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Abstract 
At present, demands of salad become popular due to its health-promoting properties. In this study, 

effects of different types of packaging materials on quality and shelf life of fresh-cut mixed vegetable salads 
(green cos lettuce, butterhead lettuce, filey iceberg lettuce, red oak lettuce, red coral lettuce and carrot) were 
investigated. The vegetables were cleaned and minimally cut prior to soaking into 1% sodium chloride solution in 
order to reduce the browning. Mixed salads were subsequently packed in the following packages; polypropylene 
(PP) bag, PP bag with two needle-sized holes, polyethylene (PE) bag, PE bag with two needle-sized holes, 
oriented polypropylene (OPP) bag, OPP bag with two needle-sized holes, clear polyvinylchloride (PVC) tray with 
lid, clear polyethylene terephthalate (PET) tray with hinged dome lid, or black PP tray with clear lid, then they were 
stored at 7  for 12 days. The result showed that O2 level in OPP packaging was lower than the headspace gas 
from other packages. In contrast, CO2 and C2H4 levels in this package were greater than ones observed in other 
packages throughout the storage period. Mixed salads packed in OPP packaging also had higher acceptability 
scores when stored for 12 days while salads from other packaging treatments were evaluated as unacceptable. 
Keywords: minimally processed products, shelf life, packaging materials 

 
บทคัดยอ 

ปจจุบัน ผักสลัดเปนที่นิยมบริโภคเนื่องจากสมบัติดานการสงเสริมสุขภาพ โดยเฉพาะสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก ในการศึกษาคร้ังนี้เปนการทดสอบผลของบรรจุภัณฑชนิดตางๆ ตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายผักสลัดรวมตัด
แตงพรอมบริโภค ประกอบดวย กรีนคอส บัตเตอรเฮด ฟลเลยไอซเบิรก เรดโอก เรดคอรัล และแครอท โดยนําผักชนิดตางๆ มา
ทําความสะอาด ตัดแตงเปนชิ้น แลวแชในน้ําเกลือเขมขน 1% เพื่อลดการเกิดสารสีน้ําตาล กอนบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 
ไดแก  ถุง polypropylene (PP) ถุง  PP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง polyethylene (PE) ถุง PE เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง oriented 
polypropylene (OPP) ถุง OPP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถาด polyvinylchloride (PVC) ใสพรอมฝาปด ถาด polyethylene 
terephthalate (PET) แบบมีฝาปดรูปโดม และถาด PP สีดําพรอมฝาปด จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 12 วัน ผลการทดลองพบวา ตลอดอายุการเก็บรักษา 12 วัน ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ OPP มีคาลดลงต่ํากวาบรรจุ
ภัณฑชนิดอื่นๆ ขณะที่ปริมาณ CO2 และ C2H4 ในถุง OPP มีคาเพิ่มสูงขึ้น อยางไรก็ตามผักสลัดรวมตัดแตงที่บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ OPP มีคะแนนคุณภาพการยอมรับสูงกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ ซึ่งไมเปนที่ยอมรับหลังเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน  
คําสําคัญ: ผลิตภัณฑตัดแตงพรอมบริโภค อายุการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

