cooling) ก่อนการเก็บรักษาเป็นวิธีหนึ่งที่ช่วยรักษาคุณภาพหลัง
หารเก็บเกี่ยวได้ (ชัยพิชิต เชื้อเมืองพาน และคณะ, 2557) โดยการลดอุณหภูมิสามารถท าได้หลายวิธี ไม่
ว่าจะเป็นการใช้อากาศเย็นสัมผัสกับผลผลิต เรียกว่า “Air cooling” หรือการใช้น้ าเย็นสัมผัสกับผลผลิต
อย่างทั่วถึง เรียกกว่า “Hydro cooling” และยังมีอีกหลายๆวิธี แต่การศึกษาการเก็บเกี่ยวและการ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผลผลิตอีนูนสดนั้นยังมีน้อยมาก ซึ่งมีปัจจัยด้านอ่ืนๆ วิธีการต่างๆ มีผลท า
ให้ผลผลิตสดผักอีนูนที่เก็บเก่ียวมาแล้วให้อยู่ได้นานขึ้นหรือสั่นลง 

จึงควรมีศึกษาอย่างต่อเนื่องไม่ว่าจะเป็น การเก็บรักษาในอุณหภูมิ การลดอุณหภูมิ หรือการใช้
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม การปฏิบัติที่เหมาะสมหลังจากท าการเก็บเกี่ยวผลผลิตผักอีนูน และอ่ืนๆต่อไป 
เพ่ือสร้างแนวทางการน าผักอีนูนเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

โครงการวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของ
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี (อพ.สธ.) โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแบ่งออกเป็นงานต่างๆ ตามล าดับ ดังนี้ 

1) เพ่ือศึกษาวิธีการเก็บเกี่ยว และแนวทางในการจัดการผลิตผลสดผักอีนูนหลังการเก็บเก่ียว 
2) เพ่ือหาแนวทางในการสร้างผลิตภัณฑ์จากผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว ที่มีมาตรฐานทางด้าน

คุณภาพ เพ่ือรองรับการเข้าสู่ตลาดในรูปแบบต่างๆ 
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เป็นการศึกษาส่วนของผักอีนูนระยะความแก่ (maturity) ที่เหมาะสมต่อการเก็บเกี่ยว ตลอดจน
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในรูปผลิตผลสด ศึกษาวิธีการบรรจุผลิตผลสดรูปแบบต่างๆ เพ่ือพัฒนา
ลักษณะการจ าหน่ายให้มีความหลากหลาย และเพ่ิมมูลค่ามากขึ้น โดยผลผลิตที่ได้จากต้นที่ท าการ
คัดเลือกต้นอีนูนจากแหล่งพันธุกรรมของ โครงการ อพ.สธ. จ านวน 4 สายต้น คือ สายต้นมทส., 
อุทัยธานี, ก าแพงเพชร และปากช่อง และจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จ านวน 5 สายต้น คือ 
RSPG006, RSPG007, RSPG015, RSPG018 และ RSPG031 ซึ่งมีจ านวนต้นเพียงพอที่จะน าผลผลิตไป
ศึกษาต่อยอดได้ แบ่งออกเป็น 3 การทดลองย่อย ได้แก่ 

 
การทดลองท่ี 1 การเก็บเกี่ยวยอดผักอีนูนสดในความยาวยอดต่างๆ ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

ท าการศึกษาผักอีนูน ในสายต้นปากช่อง โดยมีอุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิอุณหภูมิเก็บ
รักษา (1.อุณหภูมิห้อง, 2.อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส) และความยาวยอดผักอีนูน (30-35 เซนติเมตร 
กับ 50 เซนติเมตร) 
การทดลองท่ี 2 การลดอุณหภูมิ (cooling) ยอดผักอีนูนสดต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 

ท าการศึกษาผักอีนูน ในสายต้นปากช่อง โดยมีอุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิเก็บรักษา 
(1.อุณหภูมิห้อง, 2.อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส) และวิธีการลดอุณหภูมิ (ชุดควบคุม (Control), Hydro 
cooling 5oC นาน 5 นาที, Hydro cooling 5oC นาน 10 นาที, Air cooling 5oC นาน 5 นาที และ 
Air cooling 5oC นาน 10 นาที) 
การทดลองท่ี 3 อิทธิพลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับยอดผักอีนูน 

ท าการศึกษาผักอีนูน ในสายต้นปากช่อง โดยมี อุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิเก็บรักษา 
(1.อุณหภูมิห้อง, 2.อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส) และ และบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ 4 แบบ (1.ตะกร้า, 2.ถาดโฟม
หุ้มด้วยฟลิ์ม, 3. ถาดโฟมใส่ในพลาสติกชนิด HDPE และ 4. ถุงพลาสติกชนิด HDPE) 

 
ซ่ึงแต่ละการทดลองตามรายละเอียด ดังน้ี 
การทดลองที่ 1 การเก็บเกี่ยวยอดผักอีนูนสดในความยาวยอดต่างๆ ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 
ปัจจัยที่ศึกษา 
1. ความยาวยอดผักอีนูน (30-35 เซนติเมตร กับ 50 เซนติเมตร) 
2. อุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิ ( 1.อุณหภูมิห้อง และ 2.อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส)  
            
การปฏิบัติการ          
1. ตัดผักอีนูนสายต้นปากช่องความยาวของยอดผักอีนูนความยาวประมาณ 30-35 เซนติเมตร กับยอด
ผักอีนูนความยาวประมาณ 50 เซนติเมตร อย่างละ 60 ยอด 
2. ท าการคัดเลือกยอดผักอีนูนที่มีขนาดสม่ าเสมอ ปราศจากโรคและแมลง 
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3. ท าการ air cooling ที่ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
4. บรรจุใส่ตะกร้าและใส่ไว้ในถุงบรรจุภัณฑ์ ชนิด HDPE ที่เจาะรูทีป่ิดถุง 
5. น ายอดผักอีนูนไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
6. ประเมินผลทุก 24 ชั่วโมง จนไม่สามารถบริโภคได้     
วิธีการประเมินผล          
1.ประเมินคุณภาพ VQR (Visual Quality Ratio, VQR) เป็น 1-10 คะแนน 
 10 – ใบ, หนวด และก้าน มีความเขียวสด เก็บจากแปลง 
 9  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 5 % 
 8  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 10 % 
 7  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 20 % 
 6  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 30 % 
 5  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 50 % 
 4  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 70 % 
 3  – ใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า โดยรวมไม่น่าบริโภค 
 2  – แสดงอาการเริ่มเน่าเสีย 
 1  – เน่าเสีย 
2.ประเมินอายุการเก็บรักษา และประเมินการเน่าเสียของผักอีนูน     
3.การสูญเสียน้ าหนัก (%)      
4.ประเมินอายุการเก็บรักษา 
5.แบ่งตามชุดทดลอง ดังต่อไปนี้ 
 ชุดทดลองที่ 1  ยอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 2 ยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 3 ยอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร เก็บรักษาท่ี 13OC 
 ชุดทดลองที่ 4 ยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร เก็บรักษาที่ 13OC 
6. การวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่า อายุการเก็บรักษา VQR การสูญเสียน้ าหนัก ที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window V.16 และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 
ผลการทดลอง           
1. อายุการเก็บรักษา 

อุณหภูมิและความชื้นตลอดการศึกษา พบว่า ที่ อุณหภูมิห้อง มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27.91  OC 
ความชื้น 82.18% ส่วนการเก็บรักษาท่ีห้องเย็นอุณหภูมิเฉลี่ย 13.64 OC ความชื้น 92.91 % ตามล าดับ 
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จากการศึกษาการเก็บเกี่ยวยอดผักอีนูนสดในความยาวยอดต่างๆ พบว่า การเก็บรักษาที่ยอด
ผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร และยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร ที่ท าการเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง มี
อายุการเก็บรักษาเฉลี่ย 6 วัน เท่ากัน ส่วนการเก็บรักษาในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 13OC ยอดผักอีนูนยาว 
30-35 เซนติเมตรมีอายุการเก็บรักษา 11 วัน และยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร มีอายุการเก็บรักษา 
10 วัน ตามล าดับ โดยพบความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ซึ่งทั้งหมดเป็นอิทธิพลของอุณหภูมิ 
ความยาวยอด และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับความยาวยอด ตามล าดับ (ตารางที่ 32) 
  
ตารางท่ี 32 อายุการเก็บรักษาของยอดผักอีนูนที่ความยาวยอดต่างๆ และเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 
และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
 

ชุดทดลอง อายุการเก็บรักษา (วัน)  1/ 
T1 ยอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร เก็บรักษาอณุหภูมหิ้อง  6.00b  
T2 ยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร เก็บรักษาอุณหภูมหิ้อง  6.00b  
T3 ยอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร เก็บรักษาท่ี 13OC  11.00a  
T4 ยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร เก็บรักษาท่ี 13OC  10.00a  

อุณหภูม ิ  **  
ความยาวยอด  **  

อุณหภูมิ*ความยาวยอด  **  
CV (%)  22.56  

ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
 

2. การสูญเสียน้ าหนัก (%) 
จากการทดลองการเก็บเกี่ยวยอดผักอีนูนสดในความยาวยอดต่างๆ พบว่า การสูญเสียน้ าหนัก

เพ่ิมขึ้นตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (รูปที่ 17) โดยยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร มีการสูญเสียน้ าหนัก
มากกว่ายอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร ทั้งในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและห้องเย็น  

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า ยอดผักอีนูนยาว 30-35 และ 50 เซนติเมตร 
ที่ท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิมีการสูญเสียน้ าหนักมากกว่าการเก็บรักษาที่ห้องเย็น 13OC 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมข้ึนตลอดการเก็บรักษา ในช่วงแรก (1-
6 วัน) เป็นเป็นอิทธิพลของอุณหภูมิ ความยาวยอดและปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับความ
ยาวยอด ที่มีผลต่อการเพ่ิมขึ้นของการสูญเสียน้ าหนักของต้นผักอีนูน (ตารางที่ 33) ส่วนช่วงหลัง (7-11 
วัน) ความยาวยอดของยอดผักอีนูนมีอิทธิพลต่อการสูญเสียน้ าหนักโดยตรง 
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3. การประเมินคุณภาพ VQR  
จากการทดลองการเก็บเกี่ยวยอดผักอีนูนสดในความยาวยอดต่างๆ พบว่า คะแนน VQR ลดลง

ตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (รูปที่ 17) โดยยอดผักอีนูนยาว 30-35 และ 50 เซนติเมตร ที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องมีการเปลี่ยนแปลงคะแนน VQR ที่ไม่ต่างกัน แต่การเก็บรักษาที่ห้องเย็น ยอดผักอีนูนยาว 
30-35 เซนติเมตร มีการเปลี่ยนแปลงคะแนน VQR ที่ช้ากว่ายอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร และการ
เก็บรักษาท่ีห้องเย็น มีการเปลี่ยนแปลงคะแนน VQR ที่ช้ากว่าอุณหภูมิห้องในขนาดยอดท้ัง 2 แบบ 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า ระดับคะแนน VQR ลดลง เป็นอิทธิพลอุณหภูมิ ความยาว
ยอด และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ในช่วงแรก 1-6 วัน) ของการเก็บรักษา ซึ่งช่วงหลัง (7-11 วัน) 
ความยาวยอดของยอดผักอีนูนมีอิทธิพลต่อคะแนน VQR ที่ลดลงโดยตรง (ตารางที่ 33) 

 

 
 

รูปที่ 16 a) ลักษณะยอดขนาด 30-35 เซนติเมตร  b) ลักษณะยอดขนาด 50 เซนติเมตร  
c) การบรรจุผักอีนูน และลักษณะของบรรจุภัณฑ์ในงานทดลอง 
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รูปที่ 17 กราฟแสดงการสูญเสียน้ าหนักและคะแนน VQR ของยอดผักอีนูนที่ความยาวยอดต่างๆ  
และเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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สรุปและวิจารณ์การทดลอง 
1. การเก็บรักษาที่ยอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร และยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร เก็บรักษา
อุณหภูมิห้อง มีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ย 6 วัน ส่วนการเก็บรักษาในห้องเย็นที่อุณหภูมิ 13OC ยอดผัก
อีนูนยาว 30-35 เซนติเมตรมีอายุการเก็บรักษา 11 วัน และยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร มีอายุการ
เก็บรักษา 10 วัน ตรงกับรายงานการเก็บรักษายอดผักอีนูนในอุณหภูมิ 5, 13 และ 27 (อุณหภูมิห้อง) 
OC สามารถเก็บรักษาได้นาน 9, 11 และ 6 วัน ตามล าดับ (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560)  
2. ยอดผักอีนูนยาว 50 เซนติเมตร มีการสูญเสียน้ าหนักมากกว่ายอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร ทั้ง
ในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องและห้องเย็น ส่วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า ยอด
ผักอีนูนยาว 30-35 และ 50 เซนติเมตร ที่ท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีการสูญเสียน้ าหนักมากกว่า
การเก็บรักษาท่ีห้องเย็น 13OC ตรงกับรายงานการเก็บรักษายอดผักอีนูนสดที่อุณหภูมิสูงจะมีการสูญเสีย
น้ าหนักมากกว่าในอุณหภูมิสูง (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559; เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) 
3. ยอดผักอีนูนยาว 30-35 และ 50 เซนติเมตร ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีการเปลี่ยนแปลงคะแนน 
VQR ที่ไม่ต่างกัน แต่ที่ห้องเย็น ยอดผักอีนูนยาว 30-35 เซนติเมตร มีการเปลี่ยนแปลงคะแนน VQR ที่
ช้ากว่ายอดผักอีนูนยาว 50 (การเสื่อมสภาพเป็นไปตามระดับคะแนน VQR) ซึ่งอุณหภูมิการเก็บรักษา
ยอดผักอีนูนมีผลต่อคะแนนคุณภาพจากการมองเห็น (VQR) แสดงแนวโน้มลดลง ยอดผักอีนูนที่เก็บ
รักษาอุณหภูมิต่ า มีการเปลี่ยนแปลงคะแนนลดลงช้าที่สุด (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559; เรณู ข าเลิศ 
และคณะ, 2560) 

การเสื่อมสภาพจากการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา  โดยปัญหาหลักส าคัญของการเสื่อมสภาพ 
เช่น ผลเกิดการอ่อนตัวอย่างรวดเร็ว เน่าเสียง่าย เป็นต้น ปัจจัยที่ส าคัญคือ อุณหภูมิเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่
เร่งให้เกิดการสูญเสียขึ้น เพราะอุณหภูมิสูงมีผลในการเร่งกระบวนการชีวเคมีต่าง ๆ  ท าให้การหายใจ
และการเปลี่ยนแปลงอ่ืนๆ  เกิดขึ้นเร็ว ท าให้ผลผลิตเสียหายง่าย ในทางตรงกันข้ามอุณหภูมิต่ าการเก็บ
รักษาในอุณหภูมิต่ าเป็นแนวทางหนึ่งที่ใช้แก้ปัญหาการสูญเสียที่เกิดขึ้น ช่วยชะลอการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์และลดกิจกรรมของเอนไซม์ต่าง ๆให้ช้าลง ท าให้ปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่ เกิดขึ้นใน
กระบวนการหายใจ กระบวนการสุก และกระบวนการสังเคราะห์เอทิลีนเกิดขึ้นช้าลง (จริงแท้ ศิริพานิช, 
2544; Wang, 1990; Kader, 1992) จากรายงานพบว่าการเก็บรักษายอดผักอีนูนสดที่  13OC เป็น
อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากสามารถยืดอายุและรักษาคุณภาพของยอดผักอีนูนได้ดีที่สุด มีการ
สูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากการมองเห็น การเปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด และไม่แสดง
อาการสะท้านหนาว (เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2559; เรณู ข าเลิศ และคณะ, 2560) 

ดังนั้นยอดของผักอีนูนควรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า (13OC) สามรถยืดอายุการเก็บรักษา ของ
ยอดผักอีนูน ส่วนขนาดความยาวของยอดผักอีนูน ยอดสั่นและยอดยาวไม่พบความแตกต่างกัน 
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การทดลองที่ 2 การลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว 
ปัจจัยที่ศึกษา 
1. การลดอุณหภูม ิ(cooling) (1. Air cooling กับ 2. Hydro cooling) 
2. อุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิ ( 1.อุณหภูมิห้อง และ 2.อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส)  
            
การปฏิบัติการ          
1. ตัดผักอีนูนสายต้นปากช่องความยาวของยอดผักอีนูนความยาวประมาณ 30-35 เซนติเมตร จ านวน
ทั้งหมด 300 ยอด 
2. ท าการคัดเลือกยอดผักอีนูนที่มีขนาดสม่ าเสมอ ปราศจากโรคและแมลง 
3. ท าการ cooling ทั้ง 2 วิธี ตามที่ก าหนด 
4. บรรจุใส่ลงถาดโฟมและด้วยฟิล์มถนอมอาหาร 
5. น ายอดผักอีนูนไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
5. ประเมินผลทุก 24 ชั่วโมง จนไม่สามารถบริโภคได้     
 
วิธีการประเมินผล          
1.ประเมินคุณภาพ VQR (Visual Quality Ratio, VQR) เป็นเป็น 1-10 คะแนน 
 10 – ใบ, หนวด และก้าน มีความเขียวสด เก็บจากแปลง 
 9  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 5 % 
 8  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 10 % 
 7  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 20 % 
 6  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 30 % 
 5  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 50 % 
 4  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 70 % 
 3  – ใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า โดยรวมไม่น่าบริโภค 
 2  – แสดงอาการเริ่มเน่าเสีย 
 1  – เน่าเสีย 
 
2.ประเมินอายุการเก็บรักษา และประเมินการเน่าเสียของผักอีนูน     
3.วัดการเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b L)        
4.การสูญเสียน้ าหนัก (%)      
5.ประเมินอายุการเก็บรักษา 
6.แบ่งตามชุดทดลอง ดังต่อไปนี้ 
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 ชุดทดลองที่ 1  ชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 2 ชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) เก็บรักษาที่ 13OC 
 ชุดทดลองที่ 3 ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 4 ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาที่ 13OC 

ชุดทดลองที่ 5 ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 6 ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาที่ 13OC 

ชุดทดลองที่ 7 ลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที ่8 ลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาท่ี 13OC 

ชุดทดลองที่ 9 ลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 10 ลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาที่ 13OC 
 
7. การวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่า อายุการเก็บรักษา VQR การสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสี 
ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window V.16 และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 
ผลการทดลอง           
1. อายุการเก็บรักษา 

อุณหภูมิและความชื้นตลอดการศึกษา พบว่า ที่อุณหภูมิห้อง มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27.9OC ความชื้น 
82.18% ส่วนการเก็บรักษาท่ีห้องเย็นอุณหภูมิเฉลี่ย 13.64OC ความชื้น 92.91 % ตามล าดับ 

อุณหภูมิของยอดผักอีนูนที่ท าการตัดมาจากแปลงปลูกเลี้ยงอุณหภูมิเฉลี่ยเท่ากับ 32.37 OC 
หลังจากนั้นท าการลดอุณหภูมิด้วยวิธีการแบบต่างๆ ได้ผล ดังนี้ 
   1. ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที ลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนเหลือ 6.33OC 
   2. ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 10 นาที ลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนเหลือ 5.50OC 
   3. ลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 5 นาที ลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนเหลือ 5.30OC 
   4. ลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที ลดอุณหภูมิยอดผักอีนูนเหลือ 5.00OC 
จากการศึกษาชี้ให้เห็นว่าการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที สามารถลดอุณหภูมิ
ยอดผักอีนูนได้มากท่ีสุด (5.00OC) ส่วนลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาทีลดอุณหภูมิยอด
ผักอีนูนได้น้อยที่สุด (6.33OC) 

จากการศึกษาการลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดแบบต่างๆ พบว่า การลดอุณหภูมิ
แบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที และ 10 นาที ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีอายุ
การเก็บรักษามากที่สุด เฉลี่ย 12 วัน รองลงมาคือ การลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 5 
นาที และ 10 นาที ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีอายุการเก็บรักษา เฉลี่ย 11 วัน 
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ส่วนชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีอายุการเก็บรักษาน้อย
ที่สุด เฉลี่ย 5 วัน ตามล าดับ โดยพบความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ซึ่งทั้งหมดเป็นอิทธิพล
ของอุณหภูมิ วิธีการลดอุณหภูมิและปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับวิธีการลดอุณหภูมิ 
ตามล าดับ (ตารางท่ี 34) 
 
ตารางท่ี 34 อายุการเก็บรักษาของยอดผักอีนูนที่ลดอุณหภูมิ (cooling) ด้วยวิธีการต่างๆ และเก็บรักษา
ในอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
 

ชุดทดลอง อายุการเก็บรักษา (วัน)  1/ 

T1 ชุดควบคุม เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  5.00c  

T2 ชุดควบคุม เก็บรักษาท่ี 13OC  10.00b  

T3 Air cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  6.00c  

T4 Air cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาท่ี 13OC  12.00a  

T5 Air cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  6.00c  

T6 Air cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาท่ี 13OC  12.00a  

T7 Hydro cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  5.00c  

T8 Hydro cooling 5OC นาน 5 นาที เก็บรักษาท่ี 13OC  11.00b  

T9 Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  5.00c  

T10 Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาที่ 13OC  11.00b  

อุณหภูมิ  **  

วิธีการลดอุณหภูมิ  **  

อุณหภูมิ*วิธีการลดอุณหภูมิ  **  

CV (%)  27.75  
ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
 
2. การสูญเสียน้ าหนัก (%) 

จากศึกษาการการลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดแบบต่างๆ พบว่า การสูญเสียน้ าหนัก
เพ่ิมขึ้นตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (รูปที่ 18) โดยการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที 
ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด 
รองลงมาคือ การลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 10 นาที ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro 
cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิ กับห้องชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) ร่วมกับการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง มีการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุด (ตารางท่ี 35) 
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การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13OC มีการสูญเสีย
น้ าหนักน้อยกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องอย่างชัดเจน ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling มี
การสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าแบบ Air cooling และชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมข้ึนตลอดการเก็บรักษา ในช่วงแรก (1-
6 วัน) เป็นเป็นอิทธิพลของอุณหภูมิ วิธีการลดอุณหภูมิ และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับ
วิธีการลดอุณหภูมิ ที่มีผลต่อการเพ่ิมขึ้นของการสูญเสียน้ าหนักของต้นผักอีนูน (ตารางที่ 35)  ส่วนช่วง
หลัง (7-12 วัน) วิธีการลดอุณหภูมิ และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับวิธีการลดอุณหภูมิมี
อิทธิพลต่อการสูญเสียน้ าหนักโดยตรง 
 
3. การประเมินคุณภาพ VQR 

จากศึกษาการการลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดแบบต่างๆ พบว่า คะแนน VQR ลดลง
ตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (รูปที่ 18) โดยการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที ร่วมกับ
การเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR น้อยที่สุด รองลงมาคือ การ
ลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5 OC นาน 10 นาที ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 
10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิ กับห้องชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) ร่วมกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR มากที่สุด (ตารางท่ี 36) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13OC มีการ
เปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR น้อยกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องอย่างชัดเจน 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า การเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR ลดลงตลอดการเก็บรักษา 
ในช่วงแรก (1-6 วัน) เป็นเป็นอิทธิพลของอุณหภูมิ วิธีการลดอุณหภูมิ และปฏิสัมพันธ์ (interaction) 
ของอุณหภูมิกับวิธีการลดอุณหภูมิ ที่มีผลต่อการเพิ่มข้ึนของการสูญเสียน้ าหนักของต้นผักอีนูน (ตารางที่ 
36) ส่วนช่วงหลัง (7-12 วัน) วิธีการลดอุณหภูมิและปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับวิธีการ
ลดอุณหภูมิมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR 
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รูปที่ 18 กราฟแสดงการสูญเสียน้ าหนักและคะแนน VQR ของยอดผักอีนูนที่ลดอุณหภูมิ (cooling) 
ด้วยวิธีการต่างๆ และเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4. การเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b และ L) 
จากศึกษาการการลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดแบบต่างๆ พบว่า ค่า a ลดลงตาม

วันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (ค่าติดลบน้อยลง) ส่วนค่า b ลดลงตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น และค่า L ลดลง 
(รูปที่ 19 และ 20) ตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเช่นกัน โดยการเก็บรักษาในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา สี
จะเข้มขึ้นเรื่อยๆ จนมีสีคล้ า (สีเขียวคล้ า) และบางส่วน เช่น ใบอ่อน ที่มีสีเขียวอ่อน เมื่อการเก็บรักษา
เพ่ิมข้ึนใบจะซีดลง เช่นเดียวกัน 

การเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b และ L) ของการลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดแบบต่างๆ
โดยการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC 
มีการเปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด รองลงมาคือ การลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5 OC 
นาน 10 นาที ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิ กับห้อง
ชุดควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการเปลี่ยนแปลงของการ
เปลี่ยนแปลงสีมากที่สุด (ตารางท่ี 37 38 และ 39) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13OC มีการ
เปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีน้อยกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องอย่างชัดเจน 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า การเปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีลดลงตลอดการเก็บ
รักษา ในช่วงแรก (1-6 วัน) เป็นเป็นอิทธิพลของอุณหภูมิ วิธีการลดอุณหภูมิ  และปฏิสัมพันธ์ 
(interaction) ของอุณหภูมิกับวิธีการลดอุณหภูมิ ที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของต้นผักอีนูน (ตารางที่ 
37 38 และ 39) ส่วนช่วงหลัง (7-12 วัน) วิธีการลดอุณหภูมิและปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิ
กับวิธีการลดอุณหภูมิมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสี 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

รูปที่ 19 กราฟลักษณะการเปลี่ยนแปลงลักษณะของสีระหว่างการเก็บรักษา 
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รูปที่ 20 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b L) ของยอดผักอีนูนที่ลดอุณหภูมิ (cooling) ด้วย
วิธีการต่างๆ และเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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รูปที่ 21 a) ยอดผักอีนูนที่ลดอุณหภูมิวิธี Hydro cooling b) ยอดผักอีนูนที่ลดอุณหภูมิวิธี Air cooling 

c) การบรรจุยอดผักอีนูน และชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

a) 

c) 

b) 
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สรุปและวิจารณ์การทดลอง 
1. อายุการเก็บรักษา การลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5 OC (5 นาที และ 10 นาที) ร่วมกับการเก็บ
รักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีอายุการเก็บรักษามากที่สุด เฉลี่ย 12 วัน รองลงมาคือ การลดอุณหภูมิ
แบบ Hydro cooling 5OC (5 นาที และ 10 นาที) ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มี
อายุการเก็บรักษา เฉลี่ย 11 วัน ส่วนชุดควบคุมเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีอายุการเก็บรักษาน้อยที่สุด 
เฉลี่ย 5 วัน ตามล าดับ จากการศึกษาพบว่าการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling กับ Hydro cooling ที่
เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ าอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกันมากนัก ซึ่งทั้ง 2 วิธีนั้นมีขอดีที่แตกต่างกันไป 
โดยลดอุณหภูมิแบบ Air cooling จะลดการหลีกเลี่ยงไม่ให้ผลผลิตเปียก ท าให้การเน่าช้าลง (ชัยพิชิต 
เชื้อเมืองพาน และคณะ, 2557) ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling จะสามารถเพ่ิมปริมาณใน
ผลผลิตสดได้ (Barbosa et al., 2016) ท าให้ยอดผักอีนูนดูสดขึ้นเมื่อผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 
2. การสูญเสียน้ าหนัก การลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้อง
เย็นอุณหภูมิ 13OC มีการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ 
Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที กับห้องชุดควบคุมร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการ
เปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด  จากรายงานพบว่าผลผลิต เช่น ใบเปปเปอร์มินต์ 
(Barbosa et al., 2016) ดอกจ าปี (วชิรญา อิ่มสบาย และปรารถนา ไปเหนือ, 2551) ยอดผักหวาน (พง
ศักดิ์ ชลธนสวัสดิ์ และคณะ, 2551) บรอคโคลี่ (ปรัศนี วังหล่อ และคณะ, 2551 ) ผักกาดหอม (กฤษติ
ยา อุดรอินทรี และคณะ, 2551) ดอกมะลิลา (พรทิพย์ ตรงซื่อ และวชิรญา อ่ิมสบาย, 2559) 
ผักกาดขาวปลี (ณัฐพล กามล และคณะ, 2556) ที่ผ่านลดอุณหภูมิจะมีการสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าที่ไม่
ท าการลดอุณหภูมิ 
 
3. การเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR การลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที ร่วมกับการ
เก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR น้อยที่สุด รองลงมาคือ การลด
อุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 10 นาที ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 
นาที กับห้องชุดควบคุม ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR มาก
ที่สุด จากการศึกษาลดอุณหภูมิแบบ Air cooling มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากการมองเห็นช้าที่สุด 
 
4. การเปลี่ยนแปลงสี (a b L) การลดอุณหภูมิ (Cooling) ยอดผักอีนูนสดแบบต่างๆโดยการลด
อุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 5 นาที ร่วมกับการเก็บรักษาที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 13OC มีการ
เปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด รองลงมาคือ การลดอุณหภูมิแบบ Air cooling 5OC นาน 
10 นาที ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling 5OC นาน 10 นาที เก็บรักษาอุณหภูมิ กับห้องชุด
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ควบคุม (ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิ) ร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการเปลี่ยนแปลงของการ
เปลี่ยนแปลงสีมากที่สุด จากการศึกษาการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling มีการเปลี่ยนแปลงสีช้าที่สุด 
 
