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Abstract  

 Minimally processed onion (sliced) was kept under carbon dioxide atmosphere (0.03, 5 and 10%CO2) at 4 ˚C. It was 
found that minimally processed onion stored in 10%CO2 could be delayed the respiration rate, browning occurrence (b-value) 
and microbial growth (total bacteria and yeast content). However, during 8 days of storage growth of total bacteria was not 
suppressed under these conditions. Crispness (acceptance) was not significant difference between treatments. Furthermore, CO2 
at every concentration did not affect ascorbic acid content in minimally processed onion.  

 
บทคัดยอ 

การเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 0.03 5 และ 10 ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอย
ละ 10 สามารถลดอัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลงคา b (การเกิดสีน้ําตาล) และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (เช้ือแบคทีเรียทั้งหมด
และเชื้อยีสต) แตการเก็บรักษาในสภาพดังกลาวไมมีผลในการลดการเจริญของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในชวง 8 วันแรกของการเก็บ
รักษา เชนเดียวกับการยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบพบวาในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา  มีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคไมแตกตางกัน สวนการเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid พบวาคารบอนไดออกไซดทุกระดับความเขมขนไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid ของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภค  
คําสําคัญ: คารบอนไดออกไซด, คุณภาพ, แปรรูปพรอมบริโภค, หอมหัวใหญ 
 

คํานํา  
การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดสูงมีผลตอปฏิกิริยาทางเคมีตางๆ ของผลิตผล เชน การหายใจ  

การผลิตเอทิลีน และการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาอื่นๆ ผักและผลไมพรอมบริโภค  เปนผลิตภัณฑที่ผานการแปรรูปดวย
ขบวนการตางๆ ซึ่งมีผลตอการกระตุนการปฏิกิริยาทางเคมีตางๆ โดยเฉพาะการหายใจ (Brecht, 1995) ผักและผลไมพรอมบริโภค
จึงมีอัตราการหายใจที่สูงกวาในสภาพปกติ (Watada et al., 1996) การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดสูง
สามารถลดอัตราการหายใจได ทั้งนี้ตองเก็บรักษารวมกับสภาพอุณหภูมิตํ่าเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด มีการศึกษาผลของการ
เก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดสูงตอการาการหายใจของผักและผลไมพรอมบริโภค เชน Blanchard และคณะ (1996) 
พบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญพรอมบริโภคในสภาพที่มี คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 ออกซิเจนรอยละ 2 สามารถชะลออัตรา
การหายใจไดรวมทั้งชะลอการสูญเสียปริมาณน้ําตาล  นอกจากนี้การเก็บรักษาในสภาพดังกลาวยังสามารถยืดอายุและรักษา
คุณภาพของผลิตผลได (Segall and Scanlon, 1996)  พบวาการเก็บรักษาผักกาดหอม (Romaine lettuce)  พรอมบริโภคในสภาพที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 มีประสิทธิภาพสูงสุดในการยืดอายุการวางจําหนายและ Ballantyne และคณะ (1988) พบวาการให
คารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 5-10 กับผักกาดหอมหอพรอมบริโภคสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 15 วัน เชนเดียวกับ
หอมหัวใหญพรอมบริโภค  Blanchard และคณะ (1996) พบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญพรอมบริโภคในสภาพที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 10 มีประสิทธิภาพสูงสุดในการรักษา sensory quality  นอกจากนี้การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดสูงสามารถลดการเกิด browning ในผักและผลไมพรอมบริโภคได  Mateose และคณะ (1993)  พบวาการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5-20 สามารถลดการเกิด browning ได  

สําหรับผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียในผักและผลไมพรอมบริโภคพบวาสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด
สูงสามารถลดการเจริญของเชื้อจุลินทรียได (Nguyen-the and Carlin, 1994) เนื่องจากจุลินทรียสวนมากเปนจุลินทรียที่ตองการ
ออกซิเจนสําหรับการเจริญเติบโต (aerobic bacteria) ดังนั้นในสภาพดังกลาวจึงลดการเจริญของจุลินทรียไดคารบอนไดออกไซด มี
ผลทําใหเยื่อหุมเซลลของเชื้อเกิดการเปลี่ยนแปลงการเขาออกของสารในเซลลผิดปกติ ลดกิจกรรมของเอนไซม  และเกิดการ
เปลี่ยนแปลงของโปรตีน (Farber, 1991)  จากการศึกษาของ Segall และ Scanlon (1996) พบวาการใหคารบอนไดออกไซด          
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10 เปอรเซ็นต  มีผลในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียในผักกาดหอม (Romain) พรอมบริโภคไดดีกวาการใหคารบอนไดออกไซดรอย
ละ 6  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมวัสดุทดลอง 
หอมหัวใหญพันธุกราเนค  เลือกที่มีขนาดหัวใกลเคียงกัน  ไมมีการทําลายของโรค  ลอกกาบนอกออก 2-3 กาบใบ หั่น

