
บทท่ี 4  
  

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

การทดลองท่ี  1 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟ
ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  นาน 3 วัน 
 
ลักษณะปรากฏ 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีลักษณะ
ใบเร่ิมเหี่ยว และเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย แตยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ 
เทากับ 2.17±0.34 คะแนน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเหี่ยว 
เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.42±0.23 คะแนน 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีลักษณะ ใบเหี่ยวมีสีเหลือง และหมดอายุการเก็บรักษา 
มีคะแนนลักษณะปรากฏเทากับ 3.33±0.33 คะแนนซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มี
ความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บ
รักษามีคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.00±0.00, 1.33±0.21 และ 1.50±0.22 คะแนน ตามลําดับ 
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธี
มีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 2 ตารางภาคผนวก 1 และภาพท่ี 5)     
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีลักษณะ
ใบเร่ิมเหี่ยว และเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย แตยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ 
เทากับ 2.08±0.31  คะแนนซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือมีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว 
เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.42±0.23 คะแนน 
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ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีลักษณะ ใบเหี่ยวมีสีเหลือง และหมดอายุการเก็บรักษา 
มีคะแนนลักษณะปรากฏเทากับ 3.17±0.31 คะแนน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียสท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มีความ
สดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเหี่ยว เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามี
คะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.00±0.00, 1.33±0.21 และ 1.50±0.22 คะแนน ตามลําดับ ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไม
มีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 2 ตารางภาคผนวก 15 และภาพท่ี 5)     
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง
แอกทีฟมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว 
เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคะแนนลักษณะปรากฏแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  ซ่ึงมีคาเทากับ 1.67±0.26 และ1.42±0.23 คะแนน 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ใบเร่ิมเหี่ยว และเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย แตยัง
ไมหมดอายุการเก็บรักษามีคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 2.83±0.17 คะแนนซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีลักษณะ
ใบสีเขียวสด คือ มีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว เหลือง และยังไม
หมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.00±0.00 , 1.00±0.00 และ 1.33±0.21 
คะแนน ตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของ
ผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 2 ตารางภาคผนวก 29 และภาพท่ี 5)     
 จากผลการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีแตกตางกันมี
ผลตอลักษณะปรากฏ ซ่ึงอาจเปนผลมาจากผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ํามากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ และผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ํามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา-
เซลเซียส การสูญเสียน้ําทําใหรูปทรงของผักเปล่ียนไป และเกิดการเปล่ียนสีโดยเฉพาะสีเขียว
หายไป ปรากฏสีเหลืองข้ึนแทน (สายชล, 2528; จริงแท, 2544)  Beltran et al.  (2005) รายงานวา 
ผักกาดหอมหอที่บรรจุใน active modified atmosphere packaging  แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 13 วัน มีลักษณะปรากฏภายนอกดีกวา และเกิดสีน้ําตาลนอยกวา
ผักกาดหอมหอชุดควบคุม และจากการศึกษาของ พวงเพชร (2552) พบวา ปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีลักษณะปรากฏดีกวาปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
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เนื่องจากอุณหภูมิต่ําชะลอปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชให
ดําเนินชาลง และชะลออัตราการหายใจ ทําใหผลิตผลมีอายุการเก็บรักษานานข้ึน โดยชวยรักษา
สภาพของลักษณะปรากฏ รสชาติ และคุณคาทางโภชนาการ (Lipton, 1987 ; Watkins and Ekman, 
2005)  
 
สี          
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 67.19±0.68และ 65.06±1.20 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0,4,8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง พบวา มีคา L*ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 63.64±1.33, 68.05±1.20, 66.96±1.21และ 
65.85±1.65 ตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขาง
คงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 3 ตารางภาคผนวก 2 และภาพที่ 6) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
โดยมีคาเทากับ 62.59±1.17 และ64.63±1.30 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8  
องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา L*ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 62.10±1.84 , 65.44±1.50 , 63.60±2.07 และ 63.31±1.72 
ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
3 ตารางภาคผนวก 16 และภาพท่ี 6) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 59.78±1.33 และ 58.31±1.04 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง พบวา มีคา L*ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 61.66±1.48, 56.53±1.82, 60.83±1.60 และ 
57.17±9.29  ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขาง
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คงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 3 ตารางภาคผนวก 30 และภาพท่ี 6) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 18.94±1.00 และ 16.30±1.37 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0,4,8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา chroma ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 18.15±1.32, 15.91±1.90,17.30±1.53 
และ 19.12±2.13 ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma   ในทุกกรรมวิธีมี
คาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4 ตารางภาคผนวก 3 และภาพที่ 7) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 16.40±1.36 และ18.40±1.25 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0,4,8   องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา chroma ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยมีคา chroma เทากับ 16.01±1.91, 
19.14±1.13 ,19.73±1.84 และ 14.72±2.10 ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา 
chroma   ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิ
ท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 4 ตารางภาคผนวก 17 และภาพท่ี 7) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 29.17±0.72 และ 29.24±0.68 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา chroma ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 29.27±0.96, 29.97±1.06, 
29.00±1.03 และ 28.58±0.92 ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma   ใน
ทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4 ตารางภาคผนวก 31 และภาพท่ี 7) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรู และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา hue angle ไมแตกตางกันอยาง
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มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00, 89.68±0.00, 
89.68±0.00 และ 89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา hue 
angle ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ี
ใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 4 และภาพที่ 8) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.01 และ 89.67±0.00  องศา ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง พบวา มีคา hue angle ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคา hue angle เทากับ 89.67±0.00, 
89.67±0.00, 89.67±0.00 และ 89.69±0.02 องศา ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา 
คา hue angle ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 18 และภาพท่ี 8) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา hue angle ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00, 89.68±0.00, 
89.68±0.00 และ89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา hue angle 
ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชใน
การเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 32 และภาพท่ี 8) 
 จากผลการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาซ่ึง
แตกตางกันไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีใบของผักกาดหอมหอ ซ่ึงสอดคลองกับ วิษณุและคณะ 
(2545) ท่ีรายงานวา  ผักกาดหอมหอแปรรูปพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซ
คารบอนไดออกไซด 5 และ 10 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 2 และ8 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคา L* และ สุวิมล (2549) พบวา  ผักกาดแกวตัดแตงแลวเก็บรักษาภายใตสภาพการ
ดัดแปลงบรรยากาศโดยการบรรจุท่ีมีกาซออกซิเจน รวมกับกาซคารบอนไดออกไซด 5:5 , 10:5 
และ 10:10 เปอรเซ็นต มีคา chroma ไมแตกตางกันกับผักกาดแกวตัดแตงแลวเก็บรักษาภายใตสภาพ
การบรรจุแบบปกติ ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ในทํานองเดียวกันกับ พลกฤษณ (2552) 
ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาพริกหวานสีแดงท่ีผานการลดอุณภูมิดวยระบบสุญญากาศแลวเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กับ การเก็บรักษาพริกหวานสีแดงท่ีไมผานการลดอุณภูมิดวยระบบ
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สุญญากาศแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มี คา L* chroma และ hue angle ไมแตกตางกันทางสถิติ 
เม่ือเก็บรักษานาน 6 วัน 
 
การสูญเสียน้ําหนัก 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 1.40±0.20 และ0.16±0.05 
เปอรเซ็นต ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด 
คือ มีคาเทากับ 1.62±0.38 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.34±0.11, 0.51±0.20 และ 0.66±0.22 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานข้ึนทําใหผักกาดหอมหอทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 5 และภาพที่ 9)  
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ1.20±0.18 และ0.21±0.05  
เปอรเซ็นต ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด 
คือ มีคาเทากับ 1.44±0.33  เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.33±0.09, 0.40±0.13 และ 0.66±0.18 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานขึ้นทําใหผักกาดหอมหอทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 19 และภาพท่ี 9)  
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ  คือ  1.83±0.28 และ0.15±0.06 
เปอรเซ็นต ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด 
คือ มีคาเทากับ 1.84±0.60 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.47±0.21, 0.60±0.27 และ 1.05±0.47 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ   การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานข้ึนทําใหผักกาดหอมหอทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 33 และภาพท่ี 9)  
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 จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ เนื่องจาก ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ยอมใหอากาศ
และไอน้ําผานเขาออกไดงายทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักมากกวาถุงแอกทีฟ การสูญเสียน้ําหนักใน
ระหวางการเก็บรักษา สวนใหญเกิดจากการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลในรูปของไอน้ํา ท่ีมีสาเหตุ
สําคัญมาจากการคายนํ้าและการหายใจของผลิตผล (Ben-Yehoshua et al., 1998;Van der Steen et 
al., 2002)  สอดคลองกับ Lee (2008) ท่ีรายงานวาการบรรจุผักสลัดไวในถุงแอกทีฟมีการสูญเสีย
น้ําหนักสดนอยกวาผักสลัดชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน และ  Barth and 
Zhuang (1996) รายงานวา การเก็บรักษา    บรอคโคลีท่ีบรรจุในถุงพลาสติกท่ีไมเจาะรูสูญเสีย
น้ําหนักนอยกวาการบรรจุในถุงพลาสติกท่ีเจาะรูเชนเดียวกับการทดลองของ    Van der Steen et al., 
(2002) ซ่ึงรายงานวาการเก็บรักษาผลสตรอเบอร่ีและราสเบอร่ีท่ีบรรจุในถุงพลาสติกท่ีเจาะรูสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาการบรรจุในถุงพลาสติกท่ีไมเจาะรู ซ่ึงการเจาะรูของถุงพอลิเอทิลีนเปนการเพิ่มการ
ผานของไอนํ้าท่ีเกิดข้ึนจากการคายน้ําของผักกาดหอมหอใหมากข้ึน การเก็บรักษาผักกาดหอมหอ
ไวท่ีอุณหภูมิต่ํามีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาท่ีอุณหภูมิหอง เนื่องจากในสภาพอากาศท่ีมีอุณหภูมิ
สูงความดันไอน้ําภายในผักจะสูงข้ึนตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึน แตความดันไอน้ําของอากาศเม่ือ
อุณหภูมิสูงข้ึนความดันไอน้ําไมไดสูงตามไปดวย ซ่ึงความแตกตางของความดันไอน้ําระหวาง
ภายในผลิตผลกับภายนอกจึงเพิ่มสูงข้ึน โอกาสที่ไอน้ําจะออกจากผลิตผลสูบรรยากาศภายนอกจึงมี
มากข้ึนดังนั้นในสภาพอุณหภูมิต่ําผลิตผลจะเกิดการสูญเสียน้ํานอยกวาสภาพอุณหภูมิสูง (จริงแท, 
2544)  สอดคลองกับ Boonyakiat  et al.  (1986)  รายงานวา การเก็บรักษาผักกาดหอมหอพันธ King  
Crown นาน 2 วัน ท่ีอุณหภูมิ 6-8 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก 1.54 เปอรเซ็นต ในขณะ ท่ี
อุณหภูมิประมาณ 28 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก 5.6 เปอรเซ็นต ในทํานองเดียวกันกับ 
Hakim et al. (1999) พบวา การเก็บรักษาแตงกวาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวาท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 
ปริมาณวิตามินซี   
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟ มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 3.50±0.32 และ 3.66±0.28 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  การ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซี เทากับ 4.46±0.40 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีปริมาณวิตามินซีมากกวาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอท่ี
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 2.87±0.43 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสดโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 7 ตารางภาคผนวก 6 และภาพที่ 10)  
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟมีปริมาณวิตามินซีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 4.83±0.30 และ 6.37±0.24 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณวิตามินซีไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 6.13±0.59, 
5.66±0.51, 5.42±0.43 และ 5.19±0.31 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงท้ังนี้อิทธิพลรวม
ระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 7 ตาราง
ภาคผนวก 20 และภาพท่ี 10) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 5.67±0.15 และ 5.37±0.27 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีปริมาณวิตามินซีไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 5.83±0.31, 
5.83±0.31, 5.52±0.00 และ 4.91±0.39 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 7 ตารางภาคผนวก 34 และภาพท่ี 10)  
 จากผลการทดลอง พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอม
หอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลง เนื่องจากภายหลังการเก็บเกี่ยวกรดแอสคอบิกหรือวิตามินซีมี
การเปลี่ยนแปลงคอนขางมากกวากรดอ่ืนๆ  โดยสภาพแวดลอมในการเก็บรักษามีผลตอการ
สลายตัวของกรดแอสคอบิกอยางมากระหวางการเก็บรักษา และสวนใหญพบวาเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน
การสูญเสียกรดแอสคอบิกจะมีมากข้ึน (จริงแท, 2544)  หรือท่ีอุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็งของ
ผลิตผลจะไปเรงกระบวนการออกซิเดช่ันของวิตามินซี ใหเปล่ียนเปนสารอ่ืน (สายชล 2528) ทําให
ปริมาณวิตามินซีลดลง  สอดคลองกับ สมชาย และคณะ (2527) ท่ีทําการทดลองเก็บรักษาผักคะนา
ไวในตะกราและถุงพลาสติกปดสนิดแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1,5,10 องศาเซลเซียส และ 
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อุณหภูมิหอง พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 25 วันปริมาณวิตามินซีของผักคะนามี
แนวโนมลดลง ในทํานองเดียวกันกับ ยงยุทธ (2535) พบวา การหอผักกาดหอมหอดวยพลาสติก   
พอลิเอทิลีนและพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดเทียบกับไมไดหอแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 ,10 
องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ลดลงตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษานาน 18 วัน และ วารินทร (2550) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมท่ีปลูก
ในระบบปกติและปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 
เม่ือเก็บรักษานานข้ึน พบวา ปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลง 
  
  ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 3.80±0.12 และ 3.89±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ มีคาเทากับ 3.63±0.11, 3.78±0.15, 3.90±0.20 และ 4.07±0.24 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายนํ้าไดในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บ
รักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 7 และภาพที่ 11) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 
2.72±0.11และ 2.46±0.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได เทากับ 2.91±0.15 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าไดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสท่ีมีคาเทากับ 2.26±0.11 
เปอรเซ็นต  ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่
ละลายน้ําไดในทุกกรรมวิธีเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 21 และภาพท่ี 11)  
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 2.92±0.18 และ 2.57±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือมีคาเทากับ 2.45±0.31, 2.88±0.17, 2.65±0.15 และ 2.98±0.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บ
รักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 35 และภาพท่ี 11) 
 จากการทดลอง พบวาชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่แตกตางกันไมมี
ผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได  อาจเปนเพราะการใชพลาสติกหอผลิตผลทําใหมีการ
สูญเสียทางกายภาพ เชน การเหี่ยว ชํ้า แตกหัก ลดลง (Ryall and Lipton, 1972) ซ่ึงการท่ีผลิตผลมี
บาดแผลจะเรงกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืช เชน กระบวนการหายใจ ใหเร็วข้ึน
กระบวนการหายใจเปนกระบวนการเพื่อเผาผลาญสารอาหารตางๆ ใหไดพลังงานออกมา (สายชล, 
2528) ซ่ึงเปนกระบวนการยอยสลายอาหารสะสมในรูปตางๆ เชน แปง และนํ้าตาล (Fonseca et al., 
2002) จากกระบวนการไฮโดรไลซแปงดวยเอนไซมอะไมเลสไดเปนน้ําตาลทําใหปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน  (ดนัย,2534 ; Wills et al., 1981) ดังนั้นการบรรจุผักกาดหอมหอในถุงท้ังสอง
ชนิดชวยลดการสลายแปงเปนน้ําตาลจึงมีปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกัน 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 , 8 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหองมีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกัน สอดคลองกับการทดลองของ ชานนท (2550) ท่ีพบวา 
ผักกาดหอมท่ีบรรจุในถุงพลาสติก HDPE PP และ LDPE เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5,10,15 องศา
เซลเซียส และ อุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน และ  นันทวุฒิ (2545) พบวา มะเขือเทศซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
0,3,6 และ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดไมแตกตางกันทางสถิติ เม่ือ
เก็บรักษานาน 10 วัน 
 แตจากผลการทดลอง คร้ังท่ี 2 ฤดูฝน ท่ีพบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ และ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายนํ้าไดมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีตางไปจากการทดลอง
ในคร้ังท่ี 1 ฤดูรอน และการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว เนื่องจาก คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ
ผลิตผลที่แตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน อัตราการหายใจ อัตราการคายนํ้า สวนประกอบทาง
เคมี ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ลักษณะท่ีปรากฏภายนอก โครงสรางทางกายภาพ การเนาเสีย และ
รสชาติ ลักษณะดังกลาวนี้ อาจเปนผลมาจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวงระหวางการ
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เจริญเติบโต ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับความสูง และปริมาณ
น้ําฝน ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยวได เชน มะเขือเทศท่ีปลูกในชวงท่ีอุณหภูมิ
กลางคืนสูง มีอัตราการหายใจสูงกวาผลมะเขือเทศท่ีปลูกในชวงท่ีมีอุณหภูมิกลางคืนตํ่า และในฤดู
รอนระดับอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นจะทําใหของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในผลมะเขือเทศลดลง(Pantastico, 1975)  
ดังนั้นจากผลการทดลองท้ัง 3 คร้ังจึงมีความเปนไปไดวาผลการทดลองอาจไมเหมือนกันหรือไม
เปนไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากความแตกตางในเร่ืองของฤดูกาลซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพ
ของผลิตผล 
 
 ปริมาณคลอโรฟลล 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.009±0.001 และ 0.006±0.001 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล เอไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.009±0.001, 0.009±0.002, 
0.007±0.001 และ 0.006±0.001มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล เอของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอย ท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 8 และภาพที่ 12) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.008±0.001 และ 0.006±0.001
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล เอ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.006±0.001, 0.006±0.001, 
0.008±0.001 และ 0.008±0.001มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล เอของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 22 และภาพท่ี 12) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.008±0.001และ0.010±0.001 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง  มีปริมาณคลอโรฟลล เอไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.007±0.001, 0.009±0.001, 
0.010±0.002 และ 0.010±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล เอของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงท่ีท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 36 และภาพท่ี 12) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บีเทากับ 0.004±0.001และ0.005±0.002
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล บี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.004±0.000, 0.005±0.001, 
0.006±0.004 และ 0.003±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 9 และภาพที่ 13) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตคือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บีเทากับ 0.011±0.001และ 0.009±0.001
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล บี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.008±0.001, 0.009±0.002, 
0.011±0.002 และ 0.012±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล บีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 23 และภาพท่ี 13) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เ ช่ือม่ัน  95 เปอร เ ซ็นต คือ   มีปริมาณคลอโรฟลล  บี เท ากับ  0.005±0.001 และ0.007±0.001 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง  มีปริมาณคลอโรฟลล บี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.003±0.001, 0.010±0.003, 
0.006±0.002 และ 0.005±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล บีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงท่ีท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 37 และภาพท่ี 13) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตคือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.013±0.001และ 
0.011±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.013±0.001, 
0.014±0.003, 0.014±0.004 และ 0.009±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ลดลงเล็กนอยท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11ตารางภาคผนวก 10 และภาพท่ี 14) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นตคือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.019±0.002และ 
0.014±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ  0.014±0.002, 
0.015±0.003, 0.018±0.003 และ 0.020±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ลดลงเล็กนอย ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11 ตารางภาคผนวก 24 และภาพท่ี 14) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน  95 เปอร เ ซ็นตคือ   มีปริมาณคลอโรฟลล  ท้ังหมด  เทากับ  0.013±0.002 และ
0.017±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.011±0.002, 
0.019±0.003, 0.017±0.003 และ 0.015±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมดของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
คอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11 ตารางภาคผนวก 38 และภาพท่ี 14) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณคลอโรฟลล เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน 
และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผักกาดหอมหอมีปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอยยกเวนการ
ทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาวท่ีมีปริมาณคลอโรฟลลคอนขางคงท่ี สอดคลองกับ เกษม (2553) ท่ีรายงาน
วา การบรรจุยอดซาโยเตอินทรียในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู  ถุงโพลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศ และถุงแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ M4  ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คลอโรฟลลของยอดซาโยเตอินทรีย ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส นาน 5 วันและตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษายอดซาโยเตอินทรีย มีปริมาณคลอโรฟลลลดลงในทํานองเดียวกันกับ  บวร
ศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และ ถุงพอลิเอทิลีน
ไมเจาะรูเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณ
คลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกันทางสถิติ และ Lu (2007) ท่ีรายงาน
วา ปริมาณคลอโรฟลลของฮองเตหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงท่ีแตกตางกัน คือ MAP POPPและ PE มี
ปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตาง ๆ มีปริมาณคลอโรฟลล
เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกันและตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอมีปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอยยกเวนการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาวท่ีมี
ปริมาณคลอโรฟลลคอนขางคงท่ี สอดคลองกับการทดลองของ พวงเพชร (2552) ท่ีพบวา           
ปวยเหล็ง ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0,4,8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) มี
ปริมาณคลอโรฟลล เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน เม่ือ
เก็บรักษานาน 1 วัน และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปวยเหล็ง มีปริมาณคลอโรฟลลลดลง ใน
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ทํานองเดียวกันกับ วารินทร (2550)  พบวา ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) มีปริมาณคลอโรฟลล เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณ
คลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน 
 
ปริมาณแกสออกซิเจนและแกสคารบอนไดออกไซด 
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน  
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ  19.82±0.02 และ15.69±0.75 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงเทากับ 19.04±0.37, 18.67±0.41 และ 18.12±0.59 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงมากกวา
ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 
15.19±1.61เปอรเซ็นตโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธ
กัน(ตารางท่ี 12 ตารางภาคผนวก 11 และภาพท่ี 15) 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง
นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 0.00±0.00และ1.38±0.29 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุง เทากับ 0.34±0.14 และ0.46±0.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงนอยกวา
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคา
เทากับ 1.42±0.64 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพ่ิมข้ึนในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุใน
ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา
มีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 12 และภาพท่ี16) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน  
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 19.71±0.04 และ15.39±0.52  เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหองมีปริมาณ
แกสออกซิเจนภายในถุงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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คือมีคาเทากับ 18.19±0.77, 18.05±0.67,16.94±0.91 และ 17.02±1.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจน
ลดลงในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 12 ตาราง
ภาคผนวก 25 และภาพท่ี 15) 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง
นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 0.00±0.00  และ  1.37±0.13  
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุง เทากับ 0.44±0.16 เปอรเซ็นต ซ่ึงนอยกวาปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 
0.97±0.36  เปอรเซ็นต  โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอ
ลิเอทิลีนเจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 26 และภาพท่ี 16) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว  
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 19.44±0.02 และ15.91±0.45  เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ8 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงเทากับ 18.38±0.41, 18.34±0.38 และ 17.89±0.54 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงมากกวา
ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 
16.09±1.12 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูท้ังนี้ อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธ
กัน (ตารางท่ี 12 ตารางภาคผนวก 39 และภาพท่ี 15) 
  ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายใน
ถุงนอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 0.00±0.00และ1.44±0.24 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
แกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง เทากับ 0.41±0.14, 0.42±0.15 และ 0.51±0.18เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซ่ึงนอยกวาปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 1.53±0.55 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา 
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ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธี
ยกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 40 และภาพท่ี 16) 
 จากผลการทดลอง พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาการบรรจุผักกาดหอมหอในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลง และ ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธี
ยกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซ่ึงการเก็บรักษาผลิตผลแบบ modified-
atmosphere packages สงผลใหปริมาณแกส O2 ภายในบรรจุภัณฑลดลงในขณะเดียวกันปริมาณ
แกส CO2 มีคาเพิ่มข้ึน (Kader, 1986) ซ่ึง Gonzalez-Aguilar et al. (2004) รายงานวา การเก็บรักษา
พริกหวานหั่นช้ินแบบ modified atmosphere package ท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
แกส O2 ภายในถุงลดลงอยางตอเนื่อง และ ปริมาณแกส CO2 ภายในถุงเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วซ่ึง
ปริมาณแกสในการเก็บรักษาผลิตผลภายใตสภาพบรรยากาศดัดแปลงนี้ข้ึนอยูกับอัตราการหายใจ 
และกระบวนการตางๆ ภายในผลิตผลซ่ึงผันแปรตามอุณหภูมิ (จริงแท, 2544) จากการทดลองของ 
Gong and Corey (1994) พบวา การเก็บรักษามะเขือเทศแบบ modified atmosphere packages เม่ือ
เพิ่มอุณหภูมิจาก 20 องศาเซลเซียส เปน 28 องศาเซลเซียส มีผลเพียงเล็กนอยตอความเขมขนของ
แกส O2 ภายในถุงแตเม่ือลดอุณหภูมิลงจาก 28 องศาเซลเซียส เปน 10 องศาเซลเซียส ทําใหความ
เขมขนของแกส O2 ภายในถุง เพิ่มสูงกวา     
 
