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บทคัดย่อ 

ดอกแคสดเป็นผักพ้ืนบ้านมีคุณค่าทางโภชนาการแต่สูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวได้เร็ว การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาผลของไอระเหยเอทานอลที่ปลดปล่อยในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิกและลักษณะปรากฏ
ของดอกแค ที่อุณหภูมิ 10๐C เวลา 14 วัน บรรจุภัณฑ์แอคทีฟประกอบด้วยซองควบคุมการปลดปล่อยไอระเหยเอทานอล ขนาด 
66 cm จ านวน 1 ซองซึ่งบรรจุกระดาษกรองขนาด 55 cm ที่มีเอทานอลเหลวปริมาตร 0.3 ml วางบนถาดพลาสติก พร้อม
ดอกแคน้ าหนัก 80 g และบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนและปิดผนึกด้วยความร้อน ปริมาณกรดแอสคอร์บิกและลักษณะปรากฏ
ของดอกแคในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์พาสซีฟ (ไม่มีซองควบคุมฯ แต่บรรจุในถุง) และชุดควบคุม (วางบน
ถาดอย่างเดียว) ผลการวิจัยพบว่า เนื้อเยื่อดอกแคในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟมีเอทานอลสะสม เท่ากับ 2.70-14.72 mg kg-1 FW แต่ไม่
พบในสิ่งทดลองอื่นๆ ความเข้มข้น ณ สภาวะคงที่ของแก๊ส O2 และ CO2 ในทุกบรรจุภัณฑ์ เท่ากับ 10-13% และ 5-7% ตามล าดับ 
ปริมาณกรดแอสคอร์บิกในทุกสิ่งทดลองลดลงจากค่าเริ่มต้น (39.63 mg 100 g-1 FW) โดยในวันที่ 14 ชุดควบคุมมีค่า (2.96 mg 
100 g-1 FW) ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์พาสซีฟและแอคทีฟ ซึ่งเท่ากับ 6.30 และ 9.26 mg 100 g-1 FW ตามล าดับ การเปลี่ยนแปลง
ปริมาณกรดแอสคอร์บิกสามารถท านายได้ดีด้วยสมการ FOFC model โดยมีค่า R2≈0.98 และค่า RMSE เท่ากับ 0.98-1.58 ดอก
แคในชุดควบคุมมีอาการเหี่ยวและสีคล้ าชัดเจน ขณะที่ดอกแคในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟคงความสดและสีขาวกว่าในบรรจุภัณฑ์พาสชีฟ    
ค าส าคัญ: ดอกแค, บรรจภุัณฑ์แอคทีฟ, กรดแอสคอร์บิก, การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
 

Abstract 
Fresh Hummingbird flower (Sesbania grandiflora) is a nutritious indigenous vegetable. However, it 

rapidly loses quality after harvested. This research aimed to study the effects of ethanol vapor released from 
active packages on ascorbic acid contents and flower appearance during storage at 10 °C for 14 days. Each 
active package contained a 66 cm ethanol vapor controlled release sachet with a 55 cm filter paper 
loaded with 0.3 ml liquid ethanol, and 80 g flowers placed on a plastic tray (10141.9 cm widthlength 
depth) enclosed in a heat-sealed polyethylene bag. Ascorbic acid contents and flower appearances in the 
active packages were compared with passive packages (no sachets but bag-packed) and controls (trays only). 
Results showed ethanol accumulated in flower tissues of the active packages at 2.70–14.72 mg kg-1 FW, but 
was not detected in others. Steady-state O2 and CO2 concentrations in all packages were 10–13% and 5–7%, 
respectively. Ascorbic acid (AA) contents in all treatments decreased from the initial value (39.63 mg 100 g-1 
FW). On day 14th, the AA contents of controls (2.96 mg 100 g-1) were lower than those of passive and active 
packages, i.e. 6.30 and 9.26 mg 100 g-1 FW, respectively. Changes in the AA contents were well described by 
the First-Order Fractional Conversion (FOFC) model, with R²≈0.98 and Root Mean Square Error (RMSE) values 
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of 0.98–1.58. Controls exhibited obvious wilting and darkening, meanwhile flowers in active packages 
maintained fresher appearance and whiter color than those in passive packages. 
Keywords: Humming bird flower, active packaging, ascorbic acid, postharvest management  
 

