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Abstract 
Packaging materials play an important role in delaying quality loss of mung bean sprouts during storage. 

The objective of this research was to determine the effect of plastic packages on shelf life and sensory qualities of 
mung bean sprouts. Two-hundred gram of mung bean sprouts was packed in plastic bags (20.32×30.48 cm in 
size), including polypropylene (PP) bags (30 μm thick), polyethylene (PE) bags (40 μm thick), perforated PP and 
PE bags (4 holes per bag, Ø 0.5 cm each) and foam tray (14.50×20.50 cm in size) wrapped with 11-μm  
polyvinylchloride film (PVC). The samples were then kept at 13 °C. Browning index and over-all acceptance were 
intensively evaluated by 3 trained panelists and firmness was analyzed using a texture analyzer. The sensory 
qualities in terms of browning, off odor and over-all preferences of mung bean sprouts were assessed by 10 
consumers. The shelf life of mung bean sprouts was 4 days in all packaging materials. The non-perforated PP and 
PE packages showed a greater trend to maintain mung bean sprouts than the other packaging types due to the 
lowest browning, off odor of mung bean sprouts packed in non-perforated in PP and PE had a higher off-odor 
score compared to those packed in the perforated PP and PE. Mung bean sprouts packed in foam trays wrapped 
with PVC film showed the highest browning and the lowest over-all scores. Therefore, the non-perforated PP and 
PE bags would be recommended materials to be developed by adjustment of a number of holes and its diameter 
for mung bean sprouts packaging. 
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บทคัดยอ 
ชนิดของวัสดุบรรจุภัณฑมีบทบาทสําคัญตอการชะลอการเส่ือมคุณภาพของถ่ัวงอกถ่ัวเขียวในระหวางการเก็บรักษา 

งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของชนิดพลาสติกที่นํามาใชเปนบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษา และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ถ่ัวงอกถ่ัวเขียว โดยบรรจุถ่ัวงอก 200 กรัม ในถุงขนาด 20.32x30.48 เซนติเมตร ประกอบดวย ถุงพอลีโพพิลีน (PP) (หนา 30 
ไมโครเมตร) ถุงพอลีเอทธิลีน (PE) (หนา 40 ไมโครเมตร) ถุง PP และ PE เจาะรู (ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 
จํานวน 4 รูตอถุง) และถาดโฟมขนาด 14.50x20.50 เซนติเมตร หุมดวยฟลมชนิดพอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (หนา 11 
ไมโครเมตร) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จากนั้นประเมินดัชนีการเกิดสีน้ําตาล และความชอบโดยรวมโดยผูที่ไดรับ
การฝกฝนจํานวน 3 คน และตรวจวัดความแนนเนื้อของถ่ัวงอกดวยเคร่ือง texture analyzer และทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของการเกิดสีน้ําตาล กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม โดยผูบริโภคจํานวน 10 คน พบวา ถ่ัวงอกในบรรจุภัณฑทุก
ชนิดมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 วัน โดยถุง PP และ PE ไมเจาะรู ชะลอการเส่ือมสภาพของถั่วงอกไดไมแตกตางกัน และมี
แนวโนมดีกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่น เนื่องจากถั่วงอกมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาล คะแนนการเกิดสีน้ําตาล คาแรงกดนอยที่สุด (มี
ความกรอบมาก) และมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด อยางไรก็ตามพบวามีกล่ินผิดปกติมากกวาถ่ัวงอกที่เก็บรักษาในถุง 
PP และ PE ที่เจาะรู สวนถ่ัวงอกที่เก็บรักษาในถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากที่สุด และคะแนน
ความชอบโดยรวมนอยที่สุด ดังนั้นบรรจุภัณฑพลาสติก PP และ PE จึงนาจะเปนวัสดุที่นําไปพัฒนาดวยการปรับจํานวนรูและ
ขนาดเสนผานศูนยกลางของรูที่เหมาะสม เพื่อใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับถ่ัวงอกได 
คําสําคัญ: ถ่ัวงอกถ่ัวเขียว วัสดุบรรจุภัณฑ คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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คํานํา 
ถ่ัวงอกเปนผักที่คนไทยรูจักมานาน ใชระยะเวลาในการผลิตส้ันและสามารถผลิตไดตลอดทั้งป เนื่องจากมีกรรมวิธีการ

