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Abstract 

Nowadays, trend of hydroponic marketing has been increased as can be seen from the widespread of 
hydroponic vegetable sale in many supermarkets. Consumers concern about health and environment, more and 
more. Hence, hydroponically grown vegetables is the good one option for consumers. Maintaining quality and 
freshness of vegetables is an important key before reaching the consumers. The aims of this research was to 
monitor the quality of hydroponic vegetable by being kept in two temperature (4 and 10๐C), and packed in two 
plastic types (LDPE 2 and FF 3). The vegetables were treated as with and without cutting root. The amount of O2 
and CO2 in these plastic bags were measured during storage. The physical appearance of hydroponic vegetable 
during storage was monitored by using the four-level chart. The weight loss was examined during storage as well. 
The results showed that sample was better kept at 4๐C, which could extend the shelf life of the sample for 21 
days. Overall, the vegetable kept in FF 3 bag had better quality than in LDPE 2. The sample with cutting root had 
better quality during storage. 
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บทคัดยอ 

จากแนวโนมของตลาดในปจจุบันที่มีความตองการอาหารจําพวกไฮโดรโพนิกเพิ่มมากขึ้น   เนื่องจากผูบริโภคยอมรับ
วาดีตอสุขภาพและไมทําลายส่ิงแวดลอม ผักที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกจึงเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค จะเห็นไดจากมีการ
จําหนายผักสลัดสดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกกันอยางแพรหลาย การเก็บรักษาเพื่อใหผักยังคงคุณภาพดีและมีความสดจึงเปนส่ิง
สําคัญตอผูคาและผูผลิตกอนถึงมือผูบริโภค งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาการเก็บรักษาผักสลัดสดท่ีปลูกแบบไฮโดรโพนิกโดยเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 4 และ 10๐C บรรจุในถุงพลาสติก 2 ชนิด (ถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 และ ถุงพลาสติก FF 3) โดย
ตัดแตงผักเปน 2 ลักษณะ คือ ตัดรากผัก และ ไมตัดราก วัดปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงของผัก
ตัวอยางในระหวางการเก็บรักษา ศึกษาลักษณะทางกายภาพของผักโดยใชแผนภูมิคะแนน 4 ระดับสําหรับติดตามการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ เชน สี ความสด และ ลักษณะปรากฏตรวจวัดการสูญเสียน้ําหนักของผักในระหวางการเก็บรักษา 
จากการทดลองพบวา ผักตัวอยางเก็บที่ 4๐C เหมาะสมกวาที่ 10๐C เก็บรักษาผักไดประมาณ 21 วัน โดยภาพรวมผักที่เก็บใน
ถุงพลาสติก FF 3 ยังคงความสดไดดีกวาผักที่เก็บในถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 ผักสลัดที่ตัดรากมีลักษณะทางกายภาพดีกวา
ผักที่ไมไดตัดราก การสูญเสียน้ําหนักของผักในขณะที่เก็บรักษา พบวาถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 ดีกวาถุงพลาสติก FF 3 
คําสําคัญ: ผักสลัดสดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิก, การบรรจุ, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ผักสลัดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกกําลังเปนที่นิยมในปจจุบันเนื่องจากเปนผักที่สะอาด ไมมีสารฆาแมลง ไมมีการ
ปนเปอนดวยสารเคมีจากดิน ความสดของผักจากฟารมถึงผูบริโภคจึงเปนปจจัยที่สําคัญตอการผลิตและการขาย โดยธรรมชาติ
ของผักหลังจากการเก็บเก่ียวแลว การสูญเสียน้ําหนักและการหายใจของผักยังคงดําเนินตอไป การชะลอการหายใจและการ
สูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษา ชวยทําใหผักยังคงสภาพของความสดอยูได ซึ่งปจจัยที่เก่ียวของกับการส่ิงตางๆเหลานี้ 
ไดแก อุณหภูมิที่พอเหมาะในการเก็บรักษา ภาชนะบรรจุที่ใชหลังการเก็บเก่ียว เปนตน เพราะจะชวยสงผลตอการเปล่ียนแปลง
ตางๆท่ีเกิดขึ้นใหเกิดชาลง เชน การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอ็นไซมก็จะเกิดชาลง และยังชวยเพิ่มอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บ
เก่ียวของผักไดอีก (Kader, 1986; Saltveit, 2004) ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังนี้เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บ
รักษาผักและชะลอการเกิดการเส่ือมเสียไดชาที่สุดในชนิดถุงพลาสติกที่แตกตางกัน ในการวัดอัตราการหายใจของผักทําการวัด
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1 Department of Food Science, Faculty of Agro-Industry, King Mongkut's Institute of Technology Ladkrabang, Bangkok 10520 
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ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงผักระหวางการเก็บรักษา และทําการติดตามการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพของผักที่เกิดขึ้น เชน สีและการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาเพื่อประเมินหาคุณภาพของผักภายใตเงื่อนไขที่
แตกตางกัน  

