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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิและรูปแบบการเก็บรักษาที่มีต่ออายุการเก็บ

รักษาผักต้นอ่อนทานตะวันหลังการเก็บเกี่ยวที่จัดเก็บในตู้แช่เย็น การศึกษาครั้งน้ีใช้การวิจัยเชิงทดลองเพื่อหาอายุการเกบ็
รักษาและรูปแบบการจัดเรียงผักต้นอ่อนทานตะวันในตู้แช่เย็นที่เหมาะสมโดยการรวบรวมจาก 9 การทดลองย่อย      
ด้วยการบันทึกระยะเวลาจนพบความเสียหายกับผักต้นอ่อนทานตะวันท่ีจัดเก็บในตู้แช่เย็นภายใต้อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ ได้แก่ 2, 5 และ 7 องศาเซลเซียส และรูปแบบการจัดวางที่แตกต่างกัน 3 รูปแบบ ได้แก่ วางชิดติดกัน เว้น
ระยะห่าง และเว้นช่องว่างเฉพาะด้านหลังตู้แช่เย็น โดยแต่ละการทดลองจะท าซ้ า 5 ครั้ง และวิเคราะห์ผลการทดลองดว้ย
สถิติการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสองทาง ณ ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ .05  ผลการทดลอง พบว่า อุณหภูมิเฉลี่ย
และรูปแบบการจัดวางมีผลต่ออายุการเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยอุณหภูมิ
และรูปแบบที่เหมาะสมที่สุดคือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และจัดวางแบบชิดติดกัน ท าให้มีระยะเวลาการเกบ็
รักษาได้นานที่สุดเฉลี่ย 6.8 วัน 
 
ค าส าคัญ : ผักต้นอ่อนทานตะวัน รูปแบบการจัดวาง ผลผลิตที่มีความบอบบางสูง 

 
ABSTRACT 

 This research study aimed to investigate the effects of temperature change and storage pattern 
on the shelf life of sunflower sprouts refrigerated after harvesting.  This study, which is based on 
experimental research, finds the appropriate shelf life and the layout of sunflower sprouts in refrigerator 
by compiling 9 sub-trials. The elapsed times of rottenness were recorded for sunflower sprouts stored 
in the refrigerator at 3 different temperatures: 2, 5 and 7 degrees Celsius, and 3 different layouts: 
adjoining layout, spacing layout, and spacing layout near the rear of the refrigerator interior.  Each 
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experiment was repeated 5 times. The statistical method used to analyze the data was two-way analysis 
of variance at a statistically significant level of .05.  It was found that the average temperature and the 
storage pattern had an effect on the shelf life of sunflower sprouts with a statistically significant level 
of .05. The optimum storage temperature was 5 degrees Celsius and the optimum storage pattern was 
the adjoining storage pattern.  The optimum temperature and storage pattern resulted in the longest 
shelf life of sunflower sprouts for an average of 6.8 days. 
 
Keywords: Sunflower sprouts, Layout pattern, Extremely delicate produce. 

 
1. บทน า 
  ผักต้นอ่อนทานตะวันจัดเป็นสินค้า เกษตรที่มี         
การเน่าเสียได้ง่าย ต้องการการลงทุนในการผลิต         การ
จัดเก็บ และการขนส่งสูงมากเนื่องจากสินค้าจะถึงมือ
ผู้บริโภคคนสุดท้ายจะต้องผ่านผูค้้าสง่ ผู้ค้าปลีก          และ
กระบวนการต่าง ๆ ทางด้านโลจิสติกส์ ยิ่งไปกว่านั้น
การตลาดด้านสินค้าเกษตรในปัจจุบันมีการแข่งขันสูงขึ้น 
ดังนั้นเพื่อสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันจึงจ าเป็นต้อง
อาศัยหลักการห่วงโซ่อุปทานที่ดี  โดยเริ่มตั้งแต่การไหล
ของวัตถุดิบ การวางแผนการผลิต ระบบการผลิต        การ
จัด เก็บสินค้ า  ตลอดจนการจัดจ าหน่าย  ซึ่ งแต่ละ
กระบวนการจะเ ช่ือมโยงเข้าด้วยกันเป็นเครือข่าย       
หากเกิดผลกระทบในช่วงใดช่วงหนึ่งท าให้ส่งผลกระทบ 
ต่อกันท้ังระบบ [1]-[4] 
 นอกจากเกษตรกรจะต้องมีความรู้ด้านการเพาะปลูก
เป็นอย่างดีเพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพแล้ว ยังต้องทราบ
ถึงกระบวนจัดการภายหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิตเพื่อให้
ผลผลิตยังคงความสดอยู่เสมอจนถึงมือผู้บริโภค จากการ
ทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่าผลผลิตที่เป็น
ส่วนของพืชโดยเฉพาะผักภายหลังการเก็บเกี่ยวแล้วจะมี
อัตราการหายใจสูงเนื่องจากยังอยู่ในช่วงเจริญเติบโต   
เซลล์ต่าง ๆ ยังมีชีวิตและยังหายใจอย่างต่อเนื่อง จึงท าให้
อายุการเก็บรักษาสั้นลง ซึ่งกระบวนการการหายใจเหล่านี้
มีความสัมพันธ์กับวิธีการเก็บรักษาผลผลิตหลังการเก็บ
เกี่ยว [5], [6] ดังเช่น การวางผักทิ้งไว้ในบริเวณที่อากาศ
ร้อนผักก็จะเหี่ยวเฉาอย่างรวดเร็ว เนื่องจากผักที่ถูกเด็ด

