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บทคดัย่อ 

การศึกษาเรื่องการรักษาสีเขยีวของใบไผ่มีวตัถุประสงค์เพื่อทราบชนิดที่มีศกัยภาพ  วิธีการ และ
ระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการรกัษาสเีขยีวของใบไผ่ เพื่อธุรกจิทีเ่กี่ยวกบัการประดบัตกแต่งจานอาหาร ศกึษา
ดว้ยการดดัแปลงวธิกีารรกัษาสเีขยีวของหน่อไมฝ้รัง่กระป๋องเพื่อการบรโิภคในใบไผ่ 3 ชนิด โดยมุ่งเน้นชนิดที่
มใีบขนาดใหญ่และมกีารใชป้ระโยชน์กนัทัว่ไปในปัจจุบนั ไดแ้ก่ ไผ่ตง (Dendrocalamus asper) ไผ่ดา้มพร้า 
(Gigantochloa ligulata) และไผ่แนะ (G. latifolia) แบ่งเป็น 5 ชุดการทดลอง คอื (1) ใบไผ่ไม่ใส่สารละลาย (ชุด
ควบคุม) (2) ใบไผ่แช่ในสารละลาย 0.3 %w/v แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์ [Mg(OH)2] 4 นาท ี(3) ใบไผ่ต้มใน
สารละลาย 0.5 %w/v แมกนีเซยีมคารบ์อเนต (MgCO3) 4 นาท ี(4) ใบไผ่ตม้ในสารละลาย 1 %w/v โซเดยีมไบ
คาร์บอเนต (NaHCO3) 4 นาที และ (5) ใบไผ่ต้มในสารละลาย 0.2 %w/v แอมโมเนียมไบคาร์บอเนต 
(NH4HCO3) 4 นาท ีจากนัน้เกบ็รกัษาตวัอย่างในถุงสุญญากาศ ทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 30, 60 
และ 90 วนั ผลศกึษาพบว่าปัจจยัของชนิด วธิทีดสอบ และเวลาในการเกบ็รกัษามปีฏสิมัพนัธ์ร่วมกนัอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ( ≤ 0.05) โดยใบไผ่ดา้มพรา้ในสารละลายแอมโมเนียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต (NH4HCO3) 
มคี่าสเีขยีวดทีีสุ่ดและคงอยู่ไดน้าน 60 วนั จากการวดัค่าสดีว้ยระบบ CIELAB 
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Abstract 
This study aimed to study the species, method, and storage time that show the significant potential 

in green retention for selected bamboo leaves. This will particularly lead to promote the utilization of bamboo 
leaves for dish decoration. Green color retention techniques for asparagus were applied for the three large-
leaf and commonly used bamboo species; i.e. Dendrocalamus asper, Gigantochloa ligulata and G. latifolia. 
Five treatments were adopted; (1) bare leaves (control), (2) leaves soaked with 0.3 %w/v Mg (OH)2 for 4 
min, (3) leaves boiled with 0.5 %w/v MgCO3 for 4 min, (4) leaves boiled with 1 %w/v NaHCO3 for 4 min, 
and (5) leaves boiled with 0.2 %w/v NH4HCO3 for 4 min. The leaf samples were then subjected to be kept 
in a vacuum bag at 4 ºC for 30, 60 and 90 days.  The results showed that correlation among species, 
method, and storage time are statistically significant ( ≤  0. 05) .  The leaves of G.  ligulata boiled with 1 
%w/v NH4HCO3 for 4 min can retain the green color the most and also can maintain the green color up to 
60 days according to CIELAB systems.  
 

Keywords: bamboo leaf; green color retention  
 
1. ค าน า 

ไผ่เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว จดัอยู่ในวงศ์หญ้า 
(Poaceae) มีเขตการกระจายพนัธุ์ตามธรรมชาติ
บริเวณแถบเส้นศูนย์สูตรถึงบริเวณเขตอบอุ่น พบ
แล้วประมาณ 111-118 สกุล 1,400 ชนิด โดย
แบ่งเป็น 3 เผ่า (Tribes) คอื ไผ่ลม้ลุก (Olyreae) ไผ่
แข็งเหมือนไม้เขตร้อน (Bambuseae) และไผ่แขง็
เหมอืนไมเ้ขตอบอุ่น (Arundinarieae) (สราวุธ และ
คณะ, 2557; Sungkaew et al., 2009; Clark et al., 
2015) 

ประเทศไทยมกีารใชป้ระโยชน์ส่วนประกอบ
ต่าง ๆ ของไผ่มายาวนาน และปัจจุบนัมคีวามนิยม
ในการน าใบไผ่มาใช้ประดบัตกแต่งจานอาหาร ซึ่ง
ส่วนใหญ่พบเห็นได้ในร้านอาหารประเภทอาหาร
ญี่ปุ่ น โดยเป็นวธิทีีส่่งเสรมิใหอ้าหารน่ารบัประทาน
และส่งผลอย่างส าคัญต่อการเลือกบริโภคอาหาร 
(Piqueras-Fiszman et al., 2013) ส่วนที่นิยมมาใช้
ตกแต่งจารอาหารนัน้เป็นส่วนของใบไผ่ที่ยงัคงมสีี
เขยีว โดยสเีขยีวทีป่รากฏในใบไผเ่กดิจากรงควตัถทุี่
เ รียกว่ าคลอโรฟิลล์  (chlorophyll)  (Erge et al., 

