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Abstract 
Storage times and weight losses of mung bean sprout, sliced yard long bean, and shred leechlime 

packed in sealed polypropylene (PP) bag, sealed polyethylene (PE) bag, plastic cup wrapped by 
polyvinylchloride (PVC) film, and unwrapped plastic cup (Control) at 5, 10, and 15 °C  and room temperature 
(32±5 °C) were carried out.    It was found that the better storage temperature for mung bean sprout and sliced 
yard long bean was 5 °C, while the ones of shred leechlime were 5 - 10 °C.   Better packages for all three 
produces in this study were sealed polypropylene (PP) and sealed polyethylene (PE).     
Keywords: mung bean sprout, sliced yard long bean, shred leech lime. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาและการสูญเสียน้ําหนักของถั่วงอก ถั่วฝกยาวหั่น และใบมะกรูดหั่นฝอย  ที่บรรจุในถุงโพ
ลีโพรพิลีน (Polypropylene, PP) ปดผนึก  ถุงโพลีเอทธิลีน (Polyethylene, PE) ปดผนึก และถวยพลาสติกที่ปดผนึกดวยฟลม
โพลีฟนิลคลอไรด (Polyvinylchloride, PVC)  โดยมีตัวอยางที่บรรจุในถวยพลาสติกไมปดผนึกเปนตัวอยางควบคุม (Control)   
ภายใตอุณหภูมิในการเก็บรักษา 4 ระดับ คือ  5  10 และ 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (32±5องศาเซลเซียส)  พบวา  
อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาถั่วงอกและถั่วฝกยาวหั่น คือ 5 องศาเซลเซียส สวนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการ
เก็บรักษาใบมะกรูดหั่นฝอย คือ 5 – 10 องศาเซลเซียส สําหรับภาชนะบรรจุที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผลิตผลทั้งสาม
ชนิดในการทดลองนี้ คือ ถงุ PP หรือ ถุง PE ปดผนึก 
คําสําคัญ: ถั่วงอก  ถั่วฝกยาวหั่น  ใบมะกรูดหั่นฝอย   

 
คํานํา 

ผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยมมากขึ้นในปจจุบัน เนื่องจากสามารถตอบสนองตอความตองการ
ของผูบริโภคในสังคมที่รีบเรง ไมสะดวกในการจัดเตรียมวัตถุดิบอาหาร แตยังคงตองการบริโภคอาหารสดหรือผานการแปรรูป
นอยที่สุด การศึกษาเกี่ยวกับการยืดอายุผักและผลไมตัดแตงพรอมบริโภคจะชวยตอบสนองความตองการของผูบริโภคในกลุม
ดังกลาวได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการยืดอายุการเก็บถั่วงอก ถั่วฝกยาวหั่น และใบมะกรุดหั่นฝอยการศึกษา
อิทธิพลของอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาและชนิดของพลาสติกที่เหมาะสมในการบรรจุ     เนื่องจากปจจัยดังกลาวมีผลตออายุ
การเก็บของผักและผลไมตัดแตงพรอมบรรจุ (ชนิต และ คณะ, 2550; พรชัย และ คณะ,2550; สมภพ, 2550) 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เลือกซื้อถั่วงอก ถั่วฝกยาว และใบมะกรูดที่มีความสด จากตลาดเมืองใหม  อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม  และนํามา
ลางทําความสะอาดและเตรียมดวยวิธีการดังตอไปนี้ 

ถั่วงอก    -  นํามาลางทําความสะอาดและวางใหสะเด็ดน้ํา 
ถั่วฝกยาว  - นํามาลางทําความสะอาด วางใหสะเด็ดน้ํา แลวนําไปหั่นใหมีขนาดยาว 0.5 มิลลิเมตร  
ใบมะกรูดหั่นฝอย - นําใบมะกรูดเด็ดเปนใบๆ ลางใหสะอาดรอใหสะเด็ดน้ําและหั่นฝอย 

                                                           
1 ภาควิชาเทคโนโลยทีางอาหาร คณะวศิวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 50290. 
1 Department of food technology, Faculty of engineering and agro-industry, Maejo University 50290 
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จากนั้นนําผักแตละชนิด มาบรรจุในภาชนะ 3 แบบ คือ ถุงโพลีโพรพิลีน (Polypropylene, PP) ปดผนึก    ถุงโพลีเอทธิ
ลีน (Polyethylene, PE) ปดผนึก และถวยพลาสติกที่ปดผนึกดวยฟลมโพลีฟนิลคลอไรด (Polyvinylchloride, PVC) โดยมี
ตัวอยางที่บรรจุในถวยพลาสติกไมปดผนึกเปนตัวอยางควบคุม (Control) แลวจึงนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ระดับ คือ 5 10 
15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (32±5องศาเซลเซียส) 

