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บทคัดย่อ: ผักสลัดเบบี้คอสเป็นผักสลัดที่ผู้บริโภคนิยมรับประทานเนื่องจากมีรสชาตที่หวาน กรอบ แต่ในขณะเดียวกันผักสลัดเบบี้คอส
ตัดแต่งพร้อมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นโดยปกติจะมีอายุการเก็บรักษามากที่สุด 3 วันที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ผักสลัดเบบี้
คอสมักเกิดการเน่าเสียได้ง่ายเนื่องจากมีองค์ประกอบของน้ำภายในเซลล์เป็นจำนวนมาก และบาดแผลที่เกิดจากการตัดแต่งส่งผลให้
จุลินทรีย์เข้าทำลายได้ง่าย หากเป็นจุลินทรีย์ก่อโรคก็อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของซอง
ปล่อยไอระเหยเอทานอลต่ออายุการเก็บรักษาผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยศึกษาการใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอลจาก
วัสดุต่างๆ ได้แก่ ฟิล์ม low density polyethylene (LDPE), Fresh&Fresh และ aluminium/PE เจาะรูขนาดเล็ก ประกบอีกด้านด้วย 
aluminium/PE ขนาด 3×3 -เซนติเมตร บรรจุซิลิกาเจลที่อ่ิมตัวไปด้วยไอระเหยเอทานอลปริมาณ 1 กรัม จากนั้นนำซองปล่อยไอระเหย
เอทานอลไปใช้ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค ประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี กายภาพ 
จุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาทสัมผัส รวมถึงอายุการเก็บรักษาของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค พบว่าซองปล่อยไอระเหย
ชนิด aluminium/PE เจาะรูขนาดเล็ก ช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เมื่อเทียบกับตัวอย่างที่ไม่ได้ใช้ซองปล่อยอระเหยเอทา
นอล(ชุดควบคุม) (p≤0.05) สำหรับผลการศึกษาด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า การใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอลชนิด 
aluminium/PE เจาะรูขนาดเล็กทำให้ผู้บริโภคให้การยอมรับผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งมากที่สุด (p≤0.05)   ทั้งด้านความสด, สี, กลิ่น, 
การเกิดสีน้ำตาลบริเวณรอยตัด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าซองปล่อยไอระเหยเอทานอลมีประสิทธิภาพในการยืดอายุผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่ง
พร้อมบริโภคที่เกิดการเสือ่มเสยีอันเนื่องมาจากเช้ือจุลินทรีย ์โดยไม่มีผลต่อคุณภาพด้านประสาทสมัผสั โดยซองปล่อยไอระเหยเอทานอล
จะทำให้ผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 6 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 วันที่
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
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ABSTRACT: Baby Cos lettuce is a salad that was popularly consumed due to its sweet taste and crispy texture. 
However, ready-to-eat Baby Cos lettuce has a short shelf life, typically only lasting 3 days at 4±1˚C. Baby Cos lettuce 
is easily spoiled because there is a large amount of water content within the cells, and the wounds from trimming 
are easy for bacteria to grow. If it was a disease-causing bacterium, it could be dangerous to consumers. Therefore, 
the objective of this research were to develop an ethanol vapor release sachet to be applied with packaging of pre-
trimmed and ready-to-eat Baby Cos lettuce, as well as to study the effects of using the ethanol vapor release sachet 
on the shelf life of ready-to-eat Baby Cos lettuce. The ethanol sachet, size 3×3 cm, consisted of 1 gram of silica gel 
saturated with ethanol liquid. Three types of laminated film were used with the ethanol sachet, namely low density 
polyethylene (LDPE), fresh&fresh and perforated aluminium/PE sealed with aluminium/PE on the other side. The 
study demonstrated that using aluminum/PE vapor release envelopes with small holes, combined with ethanol 
evaporation sachet, effectively slows down the growth of microorganisms in fresh cut baby cos lettuce. This method 
was significantly more effective compared to the control samples that did not use ethanol released sachet, as 
indicated by a statistical significance (p≤0.05). In terms of sensory quality, the study found that consumers preferred 
the salad packaged with these ethanol vapor release envelopes. These vegetables were rated higher for freshness, 
color, aroma, and less browning of the cut areas, This suggests that the ethanol vapor release sachet are effective 
not only in extending the shelf life by preventing microbial growth but also in maintaining the sensory quality of the 
vegetables. Using the ethanol vapor release sachet, the maximum shelf life of the ready-to-eat fresh-cut baby cos 
lettuce was extended to 6 days. In contrast, the control samples, which did not use the ethanol vapor release 
sachet, had a shelf life of only 3 days at a temperature of 4±1 degrees Celsius. This demonstrates the significant 
benefit of using ethanol vapor release packets in preserving the quality and extending the shelf life of fresh-cut 
vegetables. 
Keywords: ethanol vapour controlled release sachet; ready to eat baby cos lettuce; shelf-life extension; active 
packaging 
 
