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บทนํา 
 

 ผักกาดหอมหอ (Crisp head lettuce) (Lactuca sativa var. capitata L.) เปนพืชผักท่ีจัดอยูใน
ตระกูลคอมโพซิเต (Compositae) ผักกาดหอมหอจัดเปนพืชฤดูเดียว (annual) และตองการอากาศ
เย็นในชวงการเจริญเติบโต อุณหภูมิเฉล่ียประมาณ 12.8 ถึง 15.6 องศาเซลเซียส และปลูกมากใน
พื้นท่ีท่ีมีอากาศเย็น (cool summer) และฤดูหนาวท่ีไมเย็นจัดจนเกินไป (mild winter)ใบในจะมวน
และซอนกันคลายกะหลํ่าปลี หัวแนน ใบแข็ง กรอบ ใบนอกมีสีเขียวเขม ใบในมีสีเหลืองปนขาว 
(นิพนธ, 2543) นิยมนํามาบริโภคท้ังในรูปบริโภคสดและนํามาประกอบเปนอาหารมีสวนประกอบ
ทางเคมีท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เชน วิตามินเอ วิตามินซี แคลเซียม และเหล็ก เปนตน เปนผลิตผล
ท่ีชํ้า หัก และเสียหายไดงาย ภายหลังการเก็บเกี่ยวยังคงมีกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ เชน การ
หายใจ การคายความรอน การคายน้ํา และการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเกิดข้ึน สงผลใหคุณภาพ
ลดลงไมดึงดูดผูบริโภค และมีอายุการวางจําหนายส้ันลง การเลือกใชภาชนะบรรจุท่ีมีประสิทธิภาพ 
จะชวยชะลอกระบวนการดังกลาวใหเกิดชาลง (ดนัย และนิธิยา, 2548) และภาชนะบรรจุแตละชนิด
นั้นจะตองมีความเหมาะสมกับชนิดของผลิตผล (Akamine et al., 1975) ซ่ึงการบรรจุแบบเดิมไม
สามารถรักษาคุณภาพผลิตผลไดนานเพียงพอ จึงมีการพัฒนาการบรรจุใหสอดคลองกับผลิตผลใหมี
ความสดใหม สะดวกในการบริโภค การบรรจุแบบแอกทีฟจึงเขามามีบทบาทสําคัญในการบรรจุ
ผลิตผล ในปจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ เรียกวา บรรจุภัณฑแอกทีฟ (active 
packaging) ซ่ึงเปนภาชนะบรรจุท่ีมีคุณสมบัติในการรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสชวยยืดอายุ
การเก็บรักษาและทําใหคุณภาพของผลิตผลคงเดิมไดนานข้ึน บรรจุภัณฑแอกทีฟไดรับการพัฒนา
ใหมีความสามารถในการควบคุมองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ โดยการสกัดกั้น
การแพรของแกสตางๆ ใหผานเขาออกบรรจุภัณฑตามความตองการ เพื่อใหเหมาะสมตอการเก็บ
รักษาผลิตผลแตละชนิดใหมีคุณภาพคงเดิมอยูไดนานข้ึน นอกจากนั้น บรรจุภัณฑแอกทีฟยังอาจมี
การผสมสารเคมีบางชนิดลงไปในพลาสติกโดยมีวัตถุประสงคเพื่อชวยดูดกล่ินยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย (งามทิพย, 2550) ปจจุบันมีการนําบรรจุภัณฑแอกทีฟมาใชในการ
บรรจุผลิตผลพืชสวนเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีงานวิจัยหลายเร่ืองท่ีแสดงใหเห็นวาบรรจุภัณฑแอกทีฟมี
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ประสิทธิภาพในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียได เชน การเก็บรักษามะเขือเทศพรอมบริโภคใน        
บรรจุภัณฑแอกทีฟชวยลดการเกิดฝาไอน้ําภายในถุงและชวยลดปริมาณเช้ือจุลินทรียในมะเขือเทศ 
(Gill et al., 2002)  นอกจากนี้  Oms-Oliu et al. (2008) พบวา บรรจุภัณฑแอกทีฟชวยลดปริมาณ
ของเช้ือจุลินทรียในผลสาล่ีพรอมบริโภค แตไมสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของผลสาล่ีได  และการ
ใชอุณหภูมิต่ําในการเก็บรักษาสามารถปองกันการแพรขยายหรือการติดตอกันของโรคเนาเละใน
ระหวางการขนสงผักกาดหอมหอ นอกจากนี้การบรรจุผักกาดหอมหอท่ีแนนพอดีสามารถลดการ
สูญเสียภายหลังเก็บเกี่ยวได Wiberg (1987) พบวาผักกาดหอมหอที่หอดวยพลาสติกพอลิไวนีลคลอ
ไรด มีการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวาผักกาดหอมหอท่ีหอดวยพลาสติกพอลิเอทิลีน และผักกาดหอมหอ
ท่ีไมไดหอมีการสูญเสียน้ําหนักสูงถึง 14 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาไวนาน 2 สัปดาห ดังนั้นการหอ
ผักกาดหอมหอดวยแผนพลาสติกจึงทําใหมีคุณภาพดีกวาท่ีไมไดหอ (De Maaker, 1984)   
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