
ชื่อเร่ือง ผลของบรรจุภัณฑแอกทีฟตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของบรอกโคลี 
ผูแตง ปนอนงค จอมศักดิ ์
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เกษตรศาสตร) พืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  

267 หนา.  2554. 
คําสําคัญ broccoli; active packaging 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของบรรจุภัณฑแอกทีฟตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของบรอกโคลีท่ีเก็บเกี่ยวในฤดูรอน 

โดยบรรจุบรอกโคลีในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ (อัตราการซึมผานของแกสออกซิเจน 10,000-12,000 
cc/m2 day) เกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีการสูญเสียน้ําหนกัสดนอยกวา และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงตํ่ากวา แตมีปริมาณวติามินซีมากกวา
บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตาม บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุงตํ่ากวา การบรรจุบรอกโคลีในถุงแอกทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีชอดอก 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูล
อิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายได และกจิกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส  บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟมีลักษณะปรากฏดกีวาและมีอายุการเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-ทิลีนเจาะรู 
สําหรับการศึกษาในฤดูฝน พบวา เม่ือเกบ็รักษานาน 7 วัน บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุง    แอกทีฟมีการสูญเสีย
น้ําหนกัสดนอยกวา และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงตํ่ากวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
อยางไรก็ตาม บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงตํ่ากวา การ
บรรจุบรอกโคลีในถุงแอกทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณ
สารประกอบฟนอลที่ละลายได และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของบรอกโคลี บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟมีลักษณะปรากฏดกีวาและมีอายุการเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู สวน
การศึกษาในฤดูหนาว พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีการสูญเสียน้ําหนกัสด
นอยกวา และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงตํ่ากวา แตมีกิจกรรมของสารตานอนุมูล-อิสระ และปริมาณ
สารประกอบฟนอลที่ละลายไดมากกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตาม บรอกโคลีท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงตํ่ากวา นอกจากนี ้ ชนิดของบรรจุ
ภัณฑไมมีผลตอสีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณ
แคโรทีนอยด และกิจกรรมของเอนไซมคลอโร-ฟลเลสของบรอกโคลี บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีลักษณะ
ปรากฏดีกวาและมีอายุการเกบ็รักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-เอทิลีนเจาะรู
และถุงแอกทีฟ น้ําหนักบรรจุ 200 400 และ 600 กรัม เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-เซลเซียส พบวา เม่ือเก็บ
รักษานาน 4 วัน บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนลักษณะปรากฏดีกวา มีการสูญเสีย



น้ําหนกัสด ปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายได ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง และกิจกรรมของเอนไซม
คลอโรฟลเลสตํ่ากวา  แตมีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติ ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง ปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดสูงกวา และมีอายกุารเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู นอกจากนี้ การบรรจบุรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟและถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูไมมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณ
แคโรทีนอยด และกจิกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ สําหรับการบรรจุบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนกั 200 
กรัม มีการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดสูง แตมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดตํ่ากวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนกั 400 และ 600 กรัม บรอกโคลีหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนกั 400 กรัม มีอายกุารเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนัก 200 
และ 600 กรัม แตมีปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายนํ้าไดตํ่ากวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนกั 
600 กรัม บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนกั 600 กรัม มีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติ และกิจกรรมของ
สารตานอนุมูลอิสระสูงกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนกั 200 และ 400 กรัม อยางไรก็ตามการ
บรรจุบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีมีปริมาณนํ้าหนักแตกตางกันไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด และกจิกรรมของเอนไซม
คลอโรฟลเลสของบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุง  
 