 การลดอุณหภูมิผลิตผล คือ การลดอุณหภูมิหรือความร้อนของผลิตผลให้ เย็นลง เป็น
กระบวนการเพ่ือช่วยลดอัตราการหายใจของผลิตผลท าให้มีอายุการเก็บรักษาหรือการวางจ าหน่ายสินค้า
ให้ยาวนานขึ้น การเก็บเกี่ยวยังมีความร้อนจากในแปลงอยู่จึงจ าเป็นต้องลดอุณหภูมิของผลิตผลลงการ
ลดความร้อนในผลิตผลท าได้หลายวิธี เช่น การใช้ลมเย็น การใช้น้ าเย็น การใช้ระบบผ่านความเย็น การ
ใช้ระบบสุญญากาศ เป็นต้น (จริงแท้ ศิริพานิช, 2544) ในการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling เป็นวิธีการ
ลดอุณหภูมิหรือความร้อนของผลผลิต โดยน าไปไว้ในห้องเย็นธรรมดาที่มีอุณหภูมิต่ า อากาศเย็นจะช่วย
ลดอุณหภูมิของผลผลิตให้ต่ าลงได้ ส่วนการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling วิธีนี้สามารถลดความร้อน
ได้รวดเร็วกว่าการใช้อากาศเย็น ช่วยท าให้ผลผลิตมีเนื้อสัมผัสและความสดดีขึ้น แต่มีข้อจ ากัด คือ 
ผลิตผลจะเปียกน้ า หากจัดการผลผลิตสดไม่ดี จะส่งผลให้เน่าได้ง่าย 
 ยอดผักอีนูนสดที่ท าการลดอุณหภูมิก่อนท าการเก็บรักษา พบว่า การลดอุณหภูมิแบบ Air 
cooling และ Hydro cooling มีผลกับผักอีนูนที่แตกต่างกัน โดยการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling จะ
ช่วยให้ยอดผักอีนูนมีการสูญเสียน้ าหนักน้อย การเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากการมองเห็นและการ
เปลี่ยนแปลงของสีที่ช้ากว่า แต่ในการลดอุณหภูมิแบบ Hydro cooling ท าให้ยอดผักอีนูนที่ผ่าน
กระบวนการแล้วมีสีสันที่น่ารับประทานที่มากกว่า แต่พบว่าหากจัดการยอดผัดอีนูนที่ผ่านน้ า และไม่
แห้ง จะส่งผลให้ยอดผักอีนูนเน่าเสียเร็วขึ้น 

ดังนั้น การจัดการยอดของผักอีนูนหลังการเก็บเกี่ยวควรท าการลดอุณหภูมิก่อนท าการเก็บ
รักษา จะช่วยให้คุณภาพหลังการเก็บเก่ียวดีขึ้น ในส่วนวิธีการลดอุณหภูมิแบบ Air cooling และ Hydro 
cooling ยังเป็นเพียงการสังเกตและประเมินคุณภาพเบื้องต้นเท่านั้น วิธีการลดอุณหภูมิก่อนการรักษา
ยอดผักอีนูนจึงจ าเป็นต้องมีการพัฒนาวิธีการให้ดีขึ้น เพ่ือเพ่ิมคุณภาพด้านต่างๆ ควบคู่กับการประเมิน
รสชาติต่อไป 
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การทดลองที่ 3 อิทธิพลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับยอดผักอีนูน 
ปัจจัยที่ศึกษา 
1. ชนิดบรรจุภัณฑ์ (1.ตะกร้า, 2.ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์ม, 3. ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติกชนิด HDPE และ 4. 
ถุงถุงพลาสติกชนิด HDPE) 
2. อุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิ ( 1.อุณหภูมิห้อง และ 2.อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส)  
            
การปฏิบัติการ          
1. ตัดผักอีนูนสายต้นปากช่องความยาวของยอดผักอีนูนความยาวประมาณ 30-35 เซนติเมตร จ านวน
ทั้งหมด 360 ยอด 
2. ท าการคัดเลือกยอดผักอีนูนที่มีขนาดสม่ าเสมอ ปราศจากโรคและแมลง 
3. ท าการ Air cooling 5 OC นาน 5 นาที 
4. บรรจุใส่ลงบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ตามที่ก าหนด 
5. น ายอดผักอีนูนไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
5. ประเมินผลทุก 24 ชั่วโมง จนไม่สามารถบริโภคได้     
 
วิธีการประเมินผล          
1.ประเมินคุณภาพ VQR (Visual Quality Ratio, VQR) เป็นเป็น 1-10 คะแนน 
 10 – ใบ, หนวด และก้าน มีความเขียวสด เก็บจากแปลง 
 9  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 5 % 
 8  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 10 % 
 7  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 20 % 
 6  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 30 % 
 5  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 50 % 
 4  – ลักษณะของใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า ประมาณ 70 % 
 3  – ใบ, หนวด และก้าน เหี่ยวและช้ า โดยรวมไม่น่าบริโภค 
 2  – แสดงอาการเริ่มเน่าเสีย 
 1  – เน่าเสีย 
2.ประเมินอายุการเก็บรักษา และประเมินการเน่าเสียของผักอีนูน     
3.วัดการเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b L)        
4.การสูญเสียน้ าหนัก (%)      
5.ประเมินอายุการเก็บรักษา 
6.แบ่งตามชุดทดลอง ดังต่อไปนี้ 
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 ชุดทดลองที่ 1  ชุดควบคุม (ตะกร้า) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 2 ชุดควบคุม (ตะกร้า) เก็บรักษาที่ 13OC 
 ชุดทดลองที่ 3 ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหาร เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 4 ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหาร เก็บรักษาที่ 13OC 

ชุดทดลองที่ 5 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 6 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC 

ชุดทดลองที่ 7 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (เจาะร)ู เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 8 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (เจาะร)ู เก็บรักษาท่ี 13OC 

ชุดทดลองที่ 9 ถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 10 ถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC 

ชุดทดลองที่ 11 ถุงพลาสติก HDPE (เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง 
 ชุดทดลองที่ 12 ถุงพลาสติก HDPE (เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC 
 
7. การวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลค่า อายุการเก็บรักษา VQR การสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสี 
ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม SPSS for window V.16 และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของชุดทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 
ผลการทดลอง           
1. อายุการเก็บรักษา 

อุณหภูมิและความชื้นตลอดการศึกษา พบว่า ที่ อุณหภูมิห้ อง มีอุณหภูมิเฉลี่ย 27.91OC 
ความชื้น 84.73% ส่วนการเก็บรักษาท่ีห้องเย็นอุณหภูมิเฉลี่ย 13.36OC ความชื้น 90.82% ตามล าดับ 

จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวแบบต่างๆ พบว่า ยอดผักอีนูนที่ท าการ
บรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T6) และบรรจุถุงในพลาสติก 
HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T10) อายุการเก็บรักษานานที่สุด เฉลี่ย 12 วัน รองลงมาคือ ยอด
ผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหาร เก็บรักษาที่ 13OC (T4) มีอายุการเก็บรักษา 
เฉลี่ย 9 วัน ส่วนชุดควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มีอายุการเก็บรักษา
น้อยที่สุด เฉลี่ย 4 วัน โดยพบความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ซึ่งทั้งหมดเป็นอิทธิพลของ
อุณหภูมิ บรรจุภัณฑ์ และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับบรรจุภัณฑ์ ตามล าดับ (ตารางที่ 
40) 
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ตารางที ่40 อายุการเก็บรักษาของยอดผักอีนูนที่เก็บในบรรจุภัณฑ์แบบต่างๆ และเก็บรักษาใน
อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
 

ชุดทดลอง     อายุการเก็บรักษา (วัน)  1/ 
T1 ชุดควบคุม (ตะกร้า) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  4.00d  
T2 ชุดควบคุม (ตะกร้า) เก็บรักษาที่ 13OC  5.00d  
T3 ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหาร เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  4.00d  
T4 ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหาร เก็บรักษาที่ 13OC  9.00b  
T5 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  7.00c  
T6 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาท่ี 13OC  12.00a  
T7 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  6.00c  
T8 ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (เจาะรู) เก็บรักษาท่ี 13OC  6.00c  
T9 ถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  6.00c  
T10 ถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC  12.00a  
T11 ถุงพลาสติก HDPE (เจาะรู) เก็บรักษาอุณหภูมิห้อง  7.00b  
T12 ถุงพลาสติก HDPE (เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC  8.00b  

อุณหภูมิ  **  
บรรจุภัณฑ์  **  

อุณหภูมิ*บรรจุภัณฑ์  **  
CV (%)  32.12  

ns/ Non significantly    1/ Means in the same column with the different letter are significantly different at P ≤ 0.05 by 
DMRT 
 
2. การสูญเสียน้ าหนัก (%) 

จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวแบบต่างๆ พบว่า การสูญเสียน้ าหนัก
เพ่ิมขึ้นตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (รูปที่ 19) โดยยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก 
HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T6) 13OC มีการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด 
รองลงมาคือ ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC 
(T10) ส่วนการชุดควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มีการเปลี่ยนแปลงของ
การสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุด (ตารางท่ี 41) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13OC มีการสูญเสีย
น้ าหนักน้อยกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องอย่างชัดเจน ส่วนบรรจุภัณฑ์แบบที่ใส่ในถุง HDPE มีการ
สูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าแบบอื่นๆ 
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จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดการเก็บรักษาเป็นอิทธิพล
ของอุณหภูมิ บรรจุภัณฑ์และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับบรรจุภัณฑ์ ที่มีผลต่อการ
เพ่ิมข้ึนของการสูญเสียน้ าหนักของต้นผักอีนูน (ตารางท่ี 41)  
 
3. การประเมินคุณภาพ VQR 

จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวแบบต่างๆ พบว่าคะแนน VQR ลดลง
ตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (รูปที่ 23) โดยยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE 
(ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T6) มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR มากที่สุด รองลงมาคือ ยอดผัก
อีนูนที่ท าการบรรจุในบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T10) ส่วนการชุด
ควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR น้อย
ที่สุด (ตารางท่ี 42) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13OC มีคะแนน 
VQR มากกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องอย่างชัดเจน ส่วนบรรจุภัณฑ์แบบที่ใส่ในถุง HDPE มีคะแนน 
VQR มากกว่าแบบอื่นๆ 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าคะแนน VQR ลดลงตลอดการเก็บรักษาเป็นอิทธิพลของ
อุณหภูมิ วิธีการลดอุณหภูมิ และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับวิธีการลดอุณหภูมิ ที่มีผลต่อ
การลดลงของคะแนน VQR ของต้นผักอีนูน (ตารางท่ี 42) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 22 การเก็บรักษาของยอดผักอีนูนที่เก็บในบรรจุภัณฑ์แบบต่างๆ a) ชุดควบคุม (ตะกร้า)  
b) ถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอมอาหาร c) ถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE d) ถุงพลาสติก HDPE 

 
 
 
 

a b

) 

c d 
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รูปที่ 23 กราฟแสดงการสูญเสียน้ าหนัก และคะแนน VQR ของยอดผักอีนูนที่เก็บในบรรจุภัณฑ์แบบ
ต่างๆ และเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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4. การเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b และ L) 
จากการศึกษาบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวแบบต่างๆ พบว่าค่า a ลดลงตามวันที่

เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น (ค่าติดลบน้อยลง) ส่วนค่า b ลดลงตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้น และค่า L ลดลง (รูปที่ 
17 และ 20) ตามวันที่เก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเช่นกัน โดยการเก็บรักษาในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา สีจะเข้ม
ขึ้นเรื่อยๆ จนมีสีคล้ า (สีเขียวคล้ า) และบางส่วน เช่น ใบอ่อน ที่มีสีเขียวอ่อน เมื่อการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้น
ใบจะซีดลง เช่นเดียวกัน 

การเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b และ L) ของการบรรจุยอดผักอีนูนในบรรจุภัณฑ์แบบต่างๆ โดย
ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T6)  มีการ
เปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด รองลงมาคือ ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะ
ร)ู เก็บรักษาที่ 13OC (T10) ส่วนการชุดควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มี
การเปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีมากที่สุด (ตารางท่ี 43 44 และ 45) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิและห้องเย็น 13OC พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13OC มีการ
เปลี่ยนแปลงสีน้อยกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องอย่างชัดเจน ส่วนบรรจุภัณฑ์แบบที่ใส่ในถุง HDPE มี
การเปลี่ยนแปลงสีน้อยกว่าแบบอ่ืนๆ 

จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า การเปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีลดลงตลอดการเก็บ
รักษาเป็นอิทธิพลของอุณหภูมิ บรรจุภัณฑ์และปฏิสัมพันธ์ (interaction) ของอุณหภูมิกับบรรจุภัณฑ์ ที่
มีผลต่อการลดลงของคะแนน VQR ของต้นผักอีนูน (ตารางท่ี 43 44 และ 45) 
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รปูท่ี 24 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงสี (ค่า a b L) ของยอดผักอีนูนที่เก็บในบรรจุภัณฑ์แบบต่างๆ และ

เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
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สรุปและวิจารณ์การทดลอง 
1. อายุการเก็บรักษา ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บ
รักษาที่ 13OC (T6) และบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T10) อายุการเก็บ
รักษานานที่สุด เฉลี่ย 12 วัน รองลงมาคือ ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มถนอม
อาหาร เก็บรักษาที่ 13OC (T4) มีอายุการเก็บรักษา เฉลี่ย 9 วัน ส่วนชุดควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า 
แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มีอายุการเก็บรักษาน้อยที่สุด เฉลี่ย 4 วัน  
 
2. การสูญเสียน้ าหนัก ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บ
รักษาที่ 13OC (T6) มีการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด รองลงมาคือ ยอดผักอีนูนที่ท า
การบรรจุในบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T10) ส่วนการชุดควบคุม หรือ
วางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มีการเปลี่ยนแปลงของการสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุด 
 
3. การเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE 
(ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T6) มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR มากที่สุด รองลงมาคือ ยอดผัก
อีนูนที่ท าการบรรจุในบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T10) ส่วนการชุด
ควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง (T1) มีการเปลี่ยนแปลงของคะแนน VQR น้อย
ที่สุด  
 
4. การเปลี่ยนแปลงสี (a b L) สีของยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ พบว่า สีจะ
เข้มขึ้นเรื่อยๆ จนมีสีคล้ า (สีเขียวคล้ า) บางส่วน เช่น ใบอ่อน ที่มีสีเขียวอ่อน สีซีดลงเมื่อการเก็บรักษา
เพ่ิมขึ้น ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC 
(T6)  มีการเปลี่ยนแปลงสีน้อยที่สุด รองลงมาคือ ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุในบรรจุถุงในพลาสติก 
HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บรักษาที่ 13OC (T10) ส่วนการชุดควบคุม หรือวางไว้ในตะกร้า แล้วเก็บรักษา
อุณหภูมิห้อง (T1) มีการเปลี่ยนแปลงของการเปลี่ยนแปลงสีมากที่สุด  
 

การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการรักษาคุณภาพของผักอีนูน เป็นการต่อยอดมาจาก
ระยะที่ 1 ซึ่ง เรณู และคณะ (2559) รายงานว่า ยอดผักอีนูนที่ท าการบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด HDPE 
น่าจะเหมาะสมมากกว่า บรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด PE เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของยอดของผักอีนูน ทางคณะผู้วิจัยจึงท าการพัฒนาวิธีการต่อยอดพบว่า การ
บรรจุในถาดโฟมใส่ในถุงพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) หรือบรรจุถุงในพลาสติก HDPE (ไม่เจาะรู) เก็บ
รักษาที่ 13OC ท าให้คุณภาพของยอดผักอีนูนดีที่สุด รวมทั้งมีอายุการเก็บรักษามากท่ีสุดเช่นกัน 
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จากการศึกษาการใช้พลาสติกชนิดต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นบรรจุภัณฑ์ชนิด HDPE และฟิล์มชนิด 
PVC (Polyvinylchloride) พบว่า บรรจุภัณฑ์ชนิด HDPE สามารถรักษาคุณภาพของยอดผักอีนูนสดได้
นานกว่าการใช้บรรจุภัณฑ์ที่ร่วมกับฟิล์มชนิด PVC  ตรงกับรายงานว่าฟิล์มชนิด PVC มีอัตราการ
แลกเปลี่ยนก๊าซที่มากกว่าชนิด HDPE (สุธาสินี บุญคง, 2559) ท าให้ผักอีนูนสุญเสียน้ าหนักเร็วกว่า 
ส่งผลให้เสื่อมสภาพเร็วเช่นกัน หากร่วมเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ า จะยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขั้น 
(Yang et al., 2003) สอดคล้องกับรายงานการเก็บรักษาผักชีฝรั่งที่ อุณหภูมิต่ า 10OC ในบรรจุภัณฑ์
ชนิด HDPE (สุธาสินี บุญคง, 2559) แต่ในตรงข้ามกันผลิตผลสดบางชนิด ที่ท าการเก็บรักษาบรรจุภัณฑ์
ชนิด HDPE ให้ผลที่ไม่ดีนัก เช่น โหรพา กระเพา สะระแหน่ (ภานุมาศ โคตรพงศ์, 2558) และผักหวาน
ป่า (จารุณี จูงกลาง และ จ านง อุทัยบุตร, 2557)  

การเลือกใช้ชนิดของบรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยส าคัญที่ต้องค านึงในหลายๆเรื่อง ไม่ว่าจะเป็นต้นทุน
การผลิตทั้งในเรื่องของราคาผลิตผล ราคาถุงบรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิในการเก็บรักษา เพ่ือให้เหมาะสมกับ
ผลผลิตแต่ละชนิดและระยะเวลาการเก็บรักษาให้ได้นาน ในการศึกษาจึงมีต้องคัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์
และอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเก็บรักษาผักอีนูน ในสร้างแนวการจ าหน่ายเป็นการค้า อีกทั้งควรมีการ
พัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาผักอีนูนในถุงบรรจุภัณฑ์เพ่ือช่วยในการรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว
และ ใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักอีนูนเพ่ือการใช้ในเชิง
พาณิชย์ 

ดังนั้นยอดของผักอีนูนควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า (13OC) ท าการบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ชนิด 
HDPE (การใส่ถาดโฟมหรือไม่ใส่ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ในการจ าหน่าย) น่าจะเหมาะสมกับการเก็บรักษา
ยอดผักอีนูนเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของยอดของผักอีนูน แต่
เนื่องจากการทดลองเป็นเพียงการสังเกตและประเมินคุณภาพเบื้องต้น จ าเป็นต้องมีการพัฒนาวิธีการ
ต่างๆ เพื่อเพ่ิมคุณภาพควบคู่กับการประเมินรสชาติต่อไป 
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โครงการย่อยที่ 3 
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บทคัดย่อ 

จากการศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูน  พบว่า มีสารจ าพวกกลุ่มฟีนอลิกที่มีปริมาณสูง  

2 ชนิด  คือ ferulic acid และ sinapic acid ซึ่ งพบในบริ เวณ ใบอ่อนของสายต้นก าแพงเพชร 

มีปริมาณ ferulic acid สูงที่สุด และในส่วนของ sinapic acid พบมากสุดที่บริเวณเปลือกของต้นสาย

ก าแพงเพชรเช่นกัน และในการทดลองศึกษาปุ๋ยที่ต่างชนิดกัน พบว่าการปลูกในปุ๋ยอินทรีย์ต้นสาย  

ปากช่องมีปริมาณ ferulic acid สูงสุด และในส่วนของ sinapic acid พบมากสุดในการปลูกโดยใช้

ปุ๋ยเคมีกับสายต้นสายอุทัยธานี นอกจากนี้ ยังพบว่าสารสกัดอีนูนประกอบไปด้วย gallic acid, caffeic 

acid และ coumaric acid อีกด้วย 

 

 

Abstract 

From (Adenia viridiflora Craib) phytochemical profileing study, the results showed that 

there are the highest amount of two phenolic acid as ferulic acid and sinapic acid. In 

addition, these phenolic acids had found in young leaves of Kumpangpetch species. 

Moreover, after investigated the effect of fertilizer types to the amount of phenolic 

acid, the results showed that the organic fertilizer had helped the Pakchong species 

produced leaves with high ferulic acid also the Uthaitani species showed the highest 

sinapic acid in its leaves. Moreover, the extract also contain gallic acid, caffeic acid and 

coumaric acid. 
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บทน า 

พฤกษเคมีของผักอีนูน 

ผักอีนูน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Adenia viridiflora Craib จัดอยู่ในวงศ์ Passifloraceae (วงศ์เดียวกับ 

เสาวรส หรือ กะทกรก) อาจมีชื่อเรียกแตกต่างกันตามท้องถิ่น ได้แก่ ผักสาบ เป็นชื่อพ้ืนเมืองทาง

ภาคเหนือ ทางภาคกลางเรียก อะนูน หรือ อีนูน กาญจนบุรีเรียก นางนูน ต้นมีลักษณะเป็นไม้เลื้อยพาด

พันต้นไม้อ่ืน อายุหลายปี แตกแขนงข้าง เถามีลักษณะกลม สีเขียวเข้ม ผิวเรียบ และเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล

อ่อนผิวเริ่มขรุขระ และมีร่องเล็กๆตามล าต้น ล าเถาส่วนปลายหรือใกล้ยอดสีม่วงแดง มีมือเกาะซึ่งแตก

แขนงได้ ใบเป็นใบเดี่ยว เรียงสลับ แผ่นใบรูปหัวใจ ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ เห็นเส้นใบชัดเจน ที่โคน

ใบมีต่อมรูปกลม ติดอยู่ทั้งสองข้าง ใบมีขนาดกว้าง 5-8 เซนติเมตร ยาว 8-15 เซนติเมตร ดอกออกเป็น

ช่อ 1-3 ดอก ที่ซอกใบมีก้านดอกยาวประมาณ 3 เซนติเมตร กลีบเลี้ยงโคนเชื่อมติดกัน ปลายแยกเป็น 5 

แฉก กลีบดอกสีเหลือง 5 กลีบ ออกดอกในช่วงประมาณเดือนธันวาคม ถึงมีนาคม ผลรูปกลมสีเขียว

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 4-5 เซนติเมตร  ผลสุกมีสีเหลืองอมส้มถึงแดง ภายในผลมีเมล็ด 5-21 

เมล็ด เมื่อแก่จะแตกออกเป็น 3 พู (locule) (กัญจนา ดีวิเศษ และคณะ, 2548 ,ศูนย์ศึกษาและพัฒนา

วนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553; ส านักงานหอพรรณไม้, 2558) จากข้อมูลของดร. เต็ม สมิตินันทน์ (ใน

หนังสือ "รายชื่อพรรณไม้แห่งประเทศไทย") ได้ระบุไว้ว่าผักอีนูนจะพบได้ตามป่าเต็งรัง สภาพแวดล้อมที่

เหมาะสม จะชอบแสงแดดจัด ขึ้นได้ดีในดินร่วนปนทราย ระบายน้ าได้ดี มีช่วงฤดูที่ใช้ประโยชน์คือ ฤดู

ฝน 

ผักอีนูนเป็นพืชที่ยังไม่ได้มีการวิจัยอย่างกว้างขวาง ซึ่งอาจมีสารที่ส าคัญในแง่ของพฤกษเคมีที่เป็น

ประโยชน์ที่จะสามารถน ามาต่อยอดและน ามาพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ได้อีกมาก โดยผักอีนูน

เป็นพืชที่ชุมชนชาวบ้านนิยมน ามารับประทานแต่ข้อมูลในส่วนของพฤกษเคมี (phytochemicals) ที่

น่าจะมีผลต่อการบริโภคในเชิงของสารออกฤทธิ์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายผู้บริโภคนั้นยังมีไม่มากนัก 

ทั้งนี้สารพฤกษเคมีที่ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบันได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์  

และคลอโรฟิลล์ เพราะสารกลุ่มนี้มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

(Pourmorad et al., 2006) เพราะเป็นที่ทราบกันดีว่าอนุมูลอิสระ เป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บ

ที่ร้ายแรง เช่น โรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน เป็นต้น  

ผักอีนูนจึงเป็นที่น่าสนใจในการหาสารที่ส าคัญในแง่ของพฤกษเคมีที่เป็นประโยชน์ จึงต้องท าการศึกษา
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารจากผักอีนูน และตรวจหาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูนในกลุ่มของ
กลุ่มฟินอลิกที่น่าจะมีในปริมาณสูง เพ่ือให้ได้องค์ความรู้เกี่ยวกับสารพฤกษเคมีในอีนูนที่น าไปศึกษาต่อ
ยอดได ้
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การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

ผักอีนูน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Adenia viridiflora Craib จัดอยู่ในวงศ์ Passifloraceae (วงศ์

เดียวกับ เสาวรส หรือ กะทกรก) อาจมีชื่อเรียกแตกต่างกันตามท้องถิ่น ได้แก่ ผักสาบ เป็นชื่อพ้ืนเมือง

ทางภาคเหนือ ทางภาคกลางเรียก อะนูน หรือ อีนูน กาญจนบุรีเรียก นางนูน ต้นมีลักษณะเป็นไม้เลื้อย

พาดพันต้นไม้อ่ืน อายุหลายปี ผักอีนูนเป็นผักพ้ืนบ้านที่นิยมรับประทาน เนื่องจากสามารถแปรรูปเพ่ือ

รับประทานได้ด้วยวิธีการที่ไม่ยุ่งยาก มีรสชาติขม ส าหรับส่วนที่ใช้เป็นอาหาร ได้แก่ ยอดอ่อน ใบอ่อน 

และผลอ่อน น ามาเป็นส่วนประกอบในอาหาร เช่น แกงคั่ว แกงเลียง แกงส้ม เป็นต้น น าไปลวกหรือต้ม

รับประทานเป็นผักกับน้ าพริก หรืออีกทางเลือกหนึ่งคือ สามารถน าไปดองในน้ าเกลือท าให้เกิดรสเปรี้ยว

รับประทานกับน้ าพริกได้เช่นกัน (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, วว.) ส่วน

ต่างๆ ของผักอีนูนประกอบด้วยสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งจากการน าผักอีนูนส่วนที่

รับประทานได้จ านวน 100 กรัมมาวิเคราะห์หาคุณค่าทางอาหาร พบว่าผักอีนูนประกอบด้วย โปรตีน 

1.7 กรัม แคลเซียม 62 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.1 มิลลิกรัม และวิตามินซี 54 มิลลิกรัม (กรมการแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข, 2542)    

ข้อมูลจากระบบฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน (2553) พบว่าทุก

ส่วนของผักอีนูนมีสรรพคุณทางยา ได้แก่ ต้นอ่อนหรือยอดอ่อนใช้ในการแก้ท้องเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือด

หลังคลอด แก้ไข้ ช่วยย่อยอาหาร ส่วนของรากใช้เป็นสมุนไพรบ ารุงเลือดหลังคลอด นอกจากนี้ยัง

สามารถเข้ายารักษาโรคได้หลายกลุ่มอาการ เช่น ยาแก้ปัสสาวะเป็นหนองโดยใช้เครือผสมกับสมุนไพร

เครือง้วนหมู แช่น้ ากิน หรือถ้าร่างกายได้รับอาหารไม่สมดุลให้ เอาส่วนของเครือผสมกับเครือ

ผักหวานบ้าน เครือดอกซ้อนน้อย และผลฝรั่งที่มีไส้สีขาวอย่างละเท่าๆ กันแช่น้ า ใช้ทั้งกินและอาบ ถ้า

เป็นไข้เหงื่อออก วิงเวียน น้ าลายเหนียวและเป็นลมให้เอารากผักอีนูน รากถ่อน รากผักหวานบ้าน ราก

ตะไคร้ รากย่านางฝนใส่น้ าข้าวทาตามร่างกาย ส่วนของรากใช้แก้ไข้ออกตุ่มได้ หรือถ้ามีอาการไอให้ใช้

รากผักอีนูน เครือเขาแกบ และรากกระดูกไก่ขาวฝนใส่น้ ารับประทาน อย่างไรก็ตามผักอีนูนหรือผักสาบ

เมื่อลวกน้ าร้อนแล้วน ามารับประทานนั้นจะมีรสขมอมหวาน ซึ่งเหมาะอย่างยิ่งในการบ ารุงตับ 

นอกจากนี้รสขมในผักสาบยังช่วยเรียกน้ าย่อยท าให้เจริญอาหารได้ด้วย จากสรรพคุณดังกล่าวข้างต้นจะ

เห็นว่าผักอีนูนหรือผักสาบเป็นพืชที่มีประโยชน์ทั้งทางเภสัชศาสตร์และทางโภชนาการ แต่การศึกษาสาร

ออกฤทธิ์ในแง่ของพฤกษเคมีของผักอีนูนยังคงมีน้อย จึงท าการศึกษาพฤกษเคมีเพ่ือหาปริมาณสารที่

ส าคัญต่างๆ ซึ่งในผักอีนูนพบสารในกลุ่มของฟีนอลิกในปริมาณสูง 

สารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) เป็นสารอนุพันธ์ของวงแหวนเบนซินที่มีหมู่ไฮ

ดรอกซิล (-OH group) อย่างน้อยหนึ่งหมู่ ซึ่งในธรรมชาติสามารถพบสารประกอบฟีนอลได้หลายชนิด 
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ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ซึ่งเป็นกลุ่มที่พบมากที่สุด เช่น คาเทชิน (catechin), กลุ่มที่มี

โครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน (lignin) และ กรดฟีนอลิค (phenolic acids) ที่ เป็นกลุ่มทีมี

โครงสร้างอย่างง่าย เช่น กรดคาเฟอิค (caffeic acid), กรดแกลลิค (gallic acid), กรดเฟอรูลิก (ferulic 

acid), กรดซิแนพพิค (sinapic acid) เป็นต้น สารประกอบฟีนอลเป็นสารที่ได้รับจากกระบวนต่างๆของ

พืชในระหว่างการเจริญเติบโต หรือในสภาวะที่ที่พืชได้รับความเครียด เช่น สภาวะที่มีการติดโรค สภาวะ

ที่เกิดบาดแผล สภาวะที่ได้รับรังสีอัลตร้าไวโอเลต และอ่ืนๆ พบอยู่ในทุกๆส่วนของพืชแตกต่างกัน

ออกไป มีบทบาทที่ส าคัญในการเจริญ แพร่พันธุ์ ป้องกันและต้านทานโรค ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูล

