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บทคัดยอ 
ในงานวิจยันี้แบงการทดลองออกเปน 3 สวน คือ 1) การศึกษาอิทธิพลของวิธีการเพาะปลูกแบบอินทรีย

และแบบทัว่ไป และผลของการใหขอมูลเกี่ยวกับระบบการเพาะปลูกแบบอินทรียท่ีมีตอการยอมรับและการรับรู
ดานโครงรางทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคในผักคะนา 2) การประเมินระยะเวลาท่ีคุณภาพของผักคะนาท่ี
ปลูกแบบอินทรียและแบบท่ัวไปยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภคระหวางเก็บรักษา และ 3) การศึกษาอิทธิพลของ
แหลงความแปรปรวนภายในตัวอยางผักคะนาท่ีปลูกแบบอินทรียและแบบท่ัวไป  

การทดลองท่ี 1 ศึกษาอิทธิพลของวิธีการเพาะปลูกและขอมูลเกี่ยวกบัการเพาะปลูกในผักอินทรีย (60 
วัน) และ ผักคะนาท่ัวไปท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยว 60 วัน และผักคะนาท่ัวไปที่อายกุารเก็บเกีย่ว 30 วัน ประเมิน
ความชอบโดยรวม ความต้ังใจซ้ือ และการรับรูลักษณะทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค โดยวิธี Free Choice 
Profiling (FCP) รวมกับการวัดลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี พบวาคะแนนความชอบโดยรวม
และความตั้งใจซ้ือท่ีมีตอผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) มีคาคะแนนสูงกวาผักคะนาอินทรีย (60 วัน) และผักคะนา
ท่ัวไป (60 วัน) (p<0.05) ผักคะนาอินทรีย (60 วัน) จากการรับรูของผูบริโภคในภาพรวม มีความฝาดและกล่ิน
เขียวเปนลักษณะเดนชัด  สวนผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแข็งและเหนียว ขณะท่ีผักคะนา
ท่ัวไป (30 วนั) มีสีเขียวเขมและเนื้อสัมผัสท่ีกรอบเปนลักษณะเดน ท้ังนี้คาท่ีแสดงลักษณะเนื้อสัมผัสจากการรับรู
ของผูบริโภคโดยวิธี FCP และคาท่ีวดัดวยเคร่ืองวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyser รุน TA-XT2) มีความ
สอดคลองกัน โดยใบคะนาท่ัวไป (60 วัน) มีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุน (Young Modulus of Elasticity) และ
คาแรงเฉือน WBSF (Warner Bratzler Blade Shear Force) สูงท่ีสุด (p< 0.05) สวนใบคะนาท่ัวไป (30 วนั) มีคา
สัมประสิทธ์ิความกรอบ (Crispness Coefficient; CC) สูงท่ีสุด (p< 0.05) คา CC นี้มีความสัมพันธกับลักษณะ 
“ความกรอบ” ของใบท่ีผูบริโภครับรูจากการสัมผัส (r=0.88) (p<0.05)  ขณะท่ีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุนและ
คาแรงเฉือน WBSF มีความสัมพันธกับลักษณะ “ความเหนยีว” ของใบท่ีผูบริโภครับรูไดจากการเค้ียว (r=0.84 
และ 0.90 ตามลําดับ) (p<0.05) สวนคาความแนนเนื้อสัมผัส (firmness) ของลําตนคะนาท่ีวัดได มีความสัมพันธ
กับ ลักษณะ ‘ความแข็ง’และ ‘ความเหนียว’ ท่ีรับรูไดจากการสัมผัสเชนกัน (r=0.81 และ 0.96 ตามลําดับ) 
(p<0.05) ท้ังนี้คาองคประกอบทางเคมี เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (total soluble solids) มี
ความสัมพนัธกับลักษณะเนือ้สัมผัส ‘ใบแข็ง’ และ ‘ใบเหนยีว’ ท่ีรับรูไดจากการสัมผัส (r=0.95 และ 0.85 
ตามลําดับ) (p<0.05) และ ‘ความแข็ง’ และ ‘ความเหนยีว’ ของลําตนท่ีรับรูไดจากการสัมผัส (r=0.97 และ 0.98 
ตามลําดับ) (p<0.05) นอกจากนี้สรุปไดวาสีและลักษณะเน้ือสัมผัสของผักคะนาอินทรีย (60 วัน) ใกลเคียงกับ



ผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) มากกวาในผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) ดังนัน้ในการทดลองท่ี 2 จึงศึกษาระยะเวลาการเก็บ
รักษาเปรียบเทียบระหวางผักคะนาอินทรีย (60 วัน) และผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) โดยใชคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคเปนเกณฑในการประเมิน ผลการศึกษาพบวา วธีิการปลูกและเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพลตอปริมาณเยื่อ
ใยหยาบ (p<0.05) โดยใบคะนาอินทรีย (60 วัน) มีปริมาณเยื่อใยหยาบมากกวาใบคะนาท่ัวไป (30 วัน) และเม่ือ
เวลาการเก็บยาวนานข้ึนปริมาณเยื่อใยหยาบในใบคะนาท้ังสองชนิดมีคาเพิ่มข้ึน ท้ังนี้ใบคะนาอินทรียมีคา
โมดูลัสของสภาพยดืหยุนและแรงเฉือน WBSF สูงกวาใบคะนาท่ัวไป (30 วัน)  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
ยาวนานข้ึนสีโดยรวมของใบคะนาท้ัง 2 ชนิด ซีดมากข้ึน (คาความสวางของสีเพิ่มข้ึน สวนคามุมสีหลักลดลง) 
โดยในวันท่ี 11 ของการเก็บรักษา ใบคะนาท่ัวไป (30 วัน) มีสีเหลืองซีดกวาใบคะนาอินทรีย และผูบริโภค (26 
คน) เร่ิมปฏิเสธผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) แตยังยอมรับผักคะนาอินทรีย (60 วัน)  

การทดลองท่ี 3 การศึกษาความแปรปรวนจากรอบการปลูก วิธีการปลูก และความแปรปรวนภายในตน
ผักตอลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของผักคะนาอินทรียและผักคะนาท่ัวไปท่ีอายกุารเก็บเกีย่ว 
60 วันเทากัน ผลการทดลองพบอิทธิพลรวมจากรอบการปลูกและวิธีการปลูกตอลักษณะทางกายภาพและ
องคประกอบทางเคมีของใบคะนาท่ีวเิคราะหทุกคา (p<0.05) โดยจากการปลูกท้ัง 3 รอบ พบวา ตัวอยางผักคะนา
ท่ีปลูกในรอบที่ 1 ใบคะนาท่ัวไปมีสีเขียวเขมมากท่ีสุด (คามุมของสีสูงสุดสวนคาความสวางของสีตํ่าสุด 
(p<0.05)) และมีปริมาณความช้ืนสูงสุด (p<0.05) ขณะท่ีใบคะนาอินทรียมีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุน และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด (p<0.05)  สวนในรอบการปลูกท่ี 2 ใบคะนาอินทรียมีคา CC สูงสุด 
(p<0.05) ขณะท่ีใบคะนาท่ัวไปที่ปลูกในรอบท่ี 3 มีคาความเปนกรดท่ีไทเทรตไดสูงสุด (p<0.05) และพบวา 
ปริมาณเยื่อใยหยาบในใบคะนาอินทรียท่ีปลูกในรอบท่ี 1 และ 3 มีคาสูงสุด (p<0.05) ในสวนของลําตนพบ คา
ความแนนเนื้อสัมผัสและองคประกอบทางเคมีทุกคาท่ีวิเคราะห ยกเวนคาความเปนกรด-ดาง ไดรับอิทธิพลรวม
จากรอบการปลูกและวิธีการปลูก (p<0.05) โดยลําตนคะนาอินทรียท่ีปลูกในรอบท่ี 1 มีความแนนเนื้อสัมผัสและ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด (p<0.05)  ขณะท่ีลําตนคะนาท่ัวไปมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และ
ปริมาณเยื่อใยหยาบสูงสุด (p<0.05) ในรอบการปลูกท่ี 1 และ 3 ซ่ึงใหผลตางจากสวนของใบ สวนคาความเปน
กรด-ดางไดรับอิทธิพลจากรอบการปลูก โดยในรอบการปลูกท่ี 1 ความเปนกรด-ดางมีคาสูงสุด (p<0.05) 
 


