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Abstract  

 The effect of various types and thickness of plastic films, 15 and 25 μm LLDPE, and 15 μm PVC on quality and 
shelf life of minimally processed onion at 8 ˚C was study. It was found that minimally processed onion wrapped with 15 μm 
PVC plastic film can delay ascorbic acid contents and b value change (browning) more than the others wrapping. However, the 
organoleptic of plastic film wrapped had (crispness and test) are not significant with 15 μm LLDPE plastic films. Minimally 
processed onion wrapped with 15 μm LLDPE plastic film had the overall acceptance more than the other wrapping.  

 
บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของฟลมพลาสติกชนิด LLDPE ที่ระดับความหนา 25 และ 15 μm และฟลมพลาสติกชนิด PVC ที่ระดับความหนา 
15 μm  ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภค จากการทดลองพบวาการบรรจุหอมหัวใหญแปรรูปพรอม
บริโภคดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC ที่ระดับความหนา 15 μm สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid และการเปลี่ยนแปลงคา b 
(การเกิดสีน้ําตาล) ไดดีที่สุด นอกจากนี้การบรรจุหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคดวยฟลมชนิดดังกลาวทําใหมีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคดานความกรอบและรสชาติไมแตกกับการบรรจุดวยฟลมพาสติกชนิด LLDPE ที่ระดับความหนา 15 μm สําหรับการยอมรับของ
ผูบริโภคดานคุณภาพโดยรวมพบวาการบรรจุหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคดวยฟลมพาสติกชนิด LLDPE ที่ระดับความหนา 15 μm มี
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด  
คําสําคัญ: คุณภาพ, ฟลมพลาสติก, แปรรปูพรอมบรโิภค, หอมหัวใหญ 
 

คํานํา 
 การเก็บรักษาแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified  Atmosphere, MA Storage)  เปนการเก็บรักษาในสภาพที่มีออกซิเจน
ตํ่า (<21%) และมีคารบอนไดออกไซดมากกวาปกติ (>0.03%) ในสภาพบรรยากาศปกติมีออกซิเจนประมาณรอยละ 20  มีคารบอนไดออกไซด
รอยละ 0.03 ที่เหลือเปนไนโตรเจนและกาซอื่นๆ วัตถุประสงคในการเก็บรักษาแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงเพื่อตองการผลของระดับ
ออกซิเจนต่ําและคารบอนไดออกไซดสูงในการยืดอายุการเก็บรักษาหรือชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตผล (Kader et al.,1989)  การนําสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงมาใชในการเก็บรักษาสําหรับผักพรอมบริโภคมีเพิ่มมากขึ้นโดยเฉพาะการเก็บรักษาในระยะสั้น เชน การบรรจุสําหรับการ
วางจําหนาย (shelf-life) ภาชนะบรรจุที่นิยมนํามาใชบรรจุสําหรับบรรจุผักพรอมบริโภคเพื่อสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลง ไดแก ถุงพลาสติก
และฟลมพลาสติกชนิดตางๆ ซึ่งภาชนะบรรจุแตละชนิดจะมีคุณสมบัติเฉพาะ (อัตราการซึมผานของแกสและอัตราการซึมผานของไอน้ํา) 
คุณสมบัติดังกลาวมีผลตอสภาพบรรยากาศภายในของภาชนะบรรจุและคุณภาพของผลิตผลที่อยูภายใน การเก็บรักษาผักพรอมบริโภคใน
สภาพบรรยากาศดัดแปลงเปนการเก็บรักษาที่ตองการเพิ่มระดับคารบอนไดออกไซดและลดลงของออกซิเจน ซึ่งในทางปฏิบัติสามารถทําได
โดยการปลอยใหผลิตผลปลอยคารบอนไดออกไซดที่ไดจากการหายใจ ใหมีการสะสมมากขึ้นในภาชนะบรรจุ (passive modified  
atmosphere) หรือโดยการเติมกาซคารบอนไดออกไซดเขาไปในภาชนะบรรจุ  (active  modified  atmosphere)  การเปลี่ยนแปลงกาซภายใน
ภาชนะบรรจุ  มีผลตอคุณภาพของผักพรอมบริโภค  โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและปริมาณจุลินทรีย (Wiley, 1994 )  รวมทั้ง
สามารถยืดอายุการเก็บรักษา (shelf-life) (Hamza et al., 1996; Bolin et al., 1996) 
 หอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑที่มีปญหาหลักภายหลังการแปรรูปคือการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาล และการ
เปลี่ยนแปลงการยอมรับของผูบริโภคในคุณภาพดานตาง  ๆ(Blanchard et al., 1996) ดังนั้นจากการทดลองนี้จึงไดมีการศึกษาผลของสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภค 
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อุปกรณและวิธีการ 
1. การเตรียมวัสดทุดลอง 

