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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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บทคดัยอ 

ถั่วเขยีวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางมีปริมาณสารตานอนุมลูอิสระมากกวาถัว่เขียวงอกโดยท่ัวไปถึงแมวาผาน
กระบวนการปรุงโดยความรอน ดังน้ัน ในการเก็บรักษาถัว่งอก การเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมจึงเปนส่ิงจาํเปนเพ่ือคง
คุณภาพ งานวิจัยน้ีจึงมุงศกึษาชนิดของบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของถั่วเขียวงอกเสริม
สารสกัดชวีภาพจากฝาง โดยทําการบรรจุตวัอยางในถุงพอลิโพพิลีน (PP) ปดผนึก  ถุงพอลิเอทิลีน (PE) ปดผนึก  ถุง PP และ 
PE เจาะรู และถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) ภายใตการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซยีส เพ่ือตรวจวัดความแนนเน้ือ และการสูญเสียนํ้าหนักสด ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลและคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก 
การเกิดสีนํ้าตาล กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม พบวา ถั่วงอกเสริมสารสกัดจากฝางสามารถเก็บรักษาในบรรจุภัณฑทุก
ชนิดไดนานประมาณ 4 วัน โดยมีดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลในระดับต่ํา การเก็บรักษาถั่วงอกในถงุ PP ปดผนึกและ PE ปดผนึก
สามารถคงความกรอบของถัว่งอกไวไดดีกวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลม PVC มีประสิทธิภาพในการ
ชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดดท่ีีสุด ในขณะท่ีถงุ PE เจาะรูเปนบรรจุภัณฑท่ีทําใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักมากท่ีสุด และ
ถั่วงอกในถุง PE เจาะรูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด ดังน้ัน บรรจุภัณฑพลาสติก PE เจาะรูจึงมีแนวโนมเหมาะสมในการ
นําไปใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับถัว่งอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางไดดกีวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน  
คําสําคัญ: ถั่วเขียวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝาง บรรจุภัณฑพลาสติก คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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คํานํา 
ปจจุบันความนิยมในการบริโภคผักมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ือง เพราะมีคุณคาทางโภชนาการและปริมาณเสนใย

อาหารสูง ใหพลังงานต่าํโดยเฉพาะอยางยิง่ผักจาํพวกเมล็ดพืชงอกเชน ทานตะวันงอก ตนผักกาดออน ตนออนอัลฟลฟา และ
ถั่วเขยีวงอกเปนตน ซึ่งไดรับความนิยมอยางยิ่งในกลุมผูบริโภคท่ีมีความใสใจในดานสุขภาพเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ จึง
ไดมีการพัฒนาถัว่เขยีวงอกเสริมสารสกัดชวีภาพจากฝางขึ้น โดยนําฝางซึง่เปนสมุนไพรจากธรรมชาติมาเสริมสารตานอนุมูล
อิสระใหแกถัว่เขยีวงอก และทําใหถัว่เขยีวงอกเสริมสารสกัดชวีภาพมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระมากกวาถั่วเขียวงอก
โดยท่ัวไป ถึงแมวาผานจะกระบวนการปรุงโดยความรอน (ณัฐวฒุิ, 2555)   แตถั่วเขียวงอกเปนผักท่ีมีอายกุารเก็บรักษาและ
การวางจําหนายส้ัน เน่ืองจากเกิดการสูญเสียนํ้า และเกดิสีนํ้าตาลไดงาย ซึ่งเปนลักษณะท่ีไมพึงประสงคเมื่อจาํหนายสูกลุม
ผูบริโภค การเลือกใชบรรจภัุณฑท่ีเหมาะสมเปนวิธกีารท่ีใชในการชะลอการเส่ือมคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตรอยาง
แพรหลาย เน่ืองจากมีความสะดวกในการใชงาน จงึมกีารศกึษาถึงบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมสําหรับการชะลอการเกิดลักษณะสี
นํ้าตาลและการสูญเสียนํ้าในถัว่งอกอยางตอเน่ือง และไดมกีารใหคําแนะนําอยางกวางๆ เชน ถงุพอลิโพรพิลีน (PP)ปดผนึก 
หรือ ถุงพอลิเอทิลีน (PE) เปนบรรจุภัณฑซึ่งสามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักของถัว่งอกไดเหมาะสมภายใตอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซยีส (บุษบา และคณะ, 2551) ถุง PP และ ถุง PE ปดผนึกเปนบรรจุภัณฑท่ีมีแนวโนมสําหรับการชะลอการเส่ือมสภาพของ
ถั่วงอกไดดีท่ีสุดแตถุง PP และ ถุง PE เจาะรูมกีารเกิดกล่ินผิดปกตินอยท่ีสุดภายใตอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส (นภัสวรรณ 
และคณะ, 2554) และ ถุง  PP เจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.3 เซนติเมตร จาํนวน 12 รูตอถุงมีความเหมาะสมท่ีสุดสําหรับ
การบรรจุถัว่งอก เน่ืองจากมีอายุการวางจาํหนายท่ีนานท่ีสุดภายใตอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส โดยมีคะแนนความชอบ
โดยรวมจากผูบริโภคสูงท่ีสุด (นภัสวรรณ และคณะ, 2555) ดังน้ัน เพ่ือคัดเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมของถัว่เขยีวงอกเสริมสาร
สกัดชีวภาพจากฝาง งานวิจยัน้ีจึงมุงศกึษาชนิดของบรรจุภัณฑตออายกุารเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่ง
สามารถนําไปพัฒนาการยดือายกุารเก็บรักษาของถั่วเขียวงอกดังกลาวได 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเตรียมตัวอยางถ่ัวเขียวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝาง 
นําเมล็ดถั่วเขียวมาคัดเลือกเฉพาะเมล็ดท่ีสมบูรณ ลางทําความสะอาดกอนแชในนํ้าอุนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส

