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Abstract 

The young shoot and calyx of red roselle (Hibiscus sabdariffa Linn) are widely consumed as food in 
Thailand. The preliminary study found that red-roselle seed has potential for microgreen production. 
Nowadays, microgreens are becoming popular and have been promoted as a new nutritional source. In 
addition, it has a short production cycle and is rich in health-beneficial compounds. This research aimed to 
study the effect of packaging on the postharvest quality of red roselle microgreens in three different types of 
packaging: PET clamshell (control), low density polyethylene (LDPE) bag, and polypropylene (PP) bag during 
storage at 10 °C for 6 days. The LDPE packaging proved superior in maintaining the appearance and reducing 
the total bacteria count. While the red roselle microgreens packed in PP bags showed a fresh appearance as 
well, however an off odor in the packaging was detected on day 4. The red roselle microgreens packed in 
clamshell boxes showed a wilting appearance, browning at the cut surface and decay with a bad smell. In 
summary, LDPE packaging could benefit the management of red roselle microgreens in supply chain. 
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บทคัดยอ 

ประเทศไทยมีการใชยอดออนและฐานรองของดอกกระเจี๊ยบแดง (Hibiscus sabdariffa Linn) เพ่ือเปนอาหารมานาน 
จากการศึกษาเบ้ืองตนพบวาเมล็ดกระเจี๊ยบแดงสามารถนํามาผลิตไมโครกรีน โดยไมโครกรีนไดรับความนิยมและสงเสริมใหเปน
แหลงโภชนาการใหมเน่ืองจากมีระยะเวลาในการปลูกสั้นและอุดมไปดวยสารสําคัญท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ งานวิจัยน้ีศึกษาผลของ
บรรจุภัณฑตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดง โดยเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท่ีแตกตางกัน 3 แบบ คือ กลอง 
clamshell ช นิ ด  Polyethylene terephthalate (PET)(ชุ ด ค วบ คุ ม ) ถุ ง  Low Density Polyethylene (LDPE) แ ล ะ  ถุ ง 
Polypropylene (PP) ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 6 วัน พบวา การใชถุง LDPE มีลักษณะปรากฎ และสามารถ
ชะลอการเจริญของเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดไดดีท่ีสดุ ในขณะท่ีไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงท่ีบรรจุในถุง PP มีความสดดีเชนกัน แตเริ่มพบ
กลิ่นผิดปกติในบรรจุภัณฑในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา สวนไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงท่ีบรรจุในกลอง clamshell มีลักษณะเหี่ยว 
เกิดสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัด เนาและมีกลิ่นเหม็นจากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใชถุง LDPE สามารถนําไปใชในการจัดการโซ
อุปทานของการผลิตไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงได 
คําสําคัญ : กระเจี๊ยบแดง ไมโครกรีน บรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

