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Abstract 

In the market, Broccolini shelf-displayed in a package is more effective in delaying the quality changes 
than unpacked broccolini. Therefore, selections of the proper package for broccolini are necessary to maintain the 
quality and extend the shelf life. This study was to investigate the effect of 2 plastic bags of Cast Polypropylene 
(CPP) and Oriented Polypropylene (OPP), on the quality changes of broccolini during shelf life as compared to the 
unpacked broccolini (control) during the shelf period at 13°C and 90% relative humidity. It was found that 
concentrations of O2 and CO2 gases inside OPP bags were adapted to equilibrium faster than CPP bags. After 7 
days, OPP bags kept better quality of stored broccolini than CPP bags and the control. Besides, broccolini stored 
in OPP bags contained higher contents of total chlorophylls, vitamin C and total sugars (3.28 mg/gFW, 55.05 and 
50.72 mg/100gFW, respectively) compared to those in CPP bags (2.86 mg/gFW, 51.06 and 44.80 mg/100gFW, 
respectively).  
Keywords: broccolini, plastic films, modified atmosphere packaging (MAP) 

 
บทคัดยอ 

การวางจําหนายบร็อคโคลินีมีทั้งแบบไมใชบรรจุภัณฑและแบบใชบรรจุภัณฑ โดยการใชบรรจุภัณฑนั้นสามารถชะลอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพไดดีกวาการวางจําหนายแบบไมใชบรรจุภัณฑ ดังนั้น การเลือกบรรจุภัณฑที่เหมาะสมเปนส่ิงที่จําเปน
ตอการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาบร็อคโคลินี งานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาผลของการใชถุงพลาสตกิชนิด Cast 
Polypropylene (CPP) และ Oriented Polypropylene (OPP) โดยเปรียบเทียบกับบร็อคโคลินีที่ไมใชบรรจุภัณฑ (ชุดควบคุม) 
ในระหวางการวางจําหนาย ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 พบวา ความเขมขนของกาซ O2 และ 
CO2 ภายในบรรจุภัณฑ CPP เขาสูสมดุลไดเร็วกวาบรรจุภัณฑ OPP อยางไรก็ตาม ภายหลังการวางจําหนาย 7 วัน การใชบรรจุ
ภัณฑชนิด OPP สามารถรักษาคุณภาพของบร็อคโคลินีไดดีกวาบรรจุภัณฑ CPP และชุดควบคุม โดยบร็อคโคลินีที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด OPP มีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  วิตามินซี และน้ําตาลท้ังหมด เทากับ 3.28  mg/g FW 55.05 และ 50.72 
mg/100gFW ตามลําดับ ซึ่งมากกวาบร็อคโคลินีที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด CPP ซึ่งมีคา เทากับ 2.86  mg/g FW  51.06 และ 
44.80 mg/100gFW ตามลําดับ 
คําสําคัญ: บร็อคโคลินี พลาสติกฟลม บรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศ 

