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Abstract 

In the market, Broccolini shelf-displayed in a package is more effective in delaying the quality changes 
than unpacked broccolini. Therefore, selections of the proper package for broccolini are necessary to maintain the 
quality and extend the shelf life. This study was to investigate the effect of 2 plastic bags of Cast Polypropylene 
(CPP) and Oriented Polypropylene (OPP), on the quality changes of broccolini during shelf life as compared to the 
unpacked broccolini (control) during the shelf period at 13°C and 90% relative humidity. It was found that 
concentrations of O2 and CO2 gases inside OPP bags were adapted to equilibrium faster than CPP bags. After 7 
days, OPP bags kept better quality of stored broccolini than CPP bags and the control. Besides, broccolini stored 
in OPP bags contained higher contents of total chlorophylls, vitamin C and total sugars (3.28 mg/gFW, 55.05 and 
50.72 mg/100gFW, respectively) compared to those in CPP bags (2.86 mg/gFW, 51.06 and 44.80 mg/100gFW, 
respectively).  
Keywords: broccolini, plastic films, modified atmosphere packaging (MAP) 

 
บทคัดยอ 

การวางจําหนายบร็อคโคลินีมีทั้งแบบไมใชบรรจุภัณฑและแบบใชบรรจุภัณฑ โดยการใชบรรจุภัณฑนั้นสามารถชะลอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพไดดีกวาการวางจําหนายแบบไมใชบรรจุภัณฑ ดังนั้น การเลือกบรรจุภัณฑที่เหมาะสมเปนส่ิงที่จําเปน
ตอการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาบร็อคโคลินี งานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาผลของการใชถุงพลาสตกิชนิด Cast 
Polypropylene (CPP) และ Oriented Polypropylene (OPP) โดยเปรียบเทียบกับบร็อคโคลินีที่ไมใชบรรจุภัณฑ (ชุดควบคุม) 
ในระหวางการวางจําหนาย ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 พบวา ความเขมขนของกาซ O2 และ 
CO2 ภายในบรรจุภัณฑ CPP เขาสูสมดุลไดเร็วกวาบรรจุภัณฑ OPP อยางไรก็ตาม ภายหลังการวางจําหนาย 7 วัน การใชบรรจุ
ภัณฑชนิด OPP สามารถรักษาคุณภาพของบร็อคโคลินีไดดีกวาบรรจุภัณฑ CPP และชุดควบคุม โดยบร็อคโคลินีที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด OPP มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี และน้ําตาลท้ังหมด เทากับ 3.28  mg/g FW 55.05 และ 50.72 
mg/100gFW ตามลําดับ ซึ่งมากกวาบร็อคโคลินีที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด CPP ซึ่งมีคา เทากับ 2.86  mg/g FW  51.06 และ 
44.80 mg/100gFW ตามลําดับ 
คําสําคัญ: บร็อคโคลินี พลาสติกฟลม บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศ 