2008) ซึ่งโดยทัว่ไปภายหลงัจากการตดัใบ 4-8 วนั 
ปริมาณคลอโรฟิลล์ในใบจะลดลง (Razzan and 
Ufuk, 2015) และเปลี่ยนจากสเีขยีวไปเป็นสนี ้าตาล 
เรียกว่าปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล (browning) 
ปฏิกิริยาดังกล่าวส่งผลให้ความน่าสนใจและการ
ดึงดูดใจต่อผู้บริโภคในการเลือกรบัผลิตภัณฑ์นัน้
ลดลง (Ferrante et al., 2004) ดงันัน้ปฏิกิริยาการ
เปลี่ยนสีของคลอโรฟิลล์จึงน ามาใช้เป็นเกณฑ์ใน
การบ่งบอกคุณภาพของสใีบพชื (Erge et al., 2008) 
ซึ่งศกึษาได้จากการคงตัวหรอืการยบัยัง้การสลาย 
ตวัของคลอโรฟิลล์ที่มผีลมาจากหลายปัจจยั ไดแ้ก่ 
เวลา อุณหภูม ิสารละลาย เป็นต้น (Sweeney and 
Martin, 1961; Eheart and Odland,1973; Haisman 
and Clarke, 1975; Woolfe, 1979; Ferrante et al., 
2004) 

การวัดค่ าของสีเขียว (green retention) 
ศึกษาได้ในหลายระบบสี (Shetty et al., 2014) 
ได้แก่ RGB, CMYK, CIELAB เป็นต้น แต่ระบบที่
นิยมใชใ้นการประเมนิสขีองผกัและผลไม ้คอื ระบบ 
CIELAB (Gunawan and Barringer, 2000) ระบบ
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ดังกล่าวเป็นพื้นฐานในการยืนยันถึงรูปแบบการ
กระจายทีใ่กลเ้คยีงกบัสทีีย่อมรบัทัว่ไป (Yam et al., 
2004) หมายถงึค่าสทีีไ่ดจ้ากระบบ CIELAB เป็นค่า
สทีี่เป็นที่ยอมรบัในการวดัสใีนพชื โดยการวดัค่าสี
ดังกล่าวท าได้หลายวิธี เช่น การใช้เครื่องวัดค่า
ความยาวคลื่นสี (spectrophotometer) ซึ่ง ใช้วิธี
ทางการดูดซับช่วงคลื่นแสงสี (Gold and Weckel, 
1959) หรอืการใช้เครื่องมอืวดัส ี(colorimeter) โดย
ใชห้ลกัการการสะทอ้นของแสง (Molin et al., 2011) 
นอกจากนี้ยังมีการใช้หลักการง่าย ๆ โดยการใช้
วธิกีารถ่ายภาพจากกล้องมอืถอืและน าไปหาค่าสใีน
โปรแกรมส าเรจ็รปู Photoshop CS6 (พจนา, 2560; 
Sumriddetchkajorn et al. , 2014; Camilo et al., 
2016) 

การศึกษานี้มวีตัถุประสงค์เพื่อหาชนิดของ
ไผ่ที่เหมาะสมและวธิทีี่จะสามารถรกัษาสเีขยีวของ
ใบไผ่ใหค้งตวัอยู่นานทีสุ่ด เพื่อเพิม่ศกัยภาพในการ
ใชป้ระโยชน์ แต่เนื่องยงัไม่มรีายงานการศกึษาการ
รกัษาสีเขยีวในใบไผ่ ดงันัน้จึงดดัแปลงวิธีวิจัยใน
งานทีเ่กี่ยวขอ้งเพื่อน ามาใชใ้นส่วนของวธิกีาร เช่น 
ความเข้มขน้ของสารละลายที่ใช้ดดัแปลงจากการ

รกัษาสเีขยีวของหน่อไมฝ้รัง่กระป๋อง (มุทติา, 2536) 
เพื่อใช้ในการบริโภค การวัดค่าสีของใบดัดแปลง
จากการถ่ายศกึษาโดยใชก้ารถ่ายภาพและวเิคราะห์
ดว้ยโปรแกรมจากการศกึษาสขีองบรอมไทมอลบลู
และเหลก็ไอออน (พจนา, 2560; Camilo et al., 2016) 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

ศึกษาในกลุ่มตัวอย่างของใบไผ่ โดยมี
เกณฑ์ในการคดัเลือกชนิดในการน ามาศึกษา คือ 
(1) ใบขนาดใหญ่ (ขนาดใบกว้าง 4-7 เซนติเมตร 
ยาว 35-43 เซนตเิมตร) (2) มกีารใชป้ระโยชน์ด้าน
อาหารและการสกัดสารในปัจจุบนั ซึ่งจากเกณฑ์
ดงักล่าวมีไผ่ 3 ชนิด ที่เหมาะสมในการศกึษา คอื 
ไผ่ ต ง  [Dendrocalamus asper (Schult.) Backer], 
ไผ่ด้ามพร้า (Gigantochloa ligulata Gamble) และ
ไผ่แนะ (Gigantochloa latifolia Ridl.) (Rattamanee, 
2014) โดยตัวอย่างทัง้ 3 ชนิด เก็บบริเวณสถานี
วนวฒันวจิยัภาคใต้ จงัหวดัสงขลา (รูปที ่1) เพื่อลด
ปัจจยัเกี่ยวกับความผนัแปรของสภาพอากาศและ
ดนิใหม้ผีลกระทบน้อยทีสุ่ด  

 

 
 

