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Abstract 
Mung bean sprouts supplemented with bio-extract from sappan contain higher level of antioxidants when 

compared to non-supplemented ones even after cooking process. Therefore, selection of appropriate packaging 
is necessary to maintain the quality of mung bean sprout. This research aimed to study the effect of plastic 
packages on the storage life and sensory qualities of mung bean sprouts supplemented with bio-extract from 
sappan. Samples were packed in sealed polypropylene (PP) bags, sealed polyethylene (PE) bags, perforated PP 
bags, perforated PE bags and foam tray overwrapped with polyvinylchloride film (PVC) and then kept at 13 °C. 
Firmness, weight loss, browning index and sensory qualities such as browning stem, off odor and overall 
preferences were determined. The results showed that mung bean sprouts had approximately 4 days of storage 
life with low level of browning index. The sealed PP and PE packages had greater potential to maintain the 
firmness than the other packaging types. The foam trays overwrapped with PVC film was the most effective in 
delaying weight loss in mung bean sprouts while perforated PE bags caused the greatest weight loss. The 
perforated PE packages resulted in the highest sensory qualities. Therefore, the perforated PE bag would be more 
appropriate for being used as a package for mung bean sprouts supplemented with bio-extract than the other 
packaging.  
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บทคดัยอ 

ถั่วเขยีวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางมีปริมาณสารตานอนุมลูอิสระมากกวาถัว่เขียวงอกโดยท่ัวไปถึงแมวาผาน
กระบวนการปรุงโดยความรอน ดังน้ัน ในการเก็บรักษาถัว่งอก การเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมจึงเปนส่ิงจาํเปนเพ่ือคง
คุณภาพ งานวิจัยน้ีจึงมุงศกึษาชนิดของบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของถั่วเขียวงอกเสริม
สารสกัดชวีภาพจากฝาง โดยทําการบรรจุตวัอยางในถุงพอลิโพพิลีน (PP) ปดผนึก  ถุงพอลิเอทิลีน (PE) ปดผนึก  ถุง PP และ 
PE เจาะรู และถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) ภายใตการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซยีส เพ่ือตรวจวัดความแนนเน้ือ และการสูญเสียนํ้าหนักสด ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลและคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก 
การเกิดสีนํ้าตาล กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม พบวา ถั่วงอกเสริมสารสกัดจากฝางสามารถเก็บรักษาในบรรจุภัณฑทุก
ชนิดไดนานประมาณ 4 วัน โดยมีดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลในระดับต่ํา การเก็บรักษาถั่วงอกในถงุ PP ปดผนึกและ PE ปดผนึก
สามารถคงความกรอบของถัว่งอกไวไดดีกวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลม PVC มีประสิทธิภาพในการ
ชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดดท่ีีสุด ในขณะท่ีถงุ PE เจาะรูเปนบรรจุภัณฑท่ีทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักมากท่ีสุด และ
ถั่วงอกในถุง PE เจาะรูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด ดังน้ัน บรรจุภัณฑพลาสติก PE เจาะรูจึงมีแนวโนมเหมาะสมในการ
นําไปใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับถัว่งอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางไดดกีวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน  
คําสําคัญ: ถั่วเขียวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝาง บรรจุภัณฑพลาสติก คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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คํานํา 
ปจจุบันความนิยมในการบริโภคผักมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ือง เพราะมีคุณคาทางโภชนาการและปริมาณเสนใย