หรื อตั ดออกมานั้ นยั งค งมี ชี วิ ต  และมี การหายใจ 
กระบวนการหายใจของพืชเป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้ผัก
สูญเสียความสด [7] นอกจากนั้นยังปลดปล่อยก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ออกมา ท าให้เกิดการปลดปล่อย
พลังงานความร้อนออกมาด้วย เรียกว่า vital heat  มีผล
ท าให้ผลผลิตมีอุณหภูมิสูงขึ้น  ซึ่งปริมาณความร้อนที่
ปล่อยออกมาจะแตกต่างกันไปตามชนิดของผัก ท าให้
เกิดผลเสียและเกิดการเสื่อมสภาพเร็วขึ้น เช่น ผักเหี่ยว 
เกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติ [8], [9] 
 ดังนั้นภายหลังการเก็บเกี่ยวจึงควรจัดให้ผักมีการ
หายใจต่ าที่สุดเพื่อจะไม่ก่อให้เกิดการเสื่อมสภาพอย่าง
รวดเร็วก่อนถึงมือผู้บริโภค หนึ่งในนั้นคือการลดอุณหภูมิ
การเก็บรักษาให้ต่ าลง เพื่อระบายความร้อนออกจากผักให้
เร็วท่ีสุด การระบายความร้อนด้วยการเก็บรักษาผักในห้อง
เย็นเป็นการปรับปัจจัยทางด้านอุณหภูมิเพื่อให้ผลผลิตมี
การเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด อย่างไรก็ตามอุณหภูมิไม่ควร
ต่ าเกินไป เนื่องจากอุณหภูมิที่ลดต่ าลง ทุก ๆ 10       องศา
เซลเซียส จะท าให้อัตราการหายใจลดลง 2 -4 เท่า 
อุณหภูมิที่ต่ ามาก ๆ ท าให้เกิดอันตรายต่อผลผลิตและ   
จะท าให้ผักเกิดอาการสะท้านหนาวได้ [10] นอกจากนี้  
การ เจาะรู เ ล็ ก  ๆ  บนบรรจุภัณฑ์ เพื่ อระบายก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่ผักปลดปล่อยออกมายังสามารถช่วย
ลดความร้อนทีเ่กิดจากการหายใจของผักหลังการเก็บเกี่ยว
ได้อีกด้วย หากไม่มีการเจาะรูระบายอากาศจะท าให้เกิด
ก๊าซเอทีลีนสะสมอยู่ ในถุง  ก๊าซเอทิลีนจะไปกระตุ้น
กระบวนการสลายคลอโรฟิลล์ให้เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว เช่น 
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กระบวนการสุก การเปลี่ยนสีเขียวเป็นสีเหลือง ท าให้    
ใบผักเปลี่ยนเป็นสีเหลืองเร็วขึ้นได้ ซึ่งการสูญเสียสีเขียว
หรือคลอโรฟิลล์จะแสดงถึงการเสื่อมคุณภาพสภาพและ
การสูญเสียสารอาหารในผัก [11] การบรรจุในถุงขนาด
เล็กควรมีรูอย่างน้อย 2-4 รู ขนาด 0.2-0.5 เซนติเมตร 
เพื่อให้มีการระบายอากาศ ผลผลิตจะไม่ขาดก๊าซ
อ อ ก ซิ เ จ น แ ล ะ ไ ม่ เ กิ ด ก า ร ส ะ ส ม ข อ ง ก๊ า ซ
คาร์บอนไดออกไซด์ขณะวางขาย [12], [13] ซึ่งผักต้นอ่อน
ทานตะวันเป็นผักที่มีความบอบบาง ช้ าง่าย และมีอายุการ
เก็บรักษาสั้น ดังนั้นการจัดเก็บผักต้นอ่อนทานตะวันหลัง
เก็บเกี่ยวที่ดีและอุณหภูมิที่เหมาะสมจึงเป็นปัจจัยส าคัญ
ต่อการผลิตและการขาย และยังช่วยให้การเสื่อมคุณภาพ
หรือการสูญเสียสารอาหารของผักในระยะหลังการเก็บ
เกี่ยวลดลงอีกด้วย 
 เพื่ อ ให้ทราบถึ งปัญหาที่ เกิดขึ้นกับผักต้นอ่อน
ทานตะวันมากขึ้น ผู้วิจัยได้ส ารวจข้อมูลเพิ่มเติมด้วยการ
ลงพื้นที่สัมภาษณ์เกษตรกร ผู้ค้าส่งและผู้ค้าปลีกในเขต
จังหวัดปทุมธานี สัมภาษณ์ผู้ค้าส่งและผู้ค้าปลีกที่อยู่ใน
ตลาดภายในเขตจังหวัดปทุมธานี 2 แห่ง คือ ตลาดไท 
และตลาดสี่มุมเมือง พบว่า ผักต้นอ่อนทานตะวันพร้อม
บริโภคจะเกิดปัญหาผักเน่าเสียและบอบช้ าภายหลังการ
เก็บเกี่ยวและเก็บรักษาในตู้แช่เย็นเพียงแค่ 6-7 ช่ัวโมง
เท่านั้นที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส จากการสังเกต
เกษตรกร ผู้ค้าส่งและผู้ค้าปลีก พบว่าหลายรายมีการจัด
วางผลผลิตในตู้ที่ทับซ้อนกันหลาย ๆ ถุง และบางรายมี
การจัดวางแบบพอดีชั้นวาง และไม่ได้ควบคุมอุณหภูมิการ
เก็บรักษา ท าให้ต้องเสียทั้งผลผลิตและเสียต้นทุนการผลิต
ซึ่งยังไม่รวมการสูญเปล่าด้านการจัดการต่าง ๆ หลังการ
เก็บเกี่ยวไม่ว่าจะเป็นการคัด ล้าง บรรจุ ขนส่ง และค่า
การตลาด  
 ด้วยเหตุนี้ ผู้วิจัยจึงได้น าปัญหาความเสียหายของ   
ผักต้นอ่อนทานตะวันหลังการเก็บเกี่ยวมาท าการวิจัย   
โดยเน้นถึงการจัดวางและอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเก็บ
รักษาผักต้นอ่อนทานตะวันหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาและลดความเสียหาย  

