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บทคัดยอ 
ในงานวิจัยนี้แบงการทดลองออกเปน 3 สวน คือ 1) การศึกษาอิทธิพลของวิธีการเพาะปลูกแบบอินทรียและแบบ

ท่ัวไป และผลของการใหขอมูลเกี่ยวกับระบบการเพาะปลูกแบบอินทรียท่ีมีตอการยอมรับและการรับรูดานโครงรางทาง
ประสาทสัมผัสของผูบริโภคในผักคะนา 2) การประเมินระยะเวลาท่ีคุณภาพของผักคะนาท่ีปลูกแบบอินทรียและแบบ
ท่ัวไปยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภคระหวางเก็บรักษา และ 3) การศึกษาอิทธิพลของแหลงความแปรปรวนภายใน
ตัวอยางผักคะนาท่ีปลูกแบบอินทรียและแบบทั่วไป  

การทดลองท่ี 1 ศึกษาอิทธิพลของวิธีการเพาะปลูกและขอมูลเกี่ยวกับการเพาะปลูกในผักอินทรีย (60 วัน) และ 
ผักคะนาทั่วไปที่มีอายุการเก็บเกี่ยว 60 วัน และผักคะนาท่ัวไปที่อายุการเก็บเกี่ยว 30 วัน ประเมินความชอบโดยรวม ความ
ต้ังใจซ้ือ และการรับรูลักษณะทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค โดยวิธี Free Choice Profiling (FCP) รวมกับการวัด
ลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี พบวาคะแนนความชอบโดยรวมและความต้ังใจซ้ือท่ีมีตอผักคะนาท่ัวไป 
(30 วัน) มีคาคะแนนสูงกวาผักคะนาอินทรีย (60 วัน) และผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) (p<0.05) ผักคะนาอินทรีย (60 วัน) จาก
การรับรูของผูบริโภคในภาพรวม มีความฝาดและกล่ินเขียวเปนลักษณะเดนชัด  สวนผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) มีลักษณะ
เนื้อสัมผัสท่ีแข็งและเหนียว ขณะท่ีผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) มีสีเขียวเขมและเนื้อสัมผัสท่ีกรอบเปนลักษณะเดน ท้ังนี้คาท่ี
แสดงลักษณะเนื้อสัมผัสจากการรับรูของผูบริโภคโดยวิธี FCP และคาท่ีวัดดวยเคร่ืองวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture 
Analyser รุน TA-XT2) มีความสอดคลองกัน โดยใบคะนาท่ัวไป (60 วัน) มีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุน (Young 
Modulus of Elasticity) และคาแรงเฉือน WBSF (Warner Bratzler Blade Shear Force) สูงท่ีสุด (p< 0.05) สวนใบคะนา
ท่ัวไป (30 วัน) มีคาสัมประสิทธ์ิความกรอบ (Crispness Coefficient; CC) สูงท่ีสุด (p< 0.05) คา CC นี้มีความสัมพันธกับ
ลักษณะ “ความกรอบ” ของใบท่ีผูบริโภครับรูจากการสัมผัส (r=0.88) (p<0.05)  ขณะท่ีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุนและ
คาแรงเฉือน WBSF มีความสัมพันธกับลักษณะ “ความเหนียว” ของใบท่ีผูบริโภครับรูไดจากการเค้ียว (r=0.84 และ 0.90 
ตามลําดับ) (p<0.05) สวนคาความแนนเนื้อสัมผัส (firmness) ของลําตนคะนาท่ีวัดได มีความสัมพันธกับ ลักษณะ ‘ความ
แข็ง’และ ‘ความเหนียว’ ท่ีรับรูไดจากการสัมผัสเชนกัน (r=0.81 และ 0.96 ตามลําดับ) (p<0.05) ท้ังนี้คาองคประกอบทาง
เคมี เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (total soluble solids) มีความสัมพันธกับลักษณะเนื้อสัมผัส ‘ใบแข็ง’ และ 
‘ใบเหนียว’ ที่รับรูไดจากการสัมผัส (r=0.95 และ 0.85 ตามลําดับ) (p<0.05) และ ‘ความแข็ง’ และ ‘ความเหนียว’ ของลํา
ตนท่ีรับรูไดจากการสัมผัส (r=0.97 และ 0.98 ตามลําดับ) (p<0.05) นอกจากนี้สรุปไดวาสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผักคะนาอินทรีย (60 วัน) ใกลเคียงกับผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) มากกวาในผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) ดังนั้นในการทดลองท่ี 
2 จึงศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาเปรียบเทียบระหวางผักคะนาอินทรีย (60 วัน) และผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) โดยใช
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคเปนเกณฑในการประเมิน ผลการศึกษาพบวา วิธีการปลูกและเวลาการเก็บรักษามี
อิทธิพลตอปริมาณเยื่อใยหยาบ (p<0.05) โดยใบคะนาอินทรีย (60 วัน) มีปริมาณเยื่อใยหยาบมากกวาใบคะนาท่ัวไป (30 
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วัน) และเม่ือเวลาการเก็บยาวนานข้ึนปริมาณเยื่อใยหยาบในใบคะนาท้ังสองชนิดมีคาเพิ่มข้ึน ท้ังนี้ใบคะนาอินทรียมีคา
โมดูลัสของสภาพยืดหยุนและแรงเฉือน WBSF สูงกวาใบคะนาท่ัวไป (30 วัน)  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษายาวนานข้ึนสี
โดยรวมของใบคะนาท้ัง 2 ชนิด ซีดมากข้ึน (คาความสวางของสีเพิ่มขึ้น สวนคามุมสีหลักลดลง) โดยในวันท่ี 11 ของการ
เก็บรักษา ใบคะนาท่ัวไป (30 วัน) มีสีเหลืองซีดกวาใบคะนาอินทรีย และผูบริโภค (26 คน) เร่ิมปฏิเสธผักคะนาท่ัวไป (30 
วัน) แตยังยอมรับผักคะนาอินทรีย (60 วัน)  

