
 

 

 

 

 

 

 

  



 

19. ผักกาดหอมใบ 

 

ภาพท่ี 19.1 ผักกาดหอมใบ 
 

ชื่อสามัญ ผักกาดหอมใบ (leaf lettuce, leafy lettuce)  

ชื่อวิทยาศาสตร์ Lactuca sativa var. acephala 

 ลักษณะและสายพันธุ์ 

ลักษณะของผักกาดหอมชนิดไม่ห่อหัวหรือสลัดใบ leaf lettuce 

บางครั้งเรียก bunching lettuce หรอื loose-leaf มีใบจำนวนมาก 

ใบกว้างใหญ่  และหยิก ลำต้นสั้น โดยสีและรูปร่างขึ้นอยู่กับ   

สายพันธุ์ ในประเทศไทยมีการปลูกผักกาดหอมชนิดนี้มากกว่า

ชนิดอื่น โดยผักกาดหอมใบแบ่งออกเป็น 2 ชนิด (Ryder, 1979) 

1) ชนิดที่มีสีเขียวทั้งต้น ได้แก่ Black Seed Simpson และ Grand 

Rapid เป็นต้น 

2) ชนิดที่มสีีนำ้ตาลทั้งต้น ได้แก่ Prize Head เป็นต้น 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ควรเก็บเกี่ยวผักกาดหอมใบเมื่ออายุ 30-60 วันหลังย้ายปลูก 

โดยมีความแก่เหมาะสมและต้องแทงช่อดอก โดยการแทงช่อ

ดอกแสดงให้เห็นว่าผักกาดหอมใบแก่เกินไป ซึ่งใบมีลักษณะ

เหนียว มียางปริมาณมาก และมีรสขม (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 

2545; สำนักพัฒนาเกษตรที่สูง, 2546) 

 

 

 

 



 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)  

    - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ ข้อกำหนดขั้นต่ำของผักกาดหอมใบ (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 

2545; ดนัย, 2558) 

1) เป็นผักกาดหอมใบทั้งต้น 

2) สด  

3) สะอาด  

4) รูปร่างและสตีรงตามพันธุ์ 

5) แก่พอดี ไม่แทงช่อดอก 

    - การจัดชั้นคุณภาพ ผักกาดหอมใบแบ่งออกเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ (กองพัฒนา

เกษตรที่สูง, 2545; สำนักพัฒนาเกษตรที่สูง, 2546) 

1) ชั้นหน่ึง (class I) ผักกาดหอมใบมีน้ำหนัก 250 กรัมขึ้นไป 

ใบยาว 20 เซนติเมตร ก้านใบชิดกันและอวบ ไม่มีตำหนิต่างๆ 

รวมทั้งไม่มีอาการปลายใบไหม้ และมีคุณภาพอย่างน้อยตาม

คุณภาพขั้นต่ำ 

2) ชั้นสอง (class II) ผักกาดหอมใบมีน้ำหนัก 200 กรัมขึ้นไป 

ใบยาว 15-20 เซนติเมตร ก้านใบชิดกันและอวบ ไม่มีตำหนิ

ต่างๆ รวมทั้งไม่มีอาการปลายใบไหม้ และมีคุณภาพอย่างน้อย

ตามคุณภาพขั้นต่ำ 

3) ชั้นสาม (class III) ผักกาดหอมใบมีน้ำหนัก 200 กรัมขึ้นไป 

ใบสั้นกว่า 15 เซนติเมตร ไม่มีอาการปลายใบไหม้ และก้านใบ

สามารถแยกจากกันได้เล็กน้อย  

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของ

ผักกาดหอมใบมีดังนี ้(กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

1) การเก็บเกี่ยว 

1.1) ใชม้ีดตัดที่บริเวณโคนต้นใกล้ผิวดิน  

1.2) ตัดแต่งให้เหลือใบนอก 2-3 ใบเพื่อป้องกันการเสียหาย

ขณะขนส่งแล้วบรรจุลงในตะกร้าที่ใชข้นส่ง 

1.3) หากเปื้อนดินหรือสิ่งปกปรกใช้ผ้าเปียกเช็ดคราบออก  

หากผักกาดหอมใบเปียกน้ำ พึ่งให้แห้งก่อนที่บรรจุหรือ

จัดเรียงลงในภาชนะ 

1.4) บรรจุลงภาชนะบรรจ ุจากนั้นขนส่งไปยังโรงคัดบรรจุทันที 

 