ค าน า 
ผู้บริโภคมีแนวโน้มการบริโภคผักและผลไม้เพิ่มมากขึ้นจากการตระหนักในสุขภาพโดยเฉพาะหลังสถานการณร์ะบาดของไวรัส 
COVID-19 (พรศรี, 2564) การบริโภคดอกไม้เป็นทางเลือกหนึ่งที่มีส่วนช่วยบ ารุงสุขภาพเนื่องจากเป็นแหล่งของสารส าคญัที่มี
ประโยชน์ เช่น สารสี วิตามิน แร่ธาตุ สารประกอบฟีนอล อัลาคาลอยด์ และเทอพีนอยด์ (บณุฑริกา และคณะ, 2566) การวิจัยนี้ให้
ความสนใจศึกษา “ดอกแค” หรือ vegetable humming bird flower (Sesbaniagrandiflora (L.) Desv.) เนื่องจากดอกแคมี
คุณค่าทางโภชนาการ เช่น มีปริมาณกรดแอสคอร์บิกท่ีสูงถึง 35 mg 100 g-1 FW มีฤทธ์ิป้องกันโรคตาบอดกลางคืน รักษาแผลใน
กระเพาะอาหาร (พริมา และคณะ, 2557) อย่างไรก็ตาม ดอกแคมีแนวโน้มเสื่อมเสียคณุภาพได้ง่าย โดยเฉพาะการสญูเสยีน้ าหนัก
สด ที่น าไปสู่การเหี่ยวเฉาและเกิดสีคล้ าบนผิวดอก ส่งผลใหด้อกแคมีมูลค่าและการยอมรับที่ลดลง แม้ว่า ดอกแคมจี าหนา่ยตลอดปี
แต่การเข้าถึงของผู้บรโิภคซึ่งใช้ชีวิตเร่งรีบอาจมีข้อจ ากัดโดยเฉพาะการซื้อในตลาดสด การเข้าถึงเพือ่บริโภคดอกแคสดในช่องทาง
การค้าปลีกท่ีสะดวก เช่น ร้านสะดวกซื้อ ซุปเปอรม์าเก็ต จึงเป็นการสรา้งทางเลือกให้กับผู้บริโภค ทั้งนี ้บรรจภุัณฑ์ท่ีช่วยชะลอการ
เสื่อมเสียและคงความสดใหม่ได้นานมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อผกัสดของผู้บรโิภคในรา้นสะดวกซื้อ (จักริน และ สายพิณ, 2565) 
ดังนั้นการพัฒนาบรรจุภณัฑ์ส าหรบัดอกแคสดจึงมีความส าคัญต่อการสรา้งโอกาสและความยั่งยืนทางธุรกิจของผู้ประกอบการ 

บรรจภุัณฑ์บรรยากาศดดัแปรแอคทีฟ หรือ active modified atmosphere packaging (active MAP) ซึ่งเป็นการใช้บรรจุภณัฑ์
ฟิล์มพลาสติกร่วมกับระบบแอคทีฟ (active system) ได้รับความสนใจจากนักวิจัยและผู้ประกอบการเพื่อประยุกต์ส าหรับการ
จัดการโลจสิติกส์ผักและผลไมส้ด เนื่องจากสภาวะบรรยากาศดดัแปร และปฏสิัมพันธ์ระหว่างระบบแอคทีฟกับเป้าหมาย เช่น แก๊ส 
ไอน้ า หรือเช้ือจลุินทรีย์ ส่งผลใหเ้กิดการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตผลได้ (วีรเวทย,์ 2562) ในการวิจัยนี้ผู้วิจัยได้ให้
ความสนใจการบรรจุภณัฑ์ active MAP ซึ่งมีซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลเป็นระบบแอคทีฟ เนื่องจากไอระเหย 
เอทานอลชะลอการเปลีย่นแปลงคณุภาพสี ลักษณะปรากฏของบรอกโคลี (Fukasawa et al., 2010) หรือคุณภาพด้านจลุินทรีย์
ของลูกหม่อนสด (Choosung et al., 2019) และหอมแดงสดปอกเปลือก (Utto et al., 2018) ในปัจจุบันยังไม่พบรายงานการ
วิจัยของการประยุกต์ใช้บรรจภุัณฑ์บรรยากาศดดัแปรแอคทีฟกับดอกแค ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการใช้
บรรจภุัณฑ์ active MAP ซึ่งมีซองควบคุมการปล่อยไอระเหยเอทานอลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของดอกแคสด ทั้งนี ้การวิจัยนี้
เป็นการศึกษาเบื้องต้นเพื่อทราบถงึการเกิดปฏิกริิยาระหว่างไอระเหยเอทานอลกับดอกแคด้วยการวิเคราะห์การสะสมเอทานอลใน
เนื้อเยื่อดอกแค และผลของเอทานอลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิคและลักษณะปรากฏ 
 