 
คํานํา 

บร็อคโคลินี หรือ Baby broccolini เปนผลผลิตที่มีอายุการวางจําหนายส้ัน เกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพอยาง
รวดเร็ว เนื่องจากเปนผลผลิตที่มีอัตราการหายใจสูง การเส่ือมเสียสวนใหญเกิดจากการเปล่ียนแปลงสีดอก จากสีเขยีวเปนสี
เหลือง ซึ่งเปนผลมาจากการเส่ือมสลายของปริมาณคลอโรฟลล นอกจากนี้ยังสูญเสียคุณคาทางสารอาหารที่สําคัญ เชน 
วิตามินซี และนํ้าตาล (Saltveit, 1997; Zhuang, 1995) โดยพบวามีอายุการวางจําหนายส้ัน ที่อุณหภูมิ 13 องศา หากไมมีการ
บรรจุในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม ในงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาผลของฟลมบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการบรรจุบร็อคโคลินีเพื่อการ
วางจําหนาย โดยเลือกใชฟลมบรรจุภัณฑพลาสติกชนิด CPP และ OPP ความหนา 40 ไมโครเมตร เก็บรักษาบร็อคโคลินี
ภายใตสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีปริมาณกาซออกซิเจนตํ่า และคารบอนไดออกไซดสูง ซึ่งเปนวิธีหนึ่งที่ชวยลดอัตราการ
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หายใจ ชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและคุณคาทางอาหาร รวมถึงยืดอายุการวางจําหนายไดดีในผลผลิตหลายชนิด 
(Sandhya, 2010) 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขนสงบร็อคโคลินีจากมูลนิธิโครงการหลวง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่เก็บเก่ียวในชวงเดือนมีนาคม มายัง
หองปฏิบัติการ ทําการคัดเลือกผลผลิตที่ไมมีตําหนิหรือรองรอยที่เกิดจากโรคและแมลง ตัดแตงใหมีความยาวจากยอด 12 
เซนติเมตร และทําความสะอาดดวยสารละลาย Sodium hypochlorite ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลานาน 2 นาที 
จากนั้นบรรจุลงในถุงพลาสติกฟลม CPP และ OPP หนา 40 ไมโครเมตร ขนาดกวาง 6 × 9 นิ้ว ขนาดถุงละ 80 ± 5 กรัม ปด
ผนึกดวยความรอน จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 โดยชุดควบคุมจะไมทําการ
บรรจุในถุงฟลมพลาสติก วิเคราะหความเขมขนกาซในบรรจุภัณฑ คาสี ปริมาณคลอโรฟลล วิตามินซี และนํ้าตาลท้ังหมด เปน
เวลา 7 วัน วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
ผล 

ผลของชนิดฟลมบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงความเขมขนของกาซภายในบรรจุภัณฑ   

ภายหลังจากปดผนึกถุงฟลมบรรจุภัณฑ ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจนภายในบรรจุ
ภัณฑมีการเปล่ียนแปลงซึ่งเปนผลจากการหายใจที่เกิดขึ้นของบร็อคโคลินี โดยกาซออกซิเจนจะถูกนําไปใชในกระบวนการ
หายใจและเกิดการปลดปลอยกาซคารบอนไดออกไซดออกมา สงผลใหปริมาณกาซออกซิเจนลดลง และปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น จากรอยละ 0.03 จนเขาสูสภาวะสมดุล (Figure 1) จากการทดลอง พบวากาซภายในถุงฟลม CPP 
(48 ชม.) เขาสูสมดุลเร็วกวากาซภายในถุงฟลม OPP (96 ชม.) โดยมีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซ
ออกซิเจนเทากับรอยละ 8.27 และ 7.08 ตามลําดับ ในขณะท่ีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจน
ภายในถุงฟลม OPP มีคาเทากับรอยละ 8.89 และ 7.43 ตามลําดับ 
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Figure 1  Gaseous concentration in CPP and OPP bags of broccolini during storage at 13 °C 
 
ผลของชนิดฟลมบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของบร็อคโคลินี 

ภายหลังเก็บรักษาบร็อคโคลินีที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวาบร็อคโคลินีที่บรรจุดวยถุงพลาติก
ฟลม OPP มีการเปล่ียนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองชาที่สุด โดยมีคา Hue angle เทากับ 115.60 และมีปริมาณของคลอโรฟล 
3.28 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักสด ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีชุดควบคุมมีอายุการวางจําหนายเพียง 4 วัน โดยพบวา
มีมีคา Hue angle เทากับ 102.17 และมีปริมาณคลอโรฟลลเทากับ 2.86 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักสด (Figure 2A และ 2B) 
เม่ือพิจารณาผลของชนิดฟลมตอการชะลอการเส่ือมสลายของวิตามินซีและนํ้าตาลพบวา การบรรจุบร็อคโคลินีดวยถุงฟลม 
OPP สามารถชะลอการเส่ือมสลายของวิตามินซีไดดีที่สุด โดยมีปริมาณวิตามินซี และนํ้าตาลทั้งหมดเทากับ 55.05 และ 50.72 
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มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ในขณะท่ีการบรรจุบร็อคโคลินีดวยถุงฟลม CPP มีปริมาณวิตามินซี และน้ําตาลทั้งหมด
เทากับ 51.06 และ 44.80 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด (Figure 2C และ 2D) 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Changes in Hue angle (A) total chlorophylls (B) total sugars (C) and ascorbic acid (D) of broccolini 
during storage at 13 °C 

