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Abstract 
Effects of washing, storage temperature and vacuum bags on quality of ready-to-cook Japanese 

pumpkin and red bell pepper were studied. Japanese pumpkin was peeled and cut to the size of 1.5×1.5×2.0 
and 1.5×1.5×1.5 cm. whereas red bell pepper was cut to 2.0×2.0 cm. All samples were then washed in 100 mg/l 
sodium hypochlorite compared with the ones that were not washed. These vegetables were packed in 
perforatated polyethylene (PE) bags and vacuum bags and then stored at 5 and 10 °C. The results showed that, 
after 5 and 2 days in storage for Japanese pumpkin and red bell pepper respectively, washing in sodium 
hypochlorite could reduce microbial contamination. The pumpkin washed and cut to the size of 1.5×1.5×2.0 cm. 
had a longer storage life but lower total soluble solids and vitamin C content. Fresh-cut red bell pepper had lower 
total soluble solids and vitamin C content when washed in sodium hypochlorite. Washing vegetables in sodium 
hypochlorite resulted in slightly lower hue angle. The Japanese pumpkin cut to the size of 1.5×1.5×1.5 cm and 
fresh-cut red bell pepper packed in vacuum bags had a shorter storage life than those packed in PE. However, 
packing vegetables in vacuum bags reduced microbial contamination and weight loss. When the vegetables were 
stored at 5 °C, they had a longer storage life and lower weight loss than storage at 10 °C. Storage temperature 
had no effect on color of ready-to-cook vegetables. 
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บทคัดยอ 

ผลของการลาง อุณหภูมิเก็บรักษา และถุงสุญญากาศตอคุณภาพของฟกทองญี่ปุนและพริกหวานแดงพรอมปรุง ซึ่ง
ทําการศึกษาโดยนําฟกทองญี่ปุนมาปอกเปลือกแลวหั่นเปนชิ้นตามยาวขนาด 1.5×1.5×2.0 เซนติเมตร และห่ันเปนลูกเตา
ขนาด 1.5×1.5×1.5 เซนติเมตร และพริกหวานแดงหั่นเปนชิ้นขนาด 2.0×2.0 เซนติเมตร แลวนําไปลางดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร เปรียบเทียบกับไมลาง จากนั้นบรรจุลงในถุงแลวปรับสภาพภายในเปนสุญญากาศ
เปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู (ถุงบรรจุผักโครงการหลวง) แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 5 และ 10 องศาเซลเซียส ผล
การทดลองแสดงวา เม่ือเก็บรักษาฟกทองญี่ปุนและพริกหวานแดงเปนเวลานาน 5 และ 2 วัน ตามลําดับ การลางผักดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตสามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียได และทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวมีอายุการเก็บ
รักษานานขึ้น แตทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและวิตามินซีของฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวและพริกหวานแดงห่ันชิ้น
นอยกวาเม่ือเปรียบเทียบกับการไมลาง และการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตมีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นมีคา 
hue angle ที่ผิวมากกวาการไมลางเล็กนอย  ฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตาและพริกหวานแดงหั่นชิ้นที่บรรจุในถุงสุญญากาศมีอายุ
การเก็บรักษาส้ันกวาการบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตการบรรจุในถุงสุญญากาศสามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย
และการสูญเสียน้ําหนักสดได และเม่ือเก็บรักษาผักแปรรูปพรอมปรุงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ทําใหผักมีอายุการเก็บ
รักษานานกวา มีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียและการสูญเสียน้ําหนักสดลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส โดยอุณหภูมิการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีของผักแปรรูปพรอมปรุง 
คําสําคัญ:  ฟกทองญี่ปุน, พริกหวานแดง, พรอมปรุง 
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บทนํา 
ในปจจุบันผูบริโภคนิยมบริโภคผักแปรรูปพรอมปรุงมากขึ้น เนื่องจากผูบริโภคมีกิจกรรมในการดํารงชีวิตที่ตองการ

