
 

 

 

 

 

 

 
 
 
  



 

 24. บรอกโคลี 

 

ภาพท่ี 24.1 บรอกโคลี 

ชื่อสามัญ บรอกโคลี (broccoli) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Brassica oleracea var. Italic 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

พิจารณาจากอายุหลังปลูก 90-100 วัน หรือ 45-65 วัน หลัง

ย้ายกล้าปลูก จึงเก็บเกี่ยวได้ขึ้นอยู่กับฤดูกาลและพันธุ์ที่ปลูก 

(สำนักพัฒนาเกษตรที่สูง, 2546; กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545)  

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

บรอกโคลีที่มคีุณภาพดตี้องมีการเก็บเกี่ยวขนาดดอกที่เหมาะสม 

กลีบดอกปิดไม่บาน และดอกแน่น ซึ่งข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ

และการจัดช้ันคุณภาพ มีดังต่อไปนี ้

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ บรอกโคลีทุกชั้นคุณภาพต้องมีคุณภาพขั้นต่ำ ได้แก่ 

1)  เป็นบรอกโคลีทั้งดอก มรีูปร่างลักษณะ และสีตรงตามพันธุ์ 

2)  ดอกตูมปิด และดอกแน่น  

3)  สีดอกและสกี้านสม่ำเสมอ 

4)  สด สะอาด และปลอดภัยจากสารเคมี 

(กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

 

 

 

 

 

 



 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การจัดชั ้นคุณภาพของบรอกโคลีแบ่งเป็น 2 ชั ้นคุณภาพ ดัง

ตารางที่ 24.1 
 

ตารางท่ี 24.1 การจัดช้ันคุณภาพของบรอกโคลี 

ชั้นหน่ึง ดอกมีเส้นผ่าศูนย์กลางมากกว่า 7 เซนติเมตร 

ความยาวก้านช่อดอกวัดจากกิ ่งแขนงต่ำสุด 8 

เซนติเมตร ก้านกลวงได้เล็กน้อย มีรอยแผลยาวได้

ไม่เกิน 0.5 เซนติเมตร และไม่มีตำหนิ มีคุณภาพ

ตามคุณภาพขั้นต่ำ 

ชั้น U ดอกมีเส้นผ่าศูนย์กลางระหว่าง 5-7 เซนติเมตร 

ความยาวก้านช่อดอกวัดจากกิ ่งแขนงต่ำสุด 8 

เซนต ิ เมตร ก ้านกลวงได ้ เล ็กน ้อยไม ่ เก ิน 5 

เปอร์เซ็นต์ ของจำนวนในภาชนะบรรจุ มีรอยแผล

ยาวได้ไม่เกิน 1 เซนติเมตร และมีคุณภาพตาม

คุณภาพขั้นต่ำ 

ท่ีมา: กองพัฒนาเกษตรท่ีสูง (2545) 

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เก็บเกี่ยว 

ตัดแต่งเบือ้งต้น 

ขนส่งไปจุดรวบรวม 

ตัดแต่ง/คัดคุณภาพ 

บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 

เก็บรักษา/ขนส่ง 

จำหน่าย 

ลดอุณหภูมิ 



 

การเก็บเกี่ยว 

ตัดดอกที่มีกลุ่มดอกแน่น ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 10-

16 เซนติเมตร โดยใช้มีดหรือกรรไกรให้มีความยาวของก้านดอก 

ซึ่งวัดจากกิ่งแขนงต่ำสุดยาวประมาณ 8 เซนตเิมตร ต้องตัดดอก

ก่อนที่ดอกจะบานกลายเป็นสีเหลือง แล้วนำมาตัดแต่งให้มีความ

ยาวทั้งต้นและดอกประมาณ 16-20 เซนติเมตร ตัดแต่งใบออก

ให้ห่างจากลำต้นไม่เกิน 1 เซนติเมตร ให้เหลือใบติดดอกไปด้วย 

2 ใบ เพื่อให้พันรอบดอกช่วยป้องกันความเสียหายขณะขนส่ง 

และตัดแต่งก้านให้รอยตัดตรง ไม่ตัดแบบปากฉลาม (กอง

ส่งเสริมพืชสวน, 2539; กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) ต้องไม่