หอมหัวใหญพันธุกราเนค  เลือกที่มีขนาดหัวใกลเคียงกัน  ไมมีการทําลายของโรค  ลอกกาบนอกออก 2-3 กาบใบ หั่นใหมี
ลักษณะเปนวงโดยมีความกวางของชิ้นผักประมาณ 0.5 เซนติเมตร  แลวลางในสารละลายคลอรีนความเขมขน 100 ppm  โดยมีอุณหภูมิของ
สารละลายเทากับ  5-10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที นําผักที่เตรียมเสร็จแลวมาบรรจุบนถาดโฟมขนาด 5.5 x 8  นิ้ว  บรรจุผักในถาดใหมี
น้ําหนัก 150  กรัม  หอหุมดวยฟลม  (individual  wrap)  ชนิดตาง  ๆ แลวนําไปวางตู  Shelf-life  อุณหภูมิ 8  องศาเซลเซียส   

2.  การตรวจผล 
2.1 การเปลี่ยนแปลงสี วัดคาสีโดยใชคา b ดัดแปลงจาก Blanchard และคณะ (1996)  ซึ่งคา b เปนดัชนีบอกระดับสีเหลือง  

เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของหอมหัวใหญคือการเกิดสีเหลืองจึงวัดการเปลี่ยนแปลงสีในรูปของคา b โดยใชเครื่อง Hunter lab tristimulus 
colorimeter  (CR-300  Minolta  Colorimeter)  ปรับสีโดยใชแผนเทียบสีมาตรฐาน (L = 80.62, a = -1.73, b = 19.78)  แลวทําการวัดโดยบรรจุ
หอมหัวใหญลงในเพตริดิสที่มีเสนผาศูนยกลางประมาณ 11 เซนติเมตร   

2.2 ปริมาณวิตามินซี  (มิลลิกรัมกรดแอสคอบิกตอ  100  มิลลิกรัมน้ําคั้น)  (AOAC, 1996) ปริมาณวิตามินซีวัดจากน้ําคั้นของ
ผักแตละชนิด  นําน้ําคั้น  2  มิลลิลิตรใสลงใน  flask เติม  metaphosphoric  acid  5  มิลลิลิตร  แลวไตเตรทดวย  dichlorophenolindophenol  (dye 
solution)  จนถึง  end  point  คอืสารละลายมีสีชมพูอยางนอย  5  วินาที  แลวจึงคํานวนหาปริมาณวิตามินซี  โดยใชสูตร 

  mg  ascorbic  acid/100  ml  juice  = (X- B)(F/E)(V/Y) × 100 

2.3  การยอมรับของผูบริโภค (ความกรอบ รสชาติ  และคุณภาพโดยรวม)  โดยมีการใหคะแนนดังตอไปนี้  9 = ชอบมากที่สุด  7 = 
ชอบปานกลาง 5  =  เฉย  ๆ 3  =  ไมชอบปานกลาง 1  =  ไมชอบมากที่สุด 

 
ผลและวิจารณ 

การเปลี่ยนแปลงวิตามินซี  พบวาชุดควบคุมมีการสูญเสียวิตามินซีมากกวาการหุมดวยฟลมพลาสติกชนิดตาง  ๆ และการหุมดวย
ฟลมพลาสติก  PVC  ความหนา  15  μm  สามารถชะลอการสูญเสียปริมาณวิตามินซีไดดีกวาฟลมพลาสติก  LLDPE  ความหนา  15  μm  และ  
25 μm  (ภาพที่ 1) โดยทั่วไปการสูญเสียปริมาณวิตามินซีเกิดขึ้นเนื่องจากการทํางานของเอนไซม  ascorbate  dehydrogenase  รวมกับการ
ออกซิไดซของออกซิเจน  ซึ่งทําใหปริมาณของวิตามินซีมีปริมาณลดลงในสภาพที่มีออกซิเจนต่ําและมีคารบอนไดออกไซดสูง  จึงสามารถ
ชะลอการลดลงของวิตามินซีได  จากการทดลองพบวาการหุมผักพรอมบริโภคดวยฟลมพลาสติก PVC  ความหนา  15  μm  สามารถชะลอการ
สูญเสียวิตามินซีไดดีกวาการหุมดวยฟลมพลาสติก  LLDPE  ความหนา  15  μm  และ  25  ความหนา  μm  เนื่องจากการหุมดวยฟลม
พลาสติก PVC  ความหนา  15  μm  มีการเพิ่มขึ้นของปริมาณคารบอนไดออกไซดและการลดลงของออกซิเจนสูงกวาการหุมดวยฟลม
พลาสติกทั้ง  2  ชนิด  ดังนั้นการหุมหอผักพรอมบริโภค ดวยฟลมพลาสติก PVC   ความหนา  15  μm  จึงสามารถชะลอการสูญเสียวิตามินซี
ได 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid ของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคที่บรรจุดวยฟลมพลาสติกชนิดและความหนาตาง  ๆเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

