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บทคัดยอ 
 การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบอินทรีย ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง   พบวาหลังการเก็บรักษานาน 4 วัน กะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบอินทรียมีปริมาณ
สารประกอบฟนอล และปริมาณคลอโรฟลลเอ มากกวากะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบปกติ แตมีคา L* ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําได ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณแปง และอายุการเก็บรักษาส้ันกวากะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบปกติ สวนการ
สูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณวิตามินซี คา chroma คา hue angle ปริมาณคลอโรฟลลบี คลอโรฟลลท้ังหมด อัตราการ
หายใจ และเปอรเซ็นตความเสียหาย ไมแตกตางกันทางสถิติ  
 สวนกะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบอินทรียซ่ึงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
พบวาหลังการเก็บรักษานาน 3 วัน กะหล่ําปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบอินทรียมีการสูญเสียน้ําหนักสดและมีปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดมากกวากะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบปกติ แตมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดนอยกวา และอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวากะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบปกติ สวนปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี 
คลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณ สารประกอบฟนอลรวมไมแตกตางกันทางสถิติ  
กะหลํ่าปลีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจ และเปอรเซ็นตความเสียหายนอยท่ีสุด คือมีคา
เทากับ 9.85±4.26 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับ แตมีอายุการเก็บรักษานานกวา
กะหลํ่าปลีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0,  8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง คือมีคาเทากับ 17.00±1.09 วัน สวนกะหลํ่าปลี
หั่นช้ิน ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสด และมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด คือ 
มีคาเทากับ 1.810.59 เปอรเซ็นต และ 10.410.33 log10CFU/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ แตมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดมากกวา มีปริมาณสารประกอบ    ฟนอลรวมสูงกวา และอายุการเก็บรักษานานกวากะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 5.900.41 เปอรเซ็นต 15.361.03 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด และ 6.500.55 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ
คลอโรฟลลท้ังหมดมีคาไมแตกตางกัน 
 ผลการทดลองพบวาเม่ือเก็บรักษานาน 0 วัน ปริมาณธาตุอาหารและปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีละลายไดของ
กะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบปกติเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณธาตุ ไนโตรเจน และปริมาณธาตุเหล็ก มากกวา
กะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบอินทรีย อยางไรก็ตามปริมาณธาตุฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม โบรอน 
และปริมาณโปรตีนท่ีละลายไดท้ังหมด ไมแตกตางกัน และเม่ือเก็บรักษานาน 4 วัน ไมพบความแตกตางของปริมาณ
ธาตุอาหารที่วัดไดและปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีวัดได 
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Abstract 
 The study on postharvest quality of organic grown cabbage stored at 0, 4, 8 °C and room temperature. The 
results showed that after 4 days storage organic grown cabbage higher total phenolic compound and had higher 
chlorophyll b than conventional grown cabbage. Organic grown cabbage had lower L* value, total soluble solid, 
reducing sugar, starch and shorter shelf life than conventional grown cabbage, but weight loss, vitamin C content, 
chroma, hue angle, chlorophyll b, total chlorophyll, respiration rate and percentage losses were not significant 
difference.  
 Fresh-cut cabbage was stored at various temperatures. The results showed that after 3 days storage fresh–cut 
organic grown cabbage had higher weight loss and higher total microbial content but lower total soluble solid and 
shorter shelf life than fresh–cut conventional grown cabbage. However vitamin C, chlorophyll a, chlorophyll b, total 
chlorophyll and total phenolic compound content were not significant difference. 
 Cabbage stored at 4 °C had lowest respiration rate and percent loss at 9.58±4.26 mg CO2/kg/hr and 1.00±0.00 
percent, respectively. This vegetable had longer shelf life than vegetable stored at 0, 8 °C and room temperature 
which was 17.00±1.09 days. Fresh–cut cabbage stored at 0°C had the lowest weight loss and total microbial content 
of 1.810.59% and 10.410.33 log10CFU/100 g fresh weight, respectively. Vegetable stored at 4°C had higher total 
soluble solid, total phenolic compound and longer shelf life than those stored at 4 and 8°C which were 5.900.41%, 
15.361.03 mg/100 g fresh weight and 6.500.55 days, respectively. However vitamin C content, chlorophyll a, 
chlorophyll b and total chlorophyll content were not significant difference. 
 The results showed that after 0 day storage mineral nutrition content and total soluble protein of conventional 
grown cabbage stored at room temperature had higher nitrogen and iron content than organic grown cabbage. 
However phosphorus, potassium, calcium and magnesium content were not significant different. But after 4 days 
storage total nutrition and total soluble protein were not significant different. 
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