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ผลของ Modified Atmosphere Packaging (MAP) และอุณหภูมิต่อการเก็บรักษาผัก 
Effect of Modified Atmosphere Packaging (MAP) and Temperature  

on Storage of Vegetable 
 

ภาณุมาศ  โคตรพงศ์1     เบญจมาส  รัตนชินกร1 
                                

--------------------------------------------------------------- 
 

บทคัดย่อ 
 

การพัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาผักในถุงบรรจุภัณฑ์ด้วยเทคนิค Modified Atmosphere 
Packaging (MAP) เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผักโดยท าการศึกษาในผักที่มีศักยภาพในการส่งออกและ
มีการปลูกกันมากในพ้ืนที่ภาคกลาง ได้แก่ ผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ โดยคัดเลือก    
ถุ ง บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์  4 ช นิ ด  ได้ แ ก่  polypropylene (PP), polyethylene (PE), high density 
polyethylene (HDPE) และ  low density polyethylene (LDPE) มาทดสอบคุณ สมบั ติ ของ      
ถุงบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ความหนาของฟิล์ม (thickness) ค่าอัตราการซึมผ่านของไอน้ า (water vapor 
transmission rate; WVTR)  อัตราการแลกเปลี่ยนก๊าซออกซิเจน (oxygen transmission rate; 
O2TR) และอัตราการแลกเปลี่ยนคาร์บอนไดออกไซด์ (carbondioxide transmission rate; CO2TR) 
พบว่า ถุงบรรจุภัณฑ์มีความหนาของฟิล์มระหว่าง 23-62 µm อัตราการซึมผ่านไอน้ าระหว่าง 5.76 - 
26.6 g/m2/day อัตราการแลกเปลี่ยนก๊าซออกซิเจนระหว่าง 2,825-14,000 cm3/m2/day และ
อัตราการแลกเปลี่ยนก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ระหว่าง 984-6,240 cm3/m2/day หลังจากนั้น
ท าการศึกษาผลของ Modified Atmosphere Packaging และอุณหภูมิต่อการเก็บรักษาผักแต่ละชนิด 
โดยบรรจุในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด PP PE HDPE และ LDPE แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 
คือ 5 10 15 20 และ 25 oC เพ่ือให้ทราบระยะเวลาการเก็บรักษาผักในแต่ละอุณหภูมิในการน าไปใช้
ในการประเมินคุณภาพในระหว่างการวางจ าหน่าย ท าการบันทึกผลการเปลี่ยนแปลงก๊าซออกซิเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์  การสูญเสียน้ าหนัก การหลุดร่วงของใบ           
การเกิดสีน้ าตาล และการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า อุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การเก็บรักษาผักแต่ละชนิดแตกต่างกันโดยกะเพราสามารถเก็บรักษาได้นานที่สุดที่อุณหภูมิ 10 oC 
ส่วนโหระพาที่อุณหภูมิ 15 oC ผักชีฝรั่งและสะระแหน่ต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 oC ในขณะที่       
ถุงบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการเก็บรักษาผักนั้น พบว่า ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด PP เหมาะสมในการเก็บรักษา
ผักชีฝรั่งและโหระพา ในขณะที่ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด PE สะระแหน่และกะเพรา สามารถเก็บรักษาผัก
แต่ละชนิดได้นานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค หลังจากนั้นน าคัดเลือกชนิดถุงบรรจุภัณฑ์และ
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักแต่ละชนิดไปศึกษาการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง  
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ทะเบียนวิจัยเลขที่ 03-08-54-01-01-00-01-54 
 

1 กลุ่มวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
ด้วยเทคนิค Modified Atmosphere Packaging (MAP) ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศภายใน       
ถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจน (O2) และคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ที่แตกต่างกัน  
ใน 5 กรรมวิธี ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 control กรรมวิธีที่ 2 ก๊าซ  O2 5% + ก๊าซ CO2 5% กรรมวิธีที่ 3 
ก๊าซ  O2 5% + ก๊าซ CO2 10 % กรรมวิธีที่ 4 ก๊าซ  O2 10% + ก๊าซ CO2 5% และกรรมวิธีที่  5   
ก๊าซ  O2 10% + ก๊าซ CO2 10% แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับผักแต่ละชนิด พบว่า  
การเก็บรักษาผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศ
ภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจน 10% และคาร์บอนไดออกไซด์ 5% สามารถ
เก็บรักษากะเพราได้นาน 9 วัน ในโหระพา 12 วัน ในสะระแหน่ 18 วัน และผักชีฝรั่งสามารถเก็บ
รักษาได้นานถึง 21 วัน โดยคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 

ค าน า 
 

 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่มีประสิทธิภาพมีผลต่อคุณภาพผลผลิตเมื่อถึงมือผู้บริโภค
โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตผลสดในกลุ่มพืชผักเนื่องจากภายหลังการเก็บเกี่ยวผักมีการสูญเสียหลังการ
เก็บเกี่ยวสูงจึงมีการน าบรรจุภัณฑ์มาช่วยในการรักษาคุณภาพให้ได้มากที่สุดจนกระทั่งถึงมือผู้บริโภค 
ในการเลือกใช้ชนิดของบรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยส าคัญเนื่องมาจากสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์จะ
ถูกดัดแปลงไปที่เกิดจากการหายใจและเมแทบอลิซึมของผลผลิต โดยทั่วไปวัสดุที่ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์
ควรมีคุณสมบัติในการให้ก๊าซผ่านเข้าออกได้มากพอที่ผลผลิตใช้ในการหายใจแบบใช้ออกซิเจนใน
ระดับต่ าที่สุดเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจนซึ่งจะท าให้เกิดกลิ่ นและรสชาติ
ผิดปกติ (จริงแท้, 2541) ปัจจัยที่ส าคัญของการคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ในการเก็บรักษาผัก ก็คือ อัตรา
การซึมผ่านไอน้ า ก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ของถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อระยะเวลาในการ
เก็บรักษาผัก หากบรรจุภัณฑ์มีการซึมผ่านก๊าซและความชื้นที่เหมาะสมจะสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผักได้นานขึ้น (Deshpande et al., 2002; Jacopson et al., 2004) นอกจากนี้ในการบรรจุภัณฑ์
เพ่ือให้สามารถรักษาคุณภาพให้ ได้มากที่สุดจนกระทั่ งถึงมือผู้บริโภค วิธีที่นิยมวิธีหนึ่ งก็คือ           
การบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ที่มีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยการลดความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจน 
(O2) และเพ่ิมความเข้มข้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) เพ่ือลดอัตราการหายใจของเนื้อเยื่อ
และลดการผลิตเอทิลีนส่งผลให้ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและรักษาคุณภาพในระหว่างการ
วางจ าหน่าย (Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 2003) ในการเลือกใช้ชนิดของบรรจุภัณฑ์เป็น
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ปัจจัยส าคัญเนื่องมาจากสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์จะถูกดัดแปลงไปที่เกิดจากการหายใจ
และเมแทบอลิซึมของผลผลิตดังนั้นจึงท าการคัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีอัตราการซึมผ่านไอน้ า        
ก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ที่แตกต่างกันมาท าทดสอบการยืดอายุการเก็บรักษาผักที่
อุณหภูมิแตกต่างกันและมีการพัฒนาเทคโนโลยีการปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ท่ีเรียกว่า 
Modified Atmosphere Packaging (MAP) เพ่ือช่วยในการรักษาคุณภาพผักหลังการเก็บเกี่ยวและ
ใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักเพ่ือการส่งออกต่อไป 
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วิธีการด าเนินการ 
 

อุปกรณ์ 
 
 1. พืชผักทดลอง ได้แก่ ผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ 
 2. ตะกร้าพลาสติก 
 3. กล่องโฟม 
 4. ถุงพลาสติก 
 5. รถกระบะ 
 6. เครื่องชั่งน้ าหนัก 
 7. เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ 
 8. กรรไกรตัดแต่งก่ิง 
 9. เครื่องเป่าลมแห้ง 
 10. ถุงมือยาง 
 11. หมวกคลุม 
 12. ปากกาเคมี 

 
วิธีการ 
 น าถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ มาทดสอบคุณสมบัติ ได้แก่ ความหนาของฟิล์ม (thickness) 
อัตราการซึมผ่านไอน้ า (water vapor transmission rate; WVTR) อัตราการซึมผ่านก๊าซออกซิเจน 
(oxygen transmission rate; O2TR) แ ล ะ อั ต ร า ก า ร ซึ ม ผ่ า น ก๊ า ซ ค า ร์ บ อ น ได อ อ ก ไซ ด์ 
(carbondioxide transmission rate; CO2TR) ห ล ังจ ากนั ้น น าม าท ดสอบ ผลของ Modified 
Atmosphere Packaging (MAP) และอุณหภูมิต่อการเก็บรักษาผัก โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 2 
การทดลอง ดังนี้ 
 การทดลองที่ 1 ผลของอุณหภูมิและถุงบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพการเก็บรักษาผัก 
 ท าการศึกษาผลของอุณหภูมิและถุงบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพการเก็บรักษาผักแต่ละชนิด      
โดยบรรจุในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด PP PE HDPE และ LDPE แล้วน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 
คือ 5 10 15 20 และ 25 oC  ท าการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 
(CRD) จัดสิ่งทดลองแบบ Factorial มี 2 ปัจจัย 10 ซ้ า คือ 
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 ปัจจัยที่ 1 อุณหภูมิ มี 5 ระดับ 
 5   องศาเซลเซียส 
 10 องศาเซลเซียส 
 15 องศาเซลเซียส 
 20 องศาเซลเซียส 
 25 องศาเซลเซียส 
 
