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Abstract 

 To determine the amount of sliced cabbage that should be packed in a 20.0 x 24.5 cm LDPE bag with  
60 μm thickness, various amount of sliced cabbage from 5 to 300 g was tested. Quality changes, O2 and CO2 
were measured. It was found that the bag was suitable for 100-200 g of sliced cabbage. The product had storage 
life at 5, 10 and 15 °C for 10, 8 and 5 days, respectively. 
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บทคัดยอ 
  การศึกษาปริมาณกะหล่ําปลีหั่นฝอยที่เหมาะสมในการบรรจุในถุง LDPE ขนาด  20.0 x 24.5 ซม .ที่มีความหนา  
60 μm โดยการบรรจุกะหล่ําปลีในปริมาณตางๆ ตั้งแต  5 ถึง  300 กรัม พรอมศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและปริมาณ O2 
และ CO2 ในถุง พบวาปริมาณบรรจุที่เหมาะสมคือ  100-200 กรัม กะหล่ําปลีหั่นฝอยจะมีอายุการเก็บรักษาที่ 5, 10 และ 15 °C 
นาน 10, 8 และ 4 วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ: กะหล่ําปลี  อาหารพรอมบริโภค   การเก็บรักษา 
 

คํานํา 
 ผักผลไมตัดแตงพรอมบริโภคเปนที่นิยมอยางแพรหลายในปจจุบัน เนื่องจากสามารถตอบสนองตอความตองการของ
ผูบริโภคในสังคมปจจุบันได เพราะสภาพสังคมปจจุบนัเปนสังคมที่เรงรีบ ทุกคนในครอบครัวสวนใหญตองออกทํางานนอกบาน 
ดังนั้นจึงไมสะดวกในการจัดเตรียมวัตถุดิบอาหาร แตยังคงตองการบริโภคอาหารสด หรือมีคุณลักษณะใกลเคียงกับอาหารสด
โดยที่ผานการแปรรูปนอยที่สุด และไมตองจัดเตรียมเองใหยุงยากเสียเวลา  ซึ่งกะหล่ําปลีหั่นฝอยพรอมบริโภคแชเย็นเปนอีก
ผลิตภัณฑหนึ่งที่เปนที่ตองการของตลาดอยางกวางขวาง  ดังนั้นการทดลองนี้จึงไดศึกษาถึงปริมาณบรรจุ และอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการเก็บรักษากะหล่ําปลีหั่นฝอยพรอมบริโภค เพื่อใหทราบถึงลักษณะการหมดคุณภาพของกะหล่ําปลีหั่นฝอย และ
เปนประโยชนตอผูผลิตในการหาวิธีที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาใหยาวนานขึ้น 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นํากะหล่ําปลีทั้งหัว มาลอกกลีบใบที่เนา มีรอยขีดขวนช้ํา หรือผิดปกติออก แลวลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา  

นําเขาหองปลอดเชื้อควบคุมอุณหภูมิไวที่  20 °C หั่นฝอยขนาดกวางประมาณ  3 mm จากนั้นลางดวยน้ําผสมคลอรีนเขมขน 
100 ppm สะเด็ดน้ําดวยเครื่องหมุนเหวี่ยง แลวบรรจุในถุงโพลิเอทธิลีน (Polyethylene; PE) ซึ่งมีความหนา  60 μm ความกวาง 
20 เซนติเมตร ในปริมาณแตกตางกันตั้งแต 5-300 กรัม และปดผนึกถุงโดยใหมีความยาวจากกนถุงถึงรอยปดผนึก  24.5 

