
 
 

 

 

 

 
 
 
  



 

 18. กะหล่ำปลี 
 

 

ภาพท่ี 18.1 กะหล่ำปลีขาว 

ชื่อสามัญ กะหล่ำปลี (cabbage) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Brassica oleracea L. var. capitata  

ชนิดของกะหล่ำปลีที่ผลิตเป็นการค้า (ภาพที่ 18.2ก-ง) ได้แก่ 

1)  กะหล่ำปลีขาว 

2)  กะหล่ำปลีหัวใจ 

3)  กะหล่ำปลีม่วง 

4)  กะหล่ำปลีใบย่น  

(สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2561)  

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

พิจารณาจากอายุของกะหล่ำปลีหลังย้ายกล้าปลูก ประมาณ 

100 วัน โดยหัวกะหล่ำปลีต้องมีลักษณะแน่น (ดนัย, 2558) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

กะหล่ำปลีตอ้งมีอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม เพื่อให้อยู่ในสภาพ

ที่ยอมรับได้เมื่อถึงปลายทาง ขึ้นอยู่กับพันธุ์ ฤดูกาล แหล่งปลูก 

หรอืความตอ้งการของตลาด 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ คุณภาพขั ้นต่ำของกะหล่ำปลีทุกชั ้นคุณภาพต้องเป็นไปตาม

ข้อกำหนดดังต่อไปนี้ 

1)  ต้องเป็นกะหล่ำปลีสด หัวแน่น ตรงตามพันธุ์ 

2) สภาพดี ไม่มีรอยชำ้ หรอืปริแตก และไม่เน่าเสียหรือมีลักษณะ

ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

3)  สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 



 

4)  ไม่มีศัตรูพืชและความเสียหายจากศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อ

รูปลักษณ์ทั่วไปและคุณภาพของกะหล่ำปลี 

5)  ไม่มีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก และไม่มีความเสียหาย

เนื่องจากอุณหภูมติ่ำหรอือุณหภูมิสูง 

6)  ไม่มีกลิ่นและรสชาติแปลกปลอม 

7)  รอยตัดเรียบและสะอาด (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2561) 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การจัดช้ันคุณภาพของกะหล่ำปลีแบ่งเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 18.1 การจัดช้ันคุณภาพของกะหล่ำปลี 

ชั้นพิเศษ กะหล่ำปลีต้องมีคุณภาพดีที่สุด ไม่มีความผิดปกติ

ด้านรูปทรงและสี ไม่มีตำหนิ ยกเว้นตำหนิที่มองเห็น

ไม่ชัดเจน และไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั ่วไป 

คุณภาพของกะหล่ำปลี คุณภาพการเก็บรักษา และ

การบรรจุในหีบห่อ 

ชั้นหนึ่ง กะหล่ำปลีในชั ้นนี ้ต ้องมีคุณภาพดี อาจมีความ

ผิดปกติด้านรูปทรงและสี หรือมีตำหนิได้เล็กน้อย 

โดยไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไป  คุณภาพของ

กะหล่ำปลี คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการ

บรรจุหีบห่อ ซึ่งตำหนิที่ยอมให้มีได้ คือ ใบนอกฉีก

ขาดหรือเหี่ยวเล็กน้อย และตำหนิเล็กน้อยที่ผิว เช่น 

รอยช้ำที่ไม่ได้เกิดจากโรคหรือแมลง และตำหนิที่

เกิดจากการตัดแต่งโดยรวมต้องไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ 

ของพืน้ที่ผวิของหัว 

ชั้นสอง กะหล่ำปลีในชั้นนี้คุณภาพไม่เข้าชั้นที่สูงกว่า แต่มี

คุณภาพขั้นต่ำตามข้อกำหนด มีความผิดปกติหรือ

ตำหนิได้ หากยังคงลักษณะที่สำคัญในเรื่องคุณภาพ 

คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา และการบรรจุในหีบ

ห่อ ซึ่งตำหนิที่ยอมให้มีได้ คือ ใบนอกฉีกขาดหรือ

เหี่ยวเล็กน้อย และตำหนิเล็กน้อยที่ผวิ เช่น รอยช้ำที่

ไม่ได้เกิดจากโรคหรือแมลง และตำหนิที่เกดิจากการ

ตัดแต่งโดยรวมต้องไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่

ผิวของหัว 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2561) 



 

 