วิธีการศึกษา 
การบรรจุภัณฑ์ส าหรับดอกแคสด แบ่งเป็น 3 ประเภท ดังต่อไปนี้ (1) บรรจุภัณฑ์ active MAP ประกอบด้วย ดอกแค

สดระยะดอกตูม 80 g ซึ่งท าการล้างด้วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ความเข้มข้น 150 mg L-1 และซองควบคุมการปล่อยไอ
ระเหยเอทานอล วางบนถาดขนาด 10141.9 cm (กว้างยาวลึก) และบรรจุลงในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (รูปแบบ tray-in-
bag) และปิดผนึกด้วยความร้อน (2) บรรจุภัณฑ์ passive MAP ประกอบด้วย ดอกแคสดวางบนถาดและบรรจุลงในถุงพลาสติก 
(ไม่มีซองควบคุม) ซึ่งมีขนาดเท่ากันกับบรรจุภัณฑ์ active MAP จากนั้นปิดผนึกด้วยความร้อน และ (3) ดอกแคสดวางบนถาด (สิ่ง
ทดลองควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10ºC และ 75-80% RH เป็นเวลา 14 วัน ท าการวิเคราะห์ในวันที่ 1 3 7 10 และ 14 ทั้งนี้ 
ซองควบคุมฯ เป็นซองขนาดเล็กปิดผนึก 4 ด้าน (four-side-sealed) เตรียมโดยใช้ฟิล์มพลาสติก LDPE ขนาด 66 cm บรรจุ
กระดาษกรองขนาด 55 cm ที่มีการหยดเอทานอลเหลวปริมาตร 0.3 ml (ดัดแปลงจาก Utto et al, 2018) 

การวิเคราะห์ความเข้มข้นของเอทานอลในเนื้อเยื่อของดอกแค น าตัวอย่างดอกแคบด 15 g ผสมกับสารละลายเกลือ
อิ่มตัว (อัตราส่วนเกลือต่อน้ า deionized เท่ากับ 1:1 โดยน้ าหนัก) ปั่นผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นน าตัวอย่างปริมาณ 3 g ใส่
ลงในขวดขนาดเล็ก (vial) ขนาด 20 ml และปิดผนึกด้วยจุกยาง (septum) และครอบด้วยกรอบอะลูมิเนียม น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 
50๐C เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นเก็บตัวอย่างแก๊สปริมาตร 1 ml จากภายในขวดด้วยเข็ม gas-tight แล้วท าการฉีดเข้าเครื่องแก๊ส
โครมาโตรแกรม ประเภท flame-ionized detector gas chromatogram  (FID-GC; เครื่อง GC-2014, Shimadzu, Japan) ซึ่ง
มีสภาวะของการวิเคราะห์ด้วย FID-GC ที่รายงานใน Utto et al. (2018) 
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การวัดปริมาณกรดแอสคอร์บิค ด้วยวิธีไตเตรทสารละลายมาตรฐานอินโดฟีนอล และศึกษาจลนพลศาสตร์ของการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิค โดยประยุกต์สมการ First-Order Fractional Conversion Model (FOFC; Eq. 1) การ
ประมาณค่าสัมประสิทธ์ิของ FOFC ใช้วิธี non-linear regression ดังรายงานใน ปลายมณี และคณะ (2567)  
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tC  ความเข้มข้นกรดแอสคอร์บิค ณ เวลาใดๆ (mg 100-1g FW) AA

tC   ความเข้มข้นกรดแอสคอร์บิค ณ infinite time                 
(mg 100-1g FW) AA

tC 0  ความเข้มข้นกรดแอสคอร์บิคเริ่มต้น (mg 100-1g FW) AAk  ค่าสัมประสิทธ์ิ (day-1) และ t  เวลา (day) 
การประเมินลักษณะปรากฏ ท าการสังเกตด้วยตาเปล่า จดบันทึกและถ่ายภาพ  
 