การทดลองท่ี 3 การศึกษาความแปรปรวนจากรอบการปลูก วิธีการปลูก และความแปรปรวนภายในตนผักตอ
ลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของผักคะนาอินทรียและผักคะนาท่ัวไปท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 60 วันเทากัน 
ผลการทดลองพบอิทธิพลรวมจากรอบการปลูกและวิธีการปลูกตอลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของใบ
คะนาท่ีวิเคราะหทุกคา (p<0.05) โดยจากการปลูกท้ัง 3 รอบ พบวา ตัวอยางผักคะนาท่ีปลูกในรอบท่ี 1 ใบคะนาท่ัวไปมีสี
เขียวเขมมากท่ีสุด (คามุมของสีสูงสุดสวนคาความสวางของสีตํ่าสุด (p<0.05)) และมีปริมาณความช้ืนสูงสุด (p<0.05) 
ขณะท่ีใบคะนาอินทรียมีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุน และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด (p<0.05)  สวนใน
รอบการปลูกท่ี 2 ใบคะนาอินทรียมีคา CC สูงสุด (p<0.05) ขณะท่ีใบคะนาท่ัวไปที่ปลูกในรอบท่ี 3 มีคาความเปนกรดท่ี
ไทเทรตไดสูงสุด (p<0.05) และพบวา ปริมาณเยื่อใยหยาบในใบคะนาอินทรียท่ีปลูกในรอบท่ี 1 และ 3 มีคาสูงสุด 
(p<0.05) ในสวนของลําตนพบ คาความแนนเนื้อสัมผัสและองคประกอบทางเคมีทุกคาท่ีวิเคราะห ยกเวนคาความเปน
กรด-ดาง ไดรับอิทธิพลรวมจากรอบการปลูกและวิธีการปลูก (p<0.05) โดยลําตนคะนาอินทรียท่ีปลูกในรอบท่ี 1 มีความ
แนนเนื้อสัมผัสและปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด (p<0.05)  ขณะท่ีลําตนคะนาท่ัวไปมีปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได และปริมาณเยื่อใยหยาบสูงสุด (p<0.05) ในรอบการปลูกท่ี 1 และ 3 ซ่ึงใหผลตางจากสวนของใบ สวนคาความเปน
กรด-ดางไดรับอิทธิพลจากรอบการปลูก โดยในรอบการปลูกท่ี 1 ความเปนกรด-ดางมีคาสูงสุด (p<0.05) 
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Abstract 

The three parts of the study had been conducted in this research, consisting of (1) a study of effects of growing 
systems and given growing information on consumer preference and perception on sensory profiles, (2) a shelf-life 
study and (3) a study of crop variations in organically and conventionally grown Chinese kales among 3 different 
growing cycles. 