ไมโครกรีนเปนตนออนท่ีสามารถบริโภคไดท้ังตนโดยปลูกมาจากเมล็ดผักและเมล็ดสมุนไพร ในปจจุบันไมโครกรีนไดรับ
ความสนใจอยางมากในการบริโภค (Turner et al., 2020) เน่ืองจากอุดมไปดวยสารประกอบสําคัญท่ีมีประโยชนตอรางกาย ไม
โครกรีนจึงถูกนํามาใชเปนแหลงโภชนาการใหมโดยมีวัตถุประสงคในการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ (Renna and Paradiso, 2020) 
สําหรับในประเทศไทยน้ันมีการผลิตสมุนไพรหลายชนิดโดยกระเจี๊ยบแดงจัดเปนพืชสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ีมีการบริโภคท้ังในเชิงอาหาร
และในเชิงยา จากคุณประโยชนของกระเจี๊ยบแดงคณะผูวิจัยจึงไดทําการศึกษาเบ้ืองตนพบวาเมล็ดกระเจี๊ยบแดงสามารถนํามาผลิต
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เปนไมโครกรีนท่ีมีรสชาติเหมือนกับยอดออนของตนกระเจี๊ยบแดงและสามารถนําไปใชเปนสวนประกอบของอาหารได อยางไรก็
ตามไมโครกรีนท่ีผลิตจากเมล็ดพืชชนิดตางๆ น้ัน พบการเนาเสียและการเสื่อมสภาพภายหลังการเก็บเก่ียวท่ีสงผลตอการวาง
จําหนาย ดังน้ันจึงตองมีการเก็บเก่ียวอยางระมัดระวังและใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือชวยชะลอการเนาเสียและการ
เสื่อมสภาพของไมโครกรีน (Treadwell et al., 2010) สําหรับการจัดการหลังการเก็บเก่ียวโดยการบรรจุในบรรจุภัณฑดัดแปร
บรรยากาศ (MAP) น้ันพบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไมหลายชนิด อยางไรก็ตามการใชบรรจุภัณฑชนิด MAP ตองมี
ความเหมาะสมกับผลผลิตแตละชนิดเน่ืองจากบรรยากาศดัดแปรท่ีเกิดข้ึนภายในบรรจุภัณฑมีผลท้ังในแงของการรักษาคุณภาพและ
สามารถทําใหเกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาไดเชนกันหากมีความเขมขนของกาซภายในบรรจุภัณฑไมเหมาะสม (Wagner et al., 
2009) ดังน้ันการเลือกใชชนิดของบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมจงึเปนปจจัยท่ีสาํคัญสาํหรบัความสาํเรจ็ของการเก็บรักษาแบบ MAP ซึ่งใน
การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของบรรจุภัณฑชนิด MAP ตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เตรียมเมล็ดไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงเพาะเมล็ดในท่ีมืดควบคุมอุณหภูมิท่ี 23 ± 2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 
80 ถึง 90 เปนเวลา 4 วัน หลังจากน้ันปลูกภายใตแสง LED สีนํ้าเงิน (ความเขมแสง 70±5 μmol·m-2·s-1) เปนเวลา 4 วัน จากน้ัน
เก็บเก่ียวและบรรจุในบรรจุภัณฑ  (ปริมาณบรรจุ 40 กรัม) ดังน้ี กลอง clamshell (ชุดควบคุม) ถุงชนิด Low density 
polyethylene (LDPE) และ ถุงชนิด Polypropylene (PP) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 วัน โดยทํา
การเก็บตัวอยางทุกๆ 2 วัน เพ่ือการวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด โดยใชไมโครกรีน (10 กรัม) ผสมกับนํ้าเกลือปราศจากเช้ือ 
(NaCl) ความเขมขน 0.85% ในถุง stomacher แลวตีปนเปนเวลา 1.5 นาที จากน้ันนําของเหลวท่ีไดจากการตีปน 1 มิลลิลิตร ไป
เจือจางเปนลําดับดวยนํ้าเกลือปราศจากเช้ือ 0.85% แลวปเปตลงในอาหารเลี้ยงเช้ือและบมท่ี 37 °C เปนเวลา 24 ช่ัวโมง รายงาน
ผลเปนหนวย log CFU·g-1 FW นอกจากน้ีทําการวัดความเขมขนของกาซในบรรจุภัณฑโดยใชเครื่อง OXYBABY เพ่ือวิเคราะห
ปริมาณออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด และวิเคราะหปริมาณวิตามินซีท้ังหมด (Roe et al., 1948) โดยมีการวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยแตละชุดการทดลองมี 4 ซ้ํา 