บทนำ 

ผักสลัดเบบี้คอส (Lactuca sativa) ตัดแต่งพร้อมบริโภคเป็นที่นิยมของผู้บริโภคในการรับประทานสด เนื่องจากมีรสชาติที่
หวาน กรอบ โดยเฉพาะปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่หันมาใส่ใจสุขภาพมากยิ่งขึ้น และด้วยการใช้ชีวิตที่เร่งรีบ ผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่ง
พร้อมบริโภคจึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้บริโภค เนื่องจากประหยัดเวลาในการเตรียม และสะดวกในการรับประทาน โดยทั่วไปผัก
สลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคนิยมบรรจุในถาดพลาสติกมีฝาปิดสนิท อย่างไรก็ตามผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภคมีคุณภาพลดลงอย่าง
รวดเร็วระหว่างการเก็บรักษาและวางจำหน่าย เนื่องจากมีบาดแผลเกิดขึ้นจากการตัดแต่งเป็นช่องทางให้เชื้อจุลินทรีย์เข้าทำลายได้ง่าย
ขึ้น ทำให้ผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภคเสื่อมสภาพเร็วและเน่าเสียง่ายขึ้น  โดยทั่วไปผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภคจะมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 3 - 4 วัน เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส (Vhvenainen, 1996) จากข้อจำกัดข้างต้นทีมวิจัย จึงได้มีแนวคิดในการใช้
ระบบแอคทีฟ (active system) เพื่อชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ในบรรจุภัณฑ์บรรจุผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยระบบแอคทีฟ
นี้ ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอล (ethanol vapour release sachet) โดยไอระเหยเอทานอลนี้มีความสามารถต้านการ
เจริญของเชื ้อจุลินทรีย์ (antimicrobial volatile; AVs) ซึ ่งมีสารอยู ่หลายชนิด อาทิเช่น  เฮกซานาล (Hexanal), แอซีทาลดีไฮด์ 
(Acetaldehyde) ซึ่งเอทานอลจัดอยู่ในกลุ่มสารเคมี GRAS (generally recognised as safe) ที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค (Utama et al., 
2002) ตัวอย่างการใช้ AVs กับผักผลไม้ เช่น ไอระเหยเอทานอล (ethanol vapour) ในบรรจุภัณฑ์สำหรับองุ่น (Lurie et al., 2006) 
มะเขือเทศ (Saltviet and Mencarelli, 1988) มะละกอตัดแต่งพร้อมบริโภค (Utto et al., 2012) แอปเปิ้ลตัดแต่งพร้อมบริโภค (Bai 
et al., 2004) และเชอรี่ตัดสด (Bai et al., 2011) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลที่
เหมาะสมสำหรับช่วยยืดอายุการวางจำหน่ายของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค และชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ รวม
ไปถึงศึกษาผลของการใช้ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค 
จากเดิมที่ผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภคจะมีอายุการวางจำหน่ายเพียง 3 วัน 
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วิธีการศึกษา 
แบ่งออกเป็น 2 การทดลองดังต่อไปนี้ 