ผลและการอภิปราย 
ความเข้มข้นของเอทานอลสะสมภายในเนื้อเยื่อของดอกแคเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ active MAP แสดงใน Fig. 1A พบว่า 

ความเข้มข้นของเอทานอลมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตั้งแต่วันที่ 1 และเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 7 เท่ากับ 11 mg kg-1 จากนั้นมีค่าลง
ในวันที ่10 เหลือเพียง 3.71 mg kg-1  อย่างไรก็ตาม ในวันท่ี 14 พบว่า ความเข้มข้นได้เพิ่มขึ้นอีกครั้งประมาณ 5 เท่า ระดับความ
เข้มข้นของเอทานอลซึ่งสะสมในเนื้อเยื่อดังกล่าว ผู้วิจัยพบว่า การสะสมเอทานอลไม่ส่งผลให้เกิดกลิ่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น การหมัก
หรือเน่าเสีย แต่ให้กลิ่นร่วมกับกลิ่นหอมผลไม้ดังรายละเอียดน าเสนอในส่วนต่อไป ทั้งนี้ ไม่พบการสะสมเอทานอลในดอกแคในสิ่ง
ทดลอง passive MAP และสิ่งทดลองควบคุม นอกจากนี้ ความเข้มข้นในสภาวะคงที่ของแก๊ส O2 และ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์ทั้ง
สองประเภทซึ่งเกิดขึ้นภายหลังเก็บรักษา 3 วัน มีค่าอยู่ระหว่าง 10-13% และ 5-7% (v/v) ตามล าดับ (ไม่แสดงข้อมูล) ในบรรจุ
ภัณฑ์ active MAP ความเข้มข้นของเอทานอลในเนื้อเยื่อเป็นผลจากการเกิดปฏิกิริยาระหว่างไอระเหยเอทานอลที่ปลดปล่อยจาก
ซองควบคุมฯ สู่บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ กับดอกแค ส่งผลให้เกิดการดูดซับไอระเหยเอทานอลเข้าสู่เนื้อเยื่อของดอกแค โดยมี
ความแตกต่างระหว่างความเข้มข้นในเนื้อเยื่อและบรรจุภัณฑ์เป็นแรงขับเคลื่อนของการเกิดปฏิกิริยา  (วีรเวทย์, 2562) ในภาพที่ 
Fig. 1A พบว่า ผลการศึกษาเอทานอลในเนื้อเยื่อของดอกแคสนับสนุนองค์ความรู้ในการเกิดปฏิกิริยาระหว่างไอระเหยเอทานอลกับ
ผลิตผลอื่นๆ ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ เช่น ลูกหม่อนสด (Choosung et al., 2019) และ หอมแดงสดปอกเปลือก (Utto et al, 
2018) การเกิดปฏิกิริยาระหว่างไอระเหยเอทานอลและดอกแคเป็นหนึ่งในสามกระบวนการถ่ายโอนมวลที่ส าคัญภายในบรรจุภัณฑ์
แอคทีฟ โดยอีก 2 กระบวนการถ่ายโอนมวล ประกอบด้วย (1) กระบวนการปลดปล่อยไอระเหยจากซองควบคุมฯ สู่บรรยากาศ
ภายในบรรจุภัณฑ์ และ (2) การซึมผ่านของไอระเหยเอทานอลจากภายในบรรจุภัณฑ์สู่สิ่งแวดล้อมภายนอก (วีรเวทย์, 2562) 

  
(A) (B) 

