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บทคัดยอ 
 พืชกระทอมเปนพืชสมุนไพรที่นิยมบริโภคใบสด หลังการเก็บเกี่ยวใบกระทอมจะเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว การ
ศกึษานีม้วีตัถปุระสงคเพือ่ยดือายใุบพชืกระทอมหลงัการเกบ็เกีย่วใหยงัคงมสีภาพด ีโดยใชอณุหภมูใินการเกบ็รกัษา คอื 
15 และ 25°ซ (อุณหภูมิหอง) และอัตราความเขมขนของไคโตซาน 0.0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% พบวา การเก็บรักษา
ใบที่อุณหภูมิ 15°ซ รวมกับไคโตซานความเขมขน 0.5% ทำใหมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ำหนักนอยกวาการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 °ซ ขณะเดียวกัน พบวา การเก็บรักษาใบพืชกระทอมที่อุณหภูมิ 15 และ 25 °ซ ทำใหใบเปล่ียนสี (a*, b* 
และ L*) แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ แตการใชไคโตซานทำใหเกิดการเปล่ียนสีใบไมแตกตางกันทุกระดับความเขมขน 
สวนดานการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลล พบวา การเก็บรักษาใบที่อุณหภูมิ 15°ซ รวมกับไคโตซานความเขมขน
ตางๆ ทำใหมีคาไมตางกัน (20.05-26.57 มก./ตร.ซม.) ซึ่งต่ำกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25°ซ (19.44-34.06 มก./
ตร.ซม.) แสดงใหเหน็วา การใชอณุหภมูติำ่รวมกับการใชสารไคโตซานเคลือบผิวสามารถชวยยดือายกุารเกบ็รกัษาใบพชื
กระทอมได โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15°ซ รวมกับไคโตซานความเขมขน 0.5% ชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 
15 วนั เมือ่เทยีบกบัการเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ25°ซ จงึควรมกีารศกึษาการใชบรรจภุณัฑทีม่ปีระสทิธภิาพในการเกบ็รกัษา
และปริมาณสารสำคัญในใบตอไป
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Abstract
 Kratom is a traditional medicinal plant widely consumed as fresh green leaves. As kratom 
leaves degrade rapidly after harvesting, preservation is required to prolong the shelf life and quality 
of the leaves. In this study, the temperatures used to store kratom leaves were 15°C and 25°C (room 
temperature), and the five levels of chitosan concentration (0.0, 0.5, 1.0, 1.5, and 2.0%) were applied 
to the leaves before the storage. It was found that the storage of the leaves at 15°C with 0.5% 
chitosan concentration resulted in a lower weight loss percentage than the storage at 25°C. The 
storages of kratom leaves at 15, and 25°C showed a significant difference in leaf color (a*, b*, and 
L*). However, the different concentrations of chitosan applications caused no difference in leaf 
color change. Regarding the chlorophyll content, it was found that the storage at 15°C with varying 
concentrations of chitosan resulted in different values of leaf chlorophyll. The values ranged between 
20.05 and 26.57 mg/cm2, lower than those of the 25°C storage, which were in the range of 19.44-
34.06 mg/cm2. The results showed that the shelf life period of kratom leaves was associated with 
low temperature and chitosan application. The storage of kratom leaves at 15°C with 0.5% chitosan 
extended the shelf life by approximately 15 days longer than the storage at 25 °C. Therefore, 
it indicates that the effective packaging system to minimize phytochemical changes during the 
storage period should be studied further.

Keywords: Medicinal plant; Leaf senescence; Leaf physiology; Mitragyna speciosa (Korth.)

1. บทนำ
 พืชกระทอม (Mitragyna speciosa (Korth.) 
Havil) เปนพืชยืนตนแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตใน
ประเทศไทยพบไดบริเวณภาคกลางและภาคใต เชน 
อยธุยา ปทมุธาน ียะลา ปตตานี นราธิวาส พทัลงุ สงขลา 
ตรัง สตูล นครศรีธรรมราช และสุราษฎรธานี [1-3] พืช
กระทอมมชีือ่เรยีกทองถิน่ เชน อถีาง ทอม คอยโดน กระ
ทุมโคก ฯลฯ ซึง่มคีวามสำคัญทางเภสัชวทิยาและตำรายา
ไทย นิยมใชพืชกระทอมเปนยารักษาโรค ไดแก อาการ
ทองเสีย ปวดทอง ปวดเม่ือยตามรางกาย และระงับ
ประสาท อีกทั้งชวยควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดและ
บรรเทาอาการของโรคเบาหวานได [4-5] นอกจากน้ี ยัง
มกีารนำไปใชประโยชนเปนอาหารเสรมิสำหรับเลีย้งสตัว
เค้ียวเอ้ืองดวย [6] โดยใบพืชกระทอมมีสารพฤกษเคมีที่

