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บทคัดยอ 

                จากงานวิจัยพัฒนาเครื่องเจาะรูฟลมพลาสติกดวยเลเซอรของศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุ
แหงชาติ การศึกษานี้จึงไดเปรียบเทียบผลของบรรจุภัณฑที่มีรูเจาะขนาดไมครอนและรูเจาะขนาดใหญ 
รวมถึงสภาวะบรรยากาศภายในถุงบรรจุที่มีตออายุการเก็บรักษาผักสลัดกรีนโอค โดยบรรจุลงในถุงฟลม 
BOPP ที่เจาะรูดวยเครื่องเลเซอรในระดับไมครอน (เสนผานศูนยกลางของรูเจาะโดยเฉลี่ย ~50 ไมครอน 
จํานวน  19 และ 58 รู ตอ 1 ถุง) เปรียบเทียบกับผักสลัดกรีนโอคที่บรรจุในถุงฟลมเจาะรูทางการคาที่ใชกัน
ทั่วไปในปจจุบัน (เสนผานศูนยกลางของรูเจาะโดยเฉลี่ย ~8 มิลลิเมตร จํานวน  8 รู ตอ 1 ถุง) ถุงทั้ง 2 
ประเภท มีขนาด 12x12 นิ้ว บรรจุผักสลัด ~150 กรัมตอ 1 ถุง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
16 วัน พบวา การบรรจุผักสลัดกรีนโอคในถุง BOPP ที่มีการเจาะรูระดับไมครอนดวยเครื่องเลเซอรจํานวน 
19 สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีที่สุด รองลงมาคือ ผักสลัดกรีนโอคที่บรรจุในถุง BOPP ที่มีการเจาะรู
ระดับไมครอนดวยเครื่องเลเซอรจํานวน 58 รู ในขณะที่ผักสลัดกรินโอคที่บรรจุในถุงเจาะรูขนาดใหญ
สูญเสียน้ําหนักมากที่สุด และหลังจากการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน ผักสลัดกรีนโอคที่บรรจุในถุงเจาะรูขนาด
ใหญเร่ิมมีอาการเหี่ยวของใบ แตผักสลัดที่บรรจุในฟลมเจาะรูระดับไมครอนดวยเลเซอรยังคงสภาพสีเขียว 
สด และมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภคตลอดระยะเวลา 14 วัน สวนสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ
แตละประเภทมีความแตกตางกัน ผลการศึกษานี้จึงบงชี้ถึงสภาพบรรยากาศดัดแปลงที่มีประโยชนตอการยืด
อายุ การเก็บรักษาผักสลัดกรีนโอคโดยการใชฟลมบรรจุภัณฑที่มีรูเจาะขนาดไมครอน 

 