รปูท่ี 1 ตวัอย่างใบไผ่แต่ละชนิดทีใ่ชใ้นการทดลอง ณ บรเิวณสถานีวนวฒันวจิยัภาคใต ้จงัหวดัสงขลา ประกอบ 
ดว้ยไผ่ตง [Dendrocalamus asper (Schult.) Backer] ไผ่ดา้มพรา้ (Gigantochloa ligulata Gamble) 
และไผ่แนะ (Gigantochloa latifolia Ridl.)  
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2.2 การเกบ็รวบรวมตวัอย่าง  
ตวัอย่างของใบไผ่ทีใ่ชใ้นการศกึษาจะใช้

เฉพาะใบที่มีลักษณะไม่แก่หรืออ่อนเกินไป ไม่มี
ลกัษณะของรอยเจาะหรอืโรคของแมลงและพชื ซึ่ง
ตวัอย่างของใบไผ่สดดงักล่าวจะเกบ็ใส่ถุงพลาสตกิ
ใสชนิดซิปและใส่ในกล่องโฟมบรรจุน ้ าแข็งเพื่อ
ควบคุมอุณหภูมิและลดการคายน ้า จนกว่าจะถึง
ห้องปฏิบัติการจึงน ามาใส่ถุงพลาสติกใสเฉพาะ 
ส าหรบัการเก็บรกัษาภายใต้สุญญากาศด้วยเครื่อง 
ดูดอากาศ (vacuum sealed) และเก็บรักษาใน
ตู้ควบคุมอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส ระหว่างรอการ
ด าเนินการขัน้ถดัไปภายใน 7 วนั  

2.3 การเตรียมตวัอย่างศึกษา 
ตัวอย่างการศึกษาดดัแปลงวิธีการและ

ความเขม้ขน้ของสารละลายตามผลการศกึษาการคง
ตวัของสเีขยีวในหน่อไมฝ้รัง่กระป๋อง (มุทติา, 2536) 
โดยใบไผ่ที่ใช้ในขัน้ตอนนี้เป็นใบไผ่ที่ได้เตรยีมไว้
จากขัน้ตอนการเก็บรกัษาตวัอย่าง โดยจะน าใบไผ่
ข ัน้ตอนดงักล่าวมาล้างดว้ยน ้าสะอาดและน าไปเขา้
วธิใีนการรกัษาสเีขยีว ซึง่แบ่งเป็น 5 วธิ ีดงันี้ 

2.3.1 Con - ใบไผ่ (ตัวอย่างที่ไม่ได้ใช้
สารละลาย, ตวัอย่างควบคุม) 

2.3.2 Con - ใบไผ่ แช่ ในสารละลาย
แมกนีเซยีมไฮดรอกไซด ์[Mg (OH)2] ทีค่วามเขม้ขน้
รอ้ยละ 0.3 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาท ี

2.3.3 BMg - ใบไผ่ต้มในสารละลาย
แมกนีเซียมคาร์บอเนต (MgCO3) ความเข้มข้น  
ร้อยละ 0.5 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาที และแช่ใน
สารละลายแมกนีเซยีมไฮดรอกไซด์ ทีค่วามเขม้ขน้
รอ้ยละ 0.3 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาท ี

2.3.4 BNa - ใบ ไผ่ ต้ ม ในสารละลาย
โซเดยีมไฮโดรเจนไบคาร์บอเนต (NaHCO3) ความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 1.0 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาท ีและแช่
ในสารละลายแมกนีเซียมไฮดรอกไซด์ ที่ความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 0.3 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาท ี

2.2.5 BNH - ใบไผ่ ต้ม ในสารละลาย
แอมโมเนียมไบคาร์บอเนต (NH4HCO3) ความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 0.2 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาท ีและแช่
ในสารละลายแมกนีเซียมไฮดรอกไซด์ ที่ความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 0.3 (%w/v) เป็นเวลา 4 นาท ี

ใบไผ่ในแต่ละวธิทีดลองบรรจุใส่ถุง ถุงละ 
1 ใบ จ านวน 5 ถุง และเกบ็ไวใ้นตู้ควบคุมอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส จนถึงวนัเก็บข้อมูลในแต่ละครัง้ 
คอื วนัที ่0, 30, 60 และ 90 วนั 

2.4 การเกบ็ข้อมูลตวัอย่าง 
เก็บขอ้มูลทางกายภาพของตวัย่าง โดย

ดดัแปลงจากวธิกีารศกึษาความเขม้ขน้ของคลอรนี
และการวดัค่าสขีองบรอมไทมอลบลู (พจนา, 2560; 
Sumriddetchkajorn, 2014) ถ่ายภาพตัวอย่างด้วย
กล้องดจิติอล Nikon D7000 ซึ่งตัง้ค่าองค์ประกอบ
กล้องดังนี้ ค่าความไวแสง (ISO) 1000 ค่าความ
กว้างรูรับแสงของเลนส์กล้อง (aperture, F-stop) 
3.5 และค่าความเร็วชตัเตอร์ (speed shutter, SS) 
1/100 ซึ่ง เป็นค่าที่ได้จากการตัง้ค่าในรูปแบบ
อัตโนมัติของภาพแรก จากนัน้จึงปรับใช้รูปแบบ
ปรบัเอง (manual) โดยใช้ค่าที่ได้จากเบื้องต้น ซึ่ง
ภาพทีถ่่ายไดจ้ะด าเนินการต่อดว้ยโปรแกรม Adobe 
Photoshop CS6 โดยแบ่งช่วงดังนี้  ช่วงที่ 1 แบ่ง
ส่วนภาพภายในตวัอย่างนัน้ ๆ เป็น 3 ส่วน ขนาด 
300 x 300 พิกเซล (pixel) ประกอบด้วยปลายใบ 
กลางใบ และฐานใบ ช่วงที่ 2 คือ การวดัค่าสีด้วย
ค าสัง่  Color sampler tool ค่าที่ได้จะออกมาใน
หน่วย L*, a* และ b* ซึ่งจะต้องตัง้ค่าภาพที่ค าสัง่ 
Image > Mode > Lab color บริเวณด้านบนของ
หน้าจอท างาน โดยแต่ละใบจะวดัค่าส ี3 ส่วน ส่วน
ละ 4 มุม โดยถ่ายครัง้แรก คอื วนัทีบ่รรจุถุงนับเป็น
วนัที ่0 และถ่ายครัง้ต่อไปห่างจากก่อนหน้า 30 วนั 
ถ่ายภาพทัง้หมด 4 ครัง้ คือ วนัที่ 0, 30ม 60 และ 
90 วนั 