วางบรอกโคลีที่ตัดแล้วสัมผัสกับดินโดยไม่มีภาชนะบรรจุ (ดนัย 

และคณะ, 2551) 
 

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วบรรจุลงในตะกร้าพลาสติก โดยวางซ้อนทับกัน

ไม่เกิน 2 ชั้น จากนั้นขนส่งไปยังจุดรวบรวมผลิตผลหรือโรงคัด

บรรจุ เมื ่อถึงโรงคัดบรรจุตรวจสอบคุณภาพ รวมทั้งตัดแต่ง

ตำหนิและส่วนที่ไม่ต้องการออก และทำความสะอาด แล้วบรรจุ

หีบห่อ ควรลดอุณหภูมิของบรอกโคลีลงทันทีก่อนส่งจำหน่าย

หรือเก็บรักษา อาจใช้รถห้องเย็นในการขนส่ง หากไม่มีให้บรรจุ

ลงในกล่องโฟมที่มีน้ำแข็งหรือเจลไอซ์แทน (ดนัย และคณะ, 

2551) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

บรอกโคลีในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องเป็นชั้นคุณภาพเดียวกัน 

และมีคุณภาพสม่ำเสมอ ลักษณะบรรจุภัณฑ์บรอกโคลี คือ หุ้ม

ทั ้งดอกและก้านด้วยพลาสติกพีวีซี (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 

2545) หรอืบรรจุในถุงพลาสติกปิดผนึก (ภาพที่ 24.2ก) บางแห่ง

มีการวางจำหน่ายในลักษณะที่ไม่มีการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ โดย

วางเรียงซ้อนกันในตะกร้า (ภาพที่ 24.2ข) 

 

 

 
 



 

 

  

(ก) (ข) 

ภาพท่ี 24.2 บรอกโคลีที่วางจำหน่ายมีการบรรจุถุงพลาสติก 

                 ปิดผนึก (ก) และไม่มีการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ (ข) 
 ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 
 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมผิลติผลบรอกโคลีมีหลายวิธี ได้แก่ 

1)  การลดอุณหภูม ิด ้วยอากาศเย ็น (air cooling หรือ room 

cooling) โดยนำบรอกโคลีเข้าห้องเย็นให้อุณภูมิลดลงเหลือ 

2-3 องศาเซลเซียส (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

2)  การลดอุณหภูมิด้วยน้ำแข็ง (ice cooling) โดยนำบรอกโคลีที่

ต ัดแต่งแล้วบรรจุในถุงพอลีเอทิลีนเจาะรู ใช้อ ัตราส่วน

ผลิตผลต่อน้ำแข็ง คือ 1 ต่อ 1 แล้วบรรจุในกล่องโฟมเพื่อลด

อุณหภูมิ (ปรัศนยี์ และคณะ, 2561) 

3)  การลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) โดย

กําหนดความดันสุดทาย 6.0 มิลลิบาร์ และระยะเวลาที่

บรอกโคลีอยู ภายใตความดันที ่ก ําหนดเทากับ 30 นาที 

(ปรัศนยี์ และคณะ, 2561) 

 

การเก็บรักษา บรอกโคลีเป็นผักที่เสื่อมคุณภาพง่าย หากเก็บรักษาที่อุณหภูมิไม่

เหมาะสม ดอกย่อยมักบานและเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอย่างรวดเร็ว 

วิธีการเก็บรักษามีดังต่อไปนี้ 

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ นำบรอกโคลีที่ผ่านการลดอุณหภูมิด้วย

ระบบสุญญากาศ โดยกําหนดความดันสุดทาย 6.0 มิลลิบาร์ 

และระยะเวลาที่บรอกโคลีอยูภายใตความดันที่กําหนดเทากับ 

15 นาที แล้วมาเก็บรักษาที ่อ ุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

สามารถเก็บรักษาได้นาน 9.2 วัน (ชัยพิชิต และดนัย, 2559; 

ชัยพิชิต และคณะ, 2560) และการเก็บรักษาบรอกโคลีที่ผ่าน



 

การลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศ โดยกำหนดความดัน

สุดท้าย 5.5 มิลลิบาร์ เป็นเวลา 30 นาที แล้วเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน และวางบนชั้น

จำหน่ายต่อที่อุณหภูมิ 8±1 องศาเซลเซียส ได้นาน 6 วัน 

(ปรัศนยี์, 2551) 

2)  การใช้สารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ  

     2.1  สารละลายไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ซึ่งผลิตจากการใช้

เ ท ค โ น โ ล ย ี  electrostatically atomized water particles 

(EAWP) โดยใช้ EAWP กับบรอกโคลีเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สามารถ

ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีดอกและการสลายคลอโรฟลล์

ของบรอกโคลี และเก็บรักษาได้นาน 5 วัน (กรกชนก และ

คณะ, 2557) 

     2.2  สารละลายกรดโฟลิก (folic acid) การจุ่มบรอกโคลีใน

สารละลายกรดโฟลิกความเข้มข้นของ 5 มิลลกิรัมต่อลิตร 

นาน 10 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20±1 องศาเซลเซียส 

สามารถยืดอายุการเก็บรักษาบรอกโคลีได้นานเป็นเวลา 4 

วัน (Xu et al., 2021) 

     2.3  สารละลายเมลาโทนิน นำบรอกโคลีมาแช่ในสารละลาย

เมลาโทนินความเข้มข้น 100 ไมโครโมลต่อลิตร นาน 30 

นาที แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ20 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์ 90 เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการเปลี่ยนเป็นสี

เหลืองของบรอกโคลีได้เป็นเวลา 4 วัน (Wu et al., 2021) 

3)  การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere; 

MA) การบรรจุบรอกโคลีตัดแต่งในถุงพอลีโพรพีลีนที่มีอัตรา

การซึมผ่านของออกซิเจน 5,000 และ 6,000 มิลลิลิตรต่อ

ตารางเมตรต่อวัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส 

สามารถชะลอการเปลี ่ยนแปลงสีและการสลายตัวของ

คลอโรฟิลล์ในบรอกโคลีตัดแต่งได้เป็นเวลา 5 วัน (รุ่งอรุณ, 

2554) 

4)  การใช้สภาพควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere; 

CA) การเก็บรักษาบรอกโคลีโดยควบคุมให้มีปริมาณแก๊ส



 

คาร์บอนไดออกไซด์ 5 เปอร์เซ็นต์ และแก๊สออกซิเจน 10 

เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิ 1-2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

85-90 เปอร์เซ็นต์ และย้ายมาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 2-4 วัน วิธีการนี้สามารถยืดอายุการเก็บรักษา

บรอกโคลีได้เป็นเวลานาน 27 วัน (Fernández-León et al., 

2012) 

5)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การบรรจุบรอกโคลีในถุงพลาสติก

ชน ิด oriented polypropylene (OPP)  ขณะวางจำหน ่ายท ี่

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90 เปอร์เซ็นต์ 

สามารถยืดอายุการวางจำหน่ายได้เป็นเวลา 7 วัน โดย

บรอกโคลียังคงคุณภาพที่ดี (นงลักษณ์ และคณะ, 2554) 

และการบรรจุบรอกโคลีในถุงแอกทีฟ ซึ่งมีอัตราการซึมผ่าน

ของออกซิเจน 10,000-12,000 ลูกบาศก์เมตรต่อตารางเมตร

ต่อวัน แล้วนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 7 วัน โดยบรอกโคลียังคงมีลักษณะปรากฏที่ดีและมี

อายุการเก็บรักษานานกว่าการบรรจุในถุงพอลีเอทิลีนเจาะรู 

(ปิ่นอนงค์, 2554) 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

การเก็บรักษาโดยให้มคีวามช้ืนสัมพัทธ์ 95-100 เปอร์เซ็นต์ (กอง

พัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 0 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้

นาน 10-14 วัน (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) 

     - อัตราการหายใจ บรอกโคล ี เป ็นผ ักประเภทนอน-ไคลแมกเทอร ิก  (non-

climacteric) มีอัตราการหายใจที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

