
Agricultural Sci. J. 41 : 1 (Suppl.) : 167-170 (2010)  ว. วิทย. กษ. 41 : 1 (พเิศษ) : 167-170 (2553) 

การยืดอายุการเก็บพริกหวานเขียวภายใตบรรยากาศดดัแปลงโดยใชฟลมที่ยอมใหแกสซึมผานไดสูง 
Extending shelf life of green bell pepper under modified atmosphere packaging  

using high gas permeable films 
 

กาญจนา บุญเรือง1, 2, นพดล เกิดดอนแฝก1, วาณี ชนเห็นชอบ2, วรรณี ฉินศริิกุล1 และณัฐวดี ทองจันทร1  
Kanchana Boonruang1, 2 , Noppadon Kerddonfag1, Vanee Chonhenchob2, Wannee Chinsirikul1 and Natwadee Thongchan1 

 
Abstract 

This study presents the use of high gas permeable film for modified atmosphere packaging to extend 
shelf life of green bell peppers stored at 5°C. Green peppers packed in the plastic container were used as a 
control. Packing weights of 5 kg (in the 20 x 25 inch bags with oxygen transmission rate of 9,700 cm3m-2d-1) and 
10 kg (in the 20 x 40 inch bags with oxygen transmission rate of 10,000 cm3m-2d-1) of green bell peppers were 
studied. Package atmospheres (oxygen, carbon dioxide, and ethanol) in the headspace of different packages 
were measured during storage. Quality changes (percentages of physical damage, percentages of weight loss, 
color (L a b values), firmness, ascorbic acid content, ethanol in flesh were evaluated every 5 days. The results 
showed that packaging of green bell peppers in high gas permeable films maintained quality and extended shelf 
life of green bell peppers as compared to the control. Use of high gas permeable films for modified atmosphere 
packaging reduced physical damage, weight loss, and ascorbic acid loss of green bell peppers, as compared to 
the control. Equilibrium modified atmospheres of 5-kg and 10-kg packages were 2.4%O2 + 4.9%CO2 and 2.6%O2 
+ 4.6%CO2, respectively. Percentages of physical damage was lower in 5-kg (16.2%) as compared to 10-kg 
(30.4%), and the control (40.2%) after 20 days of storage. Shelf life of green bell peppers 5-kg and 10-kg in high 
gas packages were extended to 25 days and 20 days, as compared to 15 days for the control.          
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บทคัดยอ 
ศึกษาการบรรจุพริกหวานเขียวภายใตบรรยากาศดัดแปลงโดยการบรรจุพริกหวานเขียวในถุงฟลมที่ยอมใหแกสซึม