 ปัจจัยที่ 2 ชนิดของถุงบรรจุภัณฑ์ มี 4 ชนิด 
 polypropylene (PP) 
 polyethylene (PE) 
 high density polyethylene (HDPE) 
 low density polyethylene (LDPE)  
 

ท าการบรรจุผักแต่ละชนิด ได้แก่ ผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ น้ าหนัก 80 กรัม 
ลงในถุงบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิด หลังจากนั้นน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี 
ท าการบันทึกผลทุก 3 วัน โดยวัดปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และ เอทิลีนภายใน
บรรจุภัณฑ์ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก การเกิดสีน้ าตาลโดยประเมินจากพ้ืนที่การเกิดสีน้ าตาลต่อ
พ้ืนที่ใบทั้งหมดเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์แล้วให้คะแนนเป็น 1-5 (คะแนน 1 = 0-20%, คะแนน 2 = 21-
40%,  คะแนน 3 = 41-60%, คะแนน 4 = 61-80% และคะแนน 5 = 81-100%) การหลุดร่วงของใบ
โดยประเมินจากจ านวนใบที่หลุดร่วงต่อจ านวนใบทั้งหมดเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์ และการยอมรับของ
ผู้บริโภคโดยประเมินความยอมรับได้ของผู้บริโภค จ านวน 10 คน จากการสังเกตุความสด สี กลิ่น      
โดยให้คะแนนเป็น 1-5  (คะแนน 1 = ไม่ชอบ 2 = ชอบเล็กน้อย 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก 
และ 5 = ชอบมากที่สุด) 
 

 การทดลองที่ 2 ผลของ Modified atmosphere packaging (MAP) ต่อคุณภาพการเก็บ
รักษาผัก 
 ท าการคัดเลือกอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาผักแต่ละชนิด ดังนี้ 
 

ชนิดพืช 
สภาพที่เหมาะสมในการเก็บรักษา 

อุณหภูมิ (oC) ชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ 
1. ผักชีฝรั่ง 5 polypropylene (PP) 
2. กะเพรา 10 polyethylene (PE) 
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3. โหระพา 15 polypropylene (PP) 
4. สะระแหน่ 5 polyethylene (PE) 

 
 หลังจากนั้นน าข้อมูลไปใช้ในการศึกษาผลของ Modified atmosphere packaging (MAP) 
ต่อคุณภาพการเก็บรักษาผัก โดยท าการวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) มี 5 กรรมวิธี 10 ซ้ า ดังนี้ 
 กรรมวิธีที่ 1 ไม่มีการปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ (control)  
 กรรมวิธีที่ 2 ปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีก๊าซ O2 5% + ก๊าซ CO2 5%  
 กรรมวิธีที่ 3 ปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีก๊าซ  O2 5% + ก๊าซ CO2 10 % 
 กรรมวิธีที่ 4 ปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีก๊าซ O2 10% + ก๊าซ CO2 5% 
 กรรมวิธีที่ 5 ปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีก๊าซ O2 10% + ก๊าซ CO2 10%  
 

ท าการบรรจุผักแต่ละชนิด ได้แก่ ผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ น้ าหนัก 80 กรัม 
ลงในถุงบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดแล้วปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซ
ออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ที่แตกต่างกันตามแต่ละกรรมวิธี หลังจากนั้นน าไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิเหมาะสมในแต่ละชนิดพืช ท าการบันทึกผลทุก 3 วัน โดยวัดปริมาณก๊าซออกซิเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ และ เอทิลีนภายในบรรจุภัณฑ์ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก การเกิดสีน้ าตาล
โดยประเมินจากพ้ืนที่การเกิดสีน้ าตาลต่อพ้ืนที่ใบทั้งหมดเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์แล้วให้คะแนนเป็น 1-5 
(คะแนน 1 = 0-20%, คะแนน 2 = 21-40%,  คะแนน 3 = 41-60%, คะแนน 4 = 61-80% และ
คะแนน 5 = 81-100%) การหลุดร่วงของใบโดยประเมินจากจ านวนใบที่หลุดร่วงต่อจ านวนใบทั้งหมด
เทียบเป็นเปอร์เซ็นต์ และการยอมรับของผู้บริโภคโดยประเมินความยอมรับได้ของผู้บริโภค จ านวน 10 
คน จากการสังเกตุความสด สี กลิ่น อาการใบร่วง โดยให้คะแนนเป็น 1-5  (คะแนน 1 = ไม่ชอบ 2 = 
ชอบเล็กน้อย 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก และ 5 = ชอบมากที่สุด) 
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรม Statistical Analysis System (SAS) 
 
เวลาและสถานที่ 
 

ระยะเวลาด าเนินการทดลอง   ตุลาคม พ.ศ. 2553 - กันยายน พ.ศ. 2557 
สถานที่ด าเนินการทดลอง  อาคารปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน 
                                กลุ่มวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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                                       กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
  

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

คุณสมบัติของถุงบรรจุภัณฑ์ในการเก็บรักษาผัก 
 

 จากการศึกษาชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ที่ผลิตกันเป็นการค้าในการเก็บรักษาผัก สามารถจ าแนก
อ อ ก ม า ไ ด้  4 ก ลุ่ ม  ไ ด้ แ ก่ 1) polypropylene (PP) 2) polyethylene (PE) 3) high density 

polyethylene (HDPE) และ 4) low density polyethylene (LDPE) จึงน ามาวิเคราะห์คุณสมบัติของ
ถุงบรรจุภัณฑ์ พบว่า ถุงบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดมีความหนาระหว่าง 23-62 ไมครอน อัตราการซึมผ่าน
ไอน้ าระหว่าง 5.76 - 26.6 g/m2/day อัตราการซึมผ่านก๊าซออกซิเจนระหว่าง 2,825-14,000 
cm3/m2/day และอัตราการซึมผ่านก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ระหว่าง 984-6,240 cm3/m2/day  
(Table 1) จึงคัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีอัตราการซึมผ่านก๊าซแต่ละชนิดที่แตกต่างกันมาศึกษาการ
ตอบสนองของถุงบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพและระยะเวลาการเก็บรักษาผักแต่ละชนิดที่มีการปลูกกันมาก
ในพ้ืนที่ภาคกลางและมีศักยภาพในการส่งออก ได้แก่ ผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ 
 
 
 
Table 1 Characteristics of packaging in the experiment. 
 

 
packaging type 

thickness 
(µm) 

water vapor 
transmission rate  

(g/m2/day) 

oxygen vapor   
transmission rate  
 (cm3/m2/day) 

carbondioxide vapor 
transmission rate  
 (cm3/m2/day) 

polypropylene (PP) 30 11.6 3,470 984 
polyethylene (PE) 62 5.76 2,825 1,215 
high density polyethylene (HDPE) 23 14.5 7,250 2,075 
low density polyethylene (LDPE) 26 26.6 14,000 6,240 

 

 
การทดลองที่ 1 ผลของอุณหภูมิและถุงบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพการเก็บรักษาผัก 
 

1. ผักชีฝรั่ง 
 1.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      อุณหภูมิมีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนในระหว่าง     
การเก็บรักษาผักชีฝรั่งโดยพบว่า มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์ลดลงตาม
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อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษาผักชีฝรั่งที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
21 วัน มีก๊าซออกซิเจนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์ในปริมาณ 19.69 เปอร์เซ็นต์ (Table 2) ในขณะที่การ
เปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์จะเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและ
ระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษาผักชีฝรั่งที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน      
มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์ในปริมาณ 2.80 เปอร์เซ็นต์ (Table 3) 
และ 0.55 มิลลิกรัมต่อลิตร (Table 4) ตามล าดับ 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีน  
ในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่งเช่นเดียวกัน โดยพบว่า เมื่อเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด 
polypropylene (PP) เป็นเวลา 21 วัน มีก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนสะสมในถุง
บรรจุภัณฑ์สูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนในปริมาณ 20.55 เปอร์เซ็นต์ (Table 2) 
3.95 เปอร์เซ็นต์ (Table 3) และ 0.95 มิลลิกรัมต่อลิตร (Table 4) ตามล าดับ 
 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อปริมาณ ก๊าซ
ออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนภายในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง 
(Table 2 3 and 4) 
 

 1.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง        
โดยพบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บ
รักษาผักชีฝรั่งที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสูงถึง  
5.09 เปอร์เซ็นต์ (Table 5)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษา
ผักชีฝรั่งเช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) 
และ polypropylene (PP) เป็นเวลา 21 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักประมาณ 5.21-5.47 
เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด  high density polyethylene 
(HDPE) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าสุด คือ 4.73 เปอร์เซ็นต์ (Table 5) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อ เปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง (Table 5) 
 

 1.3 การหลุดร่วงของใบ 
              อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง โดยพบว่า 
เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยมีเปอร์เซ็นต์การ
หลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาผักชีฝรั่งที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ภายหลังการ
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เก็บรักษาเป็นเวลา 18 วัน โดยมีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบสูงสุดในปริมาณ 37.24 เปอร์เซ็นต์ 
เมื่อเก็บรักษานาน 21 วัน (Table 6)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษา
ผักชีฝรั่งเช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) 
และ low density polyethylene (LDPE) เป็นเวลา 21 วัน มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบ
ประมาณ 30.15-30.65 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด  high 
density polyethylene (HDPE) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบสูงสุด คือ 49.50 เปอร์เซ็นต์ 
(Table 6) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุด
ร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง (Table 6) 
 