2.5 การวิเคราะห์ตวัอย่าง 
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ค่าทีไ่ดจ้ากการวดัจะรายงานผลในระบบ 
CIELAB โดยจะแสดงออกมาในรูปของค่า L*, a* 
และ b* โดยค่า L* แสดงถึงค่าความสว่างที่มีค่า
ตัง้แต่ 0 ถึง100 (ค่ามากที่สุดแสดงถึงสว่างหรือสี
ขาว) ค่า a* แสดงถึงค่าของสเีขยีวและสแีดง มคี่า
ตัง้แต่ -128 ถึง 128 (ค่าติดลบหมายถึงการแสดง
เป็นสเีขยีว) และค่า b* แสดงถงึค่าของสเีหลอืงและ
น ้าเงนิ มคี่าตัง้แต่ -128 ถงึ 128 (ค่าตดิลบหมายถงึ
การแสดงเป็นน ้ า เงิน)  (Racheal and Kabelka, 
2009) จากนัน้น ามาค านวณและรายงานผลในรูป
ของค่าสีเขยีว -a*, ค่ามุมของสี (hue angle, H ดงั

สมการที่ 1) และความเข้มของสี (chroma, C ดัง
สมการที่ 2) (Weemaes et al., 1990; Koca et al., 
2007; Molin et al., 2011; Razzan et al., 2015) 

𝐻 = tan−1 (
𝑏∗

𝑎∗
)                                (1) 

𝑐ℎ𝑟𝑜𝑚𝑎 =  √𝑎∗2
+ 𝑏∗2                (2) 

ข้อมูลที่ได้จะใช้ตารางความแปรปรวน
แบบสามทางในการวเิคราะห ์(3-way ANOVA) โดย
มีค่าความเขยีวเป็นตัวแปรตอบสนอง (response 
variable) และเปรียบเทียบตัวแปรพหุคูณด้วยวิธี 
least significant difference (LSD) 

 
ตารางท่ี 1 ค่าเฉลีย่ของค่ามุมของส ี(hue angle) และค่าความอิม่ตวัของส ี(chroma) ของใบไผ่แต่ละชนิด [ไผ่

ตง (DA) ไผ่ด้ามพร้า (GL) และไผ่แนะ (LT)] ในชุดทดลอง BMg, BNa, BNH, Con และ nCon 
จากการศกึษาในวนัที ่0, 30, 60 และ 90 

 

Species Treatment 
Hue angle chroma 

0 30 60 90 0 30 60 90 

DA 

Con -35.23ad -12.57a -13.65a -16.68a 26.62df 17.03h 23.84fg 12.94f 
nCon -35.17ad -28.22dg -27.91ce -28.54de 25.12eg 19.67gh 21.92gh 11.59f 
BMg -36.55d -10.13a -10.72a -14.63a 22.16h 22.23g 33.71cd 16.73e 
BNa -34.35ad -27.55cf -27.77ce -27.63ce 26.78df 27.42f 35.66bc 18.18e 
BNH -33.55ab -12.37a -11.99a -17.94a 23.19gh 27.42f 19.86h 10.62f 

GL 

Con -36.25cd -26.37bd -20.37b -24.79bd 29.69ac 30.58ef 27.12ef 18.07e 
nCon -35.5bd -33.71h -32.65fg -25.66bd 30.14ab 34.57de 30.79de 18.91e 
BMg -34.14ad -32.54gh -30.13eg -25.05bd 26.62df 43.49a 43.17a 32.24a 
BNa -35.19ad -31.32fh -29.27df -26.98be 27.08ce 36.17cd 35.66bc 23.05d 
BNH -33.81ac -34.63h -33.86g -30.53e 30.13ab 42.01ab 43.77a 27.79bc 

LT 

Con -34.57ad -22.53b -24.36bc -23.1b 29.39ad 26.7f 25.63fg 17.72e 
nCon -34.01ad -23.61bc -27.02ce -25.29bd 28.58ad 41.37ab 44.02a 23.67d 
BMg -34.72ad -24.85bd -23.87bc -24.31bd 24.18fh 40.95ab 39.11b 23.46d 
BNa -32.77a -26.77be -25.09cd -23.89bc 30.67a 36.75cd 37.09bc 25.29cd 
BNH -34.92ad -30.74eh -32.63fg -26.46be 27.67be 38.75bc 37.43bc 30.51ab 