 

 
 

2) การตัดแต่งและคัดคุณภาพ 

2.1) ตัดแต่งใบนอกออกทั้งหมด และกำจัดตำหนิเล็กน้อย      

ที่เกิดขึน้ระหว่างการขนส่ง  

2.2) ตัดโคนต้นออกใหดู้สด 

3) การบรรจุและการขนส่ง บรรจุผักกาดหอมใบลงกล่องโฟม 

กล่องกระดาษหรือบรรจุลงถุงพลาสติก จากนั้นขนส่งเพื่อ

จำหน่ายโดยใช้รถหอ้งเย็น 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

ผักกาดหอมใบในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องเป็นผักกาดหอมใบ

พันธุ์เดียวกัน ช้ันคุณภาพเหมือนกัน และมีคุณภาพสม่ำเสมอ 

(ดนัย, 2558) บรรจุภัณฑ์ที่ใช้สำหรับการบรรจุเพื่อจำหน่ายใน

และต่างประเทศ มีดังนี ้(กรมการค้าภายใน, 2560) 

1) การส่งขายในประเทศ บรรจุลงในถุงพลาสติก โดยบรรจุ  

ในถุงพลาสติกน้ำหนัก 200 หรือ 500 กรัม หรือบรรจุน้ำหนัก     

5 หรือ 10 กิโลกรัม  

2) การส่งออกต่างประเทศ บรรจุลงในถุงพลาสติกแล้วบรรจุ

ลงในกล่องโฟมหรือกล่องกระดาษ โดยบรรจุในถุงพลาสติก



 

น้ำหนัก 200 หรือ 500 กรัม จากนั้นบรรจุลงกล่อง โดยบรรจุ

น้ำหนัก 10 หรอื 20 กิโลกรัม  
 

 
 

ภาพที่ 19.2 ตัวอย่างการบรรจผุักกาดหอมใบแดงในถุงพลาสติก 

จำหน่ายภายในประเทศ น้ำหนัก 200 กรัม 
ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

การลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็วของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว

ก่อนการเก็บรักษาเป็นการดึงความร้อนที่สะสมอยู่ในผลิตผล

จากแปลงปลูกระหว่างการเก็บเกี่ยว ช่วยลดอัตราการคายน้ำ 

รักษาคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น โดยการลด

อุณหภูมิแบบสุญญากาศ (vacuum cooling) เป็นวิธีที่นิยมใช้

การลดอุณ หภูมิด้วยวิธีนี้ผลิตผลจะสูญ เสียน้ำประมาณ           

1 เปอร์ เซ็นต์  ต่ออุณหภูมิที่ลดลงทุกๆ 6 องศาเซลเซียส 

โดยทั่วไปมักเสียน้ำ 2-4 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งการสูญเสียน้ำในระดับนี้

ทำให้ผักใบเหี่ยว การฉีดพ่นน้ำก่อนลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ

ลดการสูญเสียน้ำของผักได้ โดยผักที่นิยมนำมาลดอุณหภูมิ   

ส่วนใหญ่ ได้แก่ ผักกาดหอม (นิธิยา และดนัย, 2548; ดนัย, 2558) 

โดยดนัย (2552) ลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของผักกาดหอม

ใบแดง โอ๊คลีฟแดง และโอ๊คลีฟเขียว โดยลดอุณหภูมิของผักให้

เหลือ 2-4 องศาเซลเซียส พบว่า พารามิเตอร์ที่เหมาะสมของ

ผักกาดหอมใบแดงและโอ๊คลีฟแดง คือ กำหนดความดันสุดท้าย

ภายในห้องลดอุณหภูมิ 6.0 มิลลิบาร์ เวลาที่ใช้ภายใต้ความดัน

เป็นเวลา 20 นาที และพารามิเตอร์ที่เหมาะสมของโอ๊คลีฟเขียว 

คือ กำหนดความดันสุดท้ายภายในห้องลดอุณหภูมิ  5.5 

มิลลิบาร์ เวลาที่ใช้ภายใต้ความดันเป็นเวลา 20 นาที นอกจาก



 

การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของผักกาดหอมใบทั้งต้นแล้วได้

มีการนำมาใช้กับผักกาดหอมใบตัดแต่งพร้อมบริโภคอีกด้วย 

โดยธันย์ชนก และคณะ (2560); วริศรา และคณะ (2561); พิชญา 

และคณะ (2562) ศึกษาพารามิเตอร์ที่ เหมาะสมในการลด

อุณหภูมิแบบสุญญากาศสำหรับผักกาดหอมใบแดง ผักสลัดเรด

คอรัล โอ๊คลีฟแดง และโอ๊คลีฟเขียวตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยลด

อุณหภูมิใหไ้ด้อุณหภูมิสุดท้ายเท่ากับ 4±1 องศาเซลเซียส พบว่า 

พารามิเตอร์ที่เหมาะสมของผักกาดหอมใบแดงและโอ๊คลีฟแดง

ตัดแต่งพร้อมบริโภค คือ กำหนดความดันสุดท้ายภายในหอ้งลด

อุณหภูมิ 6.0 มิลลิบาร์ เวลาที่ใช้ภายใต้ความดันเป็นระยะเวลา 

5 นาที และพารามิเตอร์ที่เหมาะสมของผักสลัดเรดคอรัลและ

โอ๊คลีฟเขียวตัดแต่งพร้อมบริโภค คือ กำหนดความดันสุดท้าย

ภายในห้องลดอุณ หภูมิ  6 .5  มิลลิบาร์  เวลาที่ ใช้ภายใต้       

ความดันเป็นระยะเวลา 5 นาที ซึ่งเป็นพารามิเตอร์ที่เหมาะสม           

คือ สามารถลดอุณหภูมิจนถึงอุณหภูมิสุดท้ายได้ตามที่กำหนด 

ใช้เวลาในการลดอุณหภูมิสั้นที่สุด มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย

น้ำหนักน้อยที่สุด และมีการใช้พลังงานต่ำที่สุด ซึ่งการลด

อุณหภูมิแบบสุญญากาศนี้ถึงแม้มีต้นทุนในการลงทุนที่สูงกว่า

การลดอุณหภูมิโดยวิธีอื่น แต่การลดอุณหภูมิในแต่ละครั้งมีค่า

ไฟและต้นทุนต่ำกว่าวิธีการอื่น เนื่องจากสามารถลดอุณหภูมิ

ของผลิตผลได้ปริมาณมากต่อครั้ง โดยการใช้เวลาในการลด

อุณหภูมิสั้น ส่งผลให้ประหยัดพลังงานและยืดอายุการเก็บรักษา

ได้นานขึน้ (McDonald and Sun, 2000)  

 

การเก็บรักษา  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ  ชัยพิ ชิต และดนัย (2559)         

ลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศผักกาดหอมโอ๊คลีฟและ

ผักกาดหอมใบแดง จากนั้นนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1   

องศาเซลเซียส พบว่า ผักกาดหอมโอ๊คลีฟและผักกาดหอม

ใบแดงที่ผ่านการลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศมีอายุการ

เก็บอายุการเก็บรักษา 13.7 และ 11.1 วัน ตามลำดับ ซึ่งนานกว่า

ผักที่ไม่ผ่านการลดอุณหภูมิที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 6.7 และ 

6.5 วัน ตามลำดับ นอกจากนั้นธันย์ชนก และคณะ (2560)  



 

หลังการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของผักกาดหอมใบแดงและ

ผักกาดหอมกรีนโอ๊คตัดแต่งพร้อมบริโภค นำผักทั้งสองชนิด

บรรจุรวมกันด้วยอัตราส่วน 1:1 ปริมาณ 100 กรัม จากนั้นเก็บ

รักษาบนช้ันวางจำหน่ายที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส พบว่า 

การลดอุณหภูมิมีผลต่ออายุการวางจำหน่ายของผักกาดหอม

ใบแดงและผักกาดหอมกรีนโอ๊คตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยผักที่

ผ่านการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีอายุการวางจำหน่ายเป็น