ปริมาณสารประกอบฟนอล  
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 133.29±9.42 และ 
116.84±5.58 μg GAE/g FW ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากท่ีสุด คือ มีคาเทากับ 175.93±9.06 μg GAE/g FW ซ่ึงมากกวาปริมาณ
สารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคา
เทากับ 97.95±3.49, 124.76±4.25 และ 101.61±7.87 μg GAE/g FW ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 13 และภาพท่ี 17) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 123.73±5.38 และ 
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81.69±4.54 μg GAE/g FW ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากท่ีสุด คือ มีคาเทากับ 123.34±4.49 μg GAE/g FW ซ่ึงมากกวาปริมาณ
สารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคา
เทากับ 97.16±7.46, 93.99±8.69 และ 96.37±9.40 μg GAE/g FW ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 27 และภาพท่ี 17) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ 
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณสารประกอบฟนอล ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 72.06±2.78 และ 73.28±5.13 μg GAE/g FW ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ปริมาณสารประกอบฟนอลมากท่ีสุด คือ มีคาเทากับ 
91.25±6.82 μg GAE/g FW ซ่ึงมากกวาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 60.19±2.35, 72.98±4.07 และ 66.28±4.96 μg 
GAE/g FW ตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอใน
ทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ี
ใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 41 และภาพท่ี 17) 
 จากการทดลองท่ีพบวา  ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ อาจเนื่องมาจากผลการทดลอง
พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีปริมาณกาซออกซิเจนมากกวา ผักกาดหอม
หอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงวิถีการสังเคราะหเอทิลีนในพืชตองใชออกซิเจนในข้ันตอนการ
สังเคราะห เม่ือมีปริมาณกาซออกซิเจนมากจึงทําใหผักกาดหอมหอมีการสรางกาซเอทิลีนไดมากข้ึน 
(Crozier et al., 2000) ซ่ึงกาซเอทิลีนเปนปจจัยสําคัญตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซม PAL เม่ือ
กิจกรรมของเอนไซม PAL เพิ่มข้ึนมีผลทําใหการสรางสารประกอบฟนอลเพิ่มข้ึนตามไปดวย (Ke 
and Saltveit, 1988 ; Tomas-Barberan et al., 1997) ดังนั้น ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู จึงมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ สอดคลองกับ
การศึกษาของ  Jamie and Saltveit (2002)  ท่ีรายงานวา ในสภาพบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจน 2 
เปอรเซ็นต ทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลในผักกาดหอมหอหั่นช้ินและผักกาดหอมใบเขียว
ลดลงประมาณ 35 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ 
 ผลจากการทดลอง พบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณสารประกอบฟนอล
ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน สอดคลองกันกับการทดลองของ เกษม 
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(2553) ท่ีทําการทดลอง เก็บรักษายอดซาโยเตอินทรียในบรรจุภัณฑโพลีเอทิลีนเจาะรูบรรจุภัณฑโพ
ลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และบรรจุภัณฑแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ M4  

พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณสารประกอบฟนอลของยอดซาโยเตอินทรียในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ในทํานองเดียวกันกับ Alasalvar et al. 
(2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาแครอทสีสมและสีมวงหั่นช้ินในบรรจุภัณฑพอลิเอทิลีนท่ี
ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ มีปริมาณ สารประกอบฟนอลเพิ่มข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษานาน 13 วัน 
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส การเพิ่มข้ึนของปริมาณสารประกอบฟนอลเกี่ยวของกับการตอบสนอง
ตอบาดแผลและการเปลี่ยนแปลงท่ีเพิ่มข้ึนของพืช ซ่ึงปริมาณสารประกอบฟนอลจะเพิ่มสูงข้ึนเม่ือ
พืชมีการซอมแซมตัวเองจากบาดแผลและตานทานการบุกรุกจากเช้ือจุลินทรีย  (Dixon and Paiva 
,1995) อีกท้ังอาจเปนผลมาจาก การทดลอง พบวา การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานข้ึนทําให
ผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องซ่ึงสงผลใหเกิดการเรง
กระบวนการหายใจใหเร็วข้ึน (ดนัย และนิธิยา , 2548) การหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนนี้สอดคลองกับอัตรา
การสรางเอทิลีน (จริงแท,2550) เชน ในผลแตง muskmelon การสังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มสูงข้ึน
กอนท่ีการหายใจจะเพิ่มสูงข้ึน และการหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนสอดคลองกับอัตราการสรางเอทิลีน (Reid 
et al., 1970)กาซเอทิลีนเปนปจจัยสําคัญตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซม PAL ดังนั้นเม่ือ
กิจกรรมของเอนไซม PALเพิ่มข้ึนมีผลทําใหการสรางสารประกอบฟนอลเพิ่มข้ึน ซ่ึงสารประกอบฟ
นอลจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนมากท่ีสุดเม่ือผักกาดหอมหอเกิดสีน้ําตาล ซ่ึงสารประกอบ  ฟนอลหลังจาก
ถูกออกซิไดซดวยเอนไซม PPO ทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาล (Ke and Saltveit, 1988 ; 
Tomas-Barberan et al., 1997)  
     
อายุการเก็บรักษา 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 6.50±0.93 และ10.83±1.52 วัน ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 13.50±1.61, 
10.50±1.18 และ 8.00±0.97 วันซ่ึงมากกวาอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองท่ีเทากับ 2.67±0.42 วัน ตามลําดับ เม่ือประเมินจากคะแนนลักษณะปรากฏทุกวันท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
15 ตารางภาคผนวก 14 และภาพท่ี 18) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 7.25±1.14 และ11.08±1.71 วัน ตามลําดับ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 14.50±1.57 , 
12.33±1.28 และ7.17±0.60 วันซ่ึงมากกวาอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองท่ีเทากับ 2.67±0.42 วัน ตามลําดับ เม่ือประเมินจากคะแนนลักษณะปรากฏทุกวันท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
15 ตารางภาคผนวก 28 และภาพท่ี 18) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 7.17±1.02 และ11.67±1.88 วัน ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 15.00 ±1.83 , 
12.67±1.52 และ7.17±0.60 วันซ่ึงมากกวาอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ท่ีเทากับ 2.83±0.31วัน ตามลําดับ เม่ือประเมินจากคะแนนลักษณะปรากฏทุกวันท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
15 ตารางภาคผนวก 42 และภาพท่ี 18) 
 อายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอจากการทดลองในครั้งนี้ใชเกณฑการใหคะแนนที่ได
จากการประเมินลักษณะปรากฏเปนหลักเม่ือพิจารณาจากเกณฑขางตนแลวจึงทําใหผักกาดหอมหอ
ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ และ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษามากกวาอายุการเก็บ
รักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เนื่องจาก Active Packaging เปนวิธีการบรรจุท่ี
บรรจุภัณฑ และสภาพแวดลอมมีปฏิสัมพันธกัน ซ่ึงทําหนาท่ีเปนภาชนะหอหุมผลิตผลสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส ชวยยืดอายุการเก็บรักษา และรักษาคุณภาพใหคงเดิมไดนาน
ข้ึน (งามทิพย, 2550)  ซ่ึง Lopez-Galvez et al. (1996)  รายงานวา ในสภาพการเก็บรักษาที่มีกาซ
ออกซิเจน 3 เปอรเซ็นตและกาซคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต สามารถรักษาคุณภาพภายนอก 
และยืดอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไดนาน 12 วันท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียสเนื่องจากอุณหภูมิต่ําจะ  ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลไดยาวนานข้ึน เพราะวา
อุณหภูมิต่ําชวยชะลอปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของกระบวนการ เมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหดําเนินชา
ลง และชวยชะลอการเส่ือมสภาพใหชาลง (จริงแท, 2544 ;  นิธิยาและดนัย, 2548 ;  Lipton,  1987) 
สอดคลองกับ Boonyakiat  et al. (2007) ซ่ึงรายงานวา การเก็บรักษาปวยเหล็งไวท่ีอุณหภูมิต่ําสงผล
ใหปวยเหล็งมีอายุการเก็บรักษานานกวาการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
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ตารางท่ี 2  ลักษณะปรากฏ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ
 แตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ลักษณะปรากฏ 

 (คะแนน) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 2.17±0.34a 2.08±0.31a 1.67±0.26a 
 ถุงแอกทีฟ 1.42±0.23b 1.42±0.23b 1.42±0.23b 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 1.00±0.00c 1.00±0.00b 1.00±0.00b 
 4 1.33±0.21bc 1.33±0.21b 1.00±0.00b 
 8 1.50±0.22b 1.50±0.22b 1.33±0.21b 
  หอง 3.33±0.33a 3.17±0.31a 2.83±0.17a 
 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 3 คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกนั นาน 3 วัน 
 

กรรมวิธี 
คา L* 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 67.19±0.68 62.59±1.17 59.78±1.33 
 ถุงแอกทีฟ 65.06±1.20 64.63±1.30 58.31±1.04 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 63.64±1.33 62.10±1.84 61.66±1.48 
 4 68.05±1.20 65.44±1.50 56.53±1.82 
 8 66.96±1.21 63.60±2.07 60.83±1.60 
  หอง 65.85±1.65 63.31±1.72 57.17±9.29 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4   คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 
 วัน 

 

กรรมวิธี 
คา chroma 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 18.94±1.00 16.40±1.36 29.17±0.72 
 ถุงแอกทีฟ 16.30±1.37 18.40±1.25 29.24±0.68 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 18.15±1.32 16.01±1.91 29.27±0.96 
 4 15.91±1.90 19.14±1.13 29.97±1.06 
 8 17.30±1.53 19.73±1.84 29.00±1.03 
  หอง 19.12±2.13 14.72±2.10 28.58±0.92 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 5  คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกนั 
 นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
คา hue angle  

(องศา) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 89.68±0.00 89.68±0.01 89.68±0.00 
 ถุงแอกทีฟ 89.68±0.00 89.67±0.00 89.68±0.00 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 89.68±0.00 89.67±0.00 89.68±0.00 
 4 89.68±0.00 89.67±0.00 89.68±0.00 
 8 89.68±0.00 89.67±0.00 89.68±0.00 
  หอง 89.68±0.00 89.69±0.02 89.68±0.00 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 6  การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู
 แตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
การสูญเสียน้ําหนัก 

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 1.40±0.20a 1.20±0.18a 1.83±0.28a 
 ถุงแอกทีฟ 0.16±0.05b 0.21±0.05b 0.15±0.06b 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 0.34±0.11b 0.33±0.09b 0.47±0.21c 

 4 0.51±0.20b 0.40±0.13b 0.60±0.27bc 

 8 0.66±0.22b 0.66±0.18b 1.05±0.47b 

  หอง 1.62±0.38a 1.44±0.33a 1.84±0.60a 

 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 7   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณวิตามินซี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 3.50±0.32 4.83±0.30b 5.67±0.15 
 ถุงแอกทีฟ 3.66±0.28 6.37±0.24a 5.37±0.27 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 4.46±0.40a  6.13±0.59 5.83±0.31 
 4 3.82±0.00ab 5.66±0.51 5.83±0.31 
 8 3.18±0.40ab 5.42±0.43 5.52±0.00 
  หอง 2.87±0.43b 5.19±0.31 4.91±0.39 
 ปจจัยท่ี 1  ns * ns 
 ปจจัยท่ี 2  * ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 8   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา ใน
 ถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วนั 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 3.80±0.12 2.72±0.11a 2.92±0.18 
 ถุงแอกทีฟ 3.89±0.14 2.46±0.10b 2.57±0.14 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 3.63±0.11 2.26±0.11b 2.45±0.31 
 4 3.78±0.15 2.69±0.17ab 2.88±0.17 
 8 3.90±0.20 2.49±0.07ab 2.65±0.15 
  หอง 4.07±0.24 2.91±0.15a 2.98±0.27 
 ปจจัยท่ี 1  ns * ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns * ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 9  ปริมาณคลอโรฟลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
 ในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณคลอโรฟลลเอ 

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.009±0.001 0.008±0.001 0.008±0.001 
 ถุงแอกทีฟ 0.006±0.001 0.006±0.001 0.010±0.001 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 0.009±0.001 0.006±0.001 0.007±0.001 
 4 0.009±0.002 0.006±0.001 0.009±0.001 
 8 0.007±0.001 0.008±0.001 0.010±0.002 
  หอง 0.006±0.001 0.008±0.001 0.010±0.001 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 10  ปริมาณคลอโรฟลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
 ในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณคลอโรฟลลบี 