  
(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

ภาพท่ี 18.2 ชนิดกะหล่ำปลีที่ผลิตเป็นการค้า กะหล่ำปลีขาว  

                 (ก), กะหล่ำปลีหัวใจ (ข), กะหล่ำปลีม่วง (ค)  

                 และกะหล่ำปลีใบย่น (ง) 
 ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2561) 

 
 

การจัดขนาดของกะหล่ำปลีพิจารณาตามน้ำหนักต่อหัว ดังนี้

(ตารางที่ 18.2) 
 

ตารางท่ี 18.2 การจัดขนาดของกะหล่ำปลี 

รหัสขนาด น้ำหนัก (g) 

1 > 1,000 

2 800-1,000 

3 600-800 

4 400-600 

5 200-400 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2561) 
 

ในทางการค้าม ีการนำข ้อกำหนดการจ ัดช ั ้นค ุณภาพและ

ข้อกำหนดการจัดขนาดมาพิจารณาใช้ร่วมกัน เพื่อกำหนดเป็นช้ัน

ทางการคา้ ซึ่งคู่ค้าอาจมกีารเรียกชื่อช้ันทางการค้าที่แตกต่างกัน 

ขึ้นอยู่กับความต้องการของคู่ค้าและข้อจำกัดของฤดูกาล (สำนัก

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2561) ส่วนการจัด

ขนาดกะหล ่ำปล ีตามมาตรฐานอาเช ียน (Asean standard) 

พิจารณาตามนำ้หนักต่อหัว ดังตารางที่ 18.3 



 

ตารางท่ี 18.3 การจัดขนาดกะหล่ำปลีตามมาตรฐานอาเซียน 

รหัสขนาด น้ำหนัก (g) 

1 > 1,500 

2 1,000-1,500 

3 500-1,000 

4 200-500 

ท่ีมา: กรมการค้าภายใน (2560) 

 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื ่องคุณภาพ (ตารางที่ 18.4) และ

ขนาดที่ยอมให้มีได้ในแต่ละบรรจุภัณฑ์ หรือรุ่นที่ส่งมอบสำหรับ

กะหล่ำปลีที ่มีคุณภาพและขนาดไม่เป็นไปตามข้อกำหนด มี

ดังต่อไปนี ้ 
 

ตารางท่ี 18.4 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ 

ชั้นพิเศษ ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวน

หรอืน้ำหนักของกะหล่ำปลทีี่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ของชั้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพชั้นหนึ่ง หรือ

คุณภาพยังอยู ่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของ

คุณภาพชัน้หนึ่ง 

ชั้นหนึ่ง ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวน

หรอืน้ำหนักของกะหล่ำปลทีี่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ของชั ้นหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพชั ้นสอง หรือ

คุณภาพยังอยู ่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของ

คุณภาพชัน้สอง 

ชั้นสอง ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวน

หรอืน้ำหนักของกะหล่ำปลทีี่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ของชั้นสอง หรือไม่ได้ข้อกำหนดขั้นต่ำ แต่ต้องเป็น

กะหล่ำปลีที่ไม่มีรอยช้ำ เน่าเสีย หรือเสื่อมสภาพ

จากสาเหตุอื่นที่ทำให้ไมเ่หมาะสำหรับการบริโภค 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2561) 

 

 

 



 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด  

ทุกรหัสขนาดมกีะหล่ำปลีทีข่นาดใหญ่กว่าหรือเล็กกว่ารหัสขนาด

ถัดไปหนึ่งรหัสปนมาได้ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือ

น้ำหนักของกะหล่าปลี (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาต,ิ 2561) 