 การวิจัยเชิงทดลองนี้มีเป้าหมายเพื่อน าองค์ความรู้
และประสบการณ์ที่ได้จากการศึกษาและงานวิจัยมาเป็น
แนวทางเพื่ อยกระดับศักยภาพของเกษตรกรไทย      
รักษาคุณภาพของผลผลิตการเกษตร สามารถพัฒนาธุรกิจ
ให้มีการเติบโต เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันให้อยู่
รอดได้ทั้งตลาดในประเทศและตลาดต่างประเทศ  
 
2. อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทดลอง  
1. ผักต้นอ่อนทานตะวันที่คัดเลือกจะแยกส่วนที่มี

ต าหนิออก จากนั้นบรรจุผักต้นอ่อนทานตะวันน้ าหนัก 
200 กรัมในถุงพลาสติกพับข้างชนิดใสพิเศษ ขนาด 8×12 
นิ้ว เจาะรูเหนือส่วนล่างของถุง 5 เซนติเมตร ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 0.5 เซนติเมตร จ านวน 4 รู ปิดปากถุงด้วย
เครื่องปิดผนึกไฟฟ้า 

2. ตู้แช่เย็น ตรา SANDENINTERCOOL รุ่น SPA-
0253D41A ขนาด 560x515x1,625 มิลลิเมตร ที่มีระบบ
ท าความเย็นแบบอัดไอ โดยใช้คอมเพรสเซอร์ขนาด 1/6 
แรงม้า ใช้สารท าความเย็นชนิด R-134a ตู้แช่เย็นมีขนาด
ความจุโดยรวมเท่ากับ 0.27 ลูกบาศก์เมตร มีประสิทธิภาพ
การท าความเย็นที่ช่วง 0-10 องศาเซลเซียส ใช้ในการ
ควบคุมอุณหภูมิเพื่อเก็บรักษาผลผลิต  
 3. เครื่องบันทึกข้อมูล (Data Logger) ตรา Wisco 
รุ่น AI210 ใช้ส าหรับบันทึกอุณหภูมิภายในตู้แช่เย็นโดยจะ
บันทึกอุณหภูมิภายในตู้แช่เย็นทุกๆ 5 นาที ในระยะเวลา
การทดลอง 7 วันต่อการทดลอง 1 ครั้ง 
  โดยมีอุปกรณ์ทั้ง 3 ส่วนที่ได้กล่าวไว้ข้างต้นจะถูก
น ามาติดตั้ง แสดงดังรูปที่ 1 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ชุดการทดลองเพื่อ
ศึกษาอายุการเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวัน ท าการ
ทดลองซ้ าทั้งหมด 5 ครั้ง โดยจะบันทึกผลทุกๆวัน         ใช้
ระยะเวลาในการทดลอง 7 วัน ต่อการทดลอง 1 ครั้ง หรือ
จนกว่าจะพบความผิดปกติทางสรีรวิทยา เพื่อประเมิน
คุณภาพผลิตภัณฑ์และวิเคราะห์เปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
ผักต้นอ่อนทานตะวัน การประเมินนี้จะพิจารณาจาก สี 
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ลักษณะทีป่รากฎและคุณภาพโดยรวม ซึ่งเป็นการแสดงถึง
คุณภาพผักต้นอ่อนทานตะวัน โดยใช้วิธีการให้คะแนนทาง
คุณภาพของผักต้นอ่อนทานตะวัน 5 ระดับคะแนน ดังนี้  

