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บทคัดยอ 
 การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบอินทรีย ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง   พบวาหลังการเก็บรักษานาน 4 วัน กะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบอินทรียมีปริมาณ
สารประกอบฟนอล และปริมาณคลอโรฟลลเอ มากกวากะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบปกติ แตมีคา L* ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําได ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ ปริมาณแปง และอายุการเก็บรักษาส้ันกวากะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบปกติ สวนการ
สูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณวิตามินซี คา chroma คา hue angle ปริมาณคลอโรฟลลบี คลอโรฟลลท้ังหมด อัตราการ
หายใจ และเปอรเซ็นตความเสียหาย ไมแตกตางกันทางสถิติ  
 สวนกะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบอินทรียซ่ึงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
พบวาหลังการเก็บรักษานาน 3 วัน กะหล่ําปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบอินทรียมีการสูญเสียน้ําหนักสดและมีปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดมากกวากะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบปกติ แตมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดนอยกวา และอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวากะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีผลิตในระบบปกติ สวนปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี 
คลอโรฟลลท้ังหมด และปริมาณ สารประกอบฟนอลรวมไมแตกตางกันทางสถิติ  
กะหลํ่าปลีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจ และเปอรเซ็นตความเสียหายนอยท่ีสุด คือมีคา
เทากับ 9.85±4.26 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับ แตมีอายุการเก็บรักษานานกวา
กะหลํ่าปลีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0,  8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง คือมีคาเทากับ 17.00±1.09 วัน สวนกะหลํ่าปลี
หั่นช้ิน ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสด และมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยท่ีสุด คือ 
มีคาเทากับ 1.810.59 เปอรเซ็นต และ 10.410.33 log10CFU/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ แตมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดมากกวา มีปริมาณสารประกอบ    ฟนอลรวมสูงกวา และอายุการเก็บรักษานานกวากะหลํ่าปลีหั่นช้ินท่ีเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 5.900.41 เปอรเซ็นต 15.361.03 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด และ 6.500.55 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ
คลอโรฟลลท้ังหมดมีคาไมแตกตางกัน 
 ผลการทดลองพบวาเม่ือเก็บรักษานาน 0 วัน ปริมาณธาตุอาหารและปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีละลายไดของ
กะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบปกติเม่ือเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณธาตุ ไนโตรเจน และปริมาณธาตุเหล็ก มากกวา
กะหลํ่าปลีท่ีผลิตในระบบอินทรีย อยางไรก็ตามปริมาณธาตุฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม โบรอน 
และปริมาณโปรตีนท่ีละลายไดท้ังหมด ไมแตกตางกัน และเม่ือเก็บรักษานาน 4 วัน ไมพบความแตกตางของปริมาณ
ธาตุอาหารที่วัดไดและปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีวัดได 
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Abstract 
 The study on postharvest quality of organic grown cabbage stored at 0, 4, 8 °C and room temperature. The 
results showed that after 4 days storage organic grown cabbage higher total phenolic compound and had higher 
chlorophyll b than conventional grown cabbage. Organic grown cabbage had lower L* value, total soluble solid, 
reducing sugar, starch and shorter shelf life than conventional grown cabbage, but weight loss, vitamin C content, 
chroma, hue angle, chlorophyll b, total chlorophyll, respiration rate and percentage losses were not significant 
difference.  
 Fresh-cut cabbage was stored at various temperatures. The results showed that after 3 days storage fresh–cut 
organic grown cabbage had higher weight loss and higher total microbial content but lower total soluble solid and 
shorter shelf life than fresh–cut conventional grown cabbage. However vitamin C, chlorophyll a, chlorophyll b, total 
chlorophyll and total phenolic compound content were not significant difference. 
 Cabbage stored at 4 °C had lowest respiration rate and percent loss at 9.58±4.26 mg CO2/kg/hr and 1.00±0.00 
percent, respectively. This vegetable had longer shelf life than vegetable stored at 0, 8 °C and room temperature 
which was 17.00±1.09 days. Fresh–cut cabbage stored at 0°C had the lowest weight loss and total microbial content 
of 1.810.59% and 10.410.33 log10CFU/100 g fresh weight, respectively. Vegetable stored at 4°C had higher total 
soluble solid, total phenolic compound and longer shelf life than those stored at 4 and 8°C which were 5.900.41%, 
15.361.03 mg/100 g fresh weight and 6.500.55 days, respectively. However vitamin C content, chlorophyll a, 
chlorophyll b and total chlorophyll content were not significant difference. 
 The results showed that after 0 day storage mineral nutrition content and total soluble protein of conventional 
grown cabbage stored at room temperature had higher nitrogen and iron content than organic grown cabbage. 
However phosphorus, potassium, calcium and magnesium content were not significant different. But after 4 days 
storage total nutrition and total soluble protein were not significant different. 
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