สำคัญ คือ สารกลุมอัลคาลอยด (Terpenoid indole 
และ Alkaloids) ไดแก Mitragynine, Paynantheine, 
Speciogynine และ Mitraciliatine เปนตน [7] โดยใน
กลุมสารอลัคาลอยดทัง้หมด มรีายงานวจิยัพบ Mitragy-
nine เปนสารสำคัญหลักสูงถึง 66.2% [8] 
 ปจจุบันมีการนำสมุนไพรทองถ่ินตามภูมิปญญา
ทองถิ่นของแตละภูมิภาคมาใชประโยชนทางการแพทย
เพิม่มากขึน้ เชนเดยีวกบัการใหความสำคญักบัการพฒันา
ผลิตภณัฑจากสมนุไพรทีม่สีวนใหพชืสมนุไพรเปนวตัถดุบิ
สำหรับการผลิตในอุตสาหกรรมยาในอนาคตได [9] โดย
เฉพาะพืชกระทอมทีม่กีารนำมาแปรรูปเพือ่ใชในทางการ
แพทยในรูปแบบตางๆ เชน ใบพืชกระทอมบดละเอียด 
ใบแหง น้ำพืชกระทอม และแคปซูล [4] เปนตน
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 ไคโตซาน (Chitosan) จัดเปนสารโพลีแซ็ก
คารไรดและพอลิเมอรชีวภาพท่ีเปนสวนประกอบของ
ไคติน ซึ่งเปนสารอินทรียที่สกัดไดจากเปลือกกุง แกน
ของแมงกะพรุน หรือกระดองปู ไคโตซานจัดเปนสารท่ี
ไมมีอันตราย จึงนิยมใชในการยืดอายุการเก็บรักษาพืช
ผักและผลไม [10-11] ไคโตซานยังสามารถยอยสลาย
ไดงาย มีความปลอดภัยตอผูบริโภคและสิ่งแวดลอมสูง 
รวมถึงมีคุณสมบัติตานจุลินทรีย และกระตุนการเกิด
กระบวนการปองกันตนเองของเนื้อเยื่อพืช [12, 13] ใน
การผลติพชืปลกูมกีารนำไคโตซานมาใชทัง้กอนและหลงั
การเก็บเก่ียว เชน การปองกันโรคในผักและผลไมหลงัการ
เก็บเกี่ยว [9] การลดการสูญเสียน้ำหนัก การชะลออัตรา
การหายใจ และการคายน้ำ เปนตน [14] โดยในผักและ
ผลไมเขตรอนนยิมใชวธิกีารพนหรอืจุม รวมกบัเกบ็รกัษา
ที่อุณหภูมิต่ำ เพื่อชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
และทางเคมีของผลผลิต [15-18] 
 โดยท่ัวไปใบพืชกระทอมนิยมเก็บเก่ียวและ
บรโิภคสดตามภมูปิญญาทองถิน่ทางภาคใต ภายหลงัการ
เกบ็เกีย่วจงึจำเปนตองมีการเก็บรกัษาใบใหมสีภาพปกติ
ไดนานขึน้ อยางไรกต็าม ปจจบุนัยงัไมมงีานวจิยัดานการ
เกบ็รกัษาหรือการยืดอายกุารเกบ็รกัษาใบพชืกระทอม จงึ
ศกึษาระดับของอุณหภูมแิละความเขมขนของไคโตซานท่ี
ใชในการเคลือบผวิ ยืดอายุการเก็บรักษาใบพืชกระทอม 
ซึ่งจะเปนขอมูลเบื้องตนในการเก็บรักษาเปนวัตถุดิบใบ
สดสำหรับการแปรรูปใบพืชกระทอมตอไปในอนาคตได