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

การเก็บเกี่ยวกะหล่ำปลีทำในช่วงเช้า คือ 6.00-9.00 น. เนื่อง 

จากช่วงเช้ามีอุณหภูมิต่ำ ถ้าหากมีการเก็บเกี่ยวทั้งวัน เมื่อเก็บ

เกี่ยวแล้วต้องนำไปวางในที่ร่ม วิธีเก็บเกี่ยวใช้มีดตัดบริเวณโคน

ต้น พร้อมกับตัดแต่งเบื้องต้นเล็กน้อย แล้ววางในแปลงอย่าให้

สัมผัสกับดินโดยตรง จากนั้นขนย้ายออกจากแปลงปลูก และตัด

แต่งเอาส่วนที่ไม่สามารถใช้ประโยชน์ได้ หรือไม่มีคุณภาพตาม

ข้อกำหนดคุณภาพขั้นต่ำออก โดยเหลือใบนอกไว้ 2-3 ใบ เพื่อ

ป้องกันการเสียหายขณะขนส่ง พร้อมทั้งคัดแยกชั้นคุณภาพ แล้ว

บรรจุลงตะกร้าพลาสติก (ดนัย, 2558)  บางแห่งมีการลด

อุณหภูมิผลผลิตหรือเก็บรักษากะหล่ำปลีก่อนขนส่งไปจำหน่าย 

(วิบูลย์ และคณะ, 2554) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

เก็บเกี่ยวกะหล่ำปลี 

ขนส่งไปโรงคัดบรรจุ 

ตัดแต่ง/บรรจุ 

ตัดแต่งเบือ้งต้น/คัดคุณภาพ 

ขนส่ง/เก็บรักษา 

 

จำหน่าย 

ขนส่งไปจำหน่าย 

ลดอุณหภูมิ 



 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

การบรรจุหีบห่อกะหล่ำปลีในภาชนะบรรจุ มีข้อกำหนดการ

จัดเรียงและบรรจุภัณฑ์ ดังนี้ 

1)  ความสม่ำเสมอ กะหล่ำปลีที่บรรจุในแต่ละหีบห่อต้องมีความ

สม่ำเสมอทั้งในเรื่องพันธุ์คุณภาพ ขนาด สี และแหล่งกำเนิด

เดียวกัน กรณีทีม่องเห็นกะหล่ำปลีจากภายนอกภาชนะบรรจุ 

ส่วนทีม่องเห็นต้องเป็นตัวแทนของผลติผลทั้งหมด 

2)  ภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุต้องสะอาด สามารถป้องกันไม่ให้

เกิดความเสียหายต่อคุณภาพของกะหล่ำปลี ทนทานต่อการ

ขนส่ง และไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อน วัสดุที่ใช้ภายในภาชนะ

บรรจุต้องสะอาดและไม่มีส ิ่งแปลกปลอม หากมีการใช้

กระดาษหรือตราประทับที่มีข้อมูลทางการค้า ต้องใช้หมึก

พิมพ์หรือกาวที่ไม่เป็นพิษ (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2561) สำหรับการขายส่งในประเทศ บรรจุ

ในถุงพลาสติกใสหรอืตะกร้า 

     -  บรรจุถุงพลาสติก น้ำหนัก 10 กิโลกรัม 

     -  บรรจุตะกร้าทรงกลม น้ำหนัก 20 กิโลกรัม 

     ส่วนการส่งออกไปต่างประเทศ ห่อหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก

แบบแยกหัวด้วยวิธีสุญญากาศ และบรรจุใส่กล่องกระดาษ 

จำนวน 8-20 หัว น้ำหนักรวม 20 กิโลกรัม (กรมการค้า

ภายใน, 2560) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิกะหล่ำปลีก่อนการเก็บรักษามี 2 วธิี 

1)  การลดอุณหภูมิโดยการผ่านอากาศเย็น (forced-air cooling) 

ใช้สำหรับกะหล่ำปลีที ่ย ังไม่ได้บรรจุถุงพลาสติก โดยลด

อุณหภูมิลงจนเหลอื 2-4 องศาเซลเซียส 

2)  การลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) โดย

ลดอุณหภูมิลงจนเหลือ 2-4 องศาเซลเซียส เช่นเดียวกับวิธี

แรก โดยตั้งค่าความดันสุดท้ายในห้องลดอุณหภูมิเท่ากับ 5 

มิลลิบาร์ ใช้เวลาทั้งหมด 20 นาที นับตั้งแต่วางผลผลิตใน

ห้องจนลดความดันลงถึงระดับที่กำหนด ซึ่งอุณหภูมิเริ่มต้น

ของกะหล่ำปลี คือ 15-20 องศาเซลเซียส (ดนัย, 2558) 

 



 

การเก็บรักษา การเก็บรักษากะหล่ำปลีเพื่อให้คงคุณภาพที่ดีและมีความสดเป็น

ระยะเวลานาน มีหลากหลายวิธีการดังต่อไปนี ้

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษากะหล่ำปลีที่อุณหภูมิ 0 

องศาเซลเซียส ความชื ้นส ัมพัทธ์ 98-100 เปอร์เซ ็นต์ 

สามารถเก็บรักษาได้นาน 3-6 สัปดาห์ (ดนัย, 2558) 