อกัษรที่แตกต่างกนั (a,b,c) ในหลกัเดยีวกนัแสดงถึงความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความ
เชื่อมัน่รอ้ยละ 95 จดัล าดบัดว้ยวธิ ีLSD 
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3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 ค่ามุมของสีหรือเฉดสี (hue) 

ค่ามุมของสแีสดงถงึองศาของสหีรอืเป็น
การระบุถึงสทีี่ปรากฏ โดยค่าที่มคี่าติดลบมากจะมี
ค่าเขา้ใกลส้เีขยีวมากขึน้ ซึง่จากการวดัค่าสหีลงัจาก
บรรจุใบไผ่ใส่ถุงสุญญากาศ (วนัที่ 0) ค่าเฉลี่ยของ
เฉดสแีตกต่างกนัอย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถติ ิ ( ≤ 

0.05) หมายถงึ ใบไผ่ทุกตวัอย่างเมื่อเริม่ตน้นัน้มคี่า
สีเขยีวของเฉดสีที่เหมือนกัน แต่หลงัจากทดสอบ
ดว้ยการใส่สารเคมทีีต่่างกนั พบว่าค่าเฉดสแีตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญ โดยเมื่อเปรียบเทียบแบบ
พหุคูณด้วยวธิ ีLSD พบว่าค่าที่มากที่สุด หรอืค่าที่
ตดิลบมากทีสุ่ดของตวัอย่างในวนัที ่30, 60 และ 90 
พบในตัวอย่างของไผ่ด้ามพร้าที่ทดสอบในสาร 
ละลายแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต และค่าที่น้อย
ที่ สุดพบในไผ่ตงของสารละลายแมกนี เซียม
คารบ์อเนต (ตารางที ่1) 

3.2 ค่าความอ่ิมตวัของสี (chroma) 
ค่าดงักล่าวเป็นส่วนที่แสดงถึงความสด

ของสี ซึ่งใช้ส าหรบัเปรียบเทียบถึงความแตกต่าง
ของสีในเฉดเดียวกัน ค่าที่สูงแสดงถึงสีที่สดหรอืมี
ความเขม้มากกว่าค่าทีน้่อย โดยค่าเฉลีย่ของวนัที ่0 
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ ( ≤ 

0.05) แสดงใหเ้หน็ถงึว่าการเปลี่ยนแปลงของความ
อิม่ตวัทีป่รากฏมผีลจากปัจจยัชนิดและชุดทดลองที่
ต่างกนั โดยค่าทีม่ากทีสุ่ดอยู่ในตวัอย่างของไผ่แนะ
ทีท่ดสอบดว้ยสารละลายโซเดยีมไบคาร์บอเนตและ
ค่าที่น้อยที่สุด คอื ตวัอย่างของไผ่ตงในสารละลาย
แมกนีเซยีมคาร์บอเนต และในวนัที ่30, 60 และ 90 
มีค่ามากที่สุดที่ตัวอย่างของไผ่ด้ามพร้าที่ทดสอบ
ด้วยสารละลายแมกนีเซียมคาร์บอเนต  และค่าที่
น้อยทีสุ่ดพบในตวัอย่างของไผ่ตง โดยวนัที ่30 ของ
การวดัพบในชุดควบคุม แต่ในวนัที ่60 และ 90 นัน้
ค่าที่น้อยที่สุดอยู่ในสารละลายแอมโมเนียมไบ
คารบ์อเนต (ตารางที ่1) 

3.3 ค่าความสว่าง (lightness) 
ค่าที่มากจะแสดงถึงสีที่มีสีด าเป็นส่วน 

ประกอบมากขึ้น โดยจากผลของวันที่ 0 พบว่า
ค่าเฉลี่ยของความสว่างมีค่าที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ( ≤ 0.05) เฉพาะกบัปัจจยัชนิด 
ซึ่งหมายความว่าค่าความสว่างที่เปลี่ยนแปลงจาก
การวดัครัง้แรกมผีลมาจากชนิดทีต่่างกนั แต่ในวนัที ่
30, 60 และ 90 ค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ( ≤ 0.05) กบัทุกปัจจยัทีศ่กึษา
และเมื่อน ามาเปรียบเทียบพหุคูณด้วยวิธี LSD 
พบว่าค่าที่มากที่สุดพบในไผ่ที่ทดสอบด้วยสาร 
ละลายแมกนีเซียมคาร์บอเนต (วนัที่ 30) และชุด
ควบคุม (วนัที ่60 และ 90) ตามล าดบั และค่าทีน้่อย
ที่ สุ ดพบ ใน ไผ่ ต งที่ ทดสอบด้ วย ส า รล ะลาย
แอมโมเนียมไบคาร์บอเนตในวนัที่ 30, 60 และ 90 
(ตารางที ่2) 

3.4 ค่าดชันีสีน ้าตาล (browning index) 
ค่านี้แสดงถงึการปรากฏของของสเีหลอืง

และสเีขยีว โดยค่าทีต่ดิลบจะแสดงถงึค่าทีเ่ขา้ใกลส้ี
เขยีวมากขึน้ โดยค่าเฉลีย่ในครัง้แรกของการวดัเมื่อ
น ามาวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่ามีค่าที่แตกต่างกัน
อย่างไม่มนีัยส าคญัทางสถิติ ( ≤ 0.05) แต่ในครัง้
ต่อไป คอื ในวนัที ่30, 60 และ 90 พบว่าค่าเฉลี่ยมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( ≤ 