การทดลองที่ 1 การศึกษาชนิดของวัสดุซองควบคุมการปลดปล่อยไอระเหยเอทานอลเพื่อใช้ในบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุผักสลัดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค 
 ศึกษาความเข้มข้นไอระเหยเอทานอลที่ระเหยออกจากซองในแต่ละชนิดของวัสดุที่นำมาทำซองปล่อยไอระเหยเอทานอล โดย
การเตรียมตัวอย่างซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลนั้นจะดำเนินการโดยใช้วัสดุที่นำมาทำซองทั้งหมด 3 ชนิด คือ พลาสติกฟิล์ม
โพลิเอทิลีนที่มีความหนาแน่นต่ำ Low Density Polyethylene (LDPE), ฟิล์มชนิด Fresh&Fresh  ซึ่งฟิล์มทั้งสองชนิดมีอัตราการซึม
ผ่านออกซิเจน (oxygen transmission rate) ที่ต่างกัน และฟิล์มอะลูมิเนียมฟอยล ์(Al/PE) เจาะรู ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 มิลลิเมตร 
จำนวน 13 รู แต่ละรูห่างกัน 0.5 เซนติเมตร ทำการตัดฟิล์มพลาสติกทุกชนิดให้มีขนาด 3×3 เซนติเมตร จากนั้นนำพลาสติกฟิล์มทั้ง 3 
ชนิดประกบกับ ฟิล์มอะลูมิเนียมฟอยล ์(Al/PE) โดยปิดผนึกแบบ 3 ด้าน จากนั้นเตรียมซิลิกาเจลที่อ่ิมตัวไปด้วยไอระเหยเอทานอลความ
เข้มข้น 99.99% (v/v) ปริมาณ 1 กรัม ใส่ลงในด้านที่เปิด (open-ended) จากนั้นทำการปิดผนึก ซึ่งผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะเป็นการปิด
ผนึกแบบ 4-side-seal ดังนั้นงานวิจัยนี้มีทั้งหมด 4 สิ่งทดลองรวมถึงชุดควบคุม หลังจากได้ซองปล่อยไอระเหยแล้ว จะนำซองไปเก็บ
รักษาไว้ในภาชนะปิด (closed cell) ขนาดปริมาตร 450 ml อากาศไม่สามารถผ่านเข้าออกได้ ที ่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส โดยตัวอย่างไอระเหยจะถูกนำไปวิเคราะห์ความเข้มข้นของไอระเหยเอทานอลด้วยเครื่อง Gas Chromatography (GC) ยี่ห้อ 
Agilent รุ่น 7820A ชนิดดีเทคเตอร์คือ Flame Ionization Detector (FID) โดยใช้ column J&W DB-WAX Ultra Inert, 30 m, 0.25 
มิลลิโมล , 0.25 µm โดยสภาวะการวิเคราะห์ของเครื่องคือ injector temperature 150 °c, detector temperature 250 °c, oven 
temperature 80 °c เป็นเวลานาน 3 นาที จากนั้นอัตราการเพิ่มของอุณหภูมิเป็น 10 °c/นาที จนมีอุณหภูมิเท่ากับ 200 °c แล้วคงไว้
เป็นเวลา 3 นาที โดยมีก๊าซฮีเลียม ทำหน้าที่เป็น gas carrier สุ่มดูดตัวอย่างไอระเหยเอทานอลโดยใช้เข็มฉีดยา จากนั้นฉีดเข้าไปใน 
injector port ของเครื่อง บันทึกข้อมูลพื้นที่ใต้กราฟของไอระเหย โดยสุ่มตัวอย่างไอระเหยเอทานอลในบรรยากาศของภาชนะปิดสนิท 
1 มิลลิลิตรทุกช่ัวโมงใน 4 ช่ัวโมงแรก จากนั้นสุ่มทุกวัน (24 ช่ัวโมง) จนครบ 7 วัน 
การทดลองที่ 2 ผลของการใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย์ และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสและอายุการเก็บรักษาของผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภค 