ผานไดสูงเปรียบเทียบกับการบรรจุในตะกราพลาสติกขนาด 15.5 x 18 x 11.5 นิ้ว โดยไมบรรจุถุงเปนตัวอยางควบคุม โดยแปร
น้ําหนักบรรจุ 5 กิโลกรัม บรรจุในถุงขนาด 20 x 25 นิ้ว มีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนของฟลม 9,700 cm3m-2d-1 และ 10 
กิโลกรัม บรรจุในถุงขนาด 20 x 40 นิ้ว มีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนของฟลม 10,000 cm3m-2d-1 เก็บรักษาที่ 5 องศา
เซลเซียส ทําการวัดปริมาณแกสออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และเอทานอลในถุง และตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
ตางๆ ไดแก เปอรเซ็นตการเสียหาย เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก คาสี (L a b) คาความแนนเนื้อ และปริมาณกรดแอสคอรบิก
ในเนื้อทุก 5 วัน จากผลการทดลองพบวาการบรรจุในถุงฟลมที่ยอมใหแกสซึมผานไดสูงชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุเก็บ
รักษาพริกหวานเขียวไดนานกวาที่ไมบรรจุถุง โดยชวยลดเปอรเซ็นตการเสียหาย เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก และชะลอการ
ลดลงของปริมาณกรดแอสคอรบิกในพริกหวานเขียว พริกหวานเขียวที่มีน้ําหนักบรรจุ 5 มีปริมาณแกสออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซดที่สภาวะสมดุลเทากับ 2.4 และ 4.9 เปอรเซ็นตตามลําดับ พริกหวานเขียวที่มีน้ําหนักบรรจุ 10 กิโลกรัม มี
ปริมาณแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดที่สภาวะสมดุลเทากับ 2.6 และ 4.6 เปอรเซ็นตตามลําดับ การบรรจุพริกหวาน
เขียว 5 กิโลกรัมมีเปอรเซ็นตการเสียหาย (16.2 เปอรเซ็นต) นอยกวาการบรรจุ 10 กิโลกรัม (30.4 เปอรเซ็นต) และในตัวอยาง
ควบคุม (40.2 เปอรเซ็นต) ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา การบรรจุภายใตบรรยากาศดัดแปลงโดยใชฟลมที่ยอมใหแกสซึมผาน
ไดสูงที่มีน้ําหนักบรรจุ 5 และ 10 กิโลกรัมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาพริกหวานเขียวเปน 25 และ 20 วันจากอายุเก็บรักษา 
15 วันในตะกราพลาสติกไมบรรจุถุง 
คําสําคัญ:  พริกหวานเขียว, การบรรจุภายใตบรรยากาศดัดแปลง, อายุการเก็บ 
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คํานํา 
พริกหวาน (Capsicum annuum L.) จัดเปน warm-season crop เปนพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง โดยเปนแหลงของ

วิตามินซี วิตามินอี และโปรวิตามินเอ รวมทั้งสารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยดซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(Sun et al., 2007) ในประเทศไทยฤดูกาลผลิตจนถึงเก็บเกี่ยวพริกหวานเขียวอยูในชวงเดือนมกราคมถึงกรกฏาคม และเกิด
ปญหาขาดแคลนผลผลิตในชวงเดือนสิงหาคมถึงกันยายน พริกหวานเปนผักที่ชอกช้ํางาย ไมเหมาะสําหรบัเก็บรักษาเปน
เวลานาน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํากวา 7 องศาเซลเซียสทําใหผลพริกหวานเกิดอาการสะทานหนาวได (Kosson, 2003) และ
พริกหวานเขียวสามารถเก็บรักษาไดนอยกวาสองสัปดาหที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีรายงานวาการเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศควบคุมชวยยืดอายุการเก็บรักษาพริกหวาน (Luo and Mikitzel, 1996) และการบรรจุพริกหวานเขียวในบรรยากาศ
ดัดแปลงชวยลดหรือชะลออาการสะทานหนาวของพริกหวานที่อุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียสได (Kosson, 2003, Meir et al., 
1995) ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาพริกหวานเขียวดวยฟลมที่มีคาการซึมผานของแกสสูงและ
สามารถสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (Equilibrium modified atmosphere หรือ EMA) ที่เหมาะสมได 
 

อุปกรณและวิธีการ 
พริกหวานเขียวขนสงจากจังหวัดเชียงใหมผานกระบวนการลางดวยโพแทสเซียมเปอรแมงการเนต บรรจุในตะกรา