2. อุปกรณและวิธีการ
2.1 ตัวอยางพืช 
 เกบ็เกีย่วใบพืชกระทอมในบริเวณจังหวัดสงขลา 
ทีต่ำแหนงคูใบที ่2-5 จากปลายยอด คดัเลอืกเฉพาะใบที่
สมบูรณ ไมมกีารเขาทำลายของโรคและแมลง และมีสใีบ
สม่ำเสมอ จำนวน 60 ใบ วางแผนการทดลองแบบแฟก
ทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Factorial 
2×5 in CRD) โดยมปีจจยั A คอื อณุหภมูใินการเกบ็รกัษา 
คือ 15 และ 25°ซ (อณุหภูมหิอง) และปจจยั B คอื ระดบั
ความเขมขนของไคโตซานที่ใชเคลือบผิว 5 ระดับ คือ 
0.0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% แชเปนเวลา 5 นาที เพื่อ
เคลอืบผวิใบ ผึง่ใหแหงกอนเกบ็รกัษาในถงุแบบดดัแปลง
บรรยากาศ (Modified Atmosphere Packaging : 
MAP) ประกอบดวย 10 ทรีตเมนตๆ ละ 3 ซ้ำ (ซ้ำละ 2 
ใบ) บันทึกผลการทดลองทุก 0, 1, 3, 6, 9, 12 และ 15 
วัน หรือจนกระทั่งใบพืชกระทอมเส่ือมสภาพ 
2.2 น้ำหนักใบ 
 บันทึกคาน้ำหนักใบพืชกระทอมกอนการเก็บ
รักษา (วันที่ 0) และระหวางการเก็บรักษา จำนวน 60 
ใบ ดวยเคร่ืองชั่งทศนิยม 4 ตำแหนง (PA214, Pioneer, 
Ohaus, USA) สุมวัดขอมูลโดยนำใบออกมาวัดคาตางๆ 
ในแตละครัง้ทีท่ำการวดัขอมลู จำนวน 3 ซำ้ และคำนวณ
เปอรเซ็นตการสูญเสียหนัก ดังนี้

เปอรŤเซ็นตŤการสูญเสียน้ำหนัก
น้ำหนกัตัวอยŠางกŠอนการเก็บรักษา – น้ำหนกัตัวอยŠางหลังการเก็บรักษา

น้ำหนักตัวอยŠางกŠอนการเก็บรักษา 
x100 

2.3 คาสีใบ 
 บันทึกคาสีของใบดวยเครื่องวัดสี (Colorim-
eter รุน CR-400, Minolta, Japan) เพื่อติดตามการ
เปล่ียนแปลงกอนการเก็บรักษาและระหวางการเก็บ

รักษา ใบละ 2 ตำแหนงบริเวณกลางแผนใบ และสีที่
สม่ำเสมอ หลีกเล่ียงบริเวณเสนใบ [19] โดยแบงระดับ
การประเมินชวงสี ดังนี้
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 a* = -a (สีเขียว) และ +a (สีแดง)
 b* = -b (สีน้ำเงิน) และ +b (สีเหลือง)
 L* = เขาใกล 0 (สีขาวหรือสวางมาก) และ
   เขาใกล 100 (สีคล้ำหรือสวางนอย)
2.4 คาความเขียวใบและปริมาณคลอโรฟลล
 บันทึกคาความเขียวใบ (Leaf greenness) ดวย 
Chlorophyll meter (Force-A Multiplex 330TM, 
France) เพ่ือบงบอกความเขียวของใบกอนการเก็บ
รักษา และระหวางการเก็บรักษา จำนวน 60 ใบ ใบละ 
2 ตำแหนง บริเวณกลางแผนใบ และสีที่สม่ำเสมอ นำ

คาทีไ่ดเปรียบเทียบปริมาณคลอโรฟลลทีไ่ดจากการสกัด
ในหองปฏิบตักิาร โดยนำตัวอยางใบสกัดดวยสารละลาย 
N,N-dimethylformamide (DMF) ปริมาตร 3 มล./
ตร.ซม. (n=370) แชสกัดตัวอยางในท่ีมืดเปนเวลา 24 
ชม. วัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่องยูวี-วิสิเบิลสเปก
โทรโฟโตมิเตอร (UV-VIS spectrophotometer รุน 
UV-1900i, Shimadzu, Japan) ที่ความยาวคล่ืน 647 
และ 664 น.ม. คำนวณปริมาณคลอโรฟลลในใบ [20] 
ดังสูตรคำนวณคลอโรฟลล ดังนี้ 

โดยท่ี       

 Chltotal   =   ปริมาณคลอโรฟŗลลŤรวม (มก./ตร.ซม.) 
 Vol   =  ปริมาณสาร DMF ที่ใชšสกัด (3 มล.)  
 Area   =  พื้นที่ใบที่ใชšสกัด (1 ตร.ซม.)  
 A647   =  คŠาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 647 น.ม. 
 A664   =  คŠาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 664 น.ม. 

