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ผัก คือ พืชท่ีสามารถนําสวนตางๆ เชน ใบ ลําตน ดอก ผล และรากมาใชบริโภคได  
(เมืองทองและสุรีรัตน, 2549) อุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุตางๆ พืชผักหลายชนิดจึงข้ึนช่ือวามี
คุณสมบัติปองกันและรักษาโรคสําคัญๆ ตัวอยางเชน โรคมะเร็ง วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินอี 
และเบตาแคโรทีนในแครอท มันเทศ ฟกทอง และผักหัวเนื้อสีเหลืองอ่ืนๆ จัดเปนสารตานอนุมูล
อิสระ ชวยปองกันมะเร็ง ไขมันอุดตันในเสนเลือด โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ และความดันโลหิตสูง 
เปนตน ในผักยังมีสารอื่นๆ ท่ีมีประโยชนตอรางกายในแงท่ีไมใชสารอาหาร เชน สารสีจําพวก
คลอโรฟลล ไบโอฟลาวินอยด (bio-flavinoids) มีรายงานการวิจัยพบวา คลอโรฟลล เพกติน 
(pectin) และแอนโทไซอันส (anthocyans) ชวยปองกันอันตรายจากอนุมูลอิสระและชะลอความแก 
ทําใหสุขภาพรางกายโดยรวมดีข้ึน (นิดดาและคณะ, 2548; สาคร, 2542) 

การเกิดปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน (auto oxidation) ภายในรางกายของมนุษย การแผรังสี
ของสารกัมมันตภาพรังสี การเผชิญกับมลพิษไมวาจะเปนฝุนควันอนุภาคขนาดเล็ก หรือแมกระท่ัง
ผลของปฏิกิริยาหรือเมแทบอลิซึมตางๆ ภายในรางกายลวนสงผลใหเกิดสารอันไมพึงประสงคตางๆ 
ได โดยเฉพาะอนุมูลอิสระ (free radical) อนุมูลอิสระเปนสารซ่ึงมีอิเล็กตรอนท่ีไมมีคูอยูในวงรอบ
นอกของอะตอม หรือโมเลกุล โดยใหความสําคัญกับสารซ่ึงมีออกซิเจนเปนศูนยกลาง คือ hydroxyl 
radical, super oxide, peroxyl, alkoxyl และ oxides ของไนโตรเจน ปกติสารเหลานี้เกิดข้ึนโดย
ปฏิกิริยาตางๆ ในรางกาย ซ่ึงมักเกิดเปนปฏิกิริยาลูกโซตอเนื่องกันไปไมส้ินสุด (นวลศรีและ 
อัญชนา, 2548) โดยท่ัวไปรางกายมีระบบของสารตานอนุมูลอิสระเปนตัวกําจัดอนุมูลอิสระออกไป 
แตถารางกายมีอนุมูลอิสระมากกวาความสามารถของสารตานอนุมูลอิสระในรางกายจะกําจัดได
หมด หรือในภาวะท่ีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในรางกายมีปริมาณลดลง เชน ผูสูงอายุ จะทําใหมี
อนุมูลอิสระและสารท่ีไมใชอนุมูลอิสระเชน ไฮโดรเจนเปอรออกไซด รวมเรียกวา reactive oxygen 
species (ROS) มากเกินไป และกอใหเกิดอันตรายตอเซลลภายในรางกายได ผักและผลไมเปนแหลง
ของสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบไดในธรรมชาติ ทําหนาท่ีตอตานหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน จึงชวยยับยั้งอนุมูลอิสระไมใหทําลายองคประกอบของเซลล โดยตลอดระยะเวลาสิบป
ไดมีการศึกษาสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบในผักท้ังในดานชนิด ปริมาณ และคุณสมบัติทางชีวภาพมา
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อยางตอเนื่อง (Dillard and German, 2000; Shetty and McCue, 2003) โดยสารประกอบฟนอล 
(phenolic compounds) เปนสารประกอบกลุมหลักของสารตานอนุมูลอิสระท่ีพบตามธรรมชาติใน
ผักหลายชนิด (Rhodes and Wooltorton, 1978) เนื่องจากสารตานอนุมูลอิสระสามารถสลายตัว หรือ
เปล่ียนแปลงรูปรางและสูญเสียหนาท่ีไปไดตลอดเวลาเม่ือผลิตผลอยูในสภาวะท่ีไมเหมาะสม  
(Shin et al., 2007) เชน อุณหภูมิสูง การเปล่ียนแปลงความเปนกรดเปนดางซ่ึงมีผลตอโครงสราง
ของอนุมูลอิสระ หรือแมกระท่ังการถูกออกซิไดซโดยแสง การนําวิธีปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวท่ี
ถูกตองมาใชรวมกับการควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาเพื่อลดการสูญเสีย และยืดอายุการเก็บ
รักษาของผักใหนานข้ึน อาจมีบทบาทในการรักษาสภาพ หรือเพิ่มประสิทธิภาพการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระไดอีกทางหนึ่ง มีรายงานวาเม่ือใชวิธีลดอุณหภูมิเบ้ืองตนของผลิตผลดวยการลดความ
ดัน (vacuum cooling) รวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถสงผลใหกิจกรรมของเอนไซมท่ี
เกี่ยวของกับสารตานอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน (Tao et al., 2007)  ดังนั้นงานวิจัยคร้ังนี้ตองการศึกษาถึง
กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระในผักชนิดตางๆ รวมไปถึงการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตาน
อนุมูลอิสระในผักบางชนิดระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า และผลของการลดอุณหภูมิดวยวิธีลด
ความดันรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําในผักบางชนิด ซ่ึงขอมูลท่ีไดจะเปนประโยชนท้ังตอ
ผูบริโภคในดานขอมูลพื้นฐานของการโภชนาการ สารอาหารในผักชนิดตางๆ และสามารถนําไป
พัฒนาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีถูกตองตอไป 
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วัตถุประสงคของการศึกษา 
1.  เพื่อศึกษากิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและอายุการวางจําหนายของผัก 25 ชนิด 
2.  เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผักบางชนิดระหวางการ 

เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ่า และการลดอุณหภูมิเบ้ืองตนดวยวิธี vacuum cooling รวมกับการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 

 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 
 ไดขอมูลพื้นฐานของผัก 25 ชนิดดานกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและอายุการเก็บ
รักษาของผักแตละชนิด รวมไปถึงจัดการหลังการเก็บเกี่ยวดานการลดอุณหภูมิเบ้ืองตนดวยวิธีลด
ความดันและการเก็บรักษาผลิตผลไวท่ีอุณหภูมิตํ่า ซ่ึงจะทําใหเกิดประโยชนแกผูบริโภคมากข้ึน 


