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ทดสอบการใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ในการบรรจุเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผักตัดแต่งพร้อมบริโภคบาง

ชนิด ได้แก่ มะเขือเปราะ เมล็ดสะตอ พริกหวาน ผักสลัดกรีนคอส ผักสลัดบัตเตอร์เฮด และผักสลัดรวม ท า
การทดลอง ณ ห้องปฎิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน ระหว่างเดือนกันยายน 2556 - เดือนตุลาคม 2558 
โดยน าผลิตผลสดที่ผ่านการคัดคุณภาพ ล้างท าความสะอาด ตัดแต่ง และผึ่ง จนแห้งแล้วมาบรรจุในบรรจุภัณฑ์
ชนิดต่างๆ ตามชนิดของผัก ได้แก่ มะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยา น าผลิตผลที่ล้างท าความสะอาดและตัดแต่งข้ัว
ผลจนเหลือความยาว 1 เซนติเมตร ไปบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตามกรรมวิธี คือ บรรจุถุงชนิด polyethylene 
(PE) ถุง polypropylene (PP)+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 8 รู ถุง PP+เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร 
จ านวน 8 รู หรือถุง P-plus ก่อนน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เมล็ดสะตอพันธุ์ข้าว ท าโดยน า
ฝักสะตอที่ท าความสะอาดแล้วมาแกะเมล็ดออก ก่อนวางบนถาดโฟมแล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิดกัน 
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ได้แก่ หุ้มด้วยฟิล์มยืด polyvinyl chloride (PVC) บรจุถุง PE หรือถุง PP แล้วน าเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 
10 องศาเซลเซียส ส่วนพริกหวาน ท าการล้างท าความสะอาดและหั่นเป็นวง ก่อนใส่ในถาดพลาสติกสีด าแล้ว
บรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ได้แก่ หุ้มด้วยฟิล์ม PVC ถุง PE ถุง PP หรือถุง oriented polypropylene 
(OPP) จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ส าหรับผักสลัดชนิดต่างๆ มีทั้งรูปแบบแยกชนิด คือ ผัก
สลัดกรีนคอส และผักสลัดบัตเตอร์เฮต โดยน าผักที่ท าความสะอาดและตัดแต่งแล้ว บรรจุในบรรจุภัณฑ์ตาม
กรรมวิธี คือ ถุงพลาสติกชนิด PP PE OPP หรือ ถุงพลาสติกชนิด Modified (MD) ก่อนการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และผักสสลัดรวม ประกอบด้วย กรีนคอส บัตเตอร์เฮด ฟิลเลย์ไอซ์เบิร์ก เรดโอ๊ก 
เรดคอรัล และแครอท ที่ผ่านการตัดแต่งแล้ว ใส่ในถาดพลาสติกก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ได้แก่ ถุง 
PP ถุง PP+เจาะรูเข็ม 2 รู ถุง PE ถุง PE+เจาะรูเข็ม 2 รู ถุง OPP ถุง OPP+เจาะรูเข็ม 2 รู ถาดพลาสติก 
PVC ใสพร้อมฝาปิด ถาดพลาสติกชนิด PET แบบมีฝาปิดรูปโดม หรือถาดพลาสติก PP สีด าพร้อมฝาปิด 
จากนั้นน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน  

ผลการทดลองพบว่า มะเขือเปราะ ที่ตัดแต่งเหลือกลีบเลี้ยงและก้านผลยาว 1 เซนติเมตร ในบรรจุภัณฑ์
ทุกกรรมวิธีมีกลีบเลี้ยงเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล หลังการเก็บเป็นเวลา 12 วัน ทีอุ่ณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ยกเว้น
กรรมวิธีที่บรรจุถุง PE ซึ่งเกิดสีน้ าตาลช้ากว่าและสามารถเก็บได้นานถึง 16 วัน และเมื่อท าการทดลองโดยการ
ตัดกลีบเลี้ยงออกก่อนเก็บรักษาเช่นเดียวกับกรรมวิธีข้างต้น พบว่า หลังเก็บรักษานาน 3 วัน รอยตัดเริ่ม
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล แต่การเก็บรักษามะเขือเปราะทุกกรรมวิธียังมีสภาพยอมรับได้จนถึง 15 วัน ยกเว้นผลที่
บรรจุถุง PP เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร ผลมะเขือเปราะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง ส่วนผลที่บรรจุถุง PE 
สามารถเก็บได้นานถึง 18 วัน ส าหรับการเก็บรักษาสะตอแกะเมล็ด พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ช่วยให้เก็บรักษาได้นานกว่าที่ 10 องศาเซลเซียส โดยสามารถเก็บได้นานเฉลี่ยถึง 30 วัน อย่างไรก็
ตาม เมล็ดสะตอที่บรรจุถาดหุ้มฟิล์ม PVC มีการสูญเสียน้ าหนักมากกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ อย่างชัดเจน ส่วนการ
เก็บรักษาพริกหวานที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่า การบรรจุในบรรจุภัณฑ์ OPP มีคุณภาพดีที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน โดยมีคะแนนความสดสูงกว่าและยังคงมีคุณภาพที่ยอมรับได้มากกว่าเมื่อ
เก็บรักษานานถึง 10 วัน ขณะที่การเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอส และบัตเตอร์เฮดที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ให้ผลการทดลองที่คล้ายคลึงกัน คือ เมื่อเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอสและบัตเตอร์เฮดนาน 12 วัน การบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณ O2 ภายในถุงลดลงต่ ากว่า 13% ขณะที่บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนมีปริมาณ O2 เฉลี่ย
ประมาณ 17% เช่นเดียวกับปริมาณ CO2 ที่ถุง OPP มี CO2 สะสมภายในถุงสูงกว่าถุงชนิดอ่ืนอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ นอกจากนี้ ผักสลัดกรีนคอสที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ OPP มีเปอร์เซ็นต์การเกิดใบเหลือง และ
การเกิดสีน้ าตาลที่ขอบรอยตัดต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน และมีคุณภาพการยอมรับดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ 
ส่วนการเก็บรักษาผักสลัดรวม 5 ชนิด ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ มีแนวโน้ม
เช่นเดียวกับการเก็บรักษาผักกรีนคอสหรือบัตเตอร์เฮด โดยผักสลัดรวมตัดแต่งที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ OPP มี
คะแนนคุณภาพการยอมรับสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ ซึ่งไม่เป็นที่ยอมรับหลังเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 
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Abstract: 
Effect of various packages in extending shelf life of minimally processed vegetables: round 

green eggplant, parkia speciosa seeds, sweet pepper, green cos lettuce, butterhead lettuce 
and fresh-cut mixed vegetable salads (green cos lettuce, butterhead lettuce, filey iceberg 
lettuce, red oak lettuce, red coral lettuce and carrot) were investigated. This study was done 
at Laboratory of Postharvest Horticultural Crops, Postharvest and Processing Research and 
Development Division, Department of Agriculture during September 2013 - October 2015. The 
vegetables were sorted, cleaned, cut and air dried before subsequently packing in the 
following types of vegetables. Round green eggplant cv. Chao Phraya, were cleaned and 
trimmed the stem end, were packed into the packages: polyethylene (PE) bag, polypropylene 
(PP) bag with eight needle-sized holes, PP bag with eight extraction holes of 0.5-cm diameters, 
or P-plus bag, then they were stored at 15°C. Parkia speciosa seeds cv. Kaow, which were 
detached from their pods, were placed on foam tray and packed with polyvinyl chloride 
(PVC) stretch film, PE bag or PP bag before storing at 5°C and 10°C. Sweet peppers were 
sorted, cleaned and sliced into rounds. Then the vegetables were placed on black plastic 
tray and packed with PVC stretch film, PE bag, PP bag or oriented polypropylene (OPP) bag 
prior to storing at 5°C. For vegetable salads, there were two kinds of packing: single 
vegetable (green cos lettuce and butterhead lettuce) and mixed vegetable salads. Both 
green cos lettuce and butterhead lettuce had the same packaging materials. After cleaning 
and cutting, the vegetables were packed into PP bag, PE bag, OPP bag or modified (MD) bag. 
Then, both of vegetables were stored at 5°C. Mixed vegetable salads, which were cleaned 
and minimally cut, were packed into PP bag, PP bag with two needle-sized holes, PE bag, PE 
bag with two needle-sized holes, OPP bag, OPP bag with two needle-sized holes, clear PVC 
tray with lid, clear polyethylene terephthalate (PET) tray with hinged dome lid or black PP 
tray with clear lid. The mixed vegetables were stored at 7°C for 12 days. 

The results showed that round green eggplants which were packed with all packages 
except for PE bag had storage life for 12 days at 15°C with changing of sepal color from 
green to brown. The eggplants with PE bag slightly changed of brown color on sepal slower 
than others and could store for 16 days with acceptable appearance. Eggplants without 
stem end and sepal could delay the storage life from 16 days to be 18 days for PE bag and 
from 12 days to be 15 days for others. Parkia speciosa seeds stored at 5°C longer than the 
ones stored at 10°C with storage life for 30 days. However, packing with PVC stretch film 
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had a higher rate of weight loss than other packages. Sweet pepper packed into OPP bag 
had better qualities than packed into other packages after storing for 10 days at 5°C. Both of 
green cos and butterhead lettuce had the similar results after storing for 12 days at 5°C. O2 
level in OPP bag was lower than the headspace gas from other packages. There were less 
than 13% of O2 levels in OPP bag while other packages were averaged at 17%. In contrast, 
CO2 levels in this package were higher than ones observed in other packages throughout 
the storage period. Moreover, green cos lettuce packed into OPP bag had fewer percentages 
of yellow and brown color on leaves area and also had higher acceptability scores than 
other packages. The result of mixed vegetable salads had the same pattern with green cos 
and butterhead lettuce. Mixed salads packed in OPP bag also had higher acceptability 
scores when stored for 12 days of storage while the salads from other packaging treatments 
were evaluated as unacceptable. 

 
6. ค าน า:   

ปัจจุบัน แนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศมีความนิยมในการบริโภคผัก
และผลไม้สดมากข้ึน เนื่องจากกระแสรักสุขภาพท าให้ผู้บริโภคค านึงถึงการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพที่เน้น
การบริโภคผักและผลไม้ เพ่ือช่วยส่งเสริมให้ร่างกายแข็งแรงและมีภูมิคุ้มกันโรค ซึ่งผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อม
บริโภค (fresh–cut fruit and vegetable products ) เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้เป็นอย่างดี เพราะมีโภชนาการและคุณค่าทางอาหารสูง (Llorach et al., 2008; University of 
the District of Columbia, 2015) มีความสะดวกในการรับประทานและเก็บรักษาได้ง่าย นอกจากนี้การผลิต
ผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคยังเป็นแนวทางการลดความเสียหายและเพ่ิมมูลค่าของผลิตผลสด ซึ่งมี
ธรรมชาติที่เน่าเสียง่ายและอายุการเก็บรักษาสั้นโดยเฉพาะในช่วงฤดูกาลที่ผลผลิตออกสู่ตลาดเป็นจ านวนมาก 
การน ามาผลิตเป็นผลิตผลพร้อมบริโภคจึงเป็นช่องทางการตลาดของผลิตผลสดอีกรูปแบบหนึ่ง  

อย่างไรก็ตาม การท างานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการเก็บรักษาผักและผลไม้ตัดแต่งแม้จะมีมากข้ึน แต่งานวิจัย
ในผักและผลไม้ตัดแต่งบางชนิดยังมีข้อมูลที่ไม่เพียงพอ/แพร่หลาย อีกทั้งยังต้องมีการพัฒนางานวิจัยที่มีอยู่
แล้วให้มีความต่อเนื่องและทันสมัยมากขึ้นเพ่ือน าเสนอรูปแบบใหม่ และเป็นการตอบสนองต่อความต้องการ
ของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงอยู่เสมอ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่องของบรรจุภัณฑ์ส าหรับการบรรจุ ซึ่งปัจจุบันมี
การพัฒนาคุณสมบัติและรูปแบบที่มีความหลากหลายมากขึ้น อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ยังเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคใช้เป็นหนึ่ง
ทางเลือกในการพิจารณาซื้อสินค้าแต่ละชนิดนอกเหนือจากคุณภาพของสินค้านั้นๆ ซึ่งบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดมี
คุณสมบัติที่แตกต่างกัน ท าให้ส่งผลต่อคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และอายุการวางจ าหน่ายที่แตกต่างกันด้วย 
เนื่องจากปัญหาที่ส าคัญของผักตัดแต่ง คือ การเปลี่ยนแปลงสีของใบและการเกิดสีน้ าตาลที่บริเวณรอยตัด เช่น 
การเกิดสีน้ าตาลของผักกาดหอม มีสาเหตุมาจากเอนไซม์ Polyphenol oxidase หรือ PPO (Fujita et al., 
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1991; Lopez-Galvez et al., 1996) อันเป็นลักษณะที่ผู้บริโภคไม่ต้องการ ดังนั้น การใช้บรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมจะมีส่วนช่วยรักษาคุณภาพและท าให้สามารถเก็บรักษาผลิตผลสดได้นานขึ้น  