ผลิตที่สะดวก รวดเร็ว งาย และราคาถูก (นิพนธ, 2548) ปจจุบันไดมีการผลิตเชิงธุรกิจตามความตองการบริโภคถ่ัวงอกท่ีเพิ่ม
มากขึ้น เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะวิตามินซี นอกจากนี้ยังพบแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เปนตน (รัชนี 
และริญ, 2540; สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) แตอยางไรก็ตาม ถ่ัวงอกมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจาก
การเกิดสีน้ําตาลในถ่ัวงอกซ่ึงสวนใหญจะปรากฏท่ีสวนของรากและคอราก (hypocotyl) โดยสีน้ําตาลท่ีเกิดขึ้นมีขอสันนิษฐาน
เกิดเนื่องจากการสูญเสียน้ําและการทํางานของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ดังนั้นการปองกันไมใหถ่ัวงอกสูญเสียน้ํา
จึงเปนส่ิงที่สําคัญย่ิง การยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลทําไดหลายวิธี เชน การเก็บรักษาภายใตสภาพที่มีออกซิเจนนอย (จริงแท,  
2538) การใชสารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล (anti-browning reagent) การใชบรรจุภัณฑเปนวิธีที่สะดวก แตการใชขึ้นอยูกับ
คุณสมบัติของพลาสติกและชนิดของผลิตผล อาทิการบรรจุแครอทในพลาสติกชนิดพอลีโพพิลีน (PP) สามารถคงความสดและ
ยืดอายุการเก็บรักษา (Carli et al., 1993) การใชพลาสติกชนิดพอลีไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride, PVC) รวมกับการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลในผักกาดหอมหอและยืดอายุการเก็บรักษาไดมากกวา 14 วัน 
(Viña et al., 2007) กลวยที่เก็บรักษาในพลาสติกพอลีเอททิลีน (PE) ชวยชะลอการออนนิ่มและการทํางานของเอนไซม PPO 
เชนเดียวกับการเก็บหนอไมฝร่ังในถุง PE รวมกับการใชสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere) สามารถชะลอการ
เกิดสีน้ําตาลและการสังเคราะหลิกนินได อยางไรก็ตาม งานวิจัยที่ศึกษาถึงชนิดของบรรจุภัณฑพลาสติกตออายุการเก็บรักษา
ถ่ัวงอกยังมีนอย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑพลาสติกตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของถ่ัวงอกถ่ัวเขียว 

 

อุปกรณและวิธีการ 
นําถ่ัวงอกถ่ัวเขียวมาคัดเลือกเอาเฉพาะตนที่ดี ไมมีตําหนิ ไมมีสวนของเปลือกติดอยูที่ใบเล้ียง 200 กรัม นํามาบรรจุ

ในบรรจุภัณฑ 5 แบบ ไดแก ในถุงขนาด 20.32 x 30.48 เซนติเมตร ประกอบดวย บรรจุภัณฑพอลีโพพิลีน (PP) (หนา 30 
ไมโครเมตร) พอลีเอทธิลีน (PE) (หนา 40 ไมโครเมตร) PP และ PE เจาะรู (ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 4 รู
ตอถุง) และถาดโฟมขนาด 14.50 x 20.50 เซนติเมตร หุมดวยฟลมชนิดพอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (หนา 11 ไมโครเมตร) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซนต นําตัวอยางมาวิเคราะหทุกวัน โดยวัดความแนนเนื้อ
ดวย texture analyzer (รุน TA.XT plus) ดัชนีการเกิดสีน้ําตาลโดยใช ระดับคะแนน 0-5 ในสวนของลําตน (0 = ไมเกิดสีน้ําตาล 
1 = เกิดสีน้ําตาลเล็กนอย 1-20% 2 = เกิดสีน้ําตาล 21-40% 3 = เกิดสีน้ําตาลปานกลาง 41-60% 4 = เกิดสีน้ําตาลมาก 61-
80% และ 5 = เกิดสีน้ําตาลรุนแรงมากกวา 80%) และระดับคะแนน 0-3 ในสวนของราก (0 = เกิดสีน้ําตาล 0-25% 1 = เกิดสี
น้ําตาลปานกลาง 26-50% 2 = เกิดสีน้ําตาลรุนแรง 51-75% และ 3 = เกิดสีน้ําตาลรุนแรงมากกวา 75%) โดยผูที่ไดรับการ
ฝกฝนจํานวน 3 คน และการใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภค (hedonic 9 scale) จํานวน 10 คน (การเกิดสีน้ําตาล การเกิด
กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

