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บทท่ี 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

 1. การบรรจุบรอกโคลีท่ีเก็บเกี่ยวในชวงฤดูรอนในถุงแอกทีฟมีผลชวยลดการสูญเสีย
น้ําหนัก ลดอัตราการแลกเปล่ียนแกส นอกจากนี้บรอกโคลียังมีปริมาณวิตามินซีมากกวา   มีลักษณะ
ปรากฏดีกวาและมีอายุการเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของ
บรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรที-
นอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีละลายได กิจกรรมของ
เอนไซมคลอโรฟลเลส และสีชอดอกของบรอกโคลี  
 2.  การบรรจุบรอกโคลีท่ีเก็บเกี่ยวในชวงฤดูฝนในถุงแอกทีฟมีผลชวยลดการสูญเสีย
น้ําหนัก ลดอัตราการแลกเปล่ียนแกส นอกจากนี้บรอกโคลียังมีลักษณะปรากฏดีกวาและมีอายุการ
เก็บรักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณ
แคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีละลายได กิจกรรม
ของเอนไซมคลอโรฟลเลส และสีชอดอกของบรอกโคลี  
 3.  การบรรจุบรอกโคลีท่ีเก็บเกี่ยวในชวงฤดูหนาวในถุงแอกทีฟมีผลชวยลดการสูญเสีย
น้ําหนัก ลดอัตราการแลกเปล่ียนแกส นอกจากนี้บรอกโคลียังมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายไดมากกวา มีลักษณะปรากฏดีกวาและมีอายุการเก็บรักษานาน
กวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอสีชอดอก ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด และ
กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของบรอกโคลี  
 4. บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟชวยลดการสูญเสียน้ําหนัก  ลดอัตรา
การแลกเปล่ียนแกส มีปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีละลายได และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟล-
เลสต่ํา นอกจากนี้ยังมีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติ และมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดสูงกวา   มีคะแนน
ลักษณะปรากฏดีกวาและมีอายุการเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีหั่นชิ้นพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-
เอทิลีนเจาะรู  
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 5. ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด และกิจกรรมของสารตาน
อนุมูลอิสระของบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุง   
 6. บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนักบรรจุ 200 กรัม มีการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณ
แกสออกซิเจนภายในถุง และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดสูง แตมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดต่ํา
กวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนักบรรจุ 400 และ 600 กรัม  
 7. บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนักบรรจุ 400 กรัม มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด แตมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายไดต่ํากวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนักบรรจุ 600 กรัม
 8. บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนักบรรจุ 600 กรัม มีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติ และ
กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระสูงกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงน้ําหนักบรรจุ 200 และ 400 
กรัม  
 9. น้ําหนักบรรจุไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟล-
เลสของบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุง 