เมื่อครบ 8 ชั่วโมงแลวลางทําความสะอาดอีกคร้ัง นําไปเพาะในภาชนะเพาะและเก็บไวในท่ีไมมีแสง รดนํ้าถั่วงอกทุก 6 ชั่วโมง 
เมื่อถงึชัว่โมงท่ี 20 นําถั่วงอกไปแชในภาชนะบรรจุสารสกัดชีวภาพจากฝางท่ีความเขมขน 4% (w/v) เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
แยกถัว่งอกออกจากภาชนะบรรจสุารสกัดชวีภาพจากฝางกอนนําไปเพาะในภาชนะเพาะ รดนํ้าถั่วงอกทุก 6 ชั่วโมง และเมื่อถึง
ชั่วโมงท่ี 44 นําถั่วงอกไปแชในภาชนะบรรจุสารสกดัชวีภาพจากฝางเปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง แลวจึงคดัเลือกเฉพาะถัว่งอกตน
ท่ีสมบูรณ ไมหัก ไมมีเปลือกหุมเมล็ดติดใบเล้ียงมา จํานวน 50 กรัมบรรจุในถงุพอลิโพพิลีน (polypropylene, PP) และถุงพอลิ
เอทิลีน (polyethylene, PE) ท่ีมี ขนาด 20.32 x 30.48 เซนติเมตร ซึ่งปดผนึกและเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 
เซนตเิมตร จํานวน 4 รูตอถุง  ถงุ PP และ PE มีความหนา 30 และ 40  ไมโครเมตร ตามลําดับ และถาดโฟมพลาสติกขนาด 
14.50 x  20.50 เซนตเิมตร ท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอลิไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride, PVC) หนา 11 ไมโครเมตร แลวเก็บ
รักษาตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
2. การศึกษาผลของชนิดของบรรจุภัณฑพลาสติกตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นําตัวอยางมาวเิคราะหทุกวันโดยวัดคาความแนนเน้ือโดย texture analyzer รุน LR-50K (Lloyd,U.K.) การลดลงของ
นํ้าหนักสด ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาลในลําตนและราก (นภัสวรรณ และคณะ, 2554) โดยใชระดับคะแนน 0-5 สําหรับลําตน (0 =ไม
เกิดสีนํ้าตาล 1= เกิดสีนํ้าตาลเล็กนอย 1-20% 2= เกิดสีนํ้าตาล 21-40% 3= เกิดสีนํ้าตาลปานกลาง 41-60% 4= เกดิสีนํ้าตาล
มาก 61-80% และ 5= เกิดสีนํ้าตาลรุนแรง มากกวา 80%) และระดับคะแนน 0-3 สําหรับราก (0= เกิดสีนํ้าตาล 0-25% 1= เกิด
สีนํ้าตาลปานกลาง 26-50% 2=เกิดสีนํ้าตาลรุนแรง 51-75% และ 3= เกิดสีนํ้าตาลรุนแรงมากกวา 75%)โดยผูท่ีไดรับการ
ฝกฝนจํานวน 10 คน และการใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภคโดยใชระดับคะแนนแบบ  9-point hedonic scale ซึ่งพิจารณา
ถึงการเกดิสีนํ้าตาล การเกิดกล่ินผิดปกต ิและความชอบโดยรวมตอตัวอยาง 

 
ผล 

ถั่วเขยีวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางสามารถเก็บรักษาในบรรจุภัณฑทุกชนิดไดนานประมาณ 4 วัน ภายใต
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาคาความกรอบของถั่วงอกบงชีว้า ความกรอบลดลงอยางตอเน่ืองตามระยะเวลาท่ีเก็บ
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รักษา (Figure 1a) และถุง PP ปดผนึก และ ถุง PE ปดผนึกเปนบรรจุภัณฑท่ีแสดงแนวโนมการคงความกรอบของถั่วงอกได
ดีกวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน เมื่อพิจารณาการสูญเสียนํ้าหนักสด พบวา ถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอลิไวนิลคลอไรด 
(PVC) มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดดีท่ีสุดในขณะท่ีถงุ PE เจาะรูเปนบรรจุภัณฑท่ีทําใหเกิดการสูญเสีย
นํ้าหนักมากท่ีสุด นอกจากน้ีถุง PEและถุง PP เจาะรูทําใหมีการสูญเสียนํ้าหนักสดท่ีสูงกวาถงุ PEและถุง PP ท่ีปดผนึก (Figure 
1b) ผลการศึกษาคาดัชนีการเกดิสีนํ้าตาลในลําตนและราก พบวา คาดชันีอยูในระดับต่าํท้ังในลําตนและรากตลอดการเก็บ
รักษา 4วัน โดยคาดชันีการเกิดสีนํ้าตาลเร่ิมสูงขึ้นหลังการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 1 วัน (Figures 1c และ 1d) ซึ่งสอดคลองกับ
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสบงชี้วา ผูบริโภคเร่ิมสังเกตเห็นสีนํ้าตาลในถั่วงอกท่ีระยะเวลาเดยีวกัน ท้ังน้ีผูบริโภค
เร่ิมพบกล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวมลดลงหลังการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 2 วันในบรรจุภัณฑทุกชนิด และพบวา 
ถั่วงอกในถุง PE เจาะรูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 4 วัน (Figure 2) 