 
ผลการทดลอง 

จากการทดสอบผลของบรรจุภัณฑตอคุณภาพของไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงพบวาการบรรจุในถุงชนิด PP มีอายุการเก็บ
รักษาเพียง 2 วัน หลังจากน้ันมีกลิ่นผิดปกติ สวนการเก็บรักษาในชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน เน่ืองจากพบการเหลืองของ
ใบและเกิดสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัด สวนการบรรจุในถุง LDPE สามารถเก็บรักษาได 6 วัน หลังจากน้ันเริ่มพบการเหลืองของใบ 
(ไมไดแสดงผล) จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดในไมโครกรีนท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑทุกชนิดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนในระหวางการเก็บรักษา โดย
ในวันท่ี 2 ไมพบความแตกตางของจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดอยางมีนัยสําคัญ สวนในวันท่ี 4 พบจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดในชุด
ควบคุมเพ่ิมข้ึนมากกวาเกณฑมาตรฐาน (6 log CFU·g-1 FW) และมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับการบรรจุถุง LDPE (5.80 log 
CFU·g-1 FW)  (Figure 1A) สําหรับปริมาณวิตามินซีท้ังหมดในไมโครกรีนพบวามีแนวโนมลดลงในทุกชุดการทดลองในระหวางการ
เก็บรักษา (Figure 1B) โดยในวันท่ี 2 พบวาการใชถุงท้ัง 2 ชนิดสามารถชะลอการลดลงของวิตามินซีอยางมีนัยสําคัญเมื่อเทียบกับ
ชุดควบคุม อยางไรก็ตามในวันท่ี 4 พบการเพ่ิมของปริมาณวิตามินซีท้ังหมดในชุดควบคุมโดยมีปริมาณมากกวาไมโครกรีนท่ีบรรจุใน
ถุง LDPE อยางมีนัยสําคัญ หลังจากน้ันปริมาณวิตามินซีท้ังหมดของไมโครกรีนท่ีบรรจุในถุง LDPE มีคาคงท่ีจบสิ้นสุดการเก็บรักษา 

การเปลี่ยนแปลงความเขมขนกาซในบรรจุภัณฑพบวาในวันท่ี 2 มีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑลดลงโดยพบ O2 ในถุง PP 
(10.43%) ลดลงอยางมีนัยสําคัญเมื่อเทียบกับถุง LDPE (12.60%) สวนปริมาณ CO2 ในบรรจุภัณฑมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนท้ังในถุง PP 
(6.30%) และถุง LDPE (4.90%) (Figure 2) หลังจากน้ันความเขมขนของกาซภายในถุง LDPE พบการลดลงของ O2 และการ
เพ่ิมข้ึนของ CO2 อยางตอเน่ืองจนสิ้นสุดการเก็บรักษา ในขณะท่ีชุดควบคุมไมพบการเปลี่ยนแปลงความเขมขนของกาซในบรรจุ
ภัณฑตลอดอายุการเก็บรักษา 
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Figure 1 Total bacteria count (A) and total ascorbic acid (B) of the red roselle microgreen kept in clamshell 
(control), LDPE bag and PP bag, and stored at 10°C. The vertical bars represent the average with ± 
SE for four replicate samples and letters above the bars showed significant differences between 
treatments. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Changes of O2 (A) and CO2 (B) concentration in clamshell (control), LDPE bag and PP bag during 

storage red roselle microgreen at 10 °C. The vertical bars represent the average with SE for four 
replicate samples and (**) above the bars showed significant differences between treatments. 