 การเปลี่ยนแปลงคา b ของหอมหัวใหญพรอมบริโภคพบวา การหุมดวยฟลมพลาสติก PVC ความหนา 15 μm  
สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของคา  b ไดดีกวาการหุมดวยฟลมพลาสติก  LLDPE ความหนา 15 μm และ LLDPE  25  μm (ภาพที่ 
2) 
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ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคา b ของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคทีบ่รรจุดวยฟลมพลาสตกิชนิดและความหนาตางๆ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

การยอมรับของผูบริโภค ความกรอบ ดานรสชาติ  และคุณภาพโดยรวมพบวา  การหุมผักพรอมบริโภคดวยฟลมพลาสติก LLDPE  
ความหนา  15  μm  มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากกวาการหุมดวยฟลมพลาสติก LLDPE  ความหนา  25  μm  และฟลมพลาสติก  
PVC  15  μm  (ภาพที่ 3, 4 และ 5) เนื่องจากการหุมดวยฟลมพลาสติก LLDPE  ความหนา  15  μm  สามารถรักษาความชื้นภายในภาชนะบรรจุ
ใหมีความเหมาะสมกับผลิตผลไดดีกวา  โดยมีการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาการหุมดวยฟลมพลาสติก PVC  ความหนา  15  μm  และมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาการหุมดวยฟลมพลาสติก LLDPE  ความหนา  25  μm  (ไมไดแสดงขอมูล) นอกจากนี้การหุมดวยฟลมพลาสติก PVC  
ทําใหผักพรอมบริโภคมีลักษณะเหี่ยวมากกวาการหุมดวยฟลมพลาสติก LLDPE  ความหนา  15  μm  ทําใหมีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคตํ่ากวา  สวนการหุมดวยฟลมพลาสติก LLDPE  ความหนา  25  μm  ถึงแมสามารถรักษาความชื้นหรือลดการสูญเสียน้ําไดดีกวาแต
ปริมาณความชื้นภายในภาชนะบรรจุที่เกิดขึ้นทําใหผักพรอมบริโภคมีลักษณะเปยกน้ํามากเกินไป  นอกจากนี้ในสภาพดังกลาวยังสงเสริมการ
เจริญของเชื้อจุลินทรียได   
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 การยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคที่บรรจุดวยฟลมพลาสติกชนิดและความหนาตางๆ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 การยอมรับของผูบริโภคดานรสชาติของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคที่บรรจุดวยฟลมพลาสติกชนิดและความหนาตาง  ๆเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 5 การยอมรับของผูบริโภคดานดานคุณภาพโดยรวมของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคที่บรรจุดวยฟลมพลาสติกชนิดและความหนาตาง  ๆ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

 
สรุป 

การบรรจุหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC ที่ระดับความหนา 15 μm สามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid และการเปลี่ยนแปลงคา b (การเกิดสีน้ําตาล) ไดดีที่สุด นอกจากนี้การบรรจุหอมหัวใหญแปรรูปพรอม
บริโภคดวยฟลมชนิดดังกลาวทําใหมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบและรสชาติไมแตกกับการบรรจุดวยฟลมพาสติกชนิด 
LLDPE ที่ระดับความหนา 15 μm สําหรับการยอมรับของผูบริโภคดานคุณภาพโดยรวมพบวาการบรรจุหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภค
ดวยฟลมพาสติกชนิด LLDPE ที่ระดับความหนา 15 μm มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากที่สุด  

 
คําขอบคุณ 

 งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจาก โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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