
Agric. Sci. Innov. J. 55 : 1 (Suppl.) : 43 - 47 (2024)       ว. วิทย. นวัต. กษ. 55 : 1 (พิเศษ) : 43 - 47 (2567) 

 

ผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาและประเภทของบรรจุภัณฑตอคุณภาพของผักบุงตนออนพรอมบริโภค 
Effect of Storage Temperature and Packaging on Quality of Fresh Water Convolvulus Sprouts 

 
ธัญญลักษณ พลายบัว1 ศิโรรัตน เขยีนแมน1 อรุณี คงสอน1 สุชาดา บญุเลิศนิรันดร1 และละอองศรี ศิริเกษร1    

Tunyaluk Plaibua1, Sirorat Khienman1, Arunee Kongsorn1 , Suchada Boonlertnirun1 and Laongsri Sirikesorn 

 
Abstract 

Effects of storage temperature and packaging on physical, chemical, sensory and shelf life quality of 
fresh water convolvulus sprouts were studied. The experiment was designed with 4 x 3 Factorial in 
Completely Randomized Design (CRD). The first factor was 4 storage temperatures (1) room temperature (2) 
5oC (3) 10oC and (4) 15oC and the second factor was the 3 types of packaging; (1) polyethylene bag (2) 
polypropylene bag and (3) active bag. All treatments were stored for 4 days. The results found that water 
convolvulus sprouts stored at 5°C in active bag had extended shelf life and decreased weight loss of water 
convolvulus sprouts and it also retarded the changes of total chlorophyll content, total soluble solids, 
titratable acidity and color of water convolvulus sprouts over them the other treatments. 
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บทคัดยอ 

ผลของอุณหภูมิการเก็บรักษาและประเภทของบรรจุภัณฑตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัส และอายุการวาง
จําหนายของตนออนผักบุงพรอมบริโภค วางแผนการทดลอง 4 x 3 Factorial in Completely Randomized Design (CRD)  
โดยปจจัยแรก คืออุณหภูมิในการเก็บรักษามี 4 ระดับ ประกอบดวย (1) อุณหภูมิหอง (2) 5 องศาเซลเซียส  (3) 10 องศาเซลเซียส 
และ (4) 15 องศาเซลเซียส ปจจัยท่ีสอง คือชนิดของบรรจุภัณฑมี 3 ชนิด ประกอบดวย (1) ถุงพอลิเอทิลีน  (2) ถุงพอลิโพรพิลีน 
และ (3) ถุงแอคทีฟ โดยเก็บรักษาเปนระยะเวลา 4 วัน ผลการทดลองพบวา  การเก็บรักษาตนออนผักบุงท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ในถุงแอคทีฟ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและลดการสูญเสียนํ้าหนักของตนออนผักบุงและสามารถชะลอการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และคาสีของตน
ออนผักบุงไดดีกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิและบรรจุภัณฑอ่ืนๆ 
คําสําคัญ:  ไมโครกรีน อุณหภูมิ บรรจุภัณฑ ตนออนผักบุง 

 
คํานํา 

ตนออนผักบุง เปนผักไมโครกรีนชนิดหน่ึงท่ีไดรับความสนใจเพ่ิมข้ึนจากผูผลิตและผูบริโภค (กัญญารัตนและคณะ, 2565) 
เปนผลิตภัณฑตัดสด มีการสูญเสียนํ้าหนัก (อาการเหี่ยว) เมื่อผลผลิตอยูในสภาวะการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม ทําใหผลผลิตไมโครก
รีนมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายสั้น (Baenas et al., 2017) เน่ืองจากประกอบดวยเน้ือเยื่อออน ไมโครกรีนท่ีตัดสด
เปนผลิตภัณฑท่ีมีการหายใจสูง ซึ่งการเสื่อมสภาพน้ันสัมพันธกับการตอบสนองท่ีเกิดจากความเครียดมากกวาการเสื่อมสภาพตาม
ธรรมชาติ ท้ังกอนการเก็บเก่ียวและหลังการเก็บเก่ียว (Vito et al., 2018) อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาเปนหน่ึงในปจจัยท่ี
สําคัญท่ีมีผลตอคุณภาพและกระบวนการทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวของไมโครกรีน (Baenas et al., 2017) ตลอดจนวัสดุ
บรรจุภัณฑท่ีแตกตางกัน ไดรับการพิจารณาวาเปนตัวแปรท่ีสงผลตออายุการเก็บรักษาของไมโครกรีนท่ีตัดสด (Vito et al., 2018)  
ดังน้ัน การวิจัยน้ีจึงมีแนวคิดในการศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาและชนิดบรรจุภัณฑตอคุณภาพของตนออนผักบุงพรอมบริโภค
เพ่ือรักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี ใหแกผูบริโภคและมีอายุการวางจําหนายของตนออนผักบุงพรอมบริโภคไดนานข้ึน 
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลอง 4 x 3 Factorial in Completely Randomized Design (CRD) ทําการศึกษา 2 ปจจัย ไดแก 