 (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.004±0.001 0.011±0.001 0.005±0.001 
 ถุงแอกทีฟ 0.005±0.002 0.009±0.001 0.007±0.001 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 0.004±0.000 0.008±0.001 0.003±0.001 
 4 0.005±0.001 0.009±0.002 0.010±0.003 
 8 0.006±0.004 0.011±0.002 0.006±0.002 
  หอง 0.003±0.001 0.012±0.002 0.005±0.001 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ี
 เก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.013±0.001 0.019±0.002 0.013±0.002 
 ถุงแอกทีฟ 0.011±0.002 0.014±0.001 0.017±0.002 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 0.013±0.001 0.014±0.002 0.011±0.002 
 4 0.014±0.003 0.015±0.003 0.019±0.003 
 8 0.014±0.004 0.018±0.003 0.017±0.003 
  หอง 0.009±0.002 0.020±0.002 0.015±0.002 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 12   ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ี
 อุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณแกสออกซิเจน  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 19.82±0.02a 19.71±0.04a 19.44±0.02a 
 ถุงแอกทีฟ 15.69±0.75b 15.39±0.52b 15.91±0.45b 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 19.04±0.37a 18.19±0.77 18.38±0.41a 
 4 18.67±0.41a 18.05±0.67 18.34±0.38a 
 8 18.12±0.59a 16.94±0.91 17.89±0.54a 
  หอง 15.19±1.61b 17.02±1.09 16.09±1.12b 
 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * ns * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * ns * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 13  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 
 ถุงแอกทีฟ 1.38±0.29a 1.37±0.13a 1.44±0.24a 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 0.34±0.14b 0.73±0.27ab 0.41±0.14b 

 4 0.46±0.16b 0.44±0.16b 0.42±0.15b 

 8 0.55±0.19ab 0.61±0.20ab 0.51±0.18b 

  หอง 1.42±0.64a 0.97±0.36a 1.53±0.55a 

 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 14   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณสารประกอบฟนอล 

(μg GAE /g FW)   
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 133.29±9.42a 123.73±5.38a 72.06±2.78 
 ถุงแอกทีฟ 116.84±5.58b 81.69±4.54b 73.28±5.13 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 97.95±3.49c 97.16±7.46b 60.19±2.35b 
 4 124.76±4.25b 93.99±8.69b 72.98±4.07b 
 8 101.61±7.87c 96.37±9.40b 66.28±4.96b 
  หอง 175.93±9.06a 123.34±4.49a 91.25±6.82a 
 ปจจัยท่ี 1  * * ns 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 15   อายุการเก็บรักษา (วนั) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ
 แตกตางกัน  

 

กรรมวิธี 
อายุการเก็บรักษา (วนั) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ปจจัยท่ี 1 : ชนดิของบรรจุภณัฑ    

 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 6.50±0.93b 7.25±1.14b 
 

7.17±1.02b 

 ถุงแอกทีฟ 10.83±1.52a 11.08±1.71a 11.67±1.88a 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรกัษา (องศาเซลเซียส)   
 0 13.50±1.61a 14.50±1.57a 15.00 ±1.83a 
 4 10.50±1.18b 12.33±1.28b 12.67±1.52b 
 8 8.00±0.97c 7.17±0.60c 7.17±0.60c 

  หอง 2.67±0.42d 2.67±0.42d 2.83±0.31d 

 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ฤดูรอน 
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ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)
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น

)

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 

ภาพท่ี 5  ลักษณะปรากฏ (คะแนน)ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ 
 0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 

 

หมายเหตุ  ระดับคะแนนเทากับ 1 คือใบมีความสด 81-100 เปอรเซ็นต (ใบมีสีเขียวและสด)  
   ระดับคะแนนเทากับ 2 คือใบมีความสด 61-80 เปอรเซ็นต (ใบเริ่มเหี่ยว และเริ่มมีสีเหลืองเล็กนอย)  
   ระดับคะแนนเทากับ 3 คือใบมีความสด 41-60 เปอรเซ็นต (ใบเหี่ยวมีสีเหลือง หมดอายุการเก็บรักษา)  
   ระดับคะแนนเทากับ 4 คือใบมีความสด 21-40 เปอรเซ็นต (ใบเหี่ยวมาก มีสีเหลือง)  
   ระดับคะแนนเทากับ 5 คือใบมีความสด 0-20 เปอรเซ็นต (ใบเหี่ยวมาก มีสีเหลือง มีรอยชํ้า และเนา) 
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 6 คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 

 



 75

ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 7   คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 

ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 8 คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และ 
 อุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 9  การสูญเสียน้ําหนกั (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ี
 อุณหภูมิ0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 

 



 78

ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี10   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 11   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาใน
  ถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง  
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 

 

0.000

0.010

0.020

0.030

0.040

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน)

ป
ริม
าณ
ค
ลอ
โร
ฟ
ลล
เอ

 
( ม
ิลลิ
ก
รัม

/1
00

 ก
รัม
น
้ําห
น
ัก
สด

)

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 12  ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บ 
  รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู0,4,8 และอุณหภูมิหอง  
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
 ภาพท่ี 13  ปริมาณคลอโรฟ ลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
  ในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภมิูหอง  
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 14   ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
  รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะร-ูอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะร-ูอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะร-ูอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะร-ูอุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 15   ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุงแอกทีฟท่ี 
  อุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง  
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 16  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอก
  ทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
 ภาพท่ี 17   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
  แอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูหนาว 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 18   อายุการเก็บรักษา (วัน) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 
  และอุณหภูมิหอง  
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ฤดูรอน 

 
ฤดูฝน 

ฤดูหนาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 19   ลักษณะของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 

  นาน 3 วัน  
 



 88

 
หมายเหตุ  Treatment 1 =  ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู+อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
  Treatment 2 =  ถุงแอกทีฟ+อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
  Treatment 3 =  ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู+อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
  Treatment 4 =  ถุงแอกทีฟ+อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
  Treatment 5 =  ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู+อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
  Treatment 6 =  ถุงแอกทีฟ+อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
  Treatment 7 =  ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู+อุณหภูมิหอง 
  Treatment 8 =  ถุงแอกทีฟ+อุณหภูมิหอง 
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การทดลองท่ี 2   คุณภาพผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ  นาน 7  วัน 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
การเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัด  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ
เกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
โดยมีคาเทากับ 3.10±0.27 และ 2.70±0.15 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงเกิดสีน้ําตาลปานกลาง โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 1 ของการเก็บรักษาการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดใน
ถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง  (ตารางท่ี 16 ตารางภาคผนวก 43 และภาพท่ี 20) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.70±0.15 และ2.70±0.15 คะแนน ตามลําดับซ่ึงเกิดสีน้ําตาลปานกลาง 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาการเกิดสีน้ําตาลบริเวณ
รอยตัดในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 16 ตารางภาคผนวก 61 และภาพท่ี 
20) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล
ท่ีรอยตัดเทากับ 2.00±0.00 คะแนน ซ่ึงเกิดสีน้ําตาลเล็กน อย และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
บรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดเทากับ 2.70±0.15 คะแนน ซ่ึงเกิดสีน้ําตาล
ปานกลาง ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
คะแนนการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 3 ของการเก็บรักษาการเกิดสี
น้ําตาลบริเวณรอยตัดในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง  (ตารางท่ี 16 ตารางภาคผนวก 79
และภาพท่ี 14) 
 จากผลการทดลอง ท่ีพบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดไมแตกตางกันกับการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดของผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ สอดคลองกับ สุวิมล (2549) ท่ีรายงานวา  การเก็บรักษาผักกาดแกว
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ตัดแตงภายใตสภาพการดัดแปลงบรรยากาศโดยการบรรจุท่ีมีกาซออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต รวมกับ
กาซคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นตและกาซออกซิเจน 10  เปอรเซ็นต รวมกับกาซ
คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ไดรับคะแนนระดับการเกิดสีน้ําตาลจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ไมแตกตางกันกับ การเก็บรักษาผักกาดแกวตัดแตงภายใตสภาพการบรรจุแบบปกติ 
ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน เชนเดียวกันกับ บวรศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอม
หอหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะรูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศา
เซลเซียส นาน 7 วัน  มีคะแนนระดับการเกิดสีน้ําตาลท่ีแผนใบ ขอบใบและ เสนกลางใบ โดยการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไมแตกตางกัน 
 จากการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู อาจเนื่องมาจาก สภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวงระหวางการเจริญเติบโต ไดแก 
อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับความสูง และปริมาณนํ้าฝน ซ่ึงมีผลตอ
คุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยว และหลังการเก็บเกี่ยวได คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บ
เกี่ยวท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน อัตราการหายใจ อัตราการคายนํ้า สวนประกอบทาง
เคมี ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ลักษณะท่ีปรากฏภายนอก โครงสรางทางกายภาพ การเนาเสีย ซ่ึงปจจัย
เหลานี้อาจมีผลมาจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวงระหวางการเจริญเติบโต (Pantastico, 
1975)  ดังนั้นจากผลการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีตางไปจากการทดลองใน
คร้ังท่ี 1 ฤดูรอน และการทดลองคร้ังท่ี 2 ฤดูฝนจึงมีความเปนไปไดท่ีผลการทดลองจะไมเหมือนกัน
หรือไมเปนไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากความแตกตางในเร่ืองของฤดูกาลซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว และจากผลการทดลองในครั้งนี้สอดคลองกันกับการทดลอง
ของ  Jacobsson et al.,(2004) ท่ีรายงานวา บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุง PVC ท่ีมีอัตราการซึมผานของ
แกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซม เทากับ 56100 และ มากกวา 173000 (ml / (m2 *day*atm)) 
มีการเกิดสีน้ําตาลมากกวาบรอกโคลีท่ีไมบรรจุในถุงโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน เชนเดียวกันกับ Oms-Oliu et al. (2008) ท่ีพบวา ถุงแอกทีฟ
ชวยลดปริมาณของเช้ือจุลินทรียในผลสาล่ีพรอมบริโภค แตไมสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของผล
สาล่ีได และหลังจากวันท่ี 3 ของการเก็บรักษาการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลจะถูกเรงใหเกิดมากข้ึนในระหวางกระบวนการ
ผลิตท่ีเซลลของผักเกิดบาดแผล เชน ระหวางการปอก และหั่นเปนช้ิน (Kader et al., 1973)  เม่ือ
เซลลถูกทําลายในระหวางกระบวนการผลิตผักสดตัดแตงพรอมบริโภคจะทําใหเอนไซมภายใน
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เซลลสามารถทําปฏิกิริยากับสารต้ังตนไดอยางอิสระทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาลในเนื้อเยื่อ
ของผลิตผลสดตัดแตงพรอมบริโภคได (Friedman, 1996)  
 