1.การพิจารณาสี  ทดสอบโดยใช้สายตาในการ
ประเมินสีของผักต้นอ่อนทานตะวัน ดังนี้ ระดับคะแนน 5 
หมายถึง ใบผักต้นอ่อนทานตะวันมีสีเขียวมาก ระดับ
คะแนน 4 หมายถึง ใบผักต้นอ่อนทานตะวันมีสีเขียว 
ระดับคะแนน 3 หมายถึง ใบผักต้นอ่อนทานตะวันมีสี
เหลืองเล็กน้อยประมาณร้อยละ 25 ระดับคะแนน 2 
หมายถึง ใบผักต้นอ่อนทานตะวันมีสีเหลืองประมาณร้อย
ละ 50 และระดับคะแนน 1 หมายถึง ใบผักต้นอ่อน
ทานตะวันมีสีเหลืองมากกว่าร้อยละ 50  

2. การพิจารณาลักษณะที่ปรากฏ ประเมินโดยใช้
สายตาดูลักษณะภายนอกของผักต้นอ่อนทานตะวัน ได้แก่ 
ความเหี่ยว เน่า ช้ า และความผิดปกติทางสรีรวิทยา ดังนี้
ระดับคะแนน 5 หมายถึง ผักต้นอ่อนทานตะวันมีลักษณะ
สดมาก ไม่เหี่ยว ไม่เน่า ไม่ช้ าและไม่มีความผิดปกติทาง
สรีรวิทยา ระดับคะแนน 4 หมายถึง  ผักต้นอ่อนทานตะวัน
มีลักษณะสด ไม่เหี่ยว ไม่เน่า ไม่ช้ า และไม่มี ความผิดปกติ
ทางสรีรวิทยา ระดับคะแนน 3 หมายถึง ผักต้นอ่อน
ทานตะวันมีลักษณะเหี่ยวเล็กน้อย ไม่เน่า ไม่ช้ า และไม่มี
ความผิดปกติทางสรีรวิทยา ระดับคะแนน 2 หมายถึง   
ผักต้นอ่อนทานตะวันมีลักษณะเริ่มเน่า เริ่มช้ า และเริ่มมี
ความผิดปกติทางสรีรวิทยา และระดับคะแนน 1 หมายถึง 
ผักต้นอ่อนทานตะวันมีลักษณะเหี่ยว เน่า ช้ า และมีความ
ผิดปกติทางสรีรวิทยา 

3. การพิจารณาคุณภาพโดยรวม ประเมินคุณภาพ
โดยรวมของผักต้นอ่อนทานตะวัน โดยพิจารณาจากส ีและ
ลักษณะที่ปรากฏ ดังนี้ ระดับคะแนน 5 หมายถึงคุณภาพ
ดีมาก ระดับคะแนน 4 หมายถึงคุณภาพดี ระดับคะแนน3 
หมายถึงคุณภาพยอมรับได้ ระดับคะแนน 2 หมายถึง
คุณภาพไม่ค่อยดี ระดับคะแนน 1 หมายถึงคุณภาพไม่ดี
และจะสิ้นสุดการทดลองการเก็บรักษา เมื่อมีคะแนน
ประเมินน้อยกว่า 3 คะแนน   
 

  
รูปที่ 1 ลักษณะการติดตั้งอุปกรณก์ารทดลองและ 

การจัดเรียงตัวอย่างทดลอง 
 

แบบทดลองการจัดเก็บในตู้แช่เย็นจะมีการปรับตั้ง
อุณหภูมิที่ 2, 5 และ 7 องศาเซลเซียส บันทึกผลโดยใช้
อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ (Data Logger) เช่ือมต่อกับสาย
วัดอุณหภูมิชนิด T (Thermocouple type T) ซึ่งติดตั้งใน
ตู้แช่เย็นที่บริเวณผนังด้านหลังและด้านข้าง จ านวน     4 
ช้ัน ช้ันละ 2 จุด รวมทั้งหมด 8 จุด โดยแต่ละช้ันวางมี
ระยะห่างระหว่างช้ัน 12 เซนติเมตร แสดงดังรูปที่ 2 