ใหมีลักษณะเปนวงโดยมีความกวางของชิ้นผักประมาณ 0.5 เซนติเมตร แลวลางในสารละลายคลอรีนความเขมขน 100 ppm โดยมี
อุณหภูมิของสารละลายเทากับ 5-10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที นําผักที่เตรียมเสร็จแลวมาบรรจุบนถาดโฟมขนาด 5.5 x 8 นิ้ว  
บรรจุผักในถาดใหมีน้ําหนัก 150  กรัม  หอหุมดวยฟลม  (individual  wrap) ชนิดตางๆ  แลวนําไปวางตู Shelf-life  อุณหภูมิ 8 
องศาเซลเซียส   

2.  การตรวจผล 
1. อัตราการหายใจ นําผักที่ผานการชั่งน้ําหนักเก็บในกลองปดสนิทที่ทราบปริมาตร เก็บรักษาเปนเวลา 1 ช่ัวโมง ใน

อุณหภูมิที่ใชสําหรับการเก็บรักษา แลวเก็บตัวอยางกาซภายในกลองโดยดูดกาซดวยกระบอกฉีดยาที่เปนสูญญากาศปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ทําการวิเคราะหดวยเครื่อง Gas chromatography ยี่หอ SHIMUDZU รุน GC-8A สําหรับการวิเคราะหกาซ
คารบอนไดออกไซดรายงานผลเปน mg CO2/kg.hr 

2. การเปลี่ยนแปลงสี วัดคาสีโดยใชคา b ดัดแปลงจาก Blanchard et al. (1996)  ซึ่งคา b เปนดัชนีบอกระดับสีเหลือง
เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของหอมหัวใหญคือการเกิดสีเหลือง จึงวัดการเปลี่ยนแปลงสีในรูปของคา b โดยใชเครื่อง Hunter lab 
tristimulus colorimeter (CR-300 Minolta Colorimeter)  ปรับสีโดยใชแผนเทียบสีมาตรฐาน (L = 80.62, a = -1.73, b = 19.78)  แลว
ทําการวดัโดยบรรจุหอมหัวใหญลงในเพตริดิสที่มีเสนผาศูนยกลางประมาณ 11 เซนติเมตร   

3. การปนเปอนของจุลินทรีย  การหาจํานวนเชื้อยีสตโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  Yeast  Extract  Agar และการหาจํานวน
เช้ือแบคทีเรียทั้งหมดโดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ  Standard  methods  agar, SMA Agar  ทําการวิเคราะหโดยวิธี  Spread  plate  รายงาน
ผลเปน Log CFU /g 

4. ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมกรดแอสคอบิกตอ 100 มิลลิกรัมน้ําคั้น)  (AOAC, 1996)  ปริมาณวิตามินซีวัดจากน้ําคั้น
ของผักแตละชนิด นําน้ําคั้น 2 มิลลิลิตรใสลงในflask เติม metaphosphoric acid 5 มิลลิลิตร แลวไตเตรทดวย  
dichlorophenolindophenol (dye solution) จนถึง  end  point  คือสารละลายมีสีชมพูอยางนอย 5 วินาที  แลวจึงคํานวณหาปริมาณ
วิตามินซี  โดยใชสูตร 
  mg  ascorbic  acid/100  ml  juice  = (X- B)(F/E)(V/Y) × 100 

5. การยอมรับของผูบริโภค (ความกรอบ) โดยมีการใหคะแนนดังตอไปนี้  9 = ชอบมากที่สุด  7 = ชอบปานกลาง                     
5 = เฉยๆ  3 =  ไมชอบปานกลาง   1  =  ไมชอบมากที่สุด 