 
คํานํา 

บร็อคโคลินี หรือ Baby broccolini เปนผลผลิตที่มีอายุการวางจําหนายส้ัน เกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพอยาง
รวดเร็ว เนื่องจากเปนผลผลิตที่มีอัตราการหายใจสูง การเส่ือมเสียสวนใหญเกิดจากการเปล่ียนแปลงสีดอก จากสีเขยีวเปนสี
เหลือง ซึ่งเปนผลมาจากการเส่ือมสลายของปริมาณคลอโรฟลล นอกจากนี้ยังสูญเสียคุณคาทางสารอาหารที่สําคัญ เชน 
วิตามินซี และนํ้าตาล (Saltveit, 1997; Zhuang, 1995) โดยพบวามีอายุการวางจําหนายส้ัน ที่อุณหภูมิ 13 องศา หากไมมีการ
บรรจุในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม ในงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาผลของฟลมบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการบรรจุบร็อคโคลินีเพื่อการ
วางจําหนาย โดยเลือกใชฟลมบรรจุภัณฑพลาสติกชนิด CPP และ OPP ความหนา 40 ไมโครเมตร เก็บรักษาบร็อคโคลินี
ภายใตสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีปริมาณกาซออกซิเจนตํ่า และคารบอนไดออกไซดสูง ซึ่งเปนวิธีหนึ่งที่ชวยลดอัตราการ
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หายใจ ชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและคุณคาทางอาหาร รวมถึงยืดอายุการวางจําหนายไดดีในผลผลิตหลายชนิด 
(Sandhya, 2010) 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ขนสงบร็อคโคลินีจากมูลนิธิโครงการหลวง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่เก็บเก่ียวในชวงเดือนมีนาคม มายัง
หองปฏิบัติการ ทําการคัดเลือกผลผลิตที่ไมมีตําหนิหรือรองรอยที่เกิดจากโรคและแมลง ตัดแตงใหมีความยาวจากยอด 12 
เซนติเมตร และทําความสะอาดดวยสารละลาย Sodium hypochlorite ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลานาน 2 นาที 
จากนั้นบรรจุลงในถุงพลาสติกฟลม CPP และ OPP หนา 40 ไมโครเมตร ขนาดกวาง 6 × 9 นิ้ว ขนาดถุงละ 80 ± 5 กรัม ปด
ผนึกดวยความรอน จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 โดยชุดควบคุมจะไมทําการ
บรรจุในถุงฟลมพลาสติก วิเคราะหความเขมขนกาซในบรรจุภัณฑ คาสี ปริมาณคลอโรฟลล วิตามินซี และนํ้าตาลท้ังหมด เปน
เวลา 7 วัน วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
ผล 

ผลของชนิดฟลมบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงความเขมขนของกาซภายในบรรจุภัณฑ   

ภายหลังจากปดผนึกถุงฟลมบรรจุภัณฑ ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดและกาซออกซิเจนภายในบรรจุ
ภัณฑมีการเปล่ียนแปลงซึ่งเปนผลจากการหายใจที่เกิดขึ้นของบร็อคโคลินี โดยกาซออกซิเจนจะถูกนําไปใชในกระบวนการ
หายใจและเกิดการปลดปลอยกาซคารบอนไดออกไซดออกมา สงผลใหปริมาณกาซออกซิเจนลดลง และปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น จากรอยละ 0.03 จนเขาสูสภาวะสมดุล (Figure 1) จากการทดลอง พบวากาซภายในถุงฟลม CPP 
(48 ชม.) เขาสูสมดุลเร็วกวากาซภายในถุงฟลม OPP (96 ชม.) โดยมีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซ
ออกซิเจนเทากับรอยละ 8.27 และ 7.08 ตามลําดับ ในขณะท่ีความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจน
ภายในถุงฟลม OPP มีคาเทากับรอยละ 8.89 และ 7.43 ตามลําดับ 
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Figure 1  Gaseous concentration in CPP and OPP bags of broccolini during storage at 13 °C 
 
ผลของชนิดฟลมบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของบร็อคโคลินี 

ภายหลังเก็บรักษาบร็อคโคลินีที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวาบร็อคโคลินีที่บรรจุดวยถุงพลาติก
ฟลม OPP มีการเปล่ียนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองชาที่สุด โดยมีคา Hue angle เทากับ 115.60 และมีปริมาณของคลอโรฟล 
3.28 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักสด ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีชุดควบคุมมีอายุการวางจําหนายเพียง 4 วัน โดยพบวา
มีมีคา Hue angle เทากับ 102.17 และมีปริมาณคลอโรฟลลเทากับ 2.86 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักสด (Figure 2A และ 2B) 
เม่ือพิจารณาผลของชนิดฟลมตอการชะลอการเส่ือมสลายของวิตามินซีและนํ้าตาลพบวา การบรรจุบร็อคโคลินีดวยถุงฟลม 
OPP สามารถชะลอการเส่ือมสลายของวิตามินซีไดดีที่สุด โดยมีปริมาณวิตามินซี และนํ้าตาลทั้งหมดเทากับ 55.05 และ 50.72 
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มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ในขณะท่ีการบรรจุบร็อคโคลินีดวยถุงฟลม CPP มีปริมาณวิตามินซี และน้ําตาลทั้งหมด
เทากับ 51.06 และ 44.80 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด (Figure 2C และ 2D) 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Changes in Hue angle (A) total chlorophylls (B) total sugars (C) and ascorbic acid (D) of broccolini 
during storage at 13 °C 

