
บทท่ี 4  
  

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

การทดลองท่ี  1 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟ
ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  นาน 3 วัน 
 
ลักษณะปรากฏ 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีลักษณะ
ใบเร่ิมเหี่ยว และเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย แตยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ 
เทากับ 2.17±0.34 คะแนน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเหี่ยว 
เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.42±0.23 คะแนน 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีลักษณะ ใบเหี่ยวมีสีเหลือง และหมดอายุการเก็บรักษา 
มีคะแนนลักษณะปรากฏเทากับ 3.33±0.33 คะแนนซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มี
ความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บ
รักษามีคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.00±0.00, 1.33±0.21 และ 1.50±0.22 คะแนน ตามลําดับ 
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธี
มีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 2 ตารางภาคผนวก 1 และภาพท่ี 5)     
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีลักษณะ
ใบเร่ิมเหี่ยว และเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย แตยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ 
เทากับ 2.08±0.31  คะแนนซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือมีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว 
เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.42±0.23 คะแนน 
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ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีลักษณะ ใบเหี่ยวมีสีเหลือง และหมดอายุการเก็บรักษา 
มีคะแนนลักษณะปรากฏเทากับ 3.17±0.31 คะแนน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียสท่ีมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มีความ
สดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเหี่ยว เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามี
คะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.00±0.00, 1.33±0.21 และ 1.50±0.22 คะแนน ตามลําดับ ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไม
มีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 2 ตารางภาคผนวก 15 และภาพท่ี 5)     
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง
แอกทีฟมีลักษณะใบสีเขียวสด คือ มีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว 
เหลือง และยังไมหมดอายุการเก็บรักษามีคะแนนลักษณะปรากฏแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  ซ่ึงมีคาเทากับ 1.67±0.26 และ1.42±0.23 คะแนน 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ใบเร่ิมเหี่ยว และเร่ิมมีสีเหลืองเล็กนอย แตยัง
ไมหมดอายุการเก็บรักษามีคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 2.83±0.17 คะแนนซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีลักษณะ
ใบสีเขียวสด คือ มีความสดอยูระหวาง 81-100 เปอรเซ็นต ไมปรากฏอาการเห่ียว เหลือง และยังไม
หมดอายุการเก็บรักษามีคาคะแนนลักษณะปรากฏ เทากับ 1.00±0.00 , 1.00±0.00 และ 1.33±0.21 
คะแนน ตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของ
ผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 2 ตารางภาคผนวก 29 และภาพท่ี 5)     
 จากผลการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีแตกตางกันมี
ผลตอลักษณะปรากฏ ซ่ึงอาจเปนผลมาจากผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ํามากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ และผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ํามากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา-
เซลเซียส การสูญเสียน้ําทําใหรูปทรงของผักเปล่ียนไป และเกิดการเปล่ียนสีโดยเฉพาะสีเขียว
หายไป ปรากฏสีเหลืองข้ึนแทน (สายชล, 2528; จริงแท, 2544)  Beltran et al.  (2005) รายงานวา 
ผักกาดหอมหอที่บรรจุใน active modified atmosphere packaging  แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 13 วัน มีลักษณะปรากฏภายนอกดีกวา และเกิดสีน้ําตาลนอยกวา
ผักกาดหอมหอชุดควบคุม และจากการศึกษาของ พวงเพชร (2552) พบวา ปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีลักษณะปรากฏดีกวาปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
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เนื่องจากอุณหภูมิต่ําชะลอปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชให
ดําเนินชาลง และชะลออัตราการหายใจ ทําใหผลิตผลมีอายุการเก็บรักษานานข้ึน โดยชวยรักษา
สภาพของลักษณะปรากฏ รสชาติ และคุณคาทางโภชนาการ (Lipton, 1987 ; Watkins and Ekman, 
2005)  
 
สี          
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 67.19±0.68และ 65.06±1.20 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0,4,8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง พบวา มีคา L*ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 63.64±1.33, 68.05±1.20, 66.96±1.21และ 
65.85±1.65 ตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขาง
คงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 3 ตารางภาคผนวก 2 และภาพที่ 6) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
โดยมีคาเทากับ 62.59±1.17 และ64.63±1.30 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8  
องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา L*ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 62.10±1.84 , 65.44±1.50 , 63.60±2.07 และ 63.31±1.72 
ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