บรรจุภัณฑพลาสติก 5 แบบ ไดแก PP และ PE ไมเจาะรู PP และ PE เจาะรู และถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC สามารถ
คงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความกรอบของถั่วงอกไดนาน 4 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส อยางไรก็
ตาม บรรจุภัณฑ PP และ PE ไมเจาะรู มีแนวโนมชะลอการเส่ือมสภาพของถ่ัวงอกไดดีกวาบรรจุภัณฑอื่นๆ โดยในวันสุดทาย
ของการเก็บรักษาพบวา บรรจุภัณฑ PP และ PE ไมเจาะรู และ PVC มีดัชนีการเกิดสีน้ําตาลในสวนของรากเทากัน (Figture 
1a) แตในสวนลําตน (Figture 1b) บรรจุภัณฑ PP ไมเจาะรูมีคานอยที่สุด นอกจากนี้ยังมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ดานความชอบโดยรวมซึ่งใหคะแนนโดยผูที่ไดรับการฝกฝน 3 คนสูงกวา (Figture 1c) แตมีคาความกรอบ (คาแรงเฉือนนอย 
หมายถึงมีความกรอบมาก) ตํ่ากวา บรรจุภัณฑอื่นๆ (Figture 2) เม่ือพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ถ่ัวงอกโดยผูบริโภค 10 คน พบวา ถ่ัวงอกในบรรจุภัณฑ PE และ PP ไมเจาะรู มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล (Figture 3a) และ
ความชอบโดยรวม (Figture 3c) สูงที่สุด ซึ่งใหผลสอดคลองกับคาดัชนีการเกิดสีน้ําตาล (Figtures 1a, b) ความชอบโดยรวมท่ี
ใหคะแนนโดยผูที่ไดรับการฝกฝน 3 คน (Figture 1c) และความกรอบ (Figture 2) โดยทั่วไป การเกิดสีน้ําตาลในสวนของราก
และลําตนถ่ัวงอกนั้น มีสาเหตุมาจากการสูญเสียน้ําเปนหลัก เชนเดียวกับการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมที่เก่ียวของกับการ
สูญเสียน้ํา (จริงแท, 2542) ถ่ัวงอกมีน้ําเปนองคประกอบมากถึง 86% (คมสัน และ กําพล, 2542) อีกทั้งยังเปนตนออนของพืช



ว. วิทยาศาสตรเกษตร       ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554                                 การศึกษาชนิด  639