อิสระ เป็นสารสีให้กับพืช ซึ่งสารประกอบฟีนอลแต่ละตัวนั้นจะให้ลักษณะทางประสาทสัมผัสเฉพาะตัว 

เช่น บางชนิดให้รสขมฝาด บางชนิดให้สี กลิ่นรส หรือเป็นสารป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน

ผลิตภัณฑ์ ปัจจุบันจึงมีการศึกษาถึงคุณสมบัติของสารประกอบฟีนอลมากมาย และน ามาใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องส าอาง และยา กันเพ่ิมมากขึ้น โดยในการศึกษากรดฟีนอลิคในตัวอย่าง ผัก

อีนูน พบว่ามีสาระส าคัญท่ีพบมากคือ กรดเฟอรูลิก และกรดซิแนพพิค   

กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) เป็นสารที่พบมากบริเวณใบและเมล็ดของพืชหลายชนิด มี

คุณสมบัติช่วยให้ผนังเซลล์ของพืชมีความแข็งแรง ปัจจุบันมีการสกัดสารชนิดนี้ใช้ท าอุตสาหกรรมอาหาร

และเครื่องส าอาง เนื่องจากมีคุณสมบัติที่ เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Superoxides) และระงับ

กระบวนการสร้างเม็ดสีผิว (Melanogenesis) นอกจากนี้ยังพบว่ามีคุณสมบัติในการลดระดับน้ าตาล, 

กระตุ้น ให้เกิดการหลั่งอินซูลิน, ต้านการอักเสบ, ช่วยรักษาโรคเบาหวาน, มะเร็งการเสื่อมของกระดูก 

ภาวการหมดประจ าเดือน และ ความผิดปกติของระบบภูมิคุ้มกัน ในส่วนของกรดซิแนพพิค (sinapic 

acid) มีคุณสมบัติในการรักษาโรคนิ่วไต, มีความสามารถในการต้านการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์, ต้าน

การอักเสบ, ความสามารถในการต้านมะเร็ง (anticancer) และยับยั้งการกลายพันธุ์ (antimutagenic) 

 กรดแกลลิก (gallic acid) พบในธรรมชาติเป็นองค์ประกอบของแทนนินในใบชา มีสมบัติเป็น

สารต้านออกซิเดชัน อนุพันธ์เอสเทอร์ของกรดแกลลิก คือ โพรพิลแกลเลต ใช้เป็นสารต้านออกซิเดชันใน

อาหาร ส่วนกรดกรดคาเฟอิก (Caffeic acid) มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) 

ป้องกันการเกิดเซลล์มะเร็ง โรคหัวใจ ไข้หวัด รักษาสุขภาพของกล้ามเนื้อ ต่อต้านผลกระทบจากรังสี

อัลตราไวโอเลต จึงป้องกันมะเร็งผิวหนังได้ และกรดโคมาลิก (coumaric acid) มีฤทธิ์ทางชีวภาพของ

กรดชนิดนี้คือสามารถต้านการออกซิเดชันของ low-density lipoprotein (LDL) และเชื่อว่าสามารถลด

ภาวะเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร 
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จุดประสงค์การด าเนินงานวิจัย 
โครงการวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของ

โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี (อพ.สธ.) โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแบ่งออกเป็นงานต่างๆ ตามล าดับ ดังนี้ 
1.เพื่อศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูนจ าพวกกลุ่มฟีนอลิก 
2.เพ่ือศึกษาการปลูกเลี้ยงที่มีผลต่อสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูนจ าพวกกลุ่มฟีนอลิก 

 

ระเบียบการวิจัย 

การด าเนินงานทดลอง 

1.การเตรียมวัตถุดิบ 

น าผลผลิตผักอีนูน มาล้างให้สะอาด และท าแห้งในด้วยตู้อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แล้ว

บดด้วยเครื่อง Ultra Centrifugal Mill Model ZM-1000 ผ่านตะแกรงขนาด 1.0 และ 0.2 มิลลิเมตร

ตามล าดับเพ่ือให้ได้ผงพืชต่างๆ มีขนาดอนุภาคเล็กกว่า 0.2 มิลลิเมตร และบรรจุแบบสุญญากาศ น าไป

เก็บไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสก่อนน าไปใช้ในการทดลอง 

2.การเตรียมสารสกัด 

เตรียมสารสกัดพืชต่างๆ โดยชั่งผงผักอีนูน 250 มิลลิกรัม ลงในหลอดสกัด เติมน้ าร้อน (100 

องศาเซลเซียส ) หรือเอทานอลปริมาตร 10 มิลลิลิตร แล้วน าไปใส่ในเครื่องเขย่าแบบควบคุมอุณหภูมิ 

(JULABO, SW22 , USA) ที่ อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  ต่อมาน าไปเข้าเครื่อง 

Centrifuge (Hettich, universal 16R, USA)  ที่  5,000 g 10 นาที โดยแยกส่วนของเหลวกรองด้วย

กระดาษกรอง และท าการสกัดซ้ าอีก 2 ครั้ง แล้วน าส่วนที่เป็นของเหลวทั้ง 3 ครั้งรวมกัน ปรับปริมาตร

ใน Volumetric flask 25 มิลลิลิตร ปิเปตสารสกัดใส่หลอดทดลอง (ขนาด 5 มิลลิลิตร) ปริมาณ 3 

มิลลิลิตร สารสกัดน้ าน าไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง แล้วน าไปท าแห้ง

โดยเครื่อง Freeze  drier (GEA, LYOVAC GT2-S, MD) เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ส่วนสารสกัดเอทานอล 

น าไป เข้าเครื่อง Vacuum evaporator (Buchi Rotavapor R-114 , USA) ที่ อุณหภูมิ  40 องศา

เซลเซียส เพื่อก าจัดตัวท าละลายเอทานอล จนกระทั่งได้สารสกัดแห้งแล้วซีลด้วยพาราฟิล์ม เก็บตัวอย่าง

ในภาชนะทึบแสง และจัดเก็บสารสกัดท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ก่อนน าไปใช้ในการทดลอง 
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3. การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด 

การท าละลายสารสกัดแห้งด้วยตัวท าละลายน้ าหรือเอทานอล แล้วปิเปตสารละลายตัวอย่างละ  

20 µl ใส่ในหลอดทดลองแล้วเติมน้ า DI 1.58 ml เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu 100 µl ผสมให้เข้า

กันด้วยเครื่อง vortex ทิ้งไว้ 5 นาที เติม 300 µL Na2CO3 ( 20% w/v) ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง แล้วจึง

เก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิเป็นเวลา 2 ชั่วโมงหลังจากนั้นจึงน ามาวัดด้วยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง 

(Spectrophotometer) ที่ความยาวคลื่น 765 nm และหา Total Phenolic Compound  โดยใช้  

gallic acid เป็นมาตรฐาน ระดับความเข้มข้นของ gallic acid ที่ใช้ในการสร้างกราฟมาตรฐานคือ 0 , 

50 ,100 ,300 , 500 , 750 และ 1000 ppm ใน 95% เอทานอล ผลการวิเคราะห์รายงานในรูปสมมูล

ของมิลลิกรัมกรดแกลลิก/100 กรัมน้ าหนักแห้งของตัวอย่าง 

4. ขั้นตอนและล าดับการวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid 

4.1 ท าการวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากส่วนต่างๆจากต้นผักอีนูน แบ่งได้ดังนี้ 

 ส่วนที่ 1 ยอดผักอีนูน ที่ความยาว 0-15 เซนติเมตร 

 ส่วนที่ 2 ยอดผักอีนูน (ส่วนที่ต่อจากยอดเดิม) ที่ความยาว 15-30 เซนติเมตร 

 ส่วนที่ 3 ใบอ่อน (ใบเพสลาด) ของผักอีนูน 

 ส่วนที่ 4 เปลือกล าต้นของผักอีนูน 

โดยท าการวิเคราะห์ทั้ง 4 สายต้น คือ สายต้นมทส., อุทัยธานี, ก าแพงเพชรและปากช่อง 

4.2 ท าการวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากส่วนต่างๆ ที่พบสาร 2 ชนิด ในปริมาณสูง 

โดยท าการวิเคราะห์ทั้ง 4 สายต้น ประกอบด้วย สายต้นมทส., อุทัยธานี, ก าแพงเพชร และปากช่อง  ที่

ท าการใส่ปุ๋ยระหว่างการปลูกเลี้ยงทั้ง 4 แบบ   

4.3 ท าการวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากใบอ่อน (ใบเพสลาด) โดยท าการวิเคราะห์

ต้นผักอีนูนจ านวนทั้งหมด 30 สายต้น เพ่ือเป็นข้อมูลด้านพฤกษเคมีในการศึกษาต่อไป 

4.4 ท าการวิเคราะห์ Ferulic acid, Sinapic acid Gallic acid, Caffeic acid และ Coumaric acid 

จากใบอ่อน ใบแก่ (สายต้นใหม่, กาใช้ปุ๋ยแบบต่างๆ และลูกของผักอีนูนขนาดต่างๆ) เพ่ือเป็นข้อมูลด้าน

พฤกษเคมีในการศึกษาต่อไป 
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ผลการทดลอง 

การวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากส่วนต่างๆจากต้นผักอีนูน 

การวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากส่วนต่างๆจากต้นผักอีนูน พบว่า จาก

ตาราง แสดงผลการศึกษาในส่วนของพฤกษเคมีของผักอีนูน ในส่วนต่างๆ พบว่า ปริมาณของ  Ferulic 

acid พบสูงสุดในตัวอย่างใบอ่อน สายต้น ก าแพงเพชร และต่ าสุดบริเวณ 15-30 cm. ในสายต้นอุทัย ใน

ส่วนของปริมาณ Sinapic acid พบว่าในส่วนของเปลือก สายต้น ก าแพงเพชร สูงที่สุด และต่ าที่สุดใน

ส่วนของ 0-15 cm. สายต้น อุทัยธานี (ตารางท่ี 46) 

ตารางท่ี 46 แสดงผลการศึกษาในส่วนของพฤกษเคมีของผักอีนูน ในส่วนต่างๆ 

ส่วนที่เก็บ สายต้น Ferulic acid (mg/g) Sinapic acid (mg/g) 

0-15 cm. มทส 1.57d 3.54c 

 
อุทัย 1.31b 2.27a 

 
ก าแพงเพชร 10.6k 7.59k 

  ปากช่อง 1.84f 3.96d 

15-30 cm. มทส 1.64e 4.38f 

 
อุทัย 0.86a 2.66b 

 
ก าแพงเพชร 9.76j 8.27l 

  ปากช่อง 1.54cd 3.92d 

ใบอ่อน มทส 2.39h 6.9i 

 
อุทัย 1.87f 4.33e 

 
ก าแพงเพชร 10.94l 8.65m 

  ปากช่อง 1.36b 4.59g 

เปลือก มทส 2.45h 6.99j 

 
อุทัย 2.01g 3.96d 

 
ก าแพงเพชร 9.33i 9.01n 

  ปากช่อง 1.5c 4.82h 
สถิติที่ความเชื่อมั่นที่ =0.05, ค่าความคลาดเคลื่อน (standard deviation)± ไม่เกิน 1 
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การวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากใบอ่อน (ใบเพสลาด) ที่ท าการใส่ปุ๋ยระหว่าง

การปลูกเลี้ยง 

การวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากใบอ่อน (ใบเพสลาด) ท าการวิเคราะห์ทั้ง 4 

สายต้น ประกอบด้วย สายต้นมทส., อุทัยธานี, ก าแพงเพชร และปากช่อง ที่ท าการใส่ปุ๋ยระหว่างการ

ปลูกเลี้ยง พบว่า ผลการศึกษาในส่วนของพฤกษเคมีจากใบอ่อน (ใบเพสลาด) ของผักอีนูน ในปุ๋ยที่

แตกต่างชนิดกัน ปริมาณของ Ferulic acid พบสูงสุดในตัวอย่างปุ๋ย อินทรีย์ผสมเคมี ในสายต้น ปาก

ช่อง และต่ าสุดในตัวอย่าง Control สายต้นก าแพงเพชร นอกจากนี้ในส่วนของปริมาณ Sinapic acid 

พบว่าในปุ๋ยเคมี สายต้นอุทัย สูงที่สุดและต่ าที่สุดในปุ๋ยเคมี สายต้นปากช่อง (ตารางท่ี 47) 

ตารางท่ี 47 แสดงผลการศึกษาในส่วนของพฤกษเคมีจากใบอ่อน (ใบเพสลาด) ของผักอีนูน ในปุ๋ยที่

แตกต่างชนิดกัน  

ปุ๋ย สายต้น Ferulic acid (mg/g) Sinapic acid (mg/g) 

Control มทส 5.08n 8.29i 

 
อุทัย 3.54g 8.87k 

 
ก าแพงเพชร 1.29a 6.61d 

  ปากช่อง 3.98j 9.78m 

อินทรีย์ มทส 3.8i 6.8f 

 
อุทัย 2.45d 6.7e 

 
ก าแพงเพชร 2.24c 6.19c 

  ปากช่อง 5.87o 6.18c 

เคมี มทส 4.29l 7.86h 

 
อุทัย 3.47f 11.4n 

 
ก าแพงเพชร 3.68h 7.14g 

  ปากช่อง 4.07k 3.56a 

อินทรีย์+เคมี มทส 4.39m 8.51j 

 
อุทัย 3.17e 9.2l 

 
ก าแพงเพชร 1.34b 4.68b 

  ปากช่อง 6.77p 7.16g 
สถิติที่ความเชื่อมั่นที่ =0.05, ค่าความคลาดเคลื่อน (standard deviation)± ไม่เกิน 1 
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การวิเคราะห์ Ferulic acid และ Sinapic acid จากส่วนใบอ่อน (ใบเพสลาด) ของผักอีนูนจ านวน

ทั้งหมด 30 สายต้น 

แสดงผลการศึกษาในส่วนใบอ่อน (ใบเพสลาด) ของพฤกษเคมีของผักอีนูน  ในแต่ละตัวอย่าง 

พบว่า ปริมาณของ Ferulic acid พบสูงสุดในตัวอย่าง 014, 022, และ 025 ปริมาณต่ าสุดในตัวอย่าง 

ก าแพงเพชรพะเมล็ด ในส่วนของปริมาณ Sinapic acid พบสูงสุดในตัวอย่าง 014, 028, 034, และ 040 

ปริมาณต่ าสุดในตัวอย่าง ก ำแพงเพชรเพำะเมลด็, อุทยัธำนีเพำะเมลด็, มทส กิ่งช ำ, 005, 013, 015, 023, 

032 ทั้งนี้พบว่าปริมาณของสารพฤกษเคมีขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย เช่น แสง ปุ๋ยที่ใช้ กระบวนการเก็บ และ

กระบวนการวิเคราะห์เป็นต้น (ตารางท่ี 48) 

ตารางท่ี 48 แสดงผลการศึกษาในส่วนใบอ่อน (ใบเพสลาด) ของพฤกษเคมีของผักอีนูน 30 สายต้น 

ตัวอย่าง ชื่อของตัวอย่าง 
Ferulic acid  

(mg/g) 
Sinapic acid  

(mg/g) 
1 ก าแพงเพชรเพาะเมล็ด 1.57±0.16g 3.79±0.56e 
2 อุทัยธานีเพาะเมล็ด 2.37±0.51f 4.11±0.37e 
3 มทส. (ก่ิงช า) 2.46±0.02f 4.23±0.54e 
4 RSPG041 3.60±0.31cd 5.49±0.63d 
5 NB1 3.92±0.04b 6.61±0.69bc 
6 ปากช่อง (กิ่งช า) 3.27±0.50e 5.96±0.32d 
7 RSPG001 3.34±0.35e 6.88±0.28b 
8 RSPG005 4.11±0.22b 5.27±0.54de 
9 RSPG006 3.58±0.67cd 5.92±0.58d 
10 RSPG007 3.06±0.51f 5.64±0.25d 
11 RSPG008 3.33±0.44e 6.02±0.36cd 

12 RSPG009 3.13±0.01f 6.23±0.11c 
13 RSPG012 3.53±0.23d 6.42±0.67c 
14 RSPG013 3.70±0.36c 4.56±0.45e 
15 RSPG014 4.99±0.57a 7.81±0.23a 
16 RSPG015 3.85±0.48bc 4.26±0.78e 
17 RSPG018 3.69±0.15c 6.84±0.31b 
18 RSPG022 4.60±0.12a 6.88±0.22b 
19 RSPG023 3.21±0.36e 4.69±0.63de 
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20 RSPG025 4.33±0.67ab 6.72±0.54b 
21 RSPG027 2.98±0.28f 6.56±0.63c 
22 RSPG028 4.24±0.54b 6.91±0.72a 
23 RSPG029 3.02±0.36f 6.36±0.59c 
24 RSPG030 3.56±0.21d 6.45±0.61c 
25 RSPG031 2.48±0.61f 6.12±0.54cd 
26 RSPG032 4.15±0.77b 5.27±0.22de 
27 RSPG033 2.96±0.48f 6.83±0.29b 
28 RSPG034 4.22±0.59b 7.07±0.36a 
29 RSPG039 3.78±0.44c 6.52±0.44c 
30 RSPG040 4.19±0.46b 7.50±0.23a 

สถิติที่ความเชื่อมั่นที่ =0.05, ค่าความคลาดเคลื่อน (standard deviation)± ไม่เกิน 1 

 

การวิเคราะห์ Phenolic profiling ของต้นผักอีนูน 

การวิเคราะห์ Phenolic profiling ประกอบด้วย gallic acid, protocatechuic acid, caffeic 

acid, coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid ของสายต้นของผักอีนูนต่างๆ จากงานวิจัยที่มี

ผลต่อพฤกษเคมี (สายต้นใหม่) พบว่า ตัวอย่าง RSPG031*ใบแก่ มีปริมาณ gallic acid สูงสุด ตัวอย่าง 

RSPG018*ใบแก่ มีปริมาณ caffeic acid สูงสุด ตัวอย่าง RSPG031*ใบแก่ มีปริมาณ ferulic acid 

สูงสุด และตัวอย่าง RSPG031*ใบอ่อน มีปริมาณ sinapic acid สูงสุด โดยในตัวอย่างกลุ่มนี้ไม่พบ 

protocatechuic acid และ coumaric acid 

ตารางท่ี 49 แสดงผลการศึกษาสายต้นของผักอีนูนต่างๆ จากงานวิจัยที่มีผลต่อพฤกษเคมี (สายต้นใหม่) 

ตัวอย่าง ชื่อของตัวอย่าง 
Gallic acid 

(mg/g) 
Caffeic acid 

(mg/g) 
Ferulic acid  

(mg/g) 
Sinapic acid  

(mg/g) 
1 RSPG006*ใบอ่อน 1.933 - - - 

2 RSPG006*ใบแก่ - - 0.519 - 

3 RSPG007*ใบอ่อน 0.748 - 0.457 - 

4 RSPG007*ใบแก่ - 0.133 0.300 - 

5 RSPG015*ใบอ่อน - - - - 

6 RSPG015*ใบแก่ - - 0.419 0.094 
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7 RSPG018*ใบอ่อน 0.481 - 0.282 - 

8 RSPG018*ใบแก่ 0.202 0.158 0.733 0.062 

9 RSPG031*ใบอ่อน 0.270 - 0.142 0.261 

10 RSPG031*ใบแก่ 2.855 - 0.819 - 

 

การวิเคราะห์ Phenolic profiling ประกอบด้วย gallic acid, protocatechuic acid, caffeic 

acid, coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid ของสายต้นของผักอีนูนต่างๆ จากแปลงแม่

พันธุ์ที่มีผลต่อพฤกษเคมี พบว่า ตัวอย่าง RSPG019*ใบอ่อน มีปริมาณ gallic acid สูงสุด ตัวอย่าง 

ก าแพงเพชร*ใบแก่ มีปริมาณ caffeic acid สูงสุด ตัวอย่าง ปากช่อง*ใบอ่อน มีปริมาณ ferulic acid 

สูงสุด และตัวอย่าง อุทัยธานี*ใบแก่ มีปริมาณ sinapic acid สูงสุด โดยในตัวอย่างกลุ่มนี้ ไม่พบ 

protocatechuic acid และ coumaric acid 

ตารางท่ี 50 แสดงผลการศึกษาสายต้นของผักอีนูนต่างๆ จากแปลงแม่พันธุ์ที่มีผลต่อพฤกษเคมี 

ตัวอย่าง ชือ่ของตัวอย่าง 
Gallic acid 

(mg/g) 
Caffeic 
acid 

(mg/g) 

Ferulic acid  
(mg/g) 

Sinapic acid  
(mg/g) 

11 หนองบัว*ใบอ่อน 0.620 - - - 

12 หนองบัว*ใบแก่ - 0.108 - - 

13 RSPG002*ใบอ่อน - - - 0.114 

14 RSPG002*ใบแก่ - - - - 

15 RSPG019*ใบอ่อน 2.384 - - - 

16 RSPG019*ใบแก่ - 0.173 - 0.096 

17 RSPG021*ใบอ่อน 0.468 0.109 - 0.124 

18 RSPG021*ใบแก่ 0.393 0.139 - - 

19 RSPG022*ใบอ่อน - - - - 

20 RSPG022*ใบแก่ 1.801 - - - 

21 RSPG033*ใบอ่อน - 0.111 - - 

22 RSPG033*ใบแก่ 0.685 0.103 - - 

23 RSPG042*ใบอ่อน - 0.118 - - 

24 RSPG042*ใบแก่ - 0.109 0.199 - 
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25 RSPG049*ใบอ่อน - - - 0.082 

26 RSPG049*ใบแก่ - 0.193 0.208 - 

27 มทส.*ใบอ่อน - 0.194 0.225 0.104 

28 มทส.*ใบแก่ - 0.170 0.204 - 

29 อุทัยธานี*ใบอ่อน - 0.228 0.173 0.084 

30 อุทัยธานี*ใบแก่ - 0.161 0.293 0.458 

31 ก าแพงเพชร*ใบอ่อน - 0.212 - 0.073 

32 ก าแพงเพชร*ใบแก่ - 0.315 0.279 0.090 

33 ปากช่อง*ใบอ่อน - 0.141 0.468 - 

34 ปากช่อง*ใบแก่ - 0.134 0.291 - 
 

การวิเคราะห์ Phenolic profiling ประกอบด้วย gallic acid, protocatechuic acid, caffeic 

acid, coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid ของสายต้นของผักอีนูนและการใช้ปุ๋ยรูปแบบ

ต่างๆ ที่มีผลต่อพฤกษเคมี (สายต้นใหม่*การใช้ปุ๋ยแบบต่างๆ) พบว่า ตัวอย่าง RSPG031*control*ใบ

อ่อน มีปริมาณ gallic acid สูงสุด  ตัวอย่าง RSPG015*ใส่ทางดินคงที่+ฉีดพ่น*ใบแก่ มีปริมาณ caffeic 

acid สูงสุด ตัวอย่าง RSPG006*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบแก่ มีปริมาณ coumaric acid สูงสุด 

ตัวอย่าง RSPG031*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบแก่ มีปริมาณ ferulic acid สูงสุด และตัวอย่าง RSPG 

031*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบอ่อน มีปริมาณ sinapic acid สูงสุด โดยในตัวอย่างกลุ่มนี้ไม่พบ 

protocatechuic acid 

ตารางท่ี 51 แสดงผลการศึกษาสายต้นของผักอีนูนและการใช้ปุ๋ยรูปแบบต่างๆ ที่มีผลต่อพฤกษเคมี 

ตัวอย่าง ชื่อของตัวอย่าง 
Gallic 
acid 

(mg/g) 

Caffeic 
acid 

(mg/g) 

Coumaric 
acid 

(mg/g) 

Ferulic 
acid  

(mg/g) 

Sinapic 
acid  

(mg/g) 
35 RSPG006*control*ใบอ่อน 0.098 - - - 0.063 

36 RSPG006*control*ใบแก ่ - - - - 0.108 

37 
RSPG015*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น*ใบอ่อน 
- - - - 0.104 

38 
RSPG015*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น*ใบแก ่
- - - - 0.131 

39 
RSPG006*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น+ฉีดพ่น*ใบอ่อน 
- - - - - 
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40 
RSPG006*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น+ฉีดพ่น*ใบแก ่
- - - - - 

41 
RSPG031*ใส่ทางดินคงท่ี*ใบ

อ่อน 
- - - - - 

42 
RSPG031*ใส่ทางดินคงท่ี*ใบ

แก่ 
0.343 - - - 0.124 

43 
RSPG006*ใส่ทางดินคงท่ี*ใบ

อ่อน 
- - - - 0.108 

44 
RSPG006*ใส่ทางดินคงท่ี*ใบ

แก่ 
- - - - 0.087 

45 
RSPG031*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น+ฉีดพ่น*ใบอ่อน 
- - - 0.249 - 

46 
RSPG031*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น+ฉีดพ่น*ใบแก ่
- - - 0.160 0.102 

47 
RSPG015*control*ใบอ่อน 

 
- - - 0.179 0.161 

48 
RSPG015*control*ใบแก ่

 
- - - 0.192 - 

49 
RSPG031*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบอ่อน 
0.565 - - - - 

50 
RSPG031*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบแก่ 
- - - 0.501 0.131 

51 
RSPG006*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบอ่อน 
- - - 0.985 0.180 

52 
RSPG006*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบแก่ 
3.444 - 4.877 0.655 0.280 

53 
RSPG015*ใส่ทางดินคงท่ี*ใบ

อ่อน 
4.236 - - 0.557 0.404 

54 
RSPG015*ใส่ทางดินคงท่ี*ใบ

แก่ 
3.892 - - 0.581 0.181 

55 
RSPG031*control*ใบอ่อน 

 
4.819 - - 0.374 0.094 

56 
RSPG031*control*ใบแก ่

 
- - 3.906 0.285 0.179 
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57 
RSPG015*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบอ่อน 
1.040 - 6.931 0.520 0.237 

58 
RSPG015*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบแก่ 
2.670 0.615 3.793 0.428 0.275 

59 
RSPG031*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบอ่อน 
3.507 - - 0.516 0.121 

60 
RSPG031*ใส่ทางดินคงท่ี+ฉีด

พ่น*ใบแก่ 
3.009 - 4.583 0.323 0.165 

61 
RSPG006*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น*ใบอ่อน 
3.198 - 2.935 1.299 0.206 

62 
RSPG006*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น*ใบแก ่
2.118 0.100 7.405 1.311 0.148 

63 
RSPG031*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น*ใบอ่อน 
0.309 - 5.261 - 0.521 

64 
RSPG031*ใส่ทางดินตาม

ขนาดต้น*ใบแก ่
- - - 2.166 0.192 

 

การวิเคราะห์ Phenolic profiling ประกอบด้วย gallic acid, protocatechuic acid, caffeic 

acid, coumaric acid, ferulic acid และ sinapic acid ของลูกของผัก อีนูนขนาดต่างๆ  ที่ มี ผล

ต่อพฤกษเคมี พบว่า ตัวอย่างผลของผักอีนูนขนาด 1/4 แก่ มีปริมาณ coumaric acid และ sinapic 

acid สูงสุด ส่วนตัวอย่างผลของผักอีนูนขนาด Full มีปริมาณ ferulic acid สูงสุด โดยในตัวอย่างกลุ่มนี้ไม่

พบ protocatechuic acid 

ตารางท่ี 52 แสดงผลการศึกษาพฤกษเคมีของผลของผักอีนูน 

ตัวอย่าง ชื่อของตัวอย่าง 
Gallic 
acid 

(mg/g) 

Caffeic 
acid 

(mg/g) 

Coumaric 
acid 

(mg/g) 

Ferulic 
acid  

(mg/g) 

Sinapic 
acid  

(mg/g) 
65 ลูกของผักอีนูนขนาด Full - - - 0.347 0.082 

66  ลูกของผักอีนูนขนาด1/2 - - - 0.241 0.117 

67  ลูกของผักอีนูนขนาด 1/4 - - 2.393 0.223 0.642 
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สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาสารพฤกษเคมีในสารสกัดอีนูน พบว่า มีสารจ าพวกกลุ่มฟีนอลิกที่มีปริมาณสูง 2 

ชนิด คือ Ferulic acid และ Sinapic acid ซึ่งพบว่าตัวอย่างบริเวณใบอ่อนของสายต้นก าแพงเพชร มี

ปริมาณ Ferulic acid สู งที่ สุด และในส่วนของ Sinapic acid พบมากสุดที่ เปลือกของต้นสาย

ก าแพงเพชรเช่นกัน และในการทดลองศึกษาปุ๋ยที่ต่างชนิดกัน พบว่าการปลูกในปุ๋ยอินทรีย์ต้นสาย  

ปากช่อง มีปริมาณ Ferulic acid สูงสุด และในส่วนของ Sinapic acid พบมากสุดในการปลูกโดยใช้เคมี

ต้นสายอุทัยธานี ในการศึกษาสารพฤกษเคมีในผักอีนูน 30 สายต้น พบว่า มีสารจ าพวกกลุ่มฟีนอลิกท่ีมี

ปริมาณสูง 2 ชนิดคือ Ferulic acid และ Sinapic acid ซึ่งตัวอย่าง 014, 022, และ 025 มีปริมาณ 

Ferulic acid สูงที่สุด และในส่วนของ Sinapic acid พบมากสุดในตัวอย่าง 014, 028, 034, และ 040 

 จากการศึกษาสายต้นของผักอีนูนต่างๆ จากงานวิจัยที่มีผลต่อพฤกษเคมี (สายต้นใหม่) สายต้น

ของผักอีนูนต่างๆ จากแปลงแม่พันธุ์ที่มีผลต่อพฤกษเคมี และสายต้นของผักอีนูนและการใช้ปุ๋ยรูปแบบ

ต่างๆ ที่มีผลต่อพฤกษเคมี พบว่า ผักอีนูนประกอบไปด้วย gallic acid, caffeic acid, coumaric acid, 

ferulic acid และ sinapic acid ซึ่งในการวิเคราะห์สายต้นใหม่ gallic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง 

RSPG031*ใบแก่ caffeic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG018*ใบแก่ ferulic acid พบมากที่สุดใน

ตัวอย่าง RSPG031*ใบแก่ sinapic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG031*ใบอ่อน ในการวิเคราะห์