 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

วัตถุดิบที่ใชในการทดลอง คือ ผักสลัด butterhead (Lactuca sativa L.) ที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกจากฟารม (บริษัท 
มงคลชัยพัฒนา จํากัด โครงการสวนพระองค) ทําการทดลองในชวงเดือน กันยายน ที่คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ทําการเก็บรักษาในถุงพลาสติก 2 ชนิด ไดแก ถุง 1 (ถุงพลาสติกชนิด FF 3 ; 
ชื่อทางการคา Fresh & Fresh, ขนาด 12x18 นิ้ว, หนา 0.025 มม.) และ ถุง 2 (ถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 ; ขนาด 12x18 นิ้ว, 
หนา 0.20 มม.) ตรวจวัดปริมาณกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดภายในถุงพลาสติกดวยเคร่ือง checkpoint handheld 
gas analyser  

วิธีการทดลองนําผักตัวอยางที่มีน้ําหนัก 100 ± 5 กรัม แบงกลุมผักเปน 2 ลักษณะ คือ ตัดรากและไมตัดราก บรรจุใน
ถุงพลาสติก ปดผนึกถุงดวยเคร่ืองปดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10๐C ตรวจวัดปริมาณกาซออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซดภายในถุงพลาสติก ขั้นตอนที่สองติดตามการเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพของผัก โดยบรรจุผักสลัดที่
ตัดรากมีน้ําหนักประมาณ 100 ± 5 กรัมในถุงพลาสติก ตัวอยางละ 2 ซ้ํา ปดผนึกถุงดวยเคร่ืองปดผนึก นําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 และ 10๐C ทําการตรวจการหารอยละของการสูญเสียน้ําหนักสด (weight loss) โดยชั่งน้ําหนักเร่ิมตนกอนทําการ
เก็บรักษาและบันทึกผลแบบวันเวนวัน และตรวจสอบลักษณะทางกายภาพโดยการประเมินลักษณะทางกายภาพของผักโดย
วิธีการใหคะแนน 4 ระดับ ในการติดตามการเปล่ียนแปลงทางกายภาพท่ีเกิดขึ้นในระหวางการเก็บรักษา เชน สี ความสด  เม่ือ
ผักตัวอยางมีลักษณะเหี่ยวและใบเหลืองมากกวาคร่ึงหนึ่ง หรือเร่ิมมีการเนาเสีย จะหยุดทําการทดลอง โดยวางแผนการทดลอง
แบบ factorial ในแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (RCBD) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

1. ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงบรรจุผัก 
จากการทดลองวัดปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงบรรจุผัก ผลการทดลองแสดงใน Figure 1

โดยการเก็บรักษาที่ 4๐C พบวาปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 1 ที่ตัดรากแลวคอยๆเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโนมลดลงอยาง
ตอเนื่องในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 9 ของการเก็บรักษาจาก 19.30 % ลดลงเหลือ 18.70 % ปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 2 ที่ตัด
รากแลวมีคาลดลงอยางตอเนื่องตลอดชวงเวลาในการเก็บรักษาโดยในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 17 ของการเก็บรักษาปริมาณกาซ
ออกซิเจนคอยๆเปล่ียนแปลงโดยจะลดลงจาก 19.10 % จนเหลือ 17.70 % และหลังจากวันที่ 19 ปริมาณกาซออกซิเจนลดลง
มากจนเหลือ 13.40 % ปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 1 ที่ไมตัดราก คอยๆเปล่ียนแปลงโดยลดลงอยางตอเนื่องในชวงวันแรก
จนถึงวันที่ 5 ของการเก็บรักษาจาก 18.80 % ลดลงเหลือ 18.50 % หลังจากนั้นปริมาณกาซออกซิเจนคอยๆเพิ่มขึ้นและลดลง
จนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับของ สุชาดา ไลสุวรรณ (2009) ที่รายงานการเก็บรักษาผักชีฝร่ังตัดแตงที่
บรรจุในถุง LDPE 2 มีปริมาณกาซออกซิเจนที่ลดลงขณะที่ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดในถุง 1 ที่ตัดรากแลวคอยๆเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 7 
ของการเก็บรักษาจาก 2.70 % เพิ่มขึ้นถึง 2.80 % หลังจากนั้นปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดคอยๆลดลงและเพิ่มขึ้นจนถึงวัน
สุดทายของการเก็บรักษาเน่ืองจากถุง 1 สามารถปรับสมดุลของกาซภายในของถุงไดปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดจึงไม
มีการเปล่ียนแปลงมาก  