ผักสลัดเบบี้คอสซึ่งมีระยะความแก่ทางการค้า (อายุการเก็บเกี่ยว 40-45 วันหลังปลูก) มีขนาดความยาวของต้นประมาณ 10 
เซนติเมตร และความกว้างของใบประมาณ 5 เซนติเมตร จากมูลนิธิโครงการหลวงมาตัดแต่งส่วนที่ไม่ต้องการและมีตำหนิออก และล้าง
ทำความสะอาดด้วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต์ความเข้มข้น  100  มิลลิกรัมต่อลิตร นาน 1 นาที จากนั้นทำการสลัดน้ำส่วนเกิน
ออกจากใบของผัก จากนั้นช่ังผักสลัดเบบี้คอสใส่กล่องสลัดพลาสติกชนิด PET ปริมาตร 450 ml ให้ได้น้ำหนัก 100 กรัม จากนั้นทำการ
ใส่ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลที่พัฒนาขึ้นในตอนท่ี 1 ติดบนฝาผักสลัด (1 ซอง ต่อ 1 ถาด) เพื่อให้เอทานอลสามารถระเหย
จากซองควบคุมได้ง่าย จากนั้นนำผักสลัดตัดแต่งในบรรจุภัณฑ์เหล่านี้ไปเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ์ร้อย
ละ 85 โดยงานวิจัยนี้มีทั้งหมด 3 สิ่งทดลอง คือ ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลชนิด LDPE (Low Density Polyethylene), 
ชนิดF&F (Fresh&Fresh) และฟิล์มอะลูมิเนียมฟอยล์ (Al/PE) เจาะรู โดยบรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลเป็น
สิ่งทดลองควบคุม(ชุดควบคุม) จากนั้นทำการสุ่มตัวอย่างมาตรวจประเมินการสูญเสียน้ำหนักสด ,คลอโรฟิลล์รวม (ตามวิธีของ Witham 
et al., 1971), ความสามารถการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (ตามวิธีของ Khanam et al., 2012), ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(ตามวิธีของ Corrales et al., 2012) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตามวิธีของ Meilgaard et al., 2016) จนกระทั่งผักสลัดเบบี้คอส
ตัดแต่งพร้อมบริโภคไม่เป็นที่ยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญที่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 10 คน โดยใช้เกณฑ์ 9 point hedonic scale หรือมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน 
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ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
การศึกษาชนิดของวัสดุซองควบคุมการปลดปล่อยไอระเหยเอทานอลเพ่ือใช้ในบรรจุภัณฑ์ผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 จากการศึกษาชนิดของวัสดุซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลในบรรจุภัณฑ์พบว่าชนิดของวัสดุที่นำมาทำซองปล่อยไอ
ระเหยเอทานอลมีผลต่อปริมาณความเข้มข้นไอระเหยเอทานอล เนื่องจากชนิดของพลาสติกที่นำมาทำซองจะมีคุณสมบัติการยอมให้ไอ
ระเหยเอทานอลซึมผ่านที่แตกต่างกัน ซึ ่งค่าการยอมให้ไอระเหยเอทานอลซึมผ่านได้สามารถเรียงลำดับจากมากไปน้อยได้ดังนี้ 
Perforated Al/PE > F&F > LDPE เมื่อนำฟิล์มทั้ง 3 ชนิดมาทำซองปล่อยไอระเหยเอทานอล พบว่าความเข้มข้นของไอระเหยเอทา
นอลที่ปลดปล่อยออกมามีความเข้มข้นของไอระเหยเอทานอลที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และสอดคล้องกับค่าการ
ยอมให้ไอระเหยเอทานอลซึมผ่านได้ของฟิล์ม โดยซองควบคุมการปลดปล่อยไอระเหยเอทานอลจากวัสดุแต่ละชนิดมีความเข้มข้นของไอ
ระเหยเอทานอลเพิ่มขึ้นระหว่างการเก็บรักษาการเก็บรักษา และมีความเข้มข้นของไอระเหยเอทานอลสูงสุดในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา 
(Figure 1) โดยซองปล่อยไอระเหยเอทานอลชนิดอลูมิเนียมฟอยล์เจาะรู (Perforated Al/PE) มีค่าความเข้มข้นไอระเหยเอทานอล
สูงสุด ตามด้วยซองปล่อยไอระเหยชนิด Fresh&Fresh และ LDPE โดยมีค่าความเข้มข้นไอระเหยเอทานอล เท่ากับ 39,889.6±1,746.7, 
33,706.9±1,512.5 และ 29,598.9±1,487.8 ppm ตามลำดับ (Table 1) หลังจากวันที่ 5 ความเข้มข้นไอระเหยเอทานอลของแต่ละ
สิ่งทดลองมีค่าลดลงเนื่องจากความดันของไอระเหยเอทานอลภายในซองปล่อยไอระเหยเอทานอลมีค่าลดลง เนื่องจากไอระเหยเอทานอ
ลบนตัวพาลดลง เช่นเดียวกับงานวิจัยของ พัชรี และคณะ (2562) ซึ่งศึกษาผลของชนิดฟิล์มพลาสติกที่นำมาทำซองปล่อยไอระเหยเอทา
นอลพบว่าค่าความเข้มข้นของไอระเหยจากซองแต่ละชนิดจะมีค่าสูงสุดที่ 120 ชั่วโมง และจะลดลงพร้อมกัน  ผลการทดลองนี้เมื่อ
เปรียบเทียบซองปล่อยไอระเหยแต่ละชนิด พบว่าซองปล่อยไอระเหยชนิดอลูมิเนียมฟอยด์เจาะรู (Perforated Al/PE) มีประสิทธิภาพใน
การปลดปล่อยไอระเหยเอทานอลได้สูงสุด และมีศักยภาพควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ได้ดี 
 
