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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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บทคัดยอ 
ชนิดของวัสดุบรรจุภัณฑมีบทบาทสําคัญตอการชะลอการเส่ือมคุณภาพของถ่ัวงอกถ่ัวเขียวในระหวางการเก็บรักษา 

งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของชนิดพลาสติกที่นํามาใชเปนบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษา และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ถ่ัวงอกถ่ัวเขียว โดยบรรจุถ่ัวงอก 200 กรัม ในถุงขนาด 20.32x30.48 เซนติเมตร ประกอบดวย ถุงพอลีโพพิลีน (PP) (หนา 30 
ไมโครเมตร) ถุงพอลีเอทธิลีน (PE) (หนา 40 ไมโครเมตร) ถุง PP และ PE เจาะรู (ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 
จํานวน 4 รูตอถุง) และถาดโฟมขนาด 14.50x20.50 เซนติเมตร หุมดวยฟลมชนิดพอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (หนา 11 
ไมโครเมตร) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส จากนั้นประเมินดัชนีการเกิดสีน้ําตาล และความชอบโดยรวมโดยผูที่ไดรับ
การฝกฝนจํานวน 3 คน และตรวจวัดความแนนเนื้อของถ่ัวงอกดวยเคร่ือง texture analyzer และทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของการเกิดสีน้ําตาล กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม โดยผูบริโภคจํานวน 10 คน พบวา ถ่ัวงอกในบรรจุภัณฑทุก
ชนิดมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 วัน โดยถุง PP และ PE ไมเจาะรู ชะลอการเส่ือมสภาพของถั่วงอกไดไมแตกตางกัน และมี
แนวโนมดีกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่น เนื่องจากถั่วงอกมีดัชนีการเกิดสีน้ําตาล คะแนนการเกิดสีน้ําตาล คาแรงกดนอยที่สุด (มี
ความกรอบมาก) และมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด อยางไรก็ตามพบวามีกล่ินผิดปกติมากกวาถ่ัวงอกที่เก็บรักษาในถุง 
PP และ PE ที่เจาะรู สวนถ่ัวงอกที่เก็บรักษาในถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลมากที่สุด และคะแนน
ความชอบโดยรวมนอยที่สุด ดังนั้นบรรจุภัณฑพลาสติก PP และ PE จึงนาจะเปนวัสดุที่นําไปพัฒนาดวยการปรับจํานวนรูและ
ขนาดเสนผานศูนยกลางของรูที่เหมาะสม เพื่อใชเปนบรรจุภัณฑสําหรับถ่ัวงอกได 
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คํานํา 
ถ่ัวงอกเปนผักที่คนไทยรูจักมานาน ใชระยะเวลาในการผลิตส้ันและสามารถผลิตไดตลอดทั้งป เนื่องจากมีกรรมวิธีการ

ผลิตที่สะดวก รวดเร็ว งาย และราคาถูก (นิพนธ, 2548) ปจจุบันไดมีการผลิตเชิงธุรกิจตามความตองการบริโภคถ่ัวงอกท่ีเพิ่ม
มากขึ้น เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะวิตามินซี นอกจากนี้ยังพบแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เปนตน (รัชนี 
และริญ, 2540; สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) แตอยางไรก็ตาม ถ่ัวงอกมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เนื่องจาก
การเกิดสีน้ําตาลในถ่ัวงอกซ่ึงสวนใหญจะปรากฏท่ีสวนของรากและคอราก (hypocotyl) โดยสีน้ําตาลท่ีเกิดขึ้นมีขอสันนิษฐาน
เกิดเนื่องจากการสูญเสียน้ําและการทํางานของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ดังนั้นการปองกันไมใหถ่ัวงอกสูญเสียน้ํา
จึงเปนส่ิงที่สําคัญย่ิง การยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลทําไดหลายวิธี เชน การเก็บรักษาภายใตสภาพที่มีออกซิเจนนอย (จริงแท,  
2538) การใชสารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล (anti-browning reagent) การใชบรรจุภัณฑเปนวิธีที่สะดวก แตการใชขึ้นอยูกับ
คุณสมบัติของพลาสติกและชนิดของผลิตผล อาทิการบรรจุแครอทในพลาสติกชนิดพอลีโพพิลีน (PP) สามารถคงความสดและ
ยืดอายุการเก็บรักษา (Carli et al., 1993) การใชพลาสติกชนิดพอลีไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride, PVC) รวมกับการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลในผักกาดหอมหอและยืดอายุการเก็บรักษาไดมากกวา 14 วัน 
(Viña et al., 2007) กลวยที่เก็บรักษาในพลาสติกพอลีเอททิลีน (PE) ชวยชะลอการออนนิ่มและการทํางานของเอนไซม PPO 
เชนเดียวกับการเก็บหนอไมฝร่ังในถุง PE รวมกับการใชสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere) สามารถชะลอการ
เกิดสีน้ําตาลและการสังเคราะหลิกนินได อยางไรก็ตาม งานวิจัยที่ศึกษาถึงชนิดของบรรจุภัณฑพลาสติกตออายุการเก็บรักษา
ถ่ัวงอกยังมีนอย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑพลาสติกตออายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของถ่ัวงอกถ่ัวเขียว 