In the first study, the effects of growing systems and given growing information were evaluated on organically 
and conventionally grown Chinese kales which were both harvested at 60 days and conventionally grown Chinese kale 
harvested at 30 days. Overall liking and purchase intention scores, and consumer perception on sensory attributes 
which was carried out by Free Choice Profiling (FCP) technique were evaluated, together with physical and chemical 
investigation. The results showed that the overall liking and purchase intention scores on conventionally grown 
Chinese kale harvested at 30 days were higher than organically and conventionally grown Chinese kales harvested at 
60 days (p<0.05). From the consumer perception, organically grown Chinese kale was more in astringency and green 
odor. The conventionally grown Chinese kale harvested at 60 days was tougher and stiffer while conventionally grown 
Chinese kale harvested at 30 days was greener and crispier. It was noted that textural properties of the kales measured 
by Texture Analyser (model TA-XT2) was in the same line as consumer perceptions. The conventionally grown 
Chinese kale leaves, harvested at 60 days, had the highest in Young Modulus of Elasticity (E) and Warner Bratzler 
Blade Shear Force (WBSF) whereas the ones, harvested at 30 days, had the highest in crispness coefficient (CC; 
p<0.05). The CC of kale presented significant relationship with ‘crispness’ perceived by hand-touching (r=0.88; 
p<0.05) while E and WBSF presented significant relationship with ‘stiffness’ perceived by mastication (r=0.84 and 
0.90 respectively; p<0.05). For the texture of the other eatable part, the firmness of stalk had a significant correlation 
with ‘hardness’ and ‘stiffness’ perceived by hand-touching (r=0.81 and 0.96 respectively; p<0.05). For the chemical 
compositions, total soluble solids (TSS) presented significant relationship with leaves and stalk with the hardness 
(r=0.95 and 0.97 respectively) and the stiffness (r=0.85 and 0.98 respectively) (p<0.05). In addition, the results showed 
that color and texture of the organic was similar to those of the conventionally grown Chinese kale harvested at 30 
days, but significant different from the conventionally grown Chinese kale harvested at 60 days (p<0.05).   

Therefore, the second study was to determine the shelf-life of organic Chinese kale (60 days) and conventional 
Chinese kale (30 days). The organic Chinese kale had a higher crude fiber content (p<0.05).  The longer storage time, 

                                                           
* Master of Science  (Food Technology), Faculty of Technology, Khon Kaen University.  110 pages. 



the higher in crude fiber content and the paler of leaves. The L* increased while hue angle decreased. The organic 
Chinese kale was higher in the E and WBSF than conventional Chinese kale. At the 11-days storage, the conventional 
Chinese kale leaf turned more yellowish, causing consumer unacceptability.  

In the third study, the variation from growing cycles, growing systems and an individual sample were 
investigated on the physical properties and chemical compositions of the organic and conventional Chinese kale, 
harvested at 60 days. It was found that all the physical properties and the chemical compositions were significantly 
affected by the interaction between growing cycles and growing systems (p<0.05). In the first growing cycle, 
conventional Chinese kale was the highest in hue angle while L* was the lowest (p<0.05), resulting in the greenest in 
color.  It also had the highest in moisture content (p<0.05). The E value, crude fiber content and TSS of organic 
Chinese kale were the highest (p<0.05). In the second growing cycle, CC-value of organic Chinese kale was the 
highest (p<0.05). In the third growing cycle, titrable acidity (TA) of conventional Chinese kale was the highest 
(p<0.05). Crude fiber content of organic Chinese kale cultivated in the first and the third growing cycles was the 
highest (p<0.05). For kale stalk, firmness and all the chemical compositions, except for pH, were significantly affected 
by the interaction between growing cycles and growing systems (p<0.05). In the first growing cycle, firmness and TSS 
of organic Chinese kale were the highest (p<0.05). TA and crude fiber of conventional Chinese kale cultivated in the 
first and the third growing cycles were the highest (p<0.05). The growing cycles affected the pH which was the highest 
in the first growing cycle (p<0.05). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