ความสะดวกรวดเร็ว และไมมีเวลาในการจัดเตรียมผลิตผลในการปรุงอาหาร เชน การลางทําความสะอาด การตัดหรือการหั่น 
รวมทั้งการใชประโยชนจากผักแปรรูปพรอมปรุงยังสามารถชวยลดปริมาณขยะในครัวเรือนลงได โดยผักที่นิยมนํามาแปรรูป
พรอมปรุงสวนใหญที่พบ ไดแก ผักกาดหอมหอ แครอท เซเลอรี กะหลํ่าดอก และกะหลํ่าปลี เปนตน (Cantwell, 2002) ซึ่งเม่ือ
ผักผานการแปรรูปจะมีการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเกิดขึ้นอยางรวดเร็ว เนื่องจากเซลลและเน้ือเย่ือของผักอยูในสภาพท่ีถูก
ทําลายจากกระบวนการแปรรูป อีกทั้งยังงายตอการเขาทําลายหรือการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่เก่ียวของกับการเนาเสียและ
ความปลอดภัยสําหรับการบริโภคดวย ดังนั้นจึงมีวิธีการรักษาคุณภาพผักแปรรูปหลากหลายวิธีเพื่อคงคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผักแปรรูปพรอมปรุงไว เชน การใชความรอน การใชรังสี การใชสารละลายคลอรีน การใชบรรจุภัณฑแบบตางๆ 
การดัดแปลงบรรยากาศในการเก็บรักษา และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า ซึ่งแตละวิธีสามารถปฏิบัติรวมกันหรือแยกกัน (Wiley, 
1994) ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาผลของการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต อุณหภูมิเก็บรักษา และถุงสุญญากาศที่มี
ตอคุณภาพของฟกทองญี่ปุนและพริกหวานแดงพรอมปรุง เพื่อการเก็บรักษาผักแปรรูปพรอมปรุงใหถึงผูบริโภคอยางมีคุณภาพ
ดีและปลอดภัย  

 
วัตถุประสงค 

เพื่อศึกษาสภาพท่ีเหมาะสมในการจัดการหลังการเก็บเก่ียวฟกทองญี่ปุนและพริกหวานแดงพรอมปรุง 
 

วิธีการวิจัย 
นําฟกทองญี่ปุนมาปอกเปลือกแลวหั่นเปนชิ้นตามยาวขนาด 1.5×1.5×2.0 เซนติเมตร และหั่นเปนลูกเตาขนาด 

1.5×1.5×1.5 เซนติเมตร และพริกหวานแดงห่ันเปนชิ้นขนาด 2.0×2.0 เซนติเมตร แลวนําไปลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร เปรียบเทียบกับไมลาง จากนั้นบรรจุลงในถุงสุญญากาศหนา 0.1 มิลลิเมตร ขนาด 4×6 เซนติเมตร 
เปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนหนา 0.08 มิลลิเมตร เจาะรูเสนผาศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร จํานวน 18 รู ขนาด 4×6 เซนติเมตร 
แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส  และตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและสวนประกอบทางเคมีทุก
วันจนหมดอายุการเก็บรักษา โดยบันทึกผลการทดลองดังนี้คือ อายุการเก็บรักษา การสูญเสียน้ําหนักสด สีผิว ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี และจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรีย วางแผนการทดลองแบบ factorial in CRD 