2.5 การวิเคราะหทางสถิติ
 วเิคราะหความแปรปรวนทางสถิตดิวย Analysis 
of variance (ANOVA) และเปรยีบเทยีบคาเฉลีย่ของแตละ
ทรีตเมนต ดวยวิธี Duncan's new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป R เวอรชั่น 2.14.0 

3. ผลการวิจัย
3.1 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ำหนักของใบพืชกระทอม
 การเปลีย่นแปลงของนำ้หนกัใบพชืกระทอมหลงั
จากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 และ 25°ซ พบวา มี
ความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสำคัญ โดยการเก็บ

รกัษาท่ีอณุหภมู ิ15°ซ สามารถลดเปอรเซน็ตการสูญเสีย
น้ำหนักไดมากกวาที่อุณหภูมิ 25°ซ ซึ่งมีความแตกตาง
ทางสถิติตั้งแตการเก็บรักษาวันที่ 1 ถึง 15 (Figure 1A) 
สวนการเคลอืบผวิใบพชืกระทอมโดยการจุมแชไคโตซาน 
พบวา มเีปอรเซน็ตการสญูเสียนำ้หนกัลดลง โดยทีร่ะดบั
ความเขมขนของไคโตซาน 0.5% มเีปอรเซน็ตการสญูเสยี
น้ำหนักต่ำที่สุด แตไมมีความแตกตางทางสถิติระหวาง
การเก็บรกัษาท่ีอณุหภูม ิ15 และ 25°ซ (Figure 1B) ทัง้นี้ 
ปจจัยความเขมขนของไคโตซานทุกระดับความเขมขนมี
ความแตกตางกันทางสถิติ นอกจากน้ี พบวา อุณหภูมิ
และระดับความเขมขนของไคโตซานไมมีปฏิสัมพันธตอ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ำหนักของใบพืชกระทอม

(Chltotal)  =  ((20.27×A647) + (7.04×A664)) × Vol / (Area × 100)  
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3.2 การเปล่ียนแปลงคาสีของใบพืชกระทอม
 การเปล่ียนแปลงคาสีของใบพืชกระทอม พบวา
อุณหภูมิและระดับความเขมขนของไคโตซานไมมี
ปฏิสัมพันธตอการเปลี่ยนแปลงคาสี L*, a* และ b* ของ
ใบพชืกระทอม โดยการเปล่ียนแปลงคา L* ทีอ่ณุหภมู ิ15 
และ 25°ซ ตามความเขมขนของไคโตซานทกุระดบั พบวา
ที่อุณหภูมิ 15°ซ ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมี
คาเฉลี่ยที่การเก็บรักษา 0, 1, 3, 6, 9, 12 และ 15 วัน 
เทากับ 33.06, 35.40, 36.59, 37.57, 38.40, 32.04 
และ 32.28 ตามลำดับ ขณะท่ี การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
25°ซ พบวา มีความแตกตางทางสถิติ ตั้งแต วันท่ี 1, 3, 
6 และ 9 วัน คือ 33.88, 36.82, 32.53 และ 28.98 ตาม
ลำดบั ซึง่การเกบ็รกัษานานขึน้สงผลใหมสีใีบพชืกระทอม
มีสีเขมหรือเปนสีคล้ำขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับคาเฉลี่ย