การเกิดกล่ินผิดปกติ(off-odor) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดย
มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไมพบ
การเกิดกล่ินผิดปกติในถุงท้ังสอง (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 44 และภาพท่ี 21) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดย
มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไมพบ
การเกิดกล่ินผิดปกติในถุงท้ังสอง (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 62 และภาพท่ี 21) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดย
มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไมพบ
การเกิดกล่ินผิดปกติในถุงท้ังสอง  (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 80 และภาพท่ี 21) 
 จากการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอระดับการเกิดกล่ินผิดปกติ อาจเปน
เพราะการทดลองในคร้ังนี้ใชถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู จึงสงผลใหอากาศผานเขาออกไดงายและถุงแอก
ทีฟ ท่ีมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ซ่ึงเปน
อัตราการซึมผานท่ีสูงผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงจึงไมเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนซ่ึง
เปนสาเหตุการเกิดกล่ินท่ีผิดปกติ การใชฟลมพลาสติกท่ีมีคุณสมบัติในการยอมใหแกสและไอน้ํา
สามารถผานเขา-ออกได ทําใหไมเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ดังนั้นผลิตผลจึงไมเกิดกล่ิน
หรือรสผิดปกติ (จริงแท, 2544 ; ดนัยและนิธิยา, 2548) สอดคลองกันกับ Ballantyne et al .(1988) ท่ี
รายงานวาการเก็บรักษาผักกาดหอมหั่นชิ้นไวในสภาพดัดแปลงบรรยากาศท่ีมีออกซิเจน 1-3% และ 
คารบอนไดออกไซด 5-6% สามารถปองกันกล่ินไมพึงประสงคได 
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การสูญเสียความกรอบ (crispness) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน  
 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีคาเทากับ 3.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะเหี่ยวปานกลาง และการสูญเสียความกรอบของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคาเทากับ 1.40±0.16 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะ
กรอบ การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 1 ของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมการสูญเสียความกรอบเพิ่มข้ึนแตการสูญเสียความ
กรอบของผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังจากวันท่ี 4  ของ
การเก็บรักษา (ตารางท่ี 18 ตารางภาคผนวก 45 และภาพท่ี 22) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีคาเทากับ 2.30±0.15 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะเหี่ยวเล็กนอย และการสูญเสียความกรอบของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคาเทากับ 1.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะ
กรอบ การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 3 ของการเก็บรักษาการสูญเสียความกรอบ
ของผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนแตผักกาดหอม
หอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ยังมีลักษณะกรอบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางท่ี 18 
ตารางภาคผนวก 63 และภาพท่ี 22) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีคาเทากับ 2.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะเหี่ยวเล็กนอย และการสูญเสียความกรอบผักกาดหอม
หอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคาเทากับ 1.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะกรอบ การ
สูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 4 ของการเก็บรักษาการสูญเสียความกรอบของ
ผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมเพิ่มข้ึนแตการสูญเสียความ
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กรอบของผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังจากวันท่ี 7  ของ
การเก็บรักษา (ตารางท่ี 18 ตารางภาคผนวก 81 และภาพท่ี 22) 
 ผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียความกรอบมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ โดยความกรอบ
ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงจะสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนักดังจะเห็นไดวาเม่ือมีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึนความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงจะลดลงท้ังนี้เพราะนํ้า
เปนสวนประกอบท่ีสําคัญภายในเซลลของผักและผลไม ซ่ึงมีน้ําอยูประมาณ 80-95 เปอรเซ็นต โดย
น้ํามีผลตอความเตงของเซลล และสงผลโดยตรงตอความกรอบของผลิตผล (ดนัย, 2540) เนื่องจาก
การสูญเสียน้ําทําใหเซลลมีความดันเตง (Turgor pressure) ลดลงจึงทําใหมีการสูญเสียแรงยึด
ระหวางเซลล(Harker and Hallett, 1994; Glenn  et al., 1988; Glenn and Poovaiah, 1990) ซ่ึง
สอดคลองกับงานทดลองของ Shackel et al. (1991)  ท่ีพบวาความดันเตงของมะเขือเทศลดลงพรอม
กับความแนนเนื้อท่ีลดต่ําลง เชนเดียวกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความกรอบของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงซ่ึงพบวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูมีการสูญเสียความกรอบมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึง
สอดคลองกันกับ Beltran et al., (2005) รายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุใน 
active modified atmosphere packaging แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 13 
วัน มีลักษณะปรากฏภายนอกดีกวา และ เกิดสีน้ําตาลนอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงชุด
ควบคุม 
 
คุณภาพการยอมรับโดยรวม (overall quality) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีคะแนนคุณภาพการ
ยอมรับโดยรวมเทากับ 3.40±0.16 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับพอใจ และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมเทากับ 2.30±0.15 คะแนน ซ่ึงอยูใน
ระดับพอใจมาก ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุง
แอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 1 ของการเก็บรักษา
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนและคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนหลังจากวันท่ี 2  ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 46 และภาพท่ี 23) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน  
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีคะแนนคุณภาพการ
ยอมรับโดยรวมเทากับ 3.30±0.15 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับพอใจ และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมเทากับ 2.00±0.00 คะแนน ซ่ึงอยูใน
ระดับพอใจมาก ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุง
แอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันที่ 2 ของการเก็บรักษา
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน 
(ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 64 และภาพท่ี 23) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
คุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 2.30±0.15 และ 2.00±0.00 คะแนน ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับพอใจมาก 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 4 ของการเก็บรักษาคะแนนคุณภาพการ
ยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมเพิ่มข้ึนและคะแนน
คุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังจาก
วันท่ี 5  ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 82 และภาพท่ี 23) 
 ผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ 
ซ่ึงแสดงวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคุณภาพการยอมรับโดยรวม
ดีกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ซ่ึงไดแก  การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ินผิดปกติ และการสูญเสีย
ความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง เนื่องจาก การเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีมีประสิทธิภาพ
จะชวยลดกระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ เชน การหายใจ การคายความรอน การคายนํ้า และการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาใหชาลงเม่ือนําผลิตผลท่ีมีคุณภาพสูงบรรจุใสในบรรจุภัณฑจะชวยรักษา
คุณภาพท่ีดีของผลิตผลใหคงอยูไดนานข้ึนถึงแมบรรจุภัณฑจะไมไดเปนส่ิงท่ีชวยปรับปรุงคุณภาพ
ของผลิตผลใหดีข้ึนก็ตาม(ดนัย และนิธิยา,2548) ผักกาดหอมหอท้ังหัวและผักกาดหอมหอตัดแตง
พรอมบริโภคบรรจุในบรรจุภัณฑมีอายุการวางจําหนายนาน 14  วัน ข้ึนอยูกับอุณหภูมิในการเก็บ
รักษา และลักษณะการบรรจุ  (Kader et  al., 1973) ซ่ึง Lopez-Galvez et al. (1996)รายงานวาใน
สภาพการเก็บรักษาท่ีมีกาซออกซิเจน3 เปอรเซ็นตและกาซคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต
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สามารถรักษาคุณภาพนอกและชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
และ Gonzalez-Aguilar et al. (2004) เก็บรักษาพริกหวานสีแดงหั่นช้ินท่ีอุณหภูมิต่ํารวมกับการ
บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ (modified  atmosphere packaging; MAP) สามารถรักษาคุณภาพ
โดยรวมของผลิตผลไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 จากผลการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน โดย
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงไดแก  การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ิน
ผิดปกติ และการสูญเสียความกรอบ  การที่ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน อาจเปน
เพราะในการทดลองคร้ังท่ี 3 เปนการทดลองในชวงฤดูหนาว ท่ีมีอากาศเย็นเหมาะสมกับการ
เจริญเติบโตของผักกาดหอมหอซ่ึงผักกาดหอมหอเปนพืชท่ีตองการอากาศเย็นอุณหภูมิเฉล่ีย
ประมาณ 12.8 ถึง 15.6 องศาเซลเซียส ในชวงการเจริญเติบโต (นิพนธ, 2543) ทําใหผักกาดหอมหอ
ท่ีไดมาใชในการทดลองไดรับสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมในชวงระหวางการเจริญเติบโต จึงมีผลทํา
ใหผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน เนื่องจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวง
ระหวางการเจริญเติบโต ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับความสูง และ
ปริมาณน้ําฝน มีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยว และหลังการเก็บเกี่ยว (Pantastico, 
1975) ผลการทดลองในคร้ังนี้สอดคลองกันกับ บวรศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะรูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน  มีคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกันโดยการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ซ่ึงไดแก  การเกิดสีน้ําตาลท่ีแผนใบ ขอบใบ และ เสนกลางใบ การเกิดกล่ินผิดปกติ และการ
สูญเสียความกรอบ 
   
สี 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
คา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ 57.78±2.04 และ 55.00±2.74 ตามลําดับ คา chroma เทากับ 
27.73±2.21และ 24.18±1.59ตามลําดับ และ hue angle เทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00  
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ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา มีคา L*,chroma และ hue angle ในถุงท้ังสองมี
แนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 20,21,22 ตารางภาคผนวก 47,48,49 และ ภาพท่ี 24,25, 26) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
คา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ 65.04±2.63 และ 62.70±2.72 ตามลําดับ คา chroma เทากับ 
21.29±2.18 และ20.33±3.47ตามลําดับ และ hue angle เทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00  
ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา มีคา L* และ hue angle ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี แตคาchroma ในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางที่ 20,21,22 ตารางภาคผนวก 
65,66,67 และ ภาพท่ี 24,25,26) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
คา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ 56.22±2.68 และ 57.24±1.91 ตามลําดับ คา chroma เทากับ
18.40±3.29และ19.99±2.23 ตามลําดับ และ hue angle เทากับ 89.69±0.01 และ 89.68±0.01  
ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา มีคา L* และ hue angle ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี แตคาchroma ในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 20,21,22 ตารางภาคผนวก 
83,84,85 และภาพท่ี 24,25 ,26) 
  จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกัน สอดคลองกับการทดลอง
ของ อภิชาติ (2553) ท่ีพบวา การเก็บรักษาผักชีไทยอินทรียในถุงแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ 
M4 ถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู และ  ถุงโพลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคา L*,chroma และ hue angle ของผักชีไทยอินทรีย ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส นาน 4 วัน ในทํานองเดียวกันกับ บวรศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะรูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน  มีคา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกัน และ Kim et al.,(2004) รายงานวา การ
เก็บรักษาสลัดหั่นช้ินพรอมบริโภคไวในถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนเทากับ 
29.5 pmol S-1 m-2  Pa-1 มีคา chroma และ hue angle ไมแตกตางกันกับ การเก็บรักษาสลัดหั่นช้ิน
พรอมบริโภคไวในถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนเทากับ 8.0 pmol S-1 m-2  Pa-1 
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน 5 วัน 
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การสูญเสียน้ําหนัก 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 9.25±0.56 และ 0.41±0.04 
เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 50 และภาพท่ี 27) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 3.46±0.76 และ 0.43±0.03 
เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 68 และภาพท่ี 27) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 10.62±0.60 และ 0.34±0.09 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 86 และภาพท่ี 27) 
 จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
การสูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ เนื่องจากการ
สูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษาสวนใหญเกิดจากการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลในรูปของ
ไอน้ํา โดยกระบวนการการคายนํ้าและการหายใจของผลิตผล (Ben-Yehoshua et al., 1998; Van der 
Steen et al., 2002) การบรรจุผลิตผลหั่นช้ินพรอมบริโภคไวในบรรจุภัณฑประเภทดัดแปลง
บรรยากาศชวยชะลอการสูญเสียน้ําและยังชวยรักษาความช้ืนรอบๆ ผลิตผลไวไดดวย (Gorny, 
1997) สอดคลองกับ Barth and Zhuang (1996) ท่ีรายงานวาการเก็บรักษาบรอกโคลีท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกเจาะรูสูญเสียน้ําหนักมากกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพลาสติกไมเจาะรู ซ่ึงการเจาะรูถุง
พอลิเอทิลีนเปนการเพ่ิมการซึมผานของไอนํ้าท่ีเกิดข้ึนจากการคายน้ําและการหายใจของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงใหเกิดมากข้ึน และ Gonzalez-Aguilar et al. (2004) ทําการเก็บ
รักษาพริกหวานสีแดงหั่นช้ินท่ีอุณหภูมิต่ํารวมกับการบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ (modified  
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atmosphere packaging; MAP) สามารถรักษาคุณภาพโดยรวมของผลิตผลไดอยางมีประสิทธิภาพ 
และทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 
 
