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บทคัดยอ 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ คือ 

ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร-วัน เก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน การศึกษาในฤดูรอน พบวา ผักกาดหอมหอ
ท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณสารประกอบฟนอล และมีปริมาณแกส
ออกซิเจนภายในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  อยางไรก็ตาม พบวา ภายในถุงแอกทีฟท่ี
บรรจุผักกาดหอมหอมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิ-เอทิลีนเจาะรู และ
ผักกาดหอมหอมีอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-ทิลีนเจาะรู  และพบวาชนิดของบรรจุ
ภัณฑไมมีผลตอ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ปริมาณ
คลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 
และ8 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณสารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอม
หอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง แตมีปริมาณแกสออกซิเจน และอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหองโดยผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสูงท่ีสุดแตอุณหภูมิท่ี
แตกตางกันไมมีผลตอคา L* คา chroma คา hue angle  

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล
ท้ังหมด สําหรับการศึกษาในฤดูฝน พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสีย
น้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ปริมาณสารประกอบฟนอล  และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง นอย
กวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  อยางไรก็ตาม พบวา ในถุงแอกทีฟท่ีบรรจุผักกาดหอมหอมีปริมาณ
แกสคารบอนไดออกไซดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด และมีอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรู  และพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณ
คลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ8 องศาเซลเซียส มี
คะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณสารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง แตมีอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองโดยผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสูงท่ีสุด แตอุณหภูมิท่ีแตกตางกันไมมีผลตอคา L* คา chroma คา hue angle 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุง สวนการศึกษาในฤดูหนาว พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคะแนนลักษณะปรากฏ การสูญเสีย
น้ําหนัก และปริมาณแกสออกซิเจน นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตาม พบวา 
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด และมีอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอ
ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  และพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามิน
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ซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และ
ปริมาณสารประกอบฟนอล การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0,4 และ8 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะปรากฏ 
การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดและปริมาณสารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง แตมีปริมาณแกสออกซิเจนและอายุการเก็บรักษามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองโดย
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาสูงท่ีสุด แตอุณหภูมิที่แตกตางกันไมมีผลตอ
คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณ
คลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด  

การศึกษาคุณภาพผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน การศึกษาในฤดูรอน พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุใน
ถุงแอกทีฟ มีการสูญเสียความกรอบ คุณภาพการยอมรับโดยรวม การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณสารประกอบฟนอล และ
ปริมาณแกสออกซิเจนในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตามพบวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และอายุการเก็บรักษา มากกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ การเกิดสีน้ําตาลท่ี
บริเวณรอยตัด การเกิดกล่ินผิดปกติ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุง  สําหรับการศึกษาในฤดูฝน พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีการสูญเสียความ
กรอบ คุณภาพการยอมรับโดยรวม การสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณแกสออกซิเจนนอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตามพบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีอายุการ
เก็บรักษา มากกวาผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ การ
เกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ินผิดปกติ คา L* คา chroma คา hue angle ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซด ปริมาณสารประกอบฟนอล และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด สวนการศึกษาในฤดูหนาว พบวา 
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีการสูญเสียความกรอบ  การสูญเสียน้ําหนัก  ปริมาณ
สารประกอบฟนอล ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง นอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตามพบวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีการเกิดสี
น้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด และอายุการเก็บรักษา มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-ทิลีนเจาะรู 
แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ การเกิดกล่ินผิดปกติ คุณภาพการยอมรับโดยรวม คา L* คา chroma คา hue angle 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี ปริมาณ
คลอโรฟลล ท้ังหมด และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง 

ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน การศึกษาใน ฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลว
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศา-เซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน การศึกษาใน ฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว พบวา ชนิดของ
บรรจุ-ภัณฑไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

 
  
 



Postharvest Quality of Crisp Head Lettuce in Active Packaging 
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Abstract 
Physico-chemical changes of crisp head lettuce in perforated polyethylene bag and in the active bag which the 