ระดับของไคโตซานแตละระดับ พบวา มีคาใกลเคียงกัน 
คือ อยูในชวง 34.58 - 37.40 ทั้งนี้ คา L* มีแนวโนมสูง
ขึ้น เมื่อเก็บรักษานานเกินกวา 6 วัน ที่อุณหภูมิ 25°ซ 
(Figure 2 A1 - A2)
 การเปลี่ยนแปลงคา a* ที่อุณหภูมิ 15 และ 
25°ซ ตามความเขมขนของไคโตซานทุกระดับ พบวา 
ที่อุณหภูมิ 15°ซ คา a* มีคาเฉลี่ยแตกตางกันทางสถิติ
ตัง้แตวนัที ่3-15 โดยมีคาเทากบั -11.27, -10.96, -8.00, 
-6.32 และ -4.90 ตามลำดับ ในขณะที่การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25°ซ คา a* มีคาเฉล่ียแตกตางทางสถิติหลัง
การเก็บรักษาตั้งแตวันที่ 1, 3, 6 และ 9 วัน หรือเทากับ 
-11.39, -10.54, -5.40 และ -2.86 ตามลำดับ แสดง
ใหเห็นวาที่อุณหภูมิ 15°ซ มีคาความเขียวใบสูงกวาที่ 
25°ซ โดยที่ระยะเวลา 9 วัน พบวา ใบพืชกระทอมเริ่ม

Figure 1 Weight losses of kratom leaves at 15°C (T15) and 25°C (T25) during the storage period of 15 days 
  (A), and under the different chitosan concentrations (0.0, 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0%) (B) .
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มีคาเขาใกล 0 หรือมีการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ำตาลแกม
แดง โดยเม่ือเปรียบเทียบกับคาเฉล่ียของไคโตซานท้ัง 
5 ระดับ คือ 0.0, 0.5, 1.0, 1.5% และ 2.0% พบวา 
มีคาใกลเคียงกัน คือ -11.59, -8.65, -8.67, -8.29 
และ -9.93 ตามลำดับ สวนท่ี 25°ซ มีคาเทากับ -8.49, 
-11.46, -9.81, -8.81 และ -5.53 ตามลำดับ เเสดงให
เห็นวาทีร่ะดับความเขมขน 2% สงผลให a* มคีาตำ่ หรอื
มีลักษณะเปนสีน้ำตาลแกมแดงมากที่สุด ซึ่งเปนใบที่มี
ลักษณะเหี่ยวและแหงกรอบ ทั้งนี้ คา a* มีแนวโนมมีคา
สูงขึ้นเมื่อเก็บรักษานานกวา 9 วัน (Figure 2 B1 - B2)
 เชนเดียวกับการเปลี่ยนแปลงคา b* ที่อุณหภูมิ 
15 และ 25°ซ ตามความเขมขนของไคโตซานทุกระดับ 

พบวา มีความแตกตางทางสถิติ โดยท่ีอุณหภูมิ 15°ซ 
คา b* มีคาเฉล่ียแตกตางกันทางสถิติตั้งแตวันที่ 3-15 
โดยมคีาเทากบั 16.44, 16.83, 14.75, 11.94 และ 16.82 
ตามลำดับ สวนท่ีอุณหภูมิ 25°ซ แตกตางทางสถิติหลัง
ระยะเวลา 1, 3, 6 และ 9 วนั หรอืเทากบั 13.28, 12.50, 
8.04 และ 10.21 ตามลำดับ จึงทำใหที่อุณหภูมิ 15°ซ 
มคีาความเปนสเีหลอืงสูงกวาที ่25°ซ โดยเมือ่เปรียบเทียบ
กบัคาเฉล่ียของไคโตซานท้ัง 5 ระดับ พบวา มคีาใกลเคียง
กัน ทั้งที่อุณหภูมิ 15 และ 25°ซ แสดงใหเห็นวา ความ
เขมขนของไคโตซานท่ีระดับสูงสงผลใหมีคาความเปนสี
เหลืองลดลง ทั้งนี้คา b* มีแนวโนมลดลงเชนกันเม่ือเก็บ
รักษาไดนานเกินกวา 6 วัน (Figure 2 C1 - C2)
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Figure 2 Changes in brightness (L*) (A1 and A2), greenness (a*) (B1 and B2), and yellowness (b*) (C1 and 
  C2) at 15°C and 25°C, with varying chitosan concentrations (0.0, 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0%) during the 
  storage period of 0, 1, 3, 6, 9, 12 and 15 days ; * = Significant differences at 0.05, ns = Not 
  significant.
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3.3 การเปล่ียนแปลงคาคลอโรฟลลของใบพืชกระทอม
 การประเมินปริมาณคลอโรฟลลของใบพืช
กระทอมดวย Chlorophyll meter สามารถคำนวณได
จากสมการ y = 0.6207x - 1.461 (r² = 0.890) พบวา
สามารถประเมินคาคลอโรฟลลของใบพืชกระทอมที่
อุณหภูมิ 15 และ 25°ซ ตามความเขมขนของไคโตซาน
ทุกระดับได โดยเมื่อเปรียบเทียบในชวงระยะเวลาที่เก็บ
รักษาตรงกัน 0, 1, 3, 6, และ 9 วัน ที่ อุณหภูมิ 15°ซ 
มีคาเฉลี่ย เทากับ 20.05, 20.98, 21.61, 23.71 และ 

