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บทคัดยอ 
ในงานวิจยันี้แบงการทดลองออกเปน 3 สวน คือ 1) การศึกษาอิทธิพลของวิธีการเพาะปลูกแบบอินทรีย

และแบบทัว่ไป และผลของการใหขอมูลเกี่ยวกับระบบการเพาะปลูกแบบอินทรียท่ีมีตอการยอมรับและการรับรู
ดานโครงรางทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคในผักคะนา 2) การประเมินระยะเวลาท่ีคุณภาพของผักคะนาท่ี
ปลูกแบบอินทรียและแบบท่ัวไปยังคงเปนท่ียอมรับของผูบริโภคระหวางเก็บรักษา และ 3) การศึกษาอิทธิพลของ
แหลงความแปรปรวนภายในตัวอยางผักคะนาท่ีปลูกแบบอินทรียและแบบท่ัวไป  

การทดลองท่ี 1 ศึกษาอิทธิพลของวิธีการเพาะปลูกและขอมูลเกี่ยวกบัการเพาะปลูกในผักอินทรีย (60 
วัน) และ ผักคะนาท่ัวไปท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยว 60 วัน และผักคะนาท่ัวไปที่อายกุารเก็บเกีย่ว 30 วัน ประเมิน
ความชอบโดยรวม ความต้ังใจซ้ือ และการรับรูลักษณะทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค โดยวิธี Free Choice 
Profiling (FCP) รวมกับการวัดลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี พบวาคะแนนความชอบโดยรวม
และความตั้งใจซ้ือท่ีมีตอผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) มีคาคะแนนสูงกวาผักคะนาอินทรีย (60 วัน) และผักคะนา
ท่ัวไป (60 วัน) (p<0.05) ผักคะนาอินทรีย (60 วัน) จากการรับรูของผูบริโภคในภาพรวม มีความฝาดและกล่ิน
เขียวเปนลักษณะเดนชัด  สวนผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแข็งและเหนียว ขณะท่ีผักคะนา
ท่ัวไป (30 วนั) มีสีเขียวเขมและเนื้อสัมผัสท่ีกรอบเปนลักษณะเดน ท้ังนี้คาท่ีแสดงลักษณะเนื้อสัมผัสจากการรับรู
ของผูบริโภคโดยวิธี FCP และคาท่ีวดัดวยเคร่ืองวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyser รุน TA-XT2) มีความ
สอดคลองกัน โดยใบคะนาท่ัวไป (60 วัน) มีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุน (Young Modulus of Elasticity) และ
คาแรงเฉือน WBSF (Warner Bratzler Blade Shear Force) สูงท่ีสุด (p< 0.05) สวนใบคะนาท่ัวไป (30 วนั) มีคา
สัมประสิทธ์ิความกรอบ (Crispness Coefficient; CC) สูงท่ีสุด (p< 0.05) คา CC นี้มีความสัมพันธกับลักษณะ 
“ความกรอบ” ของใบท่ีผูบริโภครับรูจากการสัมผัส (r=0.88) (p<0.05)  ขณะท่ีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุนและ
คาแรงเฉือน WBSF มีความสัมพันธกับลักษณะ “ความเหนยีว” ของใบท่ีผูบริโภครับรูไดจากการเค้ียว (r=0.84 
และ 0.90 ตามลําดับ) (p<0.05) สวนคาความแนนเนื้อสัมผัส (firmness) ของลําตนคะนาท่ีวัดได มีความสัมพันธ
กับ ลักษณะ ‘ความแข็ง’และ ‘ความเหนียว’ ท่ีรับรูไดจากการสัมผัสเชนกัน (r=0.81 และ 0.96 ตามลําดับ) 
(p<0.05) ท้ังนี้คาองคประกอบทางเคมี เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (total soluble solids) มี
ความสัมพนัธกับลักษณะเนือ้สัมผัส ‘ใบแข็ง’ และ ‘ใบเหนยีว’ ท่ีรับรูไดจากการสัมผัส (r=0.95 และ 0.85 
ตามลําดับ) (p<0.05) และ ‘ความแข็ง’ และ ‘ความเหนยีว’ ของลําตนท่ีรับรูไดจากการสัมผัส (r=0.97 และ 0.98 
ตามลําดับ) (p<0.05) นอกจากนี้สรุปไดวาสีและลักษณะเน้ือสัมผัสของผักคะนาอินทรีย (60 วัน) ใกลเคียงกับ



ผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) มากกวาในผักคะนาท่ัวไป (60 วัน) ดังนัน้ในการทดลองท่ี 2 จึงศึกษาระยะเวลาการเก็บ
รักษาเปรียบเทียบระหวางผักคะนาอินทรีย (60 วัน) และผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) โดยใชคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคเปนเกณฑในการประเมิน ผลการศึกษาพบวา วธีิการปลูกและเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพลตอปริมาณเยื่อ
ใยหยาบ (p<0.05) โดยใบคะนาอินทรีย (60 วัน) มีปริมาณเยื่อใยหยาบมากกวาใบคะนาท่ัวไป (30 วัน) และเม่ือ
เวลาการเก็บยาวนานข้ึนปริมาณเยื่อใยหยาบในใบคะนาท้ังสองชนิดมีคาเพิ่มข้ึน ท้ังนี้ใบคะนาอินทรียมีคา
โมดูลัสของสภาพยดืหยุนและแรงเฉือน WBSF สูงกวาใบคะนาท่ัวไป (30 วัน)  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
ยาวนานข้ึนสีโดยรวมของใบคะนาท้ัง 2 ชนิด ซีดมากข้ึน (คาความสวางของสีเพิ่มข้ึน สวนคามุมสีหลักลดลง) 
โดยในวันท่ี 11 ของการเก็บรักษา ใบคะนาท่ัวไป (30 วัน) มีสีเหลืองซีดกวาใบคะนาอินทรีย และผูบริโภค (26 
คน) เร่ิมปฏิเสธผักคะนาท่ัวไป (30 วัน) แตยังยอมรับผักคะนาอินทรีย (60 วัน)  

การทดลองท่ี 3 การศึกษาความแปรปรวนจากรอบการปลูก วิธีการปลูก และความแปรปรวนภายในตน
ผักตอลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของผักคะนาอินทรียและผักคะนาท่ัวไปท่ีอายกุารเก็บเกีย่ว 
60 วันเทากัน ผลการทดลองพบอิทธิพลรวมจากรอบการปลูกและวิธีการปลูกตอลักษณะทางกายภาพและ
องคประกอบทางเคมีของใบคะนาท่ีวเิคราะหทุกคา (p<0.05) โดยจากการปลูกท้ัง 3 รอบ พบวา ตัวอยางผักคะนา
ท่ีปลูกในรอบที่ 1 ใบคะนาท่ัวไปมีสีเขียวเขมมากท่ีสุด (คามุมของสีสูงสุดสวนคาความสวางของสีตํ่าสุด 
(p<0.05)) และมีปริมาณความช้ืนสูงสุด (p<0.05) ขณะท่ีใบคะนาอินทรียมีคาโมดูลัสของสภาพยืดหยุน และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด (p<0.05)  สวนในรอบการปลูกท่ี 2 ใบคะนาอินทรียมีคา CC สูงสุด 
(p<0.05) ขณะท่ีใบคะนาท่ัวไปที่ปลูกในรอบท่ี 3 มีคาความเปนกรดท่ีไทเทรตไดสูงสุด (p<0.05) และพบวา 
ปริมาณเยื่อใยหยาบในใบคะนาอินทรียท่ีปลูกในรอบท่ี 1 และ 3 มีคาสูงสุด (p<0.05) ในสวนของลําตนพบ คา
ความแนนเนื้อสัมผัสและองคประกอบทางเคมีทุกคาท่ีวิเคราะห ยกเวนคาความเปนกรด-ดาง ไดรับอิทธิพลรวม
จากรอบการปลูกและวิธีการปลูก (p<0.05) โดยลําตนคะนาอินทรียท่ีปลูกในรอบท่ี 1 มีความแนนเนื้อสัมผัสและ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด (p<0.05)  ขณะท่ีลําตนคะนาท่ัวไปมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และ
ปริมาณเยื่อใยหยาบสูงสุด (p<0.05) ในรอบการปลูกท่ี 1 และ 3 ซ่ึงใหผลตางจากสวนของใบ สวนคาความเปน
กรด-ดางไดรับอิทธิพลจากรอบการปลูก โดยในรอบการปลูกท่ี 1 ความเปนกรด-ดางมีคาสูงสุด (p<0.05) 
 