เซนติเมตร จากนั้นแบงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5, 10 และ  15 °C แลวบันทึกการเปลี่ยนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด 
(CO2)  และออกซิเจน (O2) ภายในถุงทุกวันเริ่มตั้งแตวันตอไปหลังจากบรรจุ  สําหรับลักษณะปรากฏใชการใหคะแนนจาก  1 –  5 
 โดยคะแนน  5 = สด นารับประทาน    4  = คอนขางสด   3 = ยอมรับได   2 = เริ่มมีรอยสีน้ําตาลปรากฏ  และ  1 = รอยสีน้ําตาล
ปรากฏชัดตามรอยตัด โดยกะหล่ําปลีหั่นฝอยที่คะแนนเฉลี่ยต่ํากวา  3  ถือวาหมดสภาพ 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 
ปริมาณบรรจุและอายุการเก็บรักษา 
 จากผลการทดลอง (Table 1) ในทุก ๆ สภาวะการเก็บรักษาปริมาณบรรจุ 100, 150 และ  200 กรัม จะมีคะแนน
ลักษณะปรากฏเฉลี่ยที่เปนที่ยอมรับยาวนานกวาปริมาณบรรจุที่มากหรือนอยกวานี้ จากการสังเกตพบวาลักษณะปรากฏที่
สําคัญที่ทําใหกะหล่ําปลีหั่นฝอยเสื่อมสภาพไมเปนที่ยอมรับคือ การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของกะหล่ําปลีหั่นฝอย โดยเฉพาะ
บริเวณรอยหั่นจะมีสีน้ําตาล ดังนั้นในงานทดลองนี้พบวาการบรรจุกะหล่ําปลีหั่นฝอยประมาณ  100 - 200 กรัมตอถุงเปนปริมาณ
บรรจุที่เหมาะสมเนื่องจากมีอายุการเก็บรักษายาวนานกวาปริมาณบรรจุอื่น ๆ ภายใตอุณหภูมิการเก็บเดียวกัน และอุณหภูมิ
การเก็บรักษานั้นมีผลกระทบตออายุการเก็บรักษาของกะหล่ําปลีหั่นฝอยอยางเห็นไดชัด โดยที่อุณหภูมิที่เก็บรักษา 5, 10 และ 
15 °C นั้นกะหล่ําปลีหั่นฝอยที่มีปริมาณบรรจุที่เหมาะสมจะมีอายุการเก็บรักษานาน 10, 8 และ 4 วัน ตามลําดับ ทั้งนี้เนื่องจาก
อุณหภูมิเปนปจจัยสําคัญที่กําหนดอัตราการหายใจของผลิตผล ตามหลักการของ Van Hoff นั้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  10 °C จะมี
ผลทําใหอัตราการเกิดปฏิกิริยา กระบวนการหายใจเพิ่มขึ้น  2 –  3 เทา การที่อัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นผลิตผลจะเสื่อมสภาพ
อยางรวดเร็ว (Kader, 2002) ปจจัยที่มีผลตอลักษณะปรากฏของกะหล่ําปลีหั่นฝอยเรียงลําดับความสําคัญจากมากไปนอยคือ 
ระยะเวลาในการเก็บ อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา และปริมาณบรรจุ ซึ่งมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ -0.755, -0.490 
และ  0.062 ตามลําดับ 
 
การเปลี่ยนแปลงของกาซภายในถุง 
 ในงานทดลองไดตรวจวัดปริมาณกาซในทุกปริมาณบรรจุ ซึ่งมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นใน Fig 1 จึงไดนํา
ปริมาณบรรจุ 5, 40, 100 และ  300 กรัมมาเปนตัวแทน และจากการทดลองพบวาทั้งอุณหภูมิสูง และปริมาณบรรจุที่เพิ่มขึ้นมี
ผลทําใหปริมาณคารบอนไดออกไซดสะสมภายในถุงสูงขึ้นดวย ซึ่งเปนผลมาจากการหายใจที่สูงขึ้น สวนออกซิเจนจะลดลง
อยางตอเนื่องเปนผลจากถูกนําไปใชในการหายใจ ขอนาสังเกตจากปริมาณบรรจุที่ตางกันกะหล่ําปลีจะมีการเสื่อมเสียแตกตาง
กัน นั่นคือปริมาณบรรจุนอยกะหล่ําปลีจะเส่ือมเสียจากการเกิดสีน้ําตาลเขมที่รอยตัด โดยที่สีของสวนอื่นยังคงเขียวอยู  แต
ปริมาณบรรจุสูงกะหล่ําปลีจะเส่ือมเสียจากการเปลี่ยนสีเปนสีเหลืองปนเขียว แลวเนาเสียโดยเริ่มจากสวนที่เปนกานใบ  
ลักษณะการเสื่อมเสียที่แตกตางกัน อาจเกิดจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นแลวจึงทําใหเกิดสีน้ําตาลเขมตรงรอยตัดในถุงที่มี
ปริมาณบรรจุต่ําเพราะวาในถุงที่มีปริมาณบรรจุต่ํายังคงมีปริมาณออกซิเจนภายในถุงสูงกวา 2 % และปริมาณารบอนได
ออกไซดต่ํากวา  5 % ในขณะที่ถุงที่มีปริมาณบรรจุสูงอาจเส่ือมเสียเนื่องจากสภาพบรรยากาศภายในถุงผิดปกติ คือมีปริมาณ
คารบอนไดออกไซดสูง และปริมาณออกซิเจนตํ่าเกินไป  ซึ่งกะหล่ําปลีจะเกิดสีน้ําตาลหากเก็บภายใตสภาวะที่มีออกซิเจนต่ํา
กวา  0.25 % หรือ คารบอนไดออกไซดสูงกวา  10  % สําหรับปริมาณกาซภายในถุงกอนวันเสื่อมสภาพนั้นพบวาที่อุณหภูมิ  5 -
15°C ขนาดบรรจุ  100 กรัมจะมี คารบอนไดออกไซดและออกซิเจน ในชวง 7-9.6% และ 0.05-0.2% ตามลําดับ  สวนถุงใน
ขนาดบรรจุ  300 กรัม จะมี คารบอนไดออกไซดและออกซิเจนในชวง 10-13 และ 0.14-0.3% ตามลําดับ  
 