อาหารสูง ใหพลังงานต่าํโดยเฉพาะอยางยิง่ผักจาํพวกเมล็ดพืชงอกเชน ทานตะวันงอก ตนผักกาดออน ตนออนอัลฟลฟา และ
ถั่วเขยีวงอกเปนตน ซึ่งไดรับความนิยมอยางยิ่งในกลุมผูบริโภคท่ีมีความใสใจในดานสุขภาพเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ จึง
ไดมีการพัฒนาถัว่เขยีวงอกเสริมสารสกัดชวีภาพจากฝางขึ้น โดยนําฝางซึง่เปนสมุนไพรจากธรรมชาติมาเสริมสารตานอนุมูล
อิสระใหแกถัว่เขยีวงอก และทําใหถัว่เขยีวงอกเสริมสารสกัดชวีภาพมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระมากกวาถั่วเขียวงอก
โดยท่ัวไป ถึงแมวาผานจะกระบวนการปรุงโดยความรอน (ณัฐวฒุิ, 2555)   แตถั่วเขียวงอกเปนผักท่ีมีอายกุารเก็บรักษาและ
การวางจําหนายส้ัน เน่ืองจากเกิดการสูญเสียนํ้า และเกดิสีนํ้าตาลไดงาย ซึ่งเปนลักษณะท่ีไมพึงประสงคเมื่อจาํหนายสูกลุม
ผูบริโภค การเลือกใชบรรจภัุณฑท่ีเหมาะสมเปนวิธกีารท่ีใชในการชะลอการเส่ือมคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรอยาง
แพรหลาย เน่ืองจากมีความสะดวกในการใชงาน จงึมกีารศกึษาถึงบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมสําหรับการชะลอการเกิดลักษณะสี
นํ้าตาลและการสูญเสียนํ้าในถัว่งอกอยางตอเน่ือง และไดมกีารใหคําแนะนําอยางกวางๆ เชน ถงุพอลิโพรพิลีน (PP)ปดผนึก 
หรือ ถุงพอลิเอทิลีน (PE) เปนบรรจุภัณฑซึ่งสามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของถัว่งอกไดเหมาะสมภายใตอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส (บุษบา และคณะ, 2551) ถุง PP และ ถุง PE ปดผนึกเปนบรรจุภัณฑท่ีมีแนวโนมสําหรับการชะลอการเส่ือมสภาพของ
ถั่วงอกไดดีท่ีสุดแตถุง PP และ ถุง PE เจาะรูมกีารเกิดกล่ินผิดปกตินอยท่ีสุดภายใตอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส (นภัสวรรณ 
และคณะ, 2554) และ ถุง  PP เจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.3 เซนติเมตร จาํนวน 12 รูตอถุงมีความเหมาะสมท่ีสุดสําหรับ
การบรรจุถัว่งอก เน่ืองจากมีอายุการวางจาํหนายท่ีนานท่ีสุดภายใตอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส โดยมีคะแนนความชอบ
โดยรวมจากผูบริโภคสูงท่ีสุด (นภัสวรรณ และคณะ, 2555) ดังน้ัน เพ่ือคัดเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมของถัว่เขยีวงอกเสริมสาร
สกัดชีวภาพจากฝาง งานวิจยัน้ีจึงมุงศกึษาชนิดของบรรจุภัณฑตออายกุารเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่ง
สามารถนําไปพัฒนาการยดือายกุารเก็บรักษาของถั่วเขียวงอกดังกลาวได 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมตัวอยางถ่ัวเขียวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝาง 
นําเมล็ดถั่วเขียวมาคัดเลือกเฉพาะเมล็ดท่ีสมบูรณ ลางทําความสะอาดกอนแชในนํ้าอุนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส

เมื่อครบ 8 ชั่วโมงแลวลางทําความสะอาดอีกคร้ัง นําไปเพาะในภาชนะเพาะและเก็บไวในท่ีไมมีแสง รดนํ้าถั่วงอกทุก 6 ชั่วโมง 
เมื่อถงึชัว่โมงท่ี 20 นําถั่วงอกไปแชในภาชนะบรรจุสารสกัดชีวภาพจากฝางท่ีความเขมขน 4% (w/v) เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
แยกถัว่งอกออกจากภาชนะบรรจสุารสกัดชวีภาพจากฝางกอนนําไปเพาะในภาชนะเพาะ รดนํ้าถั่วงอกทุก 6 ชั่วโมง และเมื่อถึง
ชั่วโมงท่ี 44 นําถั่วงอกไปแชในภาชนะบรรจุสารสกดัชวีภาพจากฝางเปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง แลวจึงคดัเลือกเฉพาะถัว่งอกตน
ท่ีสมบูรณ ไมหัก ไมมีเปลือกหุมเมล็ดติดใบเล้ียงมา จํานวน 50 กรัมบรรจุในถงุพอลิโพพิลีน (polypropylene, PP) และถุงพอลิ
เอทิลีน (polyethylene, PE) ท่ีมี ขนาด 20.32 x 30.48 เซนติเมตร ซึ่งปดผนึกและเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 
เซนตเิมตร จํานวน 4 รูตอถุง  ถงุ PP และ PE มีความหนา 30 และ 40  ไมโครเมตร ตามลําดับ และถาดโฟมพลาสติกขนาด 
14.50 x  20.50 เซนตเิมตร ท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride, PVC) หนา 11 ไมโครเมตร แลวเก็บ
รักษาตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
2. การศึกษาผลของชนิดของบรรจุภัณฑพลาสติกตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นําตัวอยางมาวเิคราะหทุกวันโดยวัดคาความแนนเน้ือโดย texture analyzer รุน LR-50K (Lloyd,U.K.) การลดลงของ
นํ้าหนักสด ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลในลําตนและราก (นภัสวรรณ และคณะ, 2554) โดยใชระดับคะแนน 0-5 สําหรับลําตน (0 =ไม
เกิดสีนํ้าตาล 1= เกิดสีนํ้าตาลเล็กนอย 1-20% 2= เกิดสีนํ้าตาล 21-40% 3= เกิดสีนํ้าตาลปานกลาง 41-60% 4= เกดิสีนํ้าตาล
มาก 61-80% และ 5= เกิดสีนํ้าตาลรุนแรง มากกวา 80%) และระดับคะแนน 0-3 สําหรับราก (0= เกิดสีนํ้าตาล 0-25% 1= เกิด
สีนํ้าตาลปานกลาง 26-50% 2=เกิดสีนํ้าตาลรุนแรง 51-75% และ 3= เกิดสีนํ้าตาลรุนแรงมากกวา 75%)โดยผูท่ีไดรับการ
ฝกฝนจํานวน 10 คน และการใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคโดยใชระดับคะแนนแบบ  9-point hedonic scale ซึ่งพิจารณา
ถึงการเกดิสีนํ้าตาล การเกิดกล่ินผิดปกต ิและความชอบโดยรวมตอตัวอยาง 

 
ผล 

ถั่วเขยีวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางสามารถเก็บรักษาในบรรจุภัณฑทุกชนิดไดนานประมาณ 4 วัน ภายใต
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาคาความกรอบของถั่วงอกบงชีว้า ความกรอบลดลงอยางตอเน่ืองตามระยะเวลาท่ีเก็บ
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รักษา (Figure 1a) และถุง PP ปดผนึก และ ถุง PE ปดผนึกเปนบรรจุภัณฑท่ีแสดงแนวโนมการคงความกรอบของถั่วงอกได
ดีกวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน เมื่อพิจารณาการสูญเสียนํ้าหนักสด พบวา ถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอลิไวนิลคลอไรด 
(PVC) มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดดีท่ีสุดในขณะท่ีถงุ PE เจาะรูเปนบรรจุภัณฑท่ีทําใหเกิดการสูญเสีย
นํ้าหนักมากท่ีสุด นอกจากน้ีถุง PEและถุง PP เจาะรูทําใหมีการสูญเสียนํ้าหนักสดท่ีสูงกวาถงุ PEและถุง PP ท่ีปดผนึก (Figure 
1b) ผลการศึกษาคาดัชนีการเกดิสีนํ้าตาลในลําตนและราก พบวา คาดชันีอยูในระดับต่าํท้ังในลําตนและรากตลอดการเก็บ
รักษา 4วัน โดยคาดชันีการเกิดสีนํ้าตาลเร่ิมสูงขึ้นหลังการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 1 วัน (Figures 1c และ 1d) ซึ่งสอดคลองกับ
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสบงชี้วา ผูบริโภคเร่ิมสังเกตเห็นสีนํ้าตาลในถั่วงอกท่ีระยะเวลาเดยีวกัน ท้ังน้ีผูบริโภค
เร่ิมพบกล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวมลดลงหลังการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 2 วันในบรรจุภัณฑทุกชนิด และพบวา 
ถั่วงอกในถุง PE เจาะรูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 4 วัน (Figure 2) 