0.05) โดยค่าที่มากที่สุด (ค่าบวก) ที่ได้จากการ
ค านวณพบในตัวอย่างของไผ่ตงที่ทดสอบด้วย
สารละลายแมกนีเซียมคาร์บอเนต ซึ่งมีค่า 37.89, 
31.58 และ 46.54 ตามล าดบั และค่าทีน้่อยทีสุ่ดพบ
ในตัวอย่างของใบไผ่ด้ามพร้าที่ทดสอบด้วยสาร 
ละลายแอมโมเนียมไบคารบ์อเนตมคี่า -10.38, -8.23 
และ -0.99 ตามล าดบั (ตารางที ่2) 

3.5 การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ด้วย
ตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 

การวเิคราะห์ค่ามุมของสรี่วมกบัปัจจยัที่
ใชใ้นการศกึษาประกอบดว้ยชนิด ชุดทดลอง และ 
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ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยของค่าความสว่าง (lightness) และค่าดชันีสนี ้าตาล (browning index) ของใบไผ่แต่ละ
ชนิด [ไผ่ตง (DA) ไผ่ดา้มพรา้ (GL) และไผ่แนะ (LT)]  ในชุดทดลอง BMg, BNa, BNH, Con และ 
nCon จากการศกึษาในวนัที ่0, 30, 60 และ 90 

 

Species Treatment 
Lightness Browning 

0 30 60 90 0 30 60 90 

DA 

Con 16.52cd 23.95fg 48.3b 18.87cd -22.96bc 23.66b 14.57b 16.01bd 
nCon 18.3bd 23.28gh 27.03h 10.87e -19.1ac 3.63eg 4.45ce 3.71ef 
BMg 16.2cd 22.37gh 37.7eg 12.67e -20.58ac 37.89a 31.58a 46.54a 
BNa 18.77ac 27.38ef 34.75g 17.47d -15.97ab 5.76de 5.64ce 8.81cf 
BNH 15.77d 19.95h 22.67i 13.27e -14.78ab 26.93b 30.46a 18.79bc 

GL 

Con 18.48ac 30.62e 57.98a 17.93d -26.67c 8.15de 8.29bd 10.26be 
nCon 19.92ab 35.12d 37.45eg 18.93cd -22.47bc -6.39hi -3.40fg 5.4ef 
BMg 18.57ac 41.87ac 39.05df 22.73ab -13.76ab -4.72hi 0.09ef 16.83bd 
BNa 18.48ac 38.5bd 36.52fg 19.87cd -18.58ac -2.39gi 1.29df 7.8df 
BNH 21.1a 37.93cd 40.6de 21.27bc -14.13ab -10.38i -8.23g -0.99f 

LT 

Con 17.98bd 25.68fg 53.08a 24.47a -20.54ac 19.49bc 5.25ce 9.79ce 
nCon 18.3bd 42.38ab 45.32bc 18.65cd -15.67ab 12.47cd 5.55ce 12.7be 
BMg 18.2bd 43.93a 42.9cd 17.33d -18.68ac 9.86de 11.11bc 17.2bd 
BNa 20.1ab 37.83cd 37.83eg 18.73cd -10.83a 5.98df 9.77bc 20.11b 
BNH 17.22cd 38.52bd 35.12fg 24.13a -20.56ac -1.76fh -5.3fg 9.96be 

อกัษรที่แตกต่างกนั (a,b,c) ในหลกัเดยีวกนัแสดงถึงความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบัความ
เชื่อมัน่รอ้ยละ 95 จดัล าดบัดว้ยวธิ ีLSD 
 

 
 

รปูท่ี 3 ตวัอย่างใบไผ่ในชุดการทดลองทีม่คี่าเฉลีย่สเีขยีวน้อยทีสุ่ด (Con) ช่วงวนัที ่0, 30, 60 และ 90 
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รูปท่ี 2 การกระจายค่าเฉลี่ยขอ้มูลของไผ่ด้ามพร้าประกอบด้วยค่ามุมของส ี(ซ้ายบน) ค่าความอิ่มตวัของส ี
(ขวาบน) ค่าความสว่างของส ี(ขวาล่าง) และค่าดชันีสนี ้าตาล (ซา้ยล่าง) 

 
เวลาที่ใช้ด้วยตารางวิเคราะห์ความแปรปรวน 
ANOVA แบบสามทาง (3-ways ANOVA) พบว่า
การปรากฏของสีเขียวมีการเปลี่ยนแปลงแบบ
ปฏิสมัพนัธ์ร่วม (interaction) กับปัจจยัทัง้ 3 ชนิด 
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ ( ≤ 0.05) จากนัน้จงึหา
ล าดับเพื่อแบ่งกลุ่มค่ามุมสีด้วยการเปรียบเทียบ
แบบพหุคณูแบบ LSD เพื่อตรวจหาชนิด ชุดทดลอง 
และเวลาที่เหมาะสมของใบไผ่ที่ยังมีความเขียว

ใกล้เคียงภายหลังบรรจุ โดยพิจาราณาจากค่าที่
ใกล้เคยีงกบัค่าเฉดสขีองวนัที ่0 โดยพบว่ามุมของสี
ที่มีค่ ามากที่ สุด 3 ค่ า  (ไม่พิจารณาครัง้แรก) 
เรียงล าดบัจากมาก (ติดลบมาก) ไปน้อย (ติดลบ
น้อย) คือ ตัวอย่างของไผ่ด้ามพร้าในสารละลาย
แอมโมเนียมไบคาร์บอเนตของวันที่ 30 ตัวอย่าง
ของไผ่ด้ามพร้าในสารละลายแอมโมเนียมไบ
คารบ์อเนตของวนัที ่60 และตวัอย่างของไผ่ดา้มพรา้ 
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รปูท่ี 4 ตวัอย่างใบไผ่ในชุดการทดลองทีม่คี่าเฉลีย่สเีขยีวมากทีสุ่ด (BNH) ในช่วงวนัที ่0, 30, 60 และ 90 
 