ปจจัยท่ีหน่ึง ประกอบดวยอุณหภูมิในการเก็บรักษา 4 ระดับ คือ อุณหภูมิหอง (38 ± 2๐C), 5 , 10 และ 15๐C ปจจัยท่ีสอง 
ประกอบดวยชนิดของบรรจุภัณฑ 3 ชนิด คือ พอลิเอทิลีน (polyethylene - PE)  พอลิโพรพิลีน (polypropylene – PP)  และ
แอคทีฟ (active – Ac : OTR 10,000-12,000 ml/m2 day) โดยแตละชนิดถุงมีความหนา 0.06 มม. ขนาด 8 x 16 น้ิว แตละ
วิธีการมี 4 ซ้ําๆ ละ 7 ถุงๆ ละ 100 กรัม ทําการบันทึก รอยละการสูญเสียนํ้าหนักสด (Tao et al., 2006) คาสีของผักโดยใช
เครื่องวัดสดีวยโปรแกรม CQCS3 รุน NR145 ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด (Witham et al.,1971) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมด (Ranganna, 1986) ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (AOAC, 2000) เปนเวลา 4 วัน วิเคราะหความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยในแตละสิ่งทดลอง โดยใช LSD ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% โดยใชโปรแกรม STAR  

 
ผลการทดลอง 

รอยละการสูญเสียน้ําหนัก  
การสูญเสียนํ้าหนักของตนออนผักบุง ภายใตการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกันเปนเวลา 4 วัน พบวามีความแตกตางกัน

ในทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด เทากับ 0.2692% รองลงมาคือท่ี
อุณหภูมิ 10 , 15๐C และ Room เทากับ 0.6317 , 0.8333 และ 2.1200% ตามลําดับ สวนรอยละการสูญเสียนํ้าหนักของประเภท
ของบรรจุภัณฑท่ีถุงชนิด PE มีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุดเทากับ 0.3131% รองลงมาคือ Ac และ PP  เทากับ 1.1650 
และ 1.4125% ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหปจจัยรวมกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในสภาวะอุณหภูมิ 10๐C ท่ี
ชนิดถุง PE มีรอยละการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีสุด เทากับ 0.1750% (Table 1) 
 
Table 1 Effect of storage temperature and package type on weight loss percentage of water convolvulus 

sprouts after storage of 4 day  
Temperature 

Type of Packaging 
Room 5°C 10°C 15°C Mean (a) 

1) Polyethylene - PE 0.5625 a 0.1775 a 0.1750 a 0.3375 a 0.3131 A 
2) Polypropylene - PP 4.3475 c 0.3700 b 0.2850 a 0.6475 b 1.4125 C 
3) Active - Ac 1.4500 b 0.2600 ab 1.4350 b 1.5150 c 1.1650 B 
Mean (b) 2.1200 D 0.2692 A 0.6317 B 0.8333 C 0.9635 
CV. (%) 9.51 
F-Test           
    Type of Packaging (a) * 
    Temperature (b) * 
    a x b * 
LSD.0.05 0.1315 

Different letters in a column represent difference according to Least Significant Difference (LSD) Test at p≤0.05 