ประมาณ 100-140 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อ

วินาที (Xu et al., 2021)  

     - การผลิตเอทลิีน ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส บรอกโคลีผลิตเอทิลีนประมาณ 

0.5-2.0 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง (Suzuki et al., 2005)  

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

การให้เอทิลีน 5 ไมโครลิตรต่อลิตร ส่งผลทำให้บรอกโคลีมีการ

ผลิตเอทิลีนเพิ่มขึ้น และทำให้ดอกบรอกโคลีเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 

(Asoda et al., 2009) 

 

 



 

ความเสียหาย บรอกโคลีที่เก็บเกี่ยวแล้วมีการพันใบรอบดอกเพื่อป้องกันความ

เสียหายขณะขนส่ง จึงเกิดความเสียหายทางกลไม่มาก แต่

บรอกโคลีเป็นผักวงค์กะหล่ำ ซึ่งมีโรคและแมลงเข้าทำลายตั้งแต่

ในแปลงปลูก เกษตรกรจึงต้องมีการปฏิบัติดูแลรักษาที่ดี ความ

เสียหายหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึน้มดีังนี้ 

     - ความเสียหายทางกล 1)  ในการตัดแต่งบรอกโคลีหลังเก็บเกี่ยวแล้ว หากไม่มีความ

ชำนาญอาจทำให้เกิดรอยแผล 

2)  การเรียงบรอกโคลีในภาชนะบรรจุแน่นเกินไป หรือบรรจุใน

ภาชนะที่ไม่มีวัสดุรอง อาจเกิดการกระแทกระหว่างขนส่ง ทำ

ให้ผลิตผลช้ำได้  

(ดนัย และคณะ, 2551) 

     - ความเสียหายจากโรค โรคหลังการเก็บเกี่ยวที่เกิดขึน้กับบรอกโคลี คือ โรคเน่าเละ โดย

เชื้อแบคทีเรยีสาเหต ุ Erwinia carotovora  

ลักษณะอาการ บริเวณที่เชื ้อเข้าทำลายมีลักษณะฉ่ำน้ำ และ

ขยายลุกลามจนเกิดการเน่าเป็นเมือก มีกลิ่นเหม็น (กองส่งเสริม

พืชสวน, 2539; กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557) 

     - ความเสียหายจากแมลง ความเสียหายที่เกิดขึ้นเริ่มจากหนอนแมลงเข้าทำลายในแปลง

ปลูก เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วหนอนติดไปกับผลิตผลบรอกโคลี และกัด

กินทำลายใบและดอกบรอกโคลี ได้แก่ 

1)  หนอนเจาะกะหล่ำ  

2)  หนอนใยผัก 

3)  หนอนคบื  

(กองส่งเสริมพชืสวน, 2539; สำนักพัฒนาเกษตรที่สูง, 2546) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

บรอกโคลีที ่เก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิที ่ต่ำเกินไป เกิดอาการ

ผดิปกติทางสรรีวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว ส่งผลต่อคุณภาพดังนี ้

     - Internal disorder การเก็บรักษาบรอกโคลีที่อุณหภูมิ -0.6 ถึง 1.0 องศาเซลเซียส 

ทำให้เกิดอาการ freezing injury โดยบริเวณดอกบรอกโคลีมีสี

คล้ำขึ ้นและโปร่งใส เมื ่อนำออกมาวางที ่อุณหภูมิปกติดอก

บรอกโคลีมีสีซีดลง และเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล รวมทั้งมีกลิ่นที่

ผดิปกติ (Jose, 2012) 



 

     - External disorder อาการ freezing injury ซึ่งเป็นอาการผิดปกติภายในที่เกิดขึ ้น 

เมื่อเก็บรักษาบรอกโคลีในอุณหภูมิต่ำกว่าจุดเยือกแข็ง ลักษณะ

อาการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลนี้หากลุกลามขยายขนาดมากขึ ้น 

สามารถสังเกตจากลักษณะดอกบรอกโคลีที่เป็นสีน้ำตาล โดย

ดอกอ่อนที ่อยู ่ตรงกลางช่อมักไวต่อการเกิด freezing injury 

(Jose, 2012) 
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