 1.4 การเกิดสีน้ าตาล 
              อุณหภูมิมีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง โดยพบว่า     
การเกิดสีน้ าตาลของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยมีการเกิดสีน้ าตาลของใบ
เมื่อเก็บรักษาผักชีฝรั่งที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน ที่ระดับคะแนน 4.30 คะแนน 
(Table 7) ซึ่งมีพ้ืนที่การเกิดสีน้ าตาลประมาณ 80-100 เปอร์เซ็นต์เมื่อเทียบกับใบทั้งหมด  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) เป็นเวลา 
21 วัน มีการเกิดสีน้ าตาลของใบต่ าท่ีสุด คือ 4.00 คะแนน (Table 7) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของ
ใบในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง (Table 7) 
 

 1.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
              อุณหภูมิมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง โดยพบว่า   
การยอมรับของผู้บริโภคลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส จะสามารถเก็บรักษาผักชีฝรั่งได้นานเพียง 6 วัน ในขณะที่ถ้าลดอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาลงเหลือ 5 องศาเซียส จะสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 21 วัน โดยที่คุณภาพยังเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค (Table 8) 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) เป็นเวลา 
21 วัน มีการยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด คือ 2.90 คะแนน (Table 8) 
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 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง (Table 8) 
      จากการประเมินคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคนั้นจะเห็นว่า การเก็บรักษาผักชีฝรั่งใน
ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP)  ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 
21 วัน โดยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคความสด สี กลิ่น เมื่อเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ 
ทั้งนี้เนื่องมาจากถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP)  มีอัตราการซึมผ่านก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่ เหมาะสม ซึ่งจะเห็นว่า ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP)  มีปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์สูงที่สุด คือ 3.95 เปอร์เซ็นต์ (Table 3) สามารถช่วยลดอัตราการหายใจของ
ผลิตผลลงได้จึงท าให้สามารถชะลอการเสื่อมสภาพของผักชีฝรั่งได้ (Kader, 1997)  ในขณะที่ก๊าซ    
เอทิลีนที่สะสมภายในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP)  ที่มีปริมาณสูงกว่าในถุงบรรจุภัณฑ์
ชนิดอื่นก็ไม่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง (Table 4) 
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Table 2  Change in oxygen content (%) of culantro on packaging stored at different  

             temperatures.   

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 20.90 21.26a 19.74a 19.41a 19.06a 19.18b 18.98b 19.69 
10 20.88 20.55a 19.52b  18.49b  19.49a 19.49a 19.23a - 
15 20.84 18.46b 18.25c 18.18b 18.36b - - - 
20 20.78 17.00c 16.50d 17.51c 17.02c - - - 
25 20.69 17.43c 17.94c - - - - - 

F-test (A) ns * * * * * * - 
Packaging types (B)         

PE 20.81 19.90a 19.72a 19.87a 19.13b 19.10b 19.00b 19.10b 
PP 20.86 16.79c 15.80c 14.82c 14.74c 16.85c 20.35a 20.55a 

HDPE 20.78 18.74b 19.14b 18.93b 18.93b 19.13b 19.70b 19.50b 
LDPE 20.81 19.34a 19.93a 19.52a 19.43a 19.77a 19.50b 19.60b 

F-test (B) ns * * * * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns ns ns ns 

CV (%) 10.15 12.08 12.82 11.77 13.02 11.24 12.63 15.34 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 3  Change in carbondioxide content (%) of culantro on packaging stored at     

             different temperatures.   

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 1.41 2.46c 2.39d 2.63b 2.46c 2.56b 2.56b 2.80 
10 1.46 2.76b 2.75c 2.85a 2.85b 2.79a 2.66a - 
15 1.54 2.82b 2.85bc 2.94a 2.88b - - - 
20 1.54 3.30a 3.42a 3.02a 3.44a    -  - - 
25 1.52 3.19a 3.00b - -    - - - 

F-test (A) ns    *    *    *    *    *  * - 
Packaging types (B)         

PE 1.51 2.15c 2.11c 2.10c 2.15c 2.07c  2.25b 2.25b 
PP 1.50 4.91a 4.83a 4.82a 4.90a 4.50a 3.95a 3.95a 

HDPE 1.54 2.49b 2.48b 2.37b 2.51b 2.47b 2.60b 2.60b 
LDPE 1.51 2.08c 2.11c 2.15c 2.33bc 2.07c 2.40b 2.40b 

F-test (B) ns    *    *    *    *    *    * * 
F-test (A) X (B) ns    ns    ns    ns    ns   ns    ns ns 

CV (%) 14.28 15.24 16.23 16.82 18.80 13.96 16.44 16.53 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 4  Change in ethylene content (mg/L) of culantro on packaging stored at     

             different temperatures.  

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 0.10 1.26c 0.41b 0.36 0.33c 0.36 0.40 0.55 
10 0.10 1.44b 0.77a 0.77 0.46cb 0.34 0.42 - 
15 0.10 1.47b 0.71a 0.60 0.55b - - - 
20 0.13 1.51a 0.72a 0.74 1.10a    - - - 
25 0.15 1.54a 0.52b - -    - - - 

F-test (A)    ns * * ns    *    ns ns - 
Packaging types (B)         

PE 0.10 0.26b 0.18b 0.14b 0.18b 0.17b 0.20c 0.25b 
PP 0.10 1.34a 1.71a 1.92a 1.02a 1.07a 0.50a 0.95a 

HDPE 0.10 0.40b 0.32b 0.66b 0.62b 0.78b 0.45b 0.60b 
LDPE 0.13 0.24b 0.21b 0.22b 0.23b 0.37b 0.25c 0.40b 

F-test (B)  ns    *    *    *    *    *     *  * 
F-test (A) X (B)  ns   ns   ns  ns    ns  ns ns ns 

CV (%) 14.54 21.00 17.51 19.88 12.42 15.07 13.28 16.53 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 5  Change in weight loss (%) of culantro on packaging stored at different 

             temperatures.    

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 0 1.65ab 2.29a 3.41b 3.53a 3.93a 4.34a 5.09 
10 0 1.34a 2.34a 3.04a 3.50a 4.60b 5.31b - 
15 0 1.68ab 3.02b 3.43b 3.57b - - - 
20 0 1.61ab 3.23c 3.78c 3.87c    - - - 
25 0 2.19b 3.23c - -    -  - - 

F-test (A) - *    **    *    *    ** * - 
Packaging types (B)         

PE 0 1.87 3.94b 4.70b 3.55a 4.22a 4.47 5.47b 
PP 0 1.95 2.37a 3.47b 3.86b 4.75b 4.91 5.21b 

HDPE 0 1.46 1.81a 2.14a 3.83b 4.11a 4.73 4.73a 
LDPE 0 1.49 1.97a 2.36ab 3.54a 4.26a 4.93 4.93a 

F-test (B) - ns    *    *    * * ns * 
F-test (A) X (B) - ns   ns    ns    ns ns ns ns 

CV (%) - 12.96 25.12 29.97 14.1 20.31 14.55 17.85 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
**  = significantly different at P < 0.01 
ns = not significant 
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Table 6  Change in leaf abscission (%) of culantro on packaging stored at different 
             temperatures.    
  

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 0 1.30a 3.30a 4.90a 7.20a   15.60b 17.30a 37.24 
10 0 2.98b 4.65a 6.45a 8.67a 12.69a 30.65b - 
15 0 2.49ab 5.56b 7.98b 15.65b - - - 
20 0 3.05b 5.65b 8.89b 20.46b    - - - 
25 0 3.97b   7.87b 12.65c -    - - - 

F-test (A) -    *    *    *    *    * * - 
Packaging types (B)         

PE 0 2.12a 3.45a 7.15b 9.45a 12.19a  14.65a 30.65a 
PP 0 1.89a 4.56b 6.54a 8.60a 12.12a  21.16b 38.64b 

HDPE 0 3.30b 5.38c 8.12b 10.20b   20.61b 28.37c 49.50b 
b LDPE 0 1.95a 4.35b 5.60a 8.12a 12.12a  18.51a 30.15a 

F-test (B) -   *   *    **   *   *    * * 
F-test (A) X (B) -   ns  ns   ns   ns   ns   ns  ns 

CV (%) - 9.11 21.06 11.91 7.10 12.04 11.76 17.85 
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Table 7  Change in browning index of culantro on packaging stored at different 
             temperatures.   
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 1.00 1.00a 1.20a 1.90a 2.90a 3.20a 3.80a 4.30 
10 1.00 1.00a 1.50ab 2.00a 3.10b 3.50b 4.00b - 
15 1.00 1.00a 2.80b 3.30b 4.20c - - - 
20 1.00 2.00b 2.70b 4.00c 4.50d    - - - 
25 1.00 2.10b 2.80b - -    - - - 

F-test (A) -    *    *    *    *    * * - 
Packaging types (B)         

PE 1.00 1.80a 2.10b 3.00ab 4.00 4.00a 4.00ab 4.20a 
PP 1.00 1.40a 1.60a 2.90a 4.00 3.60a 3.50a 4.00a 

HDPE 1.00 2.40b 2.80b 3.00ab 4.00 3.80b 4.50b 4.50b 
LDPE 1.00 1.40a 2.20b 3.20b 4.20 4.10b 4.30b 4.50b 

F-test (B) -   *   *    **   ns   *    * * 
F-test (A) X (B) -   ns  ns   ns   ns   ns   ns  ns 

CV (%) - 9.11 21.06 11.91 7.10 12.04 11.76 17.85 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
**  = significantly different at P < 0.01 
ns = not significant 
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Table 8  Change in overall acceptability of culantro on packaging stored at different 
             temperatures.     
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 21 