เวลา 8 วัน ซึ่งนานกว่าผักที่ไม่ได้ผ่านการลดอุณหภูมิที่มีอายุ

การวางจำหน่ายเพียง 5 วัน 

    - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณ หภูมิที่ เหมาะสมในการเก็บรักษาผักกาดหอมใบ คือ              

0 องศาเซลเซียส (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

    - ความชื้นสัมพัทธ์ที่

เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักกาดหอมใบ คือ 

95-100 เปอร์เซ็นต์ (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

    - อัตราการหายใจ อัตราการหายใจของผักกาดหอมใบ 19.11-26.85 มิลลิกรัมของ

คาร์บ อน ไดออกไซด์ ต่ อกิ โลกรัมต่ อ ช่ัว โมง  ที่ อุณ หภู มิ               

0 องศาเซสเซียส (Thompson et al., 2008) 

    - การผลิตเอทลิีน การผลิตเอทิลีนของผักกาดหอมใบ <0.1 ไมโครลิตรเอทิลีนต่อ

กิโลกรัมต่อช่ัวโมงที่อุณหภูม ิ20 องศาเซสเซียส (Kader, 2002)  

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มีการรายงาน 

 การลดสารพษิตกค้าง 

ในปัจจุบันเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี Near infrared 

spectroscopy (NIRS) เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายและเป็นเทคนิค 

ที่ใช้คลื่นแสงซึ่งเป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่มีความยาวคลื่นระหว่าง 

700-2500 นาโนเมตร ซึ่ งอยู่ระหว่างคลื่นไมโครเวฟและ     

คลื่นแสงที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า และถูกนำมาใช้ตรวจสอบ

คุณภาพตัวอย่างโดยไม่ทำลาย (Non-destructive technology) 

โดยเทคนิคนี้ถูกนำมาประยุกต์ใช้เพื่อประเมินคุณภาพและ

สารพิษตกค้างของผลิตผลเกษตร เพื่อทดแทนวิธีการตรวจ

วิเคราะห์สารกำจัดศัตรูพืชตกค้างในผลิตผลที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน 

ซึ่งช่วยลดระยะเวลา ลดต้นทุนการตรวจวิเคราะห์ และไม่ทำลาย

ผ ลิ ต ผ ล  (Osborne et al., 1993; Williams and Norris, 2001)   

ซึ่งสอดคล้องกับงานทดลองของปาริชาติ และคณะ (2554) 



 

ทำการศึกษาและพัฒนาการตรวจหาสารกำจัดศัตรูพืชที่ตกค้าง                

ในผักกาดหอม พบว่า การใช้เทคนิค NIRS สามารถใช้ตรวจหา

ปริมาณสารกำจัดศัตรูพืชในผักกาดหอมได้ โดยมีความแม่นยำ

ค่อนข้างสูง โดยใช้ความคลื่นยาว 1100–2500 นาโนเมตร 

(Theanjumpol et al., 2011)  

 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล การสูญเสียที่ เกิดขึ้นหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมใบ    

ส่วนใหญ่ เกิดจากการ ช้ำ หัก และการฉีกขาดของก้านและใบ

ของผักกาดหอม ซึ่งความเสียหายเกิดจากการบรรจุที่มาก

เกินไปจนทำให้ล้นกล่องหรือการบรรจุในภาชนะที่ลึกเกินไป   

ทำให้ผักที่อยู่ด้านล่างรองรับน้ำหนักของผักที่อยู่ด้านบน      

โดยการป้องกันความเสียหายทางกลที่เกิดขึน้กับผักกาดหอมใบ 

ได้แก่ การบรรจุลงในภาชนะควรบรรจุให้เต็มพอดีไม่หลวมหรือ

แน่นเกินไป การใช้วัสดุในการบรรจุผักกาดหอมใบเพื่อลด    

การกดทับและการกระแทก ได้แก่ การใช้กระดาษหรือพลาสติก

ห่อผักกาดหอมก่อนบรรจุลงภาชนะ และการใช้กระดาษหรือ

ฟองน้ำบุด้านข้างและรองดา้นล่างของภาชนะ (ดนัย, 2558) 
 