ผักที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C พบวาปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 1 และ ถุง 2 ทั้งที่ตัดรากและไมตัดราก มีปริมาณ
การเปล่ียนแปลงมากกวาที่ 4๐C โดยปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดในถุง 2 ที่ตัดรากอยูในชวง 3.70 – 7.80 % ที่ 10๐C 
มีการเปล่ียนแปลงสูงมากกวาที่ 4๐C ซึ่งอยูในชวง 3.50 – 5.0 % ที่ 4๐C เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงสงผลตออัตราการ
หายใจของพืชที่สูงเพิ่มขึ้นดวย สวนการเก็บรักษาที่ 4๐C เปนอุณหภูมิที่ตํ่าจึงชวยชะลออัตราการหายใจใหชาลง สงผลใหผักมี
อายุในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น 

ผักที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐C สามารถเก็บรักษาผักสลัดไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10๐C โดยเก็บไดประมาณ 
27 วัน ในขณะท่ี 10๐C, เก็บได 21 วัน สําหรับชนิดถุงพลาสติกพบวา ถุงพลาสติก FF 3 เก็บรักษาผักสลัดไดดีกวาการเก็บในถุง 
LDPE 2 ผักสลัดที่ตัดรากจะมีลักษณะทางกายภาพท่ีดีกวาผักที่ไมไดตัดราก 
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Figure 1    Gas composition (CO2 and O2) in plastic bags kept at 4 and 10๐C.  

 
2. การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพของผักสลัดในระหวางการเก็บรักษา 

จากผลการทดลองตอนที่ 1 พบวาผักที่ทําการตัดรากมีอายุในการเก็บรักษาไดนานกวาผักที่ไมไดตัดราก ดังนั้นในการ
ทดลองน้ีจึงใชผักที่ตัดรากเปนตัวอยางศึกษา ผลการทดลองแสดงใน Figure 3 และ ใน Figure 2 แสดงลักษณะปรากฏของผัก
เปน 4 ระดับ ดังนี้ ระดับที่ 4 = ผักมีสีเขียวและสดมาก, ระดับที่ 3 = ใบผักเหี่ยวบางแตยังไมเกิดสีเหลือง, ระดับที่ 2 = ใบผัก
เหี่ยวและเร่ิมเหลืองที่บริเวณขอบ, ระดับที่ 1 = ใบผักเหี่ยวและเหลืองมากกวาคร่ึง Figure 3(a) แสดงระดับการเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพท่ีเกิดขึ้นและจํานวนวันในการเก็บรักษาผัก ในวันแรกของการเก็บรักษาผักยังคงอยูในระดับ 4 ในทุกถุงทุก
อุณหภูมิ ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผักในทุกถุงเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพมาอยูในระดับที่ 3 ในวันที่ 7 ของการเก็บ
รักษาพบวาผักที่ทําเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C เกิดการเปล่ียนแปลงระดับมาอยูที่ระดับ 2 ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษาพบวาผัก
ที่ทําเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐C ถุง 1 เกิดการเปล่ียนแปลงระดับมาอยูที่ระดับ 2 เทากับผักที่เก็บรักษาท่ี 10๐C ในถุง 1 และใน
วันที่ 11 ของการเก็บรักษา เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพมาอยูที่ระดับ 2 ยกเวนที่เก็บรักษาที่ 4๐C ถุง 2 ลักษณะทาง
กายภาพของผักยังคงอยูในระดับที่ 3  

Figure 3(b) แสดงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและจํานวนวันในการเก็บรักษา พบวาผักที่ทําการตัดราก เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4๐C ในถุง 1 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาเทากับรอยละ 6.78, สําหรับผักในถุง2 มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาเทากับรอยละ 5.39, ผักที่ตัดราก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ในถุง 1 
มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในเทากับรอยละ 7.75, ที่ 10๐C ในถุง 2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 3 ของการเก็บ
รักษาเทากับรอยละ 7.13 ผักที่ตัดรากแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐C ในถุงพลาสติก LDPE 2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
นอยที่สุดในวันที่ 11 ของการเก็บรักษา ซึ่งผลที่ไดคือการเก็บในถุงพลาสติก LDPE 2 ยืดอายุในการเก็บรักษาไดยาวนานท่ีสุด
และอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ี 4๐C มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาการเก็บรักษาที่ 10๐C โดยอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาเปน
ปจจัยสําคัญที่สงผลตอการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลเนื่องจากท่ีอุณหภูมิตํ่าชวยชะลอการเกิดกระบวนการเมทาบอลิซึมของ
ผลิตผล (Maynard and Hochmuth, 1997) ดังนั้นการเก็บรักษาผักสลัดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชวยชะลอ
การสูญเสียน้ําหนักได สอดคลองกับการทดลองของ Sankat and Maharaj(1996) พบวาการเก็บรักษาผักชีฝร่ังที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10, 17 และ 28๐C มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30๐C                                                                             
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Figure 2    Four-level chart represents the physical appearance of hydroponic vegetable during storage. 
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Figure 3    Level of physical appearance (a) and weight loss (b) of  hydroponic vegetable during storage for 11 

days. 
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