Temperature (oC) (A)         
5 5.00 5.00a 4.50a 4.80a 3.90a 3.70a 3.40a 2.40 
10 5.00 5.00a 4.30a 4.00b 3.90a 3.50a 2.90b - 
15 5.00 5.00a 4.30a 3.60c 2.70b 2.00b - - 
20 5.00 3.90b 3.30b 2.70d 2.00c    - - - 
25 5.00 3.80b 2.10b - -    - - - 

F-test (A) -    *    *    *    *    * * - 
Packaging types (B)         

PE 5.00 4.40 4.10 2.90ab 2.90b 2.80b 2.70ab 2.40b 
PP 5.00 4.60 4.40 4.10a 3.90a 3.50a 3.40a 2.90a 

HDPE 5.00 4.60 4.20 3.20a 2.90b 2.70b 2.50b 2.20b 
LDPE 5.00 4.50 4.00 2.80b 2.80b 2.40b 2.30ab 2.20b 

F-test (B) -   ns  ns    *   **   *    * * 
F-test (A) X (B) - ns  ns   ns   ns   ns   ns  ns 

CV (%) - 14.91 19.26 14.66 17.37 22.63 28.57 23.11 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
**  = significantly different at P < 0.01 
ns = not significant 
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2. กะเพรา 
 2.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      อุณหภูมิมีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์
ในระหว่างการเก็บรักษากะเพราโดยพบว่า มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์
ลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษากะเพราที่อุณหภูมิ 10 และ 15 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน มีก๊าซออกซิเจนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์ไม่แตกต่างกันทางสถิติโดยมีปริมาณ 
12.13-12.24 เปอร์เซ็นต์ (Table 9) ในขณะที่การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และ
เอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์จะเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษากะเพรา
ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนสะสมใน         
ถุงบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุดในปริมาณ 3.40 เปอร์เซ็นต์ (Table 10) และ 0.49 มิลลิกรัมต่อลิตร (Table 11) 
ตามล าดับ 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีน  
ในระหว่างการเก็บรักษากะเพราเช่นเดียวกัน โดยพบว่า เมื่อเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด 
polyethylene (PE) เป็นเวลา 9 วัน มีก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ      
ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนในปริมาณ 16.40 เปอร์เซ็นต์ (Table 9) ในขณะที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
และเอทิลีนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนในปริมาณ 3.10 
เปอร์เซ็นต์ (Table 10) และ 0.79 มิลลิกรัมต่อลิตร (Table 11) ตามล าดับ 
 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อปริมาณ ก๊าซ
ออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนภายในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา 
(Table 9 10 and 11) 
 

 2.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา        
โดยพบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อ  
เก็บรักษากะเพราที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก      
ต่ าที่สุด คือ 2.85 เปอร์เซ็นต์ (Table 12)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษา
กะเพราเช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) 
เป็นเวลา 9 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด คือ 2.08 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การเก็บรักษา
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กะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด high density polyethylene (HDPE) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก
สูงสุด คือ 4.75 เปอร์เซ็นต์ (Table 12) 
 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์         
การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา (Table 12) 
 

 2.3 การหลุดร่วงของใบ 
              อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา โดยพบว่า 
เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา ภายหลังการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุด คือ 
19.08 เปอร์เซ็นต์ (Table 13)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษา
กะเพราเช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE)   
เป็นเวลา 9 วัน มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุด คือ 18.17เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การเก็บรักษา
กะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด high density polyethylene (HDPE) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบ
สูงสุด คือ 25.49 เปอร์เซ็นต์ (Table 13) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุด
ร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา (Table 13) 
 

 2.4 การเกิดสีน้ าตาล 
               อุณหภูมิมีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา โดยพบว่า     
การเกิดสีน้ าตาลของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยมีการเกิดสีน้ าตาลของใบ
เมื่อเก็บรักษากะเพราที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน ที่ระดับคะแนน 3.60 คะแนน 
(Table 14)    
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) เป็นเวลา    
9 วัน มีการเกิดสีน้ าตาลของใบต่ าท่ีสุด คือ 4.20 คะแนน (Table 14) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของ
ใบในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา (Table 14) 
 

 2.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
              อุณหภูมิมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา โดยพบว่า   
การยอมรับของผู้บริโภคลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส จะสามารถเก็บรักษากะเพราได้นานเพียง 6 วัน ในขณะที่ถ้าลดอุณหภูมิในการเก็บ
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รกัษาลงเหลือ 10 องศาเซียส จะสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 9 วัน โดยที่คุณภาพยังเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค (Table 15) 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) และ 

polypropylene (PP) เป็นเวลา 9 วัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติโดยมีการยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด คือ 
3.0-3.10 คะแนน (Table 15) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษากะเพรา (Table 15) 
      จากการประเมินคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคนั้นจะเห็นว่า การเก็บรักษากะเพราใน
ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานถึง   
9 วัน โดยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคความสด สี กลิ่น เมื่อเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ  



21 
 

 

Table 9  Change in oxygen content (%) of holy basil on packaging stored at different  

             temperatures.   

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 20.45 16.80a 15.14a - 
10 20.93 14.81b 12.86b 12.13 
15 20.23 13.78c 13.19b 12.24 
20 19.91 10.09d 8.41c - 
25 19.94 10.31d 7.21c - 

F-test (A) ns * * ns 
Packaging types (B)     

PE 19.94 15.55a 15.19a 16.40a 
PP 19.70 8.55c  4.56c  3.85c 

HDPE 19.55 13.96b 11.62b 13.43b 
LDPE 19.57 15.22a 14.08a 15.05ab 

F-test (B) ns * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns 

CV (%) 11.69 16.42 10.90 12.54 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 10  Change in carbondioxide content (%) of holy basil on packaging stored at     

              different temperatures. 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 2.61d 3.91c 4.75c - 
10 3.13c 5.09b 5.58b 3.40b 
15 3.56b 4.86b 4.64c 4.24a 
20 3.63b 5.75a 6.51a - 
25 4.15a 5.65a 6.89a - 

F-test (A) * * * * 
Packaging types (B)     

PE 3.22b 3.24c 3.57c 3.10b 
PP 3.73a 3.40b 4.39a 4.28a 

HDPE 3.43b 4.22a 4.91a 4.38a 
LDPE 3.28b 3.35b 3.82b 3.53b 

F-test (B) * * * * 
F-test (A) X (B) ns * * ns 

CV (%) 8.72 6.42 7.47 2.25 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 11  Change in ethylene content (mg/L) of holy basil on packaging stored at     
              different temperatures. 
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 0.09  0.65cd 0.68c - 
10 0.12 0.49d 0.67c 0.49b 

15 0.16  1.01bc 1.17c 1.50a 

20 0.11 1.39b 3.51a - 
25 0.12 2.55a 2.46b - 

F-test (A) ns * * * 
Packaging types (B)     

PE 0.15 0.78c 1.06b 0.79b 

PP 0.14 2.04a 2.78a 1.48a 

HDPE 0.10 1.28b 1.72b 0.67b 

LDPE 0.90 0.76c 1.14b 1.04ab 

F-test (B) ns * ** * 

F-test (A) X (B) ns ns ns ns 

CV (%) 25.73 22.07 20.77 28.17 

 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
**  = significantly different at P < 0.01 
ns = not significant 
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Table 12  Change in weight loss (%) of holy basil on packaging stored at different 
              temperatures.  
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 0.09 0.43b 1.60a - 
10 0.12 0.34a 1.23a 2.85a 

15 0.16  0.70ab 1.27a 4.25b 

20 0.11 0.94b 3.47b - 
25 0.12 1.82c 5.20c - 

F-test (A) ns * * * 

Packaging types (B)     

PE 0.15 0.81a 2.86  3.50b 

PP 0.14 0.44a 1.65 2.08a 

HDPE 0.10  0.86bc 2.73 4.75b 

LDPE 0.90 1.27c 2.98  3.29b 

F-test (B) ns * ns * 

F-test (A) X (B) ns ns ns ns 

CV (%) 25.73 19.46 17.93 19.04 

  
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 13  Change in leaf abscission (%) of holy basil on packaging stored at different 
              temperatures. 
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 0 3.30a 18.30a - 
10 0 4.65a 15.12a 19.08a 
15 0 5.56b 20.57b 23.50b 
20 0 5.65b 25.65b - 
25 0 7.87b    27.87b - 

F-test (A) - * * * 
Packaging types (B)     

PE 0 3.45a 14.45a 18.17a 

PP 0 4.56b 19.56b 21.04b 

HDPE 0 5.38c 25.38c 25.49c 

LDPE 0 4.35b 19.35b 24.41c 

F-test (B) 0 * * * 

F-test (A) X (B) - ns ns ns 

CV (%) - 18.23 17.25 18.68 

  
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 14  Change in browning index of holy basil on packaging stored at different 
              temperatures.  