ซึ่งอยูในชวงที่มีอัตราการเจริญสูง จึงมีการหายใจและคายนํ้ามากจึงปรากฏอาการสีน้ําตาล และอาการเหี่ยวอยางรวดเร็ว (จริง
แท, 2542) และสงผลใหความกรอบลดลง สําหรับผลของการเจาะรูและไมเจาะรู พบวาบรรจุภัณฑ PP และ PE ที่ไมเจาะรู
สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลและความกรอบไดดีกวานั้น เนื่องจากไมมีชองเปดใหไอน้ําภายในบรรจุภัณฑผานออกมาได จึง
ควบคุมการเขาออกของน้ําไดดีกวาบรรจุภัณฑที่เจาะรู อาการเกิดสีน้ําตาลของถ่ัวงอกจึงนอยกวา นอกจากนี้ยังสงผลใหความ
กรอบลดลงชากวา (ปุน และ สมพร, 2541) เชนเดียวกันกับถาดโฟมที่หุมดวยฟลมพลาสติก PVC แมวาจะไมมีชองเปดระบาย
อากาศ แตเนื่องจากพลาสติกมีความหนานอยกวาบรรจุภัณฑ PP และ PE และมีคุณสมบัติยอมใหไอน้ําซึมผานไดดีกวาจึงทํา
ใหคุณภาพของถ่ัวงอกลดลงมากวา นอกจากนี้มีรายงานวาเม่ือพืชมีการสูญเสียน้ํามาก จะชักนําใหเอนไซม polyphenol 
oxidase (PPO) สูงขึ้น (จริงแท, 2538) โดย PPO ทําหนาที่เปล่ียนโมเลกุลของฟนอลเปนควิโนนซึ่งเปนสารต้ังตนของการเกิดสี
น้ําตาล (Eidhin et al., 2005)  เชนเดียวกันกับผลการทดลองน้ี พบการเกิดสีน้ําตาลนอยเม่ือเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ PP และ 
PE ไมเจาะรู ซึ่งสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑนาจะมีกาซออกซิเจนนอย แตกาซคารบอนไดออกไซดสูง จึงชะลอการ
ทํางานของเอนไซม PPO ได เพราะเม่ือกาซออกซิเจนตํ่า การทํางานของเอนไซม PPO จะลดลง (จริงแท, 2542) นอกจากนี้ การ
ลดลงของความกรอบของถ่ัวงอกอาจมีสาเหตุจากเซลลถ่ัวงอกที่กําลังเจริญเปนตนกลามีการสะสมของลิกนินและมีการสราง
เย่ือใย (fiber) เพิ่มมากขึ้น ซึ่งมีลักษณะเชนเดียวกับหนอไมฝร่ัง ที่พบคาแรงเฉือนเพิ่มขึ้นพรอมกับการสรางเย่ือใยเพิ่มขึ้นเม่ือ
สูญเสียน้ําและเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกตินานขึ้น (จริงแท, 2538) สําหรับการเกิดกล่ิน พบวาบรรจุภัณฑ PP และ PE 
เจาะรู มีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกตินอยที่สุด รองลงมาคือ PE และ PP ไมเจาะรู และ PVC ตามลําดับ เนื่องจากบรรจุภัณฑที่
ไมเจาะรูทําใหอากาศถายเทไดนอย อีกทั้งพบการควบแนนของไอน้ําทําใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียซึ่งเปน
สาเหตุของการเนาเสีย (ปุน และ สมพร, 2541) จึงเกิดการสะสมของกล่ินผิดปกติทั้งจากการหายใจแบบไมใชออกซิเจนและจาก
เช้ือจุลินทรียไดงายกวาบรรจุภัณฑที่เจาะรู (Huxsoll and Bolin, 1989) ดังนั้นการเลือกใชพลาสติกและการเจาะรูเพื่อการ
ถายเทอากาศใหเหมาะสมกับลักษณะของผลผลิต นาจะชะลอการสูญเสียน้ําและสามารถเก็บรักษาผลผลิตไวไดนานขึ้น (จริง
แท, 2542) และพลาสติกบรรจุภัณฑชนิด PP และ PE นาจะเปนวัสดุที่นําไปพัฒนาเปนบรรจุภัณฑสําหรับถ่ัวงอกได 
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Figure1  Effect of plastic packages on browning index 
and sensory quality of mung bean sprouts at 13 °C  
[      PP,     perforated PP,      PE,      perforated PE,  
       PVC] 

Figure2  Effect of plastic packages on sensory 
qualities of mung bean sprouts at 13 °C [     PP,    
      perforated PP,       PE,       perforated PE,         
     PVC]
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Figure1  Effect of plastic packages on browning index and sensory quality of mung bean sprouts at 13 °C 
[      PP,       perforated PP,      PE,      perforated PE,       PVC] 

 
สรุปผลการทดลอง 

ถ่ัวงอกถ่ัวเขียวบรรจุในบรรจุภัณฑทั้ง 5 แบบ มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 วัน โดยถ่ัวงอกที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
PP และ PE ไมเจาะรู มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด เนื่องจากเกิดสีน้ําตาล และมีคาแรงกดนอยที่สุด (มีความกรอบ
มาก) แตพบกล่ินผิดปกติมากกวาถ่ัวงอกท่ีเก็บรักษาในถุง PP และ PE เจาะรู และถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC ดังนั้น พลาสติก
บรรจุภัณฑชนิด PP และ PE จึงนาจะเปนวัสดุที่นําไปพัฒนาเพื่อขยายขนาดเสนผานศูนยกลางและจํานวนรูที่เจาะ สําหรับเปน
บรรจุภัณฑสําหรับถ่ัวงอกได เพื่อชวยลดการสูญเสียน้ํา และไมเกิดกล่ินผิดปกติ 
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