 

อุปกรณและวิธีการ 
นําถ่ัวงอกถ่ัวเขียวมาคัดเลือกเอาเฉพาะตนที่ดี ไมมีตําหนิ ไมมีสวนของเปลือกติดอยูที่ใบเล้ียง 200 กรัม นํามาบรรจุ

ในบรรจุภัณฑ 5 แบบ ไดแก ในถุงขนาด 20.32 x 30.48 เซนติเมตร ประกอบดวย บรรจุภัณฑพอลีโพพิลีน (PP) (หนา 30 
ไมโครเมตร) พอลีเอทธิลีน (PE) (หนา 40 ไมโครเมตร) PP และ PE เจาะรู (ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 4 รู
ตอถุง) และถาดโฟมขนาด 14.50 x 20.50 เซนติเมตร หุมดวยฟลมชนิดพอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (หนา 11 ไมโครเมตร) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซนต นําตัวอยางมาวิเคราะหทุกวัน โดยวัดความแนนเนื้อ
ดวย texture analyzer (รุน TA.XT plus) ดัชนีการเกิดสีน้ําตาลโดยใช ระดับคะแนน 0-5 ในสวนของลําตน (0 = ไมเกิดสีน้ําตาล 
1 = เกิดสีน้ําตาลเล็กนอย 1-20% 2 = เกิดสีน้ําตาล 21-40% 3 = เกิดสีน้ําตาลปานกลาง 41-60% 4 = เกิดสีน้ําตาลมาก 61-
80% และ 5 = เกิดสีน้ําตาลรุนแรงมากกวา 80%) และระดับคะแนน 0-3 ในสวนของราก (0 = เกิดสีน้ําตาล 0-25% 1 = เกิดสี
น้ําตาลปานกลาง 26-50% 2 = เกิดสีน้ําตาลรุนแรง 51-75% และ 3 = เกิดสีน้ําตาลรุนแรงมากกวา 75%) โดยผูที่ไดรับการ
ฝกฝนจํานวน 3 คน และการใหคะแนนการยอมรับของผูบริโภค (hedonic 9 scale) จํานวน 10 คน (การเกิดสีน้ําตาล การเกิด
กล่ินผิดปกติ และความชอบโดยรวม) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