 
วิจารณผล 

การเก็บรักษาไมโครกรีนภายหลังการเก็บเก่ียวพบวาภายในบรรจุภัณฑมีสภาพแวดลอมท่ีเอ้ือตอการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียเน่ืองจากมีความช้ืนสูงจากการหายใจ (Kou et al., 2013) ซึ่งเพ่ิมความเสี่ยงตอการเขาทําลายของแบคทีเรีย (Warriner 
et al., 2003) จากผลการทดลองเก็บรักษาไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงเมื่อเปรียบเทียบชุดควบคุมและการใชถุง LDPE พบวาการใชถุง 
LDPE สามารถชะลอการเจริญของเช้ือแบคทีเรียท้ังหมดไดดีกวา ท้ังน้ีเน่ืองมาจากการเพ่ิมข้ึนของกาซ CO2 และการลดลงของ O2 
ชวยชะลอการเสื่อมสภาพของไมโครกรีนและชะลอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ในขณะท่ีการเก็บรักษาในชุดควบคุมไมพบการ
เปลี่ยนแปลงของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑจึงพบการเพ่ิมข้ึนของจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดมากกวา ซึ่ง Ghoora and Srividya 
(2020) รายงานวาการเพ่ิมข้ึนของปริมาณจุลินทรียในบรรยากาศปกติน้ันสอดคลองกับการรั่วไหลของอิเล็กโทรไลตและสารอาหาร
จากไมโครกรีนทําใหเอ้ือตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย นอกจากน้ีการปนเปอนของแบคทีเรียอาจติดมาจากเมล็ดในระหวางการ
งอกโดยแบคทีเรียสามารถเขาสูไมโครกรีนไดทางราก (Warriner et al., 2003; Oms et al., 2010) สําหรับไมโครกรนีท่ีบรรจุในถุง 
PP พบกลิ่นผิดปกติในบรรจุภัณฑน้ันอาจเกิดเน่ืองจากถุงพลาสติก PP ท่ีใชในการทดลองน้ีมีอัตราการซึมผานของกาซท่ีต่ํา ในขณะ
ท่ีไมโครกรีนมีอัตราการหายใจสูงมากจึงสงผลใหจํากัดการซึมผานของ O2 เขาสูบรรจุภัณฑ ในขณะเดียวกันพบการสะสมปริมาณ 
CO2 ท่ีมากในชวงแรกของการเก็บรักษา ดังน้ันทําใหไมโครกรีนเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน Zagory and Kadar (1988) 
รายงานวา CO2 ความเขมขนท่ีมากเกินไปในภาชนะบรรจุทําใหผลิตผลเสื่อมสภาพ โดยปรากฏการณน้ีเรียกวา CO2 injury ทําให
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กลิ่นและลักษณะตางๆ ทางกายภาพเปลี่ยนไป เชน เกิดรอยชํ้า นอกจากน้ีปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑท่ีนอยเกินไปอาจสงผลใหเกิด
สภาวะการหายใจแบบไมใชออกซิเจนซึ่งทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติท่ีผิดเพ้ียนไดเชนกัน จะเห็นไดวาความเขมขนหรือปริมาณกาซท่ี
เหมาะสมภายในบรรจุภัณฑมีผลอยางยิ่งตอความสําเร็จในการเก็บรักษา สําหรับปริมาณวิตามินซีน้ันมีการสูญเสียไดจากการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ซึ่งจากการทดลองพบวาการใชถุงชนิด LDPE ในการเก็บรักษาไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงมีแนวโนมในการ
ชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซี ซึ่งมีความสัมพันธกับความเขมขนของ O2 ภายในถุงท่ีลดลงจึงทําใหชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดช่ันท่ีสงผลตอการสลายตัวของวิตามินซีในไมโครกรีน   

 
สรุป 

ไมโครกรีนกระเจี๊ยบแดงท่ีเก็บรักษาไวในบรรจุภัณฑท่ีแตกตางกัน 3 แบบ ไดแก กลอง clamshell (ชุดควบคุม) ถุง 
LDPE และถุง PP และเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 10 °C เปนเวลา 6 วัน พบวาการใชบรรจุภัณฑชนิด LDPE สามารถชะลอการเพ่ิมของ
แบคทีเรียท้ังหมดและรักษาคุณภาพทางกายภาพหลังการเก็บเก่ียวไดดีท่ีสุดตลอดระยะเวลา 6 วัน เมื่อเทียบกับบรรจุภัณฑอ่ืนๆ 
แสดงใหเห็นวาการใชบรรจุภัณฑชนิดถุง LDPE สามารถนําไปประยุกตใชในการจัดการโซอุปทานของการผลิตไมโครกรีนกระเจี๊ยบ
แดงได 

 
คําขอบคุณ 
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