ทีบ่รรจุในสารละลายแมกนีเซยีมไฮดรอกไซดโ์ดยไม่
ผ่านการต้มของวันที่ 30 โดยมีค่าเฉลี่ย -34.62,       
-33.86 และ -33.71 ตามล าดับ และเมื่อน ามา
พจิารณาร่วมกบัค่าความอิม่ตวัของส ีค่าความสว่าง
และค่าดัชนีสีน ้ าตาล (รูปที่ 2) พร้อมทัง้เปรียบ 
เทยีบกบัภาพตวัอย่าง (รูปที่ 3 และ 4) พบว่าชนิด
ของไผ่ที่มศีกัยภาพต่อการใช้งาน คือ ไผ่ด้ามพร้า 
ชุดการทดลองที่เหมาะสมในการน ามาศึกษาเพิ่ม 
เตมิ คอื ชุดการทดลองทีใ่ชส้ารละลายแอมโมเนียม
ไบคาร์บอเนต และระยะเวลาที่มากที่สุดก่อนที่ค่า
ความเขียวของใบลดลง คือ 60 วัน ซึ่งเป็นไปใน
ทศิทางเดยีวกบัการศึกษาการคงตวัของสเีขยีวของ
หน่อไมฝ้รัง่บรรจุกระป๋อง (มุทติา, 2537) สารละลาย
ที่สามารถรักษาค่าความเขียวที่ดีที่สุด  คือ สาร 
ละลายแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต ทัง้นี้สารละลาย
ดังกล่าวยังใช้ในการศึกษาการเจริญเติบโตของ
สาหร่ายเกลยีวทอง (Spirulina platensis) เนื่องจาก
เป็นสารละลายที่สามารถเพิ่มปริมาณของมวล
ชีวภาพที่ค านวณจากปริมาณของคลอโรฟิลล์  
( chlorophyll content)  ( Yilu et al., 2012)  แ ล ะ
เนื่องจากสารละลายดังกล่าวมีการประกอบของ
ไนโตรเจนซึง่เป็นองคป์ระกอบหลกัในโครงสรา้งของ
คลอโรฟิลลจ์งึมส่ีวนในการช่วยในระบวนการรกัษาสี

เ ขีย ว  (Cabrera, 2004; Bojović and Marković, 
2009) 
 

4. สรปุ 
ตวัอย่างที่ใชส้ารละลายใหค้่าสเีขยีวที่ดกีว่า

ไม่ใช้สารละลาย และค่าของสีเขียวที่เปลี่ยนไปมี
ความสมัพนัธ์ร่วมกบัปัจจยัด้านชนิดพนัธุ์ วธิกีารที่
ศึกษา และเวลาที่เพิ่มขึ้น โดยชนิดและวิธีการที่
เหมาะสมในการรกัษาความเขยีว คอื ไผ่ดา้มพรา้ที่
ต้มในสารละลายแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต โดย
สามารถเกบ็ไวไ้ดน้านถงึ 60 วนั ก่อนทีค่่าสเีขยีวจะ
ลดลง 
 

5. รายการอ้างอิง 
พจนา พลชัย และศศิธร มัน่ เจริญ , 2560, การ

ทดลองหาค่าคงที่สมดุลของโบรโมไทมอลบลู
โดยใช้สมาร์ทโฟน ส าหรบันักเรยีนชัน้มธัยม 
ศกึษาตอนปลาย, SWU Sci. J. 33(2): 213-228. 

มุทิตา  มี นุ่น , 2536, ความคงตัวของสีเขียวใน
หน่อไม้ฝรัง่บรรจุกระป๋อง , วิทยานิพนธ์
ปริญญาเอก , มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , 
กรุงเทพฯ. 

สราวุธ สงัขแ์กว้, อจัฉรา ตรีะวฒันานนท ์และกติต ิ



Vol. 9 • No. 4 • July - August 2020                                                        Thai Journal of Science and Technology 

 445 

ศักดิ  ์ จินดาว งศ์ , 2557, ไผ่ ใ น เมือง ไทย 
(Bamboo of Thailand), พมิพค์รัง้ที ่2, บรษิทั
อมรนิทรพ์ริน้ติง้แอนพบัลชิชิง่ จ ากดั (มหาชน), 
กรุงเทพฯ. 

Bojović, B. and Marković, A., 2009, Correlation 
between nitrogen and chlorophyll content in 
wheat (Triticum aestivum L.), Kragujevac J. 
Sci. 31: 69-74. 

Cabrera, R.I., 2004, Evaluating yield and quality 
of roses with respect to nitrogen fertilization 
and leaf nitrogen status, XXV International 
Horticulture Congress, ISHS Acta Horti 
culture 511: 157-170. 

Camilo, L.M., Sérgio, R.B.S., Davi S.V. and 
Kássio M.G.L, 2016, Integrating a 
smartphone and molecular modeling for 
determining the binding constant and 
stoichiometry ratio of the Iron (II) - 
phenanthroline complex: An activity for 
analytical and physical chemistry 
laboratories, J. Chem. Edu. 93: 1760-1765. 