ปริมาณวิตามินซี 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดยมี
คาเทากับ 3.77±0.00 และ 3.77±0.00 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี(ตารางท่ี 24 ตาราง
ภาคผนวก 51 และภาพท่ี 28) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดยมี
คาเทากับ3.13±0.62 และ3.13±0.62 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี(ตารางท่ี 24 ตาราง
ภาคผนวก 69 และภาพท่ี 28) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดยมี
คาเทากับ 4.40±0.63 และ 4.40±0.63 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางที่ 24 ตาราง
ภาคผนวก 87 และภาพท่ี 28) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันสอดคลองกันกับ Fonseca et al. (2003) ท่ี
รายงานวา การเก็บรักษาผักคะนาหั่นช้ินพันธุ Galenga ไวในสภาพควบคุมบรรยากาศตาง ๆ กันมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันกับผักคะนาท่ีเก็บรักษาในชุดควบคุม ในทํานองเดียวกันกับ วิษณุ
และคณะ (2545) ท่ีรายงานวา  ผักกาดหอมหอแปรรูปพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซ
คารบอนไดออกไซด 5 และ 10 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 2 และ8 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซี และ เม่ือพิจารณาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ปริมาณ
วิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี อาจเนื่องมาจากระหวางกระบวนการชราภาพของ 
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ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงเอนไซม ascorbate peroxidase  มีกิจกรรมลดลง ทําใหอัตราการ
เกิดปฏิกิริยา ascorbate  peroxidation  ลดลงตามไปดวย สงผลใหปริมาณวิตมินซีของผักกาดหอม
หอหั่นช้ินพรอมปรุงมีปริมาณคงท่ีระหวางการเก็บรักษาหรือเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น 
(Jimenez et al., 2002) สอดคลองกับ Gonzalez-Aguilar et al. (2004) ท่ีรายงานวา ปริมาณวิตามินซี
ของพริกหวานพรอมปรุงมีคาคงท่ีเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสนาน 14  วัน  
 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.53±0.15 และ 2.87±0.17 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี
(ตารางท่ี 25 ตารางภาคผนวก 52 และภาพท่ี 29) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.07±0.03 และ 2.13±0.12 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี 
(ตารางท่ี 25 ตารางภาคผนวก 70 และภาพท่ี 29) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.97±0.18 และ 2.70±0.26 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี
(ตารางท่ี 25 ตารางภาคผนวก 88 และภาพท่ี 29) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกัน สอดคลองกันกับ พรรณี 
, (2551) ท่ีรายงานวา  การเก็บรักษาเห็ดฟางในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ  ท่ีอุณหภูมิ 16 องศา
เซลเซียส โดยบรรจุถาดโฟมแลวใสถุงพลาสติก PE ปดปากถุงไมเจาะรูและบรรจุถาดโฟมแลวใส
ถุงพลาสติกชนิด PE   ปดปากถุงเจาะรูขนาดเล็ก  ดวยเข็มฉีดยา จํานวน 16 รู ปริมาณของแข็งท่ี
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ละลายนํ้าไดของเห็ดฟางท่ีบรรจุในภาชนะท้ังสองมีคาไมแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษานาน 6 วันและ  
Roccul , (2004) รายงานวา แอปเปลหั่นช้ินพรอมบริโภคที่เก็บรักษาในสภาพการบรรจุท่ีมี กาซ
ออกซิเจน  5 เปอรเซ็นต : กาซคารบอนไดออกไซด  5 เปอรเซ็นต และกาซออกซิเจน  5 เปอรเซ็นต : 
กาซคารบอนไดออกไซด 0.5% มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดไมแตกตางจากการเก็บ
รักษาแอปเปลหั่นช้ินพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในสภาพการบรรจุปกติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
นาน 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
ปริมาณคลอโรฟลล 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.024±0.003 และ 0.024±0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล เอ ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 26 ตารางภาคผนวก 53 และภาพท่ี 30) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.009±0.001และ 0.007±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล เอในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 26 ตารางภาคผนวก 71 และภาพท่ี 30) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.011±0.006 และ 0.011±0.003 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล เอ ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 26 ตารางภาคผนวก 89 และภาพท่ี 30) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ0.010±0.001และ0.009±0.004 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 



 101

ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล บี ในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง
ในชวงแรกจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 27 ตารางภาคผนวก 54 และภาพท่ี 31) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.005±0.001และ 0.004±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล บี ในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง
ในชวงแรกจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 27 ตารางภาคผนวก 72  และภาพท่ี 31) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.007±0.002 และ 0.004±0.001มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล บี ในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง
ในชวงแรกจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 27 ตารางภาคผนวก 90 และภาพท่ี 31) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.033±0.004 และ 0.033±0.014 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 28 ตารางภาคผนวก 55 และภาพท่ี 32) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.014±0.002 และ 0.011±0.002 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 28 ตารางภาคผนวก 73 และภาพที่ 32) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.017±0.008 และ 0.015±0.004 มิลลิกรัม/100 
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กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 28 ตารางภาคผนวก 91 และภาพท่ี 32) 
 จากผลการทดลอง เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงของปริมาณคลอโรฟลลตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลล อาจ
เนื่องมาจากการทดลองมีการเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ังสองไวท่ีอุณหภูมิ
ต่ํา คือ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผักกาดหอมหอหลังการ
เก็บเกี่ยวการเก็บรักษาผลิตผลไวท่ีอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ ภายใน
เซลลพืชใหเกิดชาลง อีกท้ังยัง  ชวยชะลอกระบวนการเส่ือมสลาย รวมถึงการสลายตัวของคลอโรฟ
ลลดวย (ดนัยและนิธิยา, 2548; Lipton, 1987)  จากการทดลองของ Nam and Known (1997) พบวา 
การเก็บรักษาผักกาดหอมชนิดใบไวท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน มีปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมดเทากับ 54 เปอรเซ็นตของปริมาณคลอโรฟลลในวันเร่ิมตนการศึกษา ในขณะท่ี
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน มีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด
เทากับ 64 เปอรเซ็นตจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา จากผลการทดลองสอดคลองกันกับการ
ทดลองของ เกษม (2553) ท่ีทําการทดลอง เก็บรักษายอดซาโยเตอินทรียในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรูถุง
โพลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และถุงแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ M4  

พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษายอดซาโยเตอินทรียชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลล ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ในทํานองเดียวกันกับ บวรศักดิ์ 
(2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะ
รูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล 
บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน  
 
ปริมาณแกสออกซิเจนและแกสคารบอนไดออกไซด 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือ มีคาเทากับ 19.58±0.02 และ 
18.53±0.13 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเล็กนอยในชวงแรกหลังจากนั้น
คอนขางคงท่ีและ ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกส
ออกซิเจนคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 29 ตารางภาคผนวก 56 และภาพท่ี 33) แตชนิดของบรรจุภัณฑไม
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มีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา 
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึน
เล็กนอยในชวงแรกหลังจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี30 ตารางภาคผนวก 57 และภาพท่ี 34) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือ มีคาเทากับ 19.23±0.06 และ 
18.81±0.13 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเล็กนอยและผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 29 ตาราง
ภาคผนวก 74และภาพที่ 33) แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุง (ตารางท่ี30 ตารางภาคผนวก 75 และภาพท่ี 34)  
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือ มีคาเทากับ 19.29±0.01 และ 
18.44±0.04 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเล็กนอยและ ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 29 ตาราง
ภาคผนวก 92และภาพท่ี 33) แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุง (ตารางท่ี30 ตารางภาคผนวก 93 และภาพที่ 34) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ท้ังนี้
เนื่องจากถุงถุงพอลิเอทิลีนมีการเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 18 รู จึงทําให
การถายเทของอากาศระหวางส่ิงแวดลอมกับอากาศภายในถุงเปนไปไดอยางอิสระและการเก็บ
รักษาผลิตผลแบบ modified-atmosphere packages สงผลใหปริมาณแกส O2 ภายในบรรจุภัณฑ
ลดลง (Kader,1986) แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง 
อาจเปนเพราะผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงท้ังสองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอหลังการเก็บเกี่ยว คือ 0 องศาเซลเซียส (ดนัย และ นิธิยา , 2548) ซ่ึงเปน
อุณหภูมิท่ีต่ําอุณหภูมิเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดตอคุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงอุณหภูมิต่ํา
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ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลใหยาวนานข้ึน เพราะอุณหภูมิต่ําชวยชะลอปฏิกิริยาเคมีตางๆ 
ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหดําเนินชาลง และชวยลดอัตราการหายใจของ
ผลิตผล (สายชล, 2528) ความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซดในถุงท่ีเพ่ิมสูงข้ึนเกิดจากแกส
ออกซิเจนถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจไดแกสคารบอนไดออกไซดออกมาทําใหในระหวาง
การเก็บรักษาความเขมขนของแกสออกซิเจนมีคาลดลงในคณะท่ีความเขมขนของแกส
คารบอนไดออกไซดท่ีเพิ่มสูงข้ึน (อศิราและคณะ,2549) ดังนั้นการเก็บผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองไวท่ีอุณหภูมิต่ําจึงทําใหมีอัตราการหายใจท่ีต่ําสงผลใหผักกาดหอมหอหั่น
ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีการลดลงของแกสออกซิเจนเพียงเล็กนอยเนื่องจากถูกนําไปใช
ในกระบวนการหายใจนอยและชนิดของบรรจุภัณฑจึงไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุงเนื่องจากมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดถูกปลอยออกมาจากกระบวนการหายใจนอย
มาก ซ่ึงการใชแผนพลาสติกฟลมหอผลิตผลกาซคารบอนไดออกไซดจะซึมผานเขาออกไดงายกวา
กาซออกซิเจนดังนั้นอัตราการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดจากการหายใจจึงนอยกวาอัตรา
การหายไปของกาซออกซิเจน (Thompson, 1996) 
 
ปริมาณสารประกอบฟนอล   
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือมีคาเทากับ 91.86±2.25 และ 78.46±3.61 
μg GAE/gFW ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบ ฟนอลในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 31 ตารางภาคผนวก 58 และภาพท่ี 35) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 76.02±4.22 และ 80.90±5.23 μg GAE/gFW ตามลําดับโดย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี 
(ตารางท่ี 31 ตารางภาคผนวก 76 และภาพท่ี 35) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี



 105

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือมีคาเทากับ 68.71±1.89 และ 60.19±2.93 
μg GAE/gFW ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณสารประกอบฟนอลในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 31 ตารางภาคผนวก 94 และภาพท่ี 35) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ
สอดคลองกันกับการทดลองของ Alasalvar et al.,(2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาแครอทสีมวง
พรอมบริโภคไวในสภาพปกติมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาการเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงท่ีมีแกสไนโตรเจน 90 เปอรเซ็นตรวมกับแกสออกซิเจน5 เปอรเซ็นต และแกส
คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 8 วันซ่ึง Ke and Saltviet 
(1989) รายงานวา ภายใตสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนตํ่า ทําใหผักกาดหอมหอมีการสรางเอทิลีนและมี
อัตราการหายใจลดลง รวมท้ังมีกิจกรรมของเอนไซม PAL และการสรางสารประกอบฟนอลลดลง   
สอดคลองกับการศึกษาของ  Jamie and Saltveit (2002)  ท่ีรายงานวา ในสภาพบรรยากาศท่ีมีกาซ
ออกซิเจน 2 เปอรเซ็นต ทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลในผักกาดหอมหอหั่นช้ินและผักกาดหอม
ใบเขียวลดลงประมาณ 35 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ  
 จากการทดลองคร้ังท่ี 2 ฤดูฝน พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตางกัน ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีไมเปนไปใน
ทิศทางเดียวกันกับการทดลองใน ฤดูรอน และ ฤดูหนาว อาจเนื่องมาจาก สภาพแวดลอมท่ีผลิตผล
ไดรับในชวงระหวางการเจริญเติบโต ไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับ
ความสูง และปริมาณน้ําฝน ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยว และหลังการเก็บ
เกี่ยวได คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน อัตราการ
หายใจ อัตราการคายนํ้า สวนประกอบทางเคมี ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ลักษณะท่ีปรากฏภายนอก 
โครงสรางทางกายภาพ การเนาเสีย ซ่ึงปจจัยเหลานี้อาจมีผลมาจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับ
ในชวงระหวางการเจริญเติบโต (Pantastico, 1975) อุณหภูมิและความเขมของแสงจัดเปนปจจัย
สําคัญที่มีผลตอคุณคาทางโภชนาการของผัก เชน ฤดูกาลท่ีปลูก สามารถชวยประเมินปริมาณ
วิตามินซี แคโรทีน ไรโบฟลาวิน และไทอามีนได ปริมาณน้ําฝนมีผลมีผลกระทบตอแหลงน้ําของ
พืชซ่ึงอาจสงผลถึงสวนประกอบทางเคมีของผลิตผล (Kader, 2002) มะเขือเทศท่ีปลูกในชวงท่ี
อุณหภูมิกลางคืนสูง มีอัตราการหายใจสูงกวาผลมะเขือเทศท่ีปลูกในชวงที่มีอุณหภูมิกลางคืนตํ่า 
และในฤดูรอนระดับอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะทําใหของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในผลมะเขือเทศลดลง
(Pantastico, 1975) ดังนั้น อาจเปนไปไดวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีทําการทดลองในฤดู
ฝนจะใหผลการทดลองท่ีไมเปนไปในทิศทางเดียวกันกับการทดลองใน ฤดูรอน และ ฤดูหนาว  
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เนื่องจากความแตกตางในเร่ืองของฤดูกาลที่ทําการทดลองซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการ
เก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลองในคร้ังนี้สอดคลองกันกับการทดลองของ Alasalvar 
(2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาแครอทสีสมพรอมบริโภคไวในสภาพท่ีมีแกสออกซิเจน 95 
เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นตมีปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตาง
กันกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 6 วันในทํานองเดียวกันกับ 
เกษม,(2553 ) ท่ีรายงานวา ยอดซาโยเตอินทรียท่ีเก็บรักษาในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู และถุงแอกทีฟ
ชนิด M2 M3  และ M4  มีปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตางกันท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส นาน 
5 วัน และ อภิชาติ (2553) พบวา ผักชีไทยอินทรียท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลไมแตกตางกันกับผักชีไทยอินทรียในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 
วัน 
  
