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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินการสูญเสียคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผักกาดขาวซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 
ระดับ คือ 5, 15 และ 25°C โดยใช้ค่าคลอโรฟิลล์ฟลูออเรสเซ็นซ์ร่วมกับการสูญเสียนํ้าหนัก อัตราการหายใจ 
ปริมาณวิตามินซี และค่าคะแนนความสด ทําการบันทึกค่าการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในวันที่ 0, 1, 3, 5, 7, 10, 15, 
20,  25 และ 30 หลังเก็บรักษา ขึ้นอยู่กับอายุการเก็บรักษาที่แต่ละอุณหภูมิ ผลการศึกษา พบว่า ค่า variable 
(Fv) และ ค่า maximal (Fm) ของผักกาดขาวซึ่งเก็บรักษาท่ีทั้ง 3 อุณหภูมิ มีการเปลี่ยนแปลงที่ไม่ชัดเจน ส่วนค่า 
minimal (Fo) ของผักกาดขาวเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับการ
สูญเสียนํ้าหนักและการเพ่ิมขึ้นของอัตราการหายใจ ขณะที่ค่า variable: maximal (Fv/Fm) ของผักกาดขาวที่
อุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ มีการเปลี่ยนแปลงในทางตรงกันข้ามกับการสูญเสียนํ้าหนักและอัตราการหายใจ และมีการ
เปลี่ยนไปในทิศทางเดียวกันกับการลดลงของปริมาณวิตามินซีและค่าคะแนนความสด เมื่อวิเคราะห์หาค่า
ความสัมพันธ์ พบว่า ค่า minimal (Fo) มีความสัมพันธ์ในทางบวกกับการสูญเสียนํ้าหนักและอัตราการหายใจ แต่มี
ความสัมพันธ์ในทางลบกับปริมาณวิตามินซี ขณะที่ค่า variable:maximal (Fv/Fm) มีค่าความสัมพันธ์ในทางลบ
กับการสูญเสียนํ้าหนักและการเพ่ิมขึ้นของอัตราการหายใจ และ variable:maximal (Fv/Fm) มีความสัมพันธ์ใน
ทางบวกกับวิตามินซีและการลดลงของค่าคะแนนความสดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p £ 0.05) ในทุกอุณหภูมิเก็บ
รักษา ดังน้ัน ทั้งค่า minimal (Fo) และค่า variable:maximal (Fv/Fm) จึงน่าจะสามารถใช้เป็นค่าประเมินการ
สูญเสียคุณภาพแบบไม่ทําลายตัวอย่างในผักกาดขาวได้ 


