
บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

 ผักกาดหอมหอ (Crisp head lettuce) (Lactuca sativa var. capitata L.) เปนพืชผักท่ีจัดอยูใน
ตระกูลคอมโพซิเต (Compositae) ผักกาดหอมหอจัดเปนพืชฤดูเดียว (annual) และตองการอากาศ
เย็นในชวงการเจริญเติบโต อุณหภูมิเฉล่ียประมาณ 12.8 ถึง 15.6 องศาเซลเซียส และปลูกมากใน
พื้นท่ีท่ีมีอากาศเย็น (cool summer) และฤดูหนาวท่ีไมเย็นจัดจนเกินไป (mild winter)ใบในจะมวน
และซอนกันคลายกะหลํ่าปลี หัวแนน ใบแข็ง กรอบ ใบนอกมีสีเขียวเขม ใบในมีสีเหลืองปนขาว 
(นิพนธ, 2543) นิยมนํามาบริโภคท้ังในรูปบริโภคสดและนํามาประกอบเปนอาหารมีสวนประกอบ
ทางเคมีท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เชน วิตามินเอ วิตามินซี แคลเซียม และเหล็ก เปนตน เปนผลิตผล
ท่ีชํ้า หัก และเสียหายไดงาย ภายหลังการเก็บเกี่ยวยังคงมีกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ เชน การ
หายใจ การคายความรอน การคายน้ํา และการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเกิดข้ึน สงผลใหคุณภาพ
ลดลงไมดึงดูดผูบริโภค และมีอายุการวางจําหนายส้ันลง การเลือกใชภาชนะบรรจุท่ีมีประสิทธิภาพ 
จะชวยชะลอกระบวนการดังกลาวใหเกิดชาลง (ดนัย และนิธิยา, 2548) และภาชนะบรรจุแตละชนิด
นั้นจะตองมีความเหมาะสมกับชนิดของผลิตผล (Akamine et al., 1975) ซ่ึงการบรรจุแบบเดิมไม
สามารถรักษาคุณภาพผลิตผลไดนานเพียงพอ จึงมีการพัฒนาการบรรจุใหสอดคลองกับผลิตผลใหมี
ความสดใหม สะดวกในการบริโภค การบรรจุแบบแอกทีฟจึงเขามามีบทบาทสําคัญในการบรรจุ
ผลิตผล ในปจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ เรียกวา บรรจุภัณฑแอกทีฟ (active 
packaging) ซ่ึงเปนภาชนะบรรจุท่ีมีคุณสมบัติในการรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสชวยยืดอายุ
การเก็บรักษาและทําใหคุณภาพของผลิตผลคงเดิมไดนานข้ึน บรรจุภัณฑแอกทีฟไดรับการพัฒนา
ใหมีความสามารถในการควบคุมองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ โดยการสกัดกั้น
การแพรของแกสตางๆ ใหผานเขาออกบรรจุภัณฑตามความตองการ เพื่อใหเหมาะสมตอการเก็บ
รักษาผลิตผลแตละชนิดใหมีคุณภาพคงเดิมอยูไดนานข้ึน นอกจากนั้น บรรจุภัณฑแอกทีฟยังอาจมี
การผสมสารเคมีบางชนิดลงไปในพลาสติกโดยมีวัตถุประสงคเพื่อชวยดูดกล่ินยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย (งามทิพย, 2550) ปจจุบันมีการนําบรรจุภัณฑแอกทีฟมาใชในการ
บรรจุผลิตผลพืชสวนเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีงานวิจัยหลายเร่ืองท่ีแสดงใหเห็นวาบรรจุภัณฑแอกทีฟมี
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ประสิทธิภาพในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียได เชน การเก็บรักษามะเขือเทศพรอมบริโภคใน        
บรรจุภัณฑแอกทีฟชวยลดการเกิดฝาไอน้ําภายในถุงและชวยลดปริมาณเช้ือจุลินทรียในมะเขือเทศ 
(Gill et al., 2002)  นอกจากนี้  Oms-Oliu et al. (2008) พบวา บรรจุภัณฑแอกทีฟชวยลดปริมาณ
ของเช้ือจุลินทรียในผลสาล่ีพรอมบริโภค แตไมสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของผลสาล่ีได  และการ
ใชอุณหภูมิต่ําในการเก็บรักษาสามารถปองกันการแพรขยายหรือการติดตอกันของโรคเนาเละใน
ระหวางการขนสงผักกาดหอมหอ นอกจากนี้การบรรจุผักกาดหอมหอท่ีแนนพอดีสามารถลดการ
สูญเสียภายหลังเก็บเกี่ยวได Wiberg (1987) พบวาผักกาดหอมหอที่หอดวยพลาสติกพอลิไวนีลคลอ
ไรด มีการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวาผักกาดหอมหอท่ีหอดวยพลาสติกพอลิเอทิลีน และผักกาดหอมหอ
ท่ีไมไดหอมีการสูญเสียน้ําหนักสูงถึง 14 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาไวนาน 2 สัปดาห ดังนั้นการหอ
ผักกาดหอมหอดวยแผนพลาสติกจึงทําใหมีคุณภาพดีกวาท่ีไมไดหอ (De Maaker, 1984)   
 
วัตถุประสงคของการศึกษา 
 
1. เพื่อศึกษาคุณภาพของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแอกทีฟภายใตสภาพอุณหภูมิต่ํา 
2. เพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑแอกทีฟตอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของผักกาดหอมหอ 
 
 
 
 
 
 
 