oxygen transmission rate (0TR) of 10,000-12,000 ml/m2- day before stored at 0, 4, 8 °C and room temperature were 
studied.  Physico-chemical changes of Crisp head lettuce harvested in summer after 3 days of storage was studied.  The 
results showed that the crisp head lettuce packed in active bag had lower appearance score, weight loss, phenolic 
content and lower head space O2 concentration than the one packed in perforated polyethylene bag. However, the crisp 
head lettuce packed in active bag had higher head space CO2 concentration and longer storage life than the one packed 
in perforated polyethylene bag.  Types of packaging had no effects on L* value, chroma, hue angle, vitamin C content, 
total soluble solids, chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll. Crisp head lettuce; stored at 0, 4, 8 °C had lower 
appearance score, weight loss and phenolic content but had higher in head space O2 concentration and storage life than 
the ones stored at room temperature.  Crisp head lettuce stored at 0°C showed the longest storage life.  However, 
storage temperature had no effects on L* value, chroma, hue angle, total soluble solids, chlorophyll a, chlorophyll b 
and total chlorophyll. For rainy season the results showed that the crisp head lettuce packed in active bag had lower 
appearance score, weight loss, total soluble solids lower O2 concentration and phenolic content than the one packed in 
perforated polyethylene bag.  However, the crisp head lettuce packed in active bag had vitamin C content higher head 
space CO2 concentration and longer storage life than the one packed in perforated polyethylene bag.  Types of 
packaging had no effects on L* value, chroma, hue angle, chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll. Crisp 
head lettuce; stored at 0, 4 , 8 °C had lower appearance score, weight loss and phenolic content but had higher in 
storage life than the ones stored at room temperature.  Crisp head lettuce stored at 0 °C showed the longest storage life.  
However, storage temperature had no effects on L* value, chroma, hue angle, vitamin C content, chlorophyll a, 
chlorophyll b, total chlorophyll and head space O2 concentration.  For crisp head lettuce harvested in winter, the results 
showed that the crisp head lettuce packed in active bag had lower appearance score, weight loss, and lower head space 
O2 concentration than the one packed in perforated polyethylene bag.  However, the crisp head lettuce packed in active 
bag had higher head space CO2 concentration and longer storage life than the one packed in perforated polyethylene 
bag. Types of packaging had no effects on L* value, chroma, hue angle vitamin C content, total soluble solids 
chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophyll and phenolic content. Crisp head lettuce; stored at 0, 4, 8 °C had lower 
appearance score, weight loss, head space CO2 concentration and phenolic content but had higher in head space O2 
concentration and storage life than the ones stored at room temperature.  Crisp head lettuce stored at 0 °C showed the 
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longest storage life. However, storage temperature had no effects on L* value, chroma, hue angle, vitamin C content, 
total soluble solids chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll.  

Postharvest quality of minimally process crisp head lettuce in perforated polyethylene bag and in the active 
bag before storage at 0 °C.  Quality of minimally process crisp head lettuce harvested in summer after 7 days of storage 
was studied The results showed that the minimally process crisp head lettuce packed in active bag had lower crispness, 
more overall quality weight loss, head space O2 concentration and phenolic content than the one packed in perforated 
polyethylene bag.  However, the minimally process crisp head lettuce packed in active bag had higher microbial count 
and storage life than the one packed in perforated polyethylene bag.  Types of packaging had no effects on browning 
incidence, off-odor, L* value, chroma, hue angle, vitamin C, total soluble solids content, chlorophyll a, chlorophyll b, 
total chlorophyll and head space CO2 concentration.  For rainy season, the results showed that the minimally process 
crisp head lettuce packed in active bag had lower crispness, more overall quality, weight loss and lower head space O2 
concentration than the one packed in perforated polyethylene bag.  However, the minimally process crisp head lettuce 
packed in active bag had higher storage life than the one packed in perforated polyethylene bag.  Types of packaging 
had no effects on Browning, off-odor, L* value, chroma, hue angle, vitamin C, total soluble solids content, chlorophyll 
a, chlorophyll b, total chlorophyll, head space CO2 concentration, phenolic content and as well as microbial count. The 
results showed that the minimally process crisp head lettuce harvested in winter packed in active bag had lower 
crispness, weight loss, head space O2 concentration, phenolic content and lower microbial count than the one packed in 
perforated polyethylene bag.  However, the minimally process crisp head lettuce packed in active bag had higher 
browning incidence and storage life than the one packed in perforated polyethylene bag. Types of packaging had no 
effects on off-odor, overall quality, L* value, chroma, hue angle, vitamin C, total soluble solids content, chlorophyll a, 
chlorophyll b, total chlorophyll and head space CO2 concentration. 

Crisp head lettuce harvested  in summer, rainy and winter packaged in perforated polyethylene bag and in the 
active bag and stored at 0 °C for 3 days was studied.  The results showed that types of packaging had no effects on 
polyphenol oxidase activity and minimally process crisp head lettuce packaged in perforated polyethylene bag and in 
the active bag before storage at 0 °C.   Moreover, types of packaging had no effects on polyphenol oxidase activity of 
crisp head lettuce harvested  in summer, rainy and winter after 7 days of storage. 
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