 
วิจารณผล 

จากการศึกษาผลของชนิดฟลมตอการเปล่ียนแปลงความเขมขนกาซภายในบรรจุภัณฑพบวา ภายหลังบรรจุบร็อคโค
ลินีลงในถุงฟลมพลาสติก CPP และ OPP ความเขมขนของกาซออกซิเจนปริมาณสูงขึ้น และความเขมขนของกาซ
คารบอนไดออกไซดลดลง ซึ่งในสภาวะท่ีมีความเขมขนของคารบอนไดออกไซดสูง และมีความเขมขนของกาซออกซิเจนตํ่าจะ
สงผลใหผลผลิตมีอัตราการหายใจลดตํ่าลง (Sandhya, 2010) และสามารถยืดอายุของผลผลิตไดนานขึ้นถึง 7 วัน เม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมมีการบรรจุในบรรจุภัณฑซึ่งมีอายุการวางจําหนายเพียง 4 วัน เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของบรอคโคลินีพบวา การใชถุงฟลมพลาสติก OPP เปนบรรจุภัณฑ ใหประสิทธิภาพดีกวาการบรรจุดวยถุงฟลม
พลาสติก CPP โดยสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีเหลือง และการเส่ือมสลายของปริมาณคลอโรฟลล บริเวณดอกไดดีกวา 
และยังสามารถชะลอการเส่ือมสลายของวิตามินซีและนํ้าตาลไดดี เนื่องจาก เม่ือเขาสูสภาวะสมดุลในถุงฟลมพลาสติก OPP มี
ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดสูง และมีความเขมขนของกาซออกซิเจนตํ่ากวาในถุงฟลมพลาสติก CPP ซึ่งมีสภาพ
การเก็บรักษาแบบดัดแปลงบรรยากาศ สามารถลดอัตราการหายใจของผลผลิตได จึงสงผลใหมีการใชน้ําตาลลดลง(Sandhya 
และ Singh, 2004) นอกจากนี้กระบวนการหายใจยังเปนกลไกหน่ึงซึ่งกอใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นภายในเซลล พืชจึงตองสราง
กลไกในการควบคุมปริมาณอนุมูลอิสระซ่ึงเปนอันตรายตอเซลล วิตามินซจีึงเปนสารประกอบหนึ่งที่ทําหนาที่รับอิเล็กตรอนจาก
อนุมูลอิสระ ลดการถูกทําลายของเซลลพืช เม่ืออัตราการหายใจลดลง เมตาบอลิซึมภายในเซลลจึงลดตํ่าลงดวย สงผลให
ปริมาณวิตามินซีที่ถูกใชไปในการกําจัดอนุมูลอิสระ มีการเส่ือมสลายในปริมาณนอยลงเชนเดียวกัน (Tano et al, 2007) 
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สรุปผล 
การใชถุงฟลมพลาสติก OPP สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี ปริมาณคลอโรฟล วิตามินซี และปริมาณนํ้าตาล

ทั้งหมดในบร็อคโคลินีไดดีที่สุด และสามารถยืดอายุการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 7 วัน ในขณะท่ีชุด
ควบคุมมีอายุการวางจําหนายเพียง 4 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่สนับสนุนอุปกรณ
และเครื่องมือในการทําวิจัย รวมท้ังสนับสนุนการนําเสนอผลงานคร้ังนี้ 
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