สรุป 
 อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา และปริมาณบรรจุมีผลตอลักษณะปรากฏ ปริมาณกาซภายในถุง และอายุการเก็บรักษา
ของกะหล่ําปลีหั่นฝอย โดยที่อุณหภูมิและปริมาณบรรจุที่สูงจะมีผลทําใหการสะสมของคารบอนไดออกไซดสูงขึ้น ซึ่งทําใหอายุ
การเก็บรักษาสั้นลง การเก็บรักษากะหล่ําปลีหั่นฝอยโดยมีปริมาณบรรจุที่เหมาะสมคือ  100 –  200 กรัมตอขนาดถุงที่กําหนด ที่
อุณหภูมิ 5, 10 และ 15 °C นั้นจะมีอายุการเก็บรักษานาน 10, 8 และ 4 วัน ตามลําดับ   
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Table 1 Appearance of minimally processed cabbage stored at different temperature. 

Appearance Storage 

Time 

(Days) 5 g 10 g 15 g 20 g 40 g 60 g 80 g 100 g 150 g 200 g 300 g 

5 °C 

2 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 

4 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 

6 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 

8 3.0fg±0.0 3.0fg±0.0 4.0d±0.0 4.0d±0.0 4.0d±0.0 3.0fg±0.0 3.5e±0.7 4.0d±0.0 4.0d±0.0 4.0d±0.0 3.2ef±0.4 

10 1.0n±0.0 1.0n±0.0 2.0jk±0.0 2.5hi±0.0 2.8gh±0.4 2.0jk±0.0 2.2ij±0.4 3.0fg±0.0 3.0fg±0.0 3.0fg±0.0 2.2ij±0.4 

10 °C 

2 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 

4 4.0d±0.0 4.5bc±0.0 4.5bc±0.0 4.8cd±0.4 4.8cd±0.4 4.0d±0.0 4.0d±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 

6 2.2ij±0.4 2.5hi±0.0 2.8gh±0.4 3.0fg±0.0 3.0fg±0.0 1.2mn±0.4 2.0jk±0.0 4.0d±0.0 4.0d±0.0 4.5a±0.7 4.0d±0.0 

8 1.2mn±0.4 1.8kl±0.4 2.2ij±0.4 2.5hi±0.0 2.5hi±0.0 1.0n±0.0 1.2mn±0.4 3.0fg±0.0 3.0fg±0.0 3.2ef±0.4 2.5hi±0.0 

10 1.0n±0.0 1.2mn±0.4 2.0jk±0.0 2.0jk±0.0 2.0jk±0.0 1.0n±0.0 1.0n±0.0 2.2ij±0.4 2.2ij±0.4 2.5hi±0.0 2.0jk±0.0 

15 °C 

2 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 5.0a±0.0 

4 2.0jk±0.0 2.0jk±0.0 2.0jk±0.0 2.0jk±0.0 3.0fg±0.0 2.5hi±0.0 2.0jk±0.0 3.2ef±0.4 3.2ef±0.4 3.5e±0.0 2.5hi±0.0 

6 1.0n±0.0 1.0n±0.0 1.0n±0.0 1.0n±0.0 1.2mn±0.4 1.0n±0.0 1.0n±0.0 1.5lm±0.7 1.5lm±0.7 2.5hi±0.0 1.0n±0.0 
a-n Different letters denote significant differences (p=0.05) 
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Figure 1 Carbon dioxide and oxygen concentration in the package of minimally processed cabbage stored at  

5, 10 and 15 °C. 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 