3 ตารางภาคผนวก 16 และภาพท่ี 6) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 59.78±1.33 และ 58.31±1.04 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง พบวา มีคา L*ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 61.66±1.48, 56.53±1.82, 60.83±1.60 และ 
57.17±9.29  ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขาง
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คงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 3 ตารางภาคผนวก 30 และภาพท่ี 6) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 18.94±1.00 และ 16.30±1.37 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0,4,8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา chroma ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 18.15±1.32, 15.91±1.90,17.30±1.53 
และ 19.12±2.13 ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma   ในทุกกรรมวิธีมี
คาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4 ตารางภาคผนวก 3 และภาพที่ 7) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 16.40±1.36 และ18.40±1.25 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0,4,8   องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา chroma ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยมีคา chroma เทากับ 16.01±1.91, 
19.14±1.13 ,19.73±1.84 และ 14.72±2.10 ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา 
chroma   ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิ
ท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 4 ตารางภาคผนวก 17 และภาพท่ี 7) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 29.17±0.72 และ 29.24±0.68 ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา chroma ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 29.27±0.96, 29.97±1.06, 
29.00±1.03 และ 28.58±0.92 ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma   ใน
ทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4 ตารางภาคผนวก 31 และภาพท่ี 7) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรู และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา hue angle ไมแตกตางกันอยาง
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มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00, 89.68±0.00, 
89.68±0.00 และ 89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา hue 
angle ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ี
ใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 4 และภาพที่ 8) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.01 และ 89.67±0.00  องศา ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง พบวา มีคา hue angle ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคา hue angle เทากับ 89.67±0.00, 
89.67±0.00, 89.67±0.00 และ 89.69±0.02 องศา ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา 
คา hue angle ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 18 และภาพท่ี 8) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8  องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหองพบวา มีคา hue angle ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 89.68±0.00, 89.68±0.00, 
89.68±0.00 และ89.68±0.00 องศา ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา hue angle 
ในทุกกรรมวิธีมีคาคอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชใน
การเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน(ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 32 และภาพท่ี 8) 
 จากผลการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาซ่ึง
แตกตางกันไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีใบของผักกาดหอมหอ ซ่ึงสอดคลองกับ วิษณุและคณะ 
(2545) ท่ีรายงานวา  ผักกาดหอมหอแปรรูปพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซ
คารบอนไดออกไซด 5 และ 10 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 2 และ8 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคา L* และ สุวิมล (2549) พบวา  ผักกาดแกวตัดแตงแลวเก็บรักษาภายใตสภาพการ
ดัดแปลงบรรยากาศโดยการบรรจุท่ีมีกาซออกซิเจน รวมกับกาซคารบอนไดออกไซด 5:5 , 10:5 
และ 10:10 เปอรเซ็นต มีคา chroma ไมแตกตางกันกับผักกาดแกวตัดแตงแลวเก็บรักษาภายใตสภาพ
การบรรจุแบบปกติ ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ในทํานองเดียวกันกับ พลกฤษณ (2552) 
ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาพริกหวานสีแดงท่ีผานการลดอุณภูมิดวยระบบสุญญากาศแลวเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กับ การเก็บรักษาพริกหวานสีแดงท่ีไมผานการลดอุณภูมิดวยระบบ
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สุญญากาศแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มี คา L* chroma และ hue angle ไมแตกตางกันทางสถิติ 
เม่ือเก็บรักษานาน 6 วัน 
 
การสูญเสียน้ําหนัก 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 1.40±0.20 และ0.16±0.05 
เปอรเซ็นต ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด 
คือ มีคาเทากับ 1.62±0.38 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.34±0.11, 0.51±0.20 และ 0.66±0.22 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานข้ึนทําใหผักกาดหอมหอทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 5 และภาพที่ 9)  
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ1.20±0.18 และ0.21±0.05  
เปอรเซ็นต ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด 