 
ผลและวิจารณ 

 จากการทดลองพบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 
สามารถลดอัตราการหายใจของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคไดดีที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 0.03 ตามลําดับ (ภาพที่ 1) ซึ่งจากการศึกษาโดยทั่วไปพบวาคารบอนไดออกไซดความเขมขน
สูงสามารถลดอัตราการหายใจของผักและผลไมพรอมบริโภคได (Blanchard et al., 1996)  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 อัตราการหายใจของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคเก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 0.03 5 และ 10 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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 การเปลี่ยนแปลงสี (คา b) ในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา พบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคใน
สภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 สามารถลดการเปลี่ยนแปลงคา b ไดดีที่สุด หลังจากชวงดังกลาวพบวาการเก็บรักษา
หอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 10 สามารถลดการเปลี่ยนแปลงของคา b ไดไม
แตกตางกัน แตดีกวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 0.03 (ภาพที่ 2) การ
เปลี่ยนแปลงคา b เปนดัชนีที่บอกถึงการเกิด browning ซึ่งการเปลี่ยนแปลงดังกลาวสามารถชะลอไดโดยการใช
คารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง เชนเดียวกับงานทดลองของ Mateose และคณะ (1993) พบวาสภาพที่มีคารบอนไดออกไซด
รอยละ 5-20 สามารถลดการเกิด browning ของผักกาดหอมหอพรอมบริโภคได 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคา b ของหอมหวัใหญแปรรปูพรอมบริโภคเกบ็รักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 0.03 5 

และ 10 อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

การเจริญของเชื้อจุลินทรีย (เช้ือแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อยีสต) พบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคใน
สภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 สามารถลดการเจริญของเชื้อจุลินทรียไดดีที่สุด (ภาพที่ 3 และ 4) ซึ่งมีผลอยางชัดเจน
โดยเฉพาะการเจริญของเชื้อยีสต (ภาพที่ 4) สอดคลองกับงานทดลองของ Segall และ Scanlon (1996) สวนการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียทั้งหมดพบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนระดับตาง มี
ผลตอการเจริญของเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดไมแตกตางกัน (ภาพที่ 3) อยางไรก็ตามตั้งแตวันที่ 8 ของการเก็บรักษา พบวาการเก็บ
รักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 และ 5  มีผลในการลดการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียทั้งหมดไดชัดเจนกวาการเก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 0.03  
  
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคเก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 

0.03 5 และ 10 อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 ปริมาณเชื้อยีสตของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคเก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 0.03 5 และ 10 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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232 ผลของกาซคารบอนไดออกไซด     ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545  ว. วิทยาศาสตรเกษตร 

 

การยอมรับของผูบริโภคดานคุณภาพความกรอบพบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มี
คารบอนไดออกไซดระดับตางๆ มีผลตอความกรอบไมแตกตางกัน (ภาพที่ 5) 
  
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5 การยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคเก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความ

เขมขนรอยละ 0.03 5 และ 10 อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

การเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid พบวา การเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 สามารถลดการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ ascorbic acid ไดดีที่สุดโดยเฉพาะในชวง 6 วันแรกของการ
เก็บรักษา (ภาพที่ 6) ภายหลังจากชวงเวลาดังกลาวของการเก็บรักษา พบวาการเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคใน
สภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 10 สามารถลดการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ ascorbic acid ไดดีกวาการเก็บรักษาในสภาพที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ 0.03   
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid ของหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคเก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความ
เขมขนรอยละ 0.03 5 และ 10 อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 
สรุป 

การเก็บรักษาหอมหัวใหญแปรรูปพรอมบริโภคในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 10 สามารถลด
อัตราการหายใจ การเปลี่ยนแปลงคา b (การเกิดสีน้ําตาล) และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (เช้ือแบคทีเรียทั้งหมดและเชื้อยีสต) แต
การเก็บรักษาในสภาพดังกลาวไมมีผลในการลดการเจริญของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในชวง 8 วันแรกของการเก็บรักษา เชนเดียวกับ
การยอมรับของผูบริโภคดานความกรอบพบวาในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคไมแตกตาง
กัน คารบอนไดออกไซดทุกระดับความเขมขนไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ ascorbic acid ของหอมหัวใหญแปรรูปพรอม
บริโภค  
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