2)  การใช้สารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ โดยการใช้สารละลาย 

1-เมทิลไซโคลโพรพีน (1-MCP) ความเข้มขน้ 1 ไมโครลิตรต่อ

ลิตร เป็นเวลา 12 ชั่วโมง แล้วเก็บรักษากะหล่ำปลีที่อุณหภูมิ 

25±1 องศาเซลเซ ียส สามารถชะลอการเส ื ่อมสภาพ 

(senescence) ของกะหล่ำปลีได้นาน 8 วัน (Hu et al., 2021) 

3)  การใช้สภาพควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere; 

CA) ร่วมกับการใช้อุณหภูมิต่ำ โดยควบคุมให้มีปร ิมาณ

ออกซิเจน 3-5 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ 

5-7 เปอร์เซ็นต์ แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ0-5 องศาเซลเซียส 

สามารถยืดอายุการเก็บรักษากะหล่ำปลีได้ (ดนัย และนิธิยา, 

2564) และการควบคุมออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ให้

มีปริมาณ 2 และ 5 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ระหว่างการเก็บ

รักษากะหล่ำปลีที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุ

การเก็บรักษาได้นานกว่า 120 วัน (Osher et al., 2018) 

4)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การบรรจุกะหล่ำปลีหัวใจในถุง

แอคทีฟชนิดที่มีอัตราการแลกเปลี่ยนแกสออกซิเจนระหวาง 

10,000-12,000 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อตารางเมตรต่อวัน 

และ 12,000-14,000 ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อตารางเมตรต่อ

วัน สามารถยืดอายุการเก็บรักษากะหล่ำปลีหัวใจได้นาน 

27.8 วัน (ดนัย และคณะ, 2554) 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื ้นสัมพัทธ์ที ่เหมาะสมในการเก็บรักษา คือ 98-100 

เปอร์เซ็นต์ (ดนัย, 2558) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมสำหรับการเก็บรักษากะหล่ำปลีประมาณ 0 

องศาเซลเซียส (ดนัย, 2558) 

     - อัตราการหายใจ กะหล ่ำปล ี เป ็นพ ืชประเภทนอน-ไคลแมกเทอร ิก (non-

climacteric) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส อัตราการหายใจของ

กะหล่ำปลีเท่ากับ 9.85±4.26 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ



 

กิโลกรัมต่อช่ัวโมง (นีรนุช, 2550) และที่ 25±2 องศาเซลเซียส มี

อัตราการหายใจ 53.12±5.88 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อ

กิโลกรัมต่อช่ัวโมง (นีรนุช และดนัย, 2550) 

     - การผลิตเอทลิีน กะหล่ำปลีสามารถผลิตเอทิลีนได้ประมาณ 0.6 นาโนกรัมต่อ

กิโลกรัมต่อวินาที ขณะเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

(Hu et al., 2021) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

การให้เอทิลีนความเข้มข้น 1 ส่วนต่อล้านส่วน แก่กะหล่ำปลี

ในขณะเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0.6 องศาเซลเซียส โดยไม่มีการ

ควบคุมสภาพบรรยากาศ เป็นเวลานาน 1-6 เดือน มีผลทำให้

ล ักษณะปรากฏภายนอกของกะหล่ำปล ีเส ียไป (Hicks and 

Ludford, 1981) 

 

ความเสียหาย การสูญเสียของกะหล่ำปลีส่วนใหญ่เป็นผลต่อเนื ่องจากการ

จัดการในแปลงปลูก (วิบูลย์ และคณะ, 2554) ความเสียหายทาง

กล ความเสียหายจากโรค รวมถึงความเสียหายจากแมลงและ

หนอน มีดังนี ้

     - ความเสียหายทางกล ความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึน้กับกะหล่ำปลี ได้แก่ 

1)  รอยชำ้น้ำ เกิดจากการกดทับและถูกกระแทก (ภาพที่ 18.3ก) 

2) แผลฉีกขาด หรือกาบใบหัก (ภาพที่ 18.3ข) จากการกระทบ

กระแทกกันภายในตะกร้าพลาสตกิ (ดนัย, 2558) 
 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 18.3 กะหล่ำปลีที่เกิดความเสียหายทางกล รอยช้ำ (ก)  

                 และแผลฉีกขาด (ข) 
ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2561);  

        วบูิลย์ และคณะ (2554) 
 

 

 
 



 