คือ มีคาเทากับ 1.44±0.33  เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.33±0.09, 0.40±0.13 และ 0.66±0.18 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ  การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานขึ้นทําใหผักกาดหอมหอทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 19 และภาพท่ี 9)  
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ  คือ  1.83±0.28 และ0.15±0.06 
เปอรเซ็นต ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด 
คือ มีคาเทากับ 1.84±0.60 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.47±0.21, 0.60±0.27 และ 1.05±0.47 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ   การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานข้ึนทําใหผักกาดหอมหอทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 33 และภาพท่ี 9)  
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 จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ เนื่องจาก ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ยอมใหอากาศ
และไอน้ําผานเขาออกไดงายทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักมากกวาถุงแอกทีฟ การสูญเสียน้ําหนักใน
ระหวางการเก็บรักษา สวนใหญเกิดจากการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลในรูปของไอน้ํา ท่ีมีสาเหตุ
สําคัญมาจากการคายนํ้าและการหายใจของผลิตผล (Ben-Yehoshua et al., 1998;Van der Steen et 
al., 2002)  สอดคลองกับ Lee (2008) ท่ีรายงานวาการบรรจุผักสลัดไวในถุงแอกทีฟมีการสูญเสีย
น้ําหนักสดนอยกวาผักสลัดชุดควบคุมท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน และ  Barth and 
Zhuang (1996) รายงานวา การเก็บรักษา    บรอคโคลีท่ีบรรจุในถุงพลาสติกท่ีไมเจาะรูสูญเสีย
น้ําหนักนอยกวาการบรรจุในถุงพลาสติกท่ีเจาะรูเชนเดียวกับการทดลองของ    Van der Steen et al., 
(2002) ซ่ึงรายงานวาการเก็บรักษาผลสตรอเบอร่ีและราสเบอร่ีท่ีบรรจุในถุงพลาสติกท่ีเจาะรูสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาการบรรจุในถุงพลาสติกท่ีไมเจาะรู ซ่ึงการเจาะรูของถุงพอลิเอทิลีนเปนการเพิ่มการ
ผานของไอนํ้าท่ีเกิดข้ึนจากการคายน้ําของผักกาดหอมหอใหมากข้ึน การเก็บรักษาผักกาดหอมหอ
ไวท่ีอุณหภูมิต่ํามีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาท่ีอุณหภูมิหอง เนื่องจากในสภาพอากาศท่ีมีอุณหภูมิ
สูงความดันไอน้ําภายในผักจะสูงข้ึนตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึน แตความดันไอน้ําของอากาศเม่ือ
อุณหภูมิสูงข้ึนความดันไอน้ําไมไดสูงตามไปดวย ซ่ึงความแตกตางของความดันไอน้ําระหวาง
ภายในผลิตผลกับภายนอกจึงเพิ่มสูงข้ึน โอกาสที่ไอน้ําจะออกจากผลิตผลสูบรรยากาศภายนอกจึงมี
มากข้ึนดังนั้นในสภาพอุณหภูมิต่ําผลิตผลจะเกิดการสูญเสียน้ํานอยกวาสภาพอุณหภูมิสูง (จริงแท, 
2544)  สอดคลองกับ Boonyakiat  et al.  (1986)  รายงานวา การเก็บรักษาผักกาดหอมหอพันธ King  
Crown นาน 2 วัน ท่ีอุณหภูมิ 6-8 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก 1.54 เปอรเซ็นต ในขณะ ท่ี
อุณหภูมิประมาณ 28 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก 5.6 เปอรเซ็นต ในทํานองเดียวกันกับ 
Hakim et al. (1999) พบวา การเก็บรักษาแตงกวาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวาท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 
ปริมาณวิตามินซี   
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟ มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 3.50±0.32 และ 3.66±0.28 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  การ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซี เทากับ 4.46±0.40 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีปริมาณวิตามินซีมากกวาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอท่ี
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 2.87±0.43 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสดโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 7 ตารางภาคผนวก 6 และภาพที่ 10)  
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟมีปริมาณวิตามินซีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 4.83±0.30 และ 6.37±0.24 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณวิตามินซีไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 6.13±0.59, 
5.66±0.51, 5.42±0.43 และ 5.19±0.31 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงท้ังนี้อิทธิพลรวม
ระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 7 ตาราง
ภาคผนวก 20 และภาพท่ี 10) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 5.67±0.15 และ 5.37±0.27 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีปริมาณวิตามินซีไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 5.83±0.31, 
5.83±0.31, 5.52±0.00 และ 4.91±0.39 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 7 ตารางภาคผนวก 34 และภาพท่ี 10)  
 จากผลการทดลอง พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอม
หอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลง เนื่องจากภายหลังการเก็บเกี่ยวกรดแอสคอบิกหรือวิตามินซีมี
การเปลี่ยนแปลงคอนขางมากกวากรดอ่ืนๆ  โดยสภาพแวดลอมในการเก็บรักษามีผลตอการ
สลายตัวของกรดแอสคอบิกอยางมากระหวางการเก็บรักษา และสวนใหญพบวาเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน
การสูญเสียกรดแอสคอบิกจะมีมากข้ึน (จริงแท, 2544)  หรือท่ีอุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็งของ
ผลิตผลจะไปเรงกระบวนการออกซิเดช่ันของวิตามินซี ใหเปล่ียนเปนสารอ่ืน (สายชล 2528) ทําให
ปริมาณวิตามินซีลดลง  สอดคลองกับ สมชาย และคณะ (2527) ท่ีทําการทดลองเก็บรักษาผักคะนา
ไวในตะกราและถุงพลาสติกปดสนิดแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1,5,10 องศาเซลเซียส และ 