จากสายต้นแปลงแม่พันธุ์ gallic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG019*ใบอ่อน caffeic acid พบมาก

ที่สุดในตัวอย่าง ก าแพงเพชร*ใบแก่ ferulic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง ปากช่อง*ใบอ่อน sinapic 

acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง อุทัยธานี*ใบแก่ ในการวิเคราะห์ปุ๋ยต่างชนิดกัน gallic acid พบมากที่สุด

ในตัวอย่าง RSPG031*control*ใบอ่อน caffeic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG015*ใส่ทางดิน

คงที่+ฉีดพ่น*ใบแก่ coumaric acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG 006*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบแก่ 

ferulic acid พบมากที่สุดในตัวอย่าง RSPG031*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบแก่ sinapic acid พบมาก

ที่สุดในตัวอย่าง RSPG031*ใส่ทางดินตามขนาดต้น*ใบอ่อน และลูกของผักอีนูนขนาดต่างๆ มีผลปริ

มาณพฤกษเคมทีี่แตกต่างกัน 
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โครงการย่อยที่ 4 

 
การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 

ผักอีนูนดองพื้นบ้าน 

  

 

 

 

 

ผู้รับผิดชอบ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ปิยะวรรณ  กาสลัก 
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บทคัดย่อ 

การดองอีนูนสูตรผสมอีนูนด้วยน้ าเกลือ 6%(w/v) ที่มีผักอีนูน หัวไชเท้า แครอท และพริก 
พบว่าสูตรที่ 1, 2 และ 3 พบการเจริญของแบคทีเรียทั้งหมด คือ log 3.34, 3.57 และ 4.12 cfu/g 
ตามล าดับ ซึ่งสัมพันธ์กับการเพ่ิมขึ้นของจ านวนแบคทีเรียแลคติก คือ log 8.51 7.33 และ 7.35 cfu/g 
ตามล าดับ แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงไปตลอดระยะเวลาการการดองผักอีนูน แบคทีเรียแลคติกจะ
ผลิตสารที่ส าคัญออกมานอกเซลล์ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่า
เสียและจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารได้ ในสูตรที่  1 และ 2 ไม่พบการเจริญของเชื้อ Bacillus cereus 
Staphylococcus aureus และมีจ านวนเชื้อยีสต์ รา ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด และกระบวนการ
ดองทีมีแบคทีเรียแลคติกเข้ามาเกี่ยวข้องเมื่อเวลาผ่านไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติ และกลิ่นรสที่
เฉพาะตัวแตกต่างกันซึ่งแตกต่างจากสูตรที่ 3 พบการปนเปื้อนและการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค 
Bacillus cereus  Staphylococcus aureus และมีจ านวนเชื้อยีสต์และรา เกินมาตรฐานก าหนด 
สอดคล้องกับคุณลักษณะทางกายภาพที่เกิดขึ้นในสูตรที่ 3 คือ เกิดฝ้าจากการเจริญของยีสต์ที่ผิวหน้า
ของน้ าดอง และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีลักษณะนิ่ม เละ และไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ 
Escherichia coli ในผลิตภัณฑ์ทุกสูตรหลังกระบวนการดอง ในสูตรที่ 2 มีปริมาณฟีนอลิกเพ่ิมมากขึ้น
จาก 0.40±0.23 เป็น 8.66±1.66mg GAE/g ในกระบวนการดองส่งผลให้อัตราของปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดเพ่ิมขึ้น ส่วนปริมาณสารแอนโทไซยานินลดลง คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 2,2-diphynyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) เพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ยังไม่พบการปนเปื้อนของสารพิษอะฟลาท็อกซิน เนื่องจาก
กระบวนการดองนี้มีกิจกรรมของจุลินทรีย์หลายชนิดเกิดขึ้น ซึ่งมีความสามารถในการสลายโครงสร้าง
ของสารพิษอะฟลาท็อกซิน สรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ (Mixed pickle) สูตรที่ 1 
และ สูตรที่ 2 มีปริมาณของวัตถุดิบ และสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการดองซึ่งสามารถช่วยควบคุม
คุณภาพและความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 

I-Nun mixed pickles with saline 6%  (w /  v) contain by I-Nun, radishes, carrots 

and chili that were formulated at 1, 2 and 3 showed the growth of total bacteria is to 

log 3.34, 3.57 and 4.12 cfu / g, respectively, relative to the increase in the number of 

lactic acid bacteria and a log 8.51 7.33 7.35 cfu /  g, respectively, demonstrating the 

changes to the duration of the pickling. Lactic acid bacteria to produce substances out 

of the cell which has the ability to inhibit the growth of microorganisms that cause 

food spoilage. And pathogens in food in Formula 1 and 2 showed no growth of Bacillus 

cereus Staphylococcus aureus and the yeast and molds does not exceed the standard. 

And pickling process with lactic acid bacteria involved over time to make products 

taste. The specific taste and smell different, unlike Formula 3 showed contamination 

and growth of microorganisms pathogenic Bacillus cereus Staphylococcus aureus   

yeast and mold.  Beyond the standard set Consistent with the physical characteristics 

that occur in Formula 3 is fogged up from the growth of yeast on the surface of the 

saline solution.  And the texture of a soft mushy and did not find contamination of 

Escherichia coli in the product formula after the pickling process in Formula 2 volumes 

of the total phenolic increased from 0.40 ± 0.23 to 8.66 ± 1.66mg.  GAE /  g in the 

pickling process, resulting in a rate of flavonoid increased.  The amount of substance 

anthocyanin dropped.  The antioxidant properties 2,2-diphynyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

also found no increased contamination of aflatoxin.  Due process pickles are many 

types of microbial activity occurs. Which has the ability to break down the structure of 

the aflatoxin. In conclusion, I-Nun mixed pickle products with saline (6%w/v) Formula 1 

and Formula 2 with a quantity of raw material. And optimum pickling process, which 

can help control the quality and safety of products. 
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บทน า 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

ผักอีนูน หรือ ผักสาบ (I-Nun) ชื่อวิทยาศาสตร์ Adenia viridiflora Craib) เป็นพืชเถาเลื้อยที่

ขึ้นอยู่ในป่าและเจริญเติบโตขึ้นคลุมยอดไม้ต่างๆ ซึ่งบางครั้งอาจจะเลื้อยพาดพันยอดไม้ที่สูงจากพ้ืนดิน

มากกว่า 20 เมตร และพบว่ามีการกระจายในพ้ืนที่ป่าเกือบทุกภาคของประเทศไทย (Santisuk et 

al.,2010) ในช่วงต้นฤดูฝนระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนพฤษภาคม จะมีการเจริญเติบโตออกดอก ผล 

ที่สามารถน ามาบริโภคได้และผักอีนูนจะหยุดการเจริญเติบโต ไม่ให้ผลผลิตในช่วงที่อากาศเย็นลง ตั้งแต่

ประมาณเดือนกันยายนถึงเดือนมกราคม  ในการเก็บเกี่ยวผักอีนูนออกจากป่า คนท้องถิ่นมักจะตัดเถา 

และดึงลงมาเพ่ือเก็บยอดอ่อน ดอก และผล นอกจากนั้นยังน าเอาล าต้นที่มีอายุมากไปจ าหน่ายเป็นท่อน

ปลูก ที่มักจะไม่สามารถปลูกเลี้ยงให้รอดเป็นต้นใหม่ได้ ท าให้ต้นอีนูนถูกท าลายไป เหลือต้นอีนูนในป่าไม่

มากนักและอาจจะหมดไปจากป่าได้ ผักอีนูนจึงเป็นพืชหนึ่งที่ควรน ามาอนุรักษ์และฟ้ืนฟูให้เกิดประโยชน์ 

ซึ่งโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม

ราชกุมารี (อพ.สธ.) จัดให้ผักอีนูนเป็น 1 ในพืชอนุรักษ์ของไทยอีกพืชหนึ่ง เพ่ิมเติมจาก 8 พืชหลัก ซึ่ง

ได้แก่ สัก มะเกี๋ยง มะกิ๊ง ชาเมี่ยง ตีนฮุ้งดอย กล้วยไม้ ทุเรียน และน้อยหน่าเครือ   

อย่างไรก็ตามผักหรือพืชสมุนไพรต่างๆ เช่น ผักอีนูนเป็นพืชที่ ชุมชนชาวบ้านนิยมน ามา

รับประทาน แต่ข้อมูลในส่วนของพฤกษเคมี (phytochemicals) ที่น่าจะมีผลต่อการบริโภคในเชิงของ

สารออกฤทธิ์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายผู้บริโภคนั้นยังมีไม่มากนัก ทั้งนี้สารพฤกษเคมีที่ได้รับความสนใจ

เป็นอย่างมากในปัจจุบันได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และคลอโรฟิลล์ เพราะสารกลุ่มนี้มี

ฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Pourmorad et al., 2006) 

เพราะเป็นที่ทราบกันดีว่าอนุมูลอิสระ เป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดโรคภัยไข้เจ็บที่ร้ายแรง เช่น โรคมะเร็ง และ

โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน เป็นต้น ข้อมูลจากระบบฐานข้อมูลทรัพยากรชีวภาพและภูมิปัญญาท้องถิ่น

ของชุมชน (2553) พบว่าทุกส่วนของผักอีนูนมีสรรพคุณทางยา ได้แก่ ต้นอ่อนหรือยอดอ่อนใช้ในการแก้

ท้องเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือดหลังคลอด แก้ไข้ ช่วยย่อยอาหาร ส่วนของรากใช้เป็นสมุนไพรบ ารุงเลือด

หลังคลอด นอกจากนี้ยังสามารถเข้ายารักษาโรคได้หลายกลุ่มอาการ เช่น ยาแก้ปัสสาวะเป็นหนองโดย

ใช้เครือผสมกับสมุนไพรเครือง้วนหมู แช่น้ ากิน หรือถ้าร่างกายได้รับอาหารไม่สมดุลให้เอาส่วนของเครือ

ผสมกับเครือผักหวานบ้าน เครือดอกซ้อนน้อย และผลฝรั่งที่ มีไส้สีขาวอย่างละเท่าๆกันแช่น้ าใช้ทั้ งกิน

และอาบ ถ้าเป็นไข้เหงื่อออก วิงเวียน น้ าลายเหนียวและเป็นลม ให้เอารากผัก อีนูน รากถ่อน ราก

ผักหวานบ้าน รากตะไคร้ รากย่านางฝนใส่น้ าข้าวทาตามร่างกาย ส่วนของรากใช้แก้ไข้ออกตุ่มได้ หรือถ้า

มีอาการไอให้ใช้รากผักอีนูน เครือเขาแกบ และรากกระดูกไก่ขาวฝนใส่น้ ารับประทาน อย่างไรก็ตามผัก
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อีนูนเมื่อลวกน้ าร้อนแล้วน ามารับประทานนั้นจะมีรสขมอมหวาน ซึ่งเหมาะอย่างยิ่งในการบ ารุงตับ 

นอกจากนี้รสขมในผักสาบยังช่วยเรียกน้ าย่อยท าให้เจริญอาหารได้ด้วย จากสรรพคุณดังกล่าวข้างต้นจะ

เห็นว่าผักอีนูนหรือผักสาบเป็นพืชที่มีประโยชน์ทั้งทางเภสัชศาสตร์และทางโภชนาการ แต่การศึกษาสาร

ออกฤทธิ์ในแง่ของพฤกษเคมีของผักอีนูนยังคงมีน้อย 

ส าหรับมูลค่าทางเศรษฐกิจของผักอีนูนนั้น ดอกสดสามารถขายได้ประมาณกิโลกรัมละ 80 บาท     

ผลสดราคาประมาณกิโลกรัมละ 40 บาท ส่วนผักอีนูนดองมีราคาขายประมาณกิโลกรัมละ 200 บาท 

(ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวนศาสตร์ชุมชนที่ 14, 2553) การดองจึงถือเป็นการเพ่ิมทางเลือกในการบริโภค

และ เพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบผักอีนูนได้ นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑ์ผักดองอีกประเภทหนึ่งที่มีส่วนประกอบ

เป็นผักตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป น ามาดองร่วมกันได้เป็นผลิตภัณฑ์ผักดองผสมที่มีความหลากหลายของ

วัตถุดิบ การวิจัยนี้มีแนวคิดที่จะน าวัตถุดิบทางการเกษตรในเขตท้องถิ่น เช่น พริกสดมาดองผสมกับผัก

อีนูนเพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และเพ่ิมคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ให้เป็นที่ดึงดูดใจและมีรสชาติที่ดี

เพ่ิมขึ้น โดยพริกที่จะใช้ในงานวิจัยนี้เป็นพริกชี้ฟ้าแดง (hot chili) ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่ได้ศึกษามาแล้วว่า

เป็นพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย (ปิยะวรรณ กาสลัก และคณะ , 2554) มีการปลูก

อย่างแพร่หลาย มีแหล่งปลูก ที่ส าคัญในจังหวัดนครราชสีมาและชัยภูมิ มีพ้ืนที่รวมกันประมาณ 

100,000 ไร่ (วีระ ภาคอุทัย และคณะ, 2549) และสามารถเพาะปลูก เก็บเกี่ยวผลผลิตได้ตลอดปีและ

เป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่าย จึงสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการดองร่วมกับผักอีนูนได้ ซึ่งการหมักดองเป็น

วิธีการที่ช่วยถนอมรักษาอาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้นานขึ้น ทั้งยังสามารถยับยั้งการ

เจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย (spoilage bacteria) และจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในอาหาร 

(pathogenic bacteria) ได้ นอกจากนี้ยังช่วยเพ่ิมปริมาณโปรตีน กรดอะมิโน กรดไขมันที่จ าเป็น และ

ยังเพ่ิมปริมาณวิตามิน เช่น ไทอะมิน ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน เป็นต้น ถือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี อย่างไรก็ตามกระบวนการหมักแบบพ้ืนบ้านที่ไม่ได้ควบคุมการ

หมักอย่างเหมาะสม อาจท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เน่าเสีย มีความขุ่น เกิดฟอง เกิดฝ้า กลิ่นเหม็น หรือมี

รสชาติขมได้ ดังนั้นการควบคุมกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน หรือตามหลักเกณฑ์และวิธีการ

ที่ดีในการผลิตอาหาร จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ผักดองที่มีความสม่ าเสมอ มีคุณภาพตามต้องการ และ

เป็นไปตามมาตรฐานก าหนดได้ ถือเป็นวิธีการที่จะช่วยพัฒนาและปรับปรุงวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ผักดอง

จากวิธีการดั้งเดิมให้มีคุณภาพและความปลอดภัยมากข้ึน ถือเป็นการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นให้

ยั่งยืนต่อไป 

แม้ว่าผักอีนูนดองจะมีการผลิตในท้องถิ่น และเป็นที่นิยมในการแปรรูปผลผลิตจากพืชผักชนิดนี้

ก็ตาม แต่เนื่องจากลักษณะเฉพาะในเรื่องของรสขมและการเป็นผักที่มีกลิ่นเขียว (green flavor) อาจท า

ให้ผู้บริโภคที่ไม่คุ้นเคยหรือกลุ่มผู้บริโภควัยเด็กอาจปฏิเสธการบริโภคผักหรือผลิตภัณฑ์ผักดองจากอีนูน
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นี้ได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนหรือผักสาบในรูปแบบอ่ืนๆ เช่น ซุปผักอีนูน อีนูนแผ่นคล้าย

มะม่วงแผ่น เครื่องดื่มน้ าอีนูน แยมอีนูน และอีนูนหยี เป็นต้น จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่จะขยายช่องทาง

และเผยแพร่ให้ผู้บริโภคคุ้นชินและหันมาบริโภคผักชนิดนี้ในรูปแบบที่ตอบสนองความพึงพอใจของ

ผู้บริโภคมากข้ึน  งานวิจัยนี้จึงรวมการน าน าผักอีนูนหรือผักสาบ ในส่วนของ ผล ใบ ยอดอ่อนมาพัฒนา

เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อสุขภาพ โดยอาศัยหลักการการพัฒนาผลิตภัณฑ์มาเป็นเครื่องมือในการพัฒนา 

และเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผักอีนูนเพิ่มมากข้ึนด้วย 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
ผักอีนูนมีชื่อเรียกหลากหลายแตกต่างกันไปตามสถานที่พบ เช่น ผักอีนูน (นครราชสีมา) อะนูน

หรืออีนูน (ภาคกลาง) ผักสาบ (ภาคเหนือ) จากข้อมูลของดร. เต็ม สมิตินันทน์ (ในหนังสือ "รายชื่อพรรณไม้

แห่งประเทศไทย") ได้ระบุ ไว้ว่าผักอีนูนมีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Adenia viridiflora Craib อยู่ ในวงศ์ 

PASSIFLORACEAE ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของผักอีนูนคือต้นจะเป็นไม้เถาอวบน้ า เถามีมือเกาะเลื้อย

พาดพันไปตามต้นไม้อ่ืน เถาเล็กกลมสีเขียว เมื่อแก่จะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ผิวขรุขระเล็กน้อย ส่วนใบ เป็น

ใบเดี่ยว เรียงสลับ ก้านใบสั้น ปลายใบแหลม โคนใบมนเว้ารูปหัวใจ ขอบใบเรียบ เนื้อใบหนาสีเขียว ดอกจะ

ออกเป็นกลุ่มตามซอกใบ สีเขียวอ่อนแกมเหลือง กลุ่มละ 5-10 ดอก ออกดอกเดือนมีนาคมถึงเมษายน และ

ผลมีลักษณะเป็นทรงกลม สีเขียว เมื่อแก่เป็นสีส้ม แตกเป็น 3 แฉก ออกผลเดือนเมษายนถึงพฤษภาคม

แหล่งที่พบคือ ป่าเต็งรัง สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม จะชอบแสงแดดจัด ขึ้นได้ดีในดินร่วนปนทราย ระบาย

น้ าได้ดี มีช่วงฤดูที่ใช้ประโยชน์คือ ฤดูฝน มีรสชาติขม การขยายพันธุ์สามารถท าได้โดยการเพาะเมล็ดและ

ปักช า ส าหรับส่วนที่ใช้เป็นอาหาร ได้แก่ ยอดอ่อน ใบอ่อน และผลอ่อน น ามาเป็นส่วนประกอบในอาหาร

เช่น แกงคั่ว แกงเลียงแกงส้ม เป็นต้น น าไปลวกหรือต้มรับประทานเป็นผักกับน้ าพริก หรืออีกทางเลือก

หนึ่งคือ สามารถน าไปดองในน้ าเกลือท าให้เกิดรสเปรี้ยวรับประทานกับน้ าพริกได้เช่นกัน (สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, วว.) ส่วนต่างๆ ของผักอีนูนประกอบด้วยสารอาหารที่เป็น

ประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งจากการน าผักอีนูนส่วนที่รับประทานได้จ านวน 100 กรัมมาวิเคราะห์หาคุณค่าทาง

อาหาร พบว่าผักอีนูนประกอบด้วย โปรตีน 1.7 กรัม แคลเซียม 62 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.1 มิลลิกรัม และ

วิตามินซี 54 มิลลิกรัม (กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข, 2542) ส่วนพริก เป็นพืชผักท่ีมีความส าคัญ

ในการประกอบอาหารประจ าวันส าหรับคนไทยและเป็นพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของไทยเป็นอย่าง

มาก จึงนิยมปลูกพริกเพ่ือบริโภคในครัวเรือนและมีการปลูกพริกเพ่ือการค้า โดยพริกที่ปลูกในประเทศไทยม ี

5 กลุ่มหลักๆ คือ พริกขี้หนูสวน พริกขี้หนูเม็ดใหญ่ พริกชี้ฟ้า พริกยักษ์ และพริกหยวก ในปี 2549/2550 มี

พ้ืนที่เก็บเกี่ยวพริก รวมทั้งสิ้น 597,157 ไร่ ได้ผลผลิตสดรวม 311,831 ตัน (องค์การอาหารและเกษตรแห่ง

สหประชาชาติ, 2550) ซึ่งพริกที่มีการผลิตมากที่สุดคือ พริกขี้หนูเม็ดใหญ่มีพ้ืนที่เก็บเกี่ยว 114,968 ไร่ โดย
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แหล่งปลูกพริกที่ส าคัญของประเทศคือจังหวัดนครราชสีมา และชัยภูมิ มีพ้ืนที่ผลิตรวมกันประมาณ

100,000 ไร่ (วีระ ภาคอุทัย, 2549) ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของพริกมีหลากหลายชนิด ได้แก่ 

พริกป่นน้ าพริก น้ าจิ้มพริก ซอสพริก อาหารส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องบางชนิด อาหารกึ่งส าเร็จรูปที่มีพริก

เป็นเครื่องปรุง จากข้อมูลของกรมส่งเสริมการเกษตรปี 2548 พบว่ามีกลุ่มเกษตรกรผลิตพริกและผลิตภัณฑ์

แปรรูปขั้นต้นออกจ าหน่ายเป็นสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ เป็นจ านวน 99 กลุ่ม ซึ่งข้อมูลดังกล่าว

แสดงให้เห็นถึงความส าคัญของพริกกับคนไทยและอุตสาหกรรมแปรรูปพริกยังเป็นอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่ง

พริกและผลิตภัณฑ์จากพริกได้มีการส่งออกไปจ าหน่ายยังต่างประเทศอีกด้วย และส าหรับหัวไชเท้าหรือที่

เรียกว่าผักกาดหัว ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Raphanus sativus subsp. longipinnatus เป็นพืชในตระกูล 

Cruciferaeเป็นพืชใบเลี้ยงคู่ อายุ 1 หรือ 2 ฤดู แต่ส่วนมากจะปลูกเป็นพืชฤดูเดียว ส่วนรากเป็นส่วนที่ท า

หน้าที่เก็บสะสมอาหารขยายพองโตออก ด้านข้าง อาจมีรากฝอยบ้าง เป็นส่วนที่น ามาบริโภคเป็นอาหาร ซึ่ง

การเก็บเกี่ยวหัวไชเท้า จะเก็บในช่วงที่มีอายุประมาณ 40–50 วัน เป็นช่วงที่แก่เพียงพอที่จะเก็บเกี่ยวได้ หัว

ไชเท้าเป็นพืชที่นิยมน ามาบริโภค โดยน ามาประกอบอาหาร เช่น แกงจืด แกงส้ม ต้มจับฉ่าย ต้มจืดหัวไช

เท้าขนมหัวผักกาด สลัดหัวผักกาด ย าหัวผักกาด เป็นต้น และยังนิยมน ามาดอง เพ่ือเพ่ิมรสชาติ และช่วย

ถนอมอาหารรักษาหัวไชเท้าให้สามารถเก็บไว้บริโภคได้นาน โดยข้อมูลทางโภชนาการของหัวไชเท้าดิบต่อ 

100 กรัม มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์มากมาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 4.1 กรัม เส้นใย 1.6 กรัม โปรตีน 0.6 

กรัมวิตามินบี1 0.02 มิลลิกรัม 2% วิตามินบี2 0.02 มิลลิกรัม 2% วิตามินบี3 0.2 มิลลิกรัม 1% วิตามิน

บี5 0.138 มิลลิกรัม 3% วิตามินบี6 0.046 มิลลิกรัม 4% วิตามินบี9 28 ไมโครกรัม 7% วิตามินซี 22 

มิลลิกรัม 27% ธาตุแคลเซียม 27 มิลลิกรัม 3%ธาตุเหล็ก 0.4 มิลลิกรัม 3% ธาตุแมกนีเซียม 16 มิลลิกรัม 

5% ธาตุแมงกานีส 0.038 มิลลิกรัม 2% ธาตุฟอสฟอรัส 23 มิลลิกรัม 3% ธาตุโพแทสเซียม 227 มิลลิกรัม 

5% ธาตุโซเดียม 21 มิลลิกรัม 1% และธาตุสังกะสี 0.15 มิลลิกรัม 2% (ข้อมูลจาก : USDA Nutrient 

database) อย่างไรก็ตามปัญหาที่พบมากของวัตถุดิบประเภทผัก คือเกิดการเจริญของเชื้อราที่ส่วนต่างๆ 

ซึ่งอาจเป็นเชื้อก่อโรคที่สามารถสร้างสารพิษ หรือไม่สร้างสารพิษ แต่หากปนเปื้อนในวัตถุดิบแล้วมีการล้าง

ท าความสะอาดไม่ดีเพียงพอ อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อรานี้ลงไปในผลิตภัณฑ์ ส่งผลต่อคุณภาพ

และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ผักดองได้ผักอีนูนเป็นผักพ้ืนบ้านที่นิยมรับประทาน เนื่องจากสามารถ

แปรรูปเพื่อรับประทานได้ด้วยวิธีการที่ไม่ยุ่งยาก ไม่ว่าจะเป็นการลวกหรือต้ม น าไปประกอบอาหารเป็น

แกงต่างๆ รวมถึงการน าไปหมักดอง เพ่ือเพ่ิมรสชาติและช่วยยืดอายุการเก็บของผักอีนูน เป็นการถนอม

รักษาอาหารวิธีหนึ่งที่มีประโยชน์มากส าหรับผักและผลไม้ ไม่ยุ่งยากซับซ้อน และไม่ต้องการความช านาญ

ในการใช้เครื่องมือ นอกจากนี้กระบวนการหมักดองยังสามารถผลิตสารทีส่ าคัญได้หลายชนิด ซึ่งมีคุณสมบัติ

ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารได้ เช่น กรดอินทรีย์ 

คาร์บอนไดออกไซด์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ เอทานอล ไดอะซิทิล สารยับยั้งโมเลกุลต่ า และแบคเทอริโอ
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ซิน เป็นต้น ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ดอง (Pickling) เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการหมักกรดแล็กติก 

(lactic acid fermentation) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ได้แก่ กะหล่ าปลีดอง ผักกาดเขียวดอง แตงกวาดอง 

หน่อไม้ดอง ลูกแพร์ดอง เป็นต้น โดยจุลินทรีย์หลักที่เกี่ยวข้องคือ แบคทีเรียกรดแล็กติก (Lactic acid 

bacteria) จุลินทรีย์นี้จะผลิตเอนไซม์ที่สามารถย่อยธาตุอาหารหลัก (macronutrition) ซึ่งจะช่วยปรับปรุง

เรื่องการย่อย (digestibility) (Karovicova and Kohajdova, 2003) นอกจากนี้แบคทีเรียกรดแล็กติกถือ

ว่ามีความปลอดภัย (Generally Recognized as Safe, GRAS) และเป็นโปรไบโอติก (probiotic) ซึ่ ง

หมายถึงจุลินทรีย์ที่มีชีวิตที่เมื่อบริโภคแล้วก่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพ ช่วยปรับสมดุลและส่งเสริมการท างาน

ของจุลินทรีย์ประจ าถิ่นในล าไส้ ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่พบได้ทั่วไปในธรรมชาติและในระบบย่อยอาหารของ

ม นุ ษ ย์  (Deegan Cotter Hill and Ross, 2006) โด ย ส กุ ล  Lactobacilli Bifidobacterium แ ล ะ 

Lactococci มักจะพบว่ามีความสามารถเป็นโปรไบโอติกได้  (Fuller, 1989; Soomro Masud and 

Anwaar, 2002) ซึ่งLactobacilli เป็นกลุ่มแบคทีเรียกรดแล็กติกส าคัญ ที่พบมากในวัตถุดิบผักผลไม้ 

รวมทั้งในผลิตภัณฑ์ผักผลไม้ดองด้วย โดยประเภทของผลิตภัณฑ์ผักผลไม้ดองที่เกิดจากการหมักชนิดให้

กรดแล็กติก แบ่งเป็น 3ประเภท ได้แก่ การดองด้วยเกลือแห้ง การดองด้วยน้ าเกลือ และการดองแบบไม่

เติมเกลือ ในงานวิจัยนี้จะเลือกการดองด้วยน้ าเกลือ ซึ่งการหมักดองโดยใช้น้ าเกลือนิยมใช้กับผักหรือผลไม้

ที่มีความชื้นน้อย โดยใช้ความเข้มข้นของน้ าเกลือแตกต่างกันไปตามชนิดของผลิตภัณฑ์ เช่น แตงกวาดองใช้

น้ าเกลือความเข้มข้นร้อยละ 5-8 (Maki, 2004) ส าหรับมะกอกเขียว มะเขือยาว กะหล่ าปลี ขิง กระเทียม 

และมะม่วงใช้น้ าเกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 6 (Ballesteros et al., 1999; Kacem and Karam, 2006; 

Tanganurat Quinquis Leelawatcharamas and Bolotin, 2009) จึงจ าเป็นต้องหาสูตรที่เหมาะสมใน

การดองผักอีนูนให้มีคุณภาพดีทั้งทางด้านประสาทสัมผัสและด้านคุณภาพอ่ืนๆ โดยเมื่อจุ่มวัตถุดิบลงไปใน

น้ าเกลือแล้ว น้ าเกลือจะท าหน้าที่สกัดน้ าตาลออกมาจากผักและผลไม้โดยอาศัยหลักการออสโมติก การ

หมักจะเริ่มต้นขึ้นจากแบคทีเรียกรดแล็กติกจะเริ่มเจริญและใช้น้ าตาลที่ละลายอยู่ในน้ าเกลือ เพ่ือผลิตกรด

และสารชนิดต่างๆ มีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง วัตถุดิบจะเริ่มอ่อนตัวลงภายใน 24 ชั่วโมง 

ทั้งนี้แบคทีเรียกรดแล็กติกจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ ขณะเดียวกันยังสามารถผลิตสารที่มี

คุณสมบัติช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ท าให้ได้

ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานทั้งด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ จากข้อก าหนด

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ได้ก าหนดชนิดและ

ปริมาณการปนเปื้ อน  Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli, Clostridium 

perfringens, Listeria monocytogenes และ Salmonella spp. รวมถึงจุลินทรีย์ก่อโรคที่ต้องทดสอบ