 
วิจารณผล 

การลดลงของความกรอบเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นของถั่วเขยีวงอกเสริมสารสกัดชีวภาพจากฝางเกิดจาก
การหายใจและการคายนํ้าในอัตราท่ีสูงของตนออนพืชซึง่อยูในชวงท่ีมีอัตราการเจริญเติบโตสูง พรอมท้ังมีการสะสมลิกนินและ
การสรางเยื่อใยท่ีมากขึ้นในระหวางการเจริญเติบโตของถัว่งอก สงผลใหคาแรงเฉือนเพ่ิมมากขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพ่ิมขึ้น (นภัสวรรณ และคณะ, 2554) ถุง PP และ PE ปดผนึกสามารถคงความกรอบของถัว่งอกไดดีกวาถาดโฟมพลาสติกท่ี
หุมดวยฟลมPVC เน่ืองจากถุง PPและ PE มีความหนามากกวาฟลม PVC จึงทําใหไอนํ้าสามารถซึมผานออกไปไดนอยกวา ซึ่ง
สอดคลองกับงานวจิัยของนภัสวรรณ และคณะ(2554) ท่ีระบุวาถุง PP และ PE ปดผนึกเปนบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมในการคง
ความกรอบของถัว่งอก ท้ังน้ีการเจาะรูท่ีบรรจุภัณฑทําใหความกรอบของถัว่งอกลดลง เน่ืองจากสูญเสียนํ้าไดงายกวาบรรจุ
ภัณฑซึ่งปดผนึก (นภัสวรรณ และคณะ, 2554) การเกิดสีนํ้าตาลในถั่วงอกในงานวจิัยน้ีบงชี้วา การเกดิสีนํ้าตาลในรากมีความ
รุนแรงมากกวาในลําตน และการเกิดสีนํ้าตาลในบรรจุภัณฑท่ีมีการเจาะรูมีคาสูงกวาบรรจุภัณฑท่ีปดผนึก ซึ่งสอดคลองกับการ
สูญเสียนํ้าหนักสดท่ีเกิดขึ้น สําหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา การเกิดสีนํ้าตาลในถัว่งอกเปนส่ิงแรกท่ีผูบริโภคสังเกต 
พบ ซึ่งการเกิดสีนํ้าตาลน้ีสอดคลองกับผลของดชันีการเกดิสีนํ้าตาลในลําตนและราก อน่ึง การเจาะรูท่ีบรรจุภัณฑทําใหเกิดการ
ถายเทของอากาศ จึงทําใหลดกล่ินผิดปกติและการควบแนนของไอนํ้าในบรรจุภัณฑลง แตกอใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักสดได
งายขึ้น  ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการศึกษาน้ีบงชีว้า ถัว่งอกในถงุ PE เจาะรูมคีุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุดแต
กอใหเกิดการสูญเสียนํ้าหนักสดมากท่ีสุด ดังน้ันจึงควรมกีารศึกษาเพ่ิมเตมิถงึขนาดและจํานวนรูท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไป
ประยุกตใชในการวางจาํหนายตอไป 

 
สรุป 

ถั่วงอกเสริมสารสกดัชวีภาพจากฝางสามารถเกบ็รักษาในบรรจุภัณฑทุกชนิดไดนาน ประมาณ 4 วัน โดย ถงุ PP ปด
ผนึกและ PE ปดผนึกสามารถคงความกรอบของถัว่งอกไวไดดกีวาบรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ถาดโฟมพลาสติกท่ีหุมดวยฟลมชนิดพอ
ลิไวนิลคลอไรด (PVC) มีประสิทธิภาพในการชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดดีท่ีสุดในขณะท่ีถงุ PE เจาะรูเปนบรรจุภัณฑท่ีทํา
ใหเกดิการสูญเสียนํ้าหนักมากท่ีสุด และถั่วงอกในถงุ PE เจาะรูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด ดังน้ันบรรจุภัณฑพลาสติก 
PE เจาะรู จึงมีแนวโนมเหมาะสมในการนําไปใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับถั่วงอกเสริมสารสกดัชวีภาพจากฝางไดดีกวาบรรจุภัณฑ
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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