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Abstract 
Effect of packaging on postharvest quality of 8 organic vegetables and herbs (chayote shoot, pointed 

cabbage, baby pak choi, baby carrot, cilantro, kaffir lime leave, galangal and turmeric was studied.  The 
vegetables and herbs packaged in four different oxygen transmission rate active packaging, modified-
atmosphere polypropylene bags with an initial oxygen level of 8% and perforated polyethylene (PE) bags (control) 
stored under an appropriate temperature for each produce. It was found that active packagings could prolong the 
shelf life of chayote shoot, pointed cabbage, baby pak choi, baby carrot, cilantro, galangal and turmeric better 
than perforated polyethylene bags.  Active packaging with oxygen permeability of 10,000-12,000 and 12,000-
14,000 cc/m2 day had better performance in extending the shelf life of the produces.  Kaffir lime leave packaged 
in modified-atmosphere polypropylene bags with an initial oxygen level of 8% had the longest shelf life of 15.6 
days. 
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บทคัคยอ 

การศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวพืชผักและสมุนไพรอินทรียรวม 8 ชนิด (ยอดชาโยเต 
กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท ผักชีไทย ใบมะกรูด ขา และขม้ิน) โดยการบรรจุผักและสมุนไพรอินทรียในบรรจุ
ภัณฑแอคทีฟที่มีอัตราการซึมผานของแกสตางกัน 4 ระดับ ถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงบรรยากาศโดยการควบคุมใหมีปริมาณ
ออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต และถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู (ชุดควบคุม)  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับผัก
แตละชนิด พบวา ถุงแอคทีฟสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผัก (กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ ยอดชาโยเต เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท 
ผักชีไทย ขา และขม้ิน) ไดดีกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูที่ใชอยูในปจจุบัน โดยเฉพาะถุงแอคทีฟชนิดที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกส
ออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day และ 12,000-14,000 cc/m2 day  สวนใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิโพรพิ
ลีนที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุดเทากับ 
15.6 วัน 
คําสําคัญ: บรรจุภัณฑ  ผักอินทรีย  สมุนไพร 

 
คํานํา 

การใชภาชนะบรรจุที่มีประสิทธิภาพจะสามารถชวยลดกระบวนการหายใจ การปลดปลอยความรอน การคายนํ้า และ
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาตาง ๆ ของผลิตผลใหเกิดขึ้นชาลง (นิธิยาและดนัย, 2548) ในปจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยี
บรรจุภัณฑสําหรับผลิตผลทางการเกษตรและยา เรียกวา active packaging โดยบรรจุภัณฑแอคทีฟไดรับการพัฒนาขึ้นมาเพื่อ
ทําหนาที่ควบคุมองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ โดยการสกัดก้ันการแพรของแกสตางๆใหผานเขาออกบรรจุ
ภัณฑตามความตองการ เพื่อใหเหมาะสมตอการเก็บรักษาผลิตผลแตละชนิดใหมีคุณภาพคงเดิมอยูไดนาน เปนวิธีการบรรจุที่
ภาชนะบรรจุและสภาพแวดลอมมีปฏิสัมพันธกัน ทําหนาที่เปนภาชนะหอหุมผลิตผล เพิ่มความปลอดภัยหรือปรับปรุงคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และชวยยืดอายุและรักษาคุณภาพของผลิตผลใหคงเดิมไดนานขึ้น (งามทิพย, 2550)  พืชผักและสมุนไพร
อินทรียหลายชนิดมีปญหาดานคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียว โดยมีการเส่ือมสภาพลงอยางรวดเร็ว และการจัดการหลังการ
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เก็บเก่ียวเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตอคุณภาพของผลิตผล โดยเฉพาะในดานการบรรจุหีบหอและระบบการควบคุมอุณหภูมิ เพื่อ
รักษาคุณภาพ ลดการสูญเสีย และยืดอายุการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําพืชผักอินทรีย 4 ชนิด คือ ยอดชาโยเต กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮองเต และเบบ้ีแครอท และพืชสมุนไพรอินทรีย 4 
ชนิด คือ ผักชีไทย ใบมะกรูด ขา และขม้ิน ที่เก็บเก่ียวในระยะแกทางการคามาตัดแตง แลวบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
เสนผาศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร จํานวน 18 รู (ชุดควบคุม) ถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณ
ออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต และถุงแอคทีฟที่มีอัตราการซึมผานแกสตางกัน 4 ระดับ คือ มีอัตราการแลกเปล่ียนแกส
ออกซิเจนเทากับ 10,000-12,000 , 12,000-14,000 , 10,000-11,000 และ 14,000-16,000 cc/m2 day  หลังจากนั้นนําพืชผัก
และสมุนไพรอินทรียไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเหมาะสมสําหรับผักและพืชสมุนไพรแตละชนิด คือ ยอดชาโยเต กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ 
เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท ผักชีไทย ใบมะกรูด ขา และขม้ิน ที่ 8, 1, 1, 1, 5, 5, 7 และ 7 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพและเคมีในเก็บระหวางการรักษา ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสี ปริมาณวิตามินซี ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลล ลักษณะปรากฏของผักแตละชนิด และอายุการวางจําหนาย นอกจากนั้นยังทําการ
วัดปริมาณ O2 และ CO2 ในบรรจุภัณฑตลอดอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

