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บทคัดยอ 
 
 การศึกษาผลของบรรจุภัณฑแอกทีฟตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของบรอกโคลีท่ีเก็บเกี่ยว
ในฤดูรอน โดยบรรจุบรอกโคลีในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ (อัตราการซึมผานของแกส
ออกซิเจน 10,000-12,000 cc/m2 day) เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา เม่ือเก็บรักษา
นาน 7 วัน บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา และมีปริมาณแกส
ออกซิเจนภายในถุงตํ่ากวา แตมีปริมาณวิตามินซีมากกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
อยางไรก็ตาม บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายใน
ถุงตํ่ากวา การบรรจุบรอกโคลีในถุงแอกทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายได และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส  บรอกโคลีท่ีบรรจุ
ในถุงแอกทีฟมีลักษณะปรากฏดีกวาและมีอายุการเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-
ทิลีนเจาะรู สําหรับการศึกษาในฤดูฝน พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุง    
แอกทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงตํ่ากวาบรอกโคลีท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู อยางไรก็ตาม บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุงตํ่ากวา การบรรจุบรอกโคลีในถุงแอกทีฟไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
สีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณ
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แคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีละลายได และ
กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของบรอกโคลี บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีลักษณะ
ปรากฏดีกวาและมีอายุการเก็บรักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู สวน
การศึกษาในฤดูหนาว พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีการสูญเสีย
น้ําหนักสดนอยกวา และมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงตํ่ากวา แตมีกิจกรรมของสารตานอนุมูล-
อิสระ และปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายไดมากกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
อยางไรก็ตาม บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายใน
ถุงตํ่ากวา นอกจากนี้ ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอสีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณแคโรทีนอยด และกิจกรรมของเอนไซมคลอโร-
ฟลเลสของบรอกโคลี บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีลักษณะปรากฏดีกวาและมีอายุการเก็บ
รักษานานกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  
 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-
เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ น้ําหนักบรรจุ 200 400 และ 600 กรัม เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศา-
เซลเซียส พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 4 วัน บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนน
ลักษณะปรากฏดีกวา มีการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณสารประกอบฟนอลท่ีละลายได ปริมาณแกส
ออกซิเจนภายในถุง และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสตํ่ากวา  แตมีคะแนนการเกิดกล่ิน
ผิดปกติ ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดสูงกวา และมีอายุการ
เก็บรักษานานกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู นอกจากน้ี การบรรจุ
บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟและถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล 
ปริมาณแคโรทีนอยด และกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ สําหรับการบรรจุบรอกโคลีหั่นช้ิน
พรอมปรุงน้ําหนัก 200 กรัม มีการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุง และปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดสูง แตมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดต่ํากวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
บรรจุน้ําหนัก 400 และ 600 กรัม บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนัก 400 กรัม มีอายุการ
เก็บรักษานานกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนัก 200 และ 600 กรัม แตมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลท่ีละลายนํ้าไดต่ํากวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนัก 600 กรัม 
บรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนัก 600 กรัม มีคะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติ และกิจกรรม
ของสารตานอนุมูลอิสระสูงกวาบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุน้ําหนัก 200 และ 400 กรัม 
อยางไรก็ตามการบรรจุบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีมีปริมาณนํ้าหนักแตกตางกันไมมีผลตอการ
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เปล่ียนแปลงสีชอดอก ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล 
ปริมาณแคโรทีนอยด และกิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของบรอกโคลีหั่นช้ินพรอมปรุง  
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Abstract 
 

 The effects of active packaging on postharvest quality of broccoli harvested in summer 
was studied.  Broccoli were packed in perforated polyethylene bag and active bag (OTR: 10,000-
12,000 cc/m2 day) prior storage at 4ºC.  The results showed that after 7 days storage, broccoli 
packed in active bag had the lower weight loss and O2 concentration  but had higher vitamin C 
content than broccoli packed in perforated polyethylene bag.  Carbon dioxide concentration in the 
broccoli packed in perforated polyethylene bag was lower than in active packaging.  Packing 
broccoli in active bag had no effects on floret color, total soluble solids, chlorophyll content, 
carotenoid content, antioxidant activity, total soluble phenolics and chlorophyllase activity of 
broccoli.  Broccoli packed in active bag had better appearance and longer storage life than packed 
in perforated polyethylene bag.  For rainy season, the results showed that after 7 days storage, 
broccoli packed in active bag had lower weight loss and O2 concentration than broccoli packed in 
perforated polyethylene bag.  Howsoever, broccoli packed in perforated polyethylene bag had 
lower CO2 concentration.  Packing broccoli in active bag had no effects on floret color, total 
soluble solids, vitamin C content, chlorophyll content, carotenoid content, antioxidant activity, 
total soluble phenolics and chlorophyllase activity of broccoli.  Broccoli packed in active bag had 
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better appearance and longer storage life than packed in perforated polyethylene bag.  In winter, 
the results showed that after 7 days of storage, broccoli packed in active bag had the lower weight 
loss but higher antioxidant activity, total soluble phenolic and the O2 concentration in the package 
was lower than broccoli packed in perforated polyethylene bag.  In addition, carbon dioxide 

concentration in broccoli packed in perforated polyethylene bag was lower than in active 
packaging.  Packing broccoli in active bag had no effects on floret color, total soluble solids, 
vitamin C content, chlorophyll content, carotenoid content and chlorophyllase activity.  Broccoli 
packed in active bag had better appearance and longer storage life than packed in perforated 
polyethylene bag.  
 The two, four and six hundred grams of ready to cook broccoli was packed in perforated 
polyethylene and active bag prior storage at 4ºC were studied.  The results showed that after 4 
days of storage, ready to cook broccoli packed in active bag had better appearance, lower weight 
loss, total soluble phenolics and chlorophyllase activity but higher off-odor, total microbial count 
and longer storage life than that of broccoli packed in perforated polyethylene bag.  The O2 
concentration in the active packaging was lower but CO2 concentration was higher than broccoli 
packed in perforated polyethylene bag.  Moreover, ready to cook broccoli packed in active bag 
and perforated polyethylene bag had no effect on floret color, total soluble solids, vitamin C 
content, chlorophyll content, carotenoid content and antioxidant activity.  Two hundred grams of 
ready to cook broccoli had higher weight loss and total microbial count than the ones packed at 
400 and 600 g.  The O2 concentration  in two hundred grams of ready to cook broccoli package 
was higher while CO2 concentration was lower than  four and six hundred grams of ready to cook 
broccoli.  Four hundred grams of ready to cook broccoli had the longer storage life than the ones 
packed at 200 and 600 g but had lower total soluble phenolics than the ones packed with 600 g.  
Six hundred grams of ready to cook broccoli had the high off-odor and antioxidant activity than 
the ones packed with 200 and 400 g.  In addition, there was no significant effect found on floret 
color, total soluble solids, vitamin C content, chlorophyll content, carotenoid content and 
chlorophyllase activity between ready to cook broccoli from different amounts of packaging. 
 
 
 