 
คาสีของผัก 

จากภายใตการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิและประเภทของบรรจุภัณฑท่ีแตกตางกัน เปนเวลาท้ังหมด 4 วัน พบวาการ
เปลี่ยนแปลงคาสีของผักของตนออนผักบุงท่ีอุณหภูมิ 5๐C และใชบรรจุภัณฑ Ac มีการเปลี่ยนแปลงนอยท่ีสุด มีความแตกตางกัน
ในทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยท่ีอุณหภูมิหองกับประเภทของบรรจุภัณฑ PE , PP และ Ac  คา L*  ลดลงอยางตอเน่ือง
และรวดเร็วในระหวางการจัดเก็บ และคา a* จากสีเขียว (-a*) จนถึง สีแดง (+a*) พบวา มีคาเขาใกลสีแดง คือมีคาเปนบวกเพ่ิมข้ึน 
และคา b*  จากสีนํ้าเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) พบวา มีคาเขาใกลสีเหลืองมากข้ึน จนสิ้นสุดระยะเวลาการจัดเก็บ สวนท่ี
อุณหภูมิ 5 , 10 และ 15๐C กับประเภทของบรรจุภัณฑ PE , PP และ Ac  คา L* คา a* ลดลงเพียงเล็กนอย คา b* เพ่ิมข้ึน
เล็กนอย ดังน้ันการเพ่ิมข้ึนของคา b* และการลดลงของคา a* หมายความวาตัวอยางมีการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลือง 
(Figure 1) 



ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    ปที่ 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                    ผลของอุณหภูม ิ        

 

45 

 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Effect of storage temperature and packaging type on vegetable color values of water convolvulus 

sprouts at 4 day storage period. (a) L* (b) a* (c) b* 
 

 
 
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด 

 ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดลดลงในตัวอยางท้ังหมดท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน โดยท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีปริมาณคลอโรฟลล
ลดลงนอยท่ีสุด คือ 0.1158 มก./100ก.นํ้าหนักสด และไมปรากฏสีเหลือง จนสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษา รองลงมาคือท่ีอุณหภูมิ 
10 , 15๐C และ Room เทากับ 0.0588 , 0.0470 และ 0.000 มก./100ก.นํ้าหนักสด ตามลําดับ (Figure 2a) สวนปริมาณ
คลอโรฟลลของประเภทของบรรจุภัณฑท่ีถุงชนิด Ac มีปริมาณคลอโรฟลล ลดลงนอยท่ีสุด คือ 0.0649 มก./100ก.นํ้าหนักสด 
รองลงมาคอื PE และ PP เทากับ 0.0552 และ 0.0462 มก./100ก.นํ้าหนักสด ตามลําดับ (Figure 2a) เมื่อวิเคราะหปจจัยรวมกันมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในสภาวะอุณหภูมิ 5๐C ท่ีชนิดถุง Ac มีปริมาณคลอโรฟลลลดลงนอยท่ีสุด คือ 0.1333 
มก./100ก.นํ้าหนักสด (Figure 2a) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Effect of storage temperature and package type on (a) total chlorophyll and (b)Titratable acidity of 

water convolvulus sprouts stored for 4 day 
 
 
 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดท่ีอายุการเก็บรักษา 1 , 2 และ 3 วัน อุณหภูมิการเก็บรักษามีความแตกตางกัน
ในทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  โดยอุณหภูมิ 5 ๐C  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดลดลงนอยท่ีสุดคือ 0.8750 , 0.8500 
และ 0.5667 %บริกซตามลําดับ สวนประเภทของบรรจุภัณฑ ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ (p≤0.05) และไมมปีจจัยรวมกัน ท่ี
อายุการเก็บรักษา 4 วัน พบวา อุณหภูมิการเก็บรักษาและประเภทของบรรจุภัณฑมีความแตกตางกันในทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ
(p≤0.05) ท่ีอุณหภูมิ 15๐C มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพ่ิมข้ึนคือ 0.8083 %บริกซรองลงมาคือท่ีอุณหภูมิ 10 , 5๐C และ 
Room คือ 0.7000 , 0.6167 และ 0.0000 %บริกซ ตามลําดับ  สวนประเภทของบรรจุภัณฑท่ีถุงชนิด PP มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดมากท่ีสุด คือ 0.5625 %บริกซ รองลงมาคือท่ีชนิดถุง PE และ Ac คือ 0.5250 และ 0.5062 %บริกซ ตามลําดับ และ เมื่อ
วิเคราะหปจจัยรวมกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05)  (Figure 3) 