การเก็บรักษาพืชผักอินทรีย 4 ชนิด และพืชสมุนไพรอินทรีย 4 ชนิด บรรจุในถุงแอคทีฟที่มีอัตราการซึมผานของแกส
ตางกัน 4 ระดับ เปรียบเทียบกับถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงบรรยากาศโดยการควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 
เปอรเซ็นต และถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู (ชุดควบคุม)  แลวนําผักและสมุนไพรไปเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูที่เหมาะสมสําหรับผักแตละ
ชนิด พบวา ถุงแอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day ทําใหยอดชาโยเตอินทรียมี
การสูญเสียน้ําหนักนอยกวา มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา และมีแนวโนมของปริมาณวิตามินซีสูงกวาเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลิตผลที่อยูในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และมีอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุดคือ 9.0 วัน เปรียบเทียบกับ                     
ยอดชาโยเตในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งมีอายุการเก็บรักษาเพียง 4.8 วัน 

ถุงแอคทีฟทุกชนิดชวยลดการสูญเสียน้ําหนักและทําใหกะหลํ่าปลีรูปหัวใจอินทรียมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาผลิตผลใน
ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิโพรพิลีน ถุงแอคทีฟทุกชนิดทําใหกะหลํ่าปลีรูปหัวใจอินทรียมีอายุการเก็บรักษานานกวาถุง
ชนิดอื่น โดยถุงแอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day สามารถทําใหกะหลํ่าปลีรูป
หัวใจอินทรียมีอายุการเก็บรักษานาน 27.8 วัน เปรียบเทียบกับผลิตผลในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งเทากับ 7.8 วัน 

สําหรับเบบี้ฮองเตอินทรียที่เก็บรักษาในถุงแอคทีฟทุกชนิดมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาผลิตผลในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
และยังมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลิตผลในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู เบบี้ฮองเตอินทรียที่เก็บรักษาในถุงแอคทีฟที่มีอัตราการ
แลกเปล่ียนแกสออกซิเจนในชวง 10,000-12,000 cc/m2 day มีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลในถุงชนิดอื่น คือมีอายุการ
เก็บรักษานาน 19.4 วัน เปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งเบบี้ฮองเตอินทรียมีอายุการเก็บรักษาเพียง 5.6 วัน  

จากการทดลองพบวาเบบี้แครอทอินทรียที่เก็บรักษาในถุงแอคทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาถุงชนิดอื่น คือ มีการ
สูญเสียน้ําหนักประมาณ 0.10-0.16 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับเบบี้แครอทอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งสูญเสีย
น้ําหนักเทากับ 5.10 เปอรเซ็นต  อยางไรก็ตามเบบี้แครอทอินทรียที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีปริมาณวิตามินซีตํ่ากวาผลิตผลในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรู แตเบบี้แครอทอินทรียที่บรรจุในถุงแอคทีฟทุกชนิดมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลที่อยูในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูประมาณ 3 เทา 

ถุงแอคทีฟทุกชนิดชวยลดการสูญเสียน้ําหนักของผักชีไทยอินทรียได โดยมีการสูญเสียน้ําหนักเพียง 0.02-0.10 
เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูที่ทําใหผักชีไทยสูญเสียน้ําหนัก 3.73 เปอรเซ็นต  อยางไรก็ตามถุงแอคทีฟ
ไมมีผลตอปริมาณของวิตามินซีและคลอโรฟลล แตถุงแอคทีฟมีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 12,000-14,000 
cc/m2 day สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดประมาณ 8 วัน เม่ือเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซึ่งผลิตผลมีอายุการเก็บรักษา
นาน 4.2 วัน 

ถุงพอลิโพรพิลีนและถุงแอคทีฟทุกชนิดชวยลดการสูญเสียน้ําหนักของใบมะกรูดอินทรียได แตทําใหมีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดตํ่าลงเม่ือเปรียบเทียบกับถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงพอลิโพรพิลีนและถุงแอคทีฟไมมีผลตอปริมาณของวิตามินซี
และคลอโรฟลลของใบมะกรูดอินทรีย  การบรรจุใบมะกรูดอินทรียในถุงพอลิโพรพิลีนสามารถยืดการอายุการเก็บรักษาไดนาน
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ที่สุด คือประมาณ 15 วัน เม่ือเทียบกับถุงแอคทีฟและถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูที่ผลิตผลมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 12 และ 7 วัน 
ตามลําดับ 

ถุงแอคทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีของขาอินทรีย แต
ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักของขาอินทรียได และยืดอายุการเก็บรักษาของขาอินทรียได 5 วัน เม่ือเทียบกับขาอินทรียที่เก็บ
รักษาในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยขาอินทรียที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีอายุการเก็บรักษานาน 20.0 วัน สวนขาอินทรียที่บรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาเพียง 15.0 วัน 

ถุงแอคทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของสี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีของขม้ินอินทรีย แต
ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักได และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาขม้ินอินทรียได 2 เทาเม่ือเทียบกับขม้ินอินทรียที่เก็บรักษาในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรู ที่มีอายุการเก็บรักษานาน 24.2 วัน  

 
วิจารณผล 

การบรรจุพืชผักและสมุนไพรอินทรียในถุงแอคทีฟแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับผักแตละชนิด พบวา 
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและยืดอายุการเก็บรักษาของผักอินทรีย (กะหลํ่าปลีรูปหัวใจ ยอดชาโยเต เบบี้ฮองเต เบบี้แค
รอท ผักชีไทย ขา และขม้ิน) ไดดีกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู เนื่องจากการเก็บรักษาผลิตผลไวในถุงแอคทีฟเปนการเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (equilibrium modified atmosphere: EMA) ซึ่งเปนอีกกรรมวิธีหนึ่งที่สามารถปรับสัดสวน
ของออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด ทําใหออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุตํ่าลงและมีการสะสมคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น
เนื่องจากการหายใจของผลิตผลจนเขาสูสภาวะสมดุล เม่ือออกซิเจนลดต่ําลง การหายใจและการสังเคราะหเอทิลีนจึงเกิด
นอยลง  สอดคลองกับการศึกษาของ Serrano et al. (2006) ที่รายงานวา การเก็บรักษาบรอคโคล่ีภายใตสภาพ EMA โดยใช
ภาชนะบรรจุที่มีการซึมผานของแกสสูง (macro-perforated: Ma-P, micro-perforated: Mi-P, non-perforated: No-P) และ
ฟลมชนิดพอลิโพรพิลีนทําใหการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดควบคุมที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ฟลมชนิด Mi-P และ 
No-P ยังสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพไดดีกวาฟลมอื่น ๆ ดวย  ผักคะนาที่บรรจุถุงพลาสติกที่มีคาการซึมผานแกสสูง 
สามารถสราง EMA ไดโดยมีองคประกอบของแกสเปน 11.5 เปอรเซ็นตของออกซิเจน และ 3.5 เปอรเซ็นตของ
คารบอนไดออกไซด สงผลใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 24-36 วัน ที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส โดยมีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยมาก (อศิราและคณะ, 2549) เชนเดียวกับการทดลองของชนิตและคณะ (2550) ที่พบวา การเก็บรักษาใน
ภาชนะบรรจุที่มีการซึมผานของแกสสูง (คาการซึมผานของออกซิเจน 12,000 cc/m2 day) ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและชะลออัตราการหายใจของขาวโพดฝกออนได   

สวนใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิโพรพิลีนที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตน
ที่ 8 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดและมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด ซึ่งการเก็บรักษาหรือบรรจุในสภาพควบคุม
บรรยากาศหรือดัดแปลงบรรยากาศเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพในการชวยยืดอายุการเก็บรักษาผักสด ผลไมสด รวมทั้งผักและ
ผลไมหั่นชิ้นไดเปนอยางดี เพราะชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตผล นอกจากนี้ปริมาณแกสออกซิเจนที่ลดลงและ/หรือปริมาณ
แกสคารบอนไดออกไซดที่เพิ่มขึ้นนั้นมีผลชวยลดอัตราการหายใจและชะลอการเกิดกระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ ภายใน
เซลลของผลิตผล ดังนั้นการเส่ือมสภาพของผลิตผลจึงเกิดชาลงตามไปดวย แตปริมาณแกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด
ในสภาพควบคุมหรือดัดแปลงบรรยากาศนั้นตองอยูในระดับที่เหมาะสมกับผลิตผลชนิดนั้น ๆ ดวย เพราะถามีปริมาณมาก
เกินไปหรือนอยเกินไปอาจจะเปนอันตรายตอผลิตผลไดเชนเดียวกัน (Brecht et al., 2003) และพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน
จัดเปนพลาสติกที่มีความหนาแนนตํ่า ทนทานตอสารเคมีตางๆ และลดการสูญเสียน้ําไดดี ดังนั้นใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุง
พอลิโพรพิลีนจึงมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด (Mangaraj et al., 2009) 

 
สรุป 

ถุงแอคทีฟสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของพืชผักและสมุนไพรอินทรียไดดีกวาถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยเฉพาะถุง
แอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 10,000-12,000 cc/m2 day สามารถยืดอายุการเก็บรักษากะหลํ่าปลีรูป
หัวใจ ยอดชาโยเต เบบี้ฮองเต เบบี้แครอท ขา และขม้ิน ไดนาน 27.8, 9.0, 19.4, 32.0, 20.0 และ 54.4 วัน ตามลําดับ และถุง
แอคทีฟที่มีอัตราการแลกเปล่ียนแกสออกซิเจนระหวาง 12,000-14,000 cc/m2 day สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเบบี้แครอท 
ผักชีไทย ขา และขม้ิน ไดนาน 32.0, 12.0, 20.0 และ 54.2 วัน ตามลําดับ สวนใบมะกรูดอินทรียที่บรรจุในถุงพอลิโพรพิลีนที่
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ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยควบคุมใหมีปริมาณออกซิเจนเร่ิมตนที่ 8 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดเทากับ 15.6 
วัน 
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