 
วิจารณผล 

จากการศึกษาผลของชนิดฟลมตอการเปล่ียนแปลงความเขมขนกาซภายในบรรจุภัณฑพบวา ภายหลังบรรจุบร็อคโค
ลินีลงในถุงฟลมพลาสติก CPP และ OPP ความเขมขนของกาซออกซิเจนปริมาณสูงขึ้น และความเขมขนของกาซ
คารบอนไดออกไซดลดลง ซึ่งในสภาวะท่ีมีความเขมขนของคารบอนไดออกไซดสูง และมีความเขมขนของกาซออกซิเจนตํ่าจะ
สงผลใหผลผลิตมีอัตราการหายใจลดตํ่าลง (Sandhya, 2010) และสามารถยืดอายุของผลผลิตไดนานขึ้นถึง 7 วัน เม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไมมีการบรรจุในบรรจุภัณฑซึ่งมีอายุการวางจําหนายเพียง 4 วัน เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของบรอคโคลินีพบวา การใชถุงฟลมพลาสติก OPP เปนบรรจุภัณฑ ใหประสิทธิภาพดีกวาการบรรจุดวยถุงฟลม
พลาสติก CPP โดยสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีเหลือง และการเส่ือมสลายของปริมาณคลอโรฟลล บริเวณดอกไดดีกวา 
และยังสามารถชะลอการเส่ือมสลายของวิตามินซีและนํ้าตาลไดดี เนื่องจาก เม่ือเขาสูสภาวะสมดุลในถุงฟลมพลาสติก OPP มี
ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดสูง และมีความเขมขนของกาซออกซิเจนตํ่ากวาในถุงฟลมพลาสติก CPP ซึ่งมีสภาพ
การเก็บรักษาแบบดัดแปลงบรรยากาศ สามารถลดอัตราการหายใจของผลผลิตได จึงสงผลใหมีการใชน้ําตาลลดลง(Sandhya 
และ Singh, 2004) นอกจากนี้กระบวนการหายใจยังเปนกลไกหน่ึงซึ่งกอใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้นภายในเซลล พืชจึงตองสราง
กลไกในการควบคุมปริมาณอนุมูลอิสระซ่ึงเปนอันตรายตอเซลล วิตามินซจีึงเปนสารประกอบหนึ่งที่ทําหนาที่รับอิเล็กตรอนจาก
อนุมูลอิสระ ลดการถูกทําลายของเซลลพืช เม่ืออัตราการหายใจลดลง เมตาบอลิซึมภายในเซลลจึงลดตํ่าลงดวย สงผลให
ปริมาณวิตามินซีที่ถูกใชไปในการกําจัดอนุมูลอิสระ มีการเส่ือมสลายในปริมาณนอยลงเชนเดียวกัน (Tano et al, 2007) 
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สรุปผล 
การใชถุงฟลมพลาสติก OPP สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี ปริมาณคลอโรฟล วิตามินซี และปริมาณนํ้าตาล

ทั้งหมดในบร็อคโคลินีไดดีที่สุด และสามารถยืดอายุการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 7 วัน ในขณะท่ีชุด
ควบคุมมีอายุการวางจําหนายเพียง 4 วัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่สนับสนุนอุปกรณ
และเครื่องมือในการทําวิจัย รวมท้ังสนับสนุนการนําเสนอผลงานคร้ังนี้ 
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