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อุณหภูมิหอง พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 25 วันปริมาณวิตามินซีของผักคะนามี
แนวโนมลดลง ในทํานองเดียวกันกับ ยงยุทธ (2535) พบวา การหอผักกาดหอมหอดวยพลาสติก   
พอลิเอทิลีนและพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรดเทียบกับไมไดหอแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 ,10 
องศาเซลเซียส และ อุณหภูมิหอง ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ลดลงตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษานาน 18 วัน และ วารินทร (2550) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมท่ีปลูก
ในระบบปกติและปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 
เม่ือเก็บรักษานานข้ึน พบวา ปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลง 
  
  ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 3.80±0.12 และ 3.89±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ มีคาเทากับ 3.63±0.11, 3.78±0.15, 3.90±0.20 และ 4.07±0.24 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายนํ้าไดในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บ
รักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 7 และภาพที่ 11) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 
2.72±0.11และ 2.46±0.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได เทากับ 2.91±0.15 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าไดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสท่ีมีคาเทากับ 2.26±0.11 
เปอรเซ็นต  ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่
ละลายน้ําไดในทุกกรรมวิธีเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 21 และภาพท่ี 11)  
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟ มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 2.92±0.18 และ 2.57±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือมีคาเทากับ 2.45±0.31, 2.88±0.17, 2.65±0.15 และ 2.98±0.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บ
รักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 35 และภาพท่ี 11) 
 จากการทดลอง พบวาชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่แตกตางกันไมมี
ผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได  อาจเปนเพราะการใชพลาสติกหอผลิตผลทําใหมีการ
สูญเสียทางกายภาพ เชน การเหี่ยว ชํ้า แตกหัก ลดลง (Ryall and Lipton, 1972) ซ่ึงการท่ีผลิตผลมี
บาดแผลจะเรงกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืช เชน กระบวนการหายใจ ใหเร็วข้ึน
กระบวนการหายใจเปนกระบวนการเพื่อเผาผลาญสารอาหารตางๆ ใหไดพลังงานออกมา (สายชล, 
2528) ซ่ึงเปนกระบวนการยอยสลายอาหารสะสมในรูปตางๆ เชน แปง และนํ้าตาล (Fonseca et al., 
2002) จากกระบวนการไฮโดรไลซแปงดวยเอนไซมอะไมเลสไดเปนน้ําตาลทําใหปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึน  (ดนัย,2534 ; Wills et al., 1981) ดังนั้นการบรรจุผักกาดหอมหอในถุงท้ังสอง
ชนิดชวยลดการสลายแปงเปนน้ําตาลจึงมีปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกัน 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 , 8 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหองมีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกัน สอดคลองกับการทดลองของ ชานนท (2550) ท่ีพบวา 
ผักกาดหอมท่ีบรรจุในถุงพลาสติก HDPE PP และ LDPE เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5,10,15 องศา
เซลเซียส และ อุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน และ  นันทวุฒิ (2545) พบวา มะเขือเทศซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
0,3,6 และ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดไมแตกตางกันทางสถิติ เม่ือ
เก็บรักษานาน 10 วัน 
 แตจากผลการทดลอง คร้ังท่ี 2 ฤดูฝน ท่ีพบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ และ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายนํ้าไดมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีตางไปจากการทดลอง
ในคร้ังท่ี 1 ฤดูรอน และการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว เนื่องจาก คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ
ผลิตผลที่แตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน อัตราการหายใจ อัตราการคายนํ้า สวนประกอบทาง
เคมี ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ลักษณะท่ีปรากฏภายนอก โครงสรางทางกายภาพ การเนาเสีย และ
รสชาติ ลักษณะดังกลาวนี้ อาจเปนผลมาจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวงระหวางการ
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เจริญเติบโต ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับความสูง และปริมาณ
น้ําฝน ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยวได เชน มะเขือเทศท่ีปลูกในชวงท่ีอุณหภูมิ
กลางคืนสูง มีอัตราการหายใจสูงกวาผลมะเขือเทศท่ีปลูกในชวงท่ีมีอุณหภูมิกลางคืนตํ่า และในฤดู
รอนระดับอุณหภูมิท่ีสูงขึ้นจะทําใหของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในผลมะเขือเทศลดลง(Pantastico, 1975)  
ดังนั้นจากผลการทดลองท้ัง 3 คร้ังจึงมีความเปนไปไดวาผลการทดลองอาจไมเหมือนกันหรือไม
เปนไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากความแตกตางในเร่ืองของฤดูกาลซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพ
ของผลิตผล 
 
 ปริมาณคลอโรฟลล 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.009±0.001 และ 0.006±0.001 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล เอไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.009±0.001, 0.009±0.002, 