บันทึกการสูญเสียน้ําหนักทุก 2 วัน  บันทึกอายุการเก็บรักษา (ประเมินจากเมื่อเริ่มมีการเนาเสีย) และคํานวณอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักในลักษณะของสมการเสนตรง    วางแผนการทดลองแบบ Split–plot design   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s new multiple range test   ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
ผล 

 

ถ่ัวงอกและถั่วฝกยาวหั่น 
จากผลการทดลองดัง Table 1 และ Table 2 พบวาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาถั่วงอกและ

ถั่วฝกยาวหั่นไดนานกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยถั่วงอกที่เก็บรักษาในทุกอุณหภูมิมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ในขณะที่
ถั่วฝกยาวหั่นที่อุณหภูมิ 5 10 และ 15 องศาเซลเซียสมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาอัตราการสูญเสียน้ําหนักที่
อุณหภูมิหองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในสวนของภาชนะบรรจุพบวา อายุการเก็บในถุง PP และ PE ปดผนึกมีคา
นานกวาเมื่อบรรจุในถวยพลาสติกที่ปดดวยฟลม PVC และตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) แตการบรรจุทั้ง
สามแบบมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   
 

ใบมะกรูดหั่นฝอย 
จากผลการทดลองดัง Table 3 พบวาที่อุณหภูมิ 5 และ10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาใบมะกรูดหั่นฝอยไดนาน

กวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยที่อุณหภูมิ 5  10  
และ 15 องศาเซลเซียสมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาอัตราการสูญเสียน้ําหนักที่อุณหภูมิหอง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ในสวนของภาชนะบรรจุพบวา อายุการเก็บในถุง PP และPE ปดผนึกมีคานานกวาและมีอัตราการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวาเมื่อบรรจุในถวยพลาสติกที่ปดดวยฟลม PVC และตัวอยางควบคุมตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05)  

 
วิจารณผล 

ผลิตผลทุกชนิดทุกกลุมทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องตามเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากผลิตผลยังคง
มีการหายใจและคายน้ําเหมือนกับเมื่อยังอยูบนตน (จิรา, 2531) การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักมีความสัมพันธกับการหายใจและ
การคายน้ําของผลิตผล ยิ่งมีการหายใจและการคายน้ํามากจะทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักมาก และอาจปรากฏการเหี่ยวของ
ใบ การออนตัว การโปงพองหรือการงอตัวมากขึ้น ซึ่งการเก็บรักษาไวในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธสูงและมีอุณหภูมิต่ําสามารถ
ชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมของผลิตผลได (ดนัย และนิธิยา, 2535; จริงแท, 2542) จึงทําใหการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส (สําหรับถั่วงอกและถั่วฝกยาวหั่น)  และ 5 – 10 องศาเซลเซียส (สําหรับใบมะกรูดหั่นฝอย) สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาไดดีที่สุด    อยางไรก็ตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ต่ําเกินไปอาจทําใหเกิดความเสียหายแกผลิตผลได โดยเฉพาะที่
อุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (0 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวา) การหอหรือบรรจุผลิตผลไวในถุงพลาสติกจะชวยลดการสูญเสีย
น้ําหนักของผลิตผลลงได เนื่องจากเมื่อผลิตผลคายน้ําออกมา ทําใหปริมาณไอน้ํารอบผลิตผลในภาชนะสูงขึ้น ปริมาณไอน้ําที่
สูงขึ้นนี้ทําใหคาสมดุลยของความชื้นในอากาศรอบผลิตผล (ERH) สูงขึ้น มีผลใหอัตราการคายน้ําของผลิตผลลดลง (ดนัย, 
2540) และเมื่อพิจารณาอัตราการซึมผานของไอน้ําของ PP PE และ PVC ซึ่งมีคาเทากับ 0.70 0.30 -1.30 และ 4.00 กรัมตอ
ตารางเมตรตอวัน (ปุน และ สมพร, 2541) จะเห็นไดวา PVC มีคาอัตราการซึมผานของไอน้ําสูงกวา PP และ PE จึงทําให
ผลิตผลที่บรรจุในถวยพลาสติกที่ปดดวยฟลม PVC มีอัตราการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาที่บรรจุในถุง PP และ ถุง PE ปดผนึก 
อยางไรก็ตาม ปริมาณความชื้นที่เพิ่มขึ้นนี้หากมากเกินไปจะเกิดการควบแนนเปนหยดน้ํา เกาะขังอยูภายในบรรจุภัณฑและทํา
ใหเกิดการเนาเสียของผลิตผลติดตามมา ดังนั้นควรเลือกใชพลาสติกที่เหมาะสม หรือเจาะรูพลาสติกบาง จะชวยลดการเหี่ยว
ของผลิตผล และลดการเกาะของหยดน้ําที่ผิวภาชนะบรรจุ ซึ่งอาจจะทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตผลไวไดนานขึ้น (จริงแท, 
2542) 
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สรุป 
อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาถั่วงอกและถั่วฝกยาวหั่น คือ 5 องศาเซลเซียส สวนอุณหภูมิที่เหมาะสม

สําหรับการเก็บรักษาใบมะกรูดหั่นฝอย คือ 5 – 10 องศาเซลเซียส    สําหรับภาชนะบรรจุที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษา
ผลิตผลทั้งสามชนิดในการทดลองนี้ คือ ถุง PP หรือ ถุง PE ปดผนึก  
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Table 1   Storage times and weight loss rate of mung bean sprout. 
 