มะเขือเปราะ (Solanum melongena L.) เป็นผักที่ใช้รับประทานผล มีอายุได้หลายปี ผลมีรูปร่างกลม 
แป้น ผิวผลสีขาวปนเขียว เมื่อแก่จะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง สามารถรับประทานเป็นผักสดจิ้มน้ าพริก และใช้ปรุง
อาหารได้หลายอย่าง (นิดดา และคณะ , 2550) นอกจากมะเขือเปราะจะมีการปลูกเพ่ือรับประทาน
ภายในประเทศแล้ว ประเทศไทยยังมีการส่งออกมะเขือเปราะป าหน่ายยังต่างประเทศด้วย ปัญหาส าคัญใน
การเก็บรักษามะเขือเปราะคือ การเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลที่บริเวณรอยตัด เนตรา (2554) ศึกษาวิธีการและบรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการลดการเกิดสีน้ าตาลในมะเขือเปราะตัดขั้ว พบว่า การจุ่มมะเขือเปราะในน้ ากลั่น
อุณหภูมิ  15 องศาเซลเซียส ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ถาด polystyrene (PS) และหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก 
polyethylene (PE) สามารถลดการเกิดสีน้ าตาลและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือเปราะตัดขั้ว
ได้ เป็นเวลา 20 วัน ณ อุณหภูมิการเก็บรักษา 15 องศาเซลเซียส 

สะตอ (Parkia  speciose Hassk.) เป็นพืชในกลุ่มตระกูลถั่วชนิดหนึ่ง พันธุ์ที่นิยมปลูกในประเทศไทย มี 
2 ชนิด คือ สะตอดาน ลักษณะฝักตรงไม่บิดเบี้ยว ฝักยาวประมาณ 1 ฟุต กว้างประมาณ 2 นิ้ว ในหนึ่งฝักมี
ประมาณ 10-20 เมล็ด แต่ละข้อจะมี 8-15 ฝัก มีกลิ่นฉุนจัดเนื้อเมล็ดแน่น และสะตอข้าว ลักษณะฝักบิดเป็น
เกลียว ขนาดของฝักใกล้เคียงกับสะตอดานแต่กลิ่นไม่ฉุนเท่า และเนื้อเมล็ดไม่ค่อยแน่น แต่เป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภคมาก โดยสะตอจะเริ่มเก็บผลผลิตได้เมื่ออายุได้ 5-6 ปี โดยเริ่มจากการให้ฝักน้อยๆ ต่อปี และจะติดฝัก
มากเมื่ออายุหลายปี (กรมวิชาการเกษตร, 2558) ผลหรือฝักของสะตอ 1 ฝัก ยาวประมาณ 30-35 เซนติเมตร 
ริมฝักหนา 2 เซนติเมตร ฝักแก่เปลือกฝักจะเปราะหักง่าย สีเลือกนอกเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีน้ าตาลเกือบไหม้ 
ลักษณะฝักท่ีพร้อมเก็บเกี่ยวมีลักษณะ คือ สีฝักมีสีเขียวเข้มเป็นมันวาว เปลือกยริเวณหุ้มเมล็ดนูนเห็นเส้นเยื่อ
ใยชัดเจน รูปทรงสะดุดตา เปลือกหุ้มเมล็ดเมื่อแกะออกดูด้านใน ที่บริเวณขั้วของเปลือกเป็นสีส้มเข้มเล็กน้อย 
สะตอทั้งฝักสามารถวางตลาดขายได้ประมาณ 3-4 วัน หลังจากนั้นผิวเปลือกเปลี่ยนเป็นสีด า และบริเวณเนื้อฝัก
ที่หุ้มเมล็ดจะเริ่มสุกโดยสีเนื้อเปลี่ยนเป็นสีเหลืองส้มและด าในที่สุด (กิตติ , 2559) สะตอสามารถน ามาใช้
ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วน โดยเฉพาะส่วนของยอดอ่อน ผลหรือฝัก ซึ่งน ามาใช้ปรุงเป็นอาหาร ซ่ึงความนิยม
บริโภคสะตอที่มากขึ้นท าให้เกษตรกรหันมาปลูกสะตอกันอย่างแพร่หลายและมีผลิตผลสะตอสดออกสู่
ท้องตลาดมากขึ้น 

พริกหวาน (Capsicum annuum L.) เปนพืชที่ไดรับความนิยมน ามาใชบริโภคอยางแพรหลาย เนื่องจาก
มีคุณค่าทางอาหารสูง โดยเป็นแหล่งของวิตามินซี วิตามินอี และโปรวิตามินเอ รวมทั้งสารที่มีคุณสมบัติเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระด้วย (Sun et al., 2007) อย่างไรก็ตาม พริกหวานมักประสบปญหาอายุการใชประโยชน
สั้น ซึ่งมีสาเหตุมาจากการที่พริกหวานเปนพืชที่มีการคายน้ าสูง (Bussel and Kenigsburger, 1975) จากการ
ที่พริกหวานหลังเก็บเกี่ยวยังคงมีการเปลี่ยนแปลงตางๆ ทางสรีรวิทยา และชีวเคมีเกิดขึ้น การเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวจัดเปนการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวของพริกหวาน โดยปกติการเก็บรักษาที่
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อุณหภูมิต่ าสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสดได (สายชล เกตุษา, 2528) นอกจากนี้ การเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศควบคุมยังช่วยยืดอายุการเก็บรักษาพริกหวานได้เช่นเดียวกัน (Luo and Mikitzel, 1996) 

ผัดสลัดหรือผักกาดหอม (Lactuca  sativa L.) เป็นพืชอีกชนิดหนึ่งที่นิยมน ามาบริโภคสดและประกอบ
อาหาร นิพนธ์ (2559) รายงานว่า สลัดมีส่วนประกอบของ น้ า 95% คาร์โบไฮเดรท 1-2% โปรตีน 1-2% และ
ไขมัน 0.25% สลัดเป็นพืชฤดูเดียว มีล าต้นอวบน้ าและช่วงข้อถี่ ใบจะเจริญจากข้อเป็นกลุ่ม มีลักษณะ รูปร่าง 
และสีแตกต่างกันตามสายพันธุ์ เช่น ใบกลม ใบรี ใบเรียบหรือมีหยักหรือบิดงอ บางพันธุ์อาจมีใบหนาแข็ง 
และบางพันธุ์อาจมีใบนิ่มอ่อน โดยสีของใบมีสีเขียวออนจนถึงสีเขียวเขม สีน้ าตาลปนแดง สีแดง และสีน้ าตาล 
เป็นต้น บางพันธุอาจมีสีเดียวแต่บางพันธุ์อาจมีหลายสี สายพันธุ์ของสลัดแบ่งออกตามลักษณะของต้นและใบ 
คือ Leaf lettuce (L. sativar var.crispa L.) บางครั้งเรียก bunching lettuce/ loose-leaf (สลัดใบ/
ผักกาดหอม) สายพันธุนี้จะมีล าตนสั้นและใบเจริญเปนกระจุก มีใบจ านวนมาก ลักษณะ รูปร่าง และสี 
แตกต่างกันขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ ในประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกมากกว่าสายพันธุ์อ่ืนๆ Crisp-head (L. sativar 
var.capitata L.) บางครั้งเรียก head lettuce หรือ iceberg type (สลัดปลี ผักกาดหอมห่อ ผักกาดแก้ว 
หรือสลัดแก้ว) มีใบขนาดใหญ่ น้ าหนักมาก ใบในม้วนและซ้อนกันคล้ายกะหล่ าปลี หัวแน่น ใบแข็งแรง 
Butterhead (L. sativar var.capitata Lam.) บางครั้งเรียก Bibb หรือ Boston lettece (สลัดกึ่งห่อ หรือ 
สลัดบัตเตอร์) ใบจะออนและนิ่ม หอปลีหลวม ใบในจะมีลักษณะคลายมีน้ ามันหรือเนยจับที่ผิวใบ Cos หรือ 
Romaine (L. sativar var.longefolia Bailey) สลัดคอส หรือ สลัดโรเมน หรือ ผักกาดหวาน ใบมีลักษณะ
ตั้งตรงยาวและห่อ สีเขียวเข้ม เนื้อใบหนามีเสนใบนูนเดนออกมาดานหลัง ใบในจะมีปลายโคงเขาขางในท าให้
หัวกลมยาว และ Stem (L. sativar var.asparagina) บางครั้งเรียก As paragus หรือ Celtuce (Celery-
lettece) มีลักษณะล าตันสูง ใบเรียวยาว เจริญติดๆ กันไปจนถึงช่อดอก เหมาะส าหรับเป็นพืชผักสวนครัว 
สามารถน าไปประกอบอาหารและแปรรูปได้ ผักสลัดมีองค์ประกอบของวิตามินซี สารประกอบฟีโนลิก และ
ใยอาหาร โดยเฉพาะผักที่มีใบสีแดง (Nicolle et al., 2004)  

แครอท (Daucus   carota L.) เป็นหนึ่งในพืชที่ส าคัญและเป็นที่นิยมส าหรับการบริโภค อุดมไปด้วย
สารส าคัญทางชีวภาพ เช่น แคโรทีนอยด์ (β-carotene) เส้นใยอาหาร และธาตุอาหารที่จ าเป็นหลายชนิด ซึ่ง
เป็นสารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ (นิพนธ์, 2547) และเป็นที่ยอมรับกันว่าแครอทเป็นแหล่งส าคัญของสาร
ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ซึ่งมีส่วนในการเป็นสารยับยั้งการเกิดโรคมะเร็ง (Sharma, 2012) แครอท
เป็นพืชที่ปลูกตามฤดูกาล มีการเน่าเสียง่าย หากต้องการเก็บรักษาไว้ได้นานหลังการเก็บเกี่ยวจ าเป็นต้องมีการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า เบญจมาส และคณะ (2550) พบว่า แครอทตัดแต่งพร้อมบริโภคสามารถเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์ Low density polyethylene (LDPE) ได้นาน 14 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส     

การยืดอายุผลผลิตทางการเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวโดยวิธี Modified atmosphere packaging (MAP) 
นับเป็นเทคนิคการยืดอายุผลผลิตสด หรือผลผลิตตัดแต่งวิธีหนึ่งซึ่งท าโดยการปรับสภาพบรรยากาศรอบผลผลิต
ภายในบรรจุภัณฑ์ ท าาให้องค์ประกอบของแก๊สภายในบรรจุภัณฑ์นั้นเปลี่ยนแปลงไป โดยการปรับนั้นขึ้นอยู่กับ
ชนิดของพืชผัก ชนิดของบรรจุภัณฑ์ และอุณหภูมิการเก็บรักษา ซึ่งมักท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอัตราส่วน 
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CO2 ให้มีความเข้มข้นสูงขึ้น ในขณะที่ O2 มีความเข้มข้นต่ าลง สภาพบรรยากาศดัดแปลงดังกล่าวส่งผลให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของผลผลิต การเปลี่ยนแปลงอัตราส่วนของแก๊สในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม
สามารถชักน าให้ผลผลิตภายในบรรจุภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น รวมทั้งมีอัตราการเปลี่ยนแปลงของ
กระบวนการทางสรีรวิทยาลดลง (Farber et al., 2003) ผลผลิตจึงมีอายุการเก็บรักษาและการวางจ าหน่าย
ยาวนานขึ้น การใช้ MAP ที่มีผลต่อการรักษาระดับความเข้มข้นของแก๊สรอบผลผลิตที่ประกอบด้วย CO2 สูง
และ O2 ต่ ายังส่งผลต่อการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ด้วย (Farber et al., 2003)  

ในการศึกษาครั้งนี้จึงเป็นการทดสอบผลของบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของ
ผักตัดแต่งพร้อมบริโภค 

 
7. วิธีด าเนินการ:  

- อุปกรณ์ - ผลิตผลสด ได้แก่ มะเขือเปราะ เมล็ดสะตอ พริกหวาน บัตเตอร์เฮด 
กรีนคอส เรดโอ๊ก เรลคอรัล ฟิลเลย์ และแครอท 

 - บรรจุภัณฑ์ส าหรับการบรรจุ ได้แก่ ถุงพลาสติก 
polypropylene (PP) ถุงพลาสติก polyethylene (PE) 
ถุงพลาสติก oriented polypropylene (OPP) ถุงพลาสติก
ชนิด Modified (MD) ถุงพลาสติกชนิด P-plus ถาดพลาสติก 
polyvinyl chloride (PVC) ถาดพลาสติก PVC สีด าแบบมีฝา
ครอบใส ถาด PVC ใสแบบมีฝาปิด 

 - อุปกรณ์ส าหรับการล้าง ปอกเปลือก ตัดแต่ง หั่นชิ้น และปั่นแห้ง 
ได้แก่ กะละมัง ถาดสแตนเลส มีด เครื่องเหวี่ยงส าหรับปั่นแห้ง 

 - อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ เครื่องชั่ง เครื่องแก้ว 
อุปกรณ์ส าหรับการไตเตรท เครื่องวัดก๊าซ เครื่องวัดสี เครื่องมือ
วัดความแน่นเนื้อ เป็นต้น 

 - สารเคมีส าหรับการล้างและวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ สารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOCl) สารคมีส าหรับการไตเตรท 

- วิธีการ  
1) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษามะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยา 
1.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
1.2 น าผลิตผลมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยามาล้างท าความสะอาด ผึ่งผลให้แห้ง ตัดแต่งก้านผล (การ