26.57 มก./ตร.ซม. ตามลำดับ ซึ่งมีคาใกลเคียงและไม
แตกตางกับที่อุณหภูมิ 25°ซ คือ 19.44, 22.40, 25.65, 
33.88 และ 34.06 มก./ตร.ซม. ตามลำดบั ในขณะที ่การ
เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมู ิ15°ซ สามารถยดือายกุารเกบ็รกัษา
ไดนานถงึ 15 วนั โดยมปีรมิาณคลอโรฟลลเทากบั 34.22 
มก./ตร.ซม. ทั้งนี้ไมมีปฏิสัมพันธตอการเปล่ียนแปลงคา
คลอโรฟลลของใบพชืกระทอมระหวางอณุหภมูแิละระดบั
ความเขมขนของไคโตซาน (Table 1) 

Table 1 Changes in chlorophyll content in Kratom leaves stored at 15 and 25°C applied with
  different chitosan concentrations (0.0, 0.5, 1.0, 1.5, and 2.0%).

Temperature 

(ºC) 
Chitosan 

(%) 

Chlorophyll content (mg/cm2)  
Storage (days) 

0 1 3 6 9 12 15 

15 

0.0 19.47±2.45 20.03±4.15 19.36±7.68B 19.86±7.42Ba 22.13±8.04 27.54±11.94A 34.56±11.94A 

0.5 21.96±5.30 20.31±9.33 21.23±11.2B 23.85±13.31Ba 27.37±15.46 29.70±16.88A 34.42±15.85A 

1.0 21.33±5.23 22.1±13.09 25.24±7.11B 27.21±9.35Ba 30.24±9.93 33.77±11.24A 35.10±11.05A 

1.5 18.90±5.02 23.41±5.37 21.78±7.02 B 24.62±9.92Ba 27.79±10.47 29.49±9.914A 34.87±10.63A 

2.0 18.59±5.7 18.95±6.85 20.43±7.35B 23.04±7.59Ba 25.34±9.46 32.41±8.65A 32.17±10.51A 

 Mean(1) 20.05±2.71 20.98±5.21 21.61±10.54 23.71±9.67 26.57±5.94 30.58±2.01 34.22±2.87 