Clark, L.G., Londoño, X. and Ruiz-Sanchez, E., 
2015, Bamboo Taxonomy and Habitat, In 
LIESE, W. and KÖHL, M. (Eds.), Bamboo: 
The Plant and Its Uses, Springer 
International Publishing, Cham. 

Eheart, M.S. and Odland, D.,1973, Use of 
ammonium compounds for chlorophyll 
retention in frozen green vegetables, J. 
Food Sci. 38: 202-205. 

Erge, H.S., Karadeniz, F., Koca, N. and Soyer, 
Y., 2008, Effect of heat treatment on 
chlorophyll degradation and color loss in 
green peas, GIDA 33: 225-233. 

Ferrante, A., Incrocci, L., Maggini, R., Serra, G.  

and Tognoni, F., 2004, Colour Changes of 
fresh-cut leafy vegetables during storage, 
J. food Agric. Environ. 2: 40-44. 

Gold, H.J. and Weckel, K.G., 1959, Degradation 
of chlorophyll to pheophytin during 
sterilization of canned green peas by heat, 
Food Technol. 13: 281-286. 

Gunawan, M.I. and Barringer, S.A., 2000, Green 
colour degradation of blanched broccoli 
(Brassica oleracea) due to acid and 
microbial growth, J. Food Process. 
Preserv. 24: 253-263. 

Haisman, D.R. and Clarke, W.,1975, The 
interfacial factor in the heat-induced conver 
sion of chlorophyll to pheophytin in green 
leaves, J. Sci. Food Agric. 26: 1111-1116. 

Koca, N., Karadeniz, F. and Burdurlu, H.S., 
2007, Effect of pH chlorophyll degradation 
and colour loss in balanced green peas, 
Food Chem. 100: 609-615. 

Molin, R.F., Valduga, A.T., Luccio, M.D., 
Dartora, N., Cichoski, A.J., Pistore, M. and 
Rigo, E., Assesment of Oxidation of Leaves 
of Ilex paraguariensis (St. Hil), Braz. Arch. 
Biol. Technol. 54: 337-345. 

Ngo, T. and Zhao, Y., 2005, Retaining green 
pigments on thermally processed peels-on 
green pears, J. Food Sci. 70(9): C568-C574. 

Piqueras-Fiszman, B., Giboreau A. and Spence 
C., 2013, Assessing the influence of the 
color of the plate on the perception of a 
complex food in a restaurant setting, 
Flavour. J. 2: 24. 

Racheal, A. and Kabelka, E.A., 2009, Correlation 
between L* a* b* color space values and 



Thai Journal of Science and Technology                                         ปีที ่9 • ฉบบัที ่4 • กรกฏาคม - สิงหาคม 2563 

 446 

carotenoid content in pumpkins and squash 
(Cucurbita spp.), Hort. Sci. 44: 633-637. 

Rattamanee, C., 2014, Taxonomic Revision of 
Gigantochloa (Poaceae: Bambusoideae) in 
Thailand and Molecular Evidances for 
Some Paleotropical Woody Bamboos in 
Subtribe Bambusinae Based on 7-Plastid-
Region Sequence Data, Doctoral 
Dissertation, Kasetsart University, 
Bangkok. 

Rezzan, K. and Ufuk, K.M., 2015, Biochemical 
changes and color properties of fresh-cut 
green bean (Phaseolus vulgaris L. cv. gina) 
treated with calcium chloride during 
storage, Food Sci. Technol. Campinas 35: 
266-272. 

Ryan, S.T. and Tong, C.H., 2000, Degradation 
kinetics of chlorophyll in peas as a function 
of pH, J. Food Sci. 65: 1296-1302. 

Shetty, D.K., Acharya, U.D., Prabhu S. and 
Akash A.R., 2014, An exploratory study of 
color models used for identification and 
validation of quality indicators of food 
products, Eng. Technol. 2014: 487-493. 

Sumriddetchkajorn, S., Chaitavon, K. and 
Intaravanne, Y., 2014, Mobile-platform 
based colorimeter for monitoring chlorine 
concentration in water, Sensors Actuators 
B 191: 561-566.  

Sungkaew, S., Stapleton, C.M.A., Salamin, N. 
and Hodkinson, T.R., 2009, Non-monophyly 
of the woody bamboos (Bambuseae; 
Poaceae): A multi-gene region phylogenetic 
analysis of Bambusoideae s.s., J. Plant. 
Res. 122: 95-150. 

Sweeney, J.P. and Martin, M.E., 1961, Stability 
of chlorophyll in vegetables as affected by 
pH. Food Technol. 15: 263-266. 

Weemaes, C., Ooms, V., van Loey A.M. and 
Hendrickx, M.E., 1999, Kinetics of 
chlorophyll degradation and color loss in 
heated broccoli juice, J. Agric. Food Chem. 
47: 2404-2409. 

Woolfe, M.L.,1979, Pigments, pp. 76-120, In 
Priestley, R.J. (Ed.), Effect of Heat 
Processing on Food Stuffs, Applied 
Science Publishers, Ltd., London. 

Yam, K.L, and Papadakis, S.E., 2004, A simple 
digital imaging method for measuring and 
analyzing color of food surfaces, J. Food 
Eng. 61: 137-142. 

Yilu, B., Wen, S., Cong, W., Wu, X. and Ning Z., 
2012, An optical-density-based feedback 
feeding method for ammonium 
concentration control in Spirulina platensis 
cultivation, J. Microbiol. Biotechnol. 22: 
967-974. 

 