บรรจุภัณฑพลาสติก 5 แบบ ไดแก PP และ PE ไมเจาะรู PP และ PE เจาะรู และถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC สามารถ
คงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและความกรอบของถั่วงอกไดนาน 4 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส อยางไรก็
ตาม บรรจุภัณฑ PP และ PE ไมเจาะรู มีแนวโนมชะลอการเส่ือมสภาพของถ่ัวงอกไดดีกวาบรรจุภัณฑอื่นๆ โดยในวันสุดทาย
ของการเก็บรักษาพบวา บรรจุภัณฑ PP และ PE ไมเจาะรู และ PVC มีดัชนีการเกิดสีน้ําตาลในสวนของรากเทากัน (Figture 
1a) แตในสวนลําตน (Figture 1b) บรรจุภัณฑ PP ไมเจาะรูมีคานอยที่สุด นอกจากนี้ยังมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ดานความชอบโดยรวมซึ่งใหคะแนนโดยผูที่ไดรับการฝกฝน 3 คนสูงกวา (Figture 1c) แตมีคาความกรอบ (คาแรงเฉือนนอย 
หมายถึงมีความกรอบมาก) ตํ่ากวา บรรจุภัณฑอื่นๆ (Figture 2) เม่ือพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ถ่ัวงอกโดยผูบริโภค 10 คน พบวา ถ่ัวงอกในบรรจุภัณฑ PE และ PP ไมเจาะรู มีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล (Figture 3a) และ
ความชอบโดยรวม (Figture 3c) สูงที่สุด ซึ่งใหผลสอดคลองกับคาดัชนีการเกิดสีน้ําตาล (Figtures 1a, b) ความชอบโดยรวมท่ี
ใหคะแนนโดยผูที่ไดรับการฝกฝน 3 คน (Figture 1c) และความกรอบ (Figture 2) โดยทั่วไป การเกิดสีน้ําตาลในสวนของราก
และลําตนถ่ัวงอกนั้น มีสาเหตุมาจากการสูญเสียน้ําเปนหลัก เชนเดียวกับการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมที่เก่ียวของกับการ
สูญเสียน้ํา (จริงแท, 2542) ถ่ัวงอกมีน้ําเปนองคประกอบมากถึง 86% (คมสัน และ กําพล, 2542) อีกทั้งยังเปนตนออนของพืช
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ซึ่งอยูในชวงที่มีอัตราการเจริญสูง จึงมีการหายใจและคายนํ้ามากจึงปรากฏอาการสีน้ําตาล และอาการเหี่ยวอยางรวดเร็ว (จริง
แท, 2542) และสงผลใหความกรอบลดลง สําหรับผลของการเจาะรูและไมเจาะรู พบวาบรรจุภัณฑ PP และ PE ที่ไมเจาะรู
สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลและความกรอบไดดีกวานั้น เนื่องจากไมมีชองเปดใหไอน้ําภายในบรรจุภัณฑผานออกมาได จึง
ควบคุมการเขาออกของน้ําไดดีกวาบรรจุภัณฑที่เจาะรู อาการเกิดสีน้ําตาลของถ่ัวงอกจึงนอยกวา นอกจากนี้ยังสงผลใหความ
กรอบลดลงชากวา (ปุน และ สมพร, 2541) เชนเดียวกันกับถาดโฟมที่หุมดวยฟลมพลาสติก PVC แมวาจะไมมีชองเปดระบาย
อากาศ แตเนื่องจากพลาสติกมีความหนานอยกวาบรรจุภัณฑ PP และ PE และมีคุณสมบัติยอมใหไอน้ําซึมผานไดดีกวาจึงทํา
ใหคุณภาพของถ่ัวงอกลดลงมากวา นอกจากนี้มีรายงานวาเม่ือพืชมีการสูญเสียน้ํามาก จะชักนําใหเอนไซม polyphenol 
oxidase (PPO) สูงขึ้น (จริงแท, 2538) โดย PPO ทําหนาที่เปล่ียนโมเลกุลของฟนอลเปนควิโนนซึ่งเปนสารต้ังตนของการเกิดสี
น้ําตาล (Eidhin et al., 2005)  เชนเดียวกันกับผลการทดลองน้ี พบการเกิดสีน้ําตาลนอยเม่ือเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ PP และ 
PE ไมเจาะรู ซึ่งสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑนาจะมีกาซออกซิเจนนอย แตกาซคารบอนไดออกไซดสูง จึงชะลอการ
ทํางานของเอนไซม PPO ได เพราะเม่ือกาซออกซิเจนตํ่า การทํางานของเอนไซม PPO จะลดลง (จริงแท, 2542) นอกจากนี้ การ
ลดลงของความกรอบของถ่ัวงอกอาจมีสาเหตุจากเซลลถ่ัวงอกที่กําลังเจริญเปนตนกลามีการสะสมของลิกนินและมีการสราง
เย่ือใย (fiber) เพิ่มมากขึ้น ซึ่งมีลักษณะเชนเดียวกับหนอไมฝร่ัง ที่พบคาแรงเฉือนเพิ่มขึ้นพรอมกับการสรางเย่ือใยเพิ่มขึ้นเม่ือ
สูญเสียน้ําและเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกตินานขึ้น (จริงแท, 2538) สําหรับการเกิดกล่ิน พบวาบรรจุภัณฑ PP และ PE 
เจาะรู มีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกตินอยที่สุด รองลงมาคือ PE และ PP ไมเจาะรู และ PVC ตามลําดับ เนื่องจากบรรจุภัณฑที่
ไมเจาะรูทําใหอากาศถายเทไดนอย อีกทั้งพบการควบแนนของไอน้ําทําใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียซึ่งเปน
สาเหตุของการเนาเสีย (ปุน และ สมพร, 2541) จึงเกิดการสะสมของกล่ินผิดปกติทั้งจากการหายใจแบบไมใชออกซิเจนและจาก
เช้ือจุลินทรียไดงายกวาบรรจุภัณฑที่เจาะรู (Huxsoll and Bolin, 1989) ดังนั้นการเลือกใชพลาสติกและการเจาะรูเพื่อการ
ถายเทอากาศใหเหมาะสมกับลักษณะของผลผลิต นาจะชะลอการสูญเสียน้ําและสามารถเก็บรักษาผลผลิตไวไดนานขึ้น (จริง
แท, 2542) และพลาสติกบรรจุภัณฑชนิด PP และ PE นาจะเปนวัสดุที่นําไปพัฒนาเปนบรรจุภัณฑสําหรับถ่ัวงอกได 
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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 

ถ่ัวงอกถ่ัวเขียวบรรจุในบรรจุภัณฑทั้ง 5 แบบ มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 4 วัน โดยถ่ัวงอกที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
PP และ PE ไมเจาะรู มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด เนื่องจากเกิดสีน้ําตาล และมีคาแรงกดนอยที่สุด (มีความกรอบ
มาก) แตพบกล่ินผิดปกติมากกวาถ่ัวงอกท่ีเก็บรักษาในถุง PP และ PE เจาะรู และถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC ดังนั้น พลาสติก
บรรจุภัณฑชนิด PP และ PE จึงนาจะเปนวัสดุที่นําไปพัฒนาเพื่อขยายขนาดเสนผานศูนยกลางและจํานวนรูที่เจาะ สําหรับเปน
บรรจุภัณฑสําหรับถ่ัวงอกได เพื่อชวยลดการสูญเสียน้ํา และไมเกิดกล่ินผิดปกติ 
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