เพ่ิมในกรณีที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของอาหารทะเล ได้แก่ Vibrio parahaemoliticus และ Vibrio 

cholera ซึ่งบางชนิดสามารถสร้างสารพิษที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เช่น Clostridium perfringens ซึ่ง
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เป็นแบคทีเรียที่ไม่ต้องการอากาศ เติบโตได้ดีในสภาพที่ไม่มีออกซิเจน (anaerobic bacteria) ช่วงอุณหภูมิ

การเติบโตอยู่ระหว่าง 20–50ºC ค่า pH ที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตอยู่ระหว่าง 5-8.5 ซึ่งเป็นสภาวะใน

การผลิตผักอีนูนดอง จึงเป็นโอกาสให้สปอร์ของ Clostridium perfringens ที่ปนเปื้อนเข้ามาในการผลิต 

เป็นเซลล์ และผลิตสารพิษ Type A B C D และ E (Jihong Li et al., 2013) ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 

ภายหลังจากการบริโภคอาหาร โดยจะเกิดอาการภายใน 8 – 22 ชั่วโมง และมีระยะของโรค นานประมาณ 

12 – 48 ชั่วโมง หลังจากการบริโภคอาการของโรค คือ มีอาการปวดท้องอย่างรุนแรง ท้องเสีย มีก๊าซ 

คลื่นไส้ อาเจียน และเชื้อจะปล่อยสารพิษในล าไส้ระหว่างเซลล์ที่ก าลังสร้างสปอร์ เป็นผลท าให้เกิดการติด

เชื้อที่บาดแผล เรียกว่า Gas Gangrene เป็นภาวะการตายของเนื้อเยื่อ โดยจะท าให้เนื้อเยื่อตาย ท าลายเม็ด

เลือดแดง หลอดเลือดหดตัวมีผลท าให้บริเวณดังกล่าวขาดเลือดมาเลี้ยง และท าให้หลอดเลือดผิดปกติ ไม่

สามารถเก็บน้ าไว้ได้ นอกจากนี้สารพิษจาก Clostridium perfringens ยังท าให้เกิดอาการเป็นไข้ เหงื่อ

ออกมาก กระวนกระวาย และถ้าไม่ได้รับการรักษาอย่างทันท่วงทีจะท าให้เกิดภาวะความดันโลหิตต่ า ไต

วายเฉียบพลัน ช็อค และอาจถึงขั้นเสียชีวิตได้ นอกจากนี้จุลินทรีย์ก่อโรค Staphylococcus aureus 

Bacillus cereus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes แ ล ะ  Salmonella spp. ล้ ว น เป็ น

จุลินทรีย์ที่สร้างสารพิษแล้วก่อให้เกิดต่อผู้บริโภคทั้งสิ้น มีทั้งสารพิษประเภทเอกโซทอกซิน (exotoxin) ซึ่ง

เป็นสารพิษที่เชื้อจุลินทรีย์สร้างขึ้นและปล่อยออกสู่ภายนอกเซลล์ระหว่างการเจริญเติบโต และเอนโดทอก

ซิน (endotoxin) เป็นสารพิษที่ถูกสร้างขึ้นและอยู่ภายในเซลล์ของเชื้อจุลินทรีย์ ปล่อยออกมาเมื่อเซลล์ถูก

ท าลาย ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดอง และผักอีนูนดองผสม จึงจ าเป็นต้องมีการ

ตรวจสอบปริมาณสารพิษจากจุลินทรีย์ก่อโรคที่อาจปนเปื้อนเข้ามาในระหว่างกระบวนการผลิต ในวัตถุดิบ 

หรือในระหว่างการเก็บรักษาได้ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานของ

ประเทศไทย และเทียบเท่ามาตรฐานสากลได้ต่อไปในกรณีที่ผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดอง และผักอีนูนดองผสม

พริกกับหัวไชเท้า ในบรรจุภัณฑ์แบบปิดสนิท สามารถควบคุมให้มีคุณภาพด้านต่างๆ ทั้งกายภาพ เคมี และ

ชีวภาพ ตามที่มาตรฐานก าหนดได้แล้ว สามารถจัดท ามาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 
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ระเบียบวิธีการด าเนินงานวิจัย 
วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 

โครงการวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของ

โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช

กุมารี (อพ.สธ.) โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแบ่งออกเป็นงานต่างๆ ตามล าดับ ดังนี้ 

     1.เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองต้นแบบในภาชนะบรรจุปิดสนิทให้สามารถผลิตได้ในระดับชุมชน

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

     2.ยกระดับการผลิตผลิตภัณฑ์ผักอีนูนดองให้มีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐาน  

     3.เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารดองจากผักอีนูนและผักอีนูนดองผสมที่มีความหลากหลายของวัตถุดิบ 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

ผักอีนูนที่น ามาใช้ในการดองจะใช้ส่วนที่เป็นยอดอ่อนจนถึงใบอ่อน น ามาดองร่วมกับพริกชี้ฟ้า

แดง (Hot chilli) หัวไชเท้าหรือผักกาดหัว แครอทที่ได้คุณภาพ ไม่แก่หรืออ่อนเกินไป โดยคัดเลือกผัก

อีนูนส่วนที่เป็นดอก ยอดอ่อน ก้าน ไปจนถึงใบอ่อน มาท าการดองด้วยวิธีการ องค์ประกอบ และความ

เข้มข้นของเกลือที่เหมาะสม (ได้จากการวิจัยในโครงการ อพ.สธ.ปี 2559) และตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

ได้แก่ pH ปริมาณฟีนอลิค ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน สารต้านอนุมูลอิสระ สารพิษจากจุลินทรีย์ก่อ

โรค และตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ก่อโรค และจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียที่เป็น

ดัชนีชี้วัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารหมักดอง ได้แก่ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 

Escherichia coli, ยีสต์และรา แล้วคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดส าหรับการผลิตผักดองผสม เพ่ือเป็น

สูตรต้นแบบของผลิตภัณฑ์ต่อไป   

 

ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 

      1. นักวิชาการท่ีท าวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารหมักดองประเภทผักและผลไม้ 

      2. กลุ่มประชากรเป้าหมายที่ผลิตอาหารหมักดอง 

      3. กลุ่มผู้บริโภคอาหารหมักดอง 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
แหล่งที่มาของข้อมูล  

ผักอีนูนมีชื่อเรียกหลากหลายแตกต่างกันไปตามสถานที่พบ เช่น ผักอีนูน (นครราชสีมา) อะนูน

หรืออีนูน (ภาคกลาง) ผักสาบ (ภาคเหนือ) จากข้อมูลของดร. เต็ม สมิตินันทน์ (ในหนังสือรายชื่อพรรณ

ไม้แห่งประเทศไทย) ได้ระบุไว้ว่าผักอีนูนมีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Adenia viridiflora Craib อยู่ในวงศ์ 

PASSIFLORACEAE ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของผักอีนูนคือ ต้นจะเป็นไม้เถาอวบน้ า เถามีมือเกาะเลื้อย

พาดพันไปตามต้นไม้อ่ืน เถาเล็กกลมสีเขียว เมื่อแก่จะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ผิวขรุขระเล็กน้อย ส่วนใบ 

เป็นใบเดี่ยว เรียงสลับ ก้านใบสั้น ปลายใบแหลม โคนใบมนเว้ารูปหัวใจ ขอบใบเรียบ เนื้อใบหนาสีเขียว 

ดอกจะออกเป็นกลุ่มตามซอกใบ สีเขียวอ่อนแกมเหลือง กลุ่มละ 5-10 ดอก ออกดอกเดือนมีนาคมถึง

เมษายน และผลมีลักษณะเป็นทรงกลม สีเขียว เมื่อแก่เป็นสีส้ม แตกเป็น 3 แฉก ออกผลเดือนเมษายน

ถึงพฤษภาคม แหล่งที่พบคือ ป่าเต็งรัง สภาพแวดล้อม ที่เหมาะสม จะชอบแสงแดดจัด ขึ้นได้ดีในดิน

ร่วนปนทราย ระบายน้ าได้ดี มีช่วงฤดูที่ใช้ประโยชน์คือ ฤดูฝน มีรสชาติขม การขยายพันธุ์สามารถท าได้

โดยการเพาะเมล็ดและปักช า ส าหรับส่วนที่ใช้เป็นอาหาร ได้แก่ ยอดอ่อน ใบอ่อน และผลอ่อน น ามา

เป็นส่วนประกอบในอาหาร เช่น แกงคั่ว แกงเลียง แกงส้ม เป็นต้น น าไปลวกหรือต้มรับประทานเป็นผัก

กับน้ าพริก หรืออีกทางเลือกหนึ่งคือ สามารถน าไปดองในน้ าเกลือท าให้เกิดรสเปรี้ยวรับประทานกับ

น้ าพริกได้เช่นกัน (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, วว.) ซึ่งสรรพคุณทางยาของ

ต้นอีนูนมีมากมาย โดยสามารถใช้ในการแก้ท้องเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือดหลังคลอด แก้ไข้ เมื่อทานแล้ว

ช่วยเรียกน้ าย่อย ท าให้เจริญอาหารได้ดี ในต ารับยาพ้ืนบ้านทั่วไป ใช้ส่วนของรากเป็นสมุนไพร บ ารุง

เลือดหลังคลอด และสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้หลายกลุ่มอาการ ได้แก่ ยาแก้ปัสสาวะเป็นหนอง ให้

เอาเครือผักสาบ เครือง้วนหมู แช่น้ าดื่ม หรือถ้าร่างกายได้รับอาหารไม่สมดุล เกิดอาการที่เรียกว่าเป็น

“ทราง ” ให้เอาส่วนของเครือผักอีนูนผสมกับเครือผักหวานบ้าน เครือดอกซ้อนน้อย และผลสีดาขาว 

(ฝรั่งที่มีไส้สีขาว) ใช้สมุนไพรทั้ง 4 ชนิดอย่างละเท่าๆ กัน แช่น้ า แล้วใช้ทั้งดื่มและอาบ ในกรณีที่มีอาการ

ไข้ เหงื่อออก วิงเวียน น้ าลายเหนียว และเป็นลม จะน ารากผักอีนูน รากถ่อน รากตะไคร้ ราก

ผักหวานบ้าน รากย่านาง ฝนใส่น้ าข้าวจ้าวทาตามร่างกาย แต่หากมีอาการไข้ ที่เรียกว่า “ไข้ออกตุ่ม” ซึ่ง

มีไข้และมีตุ่มเกิดขึ้นตามผิวหนัง ให้ใช้ หญ้าห้อมแก้ว รากอะเลา รากผักอีนูนหรือผักสาบแช่น้ ากิน หรือ

ถ้ามีอาการ ไอ ให้ใช้รากผักอีนูน เครือเขาแกบ รากกระดูกไก่ขาวฝน ใส่น้ าดื่ม (ศูนย์ศึกษาและพัฒนาวน

ศาสตร์ชุมชนที่ 14) จะเห็นว่าผักอีนูนมีสรรพคุณทางยามากมาย และจากการน าผักอีนูนส่วนที่

รับประทานได้จ านวน 100 กรัมมาวิเคราะห์หาคุณค่าทางอาหาร พบว่าผักอีนูนประกอบด้วย โปรตีน 

1.7 กรัม แคลเซียม 62 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.1 มิลลิกรัม และวิตามินซี 54 มิลลิกรัม (กรมการแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข, 2542)  
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จากการที่ผักอีนูนเป็นผักพ้ืนบ้านที่นิยมรับประทาน เนื่องจากสามารถแปรรูปเพ่ือรับประทานได้ด้วย

วิธีการที่ไม่ยุ่งยาก ไม่ว่าจะเป็นการลวกหรือต้ม น าไปประกอบอาหารเป็นแกงต่างๆ รวมถึงการน าไป

หมักดอง เพ่ือเพ่ิมรสชาติและช่วยยืดอายุการเก็บของผักอีนูน ซึ่งการดองเป็นการถนอมรักษาอาหารวิธี

หนึ่งที่มีประโยชน์มากส าหรับผักและผลไม้ ไม่ยุ่งยากซับซ้อนและไม่ต้องการความช านาญในการใช้

เครื่องมือ นอกจากนี้กระบวนการหมักยังสามารถผลิตสารที่ส าคัญได้หลายชนิด ซึ่งมีคุณสมบัติในการ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารได้ เช่น กรดอินทรีย์ 

คาร์บอนไดออกไซด์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ เอทานอล ไดอะซิทิล สารยับยั้งโมเลกุลต่ า และแบคเทอริ

โอซิน เป็นต้น ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ดอง (Pickling) เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการหมักกรดแล็ก

ติก (lactic acid fermentation) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ ได้แก่ กะหล่ าปลีดอง ผักกาดเขียวดอง แตงกวา

ดอง หน่อไม้ดอง ลูกแพร์ดอง เป็นต้น จุลินทรีย์หลักที่เกี่ยวข้องคือ แบคทีเรียกรดแล็กติก (Lactic acid 

bacteria) จุลินทรีย์นี้จะผลิตเอนไซม์ที่สามารถย่อยธาตุอาหารหลัก (macronutrition) ซึ่งจะช่วย

ปรับปรุงเรื่องการย่อย (digestibility) (Karovicova and Kohajdova, 2003) นอกจากนี้แบคทีเรียกรด

แล็กติกยังถือว่ามีความปลอดภัย (Generally Recognized as Safe, GRAS) และเป็นโปรไบโอติก 

(probiotic) ซึ่งหมายถึงจุลินทรีย์ที่มีชีวิต ที่เมื่อบริโภคแล้วก่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพ ช่วยปรับสมดุลและ

ส่งเสริมการท างานของจุลินทรีย์ประจ าถิ่นในล าไส้ พบได้ทั่วไปในธรรมชาติและในระบบย่อยอาหารของ

มนุษย์ (Deegan Cotter Hill, and Ross, 2006) โดยสกุล Lactobacilli  Bifidobacterium  และ 

Lactococci มีความสามารถเป็นโปรไบโอติกได้  (Fuller, 1989; Soomro Masud and Anwaar, 

2002)  Lactobacilli พบมากในวัตถุดิบผักผลไม้ รวมทั้งในผลิตภัณฑ์ผักผลไม้ดองที่เกิดจากการหมัก

ชนิดให้กรดแล็กติก แบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ การดองด้วยเกลือแห้ง การดองด้วยน้ าเกลือ และการ

ดองแบบไม่เติมเกลือ ในงานวิจัยนี้ เลือกกระบวนการดองด้วยน้ าเกลือ ซึ่งนิยมใช้กับผักหรือผลไม้ที่มี

ความชื้นน้อย ใช้ความเข้มข้นของน้ าเกลือแตกต่างกันไปตามชนิดของผลิตภัณฑ์ เช่น แตงกวาดองใช้

น้ าเกลือความเข้มข้นร้อยละ 5-8 (Maki, 2004) ส าหรับมะกอกเขียว มะเขือยาว กะหล่ าปลี ขิง 

กระเทียม และมะม่วงใช้น้ าเกลือที่ความเข้มข้นร้อยละ 6 (Ballesteros et al., 1999; Kacem and 

Karam, 2006; Tanganurat Quinquis Leelawatcharamas and Bolotin, 2009) จึงจ าเป็นต้องมี

สูตรที่เหมาะสมในการหมักดองผักอีนูนเพ่ือควบคุมผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพดีทั้งทางด้านประสาทสัมผัส

และด้านคุณภาพอ่ืนๆ เมื่อวัตถุดิบถูกแช่ลงไปน้ าเกลือแล้ว น้ าเกลือจะท าหน้าที่สกัดน้ าตาลออกมาจาก

ผักและผลไม้โดยอาศัยหลักการออสโมติก การหมักจะเริ่มต้นขึ้น แบคทีเรียกรดแล็กติกจะเริ่มเจริญและ

ใช้น้ าตาลที่ละลายอยู่ในน้ าเกลือ เพ่ือผลิตกรดและสารชนิดต่างๆ มีผลท าให้ค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH) 

ลดลงวัตถุดิบจะเริ่มอ่อนตัวลงภายใน 24 ชั่วโมง ทั้งนี้แบคทีเรียกรดแล็กติกจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและ

รสชาติที่เฉพาะ และยังสามารถผลิตสารบางชนิดที่มีคุณสมบัติช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้
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อาหารเน่าเสียและจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ดังนั้นการใช้กล้าเชื้อในกระบวนการหมักจะช่วยส่งเสริม

กระบวนการหมักให้มีความสม่ าเสมอ และได้ผลิตภัณฑ์ผักดองที่มีคุณภาพตามมาตรฐานได้ จาก

ข้อก าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ได้

ก าหนดขอบข่ายของผลิตภัณฑ์ผักดองว่าต้องเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผักสดที่ล้างตัดแต่งดีแล้ว บรรจุอยู่

ในกระป๋อง เติมน้ าเกลือหรือน้ าเกลือปรุงรส ปิดฝากระป๋องให้สนิทและท าลายเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความ

ร้อนเพียงพอที่จะเก็บถนอมผลิตภัณฑ์ไว้ได้ โดยมีการก าหนดชนิดและปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อ

โรคไว้ ได้แก่ Staphylococcus aureus   Escherichia coli Bacillus cereus  และจุลินทรีย์ก่อโรคที่ต้อง

ทดสอบเพ่ิมในกรณีที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของอาหารทะเล ได้แก่ Vibrio parahaemoliticus 

และ Vibrio cholera รวมถึงต้องทดสอบ Listeria monocytogenes เพ่ิมในกรณีที่เป็นผลิตภัณฑ์แช่

เย็นหรือแช่เยือกแข็ง จุลินทรีย์ก่อโรคเหล่านี้บางชนิดสามารถสร้างสารพิษที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 

ตัวอย่างเช่น Clostridium perfringens ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (food poisoning) เกิดจากการ

บริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนของสารพิษที่เชื้อนี้สร้าง ( intoxication) ท าให้มีอาการคลื่นไส้ ปวดท้อง 

ท้องร่วง ไม่อาเจียน เกิดอาการใน 8-22 ชั่วโมง ระยะโรค 12-48 ชั่วโมง เป็นอันตรายทางด้านเคมีจาก

การปนเปื้อนสารพิษจากจุลินทรีย์ที่ควรมีการตรวจสอบ นอกจากนี้ยังได้มีการก าหนดปริมาณสารเจือปน

และสารปนเปื้อน ได้แก่ Monosodium  L-glutamate monohydrate  สีผสมอาหาร วัตถุกันเสีย 

Calcium Chloride  Tin-Sn เป็นต้น และต้องควบคุมและตรวจสอบคุณภาพด้านสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 

และสิ่งแปลกปลอม รวมถึงการบรรจุให้เป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐาน โดยให้บรรจุผักดองใน

ภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกได้เรียบร้อย และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 

และจะต้องควบคุมสุขลักษณะในการผลิตให้เป็นไปตามค าแนะน าตาม GMP เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี

คุณภาพและความปลอดภัยตามต้องการ 

วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

ผักอีนูนที่น ามาใช้ในการดองจะใช้ส่วนที่เป็นยอดอ่อนจนถึงใบอ่อน น ามาดองร่วมกับพริกชี้ฟ้า

แดง (Hot chilli) หัวไชเท้าหรือผักกาดหัว แครอทที่ได้คุณภาพ ไม่แก่หรืออ่อนเกินไป โดยคัดเลือกผัก

อีนูนส่วนที่เป็นดอก ยอดอ่อน ก้าน ไปจนถึงใบอ่อน มาท าการดองด้วยวิธีการ องค์ประกอบ และความ

เข้มข้นของเกลือที่เหมาะสม (ได้จากการวิจัยในโครงการอพ.สธ.ปี 2559) และตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

ได้แก่ pH ปริมาณฟีนอลิค ฟลาโวนอยด์ แอนโทไซยานิน สารต้านอนุมูลอิสระ สารพิษจากจุลินทรีย์ก่อ

โรค และตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ก่อโรค และจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียที่เป็น

ดัชนีชี้วัดคุณภาพ ของผลิตภัณฑ์อาหารหมักดอง ได้แก่ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 

Escherichia coli, ยีสต์และรา น าผลการทดลองที่ได้วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้ ANOVA และหาความ
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แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม SPSS 

version 23 (SPSS Inc., Illinois, U.S.A.) 

วิธีวิเคราะห์ข้อมูล 

ตอนที่ 1 การจัดการวัตถุดิบและกระบวนการดอง 

การคัดเลือกและจัดการวัตถุดิบ 

(1) อีนูนส่วนยอดความยาวประมาณ 20 – 30 เซนติเมตร 2) พริกชี้ฟ้าแดง เลือกผลท่ีมี

สภาพสมบูรณ์ ขนาดประมาณ 6-9 เซนติเมตร ไม่มีรอยช้ า หรือถลอกท่ีผิว เด็ดขั้ว

พริกออก 3) หัวไชเท้า และแครอท เลือกหัวที่มีสภาพสมบูรณ์ปอกเปลือก น า

วัตถุดิบทั้ง 4 ชนิดไปล้างท าความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้ าตัดแต่งและลวกวัตถุดิบ 

ได้แก่ อีนูนตัดให้มีขนาดประมาณ 10 – 15 เซนติเมตร พริกชี้ฟ้าแดงน าไปลวกเป็น

เวลา 1 นาที หัวไชเท้าหั่นเป็นแว่นหนาประมาณ 0.5 มิลลิเมตร แล้วผ่าครึ่งน าไป

ลวกนาน 2 นาที พักให้สะเด็ดน้ า จากนั้นเรียงวัตถุดิบลงในขวดโหลแก้วที่ผ่านการ

ลวกฆ่าเชื้อ   

 กระบวนการดอง 

(2) เตรียมน้ าเกลือ (NaCl) ความเข้มข้น 6 % (w/v)  ต้มให้เดือด และทิ้งไว้ให้เย็นจากนั้นเติมน้ าเกลือลง

ขวดโหลในอัตราส่วน อีนูน พริกชี้ฟ้าแดง หัวไชเท้า และแครอท (ดังตารางที่ 49)  ต่อน้ าเกลือ เท่ากับ 1 

ต่อ 5 ส่วน ปิดฝาขวดโหลให้สนิท ดองในอุณหภูมิห้อง (ambient temperature) เป็นระยะเวลา 7 วัน 

ต้องปฏิบัติตามหลักที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice; GMP) 
 

ตารางท่ี 53 แสดงส่วนผสมส าหรับผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 

สูตรที่ 1 อีนูน 
(%) 

หัวไชเท้า 
(%) 

แครอท 
(%) 

พริกสด 
(%) 

เกลือ 
%(w/v) 

1 100 0 0 0 6 
2 70 15 10 5 6 
3 40 30 20 10 6 
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ตอนที ่2 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 

1. การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

 การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  

น าตัวอย่างอีนูนสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัม ปั่นผสมกับน้ ากลั่นที่ก าจัดไอออน (deionized water) 

225 มิลลิลิตร ท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย homogenizer แล้วน ามาวัดค่า pH ด้วยเครื่อง pH meter 

(Mettler Toledo MP220) 

2. การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

2.1 การเตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือเพื่อวิเคราะห์ด้าน

จุลินทรีย์ 

ชั่งตัวอย่างอีนูนสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัม ละลายและปั่นในสารละลายโซเดียมคลอไรด์  

ความเข้มข้น 0.85 %(w/v) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ตีบดด้วยเครื่องตีผสมตัวอย่าง (stomacher) โดยใช้

ความเร็วรอบปานกลางเป็นเวลา 60 วินาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเจือจางในระดับ 10 -1 และท าการเจือ

จางสิบเท่า (10-fold dilution) เป็นล าดับ จนได้ระดับความเจือจางที่เหมาะสม 

 

2.2 การตรวจนับจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (FDA BAM, 2001) 

ใช้วิธีการ spread plate ชั่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัมเจือจาง

ด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ที่ระดับ 10 เท่า 

จากนั้นเจือจางเป็นล าดับเลือกความเจือจางที่เหมาะสม 3 ระดับ ถ่ายลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ plate 

count agar (HiMedia M091, India) ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ท าการเกลี่ยให้ทั่ว บ่มจานเพาะเชื้อน าไป

บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แล้วคัดเลือกจานเพาะเชื้อที่มีจ านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 

30-300 โคโลนี นับจ านวนโคโลนีที่ปรากฏ รายงานผลจ านวนจุลินทรีย์เป็น ล็อกโคโลนีต่อกรัม (Log 

cfu/g) 

2.3 การตรวจนับปริมาณ Bacillus cereus (FDA BAM, 2001) 

ใช้วิธีการ spread plate  ชั่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัม เจือจาง

ด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ที่ระดับ 10 เท่า 

จากนั้นเจือจางเป็นล าดับเลือกความเจือจางที่เหมาะสม 3 ระดับ ถ่ายลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Mannitol Egg Yolk Polymyxin Agar ; MYP (HiMedia M636, India) ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ท า

การเกลี่ยให้ทั่ว บ่มจานเพาะเชื้อน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แล้วนับจ านวน



[151] 
 

โคโลนีที่ให้ลักษณะ กลม แบน แห้ง ผิวหยาบ สีขาวครีม มีวงขุ่นรอบโคโลนี อาหารเลี้ยงเชื้อมีสีชมพู

โคโลนีที่ปรากฏ รายงานผลจ านวนจุลินทรีย์เป็นล็อกโคโลนีต่อกรัม (Log cfu/g) 

2.4 การตรวจนับปริมาณ  Staphylococcus  aureus (FDA BAM, 2001) 

ใช้วิธีการ spread plate ชั่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัมเจือจาง

ด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ที่ระดับ 10 เท่า 

จากนั้นเจือจางเป็นล าดับเลือกความเจือจางที่เหมาะสม 3 ระดับ ถ่ายลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ Baird-

Parker Egg Yolk Tellulite Agar (HiMedia M043, India)  ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ท าการเกลี่ยให้ทั่ว 

บ่มจานเพาะเชื้อน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แล้วคัดเลือกจานเพาะเชื้อที่มี

จ านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี นับจ านวนโคโลนีที่ปรากฏ รายงานผลจ านวนจุลินทรีย์เป็น

โคโลนีต่อกรัม จ านวนโคโลนีที่มีลักษณะจ าเพาะ (typical colonies) ของ S. aureus มีลักษณะกลมนูน 

ขอบเรียบผิวเรียบมัน ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 2-3 มิลลิเมตรมีสีเทาถึงด า มีวงขุ่นรอบโคโลนี 

และวงใสรอบวงขุ่น  

2.5 การตรวจนับปริมาณ Lactic acid bacteria, LAB (FDA BAM, 1995) 

ใช้วิธีการ pour plate ชั่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัม เจือจางด้วย

สารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ที่ระดับ 10 เท่า จากนั้นเจือ

จางเป็นล าดับเลือกความเจือจางที่เหมาะสม 3 ระดับ ถ่ายลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อปริมาตร 1 มิลลิลิตร 

เททับด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Lactobacillus MRS Broth (HiMedia M369, India) ที่เติม Agar powder 

(HiMedia GRM026, India) ร้อยละ 1.5 เทลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อปริมาตร 15-20 มิลลิลิตรแกว่งจาน

อาหารเลี้ยงเชื้อเบาๆ ทิ้งให้อาหารแข็งตัว น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 2 วัน 

ตรวจนับจ านวนโคโลนีของยีสต์และเชื้อราที่ปรากฏ รายงานผลจ านวนจุลินทรีย์เป็น ล็อกโคโลนีต่อกรัม 

(Log cfu/g) 

 

2.6 การตรวจนับปริมาณยีสต์และรา (FDA BAM, 2001) 

ใช้วิธีการ pour plate ชั่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 25 กรัม เจือจางด้วย

สารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ที่ระดับ 10 เท่า จากนั้นเจือ

จางเป็นล าดับเลือกความเจือจางที่เหมาะสม 3 ระดับ ถ่ายลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อปริมาตร 1 มิลลิลิตร เท

ทับด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (Himedia M096, India) ปริมาตร 15-20 มิลลิลิตรแกว่ง

จานอาหารเลี้ยงเชื้อเบาๆ ทิ้งให้อาหารแข็งตัว น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3-5 
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วัน ตรวจนับจ านวนโคโลนีของยีสต์และเชื้อราที่ปรากฏ รายงานผลจ านวนจุลินทรีย์เป็น ล็อกโคโลนีต่อกรัม 

(Log cfu/g) 

ตอนที ่3 การวิเคราะห์ปริมาณสารพฤกษเคมีที่ส าคัญในผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 

3.1 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ตามวิธีของ Folin and 

Ciocalteu 

ท าการเจือจางตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 100 กรัม ด้วยน้ ากลั่น 10 เท่า

ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250มิลลิลิตร ดูดสารที่ได้จากการเจือจาง 20 ไมโครลิตร ผสมกับน้ ากลั่น 1.58 

มิลลิลิตร และ Folin reagent 100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วตั้งไว้ที่ อุณหภูมิห้อง (ป้องกันไม่ให้

สัมผัสแสง) เป็นเวลา 5 นาที หลังจากนั้นเติม Na2CO3 300 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วตั้งไว้ที่

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั่วโมง โดยควบคุมไม่ให้สัมผัสแสง หลังจากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ปริมาณฟีนอลสามารถวัดเทียบได้กับสารมาตรฐานโดยใช้ gallic acid 

เป็นสารมาตรฐาน มีหน่วยวัดเป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม (mg GAE/g sample; GAE 

= Gallic acidEquivalent) 

3.2 การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ตามวิธีของ Folin and Ciocalteu  
ปิเปตตัวอย่าง 250 ไมโครลิตร เติมน้ ากลั่น 1.25 มิลลิลิตร และเติม 5% NaNO2 75 ไมโครลิตร 

ผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ป้องกันไม่ให้สัมผัสแสง) 5 นาที หลังจากนั้นเติม 10 % (AlCl3 ) 

150 μl 1 M NaOH 0.5 ml และเติมน้ ากลั่น 275 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 5 

นาที แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ปริมาณ Flavonoids สามารถวัด

เทียบได้กับสารมาตรฐาน โดยใช้ Catechin เป็นสารมาตรฐาน มีหน่วยวัดเป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรต่อ

ตัวอย่างหนึ่งกรัม (mg CTC/g sample; CTC = Catechin) 

3.3 การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) 