 

(a) (b) (c) 

(a) (b) 
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Figure 3  Effect of storage temperature and package type on Total soluble solid (%Brix) of water convolvulus 

sprouts stored for 4 day. (a) Polyethylene – PE (b) Polypropylene – PP (c) Active – Ac 
 
 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได  

ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได พบวา ท่ีอายุการเก็บรักษา 1 , 2 , 3 และ 4 วัน อุณหภูมิการเก็บรักษาและประเภทของ
บรรจุภัณฑมีความแตกตางกันในทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมาก
ท่ีสุดคือ 0.6004 , 0.5700 , 0.3890 และ 0.2510% ตามลําดับ ในชนิดถุง Ac เมื่อวิเคราะหปจจัยรวมกันมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05)  ในสภาวะอุณหภูมิ 5๐C ในชนิดถุง Ac มีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมากคือ 0.3039% ในวันสุดทายของ
การจัดเก็บรักษา (Figure 2b) 

 
วิจารณผล 

การเก็บรักษาตนออนผักบุงท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีผลตอคุณภาพการยืดอายกุารเก็บรกัษาตนออนผกับุงใหนานข้ึนซึ่งสอดคลอง
กับ พรชัย และคณะ (2563) รายงานวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ๐C สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของไมโครกรีน
ได เน่ืองจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําทําใหอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง ชวยชะลอการนําอาหารสะสมไปใช ลดการสูญเสีย
นํ้าท่ีเปนผลของกระบวนการหายใจ ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียทําใหผลิตผลเนาเสียชาลง และการลดลงของปริมาณคลอโรฟลล
เก่ียวของกับการเสื่อมโทรมของเซลลและหรือการแกชรา ซึ่งมักใชในการประเมินการสูญเสียคุณภาพของผักสีเขียว (Hodges et al., 
2000) จะเห็นไดวาท่ี อุณหภูมิ 5๐C มีปริมาณคลอโรฟลลลดลงนอยท่ีสุด และไมปรากฏสีเหลืองเมื่อเปรียบเทียบเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 
Room (38±2๐C) จะแสดงอาการใบสีเหลอืงในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาอยางเห็นไดชัด  Baenas et al. (2017) กลาววา อุณหภูมิ
และระยะเวลาในการเก็บรักษาเปนหน่ึงในปจจัยท่ีสําคัญท่ีมีผลตอคุณภาพ และกระบวนการทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียวของไม
โครกรีน เมื่อผลผลิตอยูในสภาวะการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม ทําใหผลผลิตไมโครกรีนมีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายสั้น อีก
ท้ังวัสดุบรรจุภัณฑท่ีแตกตางกัน ไดรับการพิจารณา วาเปนตัวแปรท่ีสงผลตออายุการเก็บรักษาของไมโครกรีนท่ีตัดสด (Vito et al., 
2018) ซึ่งจากการศึกษาจะเห็นไดวาท่ีชนิดของบรรจุภัณฑ Ac มีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณกรดท้ังหมดท่ี
ไทเทรตไดนอยท่ีสุด สอดคลองกับ ปนอนงค (2554) รายงานวา ท่ีชนิดของบรรจุภัณฑ AC มีลักษณะท่ีปรากฏดีกวา และมีอายุการเก็บ
รักษาไดนานกวาท่ีถุงชนิด PE 

 
สรุป 

การเก็บรักษาผักบุงท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีผลตอคุณภาพและการยืดอายุการเก็บรักษาตนออนผักบุงใหนานข้ึนรวมถึงการเปลี่ยนแปลง 
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาสี การสูญเสียนํ้าหนัก
ระหวางการเก็บรักษา ในชวงระยะเวลาการเก็บท้ังหมด 4 วัน และบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมตอการนํามาใชในการเก็บรักษาตนออน
ผักบุงใหมีคุณภาพและเก็บไดนานข้ึน คือ บรรจุภัณฑ Ac 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีระวิทยา สาขาวิชาพืชศาสตร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนยพระนครศรีอยุธยาหันตรา สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณและเครื่องมือใน
การทําวิจัย 

 

(a) (b) (c) 
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