 
ผลการวิจัยและวิจารณ 

จากการศึกษาผลของการลาง อุณหภูมิเก็บรักษา และถุงสุญญากาศตอคุณภาพของฟกทองญี่ปุนและพริกหวานแดง
พรอมปรุง พบวา ฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาว (1.5x1.5x2.0 เซนติเมตร) ที่เก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา
นานกวาที่ 10 องศาเซลเซียส โดยมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 10.1 และ 6.5 วัน ตามลําดับ เชนเดียวกับการลางดวยสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรตที่มีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวมีอายุการเก็บรักษา 8.8 วัน ซึ่งนานกวาการไมลางที่มีอายุการ
เก็บรักษา 7.8 วัน สวนการบรรจุในถุงสุญญากาศและถุงพอลิเอทิลีนไมมีผลตออายุการเก็บรักษาของฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้น
ตามยาว (Table 1) โดยอุณหภูมิเปนปจจยัที่สําคัญในการรักษาคุณภาพของผลิตผลหั่นชิ้น ซึ่งอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาผลิตผล
หั่นชิ้นสวนใหญจะอยูในชวง 5–15 องศาเซลเซียส (Watada et al., 1996)  Bolin et al. (1977) รายงานวา การเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอแปรรูปพรอมปรุงไวที่ 2 องศาเซลเซียส ทําใหมีอายุการเก็บรักษานานกวาการเก็บรักษาไวที่ 5 และ 10 องศา
เซลเซียส  และเม่ือเก็บรักษานาน 5 วัน ฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวซ่ึงเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสด
และมีจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวาที่เก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียส สอดคลองกับผลการทดลองของ Izumi et al. 
(1995) ที่พบวาการสูญเสียน้ําหนักของแครอทหั่นชิ้นเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิการเก็บรักษา และเม่ือเก็บรักษาไวที่ 10 องศา
เซลเซียส พบปริมาณเช้ือจุลินทรียเปนรอยเทาของแครอทหั่นชิ้นที่เก็บรักษาไวที่ 0 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิในการเก็บรักษา
ไมมีผลตอสีผิว ของแข็งที่ละลายน้ําได และวิตามินซีของฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาว การบรรจุในถุงสุญญากาศมีผลทําให
ฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวมีการสูญเสียน้ําหนักสด วิตามินซี และมีจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวาการบรรจุในถุงพอ
ลิเอทิลีนเจาะรู แตถุงสุญญากาศทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวมีคา hue angle มากกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยชนิดของ
ถุงที่ใชบรรจุไมมีผลตอของแข็งที่ละลายน้ําไดของฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาว ฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวท่ีผานการลางดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร มีของแข็งที่ละลายน้ําไดและจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวา
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ฟกทองที่ไมไดลาง ซึ่งการนําสารฆาเช้ือจุลินทรียมาใชกับผลิตผลหั่นชิ้น เชน โซเดียมไฮโปคลอไรต แคลเซียมไฮโปคลอไรต และ
คลอรีนออกไซด พบวาสามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่เปนเช้ือสาเหตุโรค เชน E. coli O157:H7, Salmonella, 
Shigella, Listeria, Cryptosporidium, Cyclospora และเช้ือไวรัสที่เปนสาเหตุของโรค hepatitis ไดเปนอยางดี (Trevor, 
2002) การลางฟกทองญี่ปุนหั่นชิ้นตามยาวดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตมีผลทําใหฟกทองมีการสูญเสียน้ําหนักสดและ
คา hue angle ของสีผิวมากกวาการไมลาง  

ฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตา (1.5x1.5x1.5 เซนติเมตร) ซึ่งเก็บรักษาไวที่ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา 7.9 
และ 5.3 วัน ตามลําดับ สอดคลองกับผลการทดลองของเบญจมาศและคณะ (2549) ที่พบวากะหลํ่าปลีหั่นฝอยที่อุณหภูมิ 5, 
10 และ 15 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานาน 10, 8 และ 4 วัน ตามลําดับ  และการบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูทําให
ฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตามีอายุการเก็บรักษานาน 7.0 วัน ซึ่งมากกวาการบรรจุในถุงสุญญากาศท่ีมีอายุการเก็บรักษา 6.2 วัน 
สวนการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตไมมีผลตออายุการเก็บรักษาของฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตา (Table 1) และเม่ือ
เก็บรักษานาน 5 วัน ฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตาซ่ึงเก็บรักษาไวที่ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสด สีผิว และ
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกัน การเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส มีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตามีจํานวนโคโลนีของเช้ือ
แบคทีเรียนอยกวาการเก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียส แตการเก็บรักษาท่ี 5 องศาเซลเซียส ทําใหฟกทองญี่ปุนมีของแข็งที่
ละลายน้ําไดมากกวาการเก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียส และการบรรจุในถุงสุญญากาศมีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตามี
การสูญเสียน้ําหนักสดและจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวาการบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  ซึ่ง Blanchard et al. 
(1996) รายงานวา ในสภาพบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนตํ่าและคารบอนไดอกไซดสูงเปนสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสมตอการ
เจริญของเชื้อจุลินทรีย แตอยางไรก็ตามปจจัยสําคัญที่มีผลตอการยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรียคือการเก็บรักษาผลิตผลไว
ในสภาพที่มีอุณหภูมิตํ่า นอกจากนี้การบรรจุในถุงสุญญากาศยังมีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตามีคา hue angle สีผิวและ
วิตามินซีมากกวาการบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของถุงบรรจุไมมีผลตอของแข็งที่ละลายน้ําไดของฟกทองญี่ปุนหั่น
ลูกเตา สวนการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร มีผลทําใหฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตามีการสูญเสีย
น้ําหนักสดและจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวาการไมลาง ฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตาที่ผานการลางและไมลางดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตมีของแข็งที่ละลายน้ําไดและวิตามินซีไมแตกตางกัน แตการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรตสงผลใหฟกทองญี่ปุนหั่นลูกเตามีคา hue angle สีผิวมากกวาการไมลาง  