พลาสติกตะกราละ 12 กิโลกรัม ขนสงดวยรถหองเย็น 6 องศาเซลเซียสถึงหองปฏิบัติการเทคโนโลยีการบรรจุ ทําการบรรจุพริก
หวาน 5 กิโลกรัมในถุงขนาด 20 x 25 นิ้ว มีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนของฟลม 9,700 cm3m-2d-1 และบรรจุพริกหวาน 
10 กิโลกรัมในถุงขนาด 20 x 40 นิ้ว มีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนของฟลม 10,000 cm3m-2d-1 เปรียบเทียบกับการบรรจุ
บรรจุพริกหวานเขียว 10 กิโลกรัมในตะกราพลาสติกขนาด 15.5 x 18 x 11.5 นิ้ว โดยไมบรรจุถุงเปนตัวอยางควบคุม เก็บรักษา
ที่ 5 องศาเซลเซียส โดยบรรจุถุงพริกหวานเขียวน้ําหนัก 5 กิโลกรัมลงในตะกราๆ ละ 2 ถุง สวนถุงพริกหวานเขียวน้ําหนัก 10 
กิโลกรัมวางบนชั้นๆ ละ 2 ถุง โดย 1 ถุงหรือ 1 ตะกราคิดเปน 1 ซ้ํา สุมตัวอยางออกมาวิเคราะหคุณภาพทรีทเมนทละ 2 ซ้ําทุก 
5 วัน โดยทําการวัดปริมาณแกสออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และเอทานอลในถุง และตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
ตางๆ ไดแก เปอรเซ็นตการเสียหาย (จํานวนผลเหี่ยว ช้ํา เนา เปล่ียนสี ขั้วเนา และเกิดโรค) เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก คาสี 
(L a b) คาความแนนเนื้อ และปริมาณกรดแอสคอรบิก  

 
ผล 

พริกหวานเขียวที่มีน้ําหนักบรรจุ 5 กิโลกรัมมีปริมาณแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดที่สภาวะสมดุลเทากับ 2.4 
และ 4.9 เปอรเซ็นตตามลําดับ พริกหวานเขียวที่มีน้ําหนักบรรจุ 10 กิโลกรัม มีปริมาณแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดที่
สมดุลเทากับ 2.6 และ 4.6 เปอรเซ็นตตามลําดับ (Fig. 1A) ปริมาณเอทานอลในถุงฟลมที่บรรจุพริกหวานเขียว 5 และ 10 
กิโลกรัมมีความเขมขนต่ํากวา 50 ppm ในชวง 20 วันของการเก็บรักษา และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นในวันที่ 25 และ 30 แตมีระดับ
ความเขมขนต่ํากวา 120 ppm (Fig. 1B) 
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Fifure 1 Changes of O2 and CO2 concentrations (A) and ethanol concentration (B) of 5-kg and 10-kg packages of    
             green bell pepper stored at 5 ˚C for 30 days.  
 

พริกหวานเขียวชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาพริกหวานเขียวที่บรรจุในถุงฟลม เปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักของชุดควบคุมเทากับ 3.6 เปอรเซ็นตในวันที่ 10 และเพิ่มเปน 5.7 เปอรเซ็นตในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา 
ขณะที่พริกหวานเขียวบรรจุในถุงฟลมน้ําหนัก 5 และ 10 กิโลกรัมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเฉล่ียต่ํากวา 1 เปอรเซ็นต

A B 
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ตลอดการเก็บรักษา (Fig. 2) พริกหวานเขียวที่บรรจุในถุงฟลมน้ําหนัก 5 และ 10 กิโลกรัมและชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการ
เสียหาย 16.2, 30.4 และ 40.2 เปอรเซ็นตตามลําดับในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา (Fig. 3) ซึ่งชุดควบคุมมีลักษณะปรากฏและ
คุณภาพโดยรวมไมเปนที่ยอมรับ เนื่องจากผลเนา ช้ํา เหี่ยว เริ่มเปลี่ยนสี และขั้วเนา พริกหวานเขียวที่บรรจุในถุงฟลมไมเกิดการ
เหี่ยวแตพบอาการผลช้ําและเนาจากการกดทับ และพบเชื้อราสีขาวบนผลที่บรรจุในถุงน้ําหนัก 10 กิโลกรัมในวันที่ 25 ของการ
เก็บรักษา ซึ่งมีลักษณะปรากฏและคุณภาพโดยรวมไมเปนที่ยอมรับ และพบเชื้อราสีขาวที่ผลและขั้วผลในผลที่บรรจุในถุง
น้ําหนัก 5 กิโลกรัมในวันที่ 30 ของการเก็บรักษา ซึ่งมีลักษณะปรากฏและคุณภาพโดยรวมไมเปนที่ยอมรับ 
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ปริมาณกรดแอสคอรบิกของพริกหวานเขียวมีแนวโนมลดลงตลอดการเก็บรักษา ในวันเริ่มตนมีคา 230 mg/100ml 

