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Abstract 
Effect of packaging on postharvest quality of 8 organic vegetables and herbs (chayote shoot, pointed 

cabbage, baby pak choi, baby carrot, cilantro, kaffir lime leave, galangal and turmeric was studied.  The 
vegetables and herbs packaged in four different oxygen transmission rate active packaging, modified-
atmosphere polypropylene bags with an initial oxygen level of 8% and perforated polyethylene (PE) bags (control) 
stored under an appropriate temperature for each produce. It was found that active packagings could prolong the 
shelf life of chayote shoot, pointed cabbage, baby pak choi, baby carrot, cilantro, galangal and turmeric better 
than perforated polyethylene bags.  Active packaging with oxygen permeability of 10,000-12,000 and 12,000-
14,000 cc/m2 day had better performance in extending the shelf life of the produces.  Kaffir lime leave packaged 
in modified-atmosphere polypropylene bags with an initial oxygen level of 8% had the longest shelf life of 15.6 
days. 
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บทคัคยอ 

การศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวพืชผักและสมุนไพรอินทรียรวม 8 ชนิด (ยอดชาโยเต 
กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท ผักชีไทย ใบมะกรูด ขา และขม้ิน) โดยการบรรจุผักและสมุนไพรอินทรียในบรรจุ
ภัณฑแอคทีฟที่มีอัตราการซึมผานของแกสตางกัน 4 ระดับ ถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงบรรยากาศโดยการควบคุมใหมีปริมาณ
ออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต และถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู (ชุดควบคุม)  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับผัก
แตละชนิด พบวา ถุงแอคทีฟสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผัก (กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ ยอดชาโยเต เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท 
ผักชีไทย ขา และขม้ิน) ไดดีกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูที่ใชอยูในปจจุบัน โดยเฉพาะถุงแอคทีฟชนิดที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกส
ออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day และ 12,000-14,000 cc/m2 day  สวนใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิโพรพิ
ลีนที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดเทากับ 
15.6 วัน 
คําสําคัญ: บรรจุภัณฑ  ผักอินทรีย  สมุนไพร 

 
คํานํา 

การใชภาชนะบรรจุที่มีประสิทธิภาพจะสามารถชวยลดกระบวนการหายใจ การปลดปลอยความรอน การคายนํ้า และ
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาตาง ๆ ของผลิตผลใหเกิดขึ้นชาลง (นิธิยาและดนัย, 2548) ในปจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยี
บรรจุภัณฑสําหรับผลิตผลทางการเกษตรและยา เรียกวา active packaging โดยบรรจุภัณฑแอคทีฟไดรับการพัฒนาขึ้นมาเพื่อ
ทําหนาที่ควบคุมองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ โดยการสกัดก้ันการแพรของแกสตางๆใหผานเขาออกบรรจุ
ภัณฑตามความตองการ เพื่อใหเหมาะสมตอการเก็บรักษาผลิตผลแตละชนิดใหมีคุณภาพคงเดิมอยูไดนาน เปนวิธีการบรรจุที่
ภาชนะบรรจุและสภาพแวดลอมมีปฏิสัมพันธกัน ทําหนาที่เปนภาชนะหอหุมผลิตผล เพิ่มความปลอดภัยหรือปรับปรุงคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และชวยยืดอายุและรักษาคุณภาพของผลิตผลใหคงเดิมไดนานขึ้น (งามทิพย, 2550)  พืชผักและสมุนไพร
อินทรียหลายชนิดมีปญหาดานคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียว โดยมีการเส่ือมสภาพลงอยางรวดเร็ว และการจัดการหลังการ
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เก็บเก่ียวเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตอคุณภาพของผลิตผล โดยเฉพาะในดานการบรรจุหีบหอและระบบการควบคุมอุณหภูมิ เพื่อ
รักษาคุณภาพ ลดการสูญเสีย และยืดอายุการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําพืชผักอินทรีย 4 ชนิด คือ ยอดชาโยเต กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต และเบบ้ีแครอท และพืชสมุนไพรอินทรีย 4 
ชนิด คือ ผักชีไทย ใบมะกรูด ขา และขม้ิน ที่เก็บเก่ียวในระยะแกทางการคามาตัดแตง แลวบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
เสนผาศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร จํานวน 18 รู (ชุดควบคุม) ถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณ
ออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต และถุงแอคทีฟที่มีอัตราการซึมผานแกสตางกัน 4 ระดับ คือ มีอัตราการแลกเปล่ียนแกส
ออกซิเจนเทากับ 10,000-12,000 , 12,000-14,000 , 10,000-11,000 และ 14,000-16,000 cc/m2 day  หลังจากนั้นนําพืชผัก
และสมุนไพรอินทรียไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเหมาะสมสําหรับผักและพืชสมุนไพรแตละชนิด คือ ยอดชาโยเต กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ 
เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท ผักชีไทย ใบมะกรูด ขา และขม้ิน ที่ 8, 1, 1, 1, 5, 5, 7 และ 7 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพและเคมีในเก็บระหวางการรักษา ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสี ปริมาณวิตามินซี ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลล ลักษณะปรากฏของผักแตละชนิด และอายุการวางจําหนาย นอกจากนั้นยังทําการ
วัดปริมาณ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑตลอดอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