Table 1 The maximum ethanol vapor concentration released from a different ethanol vapor release sachet in a 

450 mL incubated at 4 °C and 85% RH at Day 5 
 

 
Values are the mean of three replicates ± SD. Means followed by the same letter are not significantly different 
(P>0.05) within the same storage period. Lower case letters are used for treatment comparison during storage. 
 

 

 

 

Treatment Ethanol vapor concentration (ppm) 
Control 
LDPE 
F&F 
Perforated Al/PE 

- 
29,598.9 ± 1,487.8a 
33,706.9 ± 1,512.5ab 
39,889.6 ± 1,746.7b 
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Figure 1 Ethanol vapor concentration of ethanol vapor release sachet in chambers box contains 450 mL, kept at 

4 °C and 85% RH. 
 

การสูญเสียน้ำหนักสด ปริมาณคลอโรฟิลล์รวม ความสามารถการต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 
 การสูญเสียน้ำหนักสดของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด เปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม (ไม่ใช้ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอล) ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วัน 
พบว่าในวันที่ 7 ของการเก็บรักษาผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ำหนักสดมากที่สุดมีค่าเท่ากับ 
0.24+0.15% ในขณะที่ผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลชนิด  Perforated Al/PE ที่มีการ
ปลดปล่อยไอระเหยเอทานอลมากที่สุด มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนักสดน้อยที่สุดมีค่าเท่ากับ 0.12+0.01% รองลงมาคือผักสลัดเบบี้
คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลชนิด F&F และ LDPE ซึ่งมีการสูญเสียน้ำหนักสดเท่ากับ 0.17+0.01 และ 
0.21+0.02 ตามลำดับ และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 2 และ Figure 2a) สอดคล้องกับการทดลองของ
นพรัตน์ และคณะ (2560) รายงานว่าไอระเหยเอทานอลสามารถชะลอการหายใจของผลลองกอง จึงลดการคายน้ำออกจากผลลองกอง 
อย่างไรก็ตามการสูญเสียน้ำหนักสดที่พบในผัก มีค่าไม่เกิน 3-5% จึงไม่ส่งผลให้เกิดการเหี่ยวหรือเน่าของใบ (ดนัย, 2556) 
 ปริมาณคลอโรฟิลลร์วมของผักสลดัเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบรโิภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด เปรียบเทียบกับ
ชุดควบคุม (ไม่ใช้ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอล)ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วัน 
(Day 0, 3, 5, 7) มีแนวโน้มลดลงตั้งแต่วันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันที่ 7 และในแต่ละวันมีปริมาณคลอโรฟิลล์รวมแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในวันท่ี 0, 1 และ 3 แต่หลังจากวันที่ 3 ของการเก็บรักษา พบว่าปริมาณคลอโรฟิลล์ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ แต่ปริมาณของคลอโรฟิลล์ที่วัดได้มีค่าใกล้เคียงกัน ทั้งนี้ปริมาณของคลอโรฟิลล์ที่ไม่แตกต่างกันไม่ได้ส่งผลกระทบต่อ
คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Table 2, Figure 2b) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Suzuki et al. (2004) รายงานผลของไอ
ระเหยเอทานอลช่วยชะลอการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ในบรอคอลี่ จากการที่ไอระเหยเอทานอลเพิ่มขึ้นภายในบรรจุภัณฑ์ ส่งผลให้เกิด
การชะลอการชราภาพและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ซึ่งเป็นสาเหตุสำคัญที่ทำให้บรอกโคลีที่ใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอลยังคงมี
สีเขียวเข้มกว่า บรอกโคลีที่ไม่ใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอล 
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Table 2 Weight-loss percentage, total chlorophyll content of baby cos lettuce kept in packaging with a different 