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจาก
วันเร่ิมตนของการเก็บรักษา โดยปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีนอยกวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 7.56±0.02 และ 8.70±0.06 log10 จํานวนโคโลนี/กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นตโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในถุงท้ังสองมีแนวโนม
เพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 32 ตารางภาคผนวก 59 และภาพท่ี36) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจาก
วันเร่ิมตนของการเก็บรักษาโดยผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 7.98±0.35 และ7.97±0.03 log10 จํานวนโคโลนี/กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 32 ตารางภาคผนวก 77 และภาพท่ี36) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจาก
วันเร่ิมตนของการเก็บรักษา โดยปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี



 107

บรรจุในถุงแอกทีฟมีนอยกวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ
ในถุง พอลิเอทิลีนเจาะรูคือ มีคาเทากับ 8.27±0.08 และ 7.59±0.05 log10 จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนัก
สด ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตาราง
ท่ี 32 ตารางภาคผนวก 95 และภาพท่ี36) 
 ผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณ            
จุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา สอดคลองกับการทดลองของ Prakash 
(2000) ท่ีทดลอง เก็บรักษาผักกาดหอมตัดแตงไวในสภาพการดัดแปลงบรรยากาศรวมกับการฉาย
รังสีแกมมาท่ีระดับความเขมขนตาง ๆ พบวา มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มข้ึนจากวันเร่ิมตนของ
การเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ในทํานองเดียวกันกับบวรศักดิ์ (2545) ท่ี
รายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในทุกพอลิเอทิลีนเจาะรู และท่ีไมเจาะรูมี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มข้ึนจากวันเร่ิมตนทําการทดลองและ Bai et al.,(2003) รายงานวา การ
เก็บรักษา honeydew หั่นช้ินในสภาพการบรรจุแบบ Passive MAP  Active MAP และ สภาพการ
บรรจุปกติมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาและตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 
อายุการเก็บรักษา 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  6.30±0.15 และ 8.50±0.43 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 33 ตาราง
ภาคผนวก 60 และภาพท่ี37) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ 6.10±0.28 และ 8.90±0.28 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 33 ตาราง
ภาคผนวก 78 และภาพท่ี37) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
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ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  8.30±0.40  และ 10.90±0.28 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 33 ตาราง
ภาคผนวก 96 และภาพท่ี37) 
 จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
อายุการเก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ เนื่องจากการ
ทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณกาซออกซิเจนนอย
กวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู การเก็บรักษาผลิตผลในสภาพ
ท่ีมีปริมาณกาซออกซิเจนต่ําจะชวยลดอัตราการหายใจซ่ึงมีผลไปถึงการลดอัตราการผลิตเอทิลีน 
(นินนาท, 2525) การเส่ือมสภาพของผลิตผลสดเกิดจากหลายปจจัย เชน อัตราการหายใจท่ีสูงของ
ผลิตผล การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี การสังเคราะหเอทิลีน การเกิดบาดแผลทางกายภาพ การสูญเสีย
น้ํา การผิดปกติทางสรีรวิทยา และการเกิดโรค ดังนั้น เก็บการรักษาผลิตผลในสภาพท่ีมีปริมาณ          
กาซออกซิเจนตํ่าจึงสามารถลดการเส่ือมสภาพ ดังกลาวของผลิตผลได Kader (1986) การลดลงของ
ปริมาณกาซออกซิเจนนอกจากจะลดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนแลว ยังสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาของผลิตผลได Thompson  (1996)  ซ่ึงจากผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกันกับ 
วรรณี และคณะ(2553) รายงานวา  ผักสลัดท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟและบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส พบวา ผักสลัดท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีอายุการเก็บ
รักษานาน 14 วัน ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษานานกวาผักสลัดท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูท่ีมีอายุการ
เก็บรักษานาน 8 วัน ในทํานองเดียวกันกับ Lu (2007) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาผักฮองเตหั่นช้ินไว
ในถุงท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP)ใหมี แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และแกส
คารบอนไดออกไซด 2 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน 10 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาผักฮองเต
หั่นช้ินไวในถุง PE และPOPP (perforated oriented polypropylene) มีอายุการเก็บรักษานาน 6 และ 
4 วัน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
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ตารางท่ี 16  การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด  

(คะแนน) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 3.10±0.27 2.70±0.15 2.00±0.00b 
ถุงแอกทีฟ 2.70±0.15 2.70±0.15 2.70±0.15a 
2-Tail Sig 0.22 1.00 0.00 

  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
  2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

  ระดับท่ี 1 คือ ไมเกิดสีน้ําตาล ถึงเกิดสีน้ําตาล 20 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 2 คือ เกิดสีน้ําตาลเล็กน อย หมายถึง มีสีเหลืองออน คิดเปนระดับการเกิดสี
น้ําตาลระหว าง 20-40 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 3 คือ เกิดสีน้ําตาลปานกลาง หมายถึง มีสีน้ําตาลปนเหลือง คิดเป นระดับ
การเกิดสีน้ําตาลระหวาง 40-60 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 4 คือ เกิดสีน้ําตาลมาก หมายถึง มีสีสนิมปนน้ําตาล คิดเปนระดับการเกิดสี
น้ําตาลระหว าง 60-80 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 5 คือ เกิดสีน้ําตาลมากท่ีสุด หมายถึง มีสีสนิมเข มปนนํ้าตาล คิดเป นระดับ
การเกิดสีน้ําตาลมากกวา 80 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 17 การเกิดกล่ินผิดปกติ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ
 เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การเกิดกล่ินผิดปกติ  

(คะแนน) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

ถุงแอกทีฟ 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

2-Tail Sig - - - 
  
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

  ระดับท่ี 1 คือ ไมเกิดกล่ินผิดปกติ 
  ระดับท่ี 2 คือ เกิดกล่ินผิดปกติ 
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ตารางท่ี 18   การสูญเสียความกรอบ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การสูญเสียความกรอบ 

 (คะแนน) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 3.00±0.00a 2.30±0.15a 2.00±0.00a 
ถุงแอกทีฟ 1.40±0.16b 1.00±0.00b 1.00±0.00b 
2-Tail Sig 0.00 0.00 0.00 

  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
  2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
  ระดับที่ 1 คือ ผักมีลักษณะกรอบ 
  ระดับท่ี 2 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวเล็กนอย 20-40 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 3 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวปานกลาง 40-60 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 4 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวมาก 60-80 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 5 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวมากท่ีสุด มากกวา 80 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 19  คุณภาพการยอมรับโดยรวม  (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุใน
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คุณภาพการยอมรับโดยรวม  

 (คะแนน) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 3.40±0.16a 3.30±0.15a 2.30±0.15 

ถุงแอกทีฟ 2.30±0.15b 2.00±0.00b 2.00±0.00 

2-Tail Sig 0.00 0.00 0.08 
  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
  ระดับที่ 1 คือ พอใจมากท่ีสุด 
  ระดับท่ี 2 คือ พอใจมาก 
  ระดับท่ี 3 คือ พอใจ 
  ระดับท่ี 4 คือ ไมพอใจ 
  ระดับท่ี 5 คือ ไมพอใจมาก 
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ตารางท่ี 20 คา L* ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอก
 ทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

  

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คา L* 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 57.78±2.04 65.04±2.63 56.22±2.68 
ถุงแอกทีฟ 55.00±2.74 62.70±2.72 57.24±1.91 

2-Tail Sig 0.43 0.55 0.76 
 

 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 21   คา chroma ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง

 แอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คา chroma 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 27.73±2.21 21.29±2.18 18.40±3.29 

ถุงแอกทีฟ 24.18±1.59 20.33±3.47 19.99±2.23 
2-Tail Sig 0.21 0.82 0.70 

  
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 22  คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
 เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คา hue angle  

(องศา) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 89.68±0.00 89.68±0.00 89.69±0.01 
ถุงแอกทีฟ 89.68±0.00 89.68±0.00 89.68±0.01 
2-Tail Sig 1.00 1.01 0.64 

 
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 23  การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง          

 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การสูญเสียน้ําหนัก 

(เปอรเซ็นต) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 9.25±0.56a 3.46±0.76a 10.62±0.60a 

ถุงแอกทีฟ 0.41±0.04b 0.43±0.03b 0.34±0.09 b 

2-Tail Sig 0.00 0.00 0.00 
  
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 24   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณวิตามินซี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 3.77±0.00 3.13±0.62 4.40±0.63 
ถุงแอกทีฟ 3.77±0.00 3.13±0.62 4.40±0.63 
2-Tail Sig 1.00 1.00 1.00 

 
 หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 25   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม

 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  

(เปอรเซ็นต) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 2.53±0.15 2.07±0.03 2.97±0.18 

ถุงแอกทีฟ 2.87±0.17 2.13±0.12 2.70±0.26 

2-Tail Sig 0.21 0.62 0.45 
  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 26  ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
 พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.024±0.003 0.009±0.001 0.011±0.006 
ถุงแอกทีฟ 0.024±0.010 0.007±0.001 0.011±0.003 
2-Tail Sig 0.98 0.29 1.00 

  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 27  ปริมาณคลอโรฟ ลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ิน

 พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณคลอโรฟ ลล บี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.010±0.001 0.005±0.001 0.007±0.002 
ถุงแอกทีฟ 0.009±0.004 0.004±0.001 0.004±0.001 
2-Tail Sig 0.95 0.41 0.35 

  
 หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญอยาง
 มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 28   ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอหั่น
 ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.033±0.004 0.014±0.002 0.017±0.008 
ถุงแอกทีฟ 0.033±0.014 0.011±0.002 0.015±0.004 
2-Tail Sig 0.98 0.26 0.83 

  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

ตารางท่ี 29  ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณแกสออกซิเจน  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 19.58±0.02a 19.23±0.06a 19.29±0.01a 
ถุงแอกทีฟ 18.53±0.13b 18.81±0.13b 18.44±0.04b 
2-Tail Sig 0.00 0.02 0.00 

  
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 30  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด 

 (เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 
ถุงแอกทีฟ 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 
2-Tail Sig - - - 

  
 หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 31   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี

 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณสารประกอบฟนอล 

 (μg GAE /g FW)   
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 91.86±2.25a 76.02±4.22 68.71±1.89a 

ถุงแอกทีฟ 78.46±3.61b 80.90±5.23 60.19±2.93b 

2-Tail Sig 0.01 0.49 0.04 
  
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 32   ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log10 จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนักสด) ผักกาดหอมหอหั่น
 ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  

(log10 จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนักสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 7.56±0.02b 7.98±0.35 8.27±0.08a 
ถุงแอกทีฟ 8.70±0.06a 7.97±0.03 7.59±0.05b 
2-Tail Sig 0.00 1.00 0.00 

  
 หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

ตารางท่ี 33   อายุการเก็บรักษา (วนั) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
 เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
อายุการเก็บรักษา  

(วัน) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 6.30±0.15b 6.10±0.28b 8.30±0.40b 
ถุงแอกทีฟ 8.50±0.43a 8.90±0.28a 10.90±0.28a 

2-Tail Sig 0.00 0.00 0.00 
  
 หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพท่ี 20 การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 21  การเกิดกล่ินผิดปกติ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
 ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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 ภาพท่ี 22  การสูญเสียความกรอบ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี23  คุณภาพการยอมรับโดยรวม  (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 24 คา L* ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอก
 ทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 25   คา chroma ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง
 แอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 26  คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
 รูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 27  การสูญเสียน้ําหนกั(เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง            
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 28   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุง
 ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0  องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 29   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 30  ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ี

 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 31  ปริมาณคลอโรฟ ลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 32   ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 33  ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส      
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ฤดูรอน 
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ภาพท่ี 34  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 35   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง
 ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ฤดูหนาว 
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ภาพท่ี 36  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log 10  จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนักสด) ผักกาดหอมหอพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 37   อายุการเก็บรักษา (วัน) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
 เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ฤดูรอน 
 