Fig. 1 (A) Ethanol concentrations accumulated in tissues of Humming bird flower packaged in active MAP, (B) 
Kinetic changes of ascorbic acid contents in the flowers kept in all packaging treatments with FOFC 
model prediction during storage at 10ºC for 1 4  days (n=3, points and bars representing average  
standard deviation) 
 
เมื่อพิจารณาความเข้มข้นเอทานอลในเนื้อเยื่อ ณ วันที่ 10 (Fig. 1A) พบว่า ค่าความเข้มข้นได้ลดลงอย่างมาก (ประมาณ 4 

เท่า) จากค่าที่วัดได้ในวันท่ี 7 การลดลงดังกล่าวอาจคาดคะเนว่ามีสาเหตุส าคัญจากการเปลี่ยนแปลงของเอทานอลในระดับโมเลกุล
ให้เป็นสารประกอบเชิงซ้อนอื่นโดยเฉพาะสารประกอบเอสเตอร์ (esters หรือ ethyl esters) เป็นผลจากกระบวนการทางเอนไซม์
โดยมีตัวอย่างของเอนไซม์ส าคัญ คือ alcohol acyltransferase (AAT) วีรเวทย์, 2562 ในการศึกษาของ Choosung et al. 
(2019) พบว่า ลูกหม่อนในบรรจุภัณฑ์ active MAP เกิดการสะสมสารระเหยกลุ่มเอสเตอร์ในเนื้อเยื่อ เช่น methyl benzoate, 
ethyl benzoate, ethyl acetate, ethyl butanoate และ ethyl hexanoate ในปริมาณที่มากกว่าลูกหม่อนที่เก็บในอากาศ
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หรือในบรรจุภัณฑ์ passive MAP ทั้งนี้ สารระเหยกลุ่มนี้มีกลิ่นที่หอมของผลไม้ (fruity aroma) ซึ่งสอดคล้องกับการรับรู้กลิ่นหอม
ของดอกแคโดยผู้วิจัย แต่ผู้วิจัยไม่ได้ท าการวัดสารประกอบเอสเตอร์ในเนื้อเยื่อดอกแค ดังนั้นจึงควรได้รับการศึกษาต่อไปในอนาคต 
จาก Fig. 1A พบว่า ความเข้มข้นของเอทานอลในเนื้อเยื่อในวันท่ี 14 มีค่าสูงเพิ่มขึ้นจากวันท่ี 10 การเปลี่ยนแปลงนี้อาจเป็นผลจาก
เนื้อเยื่อของดอกแคบางส่วนได้อิ่มตัวกับสารระเหยเอสเตอร์ที่ผลิตขึ้น  ดังนั้นเอนไซม์ AAT จึงชะลอการเปลี่ยนเอทานอลเป็น
สารประกอบเอสเตอร์ ส่งผลให้สามารถวัดค่าความเข้มข้นเอทานอลในเนื้อเยื่อของดอกแคได้เพิ่มขึ้น จากกระบวนการเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมีของพืชเมื่อได้รับไอระเหยเอทานอลที่อภิปรายข้างต้น อาจเป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้ยังไม่มีรายงานข้อมูลในปัจจุบันซึ่ง
เป็นระดับความเข้มข้นของเอทานอลที่ท าให้ผู้บริโภคเกิดการไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 