ethanol release sachet during storage period at 4ºC and 85%RH 

Storage period 
(day) 

Treatment Weight loss (%) 
total chlorophyll content 

(mg/kg-1) 

0 control 0.00±0.00 0.089±0.001b 

 LDPE 0.00±0.00 0.082±0.002c 

 F&F 0.00±0.00 0.072±0.000d 

 Perforated Al/PE 0.00±0.00 0.096±0.001a 

3 control 0.12±0.04 0.073±0.002ab 

 LDPE 0.12±0.02 0.069±0.000ab 

 F&F 0.09±0.01 0.068±0.002b 

 Perforated Al/PE 0.09±0.01 0.075±0.002a 

5 control 0.17±0.04 0.069±0.001 

 LDPE 0.16±0.02 0.070±0.001 

 F&F 0.13±0.01 0.067±0.002 

 Perforated Al/PE 0.10±0.01 0.067±0.001 

7 control 0.24±0.05a 0.060±0.008 

 LDPE 0.21±0.02ab 0.052±0.000 

 F&F 0.17±0.01ab 0.055±0.001 

 Perforated Al/PE 0.12±0.01b 0.056±0.001 

Values are the mean of three replicates ± SD. Means followed by the same letter are not significantly different 
(P>0.05) within the same storage period. Lower case letter are used for treatment comparison during storage 
 

 

   (a)                 (b) 

Figure 2 Weight-loss percentage (a), total chlorophyll content (b) of baby cos lettuce during storage period at 4ºC 
and 85%RH. 
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กิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วัน (Day 0, 3, 5, 7) พบว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อม
บริโภคชุดควบคุมมีกิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 
3 ชนิด โดยในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา ผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมีกิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าผัก
สลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลชนิด LDPE, F&F และ Perforated Al/PE โดยชุดควบคุมมีค่า
กิจกรรมสารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 254.48+2.62, 239.33+3.20, 239.06+1.37 และ 233.06+1.17 ไมโครกรัมกรดโทรลอกซ์/กรัม
น้ำหนักสด ตามลำดับ (Table 3) จากการศึกษาในมะละกอตัดสุกพร้อมบริโภคของวีรเวทย์ และคณะ (2560) รายงานว่าปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระมักแปรผันตรงตามปริมาณสารประกอบฟีนอล ซึ่งการเกิดเมแทบอลิซึมของสารประกอบฟีนอลส่งผลให้กิจกรรมของ
เอนไซม์ในกลุ่มต้านอนุมูลอิสระมีค่าเพิ่มขึ้น 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลของผักสลัดเบบี ้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที ่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั ้ง 3 ชนิด 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วัน (Day 0, 3, 5, 7) พบว่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยพบว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมีกิจกรรมของสารต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด (Table 3) โดยในวันท่ี 7 ของการเก็บ
รักษาผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ชุดควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลมากกว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้
ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลชนิด F&F, LDPE และ Perforated Al/PE โดยมีค่าเท่ากับ 10,640.7+116.8, 10,197.0+107.1, 
9,969.7+193.1 และ 9,931+92.8 ไมโครกรัมกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ (Table3) 
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Table 3  Antioxidant Activity and Total Phenolic Content of baby cos lettuce kept in packaging with a different 
ethanol release sachet during storage period at 4ºC and 85%RH 

Storage period (day) Treatment Antioxidant Activity 
(µgTrolox/g FW) 

Total Phenolic Content 
(µgGallic/g FW) 