 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 1.00 3.20b 4.00b - 
10 1.00 1.90a 2.50a 3.60a 
15 1.00 2.00a 2.50a 4.80b 
20 1.00 2.10a 4.40b - 
25 1.00 2.00a 4.70b - 

F-test (A) - * * * 

Packaging types (B)     

PE 1.00 2.20a 3.20a 4.20a 
PP 1.00 2.20a 3.20a 4.90b 

HDPE 1.00 3.30b 3.90b 4.50b 
LDPE 1.00 2.70b 3.20a 4.80b 

F-test (B) - * * * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns 

CV (%) - 18.17 18.91 12.44 

  
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 15  Change in overall acceptability of holy basil on packaging stored at   
              different temperatures. 
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 

Temperature (oC) (A)     
5 5.00 2.80c 2.00b - 
10 5.00 4.10a 3.40a 2.60a 
15 5.00 4.00a 2.50b 2.00b 
20 5.00 3.00b 2.00b - 
25 5.00 3.00b 1.00c - 

F-test (A) - * * * 
Packaging types (B)     

PE 5.00 4.30a 3.80a 3.10a 
PP 5.00 4.20a 3.60a 3.00a 

HDPE 5.00 3.10b 1.60b 1.00b 
LDPE 5.00 4.10a 3.50a 2.60b 

F-test (B) - * * * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns 

CV (%) - 18.17 19.97 19.60 

  
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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3. โหระพา 
 3.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      อุณหภูมิมีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์
ในระหว่างการเก็บรักษาโหระพาโดยพบว่า มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์
ลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน มีก๊าซออกซิเจนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์สูงที่สุด คือ 12.21 เปอร์เซ็นต์ 
(Table 16) ในขณะที่การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์  
จะเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สะสมในถุงบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุดในปริมาณ 6.78
เปอร์เซ็นต์ (Table 17) ในขณะที่มีการสะสมของก๊าซเอทิลีนถุงบรรจุภัณฑ์สูงที่สุด คือ 2.61 มิลลิกรัม
ต่อลิตร (Table 18) 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีน  
ในระหว่างการเก็บรักษาโหระพาเช่นเดียวกัน โดยพบว่า เมื่อเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด 
high density polyethylene (HPPE) เป็นเวลา 12 วัน มีก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับ  ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนในปริมาณ 14.40 เปอร์เซ็นต์ (Table 16) ในขณะที่มีก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์  และเอทิลีนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์  polypropylene (PP) สูงที่ สุดเมื่ อ
เปรียบเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนในปริมาณ 5.75 เปอร์เซ็นต์ (Table 17) และ 3.70 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร (Table 18) ตามล าดับ 
 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อปริมาณ ก๊าซ
ออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนภายในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา 
(Table 16 17 and 18) 
 

 3.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา        
โดยพบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อ  
เก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก      
ต่ าที่สุด คือ 3.37 เปอร์เซ็นต์ (Table 19)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษา
โหระพาเช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) 
polypropylene (PP) และ high density polyethylene (HDPE)  เป็นเวลา 12 วัน มีเปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน้ าหนักไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่าง 5.47-5.97 
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เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด  low density polyethylene 
(LDPE) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด คือ 4.86 เปอร์เซ็นต ์(Table 19) 
 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์         
การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา (Table 19) 
 
 
 

 3.3 การหลุดร่วงของใบ 
              อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา โดยพบว่า 
เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา ภายหลังการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุด คือ 
20.65 เปอร์เซ็นต์ (Table 20)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษา
โหระพาเช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) 
polypropylene (PP) และ high density polyethylene (HDPE) เป็นเวลา 12 วัน มีเปอร์เซ็นต์
การหลุดร่วงของใบไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่าง 18.30-19.44 
เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด  high density polyethylene 
(HDPE) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบสูงสุด คือ 23.20 เปอร์เซ็นต์ (Table 20) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุด
ร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา (Table 20) 
 

 3.4 การเกิดสีน้ าตาล 
              อุณหภูมิมีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา โดยพบว่า     
การเกิดสีน้ าตาลของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยมีการเกิดสีน้ าตาลของใบ
เมื่อเก็บรักษาโหระพาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน ที่ระดับคะแนน 3.30 คะแนน 
(Table 21)    
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) เป็นเวลา    
12 วัน มีการเกิดสีน้ าตาลของใบต่ าท่ีสุด คือ 3.10 คะแนน (Table 21) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของ
ใบในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา (Table 21) 
 

 3.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
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              อุณหภูมิมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา โดยพบว่า   
การยอมรับของผู้บริโภคลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส จะสามารถเก็บรักษาโหระพาได้นานเพียง 6 วัน ในขณะที่ถ้าลดอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาลงเหลือ 15 องศาเซียส จะสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 12 วัน โดยที่คุณภาพยังเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค (Table 22) 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) เป็นเวลา 
12 วัน มีการยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด คือ 2.90 คะแนน (Table 22) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาโหระพา (Table 22) 
      จากการประเมินคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคนั้นจะเห็นว่า การเก็บรักษาโหระพาใน
ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานถึง   
12 วัน โดยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคความสด สี กลิ่น เมื่อเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ  
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Table 16  Change in oxygen content (%) of sweet basil on packaging stored at                

              different temperatures.   

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 20.55 16.48a 14.91a 16.25a - 
10 20.53 14.53b 12.51c 12.82c 10.51b 
15 20.35 13.96b 13.80b 14.24b 12.21a 
20 20.30 12.23c 11.59d  10.24d - 
25 20.35 10.85d  10.99c - - 

F-test (A) ns * * * * 
Packaging types (B)      

PE 20.44 15.83a 15.41a 16.49a 15.56a 
PP 20.44  15.50a  15.85a 16.89a  15.20a 

HDPE 20.38 14.01b 12.66c 13.34b 14.40a 
LDPE 20.40 15.54a 14.72b 15.83a 17.05b 

F-test (B) ns * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns 

CV (%) 15.22 14.60 9.45 15.02 16.81 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 17  Change in carbondioxide content (%) of sweet basil on packaging stored at     

              different temperatures.  

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 1.51 4.49c 4.79d 3.90d - 
10 1.53 5.20b 5.24c 4.81b 8.26b 
15 1.61 4.80c 5.32b 4.45c 6.78a 
20 1.63 5.43b 4.98c 6.18a - 
25 1.66 5.84a 6.05a - - 

F-test (A) ns * ** * * 
Packaging types (B)      

PE 1.60 3.24c 3.97c 3.11c 3.05c 

PP 1.61 6.58a 6.23a 5.88a 5.75a 

HDPE 1.66 4.39b 4.43b 4.14b 4.25b 

LDPE 1.63 3.39c 3.47d 3.21c 3.25c 

F-test (B) ns *    * * * 

F-test (A) X (B) ns ns    ns ns ns 

CV (%) 14.00   16.16 13.50 15.72 21.31 

 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
** = significantly different at P < 0.01 
ns = not significant 
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Table 18  Change in ethylene content (mg/L) of sweet basil on packaging stored at     
              different temperatures.  
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 0.34 2.11a 2.71ab 1.46c - 
10 0.25 2.58a 3.02ab 1.92b 2.24b 
15 0.09 1.69b 1.52c   1.69bc 2.61a 
20 0.30 1.97b 3.09a 4.43a - 
25  0.26 2.46a 2.53b - - 

F-test (A) ns * * * * 
Packaging types (B)      

PE 0.99 0.99b 0.69c 0.63c 0.60b 
PP 0.91 1.01b 2.98a 3.37a 3.70a 

HDPE 0.98 2.11a 1.71b 2.26b 1.08b 
LDPE 0.99 1.28b 0.92c 0.90c 0.72b 

F-test (B) ns * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns 

CV (%) 18.87 20.16 17.34 16.68 21.31 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 19  Change in weight loss (%) of sweet basil on packaging stored at different 

              temperatures.  

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 0 0.44a 0.81a 2.35a - 
10 0 0.37a 1.07a 2.79a 3.37a 
15 0 0.72a 1.20a 1.84a 4.31b 
20 0 0.66a 1.58a 4.13b - 
25 0 1.94b 4.82b - - 

F-test (A) - * * * * 
Packaging types (B)      

PE 0  0.95ab 2.20b 3.33b 5.97b 
PP 0 0.46a 1.90a 2.34a 5.46b 

HDPE 0  0.71ab 2.70b 3.96b 5.97b 
LDPE 0 1.18b 2.57b 3.48b 4.86a 

F-test (B) - * * * * 

F-test (A) X (B) - ns ns ns ns 
CV (%) - 17.59 13.71 16.23 10.9 

 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 20  Change in leaf abscission (%) of sweet basil on packaging stored at     
              different temperatures.  
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 0 1.45a 3.33a 10.90a - 
10 0 2.46b 3.85a 9.45a 22.54b 
15 0  2.76ab 3.52a 10.98a 20.65a 
20 0 3.45b 5.21b 15.89b  - 
25 0 3.78c    7.27b - - 

F-test (A) - * * * * 
Packaging types (B)      

PE 0 2.02a 3.24a 8.25a 19.44a 
PP 0 1.56a 3.66a 9.57a 18.30a 

HDPE 0 3.46b 5.35b 12.12b  23.20b 
LDPE 0 1.70a 3.35a 10.65b 18.42a 

F-test (B) - * * ** * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns ns 

CV (%) - 19.56 16.15 16.47 13.54 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 21  Change in browning index of sweet basil on packaging stored at different 
              temperatures. 
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 1.00 2.10 3.30b 4.00b - 
10 1.00 2.00 2.60a 4.50b 3.60b 
15 1.00 1.90 2.20a 2.70a 3.30a 
20 1.00 2.00 2.70b 3.00b - 
25 1.00 2.00 4.10c - - 

F-test (A) - ns * * * 
Packaging types (B)      

PE 1.00 2.00 3.20b 3.30b 3.40b 
PP 1.00 2.00 2.80a 2.90a 3.10a 

HDPE 1.00 2.00 3.20b 3.90b 4.30c 
LDPE 1.00 1.90 3.40b 3.50b 3.90b 

F-test (B) - ns * * * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns ns 

CV (%) - 9.24 11.48 5.33 10.9 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 22  Change in overall acceptability of sweet basil on packaging stored at     
              different temperatures.    
   