ทดลองครั้งที่หนึ่ง ตัดก้านผลให้เหลือความยาว 1 เซนติเมตร การทดลองครั้งที่สอง ตัดแต่งก้านผลและกลีบ
เลี้ยงออก ดังแสดงในภาพที่ 1) จากนั้น น าไปบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตามกรรมวิธี คือ 

กรรมวิธีที่ 1 บรรจุในถุงชนิด PE (หนา 25 ไมครอน)  
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กรรมวิธีที่ 2 บรรจุในถุง PP+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 8 ร ู 
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุในถุง PP+เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร จ านวน 8 ร ู 
กรรมวิธีที่ 4 บรรจุในถุง P-plus (หนา 25 ไมครอน)  

1.3 บรรจุถุงละ 300-350 กรัมต่อถุง (9 ผลต่อถุง) แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สุ่ม
ตรวจสอบคุณภาพผล ได้แก่ การสูญเสียน้ าหนัก ความแน่นเนื้อ ความสด และการยอมรับคุณภาพ 

 

 
 

ภาพที่ 1 ลักษณะการตัดแต่งผลมะเขือเปราะในการทดลองครั้งท่ีหนึ่ง (ซ้าย) และครั้งที่สอง (ขวา) 
 
2) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด 
2.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 3 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
2.2 ผลิตผลสะตอสดพันธุ์เจ้าพระยาคัดคุณภาพและท าความสะอาด จากนั้นแกะเมล็ดก่อนน าไปเก็บ

รักษาโดยบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตามกรรมวิธี คือ  
กรรมวิธีที่ 1 บรรจุถาดแล้วหุ้มด้วยฟิล์มยืด PVC (สิ่งควบคุม) 
กรรมวิธีที่ 2 บรรจุถาดแล้วใส่ถุง PE (หนา 25 ไมครอน)  
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุถาดแล้วใส่ถุง PP (หนา 25 ไมครอน)  

2.3 บรรจุถาดละ 100 กรัม (ภาพที่ 2) แล้วน าเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส สุ่ม
ตรวจสอบคุณภาพผลทุกสัปดาห์ โดยการบันทึกการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ได้แก่ ปริมาณก๊าซ O2 และ CO2 
ก๊าซ C2H4 การสูญเสียน้ าหนัก ความสด ความแน่นเนื้อ สีเมล็ด (L* a* b*) 

 

 
 

ภาพที่ 2 สะตอแกะเมล็ด ณ วันเริ่มต้นการเก็บรักษา 
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3) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภค 
3.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
3.2 น าผลิตผลพริกหวานสีต่างๆ ได้แก่ สีเขียว สีเหลือง และสีแดง มาล้างท าความสะอาดด้วยสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรด์ (NaOCl) ความเข้มข้น 0.02% ผึ่งจนสะเด็ดน้ า จากนั้นน ามาหั่นโดยฝานเป็นวงหนา
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร ก่อนวางในถาดพลาสติกสีด าแล้วหุ้มด้วยบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่ขนาดบรรจุ
ประมาณ 40 กรัม (ภาพที่ 3) ตามกรรมวิธี คือ 

กรรมวิธีที่ 1 หุ้มฟิล์ม PVC  
กรรมวิธีที่ 2 บรรจุถุงพลาสติกชนิด PE  
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุถุงพลาสติกชนิด PP   
กรรมวิธีที่ 4 บรรจุถุงพลาสติกชนิด OPP 

3.3 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ได้แก่ ปริมาณก๊าซ O2 CO2 
และ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์ การสูญเสียน้ าหนัก ความสด การยอมรับคุณภาพ และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์  (เชื้อ
แบคทีเรียกลุ่ม Aerobic) 

 

 
 

ภาพที่ 3 พริกหวานหั่นเป็นวงในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ณ วันเริ่มต้น 
 
4) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอส 
4.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
4.2 น าผักสลัดกรีนคอส ทั้งในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์และในแปลกปลูกที่ผ่านการคัดคุณภาพแล้ว 

มาล้างท าความสะอาดในสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 0.02% แล้วหั่นเป็นชิ้นความยาวประมาณ 5 เซนติเมตร 
ก่อนน าเข้าเครื่องเหวี่ยงเพ่ือสลัดน้ าออกด้วยความเร็ว 600 รอบต่อนาที นาน 3 นาที จากนั้นบรรจุใน
ถุงพลาสติกขนาดบรรจุประมาณ 100 กรัม (ภาพที่ 4) ตามกรรมวิธี คือ  
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กรรมวิธีที่ 1 ถุงพลาสติกชนิด PP 
กรรมวิธีที่ 2 ถุงพลาสติกชนิด PE  
กรรมวิธีที่ 3 ถุงพลาสติกชนิด OPP  
กรรมวิธีที่ 4 ถุงพลาสติกชนิด Modified (MD)  

4.3 น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เช็คคุณภาพและบันทึกผลทุก 5 วัน ได้แก่ ปริมาณก๊าซ 
O2 CO2 และ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์ การสูญเสียน้ าหนัก ความสด การเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัด การเกิดใบเหลือง 
การยอมรับคุณภาพ และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic)  

 

 
 

ภาพที่ 4 ผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ณ วันเริ่มต้น 
 
5) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาผักสลัดบัตเตอร์เฮด 
5.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
5.2 น าผักสลัดบัตเตอร์เฮด ทั้งในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์และในแปลกปลูกที่ผ่านการคัดคุณภาพ

แล้ว มาล้างท าความสะอาดในสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 0.02% แล้วหั่นเป็นชิ้นก่อนน าเข้าเครื่อง
เหวี่ยงเพ่ือสลัดน้ าออกด้วยความเร็ว 600 รอบต่อนาที นาน 3 นาที จากนั้นบรรจุในถุงพลาสติกที่ขนาดบรรจุ
ประมาณ 80 กรัม (ภาพที่ 5) ตามกรรมวิธี คือ  

กรรมวิธีที่ 1 ถุงพลาสติกชนิด PP 
กรรมวิธีที่ 2 ถุงพลาสติกชนิด PE  
กรรมวิธีที่ 3 ถุงพลาสติกชนิด OPP  
กรรมวิธีที่ 4 ถุงพลาสติกชนิด Modified (MD)  

5.3 น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เช็คคุณภาพและบันทึกผลทุก 4 วัน ได้แก่ ปริมาณก๊าซ 
O2 CO2 และ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์ การสูญเสียน้ าหนัก ความสด การเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัด การเกิดใบเหลือง 
การยอมรับคุณภาพ และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic) 
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ภาพที่ 5 ผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ณ วันเริ่มต้น 
 
6) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาผักสลัดรวม 
6.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 9 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
6.2 น าผักสลัดชนิดต่างๆ ได้แก่ กรีนคอส บัตเตอร์เฮด ฟิลเลย์ไอซ์เบิร์ก เรดโอ๊ก เรดคอรัล ซึ่งปลูกด้วย

ระบบไฮโดรโพนิกส์ และแครอทที่ผ่านการคัดคุณภาพแล้ว มาล้างท าความสะอาดแล้วหั่นเป็นชิ้นหรือหั่นฝอย
ก่อนแช่ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) หรือน้ าเกลือความเข้มขัน 1% เพ่ือช่วยลดการเกิดอาการสี
น้ าตาลที่รอยตัด จากนั้นบรรจุในภาชนะบรรจุ (ภาพที่ 6) ตามกรรมวิธี คือ  

กรรมวิธีที่ 1 ถาดพลาสติก+ถุง PP 
กรรมวิธีที่ 2 ถาดพลาสติก+ถุง PP เจาะรู 
กรรมวิธีที่ 3 ถาดพลาสติก+ถุง PE 
กรรมวิธีที่ 4 ถาดพลาสติก+ถุง PE เจาะรู 
กรรมวิธีที่ 5 ถาดพลาสติก+ถุง OPP 
กรรมวิธีที่ 6 ถาดพลาสติก+ถุง OPP เจาะรู 
กรรมวิธีที่ 7 ถาดพลาสติก PVC ใสพร้อมฝาปิด  
กรรมวิธีที่ 8 ถาดพลาสติก PET แบบมีฝาปิดรูปโดม 
กรรมวิธีที่ 9 ถาดพลาสติก PP สีด าพร้อมฝาปิดใส 

6.3 น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เช็คคุณภาพและบันทึกผลทุก 4 วัน ได้แก่ ปริมาณก๊าซ 
O2 CO2 และ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์  การสูญเสียน้ าหนัก ความสด การยอมรับคุณภาพ และปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic)  
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ภาพที่ 6 ผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ 
 
7) การบันทึกผล 
บันทึกผลการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพการยอมรับ และ

ปริมาณจุลินทรีย์ ได้แก่ 
7.1 การสูญเสียน้ าหนัก (weight loss, %) 
% การสูญเสียน้ าหนัก = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น – น้ าหนักตัวอย่าง ณ วันที่เช็คคุณภาพ × 100 
                                                         น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
7.2 ปริมาณก๊าซ O2 CO2 และ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์  
วัดปริมาณก๊าซ O2 (%) และ CO2 (%) ภายในบรรจุภัณฑ์ด้วยเครื่องวัดปริมาณก๊าซ รุ่น Checkmate3  และ

วัดปริมาณก๊าซ C2H4 (µL.L-1) ภายในบรรจุภัณฑ์ด้วยเครื่อง Gas Chromatography รุ่น Shimadzu GC 14B  
7.3 การเปลี่ยนแปลงสี  
ใช้เครื่องวัดสีระบบดิจิตอล (Color Reader) Minolta CR-10 ในระบบ Hunter Lab เป็น L* a* b* 

(Hunt, 1998) โดยที่ 
ค่า L* คือ ค่าแสดงความสว่างของสี (Lightness) มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 (ค่า 0 = มืด และ ค่า 100 = สว่าง)  
ค่า a* คือ ค่าแสดงความเป็นสีแดงและเขียว (Redness/Greenness) ถ้าค่า a* มีค่าไปทางบวก หมายถึง 

สีแดง และถ้าค่า a* มีค่าไปทางลบ หมายถึง สีเขียว  
ค่า b* คือ ค่าแสดงความเป็นสีเหลืองและน้ าเงิน (Yellowness/Blueness) ถ้าค่า b* มีค่าไปทางบวก 

หมายถึง สีเหลือง และถ้าค่า b* มีค่าไปทางลบ หมายถึง สีน้ าเงิน  
7.4 ความสด  
ให้เป็นคะแนนที่ 5 ระดับคะแนน คือ 5= สดมาก 4= สด 3= สดเล็กน้อย/เริ่มเหี่ยว 2= เหี่ยว และ 1= 

เหี่ยวมาก/หมดสภาพ  
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7.5 การเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัด  
คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ของพ้ืนที่ที่เกิดการเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลจากพ้ืนที่รอยตัดทั้งหมดของผลิตผลในบรรจุภัณฑ์ 
7.6 การเกิดใบเหลือง   
คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ของพ้ืนที่ที่เกิดการเปลี่ยนเป็นสีเหลืองของใบจากพ้ืนที่ทั้งหมดของผลิตผลในบรรจุภัณฑ์ 
7.7 คุณภาพการยอมรับ  
ประเมินจากคะแนนการยอมรับ ที่ระดับคะแนน 1 = ยอมรับได้ และ 2 =ไม่ยอมรับ 
7.8 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic) 
ประเมินโดยใช้วิธีการตรวจสอบที่รวดเร็วด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อส าเร็จรูป (3M PetrifilmTM Plates) ชนิด 

Aerobic Count Plate โดยชั่งตัวอย่างอาหารหนัก 25 กรัม ใส่ถุงพลาสติก บดตัวอย่างให้ละเอียดแล้วใส่ในขวดที่มี
บัพเฟอร์ปราศจากเชื้อปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะได้ตัวอย่างที่เจือจางในอัตราส่วน 1:10 จากนั้นวางแผ่น Petrifilm 
บนระนาบเรียบ หยดตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงบนแผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อด้านล่าง แล้วค่อยๆ ปล่อยแผ่นฟิล์มด้านบน
ลงมา (ต้องระวังอย่าให้เกิดฟองอากาศ) วางตัวกดพลาสติก (spreader) บนแผ่นฟิล์มด้านบนแล้วออกแรงกด รอให้
เจลแข็งตัวประมาณ 1 นาที ก่อนน าแผ่นไปบ่มที่อุณหภูมิและระยะเวลาตามแต่ชนิดของ Petrifilm จากนั้น
ตรวจหาจ านวนเชื้อที่ปนเปื้อนอยู่ในตัวอย่างโดยการตรวจนับจ านวนจุลินทรีย์ในพ้ืนที่วงกลม 20 ตารางเชนติเมตร 
(สเกล 1 ช่อง เท่ากับ 1 ตารางเซนติเมตร) รายงานผลของเชื้อเป็นจ านวนที่นับได้ทั้งหมด มีหน่วยเป็น Log CFUg-1  

 
8) ข้อมูลคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการทดลอง 

ตารางที่ 1 สมบัติความหนา อัตราการซึมผ่านของออกซิเจน (oxygen Transmission Rate, OTR) และ
อัตราการซึมผ่านของไอน้ า (water vapor transmission rate, WVTR) ของบรรจุภัณฑ์ที่ ใช้
ส าหรับการทดลอง  

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ ความหนา 
(มม.) 