0 control 195.36±3.85d 9622.5±75.2a 

 LDPE 192.22±0.85c 9679.5±164.2a 

 F&F 205.31±1.34b 9541.7±147.6a 

 Perforated Al/PE 206.44±1.77a 9268.9±75.7b 

3 control 202.19±3.83d 9628.8±141.7b 

 LDPE 217.31±0.81c 10149.9±167.6a 

 F&F 218.76±3.10b 9800.1±96.2b 

 Perforated Al/PE 208.84±0.51a 9780.3±107.1b 

5 control 218.53±1.25c 10359.0±62.4a 

 LDPE 216.52±1.43c 10089.7±135.0b 

 F&F 233.50±0.79b 9818.2±92.8c 

 Perforated Al/PE 237.69±1.91a 9983.3±116.9bc 

7 control 254.48±2.62a 10640.7±116.8a 

 LDPE 239.33±3.20b 9969.7±193.1b 

 F&F 239.06±1.37b 10197.0±107.1b 

 Perforated Al/PE 233.06±1.17c 9931.8±92.8b 

 
Values are the mean of three replicates ± SD. Means followed by the same letter are not significantly different 
(P>0.05) within the same storage period. Lower case letter are used for treatment comparison during storage 
 

จากการตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย์พบว่าปริมาณ total aerobic bacteria ของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซอง
ควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด เปรียบเทียบกับชุดควบคุม ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 
วัน (Day 0, 3, 5, 7) พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
ผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมีปริมาณ total aerobic bacteria มากกว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้
ซองปล่อยไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด (Table 4) โดยในวันที่ 5 ผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ ชุดควบคุม มีปริมาณเช้ือ
มากกว่าซองควบคุมไอระเหยเอทานอลชนิด F&F, LDPE และPerforated Al/PE เท่ากับ 7.36+0.00 5.49+0.00 5.39+0.00 และ 
4.38+0.01 log CFU/g ตามลำดับ (Table 4) ซึ่งเป็นผลมาจากไอระเหยเอทานอลมีคุณสมบัติในการชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรยี์ 
(Antimicrobial activity) สอดคล้องกับงานวิจัยของวีรเวทย์ และคณะ (2560) ในการใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอลร่วมกับบรรจุ
ภัณฑ์บรรจุมะละกอตัดแต่งสดพบว่า บรรจุภัณฑ์ที ่มีการใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอล มีศักยภาพในการชะลอการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ได้ดีกว่าสิ่งทดลองควบคุม เช่นเดียวกันกับรายงานของ Bai et al. (2011) รายงานว่าไอระเหยเอทานอลช่วยชะลอการเกิด
จุลินทรีย์บริเวณก้านของลูกเชอรี่ 
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สำหรับการประเมินประสาทสัมผัสทางลักษณะปรากฏคุณภาพโดยรวมของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซอง
ควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม่ใช้ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วัน (Day 0, 3, 5, 7) พบว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุม และผัก
สลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยในวันท่ี 5 พบว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคชุดควบคุมมีคะแนนทางด้านลักษณะปรากฏคุณภาพโดยรวมต่ำกว่าผักสลัดเบบี้
คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด (Table 4, Figure 3) แสดงให้เห็นว่าผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่ง
พร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิดช่วยชะลอการเน่าเสีย และยืดอายุการวางจำหน่ายของผักสลัดเบบี้คอสตัด
แต่งพร้อมบริโภค สอดคล้องกับงานวิจัยของนพรัตน์ และคณะ (2560)  ที่รายงานว่าผลของไอระเหยเอทานช่วยชะลอการเกิดสีน้ำตาล
บริเวณผลของลองกอง และรายงานของ Suzuki et al. (2004) ซึ่งได้รายงานว่าไอระเหยเอทานอลทำให้บรอคอลี่ที่ใช้ยังคงมีสีเขียวเข้ม
กว่า บรอคอลี่ที่ไม่ได้ใช้ซองปล่อยไอระเหยเอทานอล ซึ่งการเกิดสีน้ำตาลส่งผลต่อลักษณะภายนอกท่ีสังเกตได้ด้วยตาเปล่าของผักสลดัตัด
แต่งพร้อมบริโภคได้ 
 
Table 4 Microbiological analysis, sensory quality and Shelf-life Evaluation of baby cos lettuce during storage period 

at 4ºC and 85%RH 
Storage period (day) Treatment Total Aerobic Bacteria 

(logCFU/g) 
Sensory Quality 

(score) 

