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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

 บรอกโคลี (Brassica oleracea var. Italica) เปนผักชนิดหนึ่งท่ีไดรับความนิยมในการ
บริโภคมากที่สุด เปนแหลงสําคัญของวิตามินซี และสารตานอนุมูลอิสระ บรอกโคลีเปนผักท่ี
สูญเสียไดโดยงาย และมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ท้ังนี้เพราะมีอัตราการเกิดกระบวนการเมแทบอลิซึม
สูง คือ มีอัตราการหายใจสูง ออนแอตอการตอบสนองเอทิลีน ออนแอตอการเขาทําลายของ
เช้ือจุลินทรีย สูญเสียน้ําออกจากเซลล และมีการสลายตัวของคลอโรฟลล (Kader, 1986; Toivonen 
and Sweeney, 1998) การสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของบรอกโคลี
ข้ึนอยูกับสภาพการเก็บรักษา ซ่ึงวิธีการเก็บรักษามีผลตออายุการวางจําหนายและคุณภาพของ
บรอกโคลี (Makhlouf et al., 1989; Hansen et al., 2001a; 2001b)  การใชบรรจุภัณฑท่ีมี
ประสิทธิภาพจะชวยลดกระบวนการหายใจ การคายความรอน การคายน้ํา และการเปล่ียนแปลงทาง
สรีรวิทยาตางๆ ใหเกิดชาลง เม่ือนําผลิตผลท่ีมีคุณภาพสูงบรรจุใสในภาชนะจะชวยรักษาคุณภาพท่ี
ดีของผลิตผลใหคงอยูไดนานข้ึน ถึงแมวาบรรจุภัณฑไมไดชวยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตผล
ใหดีข้ึนก็ตาม (ดนัยและนิธิยา, 2548) ปจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑสําหรับบรรจุ
ผลิตผลทางการเกษตรและยา ท่ีเรียกวา active packaging เปนวิธีการบรรจุท่ีบรรจุภัณฑและ
สภาพแวดลอมมีปฏิสัมพัทธกัน มีคุณสมบัติเปนภาชนะหอหุมผลิตผล เพิ่มความปลอดภัยหรือ
ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส และชวยยืดอายุการเก็บรักษารวมไปถึงการรักษาคุณภาพของ
ผลิตผลใหคงเดิมไดนานข้ึน โดยบรรจุภัณฑแอกทีฟไดรับการพัฒนาขึ้นมาเพ่ือทําหนาท่ีควบคุม
องคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ  ซ่ึงอาศัยการสกัดกั้นการแพรของแกสตางๆ ใหผาน
เขาออกบรรจุภัณฑตามความตองการ เพื่อใหเหมาะสมตอการเก็บรักษาผลิตผลชนิดตางๆ ใหมี
คุณภาพคงเดิมอยูไดนาน  นอกจากนี้ยังอาจมีการผสมสารเคมีบางชนิดลงไปในเนื้อพลาสติกเพื่อทํา
หนาท่ีดูดกล่ินหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย เปนตน ในปจจุบันมีการนําบรรจุภัณฑ
แอกทีฟมาใชในการบรรจุผลิตผลพืชสวนเพ่ิมข้ึน (งามทิพย, 2550)  ซ่ึง Gil et al. (2002) รายงานวา 
การเก็บรักษามะเขือเทศพรอมปรุงท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแอกทีฟชวยลดการเกิดฝาไอน้ําภายในถุง
และชวยลดปริมาณเช้ือจุลินทรียในมะเขือเทศ  นอกจากนี้ Oms-Oliu et al. (2008) พบวา บรรจุ
ภัณฑแอกทีฟชวยลดปริมาณเช้ือจุลินทรียในผลสาล่ีพรอมบริโภคได แตไมสามารถลดการเกิดสี
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น้ําตาล  Barth and Zhuang (1996) รายงานวา การเก็บรักษาบรอกโคลีเพื่อใหมีคุณภาพท่ีดี ควรเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส และบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีมีความช้ืนสัมพัทธสูงกวา 90 
เปอรเซ็นต โดยการบรรจุในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (Modified atmosphere packaging: MAP) 
เปนวิธีท่ีทําไดงาย ประหยัด และมีประสิทธิภาพในการยืดอายุภายหลังเก็บเกี่ยวและรักษาคุณภาพ
ของบรอกโคลีโดยใชอุณหภูมิต่ํา (Jones et al., 2006; Serrano et al., 2006) ซ่ึงการเก็บรักษา
บรอกโคลีใน MAP และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถรักษาปริมาณ 
glucoraphanin และลักษณะทางคุณภาพไดไมนอยกวา 10 วัน (Rangkadilok et al., 2002) 
 บรอกโคลี เปนผลิตผลที่มียอดขายสูงของมูลนิธิโครงการหลวงและเปนท่ีตองการของ
ตลาดจํานวนมาก โดยปริมาณการจําหนายในปพ.ศ. 2549 รวมท้ังหมด 113.49 ตัน คิดเปนมูลคา 
2,568,445.10 บาท แตก็เปนผลิตผลท่ีมีการเส่ือมเสียคุณภาพอยางรวดเร็ว จากการบานและการเกิดสี
เหลืองของดอกบรอกโคลี ทําใหคุณภาพไมเปนท่ีตองการของผูบริโภคและอายุการวางจําหนายส้ัน
ลง เนื่องจากบรอกโคลีเปนผลิตผลที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงและยังมีสารตานอนุมูลอิสระอีก
หลายชนิดดังนั้นจึงมีความจําเปนอยางยิ่งในการรักษาคุณคาทางอาหารเหลานั้นไวใหไดมากท่ีสุดซ่ึง
วิธีการบรรจุเปนอีกวิธีหนึ่งท่ีสามารถชะลอการสูญเสียของบรอกโคลีได งานวิจัยคร้ังนี้ตองการ
ศึกษาถึงผลของบรรจุภัณฑแอกทีฟตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของบรอกโคลี ซ่ึงขอมูลท่ีไดอาจจะ
เปนประโยชนตอการพัฒนาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมสําหรับบรอกโคลีตอไปได 
รวมถึงอาจจะชวยยืดอายุการวางจําหนายและอายุการเก็บรักษาของบรอกโคลีไดยาวนานข้ึน ซ่ึง
เปนประโยชนตอผูขายและผูบริโภคดวย 
 
วัตถุประสงคของการศึกษา 
 1. เพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑแอกทีฟตอการเปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมีของ
บรอกโคลี 
 2. เพื่อหาน้ําหนักบรอกโคลีท่ีเหมาะสมตอการบรรจุในถุงแอกทีฟ 
 3. เพื่อศึกษากจิกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลสของบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ 