เม่ือเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส พริกหวานแดงหั่นชิ้น (2.0x2.0 เซนติเมตร) มีอายุการเก็บรักษานาน 5.0 วัน ซึ่ง
มากกวาการเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส ที่มีอายุการเก็บรักษา 2.4 วัน และการบรรจุในถุงสุญญากาศมีผลทําใหพริกหวาน
แดงหั่นชิ้นมีอายุการเก็บรักษาลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับการบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู สวนการลางและไมลางดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตพบวาไมมีผลตออายุการเก็บรักษาของพริกหวานแดงห่ันชิ้น (Table 1) และเม่ือเก็บรักษาเปน
เวลา 2 วัน พบวา การเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส ทําใหพริกหวานแดงหั่นชิ้นมีการสูญเสียน้ําหนักสด วิตามินซี และจํานวน
โคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวาพริกหวานแดงห่ันชิ้นที่เก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียส และพริกหวานแดงห่ันชิ้นที่เก็บรักษา
ไวที่ 5 องศาเซลเซียส มีของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวาพริกหวานซ่ึงเก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียส แตอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาไมมีผลตอคา hue angle สีผิวของพริกหวานแดงห่ันชิ้น พริกหวานแดงหั่นชิ้นที่บรรจุในถุงสุญญากาศมีการสูญเสีย
น้ําหนักสด ของแข็งที่ละลายน้ําได และจํานวนโคโลนีของเช้ือแบคทีเรียนอยกวาพริกหวานแดงหั่นชิ้นที่บรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู แตการบรรจุในถุงสุญญากาศทําใหพริกหวานแดงหั่นชิ้นมีคา hue angle สีผิวมากกวาการบรรจุในถุงพอลิเอทลีินเจาะรู 
สวนปริมาณวิตามินซีไมไดขึ้นอยูกับชนิดของถุงบรรจุ การลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร มีผลทํา
ใหพริกหวานแดงหั่นชิ้นมีการสูญเสียน้ําหนักสด คา hue angle สีผิว ของแข็งที่ละลายน้ําได วิตามินซี และจํานวนโคโลนีของ
เช้ือแบคทีเรียนอยกวาการไมลาง ทั้งนี้เนื่องจากการลางทําความสะอาดดวยสารละลายคลอรีนและการเก็บรักษาในสภาพ
อุณหภูมิตํ่าสามารถรักษาคุณภาพ ลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย และยืดอายุการเก็บรักษาการเก็บรักษาของผลิตผลได (นิธิ
ยาและดนัย, 2548) 

 
สรุปผลการวิจัย 

1. อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาของผักแปรรูปพรอมปรุงจากการทดลอง คือ 5 องศาเซลเซียส 
2. การบรรจุผักแปรรูปพรอมปรุงในถุงสุญญากาศสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดและการปนเปอนของเชื้อ

แบคทีเรียไดดี แตทําใหผักมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง 
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3. การลางผักแปรรูปพรอมปรุงดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต 100 มิลลิกรัม/ลิตร กอนบรรจุหีบหอสามารถ
ลดการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียไดเปนอยางดี 
 
Table 1   Storage life of Japanese pumpkin sticks (1.5×1.5×2.0 cm), Japanese pumpkin dices (1.5×1.5×1.5 

cm) and red bell pepper squares (2.0×2.0 cm) stored at 5 and 10 °C    
 

Storage life (days) 
Treatment or  

treatment combination 
Japanese pumpkin 

sticks  
(1.5×1.5×2.0 cm) 

Japanese pumpkin 
dices  

(1.5×1.5×1.5 cm) 

red bell pepper  
squares  

(2.0×2.0 cm) 
Factor 1 : Storage temperature 

5 °C 10.1a 7.9a 5.0a 

10 °C 6.5b 5.3b 2.4b 

Factor 2 : Packaging 

perforated PE bags  8.3 7.0a 4.0a 

vacuum bags  8.3 6.2b 3.4b 

Factor 3 : Washing 

Washed in 100 mg/l NaOCl 8.8a 6.4 3.7 

Non-washed  7.8b 6.9 3.7 

Factor 1 x Factor 2 * ns * 

Factor 1 x Factor 3 * * ns 

Factor 2 x Factor 3 ns * ns 

Factor 1 x Factor 2 x Factor 3 * * ns 

Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05,   
* = significant,  ns = non-significant  
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