ค่า OTR 
(cc/m2/day) 

ที ่23°C 0% RH 

ค่า WVTR 
(g/m2/day) 

ที ่38°C 90% RH 
ถุงชนิด polypropylene (PP) 0.030 9,963 14.8 
ถุงชนิด polyethylene (PE) 0.025 10,262 18.2 
ถุงชนิด oriented polypropylene (OPP) 0.024 1,352 4.05 
ถุงชนิด Modified (MD) 0.025 10,881 19.6 
ถุงชนิด P-Plus 0.025 n/a n/a 
ฟิล์มยืด polyvinylchloride (PVC) 0.255 6,500* - 
ถาด PVC พร้อมฝาปิด 0.255 - - 
ถาด polyethylene terephthalate (PET) 
tray with dome lid 

0.198 - - 

black PP tray with clear lid 0.453 - - 
หมายเหตุ  * อ้างอิงจาก Jay et al. (2005)  n/a = not available 
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- เวลาและสถานที่      
ระยะเวลา เริ่มต้น  ตุลาคม 2556  สิ้นสดุ กันยายน 2558 
สถานที่ท าการทดลอง   ตึกปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน 
    กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
8. ผลการทดลองและวิจารณ์:  

1) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษามะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยา 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
มะเขือปราะพันธุ์เจ้าพระยาทั้งแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร และแบบตัดแต่งขั้วผลและกลีบเลี้ยง

ออกในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิด มีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นหลังการเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยที่ทั้งสองรูปแบบมีผล
การทดลองที่คล้ายคลึงกัน คือ มะเขือเปราะบรรจุในถุง PP แล้วเจาะรูขนาด 0.5 เซนติเมตร มีการสูญเสีย
น้ าหนักสูงที่สุดตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมีการสูญเสียน้ าหนัก 1.06% และ 0.92% หลังการเก็บรักษานาน 
20 และ 21 วัน ตามล าดับ รองลงมาคือ ถุงชนิด P-plus ส่วนการบรรจุในถุง PE และถุง PP เจาะรูขนาดรู
เข็มมีการสูญเสียที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 7A และ 7B) ซึ่งการที่ถุง PP เจาะรูขนาด 
0.5 เซนติเมตร มีการสูญเสียน้ าหนักสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนเป็นเพราะการเจาะรูที่ถุงท าให้ความชื้น
สามารถระเหยออกสู่ภายนอกได้ จึงมีการสะสมของไอน้ าภายในบรรจุภัณฑ์น้อยกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ  
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ภาพที่ 7 การสูญเสียน้ าหนักของมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร (A) และ

แบบตัดแต่งขั้วผลและกลีบเลี้ยงออก (B) ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 

ความแน่นเนื้อ 
มะเขือเปราะที่ท าการตัดแต่งทั้งสองรูปแบบในทุกบรรจุภัณฑ์มีความแน่นเนื้อไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 8) แสดงให้เห็นว่าชนิดและสภาวะของบรรจุภัณฑ์ที่
แตกต่างกันไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพความแน่นเนื้อหรือความกรอบของมะเขือเปราะ 
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ภาพที่ 8 ความแน่นเนื้อของมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร (A) และแบบตัด

แต่งขั้วผลและกลีบเลี้ยงออก (B) ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 
ความสด และคุณภาพการยอมรับ 
มะเขือเปราะที่ท าการตัดแต่งทั้งสองรูปแบบมีคะแนนความสดลดลงหลังการเก็บรักษาที่นานขึ้น โดย

มะเขือเปราะที่ตัดแต่งขั้วและกลีบเลี้ยงออกมีการลดลงของคะแนนความสดช้ากว่ามะเขือเปราะที่ยังเหลือขั้ว
ผล (ภาพที่ 9) ทั้งนี้เนื่องจากการเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลและการเหี่ยวของผลมะเขือเกิดขึ้นที่บริเวณกลีบเลี้ยง
ชัดเจนและเร็วกว่าบริเวณอ่ืน (Diaz-Perez, 1998) จึงท าให้คุณภาพและคะแนนความสดลดลง 

มะเขือเปราะที่ผ่านการตัดแต่งทั้งสองรูปแบบแล้วบรรจุในถุง PE ก่อนเก็บรักษาที่ 15 องศาเซลเซียส มี
คะแนนคุณภาพการยอมรับที่ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ที่อายุการเก็บรักษานาน 16 และ 18 วัน ตามล าดับ 
(ภาพท่ี 10)  

 

0

1

2

3

4

5

6

  วัน   วัน   วัน    วัน    วัน    วัน   วัน   วัน   วัน   วัน    วัน    วัน    วัน    วัน

ถุง PE 

ถุง PP+เจาะรูขนาดรูเข็ม

ถุง PP+เจาะรู      ม 

ถุง P-Plus

A B

คะ
แน

นค
วา

มส
ด

 
 
ภาพที่ 9 คะแนนความสดของมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร (A) และแบบ

ตัดแต่งขั้วผลและกลีบเลี้ยงออก (B) ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 10 คะแนนการยอมรับของมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร (A) และ
แบบตัดแต่งขั้วผลและกลีบเลี้ยงออก (B) ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
(คะแนน 1 คือ ยอมรับ และคะแนน 2 คือ ไม่ยอมรับ) 

 
อายุการเก็บรักษา 
จากตารางที่ 2 แสดงอายุการเก็บรักษาของมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาที่รูปแบบการตัดแต่งและบรรจุภัณฑ์

ชนิดต่างๆ พบว่า มะเขือเปราะแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร ทุกกรรมวิธีมีการเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลของ
กลีบเลี้ยง ซึ่งท าให้ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาของมะเขือ อย่างไรก็ตาม ผลที่บรรจุในถุง PE มีการเปลี่ยนเป็นสี
น้ าตาลไม่ชัดเจนจึงสามารถเก็บรักษาได้นานกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน โดยสามารถเก็บได้นานถึง 16 วัน ส าหรับผล
มะเขือเปราะที่ท าการตัดแต่งกลีบเลี้ยงออกก่อนการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แบบเดียวกัน พบว่า หลังเก็บรักษา
นาน 3 วัน บริเวณรอยตัดเริ่มเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล แต่ยังมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับนานกว่า 16 วัน ยกเว้นผลที่
บรรจุในถุง PP เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร ผลมะเขือเปราะมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นกว่าเนื่องจากการ
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองของผิวผลและการเหี่ยวแห้งที่รอยตัดบริเวณกลีบเลี้ยงจากการสูญเสียน้ า  โดยผลมะเขือ
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ คือ ถุง PE ถุง PP เจาะรูขนาดรูเข็ม ถุง PP เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร 
และถุง P-plus มีอายุการเก็บรักษานาน 18 16 13 และ 16 วัน ตามล าดับ  

จากผลการทดลองครั้งนี้แสดงให้เห็นว่า การใช้บรรจุภัณฑ์ PE ความหนา 25 ไมครอน ให้ผลดีและเหมาะ
ส าหรับการบรรจุมะเขือเปราะ โดยช่วยให้เก็บรักษามะเขือเปราะที่มีการตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 เซนติเมตร และ
แบบตัดแต่งขั้วผลและกลีบเลี้ยงออกได้นาน 16 และ 18 วัน ตามล าดับ อีกทั้งถุง PE มีต้นทุนต่อใบในราคาที่
ไม่สูงมาก (0.50 บาท) ท าให้สามารถน าไปใช้ในเชิงพาณิชย์ได้ 
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ตารางที่ 2 อายุการเก็บรักษาของมะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาแบบตัดแต่งขั้วผลเหลือ 1 ซม. และแบบตัดแต่ง
ขั้วผลและกลีบเลี้ยงออก ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี 
อายุการเก็บรักษา (วัน) ที่อุณหภูมิ 15° . 

มะเขือเปราะไว้กลีบเลี้ยง + 
ก้านผลยาวไม่เกิน 1  ม. 

มะเขือเปราะท่ีตัดขั้ว
และกลีบเลี้ยงออก 

บรรจุถุงชนิด PE 16.0 a 18.0 a1/ 

บรรจุถุงชนิด PP+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 8 รู 14.7 a 16.0 a 
บรรจุถุงชนิด PP+เจาะรูขนาด Ø 0.5  ม. จ านวน 8 รู  13.3 a 13.0 b 
บรรจุถุงชนิด P-plus 9.3 b 16.0 a 
%CV 15.0 9.5 

1/ตัวอักษร ab ที่แตกต่างกันในตารางที่คอลัมภ์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) โดยวิธี DMRT 

 
2) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
สะตอแกะเมล็ดทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมข้ึนตามการเสื่อมสภาพของเมล็ดสะตอตามระยะเวลา

ของการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น (ภาพที่ 11) สอดคล้องกับผลการทดลองของ กิติพงษ์ และคณะ (2549) ใน
การศึกษาการเก็บรักษาฝักสะตอข้าวที่เคลือบสารเคลือบสารคาร์นูบาแว็กซ์ทางการค้าในห้องเย็นที่อุณหภูมิ
ต่างๆ ซึ่งการสูญเสียน้ าหนักของฝักสะตอเพ่ิมขึ้นตามการเสื่อมเสียของฝักสะตอ โดยเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยใน
ระหว่างการเก็บรักษาจากที่ระยะเวลาเริ่มต้นถึงวันที่ 10 ของการเก็บรักษา และหลังจากนั้นการสูญเสีย
น้ าหนักของฝักสะตอข้าวเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว ส าหรับผลของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุ พบว่า เมล็ดสะตอที่
บรรจุถาดแล้วหุ้มฟิล์ม PVC มีการสูญเสียน้ าหนักสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ (ถุง PE และถุง PP) อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่อุณหภูมิการเก็บรักษา 5 และ 10 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 11) ที่เป็นเช่นนี้อาจมีสาเหตุมา
จากความแตกต่างในคุณสมบัติและวิธีการบรรจุของบรรจุภัณฑ์ ซึ่งถุง PE และ PP มีลักษณะเป็นบรรจุภัณฑ์ที่
ปิดผนึก ประกอบกับคุณสมบัติของอัตราการซึมผ่านของไอน้ าที่ไม่ได้สูงมากนัก (18.2 และ 14.8 g/m2/day 
ที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90% ตามล าดับ) ขณะที่การหุ้มด้วยฟิล์ม PVC มีช่องที่ไอน้ า
สามารถระเหยออกมาได้จึงท าให้การสูญเสียความชื้นและน้ าหนักเกิดขึ้นสูงกว่าบรรจุภัณฑ์อีกสองชนิด 
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ภาพที่ 11 การสูญเสียน้ าหนักของสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศา

เซลเซียส 
 
ปริมาณก๊า สะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
เมล็ดสะตอที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC ก่อนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส ให้ผลการ

ทดลองที่ไม่แตกต่างกัน คือ มีการลดลงของปริมาณ O2 และการเพ่ิมขึ้นของปริมาณ CO2 ช้ากว่าบรรจุภัณฑ์
อีกสองชนิด (ภาพที่ 12A และ 12B) ทั้งนี้เนื่องจากการห่อหุ้มด้วยฟิล์มยืด PVC ยังคงมีช่องว่างที่อากาศ
สามารถผ่านเข้าออกได้ ท าให้มีการไหลเข้าของ O2 และการไหลออกของ CO2 แม้ว่าฟิล์มยืด PVC มีค่าอัตรา
การซึมผ่านของก๊าซ O2 เท่ากับ 6,500 cc/m2/day (Jay et al., 2005) ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ PE และ PP 
(10,262 และ 9,963 cc/m2/day ที่ 23°C 0% RH ตามล าดับ) โดยเมล็ดสะตอซึ่งถูกบรรจุในบรรจุภัณฑ์ PE 
และ PP ในสภาวะปิดผนึกแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เกิดการลดลงของปริมาณ O2 และการ
เพ่ิมของ CO2 เร็วกว่าเมล็ดที่เก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส ทั้งนี้เพราะการเก็บรักษาผลิตผลสดในอุณหภูมิต่ า
สามารถช่วยควบคุมอัตราการหายใจให้ช้าลงได้ (จริงแท้, 2549; นิธิยาและดนัย, 2548) ส่วนปริมาณ C2H4 
ในบรรจุภัณฑ์ทั้งสามชนิดของเมล็ดสะตอเก็บรักษาที่ 5 และ 10 องศาเซลเซียส พบว่า ปริมาณ C2H4 ที่วัด
ได้มีค่าต่ าและไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 12C) ที่เป็นเช่นนี้เพราะสะตอเป็นพืชประเภท 
non-climacteric ซึ่งมีการสร้างก๊าซ C2H4 ภายในเนื้อเยื่อแต่ในอัตราหรือปริมาณที่ต่ า (Kays, 1991) 
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ภาพที่ 12 ปริมาณก๊าซ O2 (A) CO2 (B) และ C2H4 (C) ภายในบรรจุภัณฑ์ของสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด 
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส 

 
ความแน่นเนื้อ 
ความแน่นเนื้อของเมล็ดสะตอในบรรจุภัณฑ์ทั้งสามชนิดมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติและมีแนวโน้มลดลง

ตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยมีค่าเฉลี่ย 18.0 และ 19.0 นิวตัน ที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส ในวัน
แรกของการเก็บรักษา จากนั้นลดลงเป็น 13.4 และ 13.6 นิวตัน ตามล าดับ ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา 
(ภาพที่ 13) แสดงให้เห็นว่า บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุและอุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษาไม่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของเมล็ดสะตอ 
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ภาพที่ 13 ความแน่นเนื้อของสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ดระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศา

เซลเซียส 
 
การเปลี่ยนแปลงสี ความสด และคุณภาพการยอมรับ 
การเปลี่ยนแปลงสีของเมล็ดสะตอระหว่างการเก็บรักษาจากการวัดค่าสีเมล็ดในรูปค่า L* a* และ b* ตาม

ระบบฮันเตอร์ (Hunter) พบว่า ค่า L* หรือค่าความสว่างของผิวเมล็ดสะตอที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทั้งสามชนิด (PVC 
PE หรือ PP) มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 55.6 และ 57.3 ตามล าดับ (ภาพที่ 14A) ขณะที่ค่า a* ของเมล็ดสะตอทุกกรรมวิธีมีค่าเป็น
ลบตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา แสดงว่า เมล็ดสะตอยังคงมีความเป็นสีเขียวอยู่บนเมล็ด แต่ค่า a* มีแนวโน้ม
เพ่ิมข้ึนเป็นการบ่งบอกว่าเมื่อเก็บรักษาเมล็ดสะตอนานขึ้น ค่าความเป็นสีเขียวของเมล็ดสะตอลดลง และการที่
ค่า a* ของเมล็ดสะตอทุกกรรมวิธีมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติมีความหมายว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิ
ที่ใช้ในการเก็บรักษาไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความเป็นสีเขียวของเมล็ดสะตอ (ภาพที่ 14B) ส่วนค่า b* ของ
เมล็ดสะตอในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดมีค่าเป็นบวกและมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ มีค่าเฉลี่ย
ระหว่าง 34.7 ถึง 37.9 และ 35.4 ถึง 39.9 ที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส ตามล าดับ (ภาพที่ 14C) 
แสดงให้เห็นว่า เมล็ดสะตอมีค่าความเป็นสีเหลืองเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติเช่นเดียวกันกับค่า L* และ a* ซึ่งในการทดลองครั้งนี้มีผลสอดคล้องกับการศึกษาของ กิติพงษ์ 
และคณะ (2549) ในส่วนของค่า a* ที่พบว่ามีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อท าการเก็บรักษาเมล็ดสะตอนานขึ้น  
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ภาพที่ 14 ค่าการเปลี่ยนแปลงสี (L* a* และ b*) ของสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด ระหว่างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
 
ส าหรับค่าคะแนนความสดของเมล็ดสะตอ พบว่า ทุกกรมวิธีมีคะแนนความสดลดลงตามระยะเวลาที่เก็บ

รักษาดังแสดงในภาพที่ 15 โดยเมล็ดสะตอที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC มีคะแนนความสดลดลงเร็วกว่าบรรจุ
ภัณฑ์ชนิดอ่ืนทั้งสองอุณหภูมิที่ท าการเก็บรักษา ทั้งนี้อาจเนื่องจากเมล็ดสะตอที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC มีการ
สูญเสียน้ าระหว่างการเก็บรักษามากกว่าบรรจุภัณฑ์ PE และ PP ซึ่งการที่ผลิตผลสดมีการสูญเสียน้ ามากขึ้น
ส่งผลให้การเสื่อมเสียลักษณะทางกายภาพของผลิตผลสดเกิดเร็วขึ้น (จริงแท้, 2549) นอกจากนี้ อุณหภูมิที่ใช้
ในการเก็บรักษามีผลต่อคะแนนความสดของเมล็ดสะตอ เห็นได้จากเมล็ดสะตอเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส มี
ค่าคะแนนความสดที่ลดลงช้ากว่าเมล็ดสะตอซึ่งเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส โดยคะแนนความสดของเมล็ด
สะตอที่ 5 องศาเซลเซียสมีค่าต่ ากว่า 3 คะแนน (เมล็ดสะตอสดมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับเมื่อมีคะแนนความสด
ต่ ากว่า 3 คะแนน) เมื่อเก็บรักษานาน 35 วัน ด้วยบรรจุภัณฑ์ PE และ PP และ 28 วัน ส าหรับเมล็ดที่บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ PVC ขณะที่เมล็ดสะตอในทุกบรรจุภัณฑ์ซึ่งเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส มีคะแนนความสดลดลง
ถึง 3 คะแนน หลังการเก็บรักษานาน 28 วัน (ภาพที่ 15) ซึ่งจากค่าคะแนนความสดนี้ส่งผลต่อการให้คะแนน
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การยอมรับของเมล็ดสะตอที่พบว่า เมล็ดสะตอที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC มีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับเร็วกว่า
บรรจุภัณฑ์อีกสองชนิด และเมล็ดสะตอเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส สูญเสียการยอมรับเร็วกว่าผลที่ 5 องศา
เซลเซียส (ภาพที่ 16) แสดงให้เห็นว่าชนิดของบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิที่ใช้ในการเก็บรักษามีผลต่อความสดและ
การเร่งปฏิกิริยาการเสื่อมสลายภายในผลิตผลสด โดยผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ากว่าช่วยรักษาความสด ชะลอ
การเสื่อมคุณภาพได้ดีกว่าผลที่เก็บที่อุณหภูมิที่สูงกว่า เนื่องจากการเก็บรักษาผลิตผลสดในอุณหภูมิต่ าสามารถ
ช่วยควบคุมอัตราการหายใจให้ช้าลงได้ (จริงแท้ , 2549; นิธิยาและดนัย, 2548) จึงช่วยชะลอการเสื่อมเสีย
คุณภาพของผลิตผลสดให้เกิดข้ึนช้าลงได้ 

 

0

1

2

3

4

5

6

  วัน   วัน    วัน    วัน    วัน    วัน   วัน   วัน    วัน    วัน    วัน

  ล์มยืด PVC
ถุง PE
ถุง PP

5   10   

คะ
แน

นค
วา

มส
ด

 
 
ภาพที่ 15 คะแนนความสดของสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศา

เซลเซียส 
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ภาพที่ 16 คะแนนการยอมรับของสะตอพันธุ์ข้าวแกะเมล็ด ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10 องศา

เซลเซียส (คะแนน 1 = ยอมรับ คะแนน 2 = ไม่ยอมรับ) 
 
อายุการเก็บรักษา 
สะตอแกะเมล็ดทุกกรรมวิธีสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส ได้นานถึง 21 วัน โดยที่

คุณภาพภายนอกยังเป็นที่ยอมรับไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อเก็บรักษานานขึ้นเมล็ดสะตอเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า
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ช่วยให้เก็บรักษาได้นานกว่าเมล็ดสะตอซึ่งเก็บรักษาที่ อุณหภูมิที่สูงกว่า โดยเมล็ดสะตอบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 
PE และ PP แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ช่วยให้เก็บรักษาได้นานฉลี่ยถึง 30 วัน ขณะที่การ
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC ที่อุณหภูมิเดียวกันเก็บรักษาได้นานเฉลี่ย 26 วัน  ส่วนเมล็ดสะตอที่ท าการเก็บ
รักษาที่ 10 องศาเซลเซียส ช่วยให้เก็บได้นาน 25 วัน ส าหรับบรรจุภัณฑ์ PE และ PP และนานเพียง 23 วัน ใน
กรณีท่ีบรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ PVC (ตารางที่ 3) ซึ่งอายุการเก็บรักษาของเมล็ดสะตอนี้สอดคล้องกับผลของคะแนน
ความสดและคะแนนการยอมรับ (ภาพที่ 15 และ 16) แสดงให้เห็นว่าการใช้บรรจุภัณฑ์ PE หรือ PP ในการบรรจุ
สะตอแกะเมล็ดร่วมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า (5 องศาเซลเซียส) มีความเหมาะสมในการช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาของเมล็ดสะตอได้นานขึ้นกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ และสามารถแนะน าให้ใช้ในเชิงพาณิชย์ได้ เนื่องจากต้นทุนของ
ถุง PE และ PP ความหนา 25 ไมครอน มีราคาไม่สูงมาก (ราคา 0.50 บาท ต่อถุง) และสามารถหาซื้อได้ง่าย  

 
ตารางท่ี 3 อายุการเก็บรักษาของสะตอแกะเมล็ดที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี 
อายุการเก็บรักษา (วัน) ที่อุณหภูมิ 

5o . 10o . 
หุ้มด้วย  ล์ม PVC 26 23 
บรรจุถุงชนิด PE 30 26 
บรรจุถุงชนิด PP 30 26 

%CV 14.04 (ns) 16.24 (ns) 
หมายเหตุ ns หมายถึง ค่าข้อมูลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
3) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภค 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
พริกหวานหั่นชิ้นพร้อมบริโภคทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาที่ใช้ในการเก็บรักษา

ที่เพ่ิมขึ้น โดยพริกหวานที่บรรจุในถาดและหุ้มด้วยฟิล์มยืด PVC มีการสูญเสียน้ าหนักสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิด
อ่ืนๆ (ถุง PE PP และ OPP) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
(ภาพที่ 17) ที่เป็นเช่นนี้อาจมีสาเหตุมาจากความแตกต่างของคุณสมบัติและวิธีการบรรจุของบรรจุภัณฑ์ 
(เช่นเดียวกับการบรรจุสะตอแกะเมล็ด) ซึ่งถุง PE PP และ OPP มีลักษณะเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึก ประกอบ
กับสมบัติของอัตราการซึมผ่านของไอน้ าของบรรจุภัณฑ์ที่ไม่ได้สูงมาก (18.2 14.8 และ 4.05 g/m2/day ที่
อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90% ตามล าดับ) ท าให้ภายในบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวยังคงมี
ความชื้นสะสมอยู่ภายในบรรจุภัณฑ์ พริกหวานจึงมีค่าการสูญเสียน้ าหนักต่ า ขณะที่การหุ้มด้วยฟิล์ม PVC มี
ช่องที่ไอน้ าสามารถระเหยออกมาได้จึงท าให้พริกหวานมีการสูญเสียความชื้นและน้ าหนักเกิดขึ้นสูงกว่าพริก
หวานในบรรจุภัณฑ์อีกสามชนิด 
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ภาพที่ 17 การสูญเสียน้ าหนักของพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส 

 
ปริมาณก๊า สะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
ปริมาณก๊าซทั้งสามชนิด (O2 CO2 และ C2H4) ภายในบรรจุภัณฑ์พริกหวานตัดแต่งมีแนวโน้มไปในทาง

เดียวกัน นั่นคือ ปริมาณก๊าซ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณลดลง ส่วนปริมาณ CO2 มีปริมาณเพ่ิมขึ้น
ด้วยความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจากบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ ขณะที่ปริมาณ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์ OPP 
มีการเพ่ิมขึ้นสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนเช่นเดียวกับปริมาณ CO2 แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
โดยในวันแรกของการทดลอง บรรจุภัณฑ์ PVC PE PP และ OPP มีปริมาณ O2 เฉลี่ย 20.2 20.0 19.8 และ 
18.6% ตามล าดับ แต่หลังจากเก็บรักษานาน 10 วัน บรรจุภัณฑ์ PVC PE PP และ OPP มีปริมาณ O2 เป็น 
19.1 17.5 17.5 และ 14.5% ตามล าดับ (ภาพที่ 18A) ส่วนปริมาณ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์ท้ัง 4 ชนิด พบว่า
มีปริมาณเพ่ิมขึ้นเป็น 0.2 0.3 0.3 และ 4.2% ตามล าดับ เมื่อเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 18B) ส าหรับ
ปริมาณ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์ PVC PE PP และ OPP มีการเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาที่เก็บรักษาเป็น 0.1 0.2 
0.3 และ 1.0 µL.L-1 หลังการเก็บรักษานาน 10 วัน ตามล าดับ (ภาพที่ 18C) ที่เป็นเช่นนี้เพราะสมบัติการซึม
ผ่านก๊าซ O2 ของบรรจุภัณฑ์ OPP ที่มีค่าต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ (อัตราการซึมผ่านก๊าซ O2 เท่ากับ 
1,352 cc/m2/day) เมื่อพืชมีการน า O2 ภายในบรรจุภัณฑ์มาใช้ในการหายใจเผาผลาญอาหารสะสมจ าพวก
คาร์โบไฮเดรตให้เป็น CO2 น้ า และพลังงาน ส าหรับใช้ในการด ารงชีพ (จริงแท้, 2549) ในระยะเริ่มต้นภายใน
บรรจุภัณฑ์ยังมีปริมาณ O2 อยู่มาก แตป่ริมาณ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ซึ่งถูกน าไปใชน้ี้จะลดต่ าลงตามระยะเวลา
ของการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ์ OPP มีอัตราการซึมผ่านก๊าซ O2 น้อยกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน ท าให้ปริมาณ O2 
ในบรรจุภัณฑ์ลดต่ าลงเร็วกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนเนื่องจากปริมาณ O2 จากภายนอกที่ซึมผ่านเข้ามาภายในน้อย
กว่าปริมาณที่ถูกใช้ไป ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณ CO2 ที่เพ่ิมสูงขึ้น เพราะค่าอัตราการซึมผ่านก๊าซ CO2 ที่ต่ า ท า
ให้มีการสะสมปริมาณ CO2 ที่เกิดจากการหายใจภายในบรรจุภัณฑ์ OPP สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา และเช่นเดียวกันในปริมาณ C2H4 ผลจากสมบัติการซึมผ่านก๊าซของบรรจุภัณฑ์ ท า
ให้ปริมาณ C2H4 ที่สะสมภายในบรรจุภัณฑ์ OPP สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ (PVC PE และ PP) 
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ภาพที่ 18 ปริมาณก๊าซ O2 (A) CO2 (B) และ C2H4 (C) ภายในบรรจุภัณฑ์ของพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภค

ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
ความสด และคุณภาพการยอมรับ 
พริกหวานที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์พลาสติกชนิด OPP มีคุณภาพโดยรวมดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์

ชนิดอ่ืน โดยมีคะแนนความสดสูงกว่า และยังคงมีคุณภาพที่ยอมรับได้มากกว่า เมื่อเก็บรักษานานถึง 10 วัน 
ขณะที่บรรจุภัณฑ์ PVC มีคะแนนความสดต่ าสุดหลังการเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 19 และ 20) ทั้งนี้อาจเป็น
เพราะการเก็บรักษาพริกหวานตัดแต่งในบรรจุภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติต่างกัน จึงส่งผลให้กระบวนการเมแทบอลิซึม
และการเสื่อมสภาพของพริกหวานมีความแตกต่างกัน โดยเฉพาะการสูญเสียน้ าของพริก เนื่องจากผลิตผลสดมี
การคายน้ าอยู่ตลอดเวลาเพ่ือระบายความร้อนที่เกิดขึ้นจากการหายใจ โดยปริมาณความชื้นภายในผลิตผลสูง
กว่าความชื้นที่อยู่ภายนอก น้ าที่อยู่ภายในผลิตผลจึงสูญเสียออกสู่อากาศภายนอก การสูญเสียน้ าที่เกิดขึ้นนี้ท า
ให้น้ าหนักของผลิตผลสดลดลง และส่งผลต่อคุณภาพของผลิตผลโดยเฉพาะในแง่ของเนื้อสัมผัส (texture) และ
ยังท าให้ผิวเหี่ยวย่น สีผิวไม่สวย ไม่ดึงดูดใจต่อผู้บริโภค (จริงแท้, 2549) ซึ่งการบรรจุพริกหวานด้วยบรรจุภัณฑ์ 
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PVC มีการสูญเสียน้ าสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน จึงมีผลท าให้คุณภาพความสดของพริกหวานในบรรจุภัณฑ์
ชนิดนี้ลดลงเร็วกว่าบรรจุภัณฑ์อีกสามชนิด  นอกจากนี้ ปริมาณ O2 ที่ลดต่ าลงและปริมาณ CO2 ที่เพ่ิมสูงขึ้น 
ส่งผลต่ออัตราการหายใจของพริกหวาน ทั้งนี้เนื่องจากพืชมีอัตราการหายใจที่ค่อยๆ  ลดลงตามการลดลงของ
ปริมาณ O2 และการเพ่ิมขึ้นของ CO2 และเมื่อการหายใจลดลงการเสื่อมสภาพของพืชก็เกิดช้าลงด้วย พืชจึง
ยังคงสภาพความสดได้นานกว่า 
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ภาพที่ 19 คะแนนความสดของพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

 

0

1

2

3

  วัน   วัน   วัน   วัน   วัน    วัน

  ล์มยืด PVC
ถุง PE
ถุง PP
ถุง OPP

คะ
แน

นก
าร

ยอ
มรั

บ

 
 
ภาพที่ 20 คะแนนการยอมรับของพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส (คะแนน 1 = ยอมรับ คะแนน 2 = ไม่ยอมรับ) 
 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
เมื่อเก็บรักษาพริกหวานตัดแต่งเป็นเวลานานขึ้นส่งผลให้จ านวนจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic) 

ภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นด้วย โดยพริกหวานที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC PE PP และ OPP จ านวน
จุลินทรีย์จากน้อยกว่า 1.0 log CFUg-1 ในวันแรกของการเก็บรักษาทุกบรรจุภัณฑ์ และเพ่ิมข้ึนเป็น 6.0 6.1 6.0 
และ 5.0 log CFUg-1 ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 21) ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ที่พบนี้อยู่ใน
ระดั บ ยอมรั บ ได้ ต าม เกณ ฑ์ คุ ณ ภ าพ ท างจุ ล ชี ว วิ ท ย าขอ งอาห ารและภ าชน ะสั ม ผั ส อ าห าร 
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(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) ที่ก าหนดไว้ว่าอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันทีจ าพวกผัก 
ผลไม้ สลัด ส้มต า ควรมีจ านวนจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียทั้งหมด) ต่อกรัมน้อยกว่า 1x106 หรือ 6.0 log CFUg-1 
อย่างไรก็ตาม จากภาพท่ี 21 แสดงให้เห็นว่า เชื้อจุลินทรีย์ในพริกหวานที่บรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณ
ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ทั้งนี้อาจเนื่องจากภายในบรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณ CO2 
สูง และ O2 ที่ต่ าซึ่งส่งผลต่อการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได ้(Farber et al., 2003)  
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ภาพที่ 21 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic ที่พบในบรรจุภัณฑ์ของพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่าง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
อายุการเก็บรักษา 
จากคะแนนการยอมรับของพริกหวานตัดแต่งในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ พบว่า การบรรจุพริกหวานใน

บรรจุภัณฑ์ OPP มีคะแนนการยอมรับที่ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ PVC PE และ PP แสดงให้เห็นว่า การใช้บรรจุภัณฑ์ 
OPP มีความเหมาะสมในการใช้บรรจุพริกหวานตัดแต่งได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากยังคงให้คุณภาพความสด 
และการยอมรับที่ดีกว่า และมีปริมาณจุลินทรีย์ในบรรจุภัณฑ์ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ 

 
4) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอส 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
ในการเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอสที่ปลูกด้วยระบบไฮโดรโพนิกส์ พบว่าผักสลัดกรีนคอสทุกรรมวิธีไม่มีการ

สูญเสียน้ าหนักตลอดอายุการเก็บรักษานาน 12 วัน ขณะที่ผักกรีนคอสปลูกด้วยระบบแบบแปลงปลูกมีการ
สูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา โดยผักสลัดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PE MD PP และ OPP มี
การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมข้ึนเฉลี่ย 0.4 0.5 0.4 และ 0.3% ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน (ภาพที่ 22) 
ซึ่งโดยธรรมชาติของผักและผลไม้ต้องมีการคายน้ าอยู่ตลอดเวลาเพ่ือระบายความร้อนที่เกิดจากการหายใจ 
ประกอบกับปริมาณความชื้นภายในผลิตผลที่มีสูงกว่าความชื้นของอากาศภายนอก น้ าภายในผักและผลไม้จึง
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พยายามเคลื่อนตัวออกสู่ภายนอกตลอดเวลาท าให้เกิดการสูญเสียน้ าหนักตามมา (จริงแท้, 2549; Kader, 
2002) แต่การที่ผักสลัดกรีนคอสจากระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์นี้ไม่พบการสูญเสียน้ าหนักอาจเป็นเพราะ
ระบบการปลูกที่มีน้ าไหลเวียนผักสลัดจึงมีความชื้นสะสมสูงกว่าผักสลัดที่ปลูกด้วยระบบแปลงปลูก และเมื่อเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึกจึงช่วยชะลอการสูญเสียความชื้นได้นานกว่า อย่างไรก็ตาม ผักสลัดกรีนคอสใน
ระบบแปลงปลูกที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ มีการสูญเสียน้ าหนักไม่เกิน 0.5% ซึ่งอยู่ในระดับต่ า ทั้งนี้
เนื่องจากลักษณะของผลิตผลที่มีการเรียงซ้อนกันรวมถึงการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่มีการปิดผนึกช่วยรักษา
ความชื้นภายในบรรจุภัณฑ์และชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้เช่นเดียวกัน โดยที่ผักกรีนคอสที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 
OPP มีการสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุดหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน เพราะในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ผักมี
อัตราการหายใจต่ าที่สุดเนื่องจากมีปริมาณ O2 ลดต่ าลงและปริมาณ CO2 เพ่ิมสูงขึ้น (ภาพที่ 23A และ 23B) 
ส่งผลให้เกิดการคายน้ าออกจากผิวใบต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ  
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ภาพที่ 22 การสูญเสียน้ าหนักของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภค ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส 
 
ปริมาณก๊า สะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
หลังการเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งทั้งในระบบการปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์และแบบแปลงปลูก

นาน 12 วัน ในบรรจุภ ัณฑ์ชนิดต่างๆ พบว่า ปริมาณก๊าซ O2 CO2 และ C2H4 ภายในบรรจุภ ัณฑ์ท ุก
กรรมวิธีมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน โดยที่ผักกรีนคอสในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์มีปริมาณ O2 
ภายในบรรจุภัณฑ์ PE MD PP และ OPP จาก 21.3 21.2 21.2 และ 21.2% ตามล าดับ ในวันแรกของการ
เก็บรักษา ลดลงเหลือ 17.5 17.1 17.3 และ 12.7% ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน ขณะที่ผักสลัด
ที่ปลูกในระบบแปลงปลูกมีปริมาณ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ PE MD PP และ OPP ในวันแรกเฉลี่ย 19.0 18.8 
20.5 และ 18.3% ตามล าดับ จากนั้นลดลงเหลือ 16.9 17.5 16.7 และ 11.7 ตามล าดับ หลังการเก็บรักษา
นาน 12 วัน (ภาพที่ 23A) เช่นเดียวกันกับปริมาณ CO2 ที่เกิดขึ้นภายในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดกรีนคอส จาก
ภาพที่ 23B แสดงให้เห็นว่า ผักสลัดที่เก็บเกี่ยวจากท้ังสองระบบการปลูกแล้วเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ OPP มี
ปริมาณ CO2 สะสมภายในสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติตลอดระยะเวลาของการเก็บ
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รักษา ทั้งนี้เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ OPP มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซ O2 ต่ ากว่าถุงชนิดอ่ืน (อัตราการซึมผ่านก๊าซ 
O2 ของบรรจุภัณฑ์ PE MD PP และ OPP คือ 10,262 10,881 9,963 และ 1,352 cc/m2/day ตามล าดับ) 
ซึ่งการที่บรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณ O2 ลดต่ าลงมากและมีปริมาณ CO2 เพ่ิมขึ้นสูงมากกว่าบรรุภัณฑ์ชนิดอ่ืน
นี้ส่งผลให้อัตราการหายใจของผักสลัดกรีนคอสต่ ากว่าผักที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ส่วนปริมาณ C2H4 ที่
เกิดภายในบรรจุภัณฑ์ พบว่า ทุกกรรมวิธีมีปริมาณ C2H4 ไปในทิศทางเดียวกัน คือ มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นหลัง
การเก็บรักษานาน 3 วัน จากนั้นเริ่มลดน้อยลงตลอดระยะเวลาที่แก็รักษา โดยที่ปริมาณ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์ 
PE MD และ PP มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา แต่ปริมาณ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์ 
OPP มีปริมาณที่สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 23C) การที่ปริมาณ C2H4 ใน
บรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อาจเพราะบรรจุภัณฑ์ขนิดนี้มีสมบติการซึมผ่านก๊าซ
ต่ า ท าให้ก๊าซ C2H4 มีการสะสมภายในบรรจุภัณฑ์มากกว่า จึงมีปริมาณ C2H4 สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน
ตลอดระยะเวลาทีเ่ก็บรักษา  
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ภาพที่ 23 ปริมาณก๊าซ O2 (A) CO2 (B) และ C2H4 (C) ภายในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อม

บริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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คุณภาพภายนอก 
เมื่อพิจารณาจากคุณภาพภายนอกของผักสลัดกรีนคอส ได้แก่ ความสด การเกิดใบเหลือง การเกิดรอยตัด

เป็นสีน้ าตาล พบว่า ผักสลัดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุง OPP มีคะแนนความสดที่ดีกว่า และมีเปอร์เซ็นต์การเกิด
ใบเหลือง และเปอร์เซ็นต์การเกิดสีน้ าตาลที่ขอบรอยตัดต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ หลังการเก็บรักษานาน 
12 วัน (ภาพที่ 24 25 และ 26) โดยผักสลัดที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส์และแปลงปลูกให้ผลการทดลองไปใน
แนวทางเดียวกัน เมื่อพิจารณาจากการให้คะแนนความสด พบว่า ทุกกรรมวิธีมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติตลอด
ระยะเวลาทีเ่ก็บรักษา ซึ่งการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ PE และ OPP มีแนวโน้มในการช่วยรักษาความสดของผักได้
ดีกว่า PP และ MD (ภาพที่ 24) ส่วนการเกิดใบเหลืองของผักสลัด พบว่า ระบบการปลูกในแปลงปลูกมีเปอร์เซ็นต์
การเกิดใบเหลืองสูงกว่าผักที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส์ (ภาพที่ 25) แต่ในกรณีของการเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัดของ
ผักสลัด พบว่า ระบบการปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์มีเปอร์เซ็นต์การเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัดของผักเร็วและสูงกว่าระบบ
แปลงปลูก (ภาพที่ 26) ทั้งนี้ระบบการปลูกที่มีการใช้วัสดุปลูกและการจัดการที่ต่างกันอาจส่งผลต่อกระบวนการ
เมแทบอลิซึมของผัก ท าให้มีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาที่น าไปสู่การเสื่อมคุณภาพของผักที่แตกต่างกันได ้  