ปิเปตตัวอย่าง 250 ไมโครลิตร และเติม 75 ไมโครลิตร ของ 0.2 mM DPPH ที่ละลายในเอทา

นอล 95 %(v/v) และผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 20 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ

ยาวคลื่น 517 นาโนเมตร จากนั้นท าการค านวณกิจกรรม DPPH radical scavenging 

3.4 การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวม 

เตรียมสารละลายโปตัสเซียมคลอไรด์ 0.025 M ที่ pH 1.0 โดยละลายโปตัสเซียมคลอไรด์ 1.86 

กรัม ในน้ ากลั่น 980 มิลลิลิตร วัดค่า pH และปรับค่าด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น จนได้ pH 1.0 แล้ว

ปรับปริมาตรให้เป็น 1 ลิตรด้วยน้ ากลั่น และเตรียมสารละลายโซเดียมอะซีเตต 0.4  M ที่ pH 4.5 โดย
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ละลายโซเดียมอะซีเตต 54.43 กรัม ในน้ ากลั่น 960 มิลลิลิตร วัด pH และปรับค่าด้วยกรดไฮโดรคลอริก

เข้มข้น จนได้ pH 4.5 แล้วปรับปริมาตรให้เป็น 1 ลิตรด้วยน้ ากลั่น ชุดแรกน าตัวอย่าง 100 ไมโครลิตร 

ละลายในสารละลายโปตัสเซียมคลอไรด์ 5 มิลลิลิตร ที่ pH 1.0 ตั้งทิ้งไว้ 15 นาที อีกชุดหนึ่งให้น า

ตัวอย่าง 100 ไมโครลิตร ละลายในสารละลายโซเดียมอะซีเตต 5 มิลลิลิตร ที่ pH 4.5 ตั้งทิ้งไว้ 15 นาที 

จากนั้นน าตัวอย่างทั้งหมดไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 และ 700 นาโนเมตร 

เปรียบเทียบกับ blank ซึ่งใช้น้ ากลั่น แล้วค านวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน (Wrolstad et al., 2005)  

ตอนที่ 4 การวิเคราะห์สารพิษ (Aflatoxin) จากจุลินทรีย์ ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วย

น้ าเกลือ 

4.1 การสกัดสารพิษจากตัวอย่างอีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 

สกัดสารพิษจากตัวอย่าง โดยเติม 70% เมทานอลลงใน flask ที่มีตัวอย่าง 20 กรัม ใช้ปริมาตร 

100 มิลลิลิตรต่อ 1 flask  (อัตราส่วน 1:5) ปิดปากขวดด้วยจุกยาง แล้วน าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าที่

อัตราความเร็ว 300 รอบต่อนาที เป็นเวลา 30 นาที หลังจากนั้นตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 10 นาที ให้ตกตะกอน

เพ่ือแยกส่วนใส กรองเฉพาะส่วนใสผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4 เก็บส่วนที่กรองได้มาเจือจางด้วย 

washing buffer (0 .0 1 M Phosphate buffer saline, 0 .5 %  Tween 2 0 , pH 7 .2 , PBST) ใน

อัตราส่วน 1:3 (สารสกัดตัวอย่างจ านวน 1 มิลลิลิตรกับ washing buffer ที่เจือจางแล้วจ านวน 3 

มิลลิลิตร) 

4.2 การวิเคราะห์สารพิษด้วยวิธี  Direct competitive enzyme-linked immunosorbent 

assay (DCELISA) 

โดยใช้ชุดตรวจสอบสารอะฟลาทอกซิน ScreenEZ®Aflatoxin ELISA Test Kit ของบริษัท สยาม

อินเตอร์ควอลิตี้ จ ากัด ซึ่งชุดตรวจสอบนี้มีความจ าเพาะในการจับกับสารพิษอะฟลาทอกซินแต่ละอนุพันธ์ 

ดังนี้ AFB1 (100%), AFB2 (21.4%), AFG1 (25.0%) และ AFG2 (2.5%) และสามารถตรวจสอบสารพิษ

อะฟลาทอกซินได้ในปริมาณต่ าสุด 0.4 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ท าการทดสอบโดยหยดสารพิษมาตรฐาน

ปริมาตร 50 ไมโครลิตรลงในหลุมทดสอบจ านวน 5 ความเข้มข้น คือ 0 0.2 0.5 1 และ 2 นาโนกรัมต่อ

มิลลิลิตร หยดสารสกัดตัวอย่างปริมาตร 50 ไมโครลิตร ลงในหลุมทดสอบ จ านวน 2 หลุมต่อตัวอย่าง หยด

เอนไซม์คอนจูเกต (AFB1-HRP) ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ตามลงไปทุกหลุมทดสอบ บ่มที่อุณหภูมิ 37องศา

เซลเซียส ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที หลังจากครบเวลาให้เทสารในหลุมทดสอบทิ้งและล้างด้วย washing 

buffer 3 ครั้ง หยดsubstrate ลงไปทุกหลุมปริมาตร 100 ไมโครลิตร น าไปบ่มที่ อุณหภูมิ 37องศา

เซลเซียสเป็นเวลา 5 นาที ปฏิกิริยา จะเกิดเป็นสีฟ้า หลังจากนั้นหยุดปฏิกิริยาโดยเติม stop solution ลง
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ไปทุกหลุมปริมาตร 100 ไมโครลิตร ปฏิกิริยาจะเป็นสีเหลือง น าไปอ่านด้วย ELISA Reader ที่ความยาว

คลื่น 450นาโนเมตร และน าค่าการดูดกลืนแสงของสารพิษมาตรฐานที่ความเข้มข้นต่างๆ มาสร้างกราฟ

มาตรฐานแล้วค านวณปริมาณสารพิษเป็นหน่วยไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

ผลการวิจัย  
ตอนที่ 1  ผลการติดตามค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า (°Brix) และปริมาณ

เกลือ (%Salt) ที่เปลี่ยนแปลงไป  

 จากการทดลองเมื่อการดองอีนูนสูตรผสมด้วยน้ าเกลืออีนูนจ านวน 3 สูตร เป็นระยะเวลา 7 วัน
จะมีคุณลักษณะทางกายภาพที่ดีตามธรรมชาติเดิมของผักชนิดต่างๆ หากมีน้ าดองไมมีฝาขาวหรือฟอง
อันเนื่องมาจากการหมัก มีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนทื่ไม่พึง
ประสงค์ เนื้อสัมผัสนิ่ม กรอบ ไม่เละ รูปที่ 28 และ 29 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่าความเป็นกรดด่าง 
(pH) และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (๐Brix) ที่เปลี่ยนแปลงไป ค่าความเป็นกรด-ด่าง ในทุก
ผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมสูตรลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และค่าความเป็นกรด -ด่าง ≤ 4.5 ซึ่ง
เป็นไปตามมาตรฐาน (มผช. 1432/2552 แตงกวาดอง ; มผช. 284/2547 ผักกาดดอง) เช่นเดียวกับ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (Soluble solid) ที่มีค่าเพ่ิมขึ้นสูงขึ้น ในขณะที่ค่าความเข้มข้นของเกลือ
ยังมีปริมาณคงที่เมื่อเทียบกับเริ่มต้น ทั้งนี้กระบวนการหมักดังกล่าวสามารถผลิตสารส าคัญได้หลายชนิด 
น้ าเกลือจะท าหน้าที่สกัดน้ าตาลออกมาจากผักและผลไม้โดยอาศัยหลักการออสโมติก การหมักจะเริ่มต้น
ขึ้น แบคทีเรียกรดแล็กติกจะเริ่มเจริญ และใช้น้ าตาลที่ละลายอยู่ในน้ า เพ่ือผลิตกรดและสารชนิดต่างๆ 
มีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 26 ความสัมพันธ์ของค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (Brix) 

 และปริมาณเกลือ (%Salt) ของอีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือในวันที่ 0 
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รูปที่ 27 จ านวนแบคทีเรียแลคติก (lactic acid bacteria) ที่เปลี่ยนแปลงไป และการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในอีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือตลอดระยะเวลาการหมัก 

 
จากการตรวจวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดหลังสิ้นสุดกระบวนการดองอีนูนสูตรผสมด้วย

น้ าเกลือเพ่ือควบคุมคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช.ผักกาดดอง (จ านวนจุลินทรียทั้งหมด 
(ตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอตัวอย่าง1 กรัม) Staphylococcus aureus (ตองไมพบในตัวอย่าง 0.1 
กรัม) Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (ตองนอยกวา 3 ตอตัวอย่าง 1 กรัม)  ยีสตและรา ตองไมเกิน 
100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม)  พบว่า สูตรที่ 1, 2 และ 3 พบการเจริญของแบคทีเรียทั้งหมด คือ log 
3.34, 3.57 และ 4.12 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งสัมพันธ์กับการเพ่ิมขึ้นของจ านวนแบคทีเรียแลคติก คือ 
8.51 7.33 และ 7.35 ตามล าดับแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงไปตลอดระยะเวลาการการดองอีนูน 
สารอาหารที่อยู่ในรูปของแหล่งคาร์บอน เช่น น้ าตาล  glycoside รวมถึงสารฟลาโวนอยด์ และ
สารพฤกษเคมีอ่ืนๆ สารอินทรีย์อ่ืนๆ ที่อยู่ในผักอีนูนจะถูกน าไปใช้ ในระหว่างนี้แบคทีเรียแลคติกจะ
ปลดปล่อยสารต่างๆออกมานอกเซลล์ เช่น กรดอินทรีย์คาร์บอนไดออกไซด์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ เอ
ทานอล ไดอะซิทิล สารยับยั้งโมเลกุลต่ า และแบคเทอริโอซิน เป็นต้น ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารได้ ส่งผลให้สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 
2 ไม่พบการเจริญของเชื้อ Bacillus cereus Staphylococcus aureus  และมีจ านวนเชื้อยีสต์ รา ไม่
เกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด ซึ่งแตกต่างจากสูตรที่ 3 พบการปนเปื้อนและการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อ
โรค Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus และมีจ านวนเชื้อยีสต์และรา เกินมาตรฐาน
ก าหนด ซึ่งสอดคล้องกับคุณลักษณะทางกายภาพที่เกิดข้ึนคือ เกิดฝ้าจากการเจริญของยีสต์ที่ผิวหน้าของ
น้ าดองนอก และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีลักษณะนิ่ม เละ เกิดการย่อยสลายเพคตินจากสารเมตา
บอไลท์ของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย จากนี้ยังไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Escherichia coli ใน
ผลิตภัณฑ์หลังกระบวนการดอง 
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รูปที่ 28 จ านวนแบคทีเรียแลคติก (lactic acid bacteria) ที่เปลี่ยนแปลงไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 29 การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในอีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 

การศึกษาปริมาณสารพฤกษเคมีในกระบวนการดองอีนูนสูตรผสมด้วยสารละลายโชเดียมคลอไรด์ 
ความเข้มข้น 6%(w/v) ด้วยวิธีธรรมชาติโดยไม่มีการเติมกล้าเชื้อ (Conventional method) จะติดตาม
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐาน galic acid พบว่าการดองทั้งสองวิธีมีปริมาณสารฟีนอลิก
เพ่ิมข้ึน ดังแสดงในตารางที่ 54 ในวันที่ 0 และ 7 อีนูนดองสูตรผสม (สูตรที่ 2) มีปริมาณฟีนอลิกเพ่ิมมาก
ขึ้นจาก 0.40±0.23 เป็น 8.66±1.66mg GAE/g ในกระบวนการดองส่งผลให้อัตราของปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดเพ่ิมข้ึน ส่วนการติดตามปริมาณสารแอนโทไซยานินพบว่า มีปริมาณแอนโทไซยานินลดลงจากวัน
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เริ่มต้นการดองจาก สูตรที 1 0.30±0.12 เป็น0.15±0.00, สูตรที่ 2  0.30±0.24 เป็น 0.00±0.18 และ 
สูตรที่ 3 0.30±0.00 เป็น 0.07±0.06 mg/L นอกจากนี้พบว่าในกระบวนการดองด้วยเกลือโดยไม่มีกล้าเชื้อ
ส่งผลให้มีคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ 2,2-diphynyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เพ่ิมขึ้น กล่าวคือ
สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นได้ 
 
ตารางท่ี 54 ปริมาณสารพฤกษเคมีที่เปลี่ยนแปลงไประหว่างกระบวนการหมักอีนูนดองสูตรผสมด้วย
น้ าเกลือ 
 

เวลา (วัน) สูตรที่ 

ปริมาณสารพฤกษเคมี 

Total 
Phenolic 
(mg GAE/g) 

Total 
Flavonoid 

(mg catechin/100g) 

Anthocyanin 
(mg/L) 

DPPH 
Antioxidant 

(%) 

0 
1 2.34±1.78 23.13±5.21 0.30±0.12 77.38±6.30 
2 0.40±0.23 20.23±6.44  0.30±0.24 79.28±0.30 
3 0.99±0.35 17.11±5.00 0.30±0.00 86.15±0.15 

7 
1 5.21±0.11 35.46±16.91 0.15±0.00 85.31±0.00 
2 8.66±1.66 34.15±5.80 0.00±0.18 90.33±0.07 
3 1.08±0.23 31.21±2.07 0.07±0.06 92.49±0.30 

 
ตอนที่ 4 ปริมาณสารพิษอะฟลาท็อกซินในผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 

จากผลการติดตามการผลิตผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมพบว่าหลังกระบวนการหมักไม่พบการ
ปนเปื้อนของสารพิษอะฟลาท็อกซินในตัวอย่างได้ ซึ่งปริมาณสารพิษเริ่มต้นในผลิตภัณฑ์สูตรที่ 1 สูตรที่ 
2 สูตรที่ 3  กล่าวได้ว่ากระบวนการหมักเกิดกิจกรรมของจุลินทรีย์หลายชนิดได้แก่ กลุ่มของ Lactic 
acid bacteria (LAB) แบคทีเรีย หรือเชื้อราบางชนิด ที่สามารถตรวจพบได้ในอาหารหมักดอง ซึ่งมี
ความสามารถในการสลายโครงสร้างของสารพิษอะฟลาท็อกซินได้ไม่เท่ากัน นอกจากนี้ยังมีกลไกการ
สลายอะฟลาท็อกซินบี1ที่แตกต่างกันไปอีกด้วย (Oluwafemi and Da-Silva, 2009) 
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ตารางท่ี 55 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสารพิษอะฟลาท็อกซิน 
 

เวลา (day) สูตรที่ Aflatoxin (ppb) P-value 

0 1 2.07c 
0.002 2 1.21b 

3 1.37b 
7 1 0.00 a 

0.000 2 0.00 a 
3 0.00 a 

 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย  

การดองอีนูนสูตรผสมอีนูนด้วยน้ าเกลือจ านวน 3 สูตร ที่มีส่วนประกอบคือ อีนูน หัวไชเท้าแค

รอท และพริกดองในน้ าเกลือ 6%(w/v) ที่อุณหภูมิห้อง (Ambient temperature) สังเกตและติดตาม

คุณลักษณะทางกายภาพที่ดีตามธรรมชาติเดิมของส่วนประกอบที่ใช้ในการดอง น้ าเกลือที่ใช้ดองไมมีฝา

ขาวหรือเกิดจากการหมัก มีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึง

ประสงค์ เนื้อสัมผัสนิ่ม กรอบ ไม่เละเป็นระยะเวลา 7 วัน ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) และปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (๐Brix) ที่เปลี่ยนแปลงไป ค่าความเป็นกรด-ด่าง ในทุกผลิตภัณฑ์อีนูนดอง

สูตรผสมสูตรลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และค่าความเป็นกรด-ด่าง ≤ 4.5 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐาน 

(มผช. 1432/2552 แตงกวาดอง; มผช. 284/2547 ผักกาดดอง) เช่นเดียวกับปริมาณของแข็งที่ละลาย

น้ าได้ (Soluble solid) ที่มีค่าเพ่ิมขึ้นสูงขึ้น ปริมาณเกลือในน้ าที่ใช้ดองไม่เปลี่ยนแปลง กระบวนการ

หมักดองดังกล่าวสามารถผลิตสารจากจุลินทรีย์ที่ส าคัญ (Metabolite) ได้หลายชนิด น้ าเกลือจะสกัด

น้ าตาลออกมาจากผักชนิดต่างๆโดยอาศัยหลักการออสโมติก การหมักจะเริ่มต้นขึ้น แบคทีเรียกรดแล็ก

ติกจะเริ่มเจริญเพ่ิมจ านวน และใช้น้ าตาลจากผักผลไม้ที่ละลายอยู่ในน้ า เพื่อผลิตกรดและสารชนิดต่างๆ 

มีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง 

ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดหลังสิ้นสุดกระบวนการดองอีนูนสูตรผสมเพื่อควบคุมคุณภาพทางด้าน

จุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช.ผักกาดดอง (จ านวนจุลินทรียทั้งหมด (ตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอตัวอย

าง 1 กรัม) Staphylococcus aureus (ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม) Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพี

เอ็น (ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม)  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีต่อตัวอยาง 1 กรัม)  

พบว่า สูตรที่ 1, 2 และ 3 พบการเจริญของแบคทีเรียทั้งหมด คือ log 3.34, 3.57 และ 4.12 cfu/g 

ตามล าดับ ซึ่งสัมพันธ์กับการเพ่ิมขึ้นของจ านวนแบคทีเรียแลคติก คือ log 8.51 7.33 และ 7.35 cfu/g 
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ตามล าดับ แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงไปตลอดระยะเวลาการการดองอีนูน สารอาหารที่อยู่ในรูป

ของแหล่งคาร์บอน เช่น น้ าตาล  glycoside รวมถึงสารฟลาโวนอยด์ และสารพฤกษเคมี อ่ืนๆ 

สารอินทรีย์อ่ืนๆ ที่อยู่ในผักอีนูนจะถูกน าไปใช้ ในระหว่างนี้แบคทีเรียแลคติกจะปลดปล่อยสารต่างๆ

ออกมานอกเซลล์ เช่น กรดอินทรีย์คาร์บอนไดออกไซด์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ เอทานอล ไดอะซิทิล 

สารยับยั้งโมเลกุลต่ า และแบคเทอริโอซิน เป็นต้น ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท า

ให้อาหารเน่าเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารได้ ส่งผลให้สูตรที่ 1 และ 2 ไม่พบการเจริญของเชื้อ 

Bacillus cereus Staphylococcus aureus  และมีจ านวนเชื้อยีสต์ รา ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด 

จะเห็นได้ว่าสภาวะการหมักดองตามสูตรการผลิตอีนูนดองสูตรผสม สูตรที่ 1 และ 2 นั้นสามารถควบคุม

ปริมาณเชื้อก่อโรคในอาหารได้ด้วยเกลือและกรดอินทรีย์ที่ส าคัญได้แก่ tartaric acid, formic acid, malic 

acid, lactic acid, acetic acid, citric acid, propionic acid เป็นต้น (Vodnar and Carmen., 2008; Shan-

na, YeHan and Zhi-jiang., 2010) กรดอินทรีย์เหล่านี้ผลิตโดยแบคทีเรียแล็กติก (lactic acid bacteria) ที่อยู่

ในผักและผลไม้นั้น เมื่อเวลาผ่านไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติ และกลิ่นรสที่เฉพาะตัวแตกต่างกันซึ่งแตกต่าง

จากสูตรที่  3 ที่พบการปนเปื้อนและการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค Bacillus cereus และ 

Staphylococcus aureus และมีจ านวนเชื้อยีสต์และรา เกินมาตรฐานก าหนด ซึ่งสอดคล้ องกับ

คุณลักษณะทางกายภาพที่เกิดขึ้นคือ เกิดฝ้าจากการเจริญของยีสต์ที่ผิวหน้าของน้ าดองนอก และเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑ์มีลักษณะนิ่ม เละ เกิดการย่อยสลายเพคตินจากสารเมตาบอไลท์ของจุลินทรีย์ที่ท า

ให้อาหารเน่าเสีย จากนี้ยังไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ Escherichia coli ในผลิตภัณฑ์หลังกระบวนการ

ดอง  

ปริมาณสารพฤกษเคมีในกระบวนการดองอีนูนสูตรผสมด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

ความเข้มข้น 6%(w/v) ด้วยวิธีธรรมชาติโดยไม่มีการเติมกล้าเชื้อ (Conventional method) จะติดตาม

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐาน galic acid พบว่าการดองทั้งสองวิธีมีปริมาณสารฟีนอลิก

เพ่ิมข้ึน อีนูนดองสูตรผสม (สูตรที่ 2) มีปริมาณฟีนอลิกเพ่ิมมากข้ึนจาก 0.40±0.23 เป็น 8.66±1.66mg 

GAE/g ในกระบวนการดองส่งผลให้อัตราของปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดเพ่ิมขึ้น ส่วนปริมาณสารแอนโท

ไซยานินลดลง นอกจากนี้พบว่าในกระบวนการดองด้วยเกลือโดยไม่มีกล้าเชื้อส่งผลให้มีคุณสมบัติการต้าน

อนุมูลอิสระ 2,2-diphynyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เพ่ิมข้ึน ซึ่งแสดงถึงคุณสมบัติความสามารถในการ

ยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไดน้อกจากนี้ ยังพบว่ากระบวนการดองด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 

6 %(w/v) มีกิจกรรมของจุลินทรีย์หลายชนิดเกิดขึ้นได้แก่ กลุ่มของ Lactic acid bacteria (LAB) 

แบคทีเรีย หรือเชื้อราบางชนิด ที่สามารถตรวจพบได้ในอาหารหมักดองมีความสามารถในการสลาย

โครงสร้างของสารพิษอะฟลาท็อกซิน เนื่องจากหลังกระบวนการหมักไม่พบการปนเปื้อนของสารพิษ
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อะฟลาท็อกซินที่มีอยู่ในวัตถุดิบตั้งต้น ซึ่งกระบวนการสลายอะฟลาท็อกซินบี1มีกลไกที่แตกต่างกันไป

ตามชนิดของวัตถุดิบ และสภาวะการหมักอีกด้วย (Oluwafemi and Da-Silva, 2009)  

จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ (Mixed pickle) สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 มี

ปริมาณของวัตถุดิบ และสภาวะที่เหมาะสม ในการช่วยควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัในผลิตภัณฑ์แล้วยัง

อุดมด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่เกิดจากกระบวนการหมักดองล้วนแล้วแต่มีประโยชน์และปลอดภัยต่อ

สุขภาพของผู้บริโภค ซึ่งจะช่วยเพ่ิมความมั่นใจทั้งในด้านกระบวนการผลิต คุณภาพ และคุณประโยชน์ของ

ผลิตภัณฑ ์

ข้อเสนอแนะ  

 ปัจจุบันประชากรหลายประเทศยอมรับกลิ่นรสที่เกิดจากกระบวนการหมักดองและสามารถบริโภคได้

จึงมีความเป็นไปได้ที่จะขยายและ/หรือกระจายผู้บริโภคผักอีนูนดองไปยังประเทศอ่ืนๆ รวมถึงการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานความปลอดภัยเทียบเคียงกับมาตรฐานสากล ทั้งนี้ผู้วิจัยยังมีแนวคิดเพ่ือผลิต

ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากกลายต่อการน าไปบริโภค เช่น เป็นอาหารเครื่องเคียง ส่วนผสมในแกงหรือซุป ทาน

คู่กับเนื้อสัตว์ที่มีความมัน หวาน รวมถึงปัจจุบันในประเทศแทบตะวันตกที่นิยมดื่มเบียร์หรือแอลกอฮอล์

ร่วมกับผักดองเป็นต้น 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก วิธีการวิเคราะห์สารพฤกษเคมี 

1. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม ตามวิธีของ Folin and Ciocalteu 

ท าการเจือจางตัวอย่างอีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 100 กรัม ด้วยน้ ากลั่น 10 เท่าในขวดรูป

ชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร (เพ่ือใช้ตลอดการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี) ดูดสารที่ได้จากการเจือจาง 20 

ไมโครลิตร ผสมกับน้ ากลั่น 1.58 มิลลิลิตร และ Folin reagent 100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วตั้งไว้

ที่อุณหภูมิห้อง (ป้องกันไม่ให้สัมผัสแสง) เป็นเวลา 5 นาที หลังจากนั้นเติม Na2CO3 300 ไมโครลิตร 

ผสมให้เข้ากันแล้วตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา2 ชั่วโมง โดยควบคุมไม่ให้สัมผัสแสง หลังจากนั้นน าไป

วัดค่าการดูดกลือนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ปริมาณฟีนอลสามารถวัดเทียบได้กับสาร

มาตรฐานโดยใช้ gallic acid เป็นสารมาตรฐาน มีหน่วยวัดเป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม 

(mg GAE/g sample; GAE = Gallic acid Equivalent) 

วิธีการเตรียมกราฟสารมาตรฐาน gallic acid 

ปิเปตสารละลายมาตรฐาน (Stock 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) gallic acid ปริมาตร 10 20 30 

40 50 ไมโครลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมน้ า 990 980 970 960 950 ไมโครลิตร ตามล าดับ ผสมให้

เข้ากัน หลังจากนั้นปิเปตสารละลายที่เตรียมได้ในแต่ละความเข้มข้นใส่หลอดทดลอง 20 ไมโครลิตร เติม 

folin reagent 100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วตั้งทิ้งไว้ 1-8 นาที (ป้องกันไม่ให้สัมผัสแสง) เติม 

Na2CO3 300 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชั่วโมงโดยไม่ให้สัมผัสแสง 

จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 30 กราฟมาตรฐานของ Gallic acidในการวิเคราะห์ Total phenolic 
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2.การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ตามวิธีของ Folin and Ciocalteu 

ปิเปตตัวอย่าง 250 ไมโครลิตร เติมน้ ากลั่น 1.25 มิลลิลิตร และเติม 5% NaNO2 75 ไมโครลิตร ผสมให้

เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ป้องกันไม่ให้สัมผัสแสง) 5 นาที หลังจากนั้นเติม 10 %(AlCl3 ) 150 μl 1 M 

NaOH 0.5 ml และเติมน้ ากลั่น 275 ไมโครลิตร ผสมให้เค้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 5 นาท ีแล้วน าไปวัดค่าการ

ดูดกลือนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ปริมาณ Flavonoids สามารถวัดเทียบได้กับสารมาตรฐาน โดยใช้ 

Catechin เป็นสารมาตรฐาน มีหน่วยวัดเป็นมิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรต่อตัวอย่างหนึ่งกรัม (mg CTC/g sample; 

CTC = Catechin) 

วิธีการเตรียมกราฟมาตรฐาน Flavonoids 

ปิเปตสารละลายมาตรฐาน catechin (Stock 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ปริมาตร 0.2 0.4 0.6 0.8 และ 1 
ml ลงในหลอดทดลองแต่ละหลอด เติมน้ ากลั่นจนได้ปริมาตรเป็น 5 มิลลิลิตร ส่วนหลอดควบคุมใช้น้ ากลั่น 5 
มิลลิลิตร แทนแล้วเติมสารละลาย 5% NaNO2 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ลงไป เขย่าแล้วตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องนาน 
5 นาทีจากนั้นเติมสารละลาย 10% AlCl3 0.3 มิลลิลิตร เขย่าแล้วตั้งทิ้งไว้อีก 6 นาที น ามาเติมสารละลาย 1 M 
NaOH 2 ml เขย่าให้เข้ากัน น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร 
 

3.การวิเคราะห์ประสิทธิภาพของการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) 

ปิเปตตัวอย่าง 250 ไมโครลิตร และเติม 75 ไมโครลิตร ของ 0.2 mM DPPH ที่ละลายในเอทานอล 95 % 

(v/v) และผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 20 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโน

เมตร จากนั้นท าการค านวณกิจกรรม DPPH radical scavenging โดยใช้สูตร DPPH radical scavenging activity 

(%) = (1 - absorbance of sample/absorbance of control (DIwater)) × 100 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 31 กราฟมาตรฐานของ Catechin ในการวิเคราะห์ Flavonoids 
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4. การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินรวม 

เตรียมสารละลายโปตัสเซียมคลอดไรด์ 0.025 M ที่ pH 1.0 โดยละลายโปตัสเซียมคลอไรด์ 1.86 กรัม 

ในน้ ากลั่น 980 มิลลิลิตร วัดค่า pH และปรับค่าด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น จนได้ pH 1.0 แล้วปรับ

ปริมาตรให้เป็น 1 ลิตรด้วยน้ ากลั่น และเตรียมสารละลายโซเดียมอะซีเตต 0.4 M ที ่pH 4.5 โดยละลาย

โ ซ เ ดี ย ม 

อะซีเตต 54.43 กรัม ในน้ ากลั่น 960 มิลลิลิตร วัด pH และปรับค่าด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น จนได้ 

pH 4.5 แล้วปรับปริมาตรให้เป็น 1 ลิตรด้วยน้ ากลั่น ชุดแรกน าตัวอย่าง 100 ไมโครลิตร ละลายใน

สารละลายโปตัสเซียมคลอไรด์ 5 มิลลิลิตร ที่ pH 1.0 ตั้งทิ้งไว้ 15 นาที อีกชุดหนึ่งให้น าตัวอย่าง 100 

ไมโครลิตร ละลายในสารละลายโซเดียมอะซีเตต 5 มิลลิลิตร ที่ pH 4.5 ตั้งทิ้งไว้ 15 นาที จากนั้นน า

ตัวอย่างทั้งหมดไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  510 และ 700 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับ 

Blank ซึ่งใช้น้ ากลั่น แล้วค านวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน (Wrolstad et al., 2005) จากสมการนี้ 

สมการ   A = (A510-A700)pH1.0 – (A510 – A700)pH 4.5 

โดยที ่  ปริมาณแอนโทไซยานิน = (A x Mw x DF x 1000)/ (ε x 1) 

A510 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ 510 นาโนเมตร 

A700 = ค่าการดูดกลืนแสงที่ 700 นาโนเมตร 

Mw = มวลโมเลกุลของแอนโทไซยานิน = 449.2 

DF = Dilution factor 

ε = molar absorptivity (26,900) 

1 = path length (cm) 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ข ภาพจากงานวิจัย 

 

รูปทึ่ 32 การวิเคราะห์สารพิษด้วยวิธี Direct competitive enzyme-linked immunosorbent 
assay 