ปริมาณแอสคอร์บิกของดอกแคในทุกสิ่งทดลองระหว่างการเก็บรักษามีค่าลดลงอย่างต่อเนื่องจากค่าเริ่มต้น (39.63±0.64 
mg 100g-1 FW) (p<0.05) โดยเฉพาะในสิ่งทดลองควบคุมซึ่งเกิดการลดลงมากกว่าสิ่งทดลองอื่น ๆ ในขณะที่ดอกแคในสิ่งทดลอง
บรรจุภัณฑ์ active MAP มีการลดลงต่ าที่สุด (Fig. 1B) แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของไอระเหยเอทานอลชะลอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณกรดแอสคอร์บิคโดยมีกลไกส าคัญหลายประการ เช่น การเกิดสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างโมเลกุลของเอทานอลและ
เอนไซม์แอสคอร์บิคออกซิเดส (เอนไซม์ ACO) ซึ่งเป็นเอนไซม์ส าคัญในการเปลี่ยนโครงสร้างทางเคมีของกรดแอสคอร์บิก ให้เป็นดี
ไฮโดร-แอสคอร์เบต (dehydroascorbate) นอกจากนี้ ไอระเหยเอทานอลช่วยชะลอการหายใจและ/หรือการชะลอการชราภาพ 
(senescence) (Gao et al., 2017) หรือการชะลอกระบวนการ gene expression ของเอนไซม์ เช่น คลอโรฟิเลสของบรอคคอลี่ 
(Fukasawa et al., 2010) และถั่วเขียว (green bean) (Awad et al., 2021) ดังนั้นจึงอาจท าให้เกิดการชะลอกิจกรรมของ
เอนไซม์ ACO ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิกของดอกแคที่ช้าลง ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลการชะลอการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิกของตัวอย่างผลิตผลอื่นๆ เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ active MAP ที่น าเสนอข้างต้น ทั้งนี้ ผู้วิจัย
เห็นว่าควรมีการศึกษาผลของไอระเหยเอทานอลต่อ gene expression และ เอนไซม์ต่อระบบและกลไกทางชีวเคมีและสรีระวิทยา
เชิงลึกของดอกแคและผลิตผลอื่นๆ ต่อไป เมื่อพิจารณาข้อมูลใน Fig. 1B และ Table 1 พบว่า จลนพลศาสตร์การเปลี่ยนแปลง
ปริมาณกรดแอสคอร์บิกของดอกแคท านายได้ดีด้วยสมการ FOFC (ค่า R2 0.98 และค่า RMSE เท่ากับ 0.98-1.58) ทั้งนี้ ค่า  ใน
แต่ละสิ่งทดลองแสดงถึงอัตราเรว็ในการลดลงของปริมาณกรดแอสคอร์บิก โดยเกิดการลดลงที่เร็วที่สุดในสิ่งทดลองควบคุม จึงท าให้
มีปริมาณกรดแอสคอร์บิคที่ต่ าสุดในวันท่ี 14 ในท านองเดียวกัน ข้อมูลใน Table 2 แสดงให้ทราบว่าดอกแคในบรรจุภัณฑ์ active 
map มีลักษณะปรากฏที่สดกว่าสิ่งทดลองอื่นๆ เมื่อเปรียบเทียบกับดอกแคสด (Day0) ข้อมูลดังกล่าวแสดงให้ทราบถึงการชะลอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของดอกแคสดโดยไอระเหยเอทานอล ทั้งนี้ ยังไม่พบการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์อย่างชัดเจน แต่จากการ
สังเกตพบจุดสีด าขนาดเล็ก ณ บริเวณขั้วของสิ่งทดลองควบคุม ซึ่งอาจเป็นระยะเริ่มต้นของการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 

 

Table 1 Values of  AAk , R2 and RMSE estimated from the non-linear regression for changes in ascorbic acid 
contents predicted by the FOFC model (Eq. 1) 

Treatments AAk (day-1) R2 RMSE 
control 0.53 0.98 1.58 
passive MAP 0.40 0.98 1.19 
active MAP 0.18 0.98 0.98 

Table 2 Comparisons on Humming bird flower appearances photographically recorded on Day 0 and Day 14 
Day0 Ctrl/Day 14 passive MAP/Day 14 active MAP/Day 14 

    
 

สรุปผลการทดลอง 
 ไอระเหยเอทานอลในบรรจภุัณฑ์แอคทีฟเกิดปฏิกิริยากับดอกแคสด ส่งผลใหค้วามเข้มข้นเอทานอลภายในเนื้อเยื่อเพิ่มขึ้น 
การเกิดปฏิกิริยาชะลอการเปลีย่นแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิกและลักษณะปรากฏในระหว่างการเก็บรักษา ข้อมูลดังกลา่วจัดเป็น
ความรู้พื้นฐานส าหรับการศึกษาการบรรจุภณัฑ์ active MAP ส าหรบัดอกแคและผลติผลอื่นๆ ต่อไป  
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ค าขอบคุณ 

 ขอขอบคุณศูนย์วิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารพื้นบ้าน และห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ที่ให้การสนับสนุนงบประมาณ สถานท่ี และอุปกรณ์การวิจัย 
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