25 

0.0 20.77±7.50 22.48±5.03 24.59±4.46A 37.76±10.58Aa 39.83±10.28 na na 

0.5 17.38±6.93 19.25±7.44 20.28±11.20A 26.66±16.49Aa 30.57±16.99 na na 

1.0 18.03±9.60 20.51±6.76 21.73±6.49A 29.73±19.60Aa 33.37±11.1 na na 

1.5 19.81±2.94 22.03±5.98 24.82±6.12A 33.67±14.83Aa 33.43±12.42 na na 

2.0 21.23±4.22 27.71±7.03 36.84±11.53A 41.60±7.23Aa 32.89±20.77 na na 

 Mean(1) 19.44±2.43 22.44±2.89 25.65±3.59 33.88±4.29 34.06±4.89   

T  ns ns * ** ns * * 
I  ns ns ns ns ns ns ns 

T x I  ns ns ns ns ns ns ns 

C.V. (%)  13.96 16.74 19.04 21.68 16.81 2.10 2.87 

T = Temperature; I = Concentration 
The average values are ranked with letters in each row.
The uppercase letter (first) is represents the temperature difference.
The lowercase letter (after the letter) is represents the difference in concentration.
(1)Means (±SD) within the same column followed by the same letters indicate no significant differences 
among treatments, using by DMRT.; *, ** = Significant differences at 0.05 and 0.01 probability levels, 
ns = Not significant, na = Not available
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3.4 การเปล่ียนแปลงรูปรางและลักษณะใบพืชกระทอม
 จากการเปรียบเทียบลักษณะใบที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15 และ 25°ซ เปนเวลา 9 วันเทากัน พบวา 
การเกบ็รักษาทีอ่ณุหภมู ิ15°ซ ทกุระดบัความเขมขนของ
ไคโตซานสงผลใหใบพืชกระทอมสามารถรักษาความสด
ไดดแีละยงัคงเปนสเีขยีว โดยเฉพาะท่ีระดับความเขมขน
ของไคโตซานทีร่ะดับ 0.5% ยงัมลีกัษณะแผนใบสมบูรณ
มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับท่ีอุณหภูมิ 25°ซ ทุกระดับ
ความเขมขนของไคโตซาน พบวา ใบพืชกระทอมมี
ลักษณะเปนสีน้ำตาล ใบเหี่ยวและแหงกรอบ (Figure 3)

4. วิจารณ
4.1 การยืดอายุการเก็บรักษาดวยอุณหภูมติำ่ตอความ
สดของใบพืชกระทอม
 การเก็บรักษาใบพืชกระทอมภายหลังจากการ
เก็บเก่ียว สงผลใหมีการเส่ือมสภาพไดแตกตางกันท้ังที่
อุณหภูมิ 15 และ 25°ซ โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
15°ซ สามารถเก็บรักษาใบพืชกระทอมไดนานถึง 15 วัน 
ซึง่มากกวาการเก็บรกัษาท่ีอณุหภูมหิอง 9 วนั สอดคลอง

กับการเก็บรักษาใบผักเหลียงในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
คือ 13°ซ ที่สามารถเก็บรักษาไดนาน 15 วัน เม่ือเปรียบ
เทียบกับอุณหภูมิ 7 และ 20°ซ หรือเก็บรักษาไดนาน
เพียง 5 และ 10 วัน [21] ทั้งนี้ จากการสังเกตการ
เก็บรักษาในอุณหภูมิหองอาจสงผลใหใบพืชกระทอม
มีอาการเนาเสียไดงาย เนื่องจากใบพืชกระทอมมีการ
คายน้ำสูงทำใหมีความชื้นและอาจกอใหเกิดเชื้อราและ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียไดดี [22] แสดงใหเห็นวา 
ใบพืชกระทอมมีการหายใจสูง จึงทำใหเกิดการสูญเสีย
นำ้หนกัและเปลีย่นแปลงลกัษณะทางกายภาพไดรวดเรว็ 
ขณะเดียวกัน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองยังอาจสง
ผลใหใบพืชกระทอมเสื่อมสภาพเปลี่ยนเปนสีน้ำตาลได
เร็วขึ้น เน่ืองจากเกิดการออกซิเดชันของสารประกอบ
ฟนอลิกที่เกี่ยวของกับการปองกันพืชจากความเครียด 
จนเน้ือเยื่อพืชเปล่ียนเปนสีน้ำตาล [23] สวนในสภาพ
อุณหภูมิต่ำ 15°ซ สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาใบ
พืชกระทอมไดดีกวา เนื่องจากชวยลดอัตราการหายใจ 
รวมทั้งอาจมีสวนชวยลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่
ทำใหเกิดการเนาเสียได [21] ดังนั้น เมื่อพิจารณาอายุ

Figure 3 Characteristics of Kratom leaves after the applications of different chitosan concentrations (0.0, 
  0.5, 1.0, 1.5, and 2.0%), and stored at the temperature of 15°C (A1-E1) and 25°C (A2-E2) for 9 
  days.