0.007±0.001 และ 0.006±0.001มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล เอของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอย ท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 8 และภาพที่ 12) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.008±0.001 และ 0.006±0.001
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล เอ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.006±0.001, 0.006±0.001, 
0.008±0.001 และ 0.008±0.001มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล เอของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 22 และภาพท่ี 12) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.008±0.001และ0.010±0.001 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง  มีปริมาณคลอโรฟลล เอไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.007±0.001, 0.009±0.001, 
0.010±0.002 และ 0.010±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล เอของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงท่ีท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 36 และภาพท่ี 12) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บีเทากับ 0.004±0.001และ0.005±0.002
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล บี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.004±0.000, 0.005±0.001, 
0.006±0.004 และ 0.003±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 9 และภาพที่ 13) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตคือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บีเทากับ 0.011±0.001และ 0.009±0.001
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล บี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.008±0.001, 0.009±0.002, 
0.011±0.002 และ 0.012±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล บีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 23 และภาพท่ี 13) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เ ช่ือม่ัน  95 เปอร เ ซ็นต คือ   มีปริมาณคลอโรฟลล  บี เท ากับ  0.005±0.001 และ0.007±0.001 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง  มีปริมาณคลอโรฟลล บี ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.003±0.001, 0.010±0.003, 
0.006±0.002 และ 0.005±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล บีของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงท่ีท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 37 และภาพท่ี 13) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตคือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.013±0.001และ 
0.011±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.013±0.001, 
0.014±0.003, 0.014±0.004 และ 0.009±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ลดลงเล็กนอยท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11ตารางภาคผนวก 10 และภาพท่ี 14) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นตคือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.019±0.002และ 
0.014±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ  0.014±0.002, 
0.015±0.003, 0.018±0.003 และ 0.020±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ลดลงเล็กนอย ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11 ตารางภาคผนวก 24 และภาพท่ี 14) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน  95 เปอร เ ซ็นตคือ   มีปริมาณคลอโรฟลล  ท้ังหมด  เทากับ  0.013±0.002 และ
0.017±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.011±0.002, 
0.019±0.003, 0.017±0.003 และ 0.015±0.002 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมดของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
คอนขางคงท่ีท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11 ตารางภาคผนวก 38 และภาพท่ี 14) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณคลอโรฟลล เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน 
และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผักกาดหอมหอมีปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอยยกเวนการ
ทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาวท่ีมีปริมาณคลอโรฟลลคอนขางคงท่ี สอดคลองกับ เกษม (2553) ท่ีรายงาน
วา การบรรจุยอดซาโยเตอินทรียในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู  ถุงโพลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศ และถุงแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ M4  ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ
คลอโรฟลลของยอดซาโยเตอินทรีย ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส นาน 5 วันและตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษายอดซาโยเตอินทรีย มีปริมาณคลอโรฟลลลดลงในทํานองเดียวกันกับ  บวร
ศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และ ถุงพอลิเอทิลีน
ไมเจาะรูเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณ
คลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกันทางสถิติ และ Lu (2007) ท่ีรายงาน
วา ปริมาณคลอโรฟลลของฮองเตหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงท่ีแตกตางกัน คือ MAP POPPและ PE มี
ปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตาง ๆ มีปริมาณคลอโรฟลล
เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกันและตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอมีปริมาณคลอโรฟลลลดลงเล็กนอยยกเวนการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาวท่ีมี
ปริมาณคลอโรฟลลคอนขางคงท่ี สอดคลองกับการทดลองของ พวงเพชร (2552) ท่ีพบวา           
ปวยเหล็ง ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0,4,8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) มี