(DCELISA) โดยใช้ชุดตรวจสอบสารอะฟลาทอกซิน ScreenEZ® Aflatoxin ELISA Test Kit ขอ 
บริษัท สยาม อินเตอร์ควอลิตี้ จ ากัด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 33 ลักษณะของผลิตภัณฑ์อีนูนดองสูตรผสมด้วยน้ าเกลือ 
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โครงการย่อยที่ 5 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อ 

เพิ่มมูลค่าผักอีนูน 
 

 

ผู้รับผิดชอบ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศิวัฒ  ไทยอุดม 
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บทคัดย่อ 

ผักอีนูนเป็นผักพื้นบ้านที่มีประโยชน์และมีสรรพคุณทางยา เช่น แกทองเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือดหลัง

คลอด แกไข้ เป็นต้น การน าผักอีนูนมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปนั้น ถือเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มี

ประโยชน์และสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผักอีนูนอีกด้วย ผงโรยข้าวญี่ปุ่นคืออาหารส าเร็จรูปที่เน้นความสะดวก 

และคุณประโยชน์ที่ครบถ้วน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวแบบญี่ปุ่นที่มีผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่น

อบแห้งจึงเป็นที่น่าสนใจอย่างมาก การทดลองนี้เร่ิมจากการน าผักอีนูนมาลวกด้วยน้ าร้อน ก่อนน าไปอบแห้งที่

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นน ามาท าให้เป็นชิ้นเล็กๆ และผสมกับส่วนผสมพื้นฐาน

อ่ืนๆ ได้แก่ หอมแดงอบแห้ง เนื้อปลาช่อนป่น เกลือ น้ าตาล โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 2 สูตร ได้แก่สูตร

ส าหรับเด็กที่จะเน้นรสชาติแบบกลมกล่อม ไม่เผ็ด และสูตรส าหรับผู้ใหญ่ที่เน้นรสชาติ เผ็ดเข้มข้น ท าการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการ ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผง

โรยข้าวทั้ง 2 สูตร พบว่าคะแนนการยอมรับในด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงการ

ยอมรับที่ เฉยๆ จนถึง ชอบเล็กน้อย (คะแนน 3-4 จาก 5) แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับในตัว

ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้งและผลิตภัณฑ์ดังกล่าวนี้น่าจะมีศักยภาพเพียงพอต่อ

การน าไปจ าหน่ายในท้องตลาดต่อไป 

 

Abstract 

I-nun or Adenia viridiflora Craib is a local plant which has its medical properties, for 
instance, preventing diarrhea, enhancing level function, enriching mothers’ blood after giving 
child-birth, and relieving fever.  Development of the instant product such as sprinkling rice 
powder (Furikake) from I-nun is an alternative and is the way to add up its value. This will 
provide the convenience and usefulness for a consumer. This work is focused on producing 
furikake from dried I-nun mixed with dried meat of snake-head fish.  The experiment was 
conducted firstly by soaking fresh I-nun in hot water before drying it in hot air oven at 50oC 
for 24 hrs.  Then, it was ground to be small pieces and mixed with other ingredients. Two 
furikake formulations were produced based on a difference of consumers’  age: adults and 
youths but the basic ingredients were the same in both formulations which are dried-
shredded red shallots, dried meat of snake-head fish, salt, and sugar. Both formulations of 
furikake were sensorial evaluated by laboratory panels. The results showed that the score of 
hedonic test on color, odor, taste, and overall acceptance of both furikake products were in 
the range of neither like nor dislike to like slightly. This revealed that these products were 
accepted by the consumers and had their own potential to launch in a real market further. 
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บทน า 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผักอีนูน 

ผั ก อี นู น  ห รื อ  ผั ก ส าบ  (ชื่ อ ท างวิ ท ย าศ าส ตร์  Adenia viridiflora Craib จั ด ใน ว งศ์ 
Passifloraceae) เป็นผักพ้ืนบ้านที่ขึ้นเองตามธรรมชาติตามท้องถิ่นต่างๆ เป็นไมเถาเลื้อยพาดพันต้นไม
อ่ืนๆ แตกแขนงด้านข้าง ล าต้นมีลักษณะอวบใหญ่ เถามีลักษณะกลมสีเขียวเขม ผิวเรียบและเปลี่ยนเป็น
สีน้ าตาลอ่อน และผิวขรุขระมีร่องเล็กๆ ตามล าต้น มีลักษณะใบเป็นใบเดี่ยวเรียงสลับกัน มีก้านใบสั้น
และมีมือจับ มีหูใบ 1 คู ปลายใบมน ฐานใบเว้าเขาปานกลาง เสนกลางใบใหญ่ และแยกออกเป็นเส้น
เล็กๆ 10-12 เสน โคนใบสอบปลายใบแหลมขอบใบเรียบ แผ่นใบเรียบค่อนข้างแข็งสีเขียวเขม ขนาดใบ
กว้าง 5-8 ซม. ยาว 8-15 ซม. ลักษณะใบมี 2 แบบ คือ ใบมีลักษณะคล้ายรูปหัวใจ และใบลักษณะคล้าย
นิ้วมือ ส่วนดอกจะออกตามข้อเป็นกลุ่มตามซอกใบแบบก้านร่ม มีก้านดอกยาวประมาณ 3 ซม. มีกลีบ
ดอกสีเขียวออกเหลือง จ านวน 4-5 กลีบ ขนาดประมาณ 1 เซนติเมตร ดอกมีกลีบเลี้ยง 4 อัน มีเกสรตัว
ผู้ 4-5 อัน จัดเรียงกันเป็นวง 1 วงแยกไมติดกัน เกสรตัวเมียมีสีเหลืองอ่อนมีก้านเกสรยาว 1 เซนติเมตร 
ผลอีนูนมีลักษณะทรงกลมสีเขียวขนาดเท่ากับหัวแม่มือภายในผลอีนูนมีเมล็ดเล็กๆหลายเมล็ด ผลสุกมีสี
เหลืองและแดง 

 สรรพคุณทางยาของผักอีนูนใช้ในการแกทองเสีย บ ารุงตับ บ ารุงเลือดหลังคลอด ลดไข และ
ช่วยให้เจริญอาหาร เนื่องรสขมในผักอีนูนนั้นจะช่วยเรียกน้ าย่อยท าให้เจริญอาหารได้ดี นอกจากนี้ผัก
อีนูนยังสามารถใช้เป็นส่วนประกอบของยาสมุนไพรในการรักษาโรคไดอีกหลายชนิด เช่น ใช้รากผักอีนูน
เป็นสมุนไพร บ ารุงเลือดหลังคลอด ใช้เครือผักอีนูนและเครือง้วนหมูแชน้ ากินเพ่ือรักษาปัสสาวะเป็น
หนอง หรือถ้าร่างกายไดรับอาหารไมสมดุล ใช้ส่วนของเครือผักอีนูนผสมกับเครือผักหวานบ้าน เครือ
ดอกซ้อนน้อยและผลสีดาขาว ผสมสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด ในอัตราส่วนเทาๆกัน แชน้ ากินเพ่ือรักษาอาการ 
เป็นต้น 

Furikake (ฟุริคาเคะ) หรือผงโรยข้าว เริ่มต้นมาจากในสมัยก่อนมีการท าข้าวแดง เพ่ือ
รับประทานในโอกาสพิเศษ โดยข้าวแดงที่ว่าจะท ามาจากข้าวเหนียว ใส่ถั่วแดง ต่อมามีการเพ่ิมเติมสีสัน
และรสชาติด้วยการเติมงาหรือบ๊วย ต่อมาจึงได้มีการปรับปรุงและพัฒนาโดยการน าวัตถุดิบต่างๆมาอบ
ให้แห้งและป่นเป็นผงเพ่ือใช้เพิ่มรสชาติให้กับข้าว หรือน าไปผสมกับข้าวใช้ท าข้าวปั้น นอกจากนี้แล้วยังมี
การน ามาใช้ในลักษณะของ โอะชะซึเคะ ที่เป็นผงใช้โรยหน้าบนข้าวที่ใช้รับประทานกับน้ าซุป อีกด้วย  
วิธีการท าผงโรยข้าวโดยทั่วไปแล้วคือการน าเอาวัตถุดิบที่หาได้มาบดให้ละเอียดและปรุงรสด้วย
เครื่องปรุงหลังจากนั้นน าไปอบแห้งจนมีลักษณะเป็นเกล็ดเล็กๆ รสชาติหลักๆในผงโรยข้าวส่วนใหญ่ มัก
มีสาหร่ายและงาเป็นส่วนประกอบ  
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ต้นก าเนิดของฟุริคาเคะที่เราเห็นในปัจจุบัน เกิดจากวัตถุประสงค์ที่ต้องการท าอาหารที่มีรสชาติอร่อย
และมีคุณสมบัติใช้บ ารุงร่างกายได้ดี จึงได้มีการจัดการประชุมของกลุ่มอุตสาหกรรมเพ่ือประดิษฐ์คิดค้น
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบโจทย์ได้ จังหวัดคุมาโมโต้ได้ท าการคิดค้นผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อว่า โกะฮังโนะโทโมะ “เพ่ือน
รักของข้าว” เพ่ือแก้ปัญหาการขาดแคลเซียมของคนญี่ปุ่น และผลิตภัณฑ์ตัวนี้เองได้กลายมาเป็นรากฐานของการ
ผลิตผงโรยข้าวในปัจจุบัน โดยมีการน าปลาตัวเล็กๆทั้งตัวรวมถึงหางและเครื่องในมาป่นให้เป็นชิ้นเล็กๆและ
เพ่ิมเติมสารอาหารลงไป ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะกับการใช้ชีวิตที่เร่งรีบในปัจจุบัน เนื่องจากสามารถเปิดซอง
โรยบนข้าวสวยร้อนๆ รับประทานได้ทันที และมีสารอาหารที่ครบถ้วน อีกทั้งยังมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง น้ าหนักเบา สามารถพกพาได้ง่าย สะดวกต่อการเดินทาง 

 ดังที่กล่าวไปข้างต้น ผักอีนูนเป็นผักพ้ืนบ้านที่ประโยชน์มากมายและยังมีสรรพคุณทางยาต่อร่างกาย 
หากสามารถคิดค้นและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนได้ จะเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์และยังเป็นการ
เพ่ิมมูลค่าให้กับผักอีนูนอีกด้วย ดังนั้นหากน าผักอีนูนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวแบบญี่ปุ่น ซึ่งใช้ใบผัก
อีนูนแทนสาหร่าย และมีเนื้อปลาช่อนป่นเป็นส่วนประกอบ จะก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นผงโรยข้าวผักอีนูน
ผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้งแบบญี่ปุ่น แต่มีวัตถุดิบและรสชาติแบบไทยๆ 

 

ระเบียบวิธีการด าเนินการวิจัย 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

         โครงการวิจัยผักอีนูนเป็นโครงการวิจัยที่ด าเนินการเพ่ือสนองพระราชด าริตามวัตถุประสงค์ของ
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี (อพ.สธ.) โดยมีวัตถุประสงค์ของโครงการวิจัยแบ่งออกเป็นงานต่างๆ ตามล าดับ ดังนี้ 

1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผักอีนูนให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิม 

2. เพ่ือศึกษาถึงการยอมรับในผลิตภัณฑ์ผักอีนูนที่พัฒนาขึ้นจากผู้บริโภค 

3. เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบผักอีนูนที่มีมูลค่าเพ่ิมส าหรับผู้ที่สนใจน าไปผลิตเป็น

ผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ 

ขั้นตอนและผลการด าเนินงานวิจัย 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 

ประกอบไปด้วย 3 ขั้นตอนย่อย คือ 

 1. การเตรียมวัตถุดิบส าหรับท าผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง  
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 2. ด าเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 

 3. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

1. การเตรียมวัตถุดิบส าหรับการท าผงโรยข้าวผักอึนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 

1.1 วิธีการเตรียมผักอีนูนอบแห้ง 
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   ก)      ข) 

  

   ค)      ง) 

  

   จ)      ฉ) 

รูปที่ 34 การเตรียมผักอีนูนอบแห้ง ก) ใบผักอีนูนที่ถูกล้างท าความสะอาดและผึ่งให้แห้ง ข) การลวกใบ

ผักอีนูนในสารละลายเกลือความเข้มข้นร้อยละ 2 โดยน้ าหนักต่อปริมาตร ค) แช่ใบผักอีนูนหลังลวกใน

อ่างน้ าแข็ง ง) แผ่ใบผักอีนูนลงบนตะแกรงเตรียมอบ จ) ใบผักอีนูนหลังอบแห้ง 50 องศาเซลเซียส 24 

ชั่วโมง ฉ) ใบผักอีนูนอบแห้ง 
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1.2 วิธีการเตรียมมะเขือเทศสีดาอบแห้ง 

 

  

   ก)      ข) 

  
   ค)      ง) 

รูปที่ 35 การเตรียมมะเขือเทศอบแห้ง ก) การล้างมะเขือเทศด้วยน้ าสะอาด ข) ตัดแต่งมะเขือเทศและ

คว้านเมล็ดออก ค) หั่นมะเขือเทศให้เป็นเต๋าขนาดเล็ก ง) มะเขือเทศหลังการอบแห้ง 
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1.3 วิธีการเตรียมหอมแดงอบแห้ง 

 

  

ก)      ข) 

 

ค) 

รูปที่ 36 วิธีการเตรียมหอมแดงอบแห้ง ก) หอมแดงหลังปอกเปลือกและล้างให้สะอาด ข) หั่นหอมแดง

ให้เป็นชิ้นบางๆ เพื่อเตรียมส าหรับการอบ ค) หอมแดงอบแห้ง 
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2. ด าเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้งต้นแบบนั้นแบ่งออกเป็น 

2 สูตร ได้แก่ สูตรส าหรับเด็กและสูตรส าหรับผู้ใหญ่ โดยที่สูตรส าหรับเด็กนั้นจะใช้ใบแก่ของผักอีนูน

อบแห้ง เนื่องจากไม่มีรสขม เด็กสามารถรับประทานได้ง่ายและในส่วนของสูตรส าหรับผู้ใหญ่ จะใช้ใบ

อ่อนของผักอีนูนอบแห้ง ซึ่งจะมีความขมเล็กน้อย มีความชุ่มคอ โดยมีขั้นตอนของการทดลองดังต่อไปนี้ 

  1. น าใบผักอีนูนอบแห้งมาขย าให้มีขนาดเล็ก ส่วนมะเขือเทศอบแห้งบดให้มีขนาดเล็กด้วย

เครื่องปั่นผสมอาหาร และในส่วนของเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้งนั้นเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP จากจังหวัด

มหาสารคาม ในสูตรส าหรับเด็กนั้นจะน าเนื้อปลาช่อนป่นมาคั่วที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 

นาที เพ่ือเพ่ิมความหอมให้กับเนื้อปลา แต่ในสูตรส าหรับผู้ใหญ่จะมีความแตกต่างในการคั่วโดยจะน า

หอมแดงซอยบางๆ มาคั่วที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาทีก่อนที่จะเติมเนื้อปลาช่อนป่น

ลงไปคั่วผสมเป็นเวลาอีก 5 นาที ทั้งนี้เพ่ือเพ่ิมความกลิ่นหอมเครื่องเทศให้กับเนื้อปลาช่อนป่นในสูตร

ผู้ใหญ่ 

 2. จากนั้นผสมส่วนผสมต่างๆ ตามสูตรในตารางที่ 1 และตารางที่ 2 คลุกเคล้าให้เข้ากัน แบ่ง

บรรจุลงในถุงสุญญากาศ เพ่ือป้องกันความชื้น และแสงสว่างจากภายนอก ที่อาจจะก่อให้เกิดปฏิกิริยาที่

ท าให้อาหารเสื่อมเสีย 

 

ตารางท่ี 56 ส่วนประกอบของผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็ก 

ส่วนประกอบ ปริมาณที่ใช้ (ร้อยละ) 
ใบผักอีนูน 
ปลาป่น 
งาขาว 

หอมแดง 
ผงเลมอนพริกไทยด า 

น้ าตาล 
เกลือ 

8.47 
59.53 
15.34 
10.84 
2.68 
2.28 
0.87 

รวม 100.00 

 

 

 

 



[174] 
 

ตารางท่ี 57 ส่วนประกอบของผงโรยข้าวสูตรส าหรับผู้ใหญ่ 

ส่วนประกอบ ปริมาณที่ใช้ (ร้อยละ) 
ใบผักอีนูน 
ปลาป่น 

มะเขือเทศ 
หอมแดง 
พริกผง 

กระเทียมผง 
ผงปาปริก้า 
ผงมะนาว 
น้ าตาล 
เกลือ 

12.21 
72.57 
3.83 
1.40 
2.36 
1.07 
0.34 
1.16 
2.40 
2.67 

รวม 100.00 

 

  

ก)       ข) 

  

ค)       ง) 
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จ)       ฉ) 

รูปที่ 37 การทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง ก) 

ส่วนประกอบต่างๆ ของผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็ก ข) ส่วนประกอบต่างๆ ของผงโรยข้าวสูตรส าหรับ

ผู้ใหญ่ ค) การใส่ส่วนประกอบทั้งหมดลงในชามพร้อมผสมสูตรส าหรับเด็ก ง) การใส่ส่วนประกอบ

ทั้งหมดลงในชามพร้อมผสมสูตรส าหรับผู้ใหญ่ จ) ผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็ก ฉ) ผงโรยข้าวสูตรส าหรับ

ผู้ใหญ่ 

3. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ในการทดลองนี้ ใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
คุณลักษณะด้านสี/ลักษณะปรากฏ, กลิ่น, รส และความชอบโดยรวม โดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส
แบบ 5–Point Hedonic Scale ซึ่งจะให้คะแนนจาก 1-5 (1 = ไม่ชอบมาก, 2 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 = เฉยๆ, 
4 = ชอบเล็กน้อย, 5 = ชอบมาก) และท าการทดสอบโดยผู้ทดสอบระดับปฏิบัติการจ านวน 30 คน ซ่ึงเป็น
นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ในช่วงอายุ 19-21 ปี ที่ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร และรายวิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยผู้ชิมทั้ง 30 คนได้รับการฝึกฝนในระดับห้องปฏิบัติการ
มาแล้ว จึงเป็นการเพียงพอต่อวัตถุประสงค์ในเชิงวิชาการของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

ผลจากการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค พบว่า คะแนนเฉลี่ยด้านคุณลักษณะด้านสี/

ลักษณะปรากฏ, กลิ่น, รส และความชอบโดยรวมของผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็กเท่ากับ 3.57, 3.5, 3.20 

และ 3.37 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในช่วงระดับการยอมรับที่ เฉยๆ ถึง ชอบ (3 - 4 คะแนน) โดยมีค าแนะน า

จากผู้บริโภคว่าควรท าให้ผงโรยข้าวเป็นผงระเอียดกว่านี้ ควรเพ่ิมรสชาติและสีของผลิตภัณฑ์ ส่วนผงโรย

ข้าวสูตรผู้ใหญ่พบว่ามีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.87, 3.97, 3.60 และ 3.80 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในช่วงระดับ

การยอมรับที่ เฉยๆ ถึง ชอบ (3 - 4 คะแนน) โดยมีค าแนะน าจากผู้บริโภคว่าควรลดความเผ็ดลง รวมถึง

การลดขนาดและปริมาณของใบผักอีนูนลงเนื่องจากมีขนาดใหญ่ท าให้ไม่น่ารับประทาน ปรับปรุงด้าน

กลิ่นสมุนไพรให้เข้มข้นมากข้ึน และส่วนใหญ่อยากให้ผงโรยข้าวมีรสชาติและกลิ่นต้มย าที่เข้มข้นมากกว่า

นี้ 
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ก)      ข) 

  

ค)      ง) 

รูปที่ 38 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง ก) การเตรียม

ทดสอบผู้บริโภคผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็ก ข) การเตรียมทดสอบผู้บริโภคผงโรยข้าวสูตรส าหรับผู้ใหญ่ ค) 

ถาดเสิร์ฟส าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็ก ง) ถาดเสิร์ฟส าหรับการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสผงโรยข้าวสูตรส าหรับผู้ใหญ่ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 39 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 
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สรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง 

 จากการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง พบว่า ผงโรย

ข้าวที่พัฒนาขึ้นมาทั้ง 2 สูตร ได้แก่ สูตรส าหรับเด็กและสูตรส าหรับผู้ใหญ่ มีค่าคะแนนการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสด้านความชอบทั้งในด้านสี/ลักษณะปรากฏ, กลิ่น, รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู่

ในช่วงความรู้สึกชอบในระดับ เฉยๆ ถึง ชอบ แต่อย่างไรก็ตามผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็กนั้นมีค่าคะแนน

ความชอบโดยรวมเฉลี่ยน้อยกว่าผงโรยข้าวสูตรส าหรับผู้ใหญ่ ทั้งนี้จากข้อแนะน าของผู้ทดสอบพบว่า 

ส่วนผสมงาขาวของผงโรยข้าวสูตรส าหรับเด็กนั้น ส่งผงให้ผงโรยข้าวมีเนื้อสัมผัสที่ไม่ละเอียด ท าให้เวลา

เคี้ยวรู้สึกถึงความเป็นเม็ดหยาบ ทั้งนี้ค่าคะแนนเฉลี่ยขึ้นอยู่กับความชอบของแต่ละบุคคลในการทดสอบ  

จากคะแนนความชอบโดยรวมของผงโรยข้าวผักอีนูนผสมเนื้อปลาช่อนป่นอบแห้ง ชี้ให้เห็นว่า 

ผลิตภัณฑ์ที่ถูกพัฒนาขึ้นนี้ สามารถน าไปผลิตเพ่ือต่อยอดและจ าหน่ายออกสู่ตลาดได้จริง เนื่องจาก

ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณประโยชน์ครบถ้วน มีทั้งใย

อาหารจากผักอีนูน คุณสมบัติทางยาของผักอีนูน และโปรตีนจากเนื้อปลาช่อน เป็นต้น 

ข้อเสนอแนะ 

ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือให้มองเห็นสินค้าเป็นรูปธรรมมากยิ่งขึ้น และควรมีการศึกษา

อายุการเก็บเพ่ิมเติม เพ่ือน าไปเป็นข้อมูลเพ่ิมเติมหากน าผลิตภัณฑ์ต้นแบบไปด าเนินการผลิตและ

ออกจ าหน่ายจริงในอนาคต 
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เคมี และการพัฒนาเพ่ิมมูลค่าผักอีนูนเพื่อเข้าสู่ระบบเชิงพาณิชย์ (ระยะที ่1) 
2556-2557 หัวหน้าโครงการโครงการการศึกษาวิจัยขยายพันธุ์พืชสี  พืชอาหาร และพืชสมุนไพร

บางชนิดที่พบในพ้ืนที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจากพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  สยามบรมราชกุมารี -
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (โครงการอพ.สธ.-มทส.) 

2554-2555 หัวหน้าโครงการวิจัย เรื่องพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี และ
พ้ืนที่ใกล้เคียง 

2553-2554 หัวหน้าโครงการวิจัย เรื่อง พืชอาหารและพืชสีที่พบในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี.  
2556-2560 หัวหน้าโครงการโครงการการใช้ดิน หิน แร่ เพ่ือการเพิ่มผลผลผลิต อพ.สธ. 3 
2555-2556 หัวหน้าโครงการโครงการการใช้ดิน หิน แร่ เพ่ือการเพ่ิมผลผลผลิต อพ.สธ. 2 
2554-2555 หัวหน้าโครงการโครงการการใช้ดิน หิน แร่ เพ่ือการเพ่ิมผลผลผลิต อพ.สธ. 1  
2550-2555 คณะท างานศูนย์วิจัยมันส าปะหลังและผลิตภัณฑ์ (ด้านการเพ่ิมผลผลิต)  
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2550-2551 หัวหน้าโครงการ โครงการวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตมันส าปะหลังใน
เขตจังหวัดนครราชสีมา 

2549-2550 หัวหน้าโครงการ ศึกษาวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์มันส าปะหลัง (การพัฒนาท่อนพันธุ์ที่
มีคุณภาพและควบคุมปัจจัยการผลิตอย่างเหมาะสมเพ่ือเพ่ิมผลผลิตมันส าปะหลัง) 

2548–2548 หัวหน้าโครงการ โครงการส่งเสริมและพัฒนาการเพิ่มผลผลิตมันส าปะหลัง 
2546-2548 ผู้ร่วมวิจัย งานวิจัยโครงการหลวง: การศึกษาผลของระดับความสูงของพ้ืนที่ และความ

อุดมสมบูรณ์ของดินที่มีต่อองค์ประกอบทางเคมี ผลผลิต และคุณภาพหลังการเก็บ
เกี่ยวของกระชายด า 

2546-2547 หัวหน้าโครงการ โครงการวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต
ไม้ดอก 

2546-2547 หัวหน้าโครงการ  การทดสอบผลผลิตมันส าปะหลังพันธุ์ใหม่ที่มีศักยภาพสูง 
2546-2547 หัวหน้าโครงการ การยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวของผลน้อยหน่าพันธุ์ฝ้ายและหนัง  
2542-2544 หัวหน้าโครงการ โครงการการศึกษาระดับคาร์โบไฮเดรตในยอดมะม่วงที่ได้รับ 
  สารอินทรีย์ที่มีโมเลกุลขนาดเล็ก และธาตุอาหารพืชบางธาตุ โดยชนิดและปริมาณ 

ต่างกัน 
2542-2544 ผู้ร่วมวิจัย โครงการการวิจัยเพื่อพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยไม้เชิงการค้าระยะท่ี 2  
2541-2543 หัวหน้าโครงการ โครงการคัดเลือกพันธุ์ไผ่ตงเพ่ือประโยชน์ ในเชิงการค้าและ

อุตสาหกรรม 
ผลงานตีพิมพ ์ 
เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง และปริญญา เทพณรงค์. (2561). รายงานการวิจัย เรื่อง การศึกษาการ

เจริญเติบโต วิธีการปลูก และการเพิ่มประสิทธิภาพการขยายพันธุ์ของผักอีนูน ณ โครงการ
อนุรักษ์พันธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมารี (อพ.สธ.). ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. 43 หน้า 

ปริญญา เทพณรงค์, เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง, ปิยะรัษฏ์ ปริญญาพงษ์ เจริญทรัพย์ และพรชัย 
จุฑามาศ. (2561). การทดสอบรูปแบบของค้างส าหรับการปลูกผักอีนูน. วารสารแก่นเกษตร 
ปีที่ 46 ฉบับที่ 1 (พิเศษ). หน้า 219 

เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง, ปริญญา เทพณรงค์, ปิยะรัษฏ์ ปริญญาพงษ์ เจริญทรัพย์ และพรชัย 
จุฑามาศ. (2561). การอนุรักษ์และการใช้ประโยชน์ผักอีนูน. วารสารแก่นเกษตร ปีที่ 46 ฉบับ
ที่ 1 (พิเศษ). หน้า 55 

เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง, ปริญญา เทพณรงค์, ปิยะรัษฏ์ ปริญญาพงษ์ เจริญทรัพย์ และพรชัย 
จุฑามาศ. (2560). อิทธิพลของฤดูกาลปลูกต่อการเจริญเติบโตของผักอีนูน. การประชุมทาง
วิชาการชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 8. วันที่ 29 พฤศจิกายน – 1 ธันวาคม 
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2560 ณ ห้องประชุมวิชาการ อาคารสระบุรี ๖ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย จังหวัดสระบุรี. 
น าเสนอภาคโปสเตอร์. 

เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง, ปริญญา เทพณรงค์, ปิยะรัษฏ์ ปริญญาพงษ์ เจริญทรัพย์ และพรชัย 
จุฑามาศ. (2560). อิทธิพลของอุณหภูมิการเก็บรักษาต่อคุณภาพของผักอีนูน . การประชุม
ทางวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวแห่งชาติ ครั้งที่ 15. วันที่ 13-14 กรกฎาคม 2560 ณ 
โรงแรมอวานิ ขอนแก่น โฮเต็ล แอนด์คอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ จังหวัดขอนแก่น. น าเสนอภาค
โปสเตอร์. 

เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง. (2560). สัณฐานวิทยาของใบผักอีนูนและการกระจายพันธุ์ใน
ประเทศไทย: เพื่อการอนุรักษ์และการใช้ประโยชน์. การประชุมทางวิชาการพฤกษศาสตร์แห่ง
ประเทศไทย ครั้งที่ 11 หน้าที่ 167-168. วันที่ 14-15 มิถุนายน 2560 ณ คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตพญาไทย กรุงเทพมหานคร. น าเสนอภาคโปสเตอร์.  

เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง. (2557). รายงานการวิจัย เรื่อง โครงการศึกษาวิจัยขยายพันธุ์พืชสี 
พืชอาหาร และพืชสมุนไพรบางชนิดที่พบในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี โครงการ
อนุรักษ์พันธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชด าริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมารี-มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี (อพ.สธ.-มทส.). ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. 83 หน้า 

เรณู  ข าเลิศ  และอัศจรรย์ สุขธ ารง . (2555). รายงานการวิจัย เรื่อง พืชสมุนไพรพื้นบ้านใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุ รนารี และพื้นที่ ใกล้เคียง . ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. 126 หน้า 

เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง. (2554). รายงานการวิจัย เรื่อง พืชอาหารและพืชสีที่พบใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุร
นารี. 97 หน้า 

เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง. (2554). ผลของการใช้น้ าทิ้งจากโรงงานแป้งมันต่อผลผลิต และ
คุณภาพของหัวสดมันส าปะหลัง. การประชุมทางวิชาการ ปี 2554 อนาคตชนบทไทย : ฐาน
รากที่มั่นคงเพ่ือการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน หน้าที่ 619-694. วันที่ 27-29 มกราคม 2554 
ณ ห้องมงกุฎเพชร โรงแรมโฆษะ จังหวัดขอนแก่น. น าเสนอภาคโปสเตอร์.  