0.0%/25°C 0.5%/25°C 1.0%/25°C 1.5%/25°C 2.0%/25°C 

0.0%/15°C 0.5%/15°C 1.0%/15°C 1.5%/15°C 2.0%/15°C 
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B2 C2 D2 E2
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การเก็บรักษาของใบพืชกระทอมในสภาพอุณหภมูติำ่หลงั
การเก็บเก่ียวจงึเปนการชวยลดการสูญเสยีนำ้ไดด ีและคง
สภาพความสมบูรณของใบไดนานข้ึน
4.2 การยืดอายุการเก็บรักษาดวยสารเคลือบผิว
ไคโตซานตอความสดของใบพืชกระทอม
 การใชไคโตซานท่ีระดับความเขมขนต่ำหรือ 
0.5% สามารถทำใหใบพืชกระทอมมีความสดมากกวา
ที่ไมไดเคลือบไคโตซาน จึงชวยชะลอการเปล่ียนแปลง
สีผิวของใบพืชกระทอมระหวางการเก็บรักษาได 
ขณะเดียวกัน ไมพบอาการผิดปกติจากเชื้อราเขาทำลาย 
[23] เนื่องจากไคโตซานมีคุณสมบัติชวยเสริมกลไกการ
ปองกันจลุนิทรียและการเกิดเช้ือราได [24, 25] เชนเดียว
กบัการใชไคโตซานท่ีระดบัความเขมขน 1.0% ทีส่ามารถ
ชวยลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในหนอไมฝรั่ง [26] 
สวนการใชไคโตซานที่ระดับ 0.5% ทำใหใบพืชกระทอม
มเีปอรเซน็ตการสูญเสยีนำ้หนักตำ่ท่ีสดุ จงึสงผลใหมกีาร
ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานท่ีสุดถึง 15 วัน แสดงใหเห็น
วา การใชไคโตซานในระดบัความเขมขนตำ่ สามารถชวย
ชะลอการสูญเสียน้ำหนักการเปลี่ยนแปลงของสี และ
รักษาความสดของใบพืชกระทอมไดดีขึ้น (Table 1) 
เมื่อพิจารณาจากการเปลี่ยนแปลงสีของใบพืชกระทอม 
พบวา ทำใหแผนใบเปลี่ยนสีชาลงในระหวางการเก็บ
รักษา (Figure 3) เชนเดียวกับการใชไคโตซานในการ
ยืดอายุใบมอนสเตอรา ทำใหมีประสิทธิภาพในการลด
การเปลี่ยนแปลงสภาพใบและการสูญเสียคุณภาพใบได 
[27] เนื่องจากสารเคลือบไคโตซานสรางฟลมแบบก่ึงซึม
ผานไดบนพื้นผิว จึงชะลออัตราการหายใจ ทำใหลดการ
สญูเสยีนำ้หนกั และยดือายุการเก็บรกัษาไดนานข้ึน เชน
เดียวกับการเก็บรักษาผลสตรอวเบอรรี่ [28] กลวย และ
มะมวง ทีม่ลีกัษณะสีของผลและภายหลังเก็บรกัษามีการ
เปลี่ยนแปลงสีที่ชาลง [29, 30] 
 ดังนั้น การยืดอายุการเก็บรักษาใบพืชกระทอม
จึงควรนำไปใชประโยชนเพื่อชวยยืดอายุระหวางการ
ขนสงเปนวตัถุดบิในระยะไกล ซึง่นอกจากรักษาคุณภาพ
ดานน้ำหนักผลผลิตแลว ยังอาจสงผลตอรูปลักษณ 

รสชาติ และเนื้อสัมผัสดวย เชนเดียวกับในพืชผักตางๆ 
[31, 32] โดยเฉพาะการประเมนิคุณภาพสขีองแผนใบพชื
กระทอม จากคาความเขยีวและความเปนสีเหลือง หรอืสี
นำ้ตาลแกมแดง อาจใชเปนเกณฑคณุภาพความสดท่ีชวย
เพิม่ราคาผลผลิตใบพืชกระทอมได เปนตน อยางไรก็ตาม 
ยงัจำเปนตองศกึษาชวงอณุหภมูริะหวางการเก็บรกัษาที่
มผีลตอการเปลีย่นแปลงปรมิาณสารพฤกษเคมใีนใบ รวม
ถึงการใชบรรจุภัณฑที่มีประสิทธิภาพในการยืดอายุการ
เก็บรักษาตอไป 
5. สรุป
 การใชอุณหภูมิต่ำรวมกับการใชสารเคลือบผิว
ไคโตซานระดับความเขมขนต่ำ สามารถชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาใบพืชกระทอมได โดยการเก็บรักษาใบพืช
กระทอมที่อุณหภูมิ 15°ซ รวมกับไคโตซานความเขมขน 
0.5% ชวยยดือายุการเก็บรกัษาใบพืชกระทอมไดนาน 15 
วัน ขณะที่อุณหภูมิ 25°ซ รวมกับไคโตซานทุกความเขม
ขนเก็บรักษาใบพืชกระทอมได 9 วัน 
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