 

ButtonRefrigerator

Computer

Data logger
Wisco Al210

Refrigerator

T1 T2

T3 T4

T5 T6

T7 T8

Thermocouple
(Type T)

Back

Side

Wall

 
รูปที่ 2 การติดตั้งเครื่องบันทึกอุณหภูมิ (Data Logger) 

 
ใ น ก า ร ทด ลอง จ ะมี ก า ร บั น ทึ ก อุณหภู มิ แ ล ะ

ปรับเปลี่ยนการจัดวาง (Layout)  การจัดเก็บรักษาผักต้น
อ่อนทานตะวันในตู้แช่เย็นที่อุณหภูมิต่างกัน 3 ระดับ          
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โดยออกแบบการจัดวางเป็น 3 รูปแบบ ดังแสดงใน        
รูปที่ 3-5  
  

ด้านหลังตู ้
X X X X 

X X X X 
X X X X 

ด้านหน้าตู ้
 

รูปที่ 3 การจัดวางแบบเตม็พื้นท่ี (รูปแบบท่ี 1) 
 

ด้านหลังตู ้

X  X  
 X  X 
X  X  

ด้านหน้าตู ้
 
รูปที่ 4 การจัดวางแบบเว้นระยะหา่ง (รูปแบบท่ี 2) 

 
ด้านหลังตู ้

    
X X X X 

X X X X 
ด้านหน้าตู ้

 
 

รูปที่ 5 การจัดวางแบบชิดด้านหนา้เว้นด้านหลัง 
(รูปแบบท่ี 3) 

 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 3.1 อุณหภูมิที่แท้จริงภายในตู้แช่เย็น โดยการ
ทดลองปรับตั้งอุณหภูมิที่แตกต่างกันคือ 2, 5 และ 7  
องศาเซลเซียส ในการจัดวางผลิตภัณฑ์ 3 รูปแบบ เมื่อ
บันทึกตรวจวัดอุณหภูมิจากอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ             

(Data Logger) น ามาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย รายละเอียดของ
การทดลองแต่ละกรณีสามารถแสดงได้ดังต่อไปนี้ 

การจัดวางรูปแบบที่ 1 (รูปที่ 6) เมื่อตั้งค่าอุณหภูมิ  
ตู้แช่เย็นที่ 2 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิ
ภายในอยู่ระหว่าง 1.64 – 4.06 องศาเซลเซียส เมื่อตั้งค่า
อุณหภูมิตู้แช่เย็นที่ 5 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ย
อุณหภูมิภายในอยู่ระหว่าง 4.89- 6.91 องศาเซลเซียส 
และตั้งค่าอุณหภูมิตู้แช่เย็นที ่7 องศาเซลเซียส พบว่า     มี
ค่าเฉลี่ยอุณหภูมิภายในอยู่ระหว่าง 4.89 – 6.91      องศา
เซลเซียส เนื่องจากการจัดวางผักต้นอ่อนทานตะวัน
รูปแบบที่ 1 มีความหนาแน่นมากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ
รูปแบบที่ 2 และ รูปแบบท่ี 3 จึงท าให้เกิดช่องว่างระหว่าง
ผลิตภัณฑ์น้อย การไหลเวียนของความเย็นผ่านช่องว่าง
ระหว่างผลิตภัณฑ์เป็นไปได้น้อย แสดงให้เห็นว่าไม่ท าให้
เกิดความเย็นสะสมรอบๆ ผลิตภัณฑ์ จึงท าให้ผักต้นอ่อน
ทานตะวันสามารถรักษาอัตราการหายใจไม่ให้สูงเกินไป
และอุณภูมิ ไม่ ลดลงอย่ า งรวด เร็ วจนท า ให้ ผั กนั้ น
เสื่อมสภาพ ดังนั้นจึงอนุมานได้ว่าผักยังคงสภาพหรือ
สามารถเก็บรั กษาได้นานขึ้ น เนื่ อ งจากอัตราการ
เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิจากค่าที่ก าหนดมีค่าใกล้เคียงกัน 
 