 Temperature (°C) 

  Package 5 10 15 32 Pooled 

Storage times Control 8.67±5.03 5.33±2.31 2.67±1.16 0.67±1.15 4.33±3.46b 

  PP 13.33±1.16 12.00±0.00 5.33±2.31 2.00±0.00 8.17±5.40a 

  PE 12.67±1.16 12.00±0.00 5.33±2.31 2.00±0.00 8.00±5.19a 

  PVC 10.00±3.46 5.33±3.06 4.00±2.00 0.67±1.16 5.00±3.87b 

  Pooled 11.17±2.20a 8.67±3.85b 4.33±1.28c 1.33±0.77d  

weight loss rate Control 3.42±2.17 5.34±2.05 6.14±1.41 5.80±10.05 5.18±1.21a 

 PP 0.14±0.01 0.17±0.04 0.44±0.14 1.11±0.13 0.47±0.45b 

 PE 0.15±0.01 0.17±0.02 0.38±0.10 1.07±0.17 0.44±0.43b 

  PVC 0.31±0.17 0.39±0.07 0.69±0.13 1.59±2.75 0.75±0.59b 

  Pooled 1.01±1.62 1.52±2.55 1.91±2.82 2.40±2.28  

 

a,b,...  Means with different letters were significant difference (p<0.05). 
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 Table 2   Storage times and weight loss rate of sliced yard long bean, shred leech lime. 
 
     Temperature (°C) 

  Package 5 10 15 32 Pooled 

Storage times Control 6.00±1.63 6.00±1.36 5.33±1.89 3.33±1.89 5.17±1.26c 

  PP 12.00±1.63 10.67±3.40 8.00±1.63 3.33±1.89 8.50±3.83a 

  PE 12.00±1.63 10.67±3.40 8.00±1.63 3.33±1.89 8.50±3.83a 

  PVC 10.67±2.49 8.00±3.27 5.33±3.40 3.33±1.89 6.83±3.19b 

  Pooled 10.17±2.85a 8.83±2.27b 6.67±1.54c 3.33±1.89d  

weight loss rate Control 3.48±0.81 2.40±0.71 3.45±1.81 11.76±3.13 5.27±4.35a 

  PP 0.17±0.01 0.24±0.03 0.36±0.01 0.87±0.27 0.41±0.32b 

  PE 0.16±0.01 0.20±0.02 0.35±0.02 0.86±0.27 0.39±0.32b 

  PVC 0.30±0.01 0.32±0.02 0.35±0.09 3.12±1.36 1.02±1.40b 

  Pooled 1.03±1.64b 0.79±1.08b 1.13±1.55b 4.15±5.18a  

a,b,...  Means with different letters were significant difference (p<0.05). 
 

 

Table 3   Storage times and weight loss rate of shred leech lime. 
 
     Temperature (°C) 

  Package 5 10 15 32 Pooled 

Storage times Control 4.00±0.00 4.00±0.00 4.00±0.00 4.00±0.00 4.00±0.00c 

  PP 12.67±2.31 12.00±2.00 10.00±2.00 4.67±1.16 9.83±3.63a 

  PE 12.67±2.31 12.00±2.00 20.00±2.00 4.67±1.16 9.83±3.63a 

  PVC 9.33±2.31 9.33±1.16 7.33±1.16 4.00±0.00 6.91±2.52b 

  Pooled 9.67±4.09a 9.33±3.77a 7.83±2.85b 4.33±0.38c  

weight loss rate Control 11.67±6.51 6.45±3.55 9.48±2.38 18.36±2.41 11.49±5.06a 

  PP 0.22±0.05 0.20±0.01 0.27±0.22 0.96±0.43 0.41±0.37c 

  PE 0.23±0.05 0.21±0.02 0.32±0.08 1.36±0.11 0.53±0.56c 

  PVC 1.90±0.84 0.91±0.34 1.57±0.63 13.01±5.95 4.35±5.79b 

  Pooled 3.51±5.50b 1.94±3.02b 2.91±4.42b 8.42±8.67a  

a,b,...  Means with different letters were significant difference (p<0.05). 

 
 