0 control 3.40±0.00 9.00±0.00 

 LDPE 3.40±0.00 9.00±0.00 

 F&F 3.40±0.00 9.00±0.00 

 Perforated Al/PE 3.40±0.00 9.00±0.00 

3 control 5.31±0.00a 6.80±0.33b 

 LDPE 3.51±0.01b 8.20±0.33a 

 F&F 3.44±0.00c 8.40±0.22a 

 Perforated Al/PE 3.30±0.01d 8.80±0.18a 

5 control 7.36±0.00a 4.80±0.18c 

 LDPE 5.39±0.00c 7.00±0.28b 

 F&F 5.49±0.00c 7.60±0.22b 

 Perforated Al/PE 4.38±0.01d 8.40±0.22a 

7 Perforated Al/PE 6.21±0.01 7.60±0.22 

 
Values are the mean of three replicates ± SD. Means followed by the same letter are not significantly different 
(P>0.05) within the same storage period. Lower case letter are used for treatment comparison during storage 
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Figure 3 Sensory quality of baby cos lettuce during storage period at 4ºC and 85%RH. 
 

ในการประเมินอายุการวางจำหน่ายผลิตภัณฑ์ผักสลัดสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภค  โดยใช้เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 พ.ศ.2560 สำหรับอาหารดิบในสภาพบริโภคได้ทันที เช่น ผักและผลไม้ตัดแต่งที่บรรจุในถาด
โฟมหรือถุง/กล่องพลาสติก เป็นต้น ระบุให้มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 6 log CFU/g ซึ่งจากผลการทดลองพบว่าผักสลัดเบบี้
คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค ของชุดควบคุมมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์การยอมรับจนถึงวันที่ 3 ของการเก็บรักษาซึ่งต่ำกว่าผัก
สลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ใช้ซองควบคุมไอระเหยเอทานอลทั้ง 3 ชนิด โดย ซองชนิด  Perforated Al/PE, F&F และ LDPE มี
อายุการวางจำหน่าย 6 วัน , 5 วัน และ 5 วัน ตามลำดับ (Table5) 
 
Table 5 Shelf-life evaluation of baby cos lettuce during storage period at 4ºC and 85%RH. 
Treatment Shelf-life (day) 
Control 
LDPE 
F&F 
Perforated Al/PE 

3 

5 

5 

6 

 
สรุป  

จากศึกษาผลของการปล่อยไอระเหยเอทานอลจากซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลพบว่าชนิดของวัสดุที่นำมาทำซอง
ปล่อยไอระเหยเอทานอลมีผลต่อปริมาณการปล่อยไอระเหยเอทานอลซึ่งให้ความเข้มข้นของไอระเหยเอทานอลที่แตกต่างกัน โดยซอง
ปล่อยไอระเหยเอทานอลชนิดอลูมิเนียมฟอยล์เจาะรู (perforated Al/PE) มีค่าความเข้มข้นไอระเหยเอทานอลสูงสุดตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา ตามด้วยซองปล่อยไอระเหยชนิด F&F และ LDPE โดยมีค่าความเข้มข้นไอระเหยเอทานอลลดลงมาตามลำดับ อีกทั้งซอง
ปล่อยไอระเหยเอทานอลชนิดอลูมิเนียมฟอยล์เจาะรู (Perforated Al/PE) สามารถรักษาคุณภาพของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อม
บริโภคโดยมีประสิทธิภาพชะลอการสูญเสียน้ำสดของผักสลัด ชะลอการเสื่อมสลายของคลอโรฟิลล์และสารต้านอนุมูลอิสระ ชะลอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ และช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏภายนอกของผักสลัดเบบี้คอสตัดแต่งพร้อมบริโภค ซึ่งลักษณะ
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ปรากฏภายนอกเป็นดัชนีคุณภาพพื้นฐานท่ีผู้บริโภคใช้ประกอบการตัดสินใจในการเลือกซื้อสินค้า ตลอดจนช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม(ไม่ใช้ซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอล)ที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 3 วัน ให้มีอายุการเก็บรักษานาน
ขึ้นเป็น 6 วัน 
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