 
รูปที ่6  ค่าเฉลี่ยอุณหภูมิในการจดัวาง 

ผักต้นอ่อนทานตะวันแบบท่ี 1 
 
      การจัดวางรูปแบบที่ 2 (รูปที่ 7) เมื่อตั้งค่าอุณหภูมิ  
ตู้แช่เย็นที่ 2 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิ
ภายในอยู่ระหว่าง -1.27 – 1.44 องศาเซลเซียส เมื่อตั้งค่า
อุณหภูมิตู้แช่เย็นที่  5 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ย
อุณหภูมิภายในอยู่ระหว่าง 0.02 – 2.88 องศาเซลเซียส 
และตั้งค่าอุณหภูมิตู้แช่เย็นท่ี 7 องศาเซลเซียส          พบวา่
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มีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิภายในอยู่ระหว่าง 3.15-4.61 องศา
เซลเซียส จะสังเกตได้ว่าอุณหภูมิโดยรวมจะต่ ากว่า
อุณหภูมิที่ก าหนดไว้ สาเหตุที่ท าให้อุณหภูมิต่ าลงเนื่องจาก
การจัดวางรูปแบบที่ 2 มีช่องว่างระหว่างผลิตภัณฑ์จึงท า
ให้เกิดความเย็นสะสม ท าให้ผักต้นอ่อนทานตะวันมีอัตรา
การหายใจที่ลดลงและเกิดอาการสะท้านหนาว [15] 
ดังนั้นผักต้นอ่อนทานตะวันจึงเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็ว
ส่งผลให้อายุการเก็บรักษาสั้นลงตามไปด้วย 
 

 
รูปที ่7 ค่าเฉลี่ยอณุหภมูิในการจัดวาง                     

ผักต้นอ่อนทานตะวันแบบท่ี 2 
 
      การจัดวางรูปแบบที่ 3 (รูปที่ 8) เมื่อตั้งค่าอุณหภูมิตู้
แช่เย็นท่ี 2 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิภายใน
อยู่ระหว่าง 2.96 – 5.28 องศาเซลเซียส เมื่อตั้งค่าอุณหภมูิ
ตู้แช่เย็นที่ 5 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ยอุณหภูมิ
ภายในอยู่ระหว่าง 4.93 – 5.88 องศาเซลเซียส และตั้งค่า
อุณหภูมิตู้แช่เย็นที่ 7 องศาเซลเซียส พบว่ามีค่าเฉลี่ย
อุณหภูมิภายในอยู่ระหว่าง 4.92-6.86 องศาเซลเซียส จะ
สังเกตได้ว่าอุณหภูมิโดยรวมมีค่าใกล้เคียงกับอุณหภูมิที่
ก าหนดไว้ เนื่องจากการจัดวางผักต้นอ่อนทานตะวัน
รูปแบบที่ 3 มีความหนาแน่นเฉพาะด้านหน้าของช้ันวาง
และว่างด้านหลัง จึงท าให้เกิดช่องว่างและการไหลเวียน
ของความเย็นผ่านช่องว่างระหว่างผลิตภัณฑ์น้อยกว่า
รูปแบบที่ 2 ท าให้ไม่เกิดความเย็นสะสมรอบๆผลิตภัณฑ์
มากเกินไป ผักต้นอ่อนทานตะวันยังคงรักษาอัตราการ
หายใจและอุณภูมิไม่ลดลงอย่างรวดเร็วจนท าให้ผักนั้น
เสื่อมสภาพ ดังนั้น จึงอนุมานได้ว่าผักยังคงสภาพหรือ
สามารถเก็บรั กษาได้นานขึ้ น เนื่ อ งจากอัตราการ

เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิจากค่าที่ก าหนดมีค่าใกล้เคียงกันแต่
ยังคงเก็บรักษาได้น้อยวันกว่าการจัดวางรูปแบบที่ 1 
 