 
ภาพที่ 19.3 การสูญเสียของผักกาดหอมใบแดงเนื่องจากการหัก  

ของใบจนทำใหเ้กิดบาดแผล 
ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 
 

   - ความเสียหายจากโรค ความเสียหายจากโรคของผักกาดหอมใบหลังการเก็บเกี่ยว      

มีดังนี ้(Ryall and Lipton, 1972) 

1) โรคราน้ำค้าง (downy mildew) เชือ้ราสาเหตุ Bremia lactucae  

ลักษณะอาการ เริ่มจากเกิดบาดแผลเล็กๆ บริเวณด้านบนของ



 

ใบช้ันนอก ต่อมาแผลขยายใหญ่ และเกิด secondary infection 

ทำให้เนื้อเยื่อนิ่ม อาการดังกล่าวจะรุนแรงขึ้นเมื่ออยู่ภายใต้

อุณหภูมิสูงหรอืการเก็บรักษานานเกินไป 

2) โรคเน่าราสีเทา (gray mold rot) เชือ้ราสาเหตุ Botrytis cinerea  

ลักษณะอาการ เป็นจุดฉ่ำน้ำ เนื้อนิ่มเละ ปกคลุมด้วยเส้นใบ

หรือสปอร์สีเทา อาการดังกล่าวจะรุนแรงขึน้เมื่อใช้เวลาในการ

ขนส่งนาน เช่น การขนส่งทางเรือ  

3) โรคใบจุด (leaf spot) เชือ้ราสาเหต ุCercospora spp.  

ลักษณะอาการ ส่วนใหญ่พบบริเวณใบแก่และใบล่างของต้น 

อาการเริ่มแรกเป็นจุดเล็กๆ โดยเริ่มจากขอบใบก่อนแล้วขยาย

สู่กลางใบ ตรงกลางของแผลมีสี เทาอ่อนถึงขาว หรือมี          

สีน้ำตาลอ่อนถึงขาว รอบแผลมีสีน้ำตาลหรือสีน้ำตาลแดง 

คล้ายตากบ หากแสดงอาการรุนแรงแผลที่ เกิดขึ้นผสาน

รวมกันซึ่งทำให้เกิดอาการใบไหม้ได้ และหากเกิดขึ้นที่ใบอ่อน

ทำให้หงิกงอ แห้ง และเกิดการร่วงหล่นของใบได้ (ชำนาญ , 

2549; Hsieh and Goh, 1990)  
 

 
ภาพที่ 19.4 โรคใบจุดบนใบโอ๊คลีฟแดง (ก) ใบโอ๊คลีฟแดง (ข)  

 และใบเรดโครอล (ค) 
 ท่ีมา: กาญจนา (2556) 
 

    - ความเสียหายจากแมลง ไม่มีการรายงาน 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา 

หลังการเก็บเกี่ยว 

    - Internal disorder อาการปลายใบไหม้ (Tib burn) เกิดอาการตายของเนื้อเยื่อ

บริเวณขอบใบ เป็นสีน้ำตาลอ่อนจนถึงน้ำตาลเข้ม ขนาดกว้าง 

อาการเริ่มแรกเป็นแผลจุดสีน้ำตาลปนขาวและเปลี่ยนเป็นสีเข้ม



 

ขึ้น โดยแผลเล็กๆ รวมกันเมื่ออาการรุนแรงขึ้น นอกจากนี้

อาการปลายไหม้อาจเกิดขึ้นจากการขาดธาตุอาหารรอง 

(แคลเซียม; Ca) เพราะใบที่แสดงอาการปลายใบไหม้มีปริมาณ

แคลเซียมต่ำกว่าใบปกติ  (Lipton et al., 1972; Cantwell and 

Suslow, 2002) 

    - External disorder อาการผิดปกติเน่ืองจากอุณหภูมิต่ำกว่าจุดเยือกแข็ง 

(freezing injury) ลักษณะ คือ มีอาการฉ่ำน้ำ และเนื้อนิ่มเละ 

ซึ่งแสดงอาการเมื่อนำผักกาดหอมห่อออกไว้ที่อุณหภูมิปกติ 

(ดนัย, 2556) 

 
ภาพที่ 19.5 อาการผดิปกติเนื่องจากอุณหภูมติ่ำกว่าจุดเยือกแข็ง 

 ของผักกาดหอมใบ  
 ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 
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