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บทคัดยอ 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ 

คือ ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร-
วัน เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน การศึกษาในฤดูรอน 
พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณสารประกอบฟ
นอล และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  อยางไรก็
ตาม พบวา ภายในถุงแอกทีฟท่ีบรรจุผักกาดหอมหอมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมากกวาผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงพอลิ-เอทิลีนเจาะรู และผักกาดหอมหอมีอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิ
เอ-ทิลีนเจาะรู  และพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล 
ท้ังหมด การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ8 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะปรากฏ การ
สูญเสียน้ําหนกั และปริมาณสารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง แตมีปริมาณ
แกสออกซิเจน และอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองโดยผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสูงท่ีสุดแตอุณหภูมิท่ีแตกตางกันไมมีผลตอคา L* คา 
chroma คา hue angle  

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมด สําหรับการศึกษาในฤดูฝน พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคะแนนลักษณะ
ปรากฏ การสูญเสียน้ําหนกั ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณสารประกอบฟนอล  และมีปริมาณ
แกสออกซิเจนภายในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  อยางไรก็ตาม พบวา ในถุงแอก
ทีฟท่ีบรรจุผักกาดหอมหอมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู  ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณวติามินซี ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด และมีอายกุาร
เก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  และพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ คา 
L* คา chroma คา hue angle ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด การ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ8 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนกั 
และปริมาณสารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง แตมีอายุการเก็บรักษามากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองโดยผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศาเซลเซียส มีอายุการ
เก็บรักษาสูงท่ีสุด แตอุณหภมิูท่ีแตกตางกนัไมมีผลตอคา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณ



คลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง สวน
การศึกษาในฤดูหนาว พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนกั 
และปริมาณแกสออกซิเจน นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตาม พบวา 
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด และมีอายุการเก็บรักษามากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  และพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ คา L* คา chroma คา 
hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี 
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณสารประกอบฟนอล การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0,4 และ
8 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนกั ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดและปริมาณ
สารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง แตมีปริมาณแกสออกซิเจนและอายุการเก็บ
รักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองโดยผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศา
เซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสูงท่ีสุด แตอุณหภูมิท่ีแตกตางกันไมมีผลตอคา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณ
วิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณ
คลอโรฟลล ท้ังหมด  

การศึกษาคุณภาพผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน การศึกษาในฤดูรอน พบวา ผักกาดหอมหอหัน่ช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีการสูญเสียความกรอบ คุณภาพการยอมรับโดยรวม การสูญเสียน้ําหนกั 
ปริมาณสารประกอบฟนอล และปริมาณแกสออกซิเจนในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตามพบวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณจุลิ
นทรียท้ังหมด และอายกุารเกบ็รักษา มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แต
ชนิดของบรรจุภณัฑไมมีผลตอ การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ินผิดปกติ คา L* คา chroma คา hue 
angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี 
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง  สําหรับการศึกษาในฤดูฝน พบวา 
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีการสูญเสียความกรอบ คุณภาพการยอมรับโดยรวม การ
สูญเสียน้ําหนกั และปริมาณแกสออกซิเจนนอยกวาผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู อยางไรก็ตามพบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีอายุการเก็บรักษา มากกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ การเกิดสี
น้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ินผิดปกติ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซด ปริมาณสารประกอบฟนอล และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด สวนการศึกษาในฤดูหนาว พบวา 
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีการสูญเสียความกรอบ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณ
สารประกอบฟนอล ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอหัน่
ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตามพบวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟ มีการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด และอายกุารเก็บรักษา มากกวาผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ี



บรรจุในถุงพอลิเอ-ทิลีนเจาะรู แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ การเกิดกล่ินผิดปกติ คุณภาพการยอมรับ
โดยรวม คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวติามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณ
คลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายใน
ถุง 

ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน การศึกษาใน ฤดูรอน ฤดูฝน และฤดหูนาว พบวา ชนิดของบรรจุภณัฑไมมีผล
ตอกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศา-เซลเซียส เม่ือเกบ็รักษานาน 7 วัน การศึกษาใน ฤดูรอน ฤดู
ฝน และฤดูหนาว พบวา ชนิดของบรรจุ-ภัณฑไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
 