 
รูปที่ 8 ค่าเฉลี่ยอณุหภมูิในการจัดวาง  

ผักต้นอ่อนทานตะวันแบบท่ี 3 
 
  3.2 การทดลองที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 2, 5 และ 7 
องศาเซลเซียส ของการจัดวาง 3 แบบ โดยท าการทดลอง
ซ้ าทั้งหมด 5 ครั้ง เพื่อวิเคราะห์อุณหภูมิที่แตกต่างกันใน
การจัดวางแต่ละแบบที่ส่ งผลต่ออายุการเก็บรักษา        
ผักต้นอ่อนทานตะวันหลังการเก็บเกี่ยว 
  ผลการทดลองอุณหภูมิกับการจัดวางแบบที่  1 
(ตารางที่ 1) พบว่าผักต้นอ่อนทานตะวันยังไม่แสดงอาการ
เสื่อมคุณภาพภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส นาน 5 วัน แต่หลังจากนั้นผักต้นอ่อนทานตะวัน
จะแสดงอาการใบเหลืองและเหี่ยว ที่คะแนนประเมิน
คุณภาพน้อยกว่า 3 คะแนน ในช่วงวันที่ 6-7 โดยค่าเฉลี่ย
จ านวนวันที่จัดเก็บได้มากที่สุดเท่ากับ 6.8 วัน และ
ค่าเฉลี่ยจ านวนวันที่จัดเก็บได้น้อยวันที่สุดเท่ากับ 4.2 วัน 
ในอุณหภูมิที่ 2 องศาเซลเซียส ผลการทดลองอุณหภูมิกับ
การจัดวางแบบท่ี 2 พบว่าผักต้นอ่อนทานตะวันยังไม่แสดง
อาการเสื่อมคุณภาพภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส นาน 3 วัน แต่หลังจากนั้น   ผักต้นอ่อน
ทานตะวันจะแสดงอาการใบช้ าน้ าหรือเรียกว่าอาการ
สะท้านหนาว ที่คะแนนประเมินคุณภาพน้อยกว่า 3 
คะแนน ในช่วงวันที่ 4 โดยมีค่าเฉลี่ยจ านวนวันที่จัดเก็บ
ได้มากท่ีสุดเท่ากับ 4.6 วัน ในขณะที่การเก็บรักษา       ผัก
ต้นอ่อนทานตะวันที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส พบว่า
แสดงอาการสะท้านหนาว ในช่วงวันที่ 2 ของการเก็บ
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รักษาโดยมีค่าเฉลี่ยจ านวนวันที่จัดเก็บได้น้อยวันที่สุด
เท่ากับ 3.2 วัน ผลการทดลองอุณหภูมิกับการจัดวาง   
แบบที่ 3 พบว่าผักต้นอ่อนทานตะวันยังไม่แสดงอาการ
เสื่อมคุณภาพภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส นาน 4 วัน แต่หลังจากนั้นผักต้นอ่อนทานตะวัน
จะแสดงอาการใบเหลืองและเหี่ยว ที่คะแนนประเมิน
คุณภาพน้อยกว่า 3 คะแนน ในช่วงวันที่ 5 โดยมีค่าเฉลี่ย
จ านวนวันที่จัดเก็บได้มากที่สุดเท่ากับ 5.6 วัน และ
ค่าเฉลี่ยจ านวนวันที่จัดเก็บได้น้อยวันที่สุดเท่ากับ 4.2 วัน 
ในอุณหภูมิที่ 2 องศาเซลเซียส  
 
ตารางที่ 1  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของ
จ านวนวันท่ีสามารถเก็บรักษาได้ จ าแนกตามอุณหภูมิและ
รูปแบบการจัดวาง 

 
 
 3.3 การวิเคราะห์ทางสถิติน าข้อมูลผลการทดลอง
ของอุณหภูมิและรูปแบบการจัดวางมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวนสองทาง (Two-Way ANOVA) เพื่อศึกษา
อิทธิพลของอุณหภูมิและรูปแบบการจัดวางที่ส่งผลต่ออายุ
การเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวันหลังการเก็บเกี่ยวด้วย
การพิจารณาความแตกต่างของอุณหภูมิที่จัดเก็บผักต้น
อ่อนทานตะวันที่ 2, 5 และ 7 องศาเซลเซียส และการจัด
วางผักต้นอ่อนทานตะวันในตู้แช่เย็นที่ออกแบบไว้ 3 
รูปแบบ พบว่ารูปแบบการจัดวาง ค่า Sig. = .000 อุณหภมูิ                    
ค่า Sig. = .000 และรูปแบบการจัดวางและอุณหภูมิ      
ค่า Sig. = .025 แสดงว่าอายุเฉลี่ยของการเก็บรักษา
แตกต่างกันตามอุณหภูมิและรูปแบบการจัดวางแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