 
ฤดูฝน 

 

 
ฤดูหนาว 

 

 
 
ภาพท่ี 38       ลักษณะของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง
แอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
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การทดลองท่ี 3 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  
  
การทดลองท่ี 3.1 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท้ังหัว นาน 3 วัน 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพ-
ลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มี
คาเทากับ 0.05±0.01 และ 0.04±0.01หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอไวนานข้ึน พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงท้ังสองเพ่ิมข้ึนใน 3 วันแรกแลวลดลง (ตารางท่ี 34 ตารางภาคผนวก 97 และภาพท่ี 39) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพ-
ลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มี
คาเทากับ 0.10±0.03 และ 0.12±0.04 หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ ในระหวางการ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงท้ังสองคอนขางผันแปร (ตารางท่ี 34 ตารางภาคผนวก 98 และภาพท่ี 39) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพ-
ลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มี
คาเทากับ 0.03±0.01 และ 0.02±0.01หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอไวนานข้ึน พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 34 ตารางภาคผนวก 99 และภาพท่ี 39) 
 จากการทดลองพบวา ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ 
มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกัน อาจเปนเพราะในการทดลองใชถุงพอลิ
เอทิลีนท่ีมีการเจาะรู จึงสงผลใหอากาศผานเขาออกไดงายและถุงแอกทีฟ ท่ีมีอัตราการซึมผานของ
กาซออกซิเจน เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ซ่ึงเปนอัตราการซึมผานท่ีสูง อาจ
สงผลใหถุงแอกทีฟมีการลดลงของกาซออกซิเจนไมมากหรืออาจมีปริมาณกาซออกซิเจนใกลเคียง
กันกับถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีการเจาะรู ดังนั้น ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
ถุงแอกทีฟ จึงมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกัน ในทํานองเดียวกันกับ 
Barth et al., (1993) รายงานวา บรอกโคลีในถุงท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยมีแกส
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ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และ แกสคารบอนไดออกไซด 8 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซม 
peroxidase (POD) ไมแตกตางกันกับบรอกโคลีท่ีไมมีการบรรจุในถุง ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 96 ช่ัวโมง 
 จากการทดลองท่ีพบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงท้ังสอง มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-
นอลออกซิเดสมีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา อาจเปนเพราะเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีต่ํา เนื่องจากอุณหภูมิเปนปจจัย
สําคัญท่ีมีอิทธิพลตอการทํางานของเอนไซมและการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของกระบวนการเม-
แทบอลิซึมภายในเซลลของพืช การลดอุณหภูมิจาก 10 องศาเซลเซียส เหลือ 0 องศาเซลเซียส 
สามารถลดประสิทธิภาพการทํางานของเอนไซมลงไดคร่ึงหนึ่ง (Wiley, 1994) โดยพบวา อุณหภูมิ
ท่ีสูงข้ึนจะเรงการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของเมแทบอลิซึมภายในเซลลใหเกิดเร็วข้ึน (ดนัย, 2540;  
จริงแท, 2549) อัตราการสังเคราะหกาซเอทิลีนจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ การสังเคราะหกาซเอทิลีนจะ
เกิดไดนอยลงเม่ืออุณหภูมิต่ําลง (ดนัย และนิธิยา, 2548) ทําใหผักกาดหอมหอมีการสรางกาซเอทิลีน
ลดลงซ่ึงเปนปจจัยสําคัญตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซม PAL ดังนั้นเม่ือกิจกรรมของเอนไซม 
PAL ลดลงทําใหการสรางสารประกอบฟนอลลดลงซ่ึงสารประกอบฟนอลเปนสารต้ังตนของ
เอนไซม PPO สงผลใหกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดลงดวย สารประกอบฟนอลหลังจากถูก
ออกซิไดซดวยเอนไซม PPO ทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาล (Ke and Saltveit, 1988 ; Tomas-
Barberan et al., 1997) เนื่องจากเอนไซม PPO จัดเปนเอนไซมท่ีทําหนาท่ีในการกระตุน
กระบวนการเปล่ียนสารประกอบฟนอลไปเปนควิโนนและ เปนสาเหตุของการเกิดสีน้ําตาลในเซลล
ผักหรือผลไม (จริงแท, 2549) ดังนั้นระดับความรุนแรงของการเกิด browning จึงสัมพันธกับ
กิจกรรมของเอนไซม PPO PAL และปริมาณของสารประกอบฟนอล  จากการศึกษาของ Hyodo et 
al. (1978) รายงานว า ในการเก็บรักษาผักกาดหอมหอท่ีอุณหภูมิ 0.5 องศาเซลเซียส สามารถลดการ
เกิดจุดสีน้ําตาลแดงของผักกาดหอมห อได ดีกว าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5.5 องศาเซลเซียส ใน
ทํานองเดียวกันกับ Watada et al., (1996) พบวา การเก็บรักษาเห็ดตัดสดท่ีอุณหภูมิต่ําสามารถลด
การเกิดสีน้ําตาลได  
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ตารางท่ี34  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 
องศาเซลเซียส นาน 3 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  

(หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.05±0.01 0.10±0.03 0.03±0.01 
ถุงแอกทีฟ 0.04±0.01 0.12±0.04 0.02±0.01 

2-Tail Sig 0.21 0.68 0.80 
 

 หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 142

ฤดูรอน 

0.00

0.04

0.08

0.12

0.16

0.20

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ก
ิจก
รร
ม
ข
อง
เอ
น
ไซ
ม


 (
ห
น
วย
ต
อน
าที
ต
อม
ิลลิ
ก
รัม
โป
รต
ีน

)

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงแอกทีฟ  
ฤดูฝน 

0.00

0.10

0.20

0.30

0.40

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ก
ิจก
รร
ม
ข
อง
เอ
น
ไซ
ม
 

( ห
น
วย
ต
อน
าที
ต
อม
ิลลิ
ก
รัม
โป
รต
ีน

)

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงแอกทีฟ  
 

ฤดูหนาว 

0.00

0.20

0.40

0.60

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ก
ิจก
รร
ม
ข
อง
เอ
น
ไซ
ม
   

( ห
น
วย
ต
อน
าที
ต
อม
ิลลิ
ก
รัม
โป
รต
ีน

)

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงแอกทีฟ  
 

 
ภาพท่ี 39 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 
องศาเซลเซียส 
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การทดลองที่ 3.2 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง 
นาน 7 วัน 
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ  0.02±0.00 และ 0.03±0.00หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ 
การเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไวนานข้ึน พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-          
นอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองเพ่ิมข้ึนในวันแรกแลว
ลดลง (ตารางท่ี 35 ตารางภาคผนวก 100 และภาพท่ี 40) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 0.06±0.01 และ 0.07±0.01หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ 
การเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไวนานข้ึนพบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-          
นอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 
35 ตารางภาคผนวก 101 และภาพท่ี 40) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 0.02±0.00 และ 0.02±0.00 หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ  
การเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไวนานข้ึนพบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-               
นอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี 
(ตารางท่ี 35 ตารางภาคผนวก 102 และภาพท่ี 40) 
 จากการทดลองพบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
ถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันและตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ังสองมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิ
เดสไมเพิ่มสูงข้ึน ผลจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณบาดแผลบนผักตัดแตงสงผลใหผักนั้นไมเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค(Sapers,1993) การเกิดสีน้ําตาลเกิดจากปฏิกิริยา oxidation และ polymerization 
ของสารประกอบประเภทฟนอล โดยมีเอนไซมท่ีเกี่ยวของ คือ phenylalanine ammonia-
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lyase(PAL), polyphenol oxidase (PPO) และperoxidase (POD) (Maneenuam et al., 2007) โดยเอน
ไซม polyphenol oxidase จะกระตุนปฏิกิริยาออกซิเดชันของ phenol ใหเปล่ียนไป   เปน quinone 
จากน้ัน quinone จะรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญกลายเปนสารสีน้ําตาลท่ี เรียกรวมๆวา เมลานิน 
(melanin)โดยเม่ือเซลลถูกทําลายในระหวางกระบวนการผลิตผักสดตัดแตงพรอมบริโภคจะทําให
เอนไซมภายในเซลลสามารถทําปฏิกิริยากับสารต้ังตนไดอยางอิสระทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสี
น้ําตาลในเน้ือเยื่อของผลิตผลสดตัดแตงพรอมบริโภคได (Friedman, 1996)โดยกาซออกซิเจนเปน
สารต้ังตนรวมในการกระตุนการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสารประกอบฟนอลโดยเอนไซมโพลีฟ-           
นอลออกซิเดส และการเกิดปฏิกิริยากอใหเกิดสารสีน้ําตาล (จริงแท, 2550)  การลดปริมาณ O2 ใน
สภาพการเก็บรักษามีผลใหเอนไซม PPO  ทํางานไดนอยลง สารประกอบฟนอลจึงไมถูกออกซิไดซ
และไมเปล่ียนเปนสารสีนํ้าตาล (Paull และ Rohrbach, 1982) ผลท่ีไดจากการทดลองที่พบวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอาจเปนเพราะในการทดลองใชถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีการ
เจาะรู จึงสงผลใหอากาศผานเขาออกไดงายและถุงแอกทีฟ ท่ีมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน 
เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ซ่ึงเปนอัตราการซึมผานท่ีสูง ทําใหถุงแอกทีฟมี
การลดลงของกาซออกซิเจนไมมากหรืออาจมีปริมาณกาซออกซิเจนใกลเคียงกันกับถุงพอลิเอทิลีนที่
มีการเจาะรู ดังนั้น ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ 
จึงมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกัน ในทํานองเดียวกันกับ Barth et 
al.,(1993) รายงานวา บรอกโคลีในถุงท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยมีแกสออกซิเจน 10 
เปอรเซ็นต และ แกสคารบอนไดออกไซด 8 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซม peroxidase (POD) 
ไมแตกตางกันกับบรอกโคลีท่ีไมมีการบรรจุในถุง ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 96 ช่ัวโมง 
 เม่ือพิจารณาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ัง
สองมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมเพิ่มสูงข้ึน อาจเปนเพราะการทดลองในคร้ังนี้มี
การจุมผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในสารละลายคลอลีนกอนการบรรจุในถุงท้ังสองการยับยั้ง
การทํางานของเอนไซม polyphenol oxidase peroxdase และ phenylalanine ammonialyase  เกิดข้ึน
ไดโดยการเติมสารเคมีบางอยาง  (Ponce et.al. , 2004) เชน คลอลีน (Delaguis et.al. ,1999 ; 
Fukumoto et.al.,2002) โดยคลอรีนไปจับกับโปรตีนของเยื่อหุมเซลลเกิดเปน N-chloro compounds
ซ่ึงไปรบกวนเมแทบอลิซึมของเซลลและอาจไปยับยั้งการทํางานของเอนไซมท่ีไวตอการเกิด 
oxidation (Brackett, 1987) อีกท้ังไดทําการเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
ท้ังสองไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีต่ําท้ังนี้อุณหภูมิต่ําชวยชะลอปฏิกิริยาเคมี
ตางๆ ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหดําเนินชาลง (สายชล, 2528) อุณหภูมิต่ํา
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สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของผักพรอมบริโภคได โดยมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO)  ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสําคัญในการเปล่ียนสารประกอบ phenol  ไปเปน
สารประกอบท่ีมีสีน้ํ าตาลนอกจากนี้ อุณหภู มิต่ํ ายังมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม 
phenylalanine amonia lyase (PAL) (Toivonen, 1997) จึงสงผลใหตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ังสองมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไม
เพิ่มข้ึน สอดคลองกันกับ สมพิศและคณะ (2554) ท่ีพบวา  การเก็บรักษาหัวแกนตะวันในถุงพอลิเอ-
ทิลีน (หนา 90 ไมโครเมตร) มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมเปล่ียนแปลงใน
ระหวางการเก็บรักษานาน 10 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในทํานองเดียวกันกับ Saper และ 
Miller (1998)   พบวา การเก็บรักษาสาล่ีพรอมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะชวยลดการ 
browning ได 
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ตารางท่ี 35  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  

(หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 0.02±0.00 0.06±0.01 0.02±0.00 
ถุงแอกทีฟ 0.03±0.00 0.07±0.01 0.02±0.00 

2-Tail Sig 0.08 0.33 0.79 
 

 หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
 เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ถุงแอกทีฟ  
 

 
ภาพท่ี 40  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 