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 

Temperature (oC) (A)      
5 5.00 3.50c 2.10b 1.00b - 
10 5.00 4.50a 3.20b 3.10a 2.60b 
15 5.00  4.20ab 3.50a 3.20a 2.90a 
20 5.00 4.10b 2.40b 2.00b - 
25 5.00 2.90d 1.70c - - 

F-test (A) ns * * * * 
Packaging types (B)      

PE 5.00 4.30a 3.20a 2.90a 2.60b 
PP 5.00 4.00a 3.40a 3.10a 2.90a 

HDPE 5.00 3.60b 2.20b 1.50b 1.20c 
LDPE 5.00  3.80b 3.20a 2.80a 2.30b 

F-test (B) ns * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns 

CV (%) - 10.24 17.40 19.05 12.55 
 
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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4. สะระแหน่ 
 4.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      อุณหภูมิมีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์
ในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่โดยพบว่า มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์
ลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษาสะระแหน่ที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน มีก๊าซออกซิเจนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์สูงที่สุด คือ 16.40 เปอร์เซ็นต์ 
(Table 23) ในขณะที่การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์จะ
เพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อเก็บรักษาสะระแหน่ที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลีนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุดใน
ปริมาณ 2.90 เปอร์เซ็นต์ (Table 24) และ 0.40 มิลลิกรัมต่อลิตร (Table 25) ตามล าดับ 
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อปริมาณก๊าซออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีน  
ในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่เช่นเดียวกัน โดยพบว่า เมื่อเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์
ชนิด polypropylene (PP) เป็นเวลา 18 วัน มีก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนในปริมาณ 16.95 เปอร์เซ็นต์ (Table 23) ในขณะที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
สะสมในถุง high density polyethylene (HDPE)  สูงที่สุดในปริมาณ 4.75เปอร์เซ็นต์ (Table 24) 
ส่วนการใช้ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด low density polyethylene (HDPE)  มีการสะสมของก๊าซเอทิลีนต่ า
ที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นในปริมาณ 0.28 เปอร์เซ็นต์ (Table 25)  
 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อปริมาณ ก๊าซ
ออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และเอทิลีนภายในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ 
(Table 23 24 and 25) 
 

 4.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่        
โดยพบว่า เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยเมื่อ  
เก็บรักษาสะระแหน่ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก      
ต่ าที่สุด คือ 6.64 เปอร์เซ็นต์ (Table 26)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษา
สะระแหน่เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) 
เป็นเวลา 18 วัน มีเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุด คือ 6.48 เปอร์เซ็นต์ (Table 26) 



40 
 

 ในขณะที่ อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์         
การสูญเสียน้ าหนักในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ (Table 26) 
 

 4.3 การหลุดร่วงของใบ 
              อุณหภูมิมีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ โดย
พบว่า เปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา ภายหลังการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุด คือ 
28.30 เปอร์เซ็นต์ (Table 27)  
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษา
สะระแหน่เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene 
(PP) เป็นเวลา 12 วัน มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุด คือ 28.16 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่การ
เก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด high density polyethylene (HDPE) มีเปอร์เซ็นต์การ
หลุดร่วงของใบสูงสุด คือ 40.33 เปอร์เซ็นต์ (Table 27) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การหลุด
ร่วงของใบในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ (Table 27) 
 

 4.4 การเกิดสีน้ าตาล 
              อุณหภูมิมีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ โดยพบว่า     
การเกิดสีน้ าตาลของใบเพ่ิมขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษาโดยมีการเกิดสีน้ าตาลของใบ
เมื่อเก็บรักษาสะระแหน่ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 วัน ที่ระดับคะแนน 3.20 คะแนน 
(Table 28)    
      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของใบในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่
เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) เป็นเวลา    
18 วัน มีการเกิดสีน้ าตาลของใบต่ าท่ีสุด คือ 3.20 คะแนน (Table 28) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการเกิดสีน้ าตาลของ
ใบในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ (Table 28) 
 

 4.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
              อุณหภูมิมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ โดยพบว่า    
การยอมรับของผู้บริโภคลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส จะสามารถเก็บรักษาสะระแหน่ได้นานเพียง 6 วัน ในขณะที่ถ้าลดอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาลงเหลือ 5 องศาเซียส จะสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 18 วัน โดยที่คุณภาพยังเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค (Table 29) 
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      ส่วนชนิดถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษา
สะระแหน่เช่นเดียวกัน โดยพบว่า การเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) 
เป็นเวลา 18 วัน มีการยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด คือ 3.00 คะแนน (Table 29) 
 ในขณะที่อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและชนิดถุงบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคในระหว่างการเก็บรักษาสะระแหน่ (Table 29) 
      จากการประเมินคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคนั้นจะเห็นว่า การเก็บรักษาสะระแหน่
ในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานถึง   
18 วัน โดยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคความสด สี กลิ่น เมื่อเทียบกับถุงบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ  



42 
 

 

Table 23  Change in oxygen content (%) of march mint on packaging stored at                

              different temperatures.  

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 20.95 20.58a 20.31a 18.89a 18.33a 17.36a 16.40a 
10 20.95 19.11a

b 
18.00a

b 
17.05a

b 
  14.46b  13.34b 12.42b 

15 20.90  16.99b 15.69a
b 

 14.94b 9.55b - - 
20 20.86 13.66b 8.89b  5.10c - - - 
25 20.88  12.64b 8.29b - - - - 

F-test (A) ns * * * * * * 
Packaging types (B)        

PE 20.90 18.38a 18.72a 18.40a 17.55a 16.55a 15.55a 
PP 20.93  14.69b   11.14b 15.52b 17.15a

b 
17.15a

b 
16.95a

b HDPE 20.90 16.75a
b 

14.67a 16.87a
b 

  13.45b   12.45b   11.45b 
LDPE 20.90 17.33a 15.41a 18.05a 16.90a 14.95a   12.95b 

F-test (B) ns * * * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns ns ns 

CV (%) 14.54 21.00 17.51 19.88 12.42 15.07 13.28 
 
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 24  Change in carbondioxide content (%) of march mint on packaging stored at     

              different temperatures.  

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 1.45 2.70c 2.69b 2.78b 2.33b 2.36b 2.90b 
10 1.46 2.84c 3.41a 3.51b 2.46ab 3.34a 3.52a 
15 1.50 3.98b 3.10a 4.71a 2.55a - - 
20 1.50 3.09a 3.18a   3.10b -    - - 
25 1.50 3.34a 3.46a    - -    - - 

F-test (A) ns    *    *    *    *    * * 
Packaging types (B)        

PE 1.49 2.92b 3.60c 2.73c 2.10c 2.46b 3.95b  

PP 1.49 3.46a 4.25a 4.23a 4.40a 4.98a 4.05a  

HDPE 1.47 3.64a 4.48b 3.15b 3.50b 3.80b 4.75a  

LDPE 1.48 2.93b 3.54c 2.55c 2.05c 2.65b 2.34b  

F-test (B) ns * * * * * *  

F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns ns ns  

CV (%) 11.85 15.87 18.31 11.66 12.86 8.12 12.86  

 
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 25  Change in ethylene content (mg/L) of march mint on packaging stored at     

              different temperatures. 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 0.18 0.31b 0.48b 0.25b 0.33b 0.36 0.40 
10 0.15 0.35b 0.43b 0.27b   0.46ab 0.44 0.48 
15 0.21 0.37b 0.40b 0.34a 0.55a - - 
20 0.25 0.45a 0.66a 0.70a - - - 
25 0.20 0.50a 0.64a - - - - 

F-test (A) ns * * * * ns ns 
Packaging types (B)        

PE 0.21 0.28b 0.28b 0.25b 0.27b 0.37b 0.48a 
PP 0.20 0.36a 0.31a 0.41a 0.37a 0.47a 0.47a 

HDPE 0.18 0.40a 0.44a 0.21b 0.29b 0.38b 0.32b 
LDPE 0.19 0.26b 0.32b 0.44a 0.30b 0.39b 0.28b 

F-test (B) ns * * * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns ns ns 

CV (%) 13.33 14.53 16.77 12.80 15.94 13.54 11.29 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 



Table 26  Change in weight loss (%) of march mint on packaging stored at different 

              temperatures. 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 0 0.48a 1.56a 2.88a 3.45a 4.78a 6.64a 
10 0 0.66a 1.86a 3.53b 4.65b 5.12b 6.97b 
15 0 0.84a 1.78a  4.95b 4.55b - - 
20 0 1.40b 3.68b 5.10b - - - 
25 0 2.26b 2.81b - - - - 

F-test (A) - * * * * * * 
Packaging types (B)        

PE 0 1.14a 1.79ab 2.52a 3. 84a 4.04a 6.48a 
PP 0 1.84b 2.10b 3.82b 4.73b 4.93b 6.70b 

HDPE 0 0.83a 1.40a 2.69a 4.22b 4.99b 6.86b 
LDPE 0 0.97a 2.45b 2.80a 4.26b 5.16b   6.98b 

F-test (B) - * * * * * * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns ns ns ns 

CV (%) - 19.55 15.54 18.63 12.00 12.68 17.70 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 27  Change in leaf abscission (%) of march mint on packaging stored at     
              different temperatures.     
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 0 2.30a 3.30a 6.30a 10.20a 18.68a 28.30a 
10 0 2.98a 4.65a 9.35a 18.65a  25.49b 35.90b 
15 0 2.49a 8.53b 20.98b  35.65b - - 
20 0 2.05a 10.65b 18.89b  28.46b    - - 
25 0 3.65b   17.82b 22.65b -    - - 

F-test (A) - * * * * * * 
Packaging types (B)        

PE 0 2.50a 5.45a 12.15a
b 

15.45a 22.19a  30.66a 
PP 0 2.49a 6.56b 14.54a 18.63a 22.42a  28.16a 

HDPE 0 3.90b 10.38c   18.12b  24.26b   30.61b 40.33b 
LDPE 0 2.95a 8.35b 15.60a 18.14a 22.46a  35.71b 

F-test (B) - ns * * * * * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns ns ns ns 

CV (%) - 10.12 13.54 15.55 14.45 15.45 12.58 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant 
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Table 28  Change in browning index of march mint on packaging stored at different 
              temperatures. 
   