เรณู ข าเลิศ และอัศจรรย์ สุขธ ารง. (2554). ผลของการใช้วัสดุเหลือทิ้งจากโรงงานแป้งมันร่วมกับ
หินปูนฝุ่น ต่อผลผลิต และคุณภาพของหัวสดมันส าปะหลัง. การประชุมทางวิชาการ ปี 2554 
อนาคตชนบทไทย : ฐานรากที่มั่นคงเพ่ือการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน หน้าที่ 695-698. วันที่ 
27-29 มกราคม 2554 ณ ห้องมงกุฎเพชร โรงแรมโฆษะ จังหวัดขอนแก่น. น าเสนอภาค
โปสเตอร์.  

เรณู  ข าเลิศ และยุวดี  อ่วมส าเนียง. 2551). การยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวน้อยหน่าพันธุ์ฝ้ายและ
หนัง.  รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์. 147 หน้า 
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 เรณู  ข าเลิศ และ อัศจรรย์ สุขธ ารง. (2550). เศรษฐกิจพอเพียงของผู้ปลูกมันส าปะหลังในจังหวัด
นครราชสีมา จากการใช้หินฝุ่นทดแทนปุ๋ยเคมี. การประชุมทางวิชาการระดับชาติ เรื่อง เจาะ
ประเด็นเศรษฐกิจพอเพียง : องค์ความรู้จากงานวิจัย.ส่วนวิเคราะห์และสังเคราะห์ผลงานวิจัย 
ภารกิจวิทยาการ ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.). หน้า 171-183  

เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง, ศุภชัย สารกาญน์, จารุวรรณ วีระเศรษฐกุล, สมมาตร ผิวบัวค า และ
จุฬารัตน์ พันธุมะเกียรติ. (2550). โครงการศึกษาวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์มันส าปะหลัง 
(การพัฒนาท่อนพันธุ์ที่มีคุณภาพและควบคุมปัจจัยการผลิตอย่างเหมาะสมเพื่อเพิ่มผลผลิต
มันส าปะหลัง). รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์. 184 หน้า 

เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง, โสภณ วงศ์แก้ว และสุภาวดี ส่งศรีโรจน์. (2549). โครงการวิจัยและ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตไม้ดอก. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์. 95 
หน้า 
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(2548). โครงการส่งเสริมและพัฒนาการเพิ่มผลผลิตมันส าปะหลัง. รายงานการวิจัยฉบับ
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เทคโนโลยีภาคตะวันอกเฉียงเหนือ (วท.ตอน.) เครือข่ายบริหารการวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยี
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เรณู ข าเลิศ, อัศจรรย์ สุขธ ารง  และนันทกร บุญเกิด. (2545). โครงการการศึกษาระดับคาร์โบไฮเดรต
ในยอดมะม่วงที่ได้รับสารอินทรีย์ที่มีโมเลกุลขนาดเล็กและธาตุอาหารพืชบางธาตุโดยชนิด
และปริมาณต่างกัน. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์. 85 หน้า 
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2542-2544 ผู้ร่วมวิจัย โครงการการศึกษาระดับคาร์โบไฮเดรตในยอดมะม่วงที่ได้รับสารอินทรีย์ที่มี 
โมเลกุลขนาดเล็ก และธาตุอาหารพืชบางธาตุ โดยชนิดและปริมาณต่างกัน 
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มะม่วง 
2538-2541 ร่วมวิจัย โครงการผลิตพืชอาหารสัตว์   
2527-2529 หัวหน้าโครงการ KU-ACNARP Soil Aspect Project  
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2522-2531 หั ว ห น้ า โค ร งก าร  Chemicals and Green Manure for Corn and Sorghum 
Cropping System 
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ปีที่ 46 ฉบับที่ 1 (พิเศษ). หน้า 219 
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นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย : โครงการเรื่อง “การลดกลิ่นไม่พึงประสงค์และเพ่ิมคุณค่า 
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ถั่วหมัก โดยการใช้ Bacillus subtilis เป็นกล้าเชื้อในการ
หมัก”2553 รับสนับสนุนจากทุนวช.53 (ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ) 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย : โครงการเรื่อง “การเฝ้าระวังการปนเปื้อนจุลินทรีย์และ 
โลหะหนักในอาหารส าเร็จรูป เพ่ือจ าหน่ายในเขตจังหวัดนครราชสีมา” 2553 รับสนับสนุนจาก
ทุนวช.53 (ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ) 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย : โครงการเรื่อง “สารลดแรงตึงผิวชีวภาพจากการหมักผลเชอร์รี่ 
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เปรี้ยว (Prunus cerasus L.)” 2553 รับสนับสนุนจากทุนวช.53 (ส านักงานคณะกรรมการวิจัย
แห่งชาติ) 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย โครงการเรื่อง “การศึกษาผลการเติม แคลเซียมเบนโทไนต์  
ในอาหารสัตว์ต่อการดูดซับสารพิษจากเชื้อรา” 2553 รับสนับสนุนจากทุน iTAP มทส 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย โครงการเรื่อง “การพัฒนากุนเชียงไขมันต่ า” 2553 รับ 
สนับสนุนจากทุนศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมเขต 6 จังหวัดนครราชสีมา 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย โครงการเรื่อง “การยืดอายุการเก็บรักษาขนมถั่วกวนอบ 
เทียน” 2553 รับสนับสนุนจากทุน iTAP มทส. 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย: โครงการเรื่อง “การศึกษาอายุการเก็บของขนมถ่ัวอบ 
เทียน”2552 รับสนับสนุนจากทุน iTAP มทส. 

นางปิยะวรรณ กาสลัก ผู้ร่วมโครงการวิจัย: โครงการเรื่อง “ศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในโรง 
ฆ่าสุกรการขนส่งจากโรงฆ่าไปยัง จุดจ าหน่าย และแหล่งจ าหน่ายเนื้อสุกร ในเขตจังหวัด
นครราชสีมาและอุบลราชธานี” 2552 รับสนับสนุนจากทุนวิจัยสถาบันคลังสมองแห่งชาติ 

นางปิยะวรรณ กาสลัก ผู้ร่วมโครงการวิจัยการวิจัย: โครงการเรื่อง “สถานการณ์ความปลอดภัยด้านผัก 
และผลไม้กรณีตลาดนัด-รถเร่ (ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง)” 2548 รับสนับสนุนจากทุน
วิจัยสถาบันคลังสมองแห่งชาติ 

นางปิยะวรรณ กาสลัก หัวหน้าโครงการวิจัย: โครงการเรื่อง “การใช้ไนซินในการยับยั้งการงอกของ 
สปอร์ Clostridium spp. ที่ คัดแยกมาจากชิ้นปลาที่ บรรจุ ในสภาวะการปรับ เปลี่ ยน
บรรยากาศ” 2544 รับสนับสนุนจากทุนวิจัยอาจารย์ใหม่ มทส. 
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โครงการ 

4. โครงการ iTAP: การเตรียมโรงงานเพ่ือขอการรับรองระบบ GMP : หัวหน้าโครงการ 
5. โครงการ iTAP: การพัฒนาผลิตภัณฑ์สาหร่ายเส้นแก้ว: หัวหน้าโครงการ 
6. โครงการ UBI: การยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์สาหร่ายเส้นแก้ว: หัวหน้าโครงการ 
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ชนิด Synbiotics: ผู้เชี่ยวชาญร่วม 
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11. โครงการ iTAP: กาพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพร : ผู้เชี่ยวชาญ 
12. โครงการ iTAP: การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางค์สมุนไพร : ผู้เชี่ยวชาญ 
13. โครงการ iTAP: การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพและทดสอบคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของน้ าหมักคาวตอง: 

ผู้เชี่ยวชาญ 
 
Publications and presentations: 
1) Singthong, J., Oonsivilai, R., Oonmetta-aree., and Ningsanond, S. 2014. Bioactive 
compounds and encapsulation of Yanang (Tiliacora Triandra) leaves. African Journal of 
Traditional, Complementary and Alternative Medicines. Vol. 931-932: 76 – 84. 
2) Chaicharoenaudomrung, N., Oonsivilai, A., Oonsivilai, R. 2 0 1 4 .  Chlorophylls 
contents in Echinocactus grusonii extract. Advanced Materials Research. Vol. 931 -932: 
1507-1511. 
3) Samruan, W., Gasaluck, P., and Oonsivilai, R. 2 0 1 4 .  Total phenolics and 
flavonoid contents of soybean fermentation by Bacillus subtilis SB-MYP-1 .  Advanced 
Materials Research. Vol. 931-932: 1587 – 1591. 
4) Chirinang, P., Oonsivilai, R., and Kulrattanarak, T. 2 0 1 4 .  Ultrasound assisted 
extraction for preparation dietary fiber from cassava pulp. Advanced Materials 
Research. Vol. 931-932: 1502 -1506. 
5) Oonmetta-aree, J., Singthong, J., Oonsivilai, R.  (2013).Effects of Krueo Ma Noy 
(Cissampelos pareira) crude extract as prebiotic on survival of encapsulated 
Lactobacillus acidophilus TISTRI 1338 under acidic and bile salt condition. 13th ASEAN 
Food Conference. September 9-11,  2013. Singapore. 
6) Nawong, S., Boonkerd, N., Oonsivilai, R. (2 0 1 3 ) .  Isolation and Selection of 
Probiotic Lactic Acid Bacteria from Cassava Pulp for Cholesterol Lowering Property. 
13th ASEAN Food Conference. September 9-11,  2013. Singapore. 
7) Samruan, W. Oonsivilai, A., and  Oonsivilai, R. 2 0 1 2 . Soybean and fermented 
soybean extract antioxidant activities. World Academy of Science, Engineering and 
Technology Journal. 72: 1169-1172  
8) Oonsivilai, R., Oonsivilai, A., and Piwondee, A. 2012. Effect of Rang Chuet Extract 
on Rat Liver Xenobiotic-Metabolizing Enzyme. World Academy of Science, Engineering 
and Technology Journal.. 72: 1142-1144.  
9) J. Singthong, R. Oonsivilai, J. Oonmetta-aree, S. Ningsanond. 2 0 1 2 . 
Phytochemical profiles, antioxidant activity, and cytotoxicity of Cissampelos pareira 
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(Krueo Ma Noy) extract on Caco-2  cells. The 1 4 th Food Innovation Asia Conference 
2012. BITEC, Bangna, Bangkok, June 14-15, Poster Presentation.  
10) Posridee, K., Sripa, B., Jitsomboon, B. and Oonsivilai, R. 2012 . The Sub-chronic 
oral toxicity study of Rang Chute extracts. IFT Annual Meeting 2012 , Las Vegas, USA, 
June 23-29, Poster Presentation. 
11) Oonsivilai, R., Singthong, J. Oonmetta-aree, J., and Ningsanond, S. 2 0 1 2 . 
Bioactivity, antioxidant activity, and cytotoxicity of Yanang, Kreu-Ma Noy, and Rang 
Chuet extracts. IFT Annual Meeting 2 0 1 2 , Las Vegas, USA, June 2 3 -2 9 , Poster 
Presentation. 
12) Oonsivilai, R., Chanphuak, C., Srisutor, P., Kulrattanarak, T., 
Sutheerawattananond, M., and Oonsivilai, A. 2011. Dietary Fiber Prepared from Cassava 
byproduct. World Academy of Science, Engineering and Technology Journal. 60: 1120-
1123. 
13) Oonsivilai, R., Manatwiyangkool, J. and Oonsivilai, A. 2011. Extraction Condition 
of Phaseolus vulgaris. . World Academy of Science, Engineering and Technology 
Journal. 60: 382-385. 
14) Singthong, J. Oonsivilai, R., Oonmetta-aree., and Ningsanond, S. 2 0 1 1 . 
Phytochemical profile, antioxidant activity and cytotoxicity of Tiliacora triandra (Colebr.) 
Diels. (Yanang) extracts on Caco-2 -cells. The 5th Thailand Congress of Nutrition 2011. 
September 5-7. Oral Presentation. 
15) Posridee, K., Sripa, B. Jitsomboon, B., and Oonsivilai, R. 2011. Acute oral toxicity 
study of Thunbergia laurifolia Linn.  Extracts.  Asean Food Conference 2011. June, 16-
18. 
16) Manatwiyangkool, J.  Oonsivilai, R. 2 0 1 1 .   Modification of method for 
phaseolamin extraction from white kidney beans (Phaseolus vulgaris.). Asean Food 
Conference 2011. June, 16-18. 
17) Posridee, K., Sripa, B. Jitsomboon, B., and Oonsivilai, R. The acute oral toxicity 
determination (LD50) of Rang Chute extract. 3rd  SUT Graduate Conference. November 
21-23, 2010.  
18) Manatwiyangkool, J.  Oonsivilai, R. 2010 .  Phaseolamin in white kidney beans 
(Phaseolus vulgaris.). 4th Thailand Congress of Nutrition. Sep, 5-7.EX-P-11(P33). 
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19) R. Oonsivilai, N. Chaijareonudomroung, Y. Huantanom., and A. Oonsivilai. 2010. 
Extraction condition of Echinocactus grusonii. World Academy of Science, Engineering 
and Technology Journal. 70:  366: 369. 
20) Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2 0 1 0 .  Differential evolution application in 
temperature profile of fermenting. WSEAS TRANSACTION on SYSTEMS. Issue. ISSN: 1109-
2777. Issue 6(9): 618-628. 
21) Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2010 . Temperature profiling during fermenting 
processing differential evolution. Proceeding of the 9th WSEAS International conference 
on energy and environment. February 23-25, Cambridge, London 
22) Oonsivilai, A. and Oonsivilai, R. 2009. A genetic algorithm application in natural 
cheese products. WSEAS TRANSACTIONS on SYSTEMS. Issue 1 , Vol 8 , January, ISSN : 
1109 –  2777, pp: 44 – 54. 
23) Oonsivilai, R and Oonsivilai, A. 2008. Apply a genetic algorithm to natural cheese 
product.   Proceeding of the 8th WSEAS International conference on applied computer 
science (ACS’08). ISSN 1790 – 5109, pp: 269 – 274. 
24) Oonsivilai, A. and Oonsivilai, R. 2 0 0 8  Parameter Estimation of Frequency 
Response Twin-Screw Food Extrusion Process using Genetic Algorithm. WSEAS 
TRANSACTIONS on  SYSTEMS. Issue 7 Volume 7, July, ISSN: 1109 – 2777 
25) Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2008. Genetic Algorithm Approach to Twin-Screw 
Food   Extrusion Process Frequency Domain Parameter Estimation. Proceeding of the 
7 th WSEAS International Conference on Applied Computer & Applied Computational 
Science  (ACACOS’ 08),  Hangzhou, China, April 6-8. pp: 645 – 650. 
26) Oonsivilai, R., Ferruzzi, M.G., and Ningsanond, S. 2007 . Antioxidant activity and 
Cytotoxicity of Rang Chuet (Thunbergia laurifolia Lindl.) Extracts. As. J. Food Ag-Ind. 
1(02): pp 116 – 128. 

27) Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2007. Probabilistic neural network for β-glucan 
suspensions. Proceeding of the 7 th WSEAS International Conference on Simulation, 
Modeling and Optimization, Beijing, China, September 15-17. 

28) **Oonsivilai, R. and Oonsivilai, A. 2007. Probabilistic neural network for β-glucan 
suspensions. Proceeding of the 7 th WSEAS International Conference on Simulation, 
Modeling and Optimization, Beijing, China, September 15-17. 
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29) Oonsivilai, R., Ferruzzi, M.G., and Ningsanond, S. 2007 . Antioxidant activity and 
Cytotoxicity of Rang Chuet (Thunbergia laurifolia Lindl.) Extracts. Presented at FoSTAT 
2007. BITEC, June 14-15, Bangkok, Thailand. 
30) Oonsivilai, R., Cheng, C., Bomser, J.A., Ferruzzi, M.G., and Ningsanond, S.  2007. 
Phytochemical profiling and detoxification properties of Thunbergia   Laurifolia Lindl 
(Rang Chuet) extracts. Journal of Ethnopharmacology 114: 300– 306. 
31) Oonsivilai, R., Cheng, C., Ningsanond, S., Bomser, J.A. and Ferruzzi, M.G. 2006 . 
Induction of  quinone reductase activity in murine hepatoma cells by extracts of 
Thunbergia Laurifolia Lindl. FASEB Journal. Vol. 20, no. 4, Part 1: A154  
32) Speers, R. A., Patelakis, S.J.J., A. T. Paulson, and Oonsivilai, R. 2004. Shear rate 
during brewing operations. MBAA TQ vol. 41, no. 3, pp. 241-247. 
33) Oonsivilai, R., Speers, R.A. and Paulson, A.T. 2000 . Effects of pH, maltose and 
ethanol on the  physical properties of model beta-glucan suspensions. Presented 
at IOB 2 0 0 0 , Institute of Brewing, Asia-Pacific Section 2 6 th Convention, Mar. 1 9 -2 4 , 
Singapore, SGP. 
34) Oonsivilai, R. Patelakis, S.J.J., Speers, R.A., and Paulson, A.T. 1999 . Rheological 
and filtration properties of beta-glucan polymers in the brewing process. CIFST Annual 
Meeting, Presentation #OR-12, June 6-9, Kelowna, BC. 
 
1.อนุสิทธิบัตร: ยื่นจดอนุสิทธิบัตรเรื่องการเตรียมสารสกัดจากหัวไชเท้า  เลขที่ค าขอ 0801003939 
2.ความลับทางการค้า:  กรรมวิธีการผลิตสาหรายเว้นแก้ว  วันที่ 19 ตุลาคม 2553 
สูตรและส่วนผสมสาหร่ายเส้นแก้ว  วันที่ 8 พฤศจิกายน 2553 เอกสารประกอบการสอน Course 
Notes รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ . 2553. อาหารและโภชนาการ : เอกสารประกอบการสอนวิชาอาหารและ
โภชนาการ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร, ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุร
นารี. 499.หน้า (3 หน่วยกิต) 
 
Training Courses: 
1.  โครงการพัฒนาบุคลากรให้เป็นผู้เชี่ยวชาญ ระบบ HACCP. สถาบันอาหาร 22-24 กรกฎาคม  2544 
2. IRCA2009/Approved Food safety and Management System (ISO 22000: 2005) Lead 
Auditors training course. By National Food Institute of Thailand (NFI), Agro-Industry 
Academic Council Association., April 2 8 -3 0 , 2 0 0 8 .  Amari Airport Hotel, Bangkok, 
Thailand. 
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3.  ISO2200:2005 Food safety and Management System: Document & Implementation 
course. by National Food Institute of Thailand (NFI) , Agro-Industry Academic Council 
Association. June 9-11, 2008. Amari Airport Hotel, Bangkok, Thailand. 
4. หลักสูตรความรู้พื้นฐานด้านความปลอดภัยอาหารและหลักเกณฑ์ท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุ
ในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
ร่วมกับสถาบันค้นคว้าและผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และสมาคมวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
5. หลักสูตรความรู้เบื้องต้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับสถาบันค้นคว้าและผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และ
สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
6. หลักสูตรการบริหารจัดการธุรกิจและเทคนิคการตลาด (Food Business management and 
marketing) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ร่วมกับสถาบันค้นคว้าและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่ง
ประเทศไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
7. การรับรองฮาลาลในประเทศไทย สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารร่วมกับส านักงานคณะกรรมการกลาง
อิสลามแห่งประเทศไทย วันที่ 4-7 มีนาคม 2557 
 
งานบริการทางวิชาการ (Academic Service) ดร. รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย์ 
ปีงบประมาณ ประเภทการบริการ การบริการวิชาการ ปริมาณเวลาที่ใช้ในการให้บริการ 
2551  อาจารย์พิเศษ  เป็นอาจารย์พิเศษสอนวิชาโภชนศาสตร์และโภชนบ าบัด  
ให้กับนักศึกษาคณะพยาบาลศาสตร์   ชั้นปีที่   2  มหาวิทยาลัยวงษ์ ชวลิตกุล 1 วัน/สัปดาห์                     
(1/6/2551-31/10/2551) 
2552 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้วินิจฉัยปัญหาเบื้องต้นเพ่ือพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจขนาด
ก ล า งแ ล ะข น าด ย่ อ ม   ให้ กั บ บ ริ ษั ท   ธ น าภั ท ร์   ฟู ด ส์   จ ากั ด   จ .น ค รร าช สี ม า๑  วั น                              
(7/10/2551) 
2552 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ ที่ปรึกษาโครงการ  UBI : การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจี่ยวกู่หลาน  ให้กับ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนภูเชียงทา  จ.ชัยภูมิ 3 เดือน   (1/6/2551-31/10/2551) 
2552 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ ที่ปรึกษาโครงการ  UBI : การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวกล้อง
งอก 1 วัน (13/2/2552) 
2552 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นที่ปรึกษากลุ่มแม่บ้าน อ.เฉลิมพระเกียรติ ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุง
ลาบ (32 อ าเภอ  32 ดอกเตอร์) 7 เดือน 20 วัน   (28/10/2552-17/6/2552) 
2552 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้วินิจฉัยปัญหาเบื้องต้นให้กับโครงการสนับสนุนการพัฒนา
เทคโนโลยีของอุตสาหกรรมไทย   เพ่ือพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้มีขีด
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ความสามารถทางเทคโนโลยีสูงขึ้น ให้กับไร่ปลูกรัก อ.บางแพ จ.ราชบุรี (คณะบุคคลไทยออแกนิคฟาร์ม) 
1 วัน  (15/7/2552) 
2552 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้วินิจฉัยปัญหาเบื้องต้นให้กับโครงการสนับสนุนการพัฒนา
เทคโนโลยีของอุตสาหกรรมไทย   เพ่ือพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้มีขีด
ความสามารถทางเทคโนโลยีสู งขึ้น   ให้ กับห้ างหุ้ นส่ วนจ ากัด  คลองยาง  กรุ งเทพฯ 1  วัน                            
(7/8/2552) 
2553 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญในการให้ค าปรึกษาเพ่ือพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อม  ให้มีขีดความสามารถทางเทคโนโลยีสูงขึ้น   โดยให้ค าปรึกษาประเมิน
โครงการ  เรื่อง  "การจัดท าระบบสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  GMP ส าหรับผลิตภัณฑ์แคปซูลเห็ด
หลินจือของสถานประกอบการบ้านเห็ดไท 1 วัน   (2/3/2553) 
 
2553 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้ประเมินผลโครงการวิจัย เรื่อง "การยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์กะหรี่ปั๊บ"  เพ่ือพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้มีขีดความสามารถ
ทางเทคโนโลยีให้สูงขึ้น 1 วัน (21/9/2553) 
2553 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญเพ่ือหารือในรายละเอียดของโครงการ  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และศักยภาพวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  ให้มีขีดความสามารถทางเทคโนโลยีสูงขึ้น   
ให้กับบริษัท  เจริญภัณฑ์เบเกอรี่  จ ากัด 1 วัน (27/9/2553) 
2553 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญในการให้ค าปรึกษาเพ่ือพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อม ให้มีขีดความสามารถทางเทคโนโลยีสูงขึ้น   โดยให้ค าปรึกษาประเมินปิด
โครงการ  เรื่อง  "การจัดท าระบบสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  GMP ส าหรับผลิตภัณฑ์แคปซูลเห็ด
หลินจือของสถานประกอบการบ้านเห็ดไท 1 วัน  (28/12/2553) 
2553 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้วินิจฉัยปัญหาเบื้องต้นเพ่ือพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจขนาด
กลางและขนาดย่อม  ให้กับบริษัท  สยามปิ่นนาค 
เคอรี่พัพฟ์จ ากัด   จ.นครราชสีมา 1 วัน  (1/11/2553) 
๒๕๕๔ ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ ที่ปรึกษาโครงการ  UBI : การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุกี้  1 วัน                            
(5/01/2554) 
2555 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นที่ปรึกษาโครงการ การพัฒนากระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์
สาหร่ายแก้วเม็ดบอล 1/8/2555-31/1/2556 
2555 กรรมการวิทยานิพนธ์ เป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์นางสาวรัตนา ตีคลี นักศึกษาระดับ
ปริญญาโท หลักสูตรวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต 24/9/2555 
2556 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญเพ่ือเป็นที่ปรึกษาและจ าท าโครงการ เรื่อง การผลิต
เครื่องดื่มเชิงหน้าที่จากสารสกัดท่ีได้จากธรรมชาติ 1/11/2556 
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2556 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิ ประเมินโครงการ เรื่อง การพัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์น้ าปรุงรสผัดหมี่กุดจิก 24/10/2556 
2556 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญให้ค าปรึกษาและจัดท าโครงการ เรื่อง การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ชาเห็ดกึ่งส าเร็จรูป 1/3/2556 
2556 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญสนับสนุนผู้ประกอบการและประเมินความก้าวหน้า
ของโครงการ 29/4/2556 
2556 กรรมการวิทยานิพนธ์ เป็นกรรมการพิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์  Miss Sitha Chan 
นักศึกษาระดับปริญญาเอก 7/5/2556 
2556 กรรมการวิทยานิพนธ์ เป็นกรรมการพิจารณาโครงร่างวิทยานิพนธ์  นายอภิชัย สาวิสิทธิ์ 
นักศึกษาระดับปริญญาเอก 8/5/2556 
2556 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญสนับสนุนผู้ประกอบการและติดตามความก้าวหน้า
ของโครงการ 6/6/2556 
2556 กรรมการวิทยานิพนธ์ เป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ นางบุษราภรณ์ เผ่าละออ นักศึกษา
ภาคพิเศษ ระดับปริญญาโท สาขาวิชาบริหารธุรกิจ เรื่อง การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อระดับความพึงพอใจ
ของบุคลากรต่อด้านสวัสดิการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
มหาวิทยาลัยราชภัฎนครราชสีมา 28/10/2556 
2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้เชี่ยวชาญวินิจฉัยปัญหาเบื้องต้น เพ่ือพัฒนาศักยภาพของ
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้มีขีดความสามารถสูงขึ้น 
สหกรณ์การเกษตรล าพระเพลิง จ.นครราชสีมา 30/10/2556 
2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือวินิจฉัยปัญหาเบื้องต้นเพ่ือพัฒนาศักยภาพของ
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้มีขีดความสามารถท่ีสูงขึ้น 
บริษทั กุนเชียงห้าดาว จ ากัด จ.สุรินทร์ 5/11/2556 
2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาการ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิประเมินบทความทางวิชาการในงาน การวิจัยและ
พัฒนา : จากท้องถิ่นสู่ประชาคมอาเซียน 
มหาวิทยาลัยราชภัฎนครราชสีมา 1/11/2556 
2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิประเมินปิดโครงการ การจัดท าระบบ GMP 
ศูนย์รับนมดิบ ปักธงชัย จ.นครราชสีมา 19/12/2556 
2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิประเมินโครงการ การจัดท าระบบ GMP 
ศูนย์รับนมดิบสหกรณ์ล าพระเพลิง อ.ปักธงชัย จ.นครราชสีมา  19/12/2556 
2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาชีพ เป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยงโครงการพัฒนาศูนย์เรียนรู้ต้นแบบและผลิตภัณฑ์
ใหม่ในสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในถุงพลาสติกพร้อมจ าหน่าย 
คณะกรรมการอาหารและยา ร่วมกับ สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย 
 1/3/2557 



[216] 
 

2557 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิชาการ เป็นผู้ทรงคุณวุฒิประเมินบทความทางวิชาการ 
Maejo Ind. J. Sci. Technology มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 15/3/2557 
 
5. ผศ.ดร. ศิวัฒ  ไทยอุดม 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)  นายศิวัฒ  ไทยอุดม 
  (ภาษาอังกฤษ)  Mr. Siwatt Thaiudom 
เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3309900177543 
ต าแหน่งปัจจุบัน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์   
สถานที่ท างาน  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร   
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี นครราชสีมา 30000  
    โทรศัพท ์ 044-244217 
    โทรสาร   044-224387  
E-mail   thaiudomi@sut.ac.th 
ประวัติการศึกษา วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ เกียรตินิยม), ม.เกษตรศาสตร์, 2535 
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สาขาที่ช านาญ  สถิติส าหรับการวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร 

วิทยากระแสของอาหาร 
คอลลอยด์และอิมัลชันในอาหาร 
การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

ทุนวิจัยปัจจุบันที่ได้รับ  
1. ปฏิสัมพันธ์สัมพันธ์ของโปรตีนนม โพลีแซคคาไรด์ และสารเพ่ิมความคงตัวทางการค้าในการพัฒนา
พุดดิ้งข้าวหอมมะลิ (วช. 2555) 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมจากน้ ามันเมล็ดทับทิมเพ่ือผู้สูงอายุวัยหมดประจ าเดือน (มทส. 
2555) 
3. การผลิตและศึกษาสมบัติของสารสกัดแอนโธไซยานินจากผลมะม่วงหาวมะนาวโห่เพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์
มายองเนส (วช. 2558) 
4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมไขมันต่ าที่มีโอลิโกแซคคาไรด์และโปรไบโอติก (วช. 2558) 
5. การผลิตเอนไซม์กาแลคโตซิเดสเกรดอาหารในการผลิตนมพาสเจอไรซ์ไขมันต่ า (iTAP สวทช. 2557) 
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รางวัล      
1. The best poster presentation on research entitled “Process Development of Instant 
Centella asiatica (Linn.) Urban Drink” in Thailand Food and Packaging Conference 95’ at 
Queen Sirikrit Conventional Conference Hall, Bangkok. 1995. 
2 .  The best poster presentation on research entitled “The influence of interaction 
between milk protein types and emulsifiers on fat destabilization, air cells, melting 
rate, and overrun of milk ice-cream” in the 2nd symposium on microstructure of dairy 
products, 3-4 March 2014. Melbourne, Australia. 
3.  รางวัลชนะเลิศที่ 1 ถ้วยพระราชทานสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี อาจารย์ที่
ปรึกษา ในการประกวด การน าเสนอบทความ “ท าอย่างไรประเทศไทยจึ งจะเป็น HUB ของ
อุตสาหกรรมนมในอาเซียน” งานโคนมแห่งชาติ 22 มกราคม 2557, หมวกเหล็ก สระบุรี 
 

 