ปจจุบัน แนวโนมความตองการของผูบริโภคทั้งในประเทศและตางประเทศมีความนิยมในการบริโภคผักและผลไมสด
มากขึ้นเนื่องจากประโยชนในดานสุขภาพ โดยเฉพาะสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ผักสลัดเปนผลิตภัณฑพรอมบริโภค
ชนิดหนึ่งที่เปนที่นิยมเพราะมีคุณคาทางโภชนาการสูง (Llorach et al., 2008; University of the District of Columbia, 2015) 
ซึ่งผักสลัดตัดแตงพรอมบริโภคเหลานี้มีการจําหนายในรูปแบบและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันเพื่อเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภค 
อยางไรก็ตาม บรรจุภัณฑแตละชนิดมีสมบัติตางกันทําใหสงผลตอคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และอายุการวางจําหนายผัก
สลัดที่แตกตางกันดวย เนื่องจากปญหาที่สําคัญของผักสลัดตัดแตง คือ การเปล่ียนแปลงสีของใบและการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณ
รอยตัด เชน การเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอม มีสาเหตุมาจากเอนไซม Polyphenol oxidase หรือ PPO (Fujita et al., 1991; 
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Lopez-Galvez et al., 1996) ซึ่งเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมตองการ ดังนั้น การใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมจะมีสวนชวยรักษา
คุณภาพและทําใหสามารถเก็บรักษาผักสลัดตัดแตงไดนานขึ้น การศึกษาคร้ังนี้จึงเปนการทดสอบผลของบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 
ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภค โดยมีคะแนนการยอมรับคุณภาพภาพภายนอกและ
ปริมาณจุลินทรียเปนตัวบงชี้การส้ินสุดอายุการเก็บรักษาของผักสลัดในบรรจุภัณฑแตละชนดิ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผักสลัดชนิดตางๆ ไดแก กรีนคอส บัตเตอรเฮด ฟลเลยไอซเบิรก เรดโอก และเรดคอรัล ซึ่งปลูกดวยระบบไฮโดรโปร
นิกส และแครอท ที่ผานการคัดคุณภาพแลว มาลางทําความสะอาดแลวหั่นเปนชิ้นหรือหั่นฝอยกอนแชในสารละลายโซเดียม
คลอไรด (NaCl) หรือน้ําเกลือความเขมขน 1% เพื่อชวยลดการเกิดอาการสีน้ําตาลท่ีรอยตัด จากนั้นบรรจุในภาชนะบรรจุชนิด
ตางๆ คือ ถุง polypropylene (PP) ถุง  PP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง polyethylene (PE) ถุง PE เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถุง 
oriented polypropylene (OPP) ถุง OPP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู ถาด polyvinylchloride (PVC) ใสพรอมฝาปด ถาด 
polyethylene terephthalate (PET) แบบมีฝาปดรูปโดม และถาด PP สีดําพรอมฝาปด (สมบัติบางประการของบรรจุภัณฑ
แสดงใน Table 1) แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผัก
สลัดรวมตัดแตง ดังนี้ วัดปริมาณกาซออกซิเจน (O2) คารบอนไดออกไซด (CO2) ภายในบรรจุภัณฑ (%) โดยใชเคร่ืองวัด
ปริมาณกาซ CheckMate 3 O2/CO2 Headspace Analyser (Dansensor A/S, Denmark) สําหรับการวัดปริมาณกาซเอทิลีน 
(C2H4) ภายในบรรจุภัณฑ (µL.L-1)วัดโดยใชเคร่ือง Shimadzu GC 14B gas chromatography (Shimadzu, Japan) การ
สูญเสียน้ําหนัก (%) คะแนนความสด (ใหเปน 5 ระดับคะแนน คือ 5= สดมาก 4= สด 3= เล็กนอย/เร่ิมเหี่ยว 2= เหี่ยว และ 1= 
เหี่ยวมาก/หมดสภาพ) คะแนนการยอมรับจากภายนอก (ระดับคะแนน คือ 1= ยอมรับได และ 2=ไมยอมรับ) และปริมาณ
จุลินทรีย (Aerobic bacteria; log CFUg-1) 
 
Table 1  Thickness, oxygen gas transmission rate (OTR) and water vapour transmission rate (WVTR) of 

packaging materials 
Type of packaging materials Thickness 

(mm) 
OTR (cc/m2/day) 
at 23  0% RH 

WVTR (g/m2/day) 
at 38  90% RH 

Polypropylene (PP) bag  0.030 9,963 14.8 
Polyethylene (PE) bag 0.025 10,262 18.2 
Oriented polypropylene (OPP) bag 0.024 1,352 4.05 
Polyvinylchloride (PVC) tray with lid 0.255 - - 
Polyethylene terephthalate (PET) tray with dome lid 0.198 - - 
Black PP tray with clear lid 0.453 - - 

 
ผลการทดลอง 

ผัดสลัดรวมตัดแตงทุกชนิดมีปริมาณ O2  ภายในบรรจุภัณฑลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา เฉล่ียจาก 20.5% ใน
วันแรกของการเก็บรักษา เปน 18.2% ภายหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน อยางไรก็ตาม ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ OPP มีคา
ลดลงตํ่ากวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จาก 20.6% ในวันแรก ลดลงเหลือ 15.2% ที่ 12 วันของการเก็บ
รักษา (Figure 1A)  และในทางกลับกัน ปริมาณ CO2 และ C2H4 ในถุง OPP มีคาเพิ่มสูงขึ้นมากกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ อยาง
ชัดเจน โดยที่ปริมาณ CO2 เพิ่มสูงขึ้นถึง 4.6% และปริมาณ C2H4 เพิ่มขึ้นเปน 0.1 µL.L-1 หลังจากการเก็บรักษานาน 12 วัน 
(Figure 1B และ 1C) สําหรับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก พบวาผักสลัดรวมที่บรรจุในถาด PET แบบมีฝาปดรูปโดมสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ ขณะที่การบรรจุในถุงพลาสติก PP และ PE ผักสลัดรวมสูญเสียน้ําหนักโดยเฉล่ียนอย
ที่สุด (Figure 2)  สวนคะแนนความสดและคุณภาพการยอมรับภายนอก พบวา ผักสลัดรวมที่บรรจุในถุง OPP ทั้งแบบเจาะและ
ไมเจาะรูมีคะแนนความสดสูงกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ รวมทั้งยังมีคุณภาพการยอมรับสูงกวาหลัง
เก็บรักษานาน 12 วัน (Figure 3A และ 3B) อยางไรก็ตาม จาํนวนจุลินทรียภายในบรรจุภัณฑมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาท่ี
เก็บรักษา (Figure 4) ซึ่งมีผลตอการยอมรับคุณภาพของผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภค โดยหลังการเก็บรักษานาน 12 วัน ทุก
กรรมวิธีมีปริมาณจุลินทรียสูงกวา 6.0 log CFUg-1 
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Figure 1  Changes of O2 content (A), CO2 content (B) and C2H4 contents (C) in packages of fresh-cut mixed 