 

คะ
แน

นค
วา

มส
ด

ระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์ ระบบปลูกแบบแปลงปลูก

0
1
2
3
4
5
6

  วัน   วัน   วัน   วัน    วัน   วัน   วัน   วัน   วัน    วัน

ถุง PE 
ถุง MD
ถุง PP
ถุง OPP

 
 
ภาพที่ 24 คะแนนความสดของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส 
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ภาพที่ 25 การเกิดใบเหลืองของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภค  ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 26 การเกิดรอยตัดเป็นสีน้ าตาลของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
เมื่อเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งที่เก็บเกี่ยวจากทั้งระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์และระบบแปลงปลูก

เป็นเวลานานขึ้น จ านวนจุลินทรีย์ภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นด้วย โดยทุกกรรมวิธีมีการเพ่ิมข้ึนของ
ปริมาณจุลินทรีย์ที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา (ภาพที่ 27) ซึ่งปริมาณจุลินทรีย์ที่พบนี้ยัง
อยู่ ในระดับที่ ยอมรับ ได้ ตามเกณฑ์ คุณภาพทางจุลชี ววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผั สอาหาร 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) ซึ่งก าหนดไว้ว่าอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันทีจ าพวกผัก 
ผลไม้ สลัด ส้มต า ควรมีจ านวนจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียทั้งหมด) ต่อกรัมน้อยกว่า 1x106 หรือ 6.0 log CFUg-1  
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ภาพที่ 27 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic ที่พบในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภค

ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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คุณภาพการยอมรับและอายุการเก็บรักษา 
เมื่อพิจารณาจากภาพที่ 28 พบว่า ทั้งสองระบบการปลูกของผักสลัดกรีนคอสมีคะแนนการยอมรับ

ระหว่างการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่ไม่ต่างกัน โดยหลังการเก็บรักษานาน 3 วัน ผักกรีนคอสเริ่มมี
คุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับมากขึ้น อย่างไรก็ตาม จากคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยเฉลี่ย แสดงให้เห็นว่า 
บรรจุภัณฑ์ PE และ OPP ยังคงมีคุณภาพที่ยอมรับไดห้ลังการเก็บรักษานาน 12 วัน ขณะที่ผักท่ีบรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ MD ยังคงมีคุณภาพที่ยอมรับได้หลังการเก็บรักษานาน 6 วัน ส่วนผักที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PP มี
คุณภาพการยอมรับต่ าที่สุด โดยสามารถเก็บรักษาได้นานเพียง 3 วัน การที่บรรจุภัณฑ์ OPP ช่วยให้สามารถ
เก็บรักษาผักสลัดได้นาน เนื่องจากสมบัติการซึมผ่านก๊าซของ OPP ที่ส่งผลให้ภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณก๊าซ 
O2 ลดต่ าลง และมีปริมาณ CO2 เพ่ิมสูงขึ้นระหว่างการเก็บรักษา ซ่ึงระดับของก๊าซที่เกิดขึ้นลักษณะนี้ท าให้ผัก
สลัดมีอัตราการหายใจที่ต่ าลงจึงช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของผักได้ ส่วนบรรจุภัณฑ์ PE มีปริมาณ O2 สูงและ
ปริมาณ CO2 ต่ ากว่า OPP แต่ยังคงสามารถคงความสด ชะลอการเกิดใบเหลืองและการเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัด
ได้เช่นเดียวกัน อาจเป็นเพราะสมบัติของ PE ที่น ามาใช้ในการบรรจุนี้มีความหนาค่อนข้างต่ า (ความหนา 
0.025 มิลลิเมตร) และมีสมบัติการซึมผ่านของไอน้ าที่แม้จะสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ OPP และ PP แต่ก็อยู่ในระดับ
ที่ไม่สูงมาก (อัตราการซึมผ่านไอน้ า 18.2 g/m2/day) จึงยังช่วยคงความสดของผักสลัดกรีนคอสในระหว่าง
การเก็บรักษาได้แม้จะมีการคายน้ าที่เกิดขึ้นจากกระบวนการหายใจของผลิตผลสด ขณะที่บรรจุภัณฑ์ PP มี
ความหนาสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนจึงอาจท าให้มีผลกระทบต่อคุณภาพของผักสลัดที่บรรจุ ส่วนบรรจุภัณฑ์ 
MD เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความหนาต่ าแต่มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซและไอน้ าสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ 
(อัตราการซึมผ่านของก๊าซ O2 10,881 cc/m2/day และอัตราการซึมผ่านของไอน้ า 19.6 g/m2/day) ซึ่งอาจ
เป็นคุณสมบัติที่ไม่เหมาะสมต่อการเก็บรักษาผักสลัดกรีนคอสจึงท าให้คุณภาพของผักสลัดไม่เป็นที่ยอมรับเมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น  
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ภาพที่ 28 คะแนนการยอมรับของผักสลัดกรีนคอสตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส (คะแนน 1 = ยอมรับ คะแนน 2 = ไม่ยอมรับ) 
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5) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาผักสลัดบัตเตอร์เฮด 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
ผลของเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของผักสลัดบัตเตอร์เฮดเป็นไปเช่นเดียวกับผักสลัดกรีนคอส คือ ผักสลัด

ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียเสียน้ าหนักเพ่ิมข้ึนเมื่อมีการเก็บรักษาเป็นเวลานานขึ้น อย่างไรก็
ตาม โดยภาพรวมของการสูญเสียน้ าหนักของผักสลัดที่เก็บเกี่ยวจากสองระบบการปลูกอยู่ในระดับต่ า คือ มีการ
สูญเสียน้ าหนักไม่ถึง 1% แม้ผักสลัดที่ปลูกในระบบแปลงปลูกแล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์บางชนิด (PP และ OPP) 
มีการสูญเสียน้ าหนักสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน แต่ผลที่ได้มีค่าไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 29) โดยภาพรวมแล้วผักสลัดบัตเตอร์เฮดทั้งสองระบบการปลูกมีเปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน้ าหนักในระดับต่ า ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะของผลิตผลท่ีมีการเรียงซ้อนกันภายในบรรจุภัณฑ์ อีกท้ัง
การบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีมีการปิดผนึกช่วยรักษาความชื้นภายในบรรจุภัณฑ์และชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดี 
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ภาพที่ 29 การสูญเสียน้ าหนักของผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส 
 
ปริมาณก๊า สะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
ผักสลัดบัตเตอร์เฮดให้ผลการทดลองไปในทางเดียวกับผักสลัดกรีนคอส คือ หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน  

บรรจุภัณฑ์ OPP มีการลดลงของปริมาณ O2 มากกว่าและมีการสะสมของปริมาณ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์สูง
กว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ ซึ่งมีแนวโน้มของปริมาณ O2 และ CO2 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท้ังผัก
ที่ปลูกในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์และระบบแปลงปลูก (ภาพที่ 30) โดยที่ปริมาณ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ 
PE MD PP และ OPP ของผักสลัดในระบบไฮโดรโพนิกส์ลดลงจาก 20.9 21.5 21.6 และ 21.6% ตามล าดับ 
ในวันแรกของการเก็บรักษา เหลือ 17.8 18.4 18.6 และ 13.2% ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน 
ขณะที่ผักสลัดที่ปลูกในระบบแปลงปลูกมีปริมาณ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ PE MD PP และ OPP ในวันแรกจาก 
19.5 20.0 19.4 และ 19.1% ตามล าดับ ลดลงเหลือ 17.8 17.7 17.9 และ 10.8 ตามล าดับ หลังการเก็บ
รักษานาน 12 วัน (ภาพที่ 30A) ส่วนปริมาณ CO2 ที่เกิดขึ้นภายในบรรจุภัณฑ์ PE MD PP และ OPP ของผัก
สลัดบัตเตอร์เฮดในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์มีการเพิ่มข้ึนเป็น 0.5 0.5 0.5 และ5.9% ตามล าดับ หลังการ
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เก็บรักษานาน 12 วัน ขณะที่ผักสลัดในระบบปลูกแบบแปลงปลูกมีปริมาณ CO2 เพ่ิมขึ้นเป็น 0.6 0.6 0.5 
และ 5.08% ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน (ภาพที่ 30B) และส าหรับปริมาณ C2H4 ที่เกิดขึ้น
ภายในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 4 ชนิดของผักสลัดทั้งสองระบบปลูก พบว่า PE MD และ PP มีค่าไม่แตกต่างกันทาง
สถิติตลอดอายุการเก็บรักษา โดยปริมาณ C2H4 เพ่ิมสูงขึ้นจนถึงจุดสูงสุดหลังการเก็บรักษานาน 3 วัน ที่
ปริมาณ C2H4 เฉลี่ย 0.77 0.95 และ 0.70% ตามล าดับ ในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์ และมีปริมาณ 0.13 
0.25 และ 0.20% ตามล าดับ ในระบบปลูกแบบแปลงปลูก จากนั้นปริมาณ C2H4 ของทุกบรรจุภัณฑ์ในทั้ง
สองระบบปลูกเริ่มลดต่ าลงและมีปริมาณคงที่อยู่ที่ค่าเฉลี่ย 0.01% ขณะที่ปริมาณ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์ 
OPP มีแนวโน้มเช่นเดียวกับบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ แต่ปริมาณ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์มีค่าสูงกว่าบรรจุภัณฑ์
ชนิดอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 30C) การที่ปริมาณ C2H4 ในบรรจุภัณฑ์ OPP มีปริมาณสูงกว่า
บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อาจเพราะบรรจุภัณฑ์ขนิดนี้มีสมบติการซึมผ่านก๊าซต่ า ท าให้ก๊าซ C2H4 มีการสะสม
ภายในบรรจุภัณฑ์มากกว่า จึงมีปริมาณ C2H4 สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา 
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ภาพที่ 30 ปริมาณก๊าซ O2 CO2 และ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภค
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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คุณภาพภายนอก  
เมื่อพิจารณาจากคุณภาพภายนอกของผักสลัดบัตเตอร์เฮด ได้แก่ ความสด และการเกิดสีน้ าตาลที่บริเวณ

รอยตัด พบว่า ผักสลัดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดจากทั้งสองระบบการปลูกมีคะแนนความสดลดลงตาม
ระยะเวลาที่เก็บรักษา แต่ทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 31) ส าหรับการ
เกิดสีน้ าตาลที่ขอบรอยตัดของผักสลัด พบว่า ผักสลัดที่ปลูกในระบบปลูกไฮโดรโพนิกส์มีเปอร์เซ็นต์การเกิดสี
น้ าตาลที่รอยตัดสูงกว่าผักที่ปลูกในระบบแปลงปลูก ซึ่งอาจเป็นผลมาจากระบบการปลูกที่แตกต่างกันจึงส่งผล
ต่อกิจกรรมภายในของพืชที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัดของผัก
สลัดทั้งสองระบบการปลูกมีแนวโน้มไปในทางเดียวกัน คือ ผักสลัดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ MD มีเปอร์เซ็นต์การ
เกิดสีน้ าตาลทีสู่งกว่า ขณะที่ผักสลัดในบรรจุภัณฑ์ OPP มีเปอร์เซ็นต์การเกิดสีน้ าตาลที่ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิด
อ่ืนๆ ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา (ภาพที่ 32) ทั้งนี้เนื่องจากสมบัติของบรรจุภัณฑ์ MD ที่มีอัตราการซึมผ่าน
ก๊าซ O2 ค่อนข้างสูง (10,881 cc/m2/day) ท าให้การท างานของเอนไซม์ Polyphenol oxidase (PPO) ซึ่ง
เป็นเอนไซม์ที่ก่อให้เกิดสารสีน้ าตาลบนเนื้อเยื่อพืชสามารถท างานได้ดี  (Marshall et al., 2000) ผักสลัด
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ MD จึงมีการเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัดสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน ขณะที่ผักสลัดในบรรจุภัณฑ์ 
OPP ซึ่งมีคุณสมบัติของอัตราการซึมผ่านของ O2 ต่ า (1,352 cc/m2/day) จึงมีการเกิดสีน้ าตาลที่รอยตัด
ระหว่างการเก็บรักษาต่ าท่ีสุด 
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ภาพที่ 31 คะแนนความสดของผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 32 การเกิดสีน้ าตาลบนรอยตัดของผักผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
เมื่อเก็บรักษาผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งที่เก็บเกี่ยวจากทั้งระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์และระบบแปลงปลูก

มีจ านวนจุลินทรีย์ภายในบรรจุภัณฑ์เพ่ิมสูงขึ้นจากวันแรกท่ีท าการเก็บรักษา (ภาพที่ 33) อย่างไรก็ตาม ปริมาณ
จุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นนี้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) ตลอดระยะเวลาที่เก้บรักษา (ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดต่อกรัม
น้อยกว่า 1x106 หรือ 6.0 log CFUg-1) โดยผักสลัดจากระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์ทุกกรรมวิธีมีการเพ่ิมขึ้นของ
ปริมาณจุลินทรีย์ไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีปริมาณสูงกว่าผักสลัดในระบบปลูกแบบแปลงปลูกเล็กน้อย ส่วน
ปริมาณจุลินทรีย์ในบรรจุภัณฑ์ผักสลัดระบบแปลงปลูกมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติยกวันบรรจุภัณฑ์ OPP ที่มี
ปริมาณจุลินทรีย์สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนเล็กน้อย (ภาพที่ 33) อย่างไรก็ตาม ยังอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ 
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ภาพที่ 33 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic ที่พบในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภค

ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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คุณภาพการยอมรับและอายุการเก็บรักษา 
โดยภาพรวมจากคะแนนการยอมรับ พบว่า ผักสลัดบัตเตอร์เฮดมีอายุการเก็บรักษาค่อนข้างสั้นไม่เกิน 6 วัน 

โดยผักสลัดบรรจุในบรรจุภัณฑ์ OPP ทั้งสองระบบปลูกยังคงมีคะแนนคุณภาพเป็นที่ยอมรับที่อายุการเก็บ
รักษานาน 6 วัน ขณะที่บรรจุภัณฑ์ PE และ MD ในระบบปลูกแบบแปลงปลูกมีคุณภาพการยอมรับเมื่อเก็บ
รักษานาน 6 วัน แต่ผักในระบบปลูกแบบไฮโดรโพนิกส์ไม่เป็นยอมรับที่อายุการเก็บรักษาดังกล่าว ส่วนผักสลัด
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PP คุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับที่อายุการเก็บรักษานาน 6 วัน (ภาพที่ 34) ทั้งนี้อาจเป็นผล
มาจากการเกิดสีน้ าตาลที่ขอบรอยตัดของผักสลัดซึ่งส่งผลกระทบต่อคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผัก
สลัดบัตเตอร์เฮด  
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ภาพที่ 34 คะแนนการยอมรับของผักสลัดบัตเตอร์เฮดตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

5 องศาเซลเซียส 
 

6) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่อการเก็บรักษาผักสลัดรวม 5 ชนิด 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของผักสลัดรวมตัดแต่งในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดเพ่ิมสูงขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บ

รักษา โดยทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักที่ใกล้เคียงกันยกเว้นผักสลัดที่บรรจุในถาด PET แบบมี
ฝาปิดรูปโดมมีการสูญเสียน้ าหนักสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ขณะเดียวกันผักสลัด
ซึ่งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ PP และ PE มีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน้ าหนักโดยเฉลี่ยน้อยที่สุด (ภาพที่ 35) 
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ภาพที่ 35 การสูญเสียน้ าหนักของผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศา

เซลเซียส 
 
ปริมาณก๊า สะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
ผัดสลัดรวมตัดแต่งทุกชนิดมีปริมาณ O2  ภายในบรรจุภัณฑ์ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา เฉลี่ยจาก 

20.5% ในวันแรกของการเก็บรักษา เป็น 18.2% หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน อย่างไรก็ตาม ปริมาณ O2 ใน
บรรจุภัณฑ์ OPP มีค่าลดลงต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จาก 20.6% ในวันแรก 
ลดลงเหลือ 15.2% เมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน (ภาพที่ 36A)  ในทางกลับกัน ปริมาณ CO2 และ C2H4 ใน
บรรจุภัณฑ์ OPP มีค่าเพ่ิมสูงขึ้นมากกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อย่างชัดเจน หลังจากวันแรกของการเก็บรักษา 
โดยปริมาณ CO2 เพ่ิมสูงขึ้นถึง 4.6% และปริมาณ C2H4 เพ่ิมขึ้นเป็น 0.1% หลังการเก็บรักษานาน 12 วัน 
(ภาพที ่ 36B และ 36C) สอดคล้องกับการศึกษาของ Pirovani และคณะ (2007) ซึ ่งท าการเก็บรักษา
ผักกาดหอมที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยการบรรจุด้วยฟิล์ม 3 ชนิด ได้แก่ OPP RD106 PVC และ
อากาศปกติ พบว่า เมื่อเก็บผักกาดหอมเป็นเวลานาน 8 วัน ผักกาดหอมที่บรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ชนิด OPP มี
ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ์ลดลงเท่ากับร้อยละ 1.5 และมีปริมาณ CO2 เพิ่มขึ้นเท่ากับร้อยละ 12 ส่วนฟิล์ม
ชนิด RD106 และ PVC มีปริมาณ O2 และ CO2 ใกล้เคียงกับบรรยากาศปกติ ทั้งนี้อาจเนื่องจากสมบัติด้าน
การซึมผ่านก๊าซ O2 (OTR) ของฟิล์ม OPP ที่ค่อนข้างต่ ากว่าฟิล์มชนิดอื่น (1,352 cc/m2/day) ซึ่งส่งผลดี
ต่อการรักษาคุณภาพความสดและชะลอการเสื่อมสภาพของผักสลัด จึงท าให้มีอายุการเก็บรักษาที่นานกว่า
บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ เพราะการเก็บรักษาผักภายใต้สภาวะที่มี O2 ต่ าและ CO2 สูงมีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
กิจกรรมของเอนไซม์ PPO ลดการเกิดสีน้ าตาลและการเกิดสารประกอบฟีนอล ชะลอการสูญเสียคลอโรฟิลล์
ได้ดี (สิริลักษณ์. 2554; Peiser et al., 1988; Wills et al., 1981) 
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ภาพที่ 36 ปริมาณก๊าซ O2 CO2 และ C2H4 ภายในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่าง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 

 
ความสด และคุณภาพการยอมรับ 
ผักสลัดรวมที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ OPP ทั้งแบบเจาะรูและไม่เจาะรูมีคะแนนความสดสูงกว่าบรรจุภัณฑ์

ชนิดอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ รวมทั้งยังมีคุณภาพที่ยอมรับได้ดีกว่าหลังเก็บรักษานาน 12 วัน ส่วน
บรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับหลังการเก็บรักษานานเพียง 8 วัน (ภาพที่ 37 และ 38) การที่
บรรจุภัณฑ์ OPP ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผักสลัดได้นานกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน อาจเป็นเพราะ OPP มีอัตรา
การซึมผ่านก๊าซ O2 น้อยกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน ท าให้ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ์ลดต่ าลงเร็วกว่าจากการถูก
น าไปใช้ในการหายใจ ขณะเดียวกันปริมาณ CO2 ในบรรจุภัณฑ์ก็เพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งปริมาณ O2 ที่ลดต่ าลงและ CO2 
ที่เพ่ิมสูงขึ้นนี้ส่งผลต่อกระบวนการหายใจของผักสลัด ท าให้ผักสลัดมีการหายใจลดลงจึงส่งผลต่อการลดการ
คายน้ าและชะลอการเสื่อมสภาพของผัก จึงยังคงความสดและมีคุณภาพการยอมรับที่ดีกว่า (จริงแท้, 2549) 
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ภาพที่ 37 คะแนนความสดของผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศา

เซลเซียส 
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ภาพที่ 38 คะแนนการยอมรับของผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศา

เซลเซียส 
 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
จ านวนจุลินทรีย์ภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา (ภาพที่ 39) ซึ่งมีผลต่อ

การยอมรับคุณภาพของผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภค อย่างไรก็ตาม จ านวนจุลินทรีย์ที่พบในผลิตภัณฑ์เป็น
อีกปัจจัยหลักที่ส าคัญต่อการยอมรับคุณภาพ ซึ่งจากเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ
สัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) ก าหนดไว้ว่า อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้
ทันทีจ าพวกผัก ผลไม้ สลัด ส้มต า ควรมีจ านวนจุลินทรีย์ต่อกรัมน้อยกว่า 1x106 หรือ 6.0 log CFUg-1   
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ภาพที่ 39 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic ที่พบในบรรจุภัณฑ์ของผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคระหว่าง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
 
อายุการเก็บรักษา 
ผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคมีคุณภาพการลดลงอย่างรวดเร็วระหว่างการเก็บรักษา จึงท าให้มีอายุการ

เก็บรักษาที่ค่อนข้างสั้น โดยเฉลี่ยสามารถเก็บรักษาได้นาน 8 วัน ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ใกล้เคียงกับ
รายงานของ Cantwell (1998) ที่ว่าผักสลัดมีอายุการเก็บรักษาระหว่าง 7-14 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เนื่องจากการเกิดสีน้ าตาลบริเวณก้านและขอบใบที่มีการตัดแต่งท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาสั้น 
(Lopez-Galvez et al., 1996) อีกทั้ งเกิดการสูญเสียสีเขียวหรือคลอโรฟิลล์ในผักซึ่งอาจเกิดโดยการ
ออกซิไดซ์ด้วยออกซิเจน (Wills et al., 1981) แต่ในการศึกษาครั้งนี้ ผักสลัดที่บรรจุในถุง OPP แบบไม่เจาะรู
ยังคงมีคุณภาพภายนอกเป็นที่ยอมรับหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาจากปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ตรวจพบ พบว่า ที่อายุการเก็บรักษานาน 12 วัน ผักสลัดมีปริมาณจุลินทรีย์เกินกว่าเกณฑ์คุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารจึงไม่สามารถยอมรับได้ 

 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  

ในการเก็บรักษามะเขือเปราะพันธุ์เจ้าพระยาที่มีรูปแบบการตัดแต่งแบบเหลือขั้วผล 1 เซนติเมตรที่บรรจุ
ในถุง PE สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน โดยสามารถเก็บได้นานถึง 16 วัน ส าหรับผล
มะเขือเปราะที่ท าการตัดแต่งกลีบเลี้ยงและขั้วผลออกก่อนการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แบบเดียวกัน พบว่ามี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับนานถึง 18 วัน ยกเว้นผลที่บรรจุในถุง PP เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร ผลมะเขือ
เปราะมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นกว่าโดยมีอายุการเก็บรักษานานเพียง 13 วัน ซึ่งจากผลการทดลองครั้งนี้แสดง
ให้เห็นว่า การใช้บรรจุภัณฑ์ PE ความหนา 25 ไมครอน ให้ผลดีและเหมาะส าหรับการบรรจุมะเขือเปราะ อีก
ทั้งถุง PE มีต้นทุนต่อใบในราคาท่ีไม่สูงมากท าให้สามารถน าไปใช้ในเชิงพาณิชย์ได้ 

สะตอแกะเมล็ดบรรจุในบรรจุภัณฑ์ PE และ PP ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าบรรจุภัณฑ์อ่ืน โดย
สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ได้นานฉลี่ยถึง 30 วัน และเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส ได้
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นานเฉลี่ย 25 วัน ซึ่งนอกจากช่วยให้เก็บรักษาสะตอแกะเมล็ดได้นานแล้วยังมีตุ้นทุนที่ไม่สูงมาก และสามารถ
หาซื้อได้ง่ายจึงสามารถแนะน าให้ใช้ในเชิงพาณิชย์ได้  

การเก็บรักษาพริกหวานตัดแต่ง พบว่า การบรรจุพริกหวานในบรรจุภัณฑ์ OPP มีคะแนนการยอมรับที่
ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ PVC PE และ PP แสดงให้เห็นว่า การใช้บรรจุภัณฑ์ OPP มีความเหมาะสมในการใช้บรรจุ
พริกหวานตัดแต่งได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากยังคงให้คุณภาพความสดและการยอมรับที่ดีกว่า อีกทั้งยังมี
ปริมาณจุลินทรีย์ในบรรจุภัณฑ์ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ 

ผักสลัดกรีนคอสที ่เก็บเกี ่ยวจากสองระบบการปลูก คือ ระบบไฮโดรโพนิกส์และระบบแปลงปลูก 
สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 12 วัน ด้วยบรรจุภัณฑ์ PE และ OPP โดยยังมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ ขณะที่ผัก
สลัดบัตเตอร์เฮดทั้งสองระบบปลูกมีอายุการเก็บรักษาสั้นกว่าผักสลัดกรีนคอส โดยเก็บรักษาได้นานเพียง 6 วัน 
ด้วยบรรจุภัณฑ์ OPP ส่วนการเก็บรักษาผักสลัดรวมตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดสามารถเก็บ
รักษาได้นานเพียง 8 วัน แม้บรรจุภัณฑ์บางชนิด (OPP) จะมีคุณภาพภายนอกเป็นที่ยอมรับได้นานถึง 12 วัน 
แต่เนื่องจากปริมาณจุลินทรีย์ที่ตรวจพบสูงเกินกว่าเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหารจึงท าให้คุณภาพโดยรวมไม่เป็นที่ยอมรับ ดังนั้น ในการเพ่ิมคุณภาพผักสลัดให้เป็นที่ยอมรับ จะต้องมี
วิธีการเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา 

 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์:  

10.1 การน าไปใช้ประโยชน์ 
- จัดพิมพ์เป็นหนังสือเผยแพร่/เผยแพร่ในวารสารวิชาการต่างๆ 
- เผยแพร่ในงานประชุมวิชาการ 
- เผยแพร่ในรูปแบบของโปสเตอร์หรือแผ่นพับ 

10.2 หน่วยงานที่น าผลงานวจิัยไปใช้ประโยชน์ 
- ผู้ส่งออก เกษตรกร และผู้สนใจ 
- หน่วยงานราชการ สถาบันการศึกษาต่าง ๆ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการส่งออกต่างๆ  
- บริษัทผู้ผลิตผลิตผลสดตัดแต่งพร้อมบริโภค  
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