การเก็บรักษาพืชผักอินทรีย 4 ชนิด และพืชสมุนไพรอินทรีย 4 ชนิด บรรจุในถุงแอคทีฟที่มีอัตราการซึมผานของแกส
ตางกัน 4 ระดับ เปรียบเทียบกับถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงบรรยากาศโดยการควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 
เปอรเซ็นต และถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู (ชุดควบคุม)  แลวนําผักและสมุนไพรไปเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูที่เหมาะสมสําหรับผักแตละ
ชนิด พบวา ถุงแอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day ทําใหยอดชาโยเตอินทรียมี
การสูญเสียน้ําหนักนอยกวา มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา และมีแนวโนมของปริมาณวิตามินซีสูงกวาเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลิตผลที่อยูในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และมีอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุดคือ 9.0 วัน เปรียบเทียบกับ                     
ยอดชาโยเตในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งมีอายุการเก็บรักษาเพียง 4.8 วัน 

ถุงแอคทีฟทุกชนิดชวยลดการสูญเสียน้ําหนักและทําใหกะหลํ่าปลีรูปหัวใจอินทรียมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาผลิตผลใน
ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิโพรพิลีน ถุงแอคทีฟทุกชนิดทําใหกะหลํ่าปลีรูปหัวใจอินทรียมีอายุการเก็บรักษานานกวาถุง
ชนิดอื่น โดยถุงแอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day สามารถทําใหกะหลํ่าปลีรูป
หัวใจอินทรียมีอายุการเก็บรักษานาน 27.8 วัน เปรียบเทียบกับผลิตผลในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งเทากับ 7.8 วัน 

สําหรับเบบี้ฮองเตอินทรียที่เก็บรักษาในถุงแอคทีฟทุกชนิดมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาผลิตผลในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
และยังมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลิตผลในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู เบบี้ฮองเตอินทรียที่เก็บรักษาในถุงแอคทีฟที่มีอัตราการ
แลกเปล่ียนแกสออกซิเจนในชวง 10,000-12,000 cc/m2 day มีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลในถุงชนิดอื่น คือมีอายุการ
เก็บรักษานาน 19.4 วัน เปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งเบบี้ฮองเตอินทรียมีอายุการเก็บรักษาเพียง 5.6 วัน  

จากการทดลองพบวาเบบี้แครอทอินทรียที่เก็บรักษาในถุงแอคทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาถุงชนิดอื่น คือ มีการ
สูญเสียน้ําหนักประมาณ 0.10-0.16 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับเบบี้แครอทอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งสูญเสีย
น้ําหนักเทากับ 5.10 เปอรเซ็นต  อยางไรก็ตามเบบี้แครอทอินทรียที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาผลิตผลในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรู แตเบบี้แครอทอินทรียที่บรรจุในถุงแอคทีฟทุกชนิดมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลที่อยูในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูประมาณ 3 เทา 

ถุงแอคทีฟทุกชนิดชวยลดการสูญเสียน้ําหนักของผักชีไทยอินทรียได โดยมีการสูญเสียน้ําหนักเพียง 0.02-0.10 
เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูที่ทําใหผักชีไทยสูญเสียน้ําหนัก 3.73 เปอรเซ็นต  อยางไรก็ตามถุงแอคทีฟ
ไมมีผลตอปริมาณของวิตามินซีและคลอโรฟลล แตถุงแอคทีฟมีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 12,000-14,000 
cc/m2 day สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดประมาณ 8 วัน เม่ือเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งผลิตผลมีอายุการเก็บรักษา
นาน 4.2 วัน 

ถุงพอลิโพรพิลีนและถุงแอคทีฟทุกชนิดชวยลดการสูญเสียน้ําหนักของใบมะกรูดอินทรียได แตทําใหมีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดตํ่าลงเม่ือเปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงพอลิโพรพิลีนและถุงแอคทีฟไมมีผลตอปริมาณของวิตามินซี
และคลอโรฟลลของใบมะกรูดอินทรีย  การบรรจุใบมะกรูดอินทรียในถุงพอลิโพรพิลีนสามารถยืดการอายุการเก็บรักษาไดนาน
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ที่สุด คือประมาณ 15 วัน เม่ือเทียบกับถุงแอคทีฟและถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูที่ผลิตผลมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 12 และ 7 วัน 
ตามลําดับ 

ถุงแอคทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีของขาอินทรีย แต
ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักของขาอินทรียได และยืดอายุการเก็บรักษาของขาอินทรียได 5 วัน เม่ือเทียบกับขาอินทรียที่เก็บ
รักษาในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยขาอินทรียที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีอายุการเก็บรักษานาน 20.0 วัน สวนขาอินทรียที่บรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาเพียง 15.0 วัน 

ถุงแอคทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีของขม้ินอินทรีย แต
ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักได และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาขม้ินอินทรียได 2 เทาเม่ือเทียบกับขม้ินอินทรียที่เก็บรักษาในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรู ที่มีอายุการเก็บรักษานาน 24.2 วัน  

 
วิจารณผล 

การบรรจุพืชผักและสมุนไพรอินทรียในถุงแอคทีฟแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับผักแตละชนิด พบวา 
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและยืดอายุการเก็บรักษาของผักอินทรีย (กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ ยอดชาโยเต เบบี้ฮองเต เบบี้แค
รอท ผักชีไทย ขา และขม้ิน) ไดดีกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู เนื่องจากการเก็บรักษาผลิตผลไวในถุงแอคทีฟเปนการเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (equilibrium modified atmosphere: EMA) ซึ่งเปนอีกกรรมวิธีหนึ่งที่สามารถปรับสัดสวน
ของออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด ทําใหออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุตํ่าลงและมีการสะสมคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น
เนื่องจากการหายใจของผลิตผลจนเขาสูสภาวะสมดุล เม่ือออกซิเจนลดต่ําลง การหายใจและการสังเคราะหเอทิลีนจึงเกิด
นอยลง  สอดคลองกับการศึกษาของ Serrano et al. (2006) ที่รายงานวา การเก็บรักษาบรอคโคล่ีภายใตสภาพ EMA โดยใช
ภาชนะบรรจุที่มีการซึมผานของแกสสูง (macro-perforated: Ma-P, micro-perforated: Mi-P, non-perforated: No-P) และ
ฟลมชนิดพอลิโพรพิลีนทําใหการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุมที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ฟลมชนิด Mi-P และ 
No-P ยังสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพไดดีกวาฟลมอื่น ๆ ดวย  ผักคะนาที่บรรจุถุงพลาสติกที่มีคาการซึมผานแกสสูง 
สามารถสราง EMA ไดโดยมีองคประกอบของแกสเปน 11.5 เปอรเซ็นตของออกซิเจน และ 3.5 เปอรเซ็นตของ
คารบอนไดออกไซด สงผลใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 24-36 วัน ที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส โดยมีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยมาก (อศิราและคณะ, 2549) เชนเดียวกับการทดลองของชนิตและคณะ (2550) ที่พบวา การเก็บรักษาใน
ภาชนะบรรจุที่มีการซึมผานของแกสสูง (คาการซึมผานของออกซิเจน 12,000 cc/m2 day) ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและชะลออัตราการหายใจของขาวโพดฝกออนได   

สวนใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตน
ที่ 8 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดและมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด ซึ่งการเก็บรักษาหรือบรรจุในสภาพควบคุม
บรรยากาศหรือดัดแปลงบรรยากาศเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพในการชวยยืดอายุการเก็บรักษาผักสด ผลไมสด รวมทั้งผักและ
ผลไมหั่นชิ้นไดเปนอยางดี เพราะชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตผล นอกจากนี้ปริมาณแกสออกซิเจนที่ลดลงและ/หรือปริมาณ
แกสคารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นนั้นมีผลชวยลดอัตราการหายใจและชะลอการเกิดกระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ ภายใน
เซลลของผลิตผล ดังนั้นการเส่ือมสภาพของผลิตผลจึงเกิดชาลงตามไปดวย แตปริมาณแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด
ในสภาพควบคุมหรือดัดแปลงบรรยากาศนั้นตองอยูในระดับที่เหมาะสมกับผลิตผลชนิดนั้น ๆ ดวย เพราะถามีปริมาณมาก
เกินไปหรือนอยเกินไปอาจจะเปนอันตรายตอผลิตผลไดเชนเดียวกัน (Brecht et al., 2003) และพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน
จัดเปนพลาสติกที่มีความหนาแนนตํ่า ทนทานตอสารเคมีตางๆ และลดการสูญเสียน้ําไดดี ดังนั้นใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุง
พอลิโพรพิลีนจึงมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด (Mangaraj et al., 2009) 

 
สรุป 

ถุงแอคทีฟสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของพืชผักและสมุนไพรอินทรียไดดีกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยเฉพาะถุง
แอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day สามารถยืดอายุการเก็บรักษากะหลํ่าปลีรูป
หัวใจ ยอดชาโยเต เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท ขา และขม้ิน ไดนาน 27.8, 9.0, 19.4, 32.0, 20.0 และ 54.4 วัน ตามลําดับ และถุง
แอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 12,000-14,000 cc/m2 day สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเบบี้แครอท 
ผักชีไทย ขา และขม้ิน ไดนาน 32.0, 12.0, 20.0 และ 54.2 วัน ตามลําดับ สวนใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิโพรพิลีนที่



 ผลของบรรจุภัณฑ     ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 
 
680 

ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดเทากับ 15.6 
วัน 
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