
ชื่อเร่ือง คุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส 
ผูแตง วารินทร ใจวิเสน 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เกษตรศาสตร) พืชสวน  คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  

163 หนา.  2550. 
คําสําคัญ ผักกาดหอม; lettuce 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ ซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ พบวา 

เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติมีการสูญเสียน้ําหนัก นอยกวา และมีอายุการเก็บรักษา
ส้ันกวาผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส นอกจากนี้ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติยังมีปริมาณ
วิตามินซีสูงกวาผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพ-นิกส แตปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณ
คลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณไนเตรท ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ ผักกาดหอมท่ี เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด คือ 4.861.63 เปอรเซ็นต 
สําหรับปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวา ท่ีเก็บ
รักษาไว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 องศาเซลเซียส  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 กรัมน้ําหนัก
สด ตามลําดับ อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณไนเตรท 

ผักกาดหอมพรอมปรุงซ่ึงปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกสแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส นาน 3 วัน มีการสูญเสียน้ําหนัก คา L* คา chroma คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณไนเตรท ไมแตกตางกันทางสถิติ ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลาย
คลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีการสูญเสียน้ําหนกัเพิ่มข้ึน แตมีการสูญเสียความกรอบ ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได และอายกุารเกบ็รักษาลดลง ผักท่ีปลูกในระบบปกติมีปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดมากกวาผักท่ีปลูกในระบบ ไฮโดรโพนิกส และการจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน ชวยลด
ปริมาณจุลินทรีย 

ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติมีอัตราการหายใจสูงกวาผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนกิส 
เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน ผักกาดหอมแปรรูปพรอมปรุงมีอัตราการหายใจสูงกวา
ผักกาดหอมท้ังหัว และการจุมผักกาดหอมในสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลาน สวน มีผลตออัตราการหายใจ
ของผักกาดหอมพรอมปรุง 
 