vegetable salads in various packages stored at 7  
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Figure 2  Changes in weight loss of fresh-cut mixed vegetable salads in various packages stored at 7  
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Figure 3  Changes in freshness (A) and appearance acceptance (B) of fresh-cut mixed vegetable salads in 

various packages stored at 7  
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Figure 4  Changes in the populations of aerobic bacteria of fresh-cut mixed vegetable salads in various 

packages stored at 7  
 

วิจารณผล 
ผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภคมีคุณภาพลดลงอยางรวดเร็วระหวางการเก็บรักษา ทําใหมีอายุการเก็บรักษาส้ัน โดย

เฉล่ียสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ใกลเคียงกับผลงานวิจัยของ Cantwell (1998) ที่รายงาน
วาผักสลัดมีอายุการเก็บรักษาระหวาง 7-14 วัน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เนื่องจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณกานและขอบใบ
ที่มีการตัดแตงทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาส้ัน (Lopez-Galvez et al., 1996) อีกทั้งเกิดการสูญเสียสีเขียวหรือ
คลอโรฟลลในผักซ่ึงอาจเกิดโดยการออกซิไดสดวยออกซิเจน (Wills et al., 1981) ในการศึกษาคร้ังนี้ บรรจุภัณฑ OPP ใหผล
การเก็บรักษาท่ีแตกตางจากบรรจุภัณฑชนิดอื่นอยางชัดเจน คือ มีปริมาณ O2 ลดลง และมีปริมาณ CO2 เพิ่มขึ้นระหวางการ
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เก็บรักษา สอดคลองกับการศึกษาของ Pirovani et al. (1997) ซึ่งไดเก็บรักษาผักกาดหอมที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยบรรจุ
ดวยฟลม 3 ชนิด ไดแก OPP RD106 PVC และอากาศปกติ พบวา เม่ือเก็บผักกาดหอมเปนเวลา 8 วัน ผักกาดหอมที่บรรจุดวย
บรรจุภัณฑชนิด OPP มีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงเทากับรอยละ 1.5 และมีปริมาณ CO2 เพิ่มขึ้นเทากับรอยละ 12 ทั้งนี้อาจ
เนื่องจากสมบัติดานการซึมผานกาซ O2 ของฟลม OPP ที่คอนขางตํ่า (1,352 cc/m2/day) ซึ่งสงผลดีตอการรักษาคุณภาพความ
สดและชะลอการเส่ือมสภาพของผักสลัด ทําใหมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นเพราะการเก็บรักษาผักภายใต
สภาวะท่ีมี O2 ตํ่าและ CO2 สูงมีผลตอการเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดสารประกอบฟ
นอล ชะลอการสูญเสียคลอโรฟลลไดดี (สิริลักษณ. 2554; Peiser et al., 1988) อยางไรก็ตาม จํานวนจุลินทรียที่พบใน
ผลิตภัณฑเปนอีกปจจัยหลักที่สําคัญตอการยอมรับคุณภาพ ซึ่งจากเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) กําหนดไววา อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคไดทันทีจําพวกผัก ผลไม 
สลัด สมตํา ควรมีจํานวนจุลินทรียนอยกวา 6.0 log CFUg-1  

 
สรุป 

ผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภคมีการเส่ือมคุณภาพลงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น คุณภาพภายนอกของผักสลัด
ในบรรจุภัณฑทุกชนิดยังเปนที่ยอมรับหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน แตผักสลัดที่บรรจุในถุง OPP มีคะแนนการยอมรับ
คุณภาพภายนอกสูงกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่นๆ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน อยางไรก็ตาม จํานวนจุลินทรียที่เพิ่มสูงขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาเปนปจจัยสําคัญที่สงผลตอการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผักสลัดรวมตัดแตงพรอมบริโภค แม
คุณภาพภายนอกเปนที่ยอมรับแตเนื่องจากปริมาณจุลินทรียเกินกวามาตรฐานที่กําหนด ทําใหการศึกษาในคร้ังนี้ ผักสลัดตัด
แตงพรอมบริโภคมีคุณภาพเปนที่ยอมรับหลังเก็บรักษาเปนเวลาเพียง 8 วัน    
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