จากนั้นลดลงเปน 150 mg/100ml ในชุดควบคุม ขณะที่พริกหวานเขียวที่บรรจุในถุงฟลมทั้งสองขนาดมีปริมาณกรด
แอสคอรบิกประมาณ 180 mg/100ml ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา (Fig. 4) จากนั้นปริมาณกรดแอสคอรบิกในทุกทรีทเมนท
ลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 25 ของการเก็บรักษา (มีคานอยกวา 100 mg/100ml) คาสีเปลือกและความแนนเนื้อของพริกหวาน
เขียวที่บรรจุในถุงฟลม 5 และ 10 กิโลกรัมไมมีความแตกตางกับชุดควบคุม (ขอมูลไมไดแสดง) 

 
Fifure 4  Ascorbic acid content (mg/100ml) changes of green bell pepper in basket without package (Ctrl) and 

5- Kg and 10-kg packages stored at 5 ˚C for 30 days. 
 

วิจารณและสรุป 
ปริมาณแกสในสภาวะสมดุลสําหรับการบรรจุทั้งสองขนาดมีคาใกลเคียงกัน เนื่องจากสัดสวนของน้ําหนักพริกหวาน

เขียวตอปริมาตรของถุงฟลมที่ใชบรรจุมีคาใกลเคียงกัน ความเขมขนของเอทานอลที่พบในถุงคอนขางต่ําและไมพบกลิ่นหมักใน
เนื้อพริกหวานเขียว แสดงวาพริกหวานเขียวไมเกิดการหายใจแบบไมใชออกซเิจนในสภาพบรรยากาศที่มีออกซิเจน 2.4-2.6 
เปอรเซ็นต สอดคลองกับผลการทดลองของ Luo and Mikitzel (1996) ที่เก็บรักษาพริกหวานเขียวในสภาพบรรยากาศที่มี
ออกซิเจน 10 ml/l ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไมพบปริมาณเอทานอลเพิ่มขึ้นในชองวางภายในผล ระดับความเขมขนของ

Figure 3 Percentages of physical damages 
of green bell pepper in basket without 
package (Ctrl) and in 5-kg and 10-kg 
packages stored at 5 ˚C for 30 days. 

Figure 2 Percentages of weight loss of green bell 
pepper in basket without package (Ctrl) and in 5-kg 
and 10-kg packages stored at 5 ˚C for 30 days. 
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ออกซิเจน 2.4-2.6 เปอรเซ็นตชวยชะลอการลดลงของปริมาณกรดแอสคอรบิกได สอดคลองกับที่พบในการเก็บรักษาพริกหวาน
เขียวในสภาพบรรยากาศที่มีออกซิเจน 2 และ 4 เปอรเซ็นตชวยรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิกไดดีกวาการเก็บรักษาในอากาศ
ปกติ (Gonzalez-Aguilar et al., 2004) การบรรจุภายใตบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุลโดยใชฟลมที่ยอมใหแกสซึมผานไดสูง
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของพริกหวานเขียวจาก 15 วันในตะกราพลาสติกที่ไมบรรจุถุง เปน 25 และ 20 วันในการบรรจุใน
ถุงฟลมที่มีน้ําหนัก 5 และ 10 กิโลกรัม ตามลําดับ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณบริษัทศูนยวิทยาศาสตรเบทาโกร จํากัด ในการอนุเคราะหตัวอยางสําหรับทําการทดลอง 
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