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บทคัดย่อ 

 การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และอายุการวางจ าหน่ายของสมุนไพรเขตหนาว 
10 ชนิด ระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (สวีทเบซิล 7 องศาเซลเซียส) พบว่า การ
เปล่ียนแปลงลกัษณะต่างๆ สัมพนัธ์กบัฤดูกาลผลิตโดยสมุนไพรท่ีมีอายุการวางจ าหน่ายสัมพนัธ์กบั
ฤดูกาลผลิต ได้แก่  มาจอแรม เสจ เลมอนบาล์ม โรสแมร่ี มินท์ และอิตาเล่ียนพาร์สเลย์ โดย     
อิตาเล่ียนพาร์สเลยท่ี์ปลูกในฤดูร้อนมีอายุการวางจ าหน่ายนานท่ีสุด มาจอแรมและมินท์ท่ีปลูกในฤดู
ฝนมีอายุการวางจ าหน่ายนานท่ีสุด และสมุนไพรท่ีมีอายุการวางจ าหน่ายนานท่ีสุดในฤดูหนาว ไดแ้ก่ 
เสจ เลมอนบาล์ม และโรสแมร่ี ส่วนสมุนไพรท่ีอายุการวางจ าหน่ายไม่สัมพนัธ์กบัฤดูกาลผลิต ไดแ้ก่  
ทายม์ ทาร์รากอน สวีทเบซิล และตงักุยเกาหลี  นอกจากน้ียงัพบว่า ฤดูกาลผลิตมีผลต่อคุณภาพทาง
กายภาพและเคมีหลังการเก็บเก่ียวของสมุนไพร และในระหว่างการเก็บรักษาสมุนไพร การ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพของสมุนไพรท่ีส าคญัคือการสูญเสียน ้ าหนกัซ่ึงส่งผลต่ออายกุารวาง
จ าหน่ายและลกัษณะปรากฏของสมุนไพร 

 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu และกิจกรรมของสารตา้น
อนุมูลอิสระด้วยวิธี  2,2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity assay  (วิธี 
DPPH) จากสารสกดัหยาบสมุนไพรเขตหนาว 10 ชนิด ใน 3 ฤดูปลูก พบว่า ฤดูปลูกมีผลต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลและกิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันไปตามชนิดของสมุนไพร 
โดยสารสกดัหยาบโรสแมร่ีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลและกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุดเม่ือเทียบกับสารสกัดหยาบสมุนไพรทั้ ง 10 ชนิด ซ่ึงสารสกัดหยาบโรสแมร่ีมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลและกิจกรรมของ 
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สารต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดในฤดูร้อน ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 9.43±0.34 และ 25.96±0.76 mgGAE/gFW 
ตามล าดบั นอกจากน้ียงัพบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลมีความสัมพนัธ์กบักิจกรรมของสารตา้น
อนุมูลอิสระของสารสกดัหยาบจากสมุนไพร 10 ชนิด ท่ีปลูกในฤดูร้อน ฤดูฝน และฤดูหนาว ซ่ึงมีค่า
ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ (r) เท่ากบั 0.9177, 0.7998 และ 0.8003 ตามล าดบั 

 การศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์แอคทีฟต่ออายุการวางจ าหน่าย คุณภาพทางกายภาพและเคมี
ของสวีทเบซิล โรสแมร่ี และอิตาเล่ียนพาร์สเลย์ โดยสวีทเบซิลและโรสแมร่ีท่ีบรรจุลงในกล่อง       
พอลิไวนิลคลอไรด์เจาะรู (กล่อง PVC) ร่วมกบั บรรจุภณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 (มีอตัราการซึมผา่นของ
ออกซิเจนเท่ากบั 10,000-12,000 ml/m2day) และบรรจุภณัฑ์แอคทีฟชนิด M2 (มีอตัราการซึมผา่นของ
ออกซิเจนเท่ากบั 12,000-14,000 ml/m2day) ส่วนอิตาเล่ียนพาร์สเลยบ์รรจุในถุงแอคทีฟชนิด M1 และ 
M2 และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (สวีทเบซิล 7 องศาเซลเซียส) พบวา่ บรรจุภณัฑแ์อคทีฟ
ชนิด M1 และ M2 สามารถยืดอายุการวางจ าหน่ายไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม โดยสวีทเบซิลท่ี
บรรจุในกล่อง PVC ร่วมกบัถุงแอคทีฟ M1 และ M2 มีอายุการวางจ าหน่ายนานข้ึน 3 วนั โรสแมร่ีมี
อายุการวางจ าหน่ายเพิ่มข้ึนสูงสุด 9 วนั เม่ือบรรจุในกล่อง PVC ร่วมกบัถุงแอคทีฟ M1 และอิตาเล่ียน
พาร์สเลย์มีอายุการวางจ าหน่ายเพิ่มข้ึนสูงสุด 9 วนั (sig. 95%) เม่ือบรรจุในถุงแอคทีฟ M2 โดย    
บรรจุภัณฑ์แอคทีฟทั้ ง 2 ชนิด นอกจากช่วยลดการสูญเสียน ้ าหนักของ สวีทเบซิล โรสแมร่ี และ     
อิตาเล่ียนพาร์สเลย ์ยงัช่วยชะลอการสูญเสียวติามินซีในอิตาเล่ียนพาร์สเลย ์
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Abstract 

The changes of shelf life and physico-chemical quality of ten temperate herbs during 
storage at 5◦C (sweet basil 7 ◦C) were studied. It was found that these changes were related to 
growing seasons. The shelf life of marjoram, sage, lemon balm, rosemary, mint and Italian parsley 
were related to growing seasons. The longest shelf life of Italian parsley was grown in summer, 
marjoram and mint that grown in rainy season had the longest shelf life, The herbs had the longest 
shelf life in winter that were sage, lemon balm and rosemary. On the other hand, the shelf life of 
thyme, tarragon, sweet basil and angelica were not related to the growing seasons. Moreover, the 
results showed that the growing seasons had effect on physico-chemical quality of herbs during 
postharvest.  The most important physical quality change during storage was weight loss which 
affected the shelf life and visual quality. 

The analysis of phenolic compounds of ten temperate herbal crude extracts using         
Folin-Ciocalteu colorimetric assay and antioxidant activity using 2,2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) radical scavenging activity assay (DPPH assay) of were conducted within 3 growing 
seasons. The results showed that growing seasons had the different effect on phenolic compounds 
and antioxidant activities which depend on type of herbs. Crude extract of rosemary had the highest 
total phenolic content and antioxidant activity compared to these values obtained from other nine 
herbal crude extracts. Furthermore, Crude extract of rosemary that grown in summer had the highest 
total phenolic contents and antioxidant activity that were 9.43±0.34 and 25.96±0.76 mgGAE/gFW, 
respectively. Moreover, total phenolic contents of 10 temperate herbal crude extracts grown in 
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summer, rainy and winter were related to their antioxidant activity with the correlation coefficient 
(r) of 0.9177, 0.7998 and 0.8003, respectively. 

Effects of active packaging on shelf life and physico-chemical quality of sweet basil, 
rosemary and Italian parsley during storage at 5◦C (sweet basil 7 ◦C) were studied. The herbs were 
packed in Polyvinylchloride box (PVC box) then packed in active packaging type M1 (oxygen 
transfer rate 10,000-12,000 ml/m2day) and M2 (oxygen transfer rate 12,000-14,000 ml/m2day). 
Italian parsley was packed in active packaging type M1 and M2. The results showed that active 
packaging type M1 and M2 extended the shelf life compared to those of the control herbs. Packing 
in PVC box combined with M1 bag and M2 bag extended the shelf life of sweet basil up to 3 days. 
Rosemary lasted 9 days longer when packing in PVC box combined with M1 bag. Italian parsley 
shelf life was extended up to 9 days when packing in M2 bag (sig. 95%). The two type of active 
packaging not only decreased weight loss in sweet basil, rosemary and Italian parsley but also 
delayed vitamin C loss in Italian parsley. 
 