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 1.00 1.70d 1.90a 2.30a 2.80a 3.00a 3.20a 
10 1.00 1.80c 2.00a 2.60a 3.00b 3.30b 3.50b 
15 1.00 2.20c 2.90b 3.30b 3.20b - - 
20 1.00 3.20b 4.00c - - - - 
25 1.00 3.80a 4.40c - - - - 

F-test (A) - * * * * * * 
Packaging types (B)        

PE 1.00 1.20a 2.50a 2.80b 3.00a 3.10a 3.20a 
PP 1.00 1.50b 2.70a 3.00b 3.10a 3.30b 3.50a 

HDPE 1.00 1.60b 2.70a 3.20b 3.50b 3.90c 4.50b 
LDPE 1.00 1.20a 2.90b 3.10a 3.20a 3.40b 3.60a 

F-test (B) - * * * * * * 
F-test (A) X (B) - ns ns ns ns ns ns 

CV (%) - 13.69 11.03 7.22 12.31 15.65 14.43 
 
1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
ns = not significant
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Table 29  Change in overall acceptability of march mint on packaging stored at     
              different temperatures. 
 

Factors Days after storage1 
0 3 6 9 12 15 18 

Temperature (oC) (A)        
5 5.00 5.00a 5.00a 4.10a 3.80a 3.40a 3.00a 
10 5.00 4.70a 3.80b 3.40b 3.00b 2.80b 2.50b 
15 5.00 4.00b 2.80b 2.50c 2.30c - - 
20 5.00 2.70c 2.20c    - - - - 
25 5.00 2.10d  1.50c -  - - - 

F-test (A) ns * * * * * ** 
Packaging types (B)        

PE 5.00 4.60a 4.00a 3.70a 3.60a 3.20a 3.00a 
PP 5.00 4.30a 3.90a 3.80a 3.70a 3.00a 2.80b 

HDPE 5.00 3.90b 3.20b 3.10b 3.00b 2.80b 2.10c 
LDPE 5.00 4.10b 3.40b 3.20b 3.10a 3.0a 2.80b 

F-test (B) ns    *    * * * * * 
F-test (A) X (B) ns ns ns ns ns ns ns 

CV (%) 0.00 9.74 14.04 15.33 17.50 12.45 18.87 
 

1/  Mean values followed by the same letters in the same column are not significantly    
   different at P < 0.05 using DMRT 
 *  = significantly different at P < 0.05 
**  = significantly different at P < 0.01 
ns = not significant 
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การทดลองที่ 2 ผลของ Modified atmosphere packaging (MAP) ต่อคุณภาพการเก็บรักษาผัก 
 

1. ผักชีฝรั่ง 
 

 จากการทดลองที่ 1 ได้คัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) และอุณหภูมิในการ
เก็บรักษาผักชีฝรั่งที่ 5 องศาเซลเซียส มาท าศึกษาผลของ Modified atmosphere packaging 
(MAP) ต่อคุณภาพการเก็บรักษาผักชีฝรั่ง 
 

 1.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      การปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่แตกต่างกันมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการ
เก็บรักษาผักชีฝรั่งโดยพบว่า  
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% 
CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2)  มีปริมาณก๊าซออกซิเจนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วใน 6 วัน
แรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 21 ของการเก็บรักษา ในขณะที่
กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซออกซิเจนค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 1) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพ
บรรยากาศในกรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 
(10% O2 + 5% CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2) มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ลดลงอย่างรวดเร็วใน 6 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 21 ของการ
เก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วใน 3 
วันแรกของการเก็บรักษาหลังจากนั้นปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ค่อยเพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีปริมาณก๊าซเอทิลีน
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) 
กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 
+ 10% CO2)  ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซเอทิลีนเริ่มลดลงตั้งแต่วันที่ 3 จนสิ้นสุด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 3) 
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 1.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นอย่าง
รวดเร็วในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 5 
(10% O2 + 10% CO2) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสูงสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 6.00 
เปอร์เซ็นต์ (Figure 4)   
 
 
 
 

 1.3 การหลุดร่วงของใบ 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นอย่าง
อย่างช้าในช่วง 18 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วตั้งแต่วันที่ 18 จนถึง
วันที่ 21 ของการเก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ท่ีมีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบสูงสุดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา คือ 25.20 เปอร์เซ็นต์ (Figure 5)   
 

 1.4 การเกิดสีน้ าตาล 
      ในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีไม่มีการเกิดอาการสี
น้ าตาล หลังจากนั้นผักชีฝรั่งที่เก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่ได้มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธี
ที่ 1 มีการเกิดอาการสีน้ าตาลเพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่ผักชีฝรั่งที่
เก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศ (กรรมวิธีที่ 2 3 4 และ 5) สามารถชะลอการ
เกิดอาการสีน้ าตาลได้ดีกว่าผักชีฝรั่งที่เก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่ไม่ได้มีการปรับสภาพบรรยากาศ
(กรรมวิธีที่ 1) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับ
สภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่  4 (10% O2 + 5% CO2)  มีการเกิดอาการสีน้ าตาลต่ าสุดตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 2.67 คะแนน (Figure 6)   
 

 1.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
      ในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการยอมรับของผู้บริโภค
ใกล้เคียงกับวันเก็บเกี่ยว หลังจากนั้นคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคเริ่มลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่เพ่ิมขึ้น โดยการเก็บรักษาผักชีฝรั่งในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 
4 (5% O2 + 10% CO2) สามารถเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) ได้นาน 21 
วัน โดยมีการยอมรับของผู้บริโภคสูงสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 3.50 คะแนน (Figure 7)   
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Figure 1 Change in oxygen content (%) of culantro on MAP packaging during storage. 
 

 
 

Figure 2 Change in carbondioxide content (%) of culantro on MAP on packaging   
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            during storage. 
 
 

 

 
 

Figure 3 Change in ethylene content (mg/L) of culantro on MAP on packaging   
            during storage. 
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Figure 4 Change in weight loss (%) of culantro on MAP on packaging during 
            storage. 

 
 

Figure 5 Change in leaf abscission (%) of culantro on MAP on packaging during 
            storage. 
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Figure 6 Change in browning index (%) of culantro on MAP on packaging during 
            storage. 
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Figure 7 Change in overall acceptability index of culantro on MAP on packaging   
            during storage. 



 

56 
 

 

2. กะเพรา 
 

 จากการทดลองที่ 1 ได้คัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) และอุณหภูมิในการ
เก็บรักษากะเพราที่ 10 องศาเซลเซียส มาท าศึกษาผลของ Modified atmosphere packaging 
(MAP) ต่อคุณภาพการเก็บรักษากะเพรา 
 

 2.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      การปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่แตกต่างกันมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการ
เก็บรักษากะเพราโดยพบว่า  
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% 
CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2)  มีปริมาณก๊าซออกซิเจนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วใน 6 วัน
แรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 9 ของการเก็บรักษา ในขณะที่
กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซออกซิเจนค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 8) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพ
บรรยากาศในกรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 
(10% O2 + 5% CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2) มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ลดลงอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 9 ของการ
เก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ลดลงอย่างช้าๆ ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 9) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีปริมาณก๊าซเอทิลีน
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 6 ของ
การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) 
กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 
+ 10% CO2)  ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซเอทิลีนเริ่มลดลงตั้งแต่วันที่ 3 จนสิ้นสุด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 10) 
 

 2.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นอย่าง
ช้าๆ ในช่วง 6 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วจนถึงวันที่ 9 ของการเก็บ
รักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่ ไม่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 1        
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มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 2.95 เปอร์เซ็นต์        
(Figure 11)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 2.3 การหลุดร่วงของใบ 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นอย่าง
อย่างช้าในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วตั้งแต่วันที่ 3 จนถึง
วันที่ 9 ของการเก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา คือ 22.30 เปอร์เซ็นต์ (Figure 12)   
 

 2.4 การเกิดสีน้ าตาล 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการเกิดอาการสีน้ าตาลเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยการเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 4 
(10% O2 + 5% CO2)  มีการเกิดอาการสีน้ าตาลต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 2.67 
คะแนน (Figure 13)   
 

 2.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการยอมรับของผู้บริโภคลดลงตามระยะเวลา
การเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น โดยการเก็บรักษากะเพราในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) สามารถเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE)    
ได้นาน 9 วัน โดยมีการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 3.00 คะแนน 
(Figure 14)  
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Figure 8 Change in oxygen content (%) of holy basil on MAP packaging during storage. 
 

 

Figure 9 Change in carbondioxide content (%) of holy basil on MAP on packaging   
            during storage. 
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Figure 10 Change in ethylene content (mg/L) of holy basil on MAP on packaging   
              during storage. 
 

 
 

Figure 11 Change in weight loss (%) of holy basil on MAP on packaging during 
              storage. 

2             2                    2                2                      2             2                      2               2                       

Days after storage 

2             2                    2                2                      2             2                      2               2                       

Days after storage 



 

60 
 

 

 
 

Figure 12 Change in leaf abscission (%) of holy basil on MAP on packaging during 
              storage. 