     - ความเสียหายจากโรค โรคเน่าเละ (soft rot) เชื้อแบคทีเรียสาเหตุ Erwinia carotovora 

subsp. carotovora 

ลักษณะอาการ พบมากในระยะกะหล่ำปลีห่อหัว และส่งผล

กระทบต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว โดยในระยะแรกพบเป็นจุด

หรอืบริเวณมลีักษณะฉ่ำน้ำคล้ายรอยช้ำ ต่อมาแผลขยายลุกลาม

ออกไป ทำให้เกิดการเน่าเละเป็นเมือกเยิ ้มมีกลิ่นเหม็น เมื่อ

อาการรุนแรงทำใหก้ะหล่ำปลีเน่าเละทั้งหัว (ภาพที่ 18.4) อาการ

เน่านี้เป็นปัญหาสั้นๆ ก่อนการเก็บเกี่ยว (กรมวิชาการเกษตร, 

2558)  
 

 
 

ภาพท่ี 18.4 อาการเน่าเละของกะหล่ำปลีสาเหตุจาก 

                      เชือ้แบคทีเรีย Erwinia carotovora subsp.   

                      carotovora 
      ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2558) 

 

การปนเปื้อนจากการขนส่งกะหล่ำปลีโดยไม่ใช้รถห้องเย็น มีการ

ตรวจพบจุลินทรีย์ชนิด  Escherichia coli, Bacillus cereus และ 

Samonella spp. ทั ้งที ่โรงคัดบรรจุและหลังขนส่ง (วิบูลย์ และ

คณะ, 2554) 

     - ความเสียหายจากแมลง  

         

แมลงศัตรูสำคัญที่สรา้งความเสียหายกับกะหล่ำปลี ได้แก่ 

1)  หนอนกระทู้หอม (beet armyworm) หนอนเข้าทำลายกัด

กินทุกส่วนของต้น และเจาะเข้าไปกัดกินและหลบซ่อนตัวใน

หัวกะหล่ำปลี หากมีหนอนจำนวนมากส่งผลทำให้กะหล่ำปลี

เสียหาย คุณภาพไม่เป็นที่ต้องการของตลาด (ภาพที่ 18.6ก) 

2)  หนอนกระทู้ผัก (common cutworm) หนอนสามารถกัด

กินใบ ก้าน หรือทำลายเข้าไปในหัวกะหล่ำ ซึ่งยากแก่การ

ป้องกันกำจัด (กรมวิชาการเกษตร, 2558) (ภาพที่ 18.6ข) 
 



 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 18.6 กะหล่ำปลีที่ถูกทำลายโดย หนอนกระทู้หอม (ก) 

                 และหนอนกระทู้ผัก (ข) 
 ท่ีมา: สำนักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช (2561); กรมวชิาการเกษตร  

         (2558) 
 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาที่ไม่เหมาะสม ส่งผลทำ

ให้เกิดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี ่ยวของ

กะหล่ำปลีทั้งภายในและภายนอก ดังนี้ 

     - Internal disorder อาการเหี่ยว  สาเหตุมาจากการสูญเสียน้ำภายในเซลล์ ส่งผลให้

กาบใบเหี่ยวเริ่มจากกาบด้านนอกเข้าไป และเกิดการเสื่อมสภาพ 

(ดนัย, 2558) การเก็บรักษากะหล่ำปลีที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ

25 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 12 วัน ทำให้กะหล่ำปลีเกิดการ

สูญเสียน้ำหนักมากถึง 81 เปอร์เซ็นต์ (Ahlawat and Liu, 2021) 

     - External disorder การเก็บรักษากะหล่ำปลีที่อุณหภูมิต่ำเป็นระยะเวลานานเกินไป 

จงึเกิดอาการผดิปกติทางสรรีวิทยาภายในดังนี้ 

1)  จุดสีดำ ระยะเริ่มแรกกะหล่ำปลีมีจุดสีดำเล็กๆ แล้วขยาย

ขนาดใหญ่ขึ้น ส่งผลให้เกิดเป็นแผลขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง

ประมาณ 1-2 มลิลิเมตร 

2)  เส้นกาบใบเปลี่ยนเป็นสีเทา เนื่องจากกาบใบเสื่อมสภาพ

อาการผิดปกตินี ้เกิดมากขึ้น เมื่อเก็บรักษากะหล่ำปลีเป็น

ระยะเวลานาน (Osher et al., 2018) 
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