
I 

 

ภทัราพร  ยธุาชิต : การเปล่ียนแปลงหลงัการเก็บเก่ียวของเคอร์ซิทินในหอมแดงไทย 
(Allium ascalonicum Linn.) (POSTHARVEST CHANGES OF QUERCETIN IN THAI 
SHALLOTS (Allium ascalonicum Linn.)) อาจารยท่ี์ปรึกษา : ผูช่้วยศาสตราจารย ์ 
ดร.สุเวทย ์ นิงสานนท,์ 80 หนา้. 
 
การศึกษาน้ีมุ่งประเมินการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีหลงัการเก็บเก่ียวของหัวหอมแดง  โดย

มุ่งเน้นการกระจายตวัและการเปล่ียนแปลงของเควอซิทินและไกลโคไซด์ของเควอซิทิน ในชั้น
เน้ือเยื่อและขนาดหัวท่ีแตกต่างกนั ภายใตส้ภาวะการเก็บรักษาท่ีหลากหลาย การทดลองด าเนินการ
เป็นระยะเวลา 30 วนั โดยใช้การจดัการแบบแฟกทอเรียลระหว่างอุณหภูมิ (15°ซ และ 30°ซ) และ
ความเขม้แสง (ความมืด, 9,000 ลกัซ์ และ 18,000 ลกัซ์)  ผลการศึกษาพบวา่ หัวขนาดใหญ่มีปริมาณ
สารแหง้เพิ่มขึ้นจากชั้นนอกสู่ชั้นใน ขณะท่ีหวัขนาดเลก็มีการสะสมสารแหง้และสารกลุ่มเควอซิทิน
กลูโคไซด์ สูงในชั้นนอก ส่วนน ้ าตาลรีดิวซ์และกรดไพรูวิกซ่ึงเป็นตวับ่งช้ีความหวานและความฉุน
นั้น พบมากท่ีสุดในชั้นนอกของหวัขนาดใหญ่ จากการวิเคราะห์เอนไซมพ์บว่า เอนไซมฟ์ลาวาโนล
ซินเทส และกลูโคซิลทรานสเฟอเรส  มีระดับกิจกรรมต ่า แต่เอนไซม์ Q4′G-กลูโคซิเดส มีระดับ
กิจกรรมสูงในชั้นนอกของหัวหอม ซ่ึงบ่งช้ีว่ากระบวนการดี-กลูโคซิเดชัน เป็นกลไกหลกัในการ
ควบคุมการสะสมของสารฟลาโวนอล  

ระหว่างการเก็บรักษาหัวหอมแดง พบว่าหัวหอมสูญเสียน ้ าหนักอย่างต่อเน่ือง โดยเฉพาะ
ภายใตส้ภาวะอุณหภูมิสูงและแสงเขม้ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°ซ ในความมืดช่วยลดการสูญเสีย
น ้ าและรักษาความเสถียรทางเคมีได้ดีท่ีสุด น ้ าตาลรีดิวซ์และสารกลุ่มเควอซิทินกลูโคไซด์   มี
แนวโนม้การเปล่ียนแปลงสองช่วง โดยมีค่าสูงสุดในวนัท่ี 12 ก่อนท่ีจะลดลงเน่ืองจากกระบวนการ
หายใจและการเส่ือมสลายของเน้ือเยือ่ ความเขม้ขน้ของเควอซิทินอิสระสูงสุด (27 กรัม/กก. น ้าหนกั
แห้ง) เม่ือใชส้ภาวะการเก็บท่ี 15°ซ และ 18,000 ลกัซ์ ในวนัท่ี 12 ซ่ึงเป็นช่วงเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุด
ในการรักษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  

ผลการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นชัดถึงอิทธิพลของขนาดหัว ชั้นเน้ือเยื่อ และสภาวะการเก็บ
รักษาต่อคุณภาพทางโภชนาการและสารพฤกษเคมีของหัวหอมแดง ซ่ึงเป็นแนวทางท่ีสามารถ
น าไปใชป้ระโยชน์ในการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวและการคดัเลือกพนัธุ์หอมแดงไดต้่อไป 
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This study examined the postharvest biochemical changes in Thai shallot bulbs 

(Allium ascalonicum L.), focusing on the distribution and transformation of quercetin 

and its glycosides across bulb layers and sizes under varying storage conditions. Two 

experiments were conducted over a 30-day period using factorial combinations of 

temperature (15°C and 30°C) and light intensity (darkness, 9,000 lux, and 18,000 lux). 

At harvest, large bulbs exhibited increasing dry matter from outer to inner layers, 

while small bulbs concentrated dry matter and quercetin glycosides in the outer 

tissues. Reducing sugars and pyruvic acid were highest in outer layers and larger 

bulbs, indicating stronger sweetness and pungency profiles. 

Enzyme assays revealed low activity of flavonol synthase and glucosyltransferases, 

but high activity of Q4′G-glucosidase, suggesting that deglucosidation is the dominant 

pathway regulating flavonol accumulation. During storage, bulbs experienced progressive 

weight loss, accelerated under high temperature and light exposure. Storage at 15°C in 

darkness minimized moisture loss and preserved chemical stability. Reducing sugars and 

QG compounds followed biphasic trends, peaking at day 12 before declining due to 

respiration and tissue degradation. The highest concentration of free quercetin (27 

g/kg DW) was observed under 15°C and 18,000 lux on day 12, indicating optimal 

conditions for bioactive compound retention. These findings highlight the influence of 
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bulb size, tissue layer, and storage environment on the nutritional and phytochemical 

quality of shallots, offering practical insights for postharvest handling and cultivar 

selection. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