 
 

Figure 13 Change in browning index (%) of holy basil on MAP on packaging during 
              storage. 
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Figure 14 Change in overall acceptability index of holy basil on MAP on packaging   
             during storage. 
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3. โหระพา 
 

 จากการทดลองที่ 1 ได้คัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP) และอุณหภูมิในการ
เก็บรักษาโหระพาที่ 15 องศาเซลเซียส มาท าศึกษาผลของ Modified atmosphere packaging 
(MAP) ต่อคุณภาพการเก็บรักษาโหระพา 
 

 3.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      การปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่แตกต่างกันมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการ
เก็บรักษาโหระพาโดยพบว่า  
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% 
CO2) และกรรมวิธีที่  5 (10% O2 + 10% CO2)  มีปริมาณก๊าซออกซิเจนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 9 ของ
การเก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซออกซิเจนค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 15) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพ
บรรยากาศในกรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 
(10% O2 + 5% CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2) มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ลดลงอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 9 ของการ
เก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สะสมในถุงบรรจุภัณฑ์
เพ่ิมขึ้นใน 6 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นเริ่มคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 
16) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% 
CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2) มีปริมาณก๊าซเอทิลีนเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วใน 3 วัน
แรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธี
ที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซเอทิลีนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์เพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 17) 
 

 3.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นอย่าง
รวดเร็วในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 12 ของการ
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เก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 1        
มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 5.04 เปอร์เซ็นต์        
(Figure 18)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 3.3 การหลุดร่วงของใบ 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นอย่าง
อย่างช้าในช่วง 9 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วตั้งแต่วันที่ 9 จนถึง
วันที่ 12 ของการเก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ท่ีมีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา คือ 18.00 เปอร์เซ็นต์ (Figure 19)   
 

 3.4 การเกิดสีน้ าตาล 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการเกิดอาการสีน้ าตาลเพิ่มข้ึนตามระยะเวลา
การเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 4 
(10% O2 + 5% CO2)  มีการเกิดอาการสีน้ าตาลต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 3.33 
คะแนน (Figure 20)   
 

 3.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการยอมรับของผู้บริโภคลดลงตามระยะเวลา

การเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น โดยการเก็บรักษาโหระพาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน

กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) สามารถเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polypropylene (PP)    

ได้นาน 12 วัน โดยมีการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 2.90 คะแนน 

(Figure 21)  
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Figure 15 Change in oxygen content (%) of sweet basil on MAP packaging during   
              storage. 
 

 
Figure 16 Change in carbondioxide content (%) of sweet basil on MAP on packaging   
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              during storage. 

 
Figure 17 Change in ethylene content (mg/L) of sweet basil on MAP on packaging   
              during storage. 
 

 
Figure 18 Change in weight loss (%) of sweet basil on MAP on packaging during 
              storage. 
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Figure 19 Change in leaf abscission (%) of sweet basil on MAP on packaging during 
              storage. 
 

 
Figure 20 Change in browning index (%) of sweet basil on MAP on packaging during 
              storage. 
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Figure 21 Change in overall acceptability index of sweet basil on MAP on packaging   
             during storage. 
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4. สะระแหน่ 
 

 จากการทดลองที่ 1 ได้คัดเลือกถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) และอุณหภูมิในการ
เก็บรักษาสะระแหน่ที่ 5 องศาเซลเซียส มาท าศึกษาผลของ Modified atmosphere packaging 
(MAP) ต่อคุณภาพการเก็บรักษาสะระแหน่ 
 

 4.1 ปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ 
      การปรับสภาพบรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ที่แตกต่างกันมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซในถุงบรรจุภัณฑ์ในระหว่างการ
เก็บรักษาสะระแหน่โดยพบว่า  
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% 
CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2)  มีปริมาณก๊าซออกซิเจนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วใน 6 วัน
แรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ คงที่ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 
(control) ปริมาณก๊าซออกซิเจนค่อยๆ ลดลงอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 22) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพ
บรรยากาศในกรรมวิธีที่ 2 (5% O2 + 5% CO2) กรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2) กรรมวิธีที่ 4 
(10% O2 + 5% CO2) และกรรมวิธีที่ 5 (10% O2 + 10% CO2) มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ลดลงอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา และค่อยๆ คงที่จนถึงวันที่ 18 ของการเก็บรักษา 
ในขณะที่กรรมวิธีที่ 1 (control) ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (Figure 23) 
 การเปลี่ยนแปลงปริมาณก๊าซเอทิลีนในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีปริมาณก๊าซเอทิลีน
เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วใน 3 วันแรกของการเก็บรักษา การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่ ไม่มีการปรับ
สภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 1 มีปริมาณก๊าซเอทิลีนสะสมในถุงบรรจุภัณฑ์สูงสุดตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา คือ 0.44 มิลลิกรัมต่อลิตร (Figure 24) 
 

 4.2 การสูญเสียน้ าหนัก 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นอย่าง
รวดเร็วในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ จนถึงวันที่ 15 ของการ
เก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 4    
(10% O2 + 5% CO2) มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 
7.03 เปอร์เซ็นต์ (Figure 25)   
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 4.3 การหลุดร่วงของใบ 
      การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบเพ่ิมขึ้นอย่าง
อย่างช้าในช่วง 15 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นจะเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วตั้งแต่วันที่ 15 จนถึง
วันที่ 18 ของการเก็บรักษา โดยพบว่า การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ท่ีมีการปรับสภาพบรรยากาศใน
กรรมวิธีที่ 4 (10% O2 + 5% CO2) มีเปอร์เซ็นต์การหลุดร่วงของใบต่ าที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา คือ 15.60 เปอร์เซ็นต์ (Figure 26)   
 
 

 4.4 การเกิดสีน้ าตาล 
      ในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีไม่มีการเกิดอาการสี
น้ าตาล หลังจากนั้นสะระเหน่ที่การเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการเกิดอาการสีน้ าตาล
เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพ
บรรยากาศในกรรมวิธีที่ 3 (5% O2 + 10% CO2)  มีการเกิดอาการสีน้ าตาลต่ าที่สุดตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา คือ 2.67 คะแนน (Figure 27)   
 

 4.5 การยอมรับของผู้บริโภค 
      ในช่วง 3 วันแรกของการเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการยอมรับของผู้บริโภค
ใกล้เคียงกับวันเก็บเกี่ยว หลังจากนั้นคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคเริ่มลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่เพ่ิมขึ้น โดยการเก็บรักษาสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพบรรยากาศในกรรมวิธีที่ 
4 (10% O2 + 5% CO2) สามารถเก็บรักษาในถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด polyethylene (PE) ได้นาน 18 วัน 
โดยมีการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คือ 3.80 คะแนน (Figure 28)  
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Figure 22 Change in oxygen content (%) of march mint on MAP packaging during   
              storage. 
 

 
Figure 23 Change in carbondioxide content (%) of march mint on MAP on packaging   
              during storage. 
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Figure 24 Change in ethylene content (mg/L) of march mint on MAP on packaging   
              during storage. 
 

 
Figure 25 Change in weight loss (%) of march mint on MAP on packaging during 
              storage. 
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Figure 26 Change in leaf abscission (%) of march mint on MAP on packaging during 
              storage. 
 

 
Figure 27 Change in browning index (%) of march mint on MAP on packaging during 
              storage. 
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Figure 28 Change in overall acceptability index of march mint on MAP on packaging   
             during storage. 
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สรุปผลการทดลองและค าแนะน า 

 จากการศึกษาผลของ Modified Atmosphere Packaging (MAP) และอุณหภูมิต่อการเก็บ
รักษาผัก พบว่า 
 1. อุณหภูมิมีผลต่อคุณภาพและระยะเวลาการเก็บรักษาผักแต่ละชนิดแตกต่างกันโดย
กะเพราสามารถเก็บรักษาได้นานที่สุดที่อุณหภูมิ 10 oC ส่วนโหระพาที่อุณหภูมิ 15 oC ผักชีฝรั่งและ
สะระแหน่ต้องเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 oC 
 2. ถุงบรรจุภัณฑ์มีผลต่อคุณภาพและระยะเวลาการเก็บรักษาผักโดยถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด PP 
เหมาะสมในการเก็บรักษาผักชีฝรั่งและโหระพา ในขณะที่ถุงบรรจุภัณฑ์ชนิด  PE สะระแหน่และ
กะเพรา สามารถเก็บรักษาผักแต่ละชนิดได้นานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 3. การเก็บรักษาผักชีฝรั่ง กะเพรา โหระพา และสะระแหน่ในถุงบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับสภาพ
บรรยากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความเข้มข้นของก๊าซออกซิเจน 10% และคาร์บอนไดออกไซด์ 
5% สามารถเก็บรักษากะเพราได้นาน 9 วัน ในโหระพา 12 วัน ในสะระแหน่ 18 วัน และผักชีฝรั่ง
สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 21 วัน โดยคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 

1. ถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่เกษตรกร เจ้าหน้าที่โรงคัดบรรจุ และผู้ส่งออก ในพ้ืนที่จังหวัด
นครปฐม ราชบุรีและปทุมธานี ภายใต้การฝึกอบรมหลักสูตรการผลิตพืชผักตามมาตรฐานการส่งออก 
เมื่อวันที่ 19 สิงหาคม 2557 ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรรราชบุรี 
 2. เสนอผลงานในการประชุมวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 53 ปี 2558    
ในหัวข้อเรื่อง ผลของถุงบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพโหระพาในระหว่างการเก็บรักษา 
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