 
วิจารณผล 

การลดลงของความกรอบเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นของถั่วเขยีวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางเกิดจาก
การหายใจและการคายนํ้าในอัตราท่ีสูงของตนออนพืชซึง่อยูในชวงท่ีมีอัตราการเจริญเติบโตสูง พรอมท้ังมีการสะสมลิกนินและ
การสรางเยื่อใยท่ีมากขึ้นในระหวางการเจริญเติบโตของถัว่งอก สงผลใหคาแรงเฉือนเพ่ิมมากขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพ่ิมขึ้น (นภัสวรรณ และคณะ, 2554) ถุง PP และ PE ปดผนึกสามารถคงความกรอบของถัว่งอกไดดีกวาถาดโฟมพลาสติกท่ี
หุมดวยฟลมPVC เน่ืองจากถุง PPและ PE มีความหนามากกวาฟลม PVC จึงทําใหไอนํ้าสามารถซึมผานออกไปไดนอยกวา ซึ่ง
สอดคลองกับงานวจิัยของนภัสวรรณ และคณะ(2554) ท่ีระบุวาถุง PP และ PE ปดผนึกเปนบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมในการคง
ความกรอบของถัว่งอก ท้ังน้ีการเจาะรูท่ีบรรจุภัณฑทําใหความกรอบของถัว่งอกลดลง เน่ืองจากสูญเสียนํ้าไดงายกวาบรรจุ
ภัณฑซึ่งปดผนึก (นภัสวรรณ และคณะ, 2554) การเกิดสีนํ้าตาลในถั่วงอกในงานวจิัยน้ีบงชี้วา การเกดิสีนํ้าตาลในรากมีความ
รุนแรงมากกวาในลําตน และการเกิดสีนํ้าตาลในบรรจุภัณฑท่ีมีการเจาะรูมีคาสูงกวาบรรจุภัณฑท่ีปดผนึก ซึ่งสอดคลองกับการ
สูญเสียนํ้าหนักสดท่ีเกิดขึ้น สําหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา การเกิดสีนํ้าตาลในถัว่งอกเปนส่ิงแรกท่ีผูบริโภคสังเกต 
พบ ซึ่งการเกิดสีนํ้าตาลน้ีสอดคลองกับผลของดชันีการเกดิสีนํ้าตาลในลําตนและราก อน่ึง การเจาะรูท่ีบรรจุภัณฑทําใหเกิดการ
ถายเทของอากาศ จึงทําใหลดกล่ินผิดปกติและการควบแนนของไอนํ้าในบรรจุภัณฑลง แตกอใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักสดได
งายขึ้น  ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการศึกษาน้ีบงชีว้า ถัว่งอกในถงุ PE เจาะรูมคีุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุดแต
กอใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักสดมากท่ีสุด ดังน้ันจึงควรมกีารศึกษาเพ่ิมเตมิถงึขนาดและจํานวนรูท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไป
ประยุกตใชในการวางจาํหนายตอไป 

 
สรุป 

ถั่วงอกเสริมสารสกดัชวีภาพจากฝางสามารถเกบ็รักษาในบรรจุภัณฑทุกชนิดไดนาน ประมาณ 4 วัน โดย ถงุ PP ปด
ผนึกและ PE ปดผนึกสามารถคงความกรอบของถัว่งอกไวไดดกีวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอ
ลิไวนิลคลอไรด (PVC) มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดดีท่ีสุดในขณะท่ีถงุ PE เจาะรูเปนบรรจุภัณฑท่ีทํา
ใหเกดิการสูญเสียนํ้าหนักมากท่ีสุด และถั่วงอกในถงุ PE เจาะรูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด ดังน้ันบรรจุภัณฑพลาสติก 
PE เจาะรู จึงมีแนวโนมเหมาะสมในการนําไปใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับถั่วงอกเสริมสารสกดัชวีภาพจากฝางไดดีกวาบรรจุภัณฑ
ชนิดอ่ืน 
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Figure 1  Effect of plastic packages on firmness, percentage of weight loss and browning index of mung bean 

sprouts supplemented with bio-extract from sappan [     PP,    perforated PP,     PE,     perforated PE,      
…  PVC) 

 
Figure 2  Effect of plastic packages on sensory quality of mung bean sprouts supplemented with bio-extract from 

sappan 
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