 จากการทดลองสรุปได้ว่าอุณหภูมิและรูปแบบการจัด
วาง พบว่ามีอายุการเก็บรักษาที่แตกต่างกัน โดยการจัด
วางแบบที่ 1 ภายหลังการเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวัน 
7 วัน ผักต้นอ่อนทานตะวันจะมีลักษณะที่เหี่ยว เหลือง 
และขนาดของแผลบริเวณรอยตัดจะขยายใหญ่ขึ้นเมื่อเก็บ
รักษานานขึ้น จนสังเกตได้ชัดเจนในวันที่ 7 ของการเก็บ
รักษา ซึ่งสามารถเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวันได้นาน
วันที่สุดที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 6.8 วัน เก็บได้
น้อยวันที่สุดที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 4.2 วัน 
เมื่อน าผักต้นอ่อนทานตะวันไปเก็บรักษาในรูปแบบการจัด
วางแบบที่ 2 พบว่าผักต้นอ่อนทานตะวันมีลักษณะที่มี
อาการสะท้านหนาว สีของล าต้นจะช้ าและใสมากขึ้นเมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น จนสังเกตได้ชัดเจนในวันที่ 4 ของการ
เก็บรักษา ซึ่งสามารถเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวันได้
นานวันที่สุด ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 4.6 วัน 
เก็บได้น้อยวันที่สุดที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 3.2 
วัน และรูปแบบการจัดวางแบบที่ 3 พบว่าผักต้นอ่อน
ทานตะวันจะมีลักษณะที่เหี่ยว เหลือง และขนาดของแผล
บริเวณรอยตัดจะขยายใหญ่ขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น จน
สังเกตได้ชัดเจนในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา ซึ่งสามารถ
เก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวันได้นานที่สุดที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส เฉลี่ย 5.6 วัน และเวลาการเก็บรักษาได้สัน้
ที่สุดที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 4.2 วัน ดังนั้น
ความแตกต่างของอุณหภูมิและการจัดวางผักต้นอ่อน
ทานตะวันมีผลท าให้ยืดอายุการเก็บรักษาผักต้นอ่อน
ทานตะวัน เช่นเดียวกับผักสดชนิดอื่นๆ ที่อุณหภูมิมีผลต่อ
คุณภาพผักซึ่ งสอดคล้อง  จริ งแท้  ศิ ริ พานิช  [14 ]              
ได้รายงานถึงอุณหภูมิซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญต่อคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของผัก อุณหภูมิสูงหรือต่ าไปรวมถึง 
การจัดเก็บรักษาที่ไม่ดีจะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงและ
เสื่อมคุณภาพของผัก  
 ผลการทดลองเป็นไปตามสมมติฐานการวิจัยที่ตั้งไว้
คือ อุณหภูมิที่แตกต่างกัน ท าให้ระยะเวลาการเก็บรักษา
แตกต่างกัน และการจัดวางที่แตกต่างกัน ท าให้ระยะเวลา
การเก็บรักษาแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
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ระดับ .05 โดยก่อนการทดลองการจัดเก็บผลผลิต ในตู้แช่
เย็น ทั้งหมดจ านวน 48 ถุง ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 
พบว่าผลผลิตมีความเสียหาย จ านวน 32 ถุง ในการเก็บ
รักษาเพียงแค่ 1 วัน คิดเป็นร้อยละ 66.67 ของผลิตผล
ทั้งหมด ในขณะที่การจัดเก็บรักษาผักต้นอ่อนทานตะวัน
ในการจัดวางแบบที่ 1 โดยใช้อุณหภูมิในการจัดเก็บที่ 5 
องศาเซลเซียส สามารถลดความเสียหายได้ คิดเป็นร้อยละ 
100 ของผลผลิตทั้งหมด และสามารถจัดเก็บรักษาผลผลติ
ได้นานมากที่สุด เฉลี่ย 6.8 วัน  
 
4.   สรุปผลการทดลอง 

จากผลการทดลองผลของอุณหภูมิต่ออายุการเก็บ
รักษาผักต้นอ่อนทานตะวันหลังการเก็บเกี่ยวสรุปได้ว่า
อุณหภูมิที่ เหมาะสมส าหรับการจัดเก็บผักต้นอ่อน
ทานตะวันคือ 5 องศาเซลเซียส และการจัดวางภายใน    
ตู้ แ ช่ เ ย็ น แบบที่  1  คื อ ก า ร จั ด ว า งแบบ ชิดติ ดกั น       
(รูปแบบที่ 1) โดยสามารถเก็บรักษาได้นานวันที่สุด      
6.8 วัน 

จากผลการวิจัยนี้เกษตรกรจึงควรเห็นความส าคัญ
ของการจัดเก็บผักต้นอ่อนทานตะวันด้วยอุณหภูมิและ
รูปแบบที่เหมาะสมเพื่อช่วยลดปัญหาความเสียหายที่เกิด
จากการเน่าเสีย ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผักต้นอ่อน
ทานตะวันก่อนถึงผู้บริโภค ช่วยให้ผู้ค้าส่งและผู้ค้าปลีก
สามารถมีโอกาสในการขายได้นานมากขึ้น อีกทั้งยังมี
ประโยชน์กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมวิชาการ
เกษตร สามารถน าองค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยนี้ไปพัฒนา
ต่อหรือประชาสัมพันธ์ให้กับเกตรกรที่ไม่สามารถรับ
ข่าวสารข้อมูลทางเทคโนโลยีได้ และน าองค์ความรู้และ
ประสบการณ์ที่ได้จากการศึกษางานวิจัยนี้มาใช้เป็น
แนวทางหรือวางแผนการบริหารเพื่อยกระดับศักยภาพ
ของภาคเกษตรไทย เพิ่มประสิทธิภาพของสินค้ า
การเกษตร สามารถพัฒนาธุรกิจให้มีการเติบโต เพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขันให้อยู่ รอดได้ทั้ งตลาด          
ในประเทศและต่างประเทศ 
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