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บทคัดยอ 
การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ ซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ พบวา เม่ือเก็บ

รักษานาน 2 วัน ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีการสูญเสียน้ําหนัก นอยกวา และมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส นอกจากนี้ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติยังมีปริมาณวิตามินซีสูงกวา
ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพ-นิกส แตปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณ
คลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณไนเตรท ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ผักกาดหอมท่ี เก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือ 4.861.63 เปอรเซ็นต สําหรับปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอม
ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวา ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง คือ 9.431.39, 9.592.04, 
10.382.05 และ 8.181.47 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส  มีปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดสูงท่ีสุด คือ 0.150.04, 
0.070.02 และ 0.220.06 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณไนเตรท  

ผักกาดหอมพรอมปรุงซ่ึงปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกสแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส นาน 3 วัน มีการสูญเสียน้ําหนัก คา L* คา chroma คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปริมาณวิตามินซี ปริมาณ
คลอโรฟลลบี และปริมาณไนเตรท ไมแตกตางกันทางสถิติ ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอ
ลานสวน มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึน แตมีการสูญเสียความกรอบ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได และอายุการเก็บรักษาลดลง ผักท่ีปลูกในระบบปกติมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมากกวาผักท่ีปลูกในระบบ ไฮโดรโพ
นิกส และการจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน ชวยลดปริมาณจุลินทรีย 

ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติมีอัตราการหายใจสูงกวาผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส เม่ือเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน ผักกาดหอมแปรรูปพรอมปรุงมีอัตราการหายใจสูงกวาผักกาดหอมท้ังหัว 
และการจุมผักกาดหอมในสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีผลตออัตราการหายใจของผักกาดหอมพรอมปรุง 
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Abstract 
Postharvest quality of lettuce cv. Green Oak Leaf stored at various temperature was studied. The results 

showed that after 2 days storage, the conventional grown lettuce had lower weight loss and shorter storage life than 
hydroponic grown lettuce.  The conventional grown lettuce had higher vitamin C than hydroponic grown lettuce, but 
total soluble solids, chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophylls and nitrate content  were not significant different. 
Lettuce that stored at ambient temperature for 2 days had the highest weight loss which was 4.861.63 %.  Lettuce 
stored at 0, 4 and 8 °C had higher vitamin C than lettuce stored at ambient temperature which were 9.431.39, 
9.592.04, 10.382.05 and 8.181.47 mg/100 g fresh weight, respectively. Lettuce stored at 4 °C had the highest 
chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophylls content which were 0.150.04, 0.070.02 and 0.220.06 mg/100 
g fresh weight, respectively. Storage temperature did not affect nitrate content. 

Minimally process lettuce grown under conventional and hydroponic systems that stored at 4 °C for 3 days, 
had weight loss, L* value, chroma, sensory quality, vitamin C content, chlorophyll b and nitrate content, which were 
not significant different. Dipping in 100 ppm chlorine solution had effect on increasing weight loss but reducing 
crispness, vitamin C content, total soluble solids and shelf life of ready-to-use lettuce. Vegetable grown under 
conventional system had more microbial count than the one grown under hydroponic system and dipping in 100 ppm 
chorine solution reduced microbial count. 

The conventional grown lettuce had higher respiration rate than hydroponic grown lettuce stored at 4 °C for 6 
days.  Minimally process lettuce had higher respiration rate than whole lettuce.  Dipping in 100 ppm chlorine solution 
had effect on respiration rate of ready-to-use lettuce. 
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