ปริมาณคลอโรฟลล เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน เม่ือ
เก็บรักษานาน 1 วัน และตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปวยเหล็ง มีปริมาณคลอโรฟลลลดลง ใน
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ทํานองเดียวกันกับ วารินทร (2550)  พบวา ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) มีปริมาณคลอโรฟลล เอ  ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณ
คลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน 
 
ปริมาณแกสออกซิเจนและแกสคารบอนไดออกไซด 
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน  
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ  19.82±0.02 และ15.69±0.75 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงเทากับ 19.04±0.37, 18.67±0.41 และ 18.12±0.59 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงมากกวา
ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 
15.19±1.61เปอรเซ็นตโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธ
กัน(ตารางท่ี 12 ตารางภาคผนวก 11 และภาพท่ี 15) 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง
นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 0.00±0.00และ1.38±0.29 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุง เทากับ 0.34±0.14 และ0.46±0.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงนอยกวา
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคา
เทากับ 1.42±0.64 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุง
แอกทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพ่ิมข้ึนในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุใน
ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา
มีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 12 และภาพท่ี16) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน  
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 19.71±0.04 และ15.39±0.52  เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหองมีปริมาณ
แกสออกซิเจนภายในถุงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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คือมีคาเทากับ 18.19±0.77, 18.05±0.67,16.94±0.91 และ 17.02±1.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจน
ลดลงในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 12 ตาราง
ภาคผนวก 25 และภาพท่ี 15) 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง
นอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 0.00±0.00  และ  1.37±0.13  
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุง เทากับ 0.44±0.16 เปอรเซ็นต ซ่ึงนอยกวาปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 
0.97±0.36  เปอรเซ็นต  โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอ
ลิเอทิลีนเจาะรูท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 26 และภาพท่ี 16) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว  
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวา
ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 19.44±0.02 และ15.91±0.45  เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ8 องศาเซลเซียส มีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงเทากับ 18.38±0.41, 18.34±0.38 และ 17.89±0.54 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงมากกวา
ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 
16.09±1.12 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงในทุกกรรมวิธียกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูท้ังนี้ อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธ
กัน (ตารางท่ี 12 ตารางภาคผนวก 39 และภาพท่ี 15) 
  ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายใน
ถุงนอยกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 0.00±0.00และ1.44±0.24 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
แกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง เทากับ 0.41±0.14, 0.42±0.15 และ 0.51±0.18เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ซ่ึงนอยกวาปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 1.53±0.55 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา 



 55

ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธี
ยกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑ
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 40 และภาพท่ี 16) 
 จากผลการทดลอง พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาการบรรจุผักกาดหอมหอในถุงแอก
ทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลง และ ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนในทุกกรรมวิธี
ยกเวนผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูซ่ึงการเก็บรักษาผลิตผลแบบ modified-
atmosphere packages สงผลใหปริมาณแกส O2 ภายในบรรจุภัณฑลดลงในขณะเดียวกันปริมาณ
แกส CO2 มีคาเพิ่มข้ึน (Kader, 1986) ซ่ึง Gonzalez-Aguilar et al. (2004) รายงานวา การเก็บรักษา
พริกหวานหั่นช้ินแบบ modified atmosphere package ท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
แกส O2 ภายในถุงลดลงอยางตอเนื่อง และ ปริมาณแกส CO2 ภายในถุงเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็วซ่ึง
ปริมาณแกสในการเก็บรักษาผลิตผลภายใตสภาพบรรยากาศดัดแปลงนี้ข้ึนอยูกับอัตราการหายใจ 
และกระบวนการตางๆ ภายในผลิตผลซ่ึงผันแปรตามอุณหภูมิ (จริงแท, 2544) จากการทดลองของ 
Gong and Corey (1994) พบวา การเก็บรักษามะเขือเทศแบบ modified atmosphere packages เม่ือ
เพิ่มอุณหภูมิจาก 20 องศาเซลเซียส เปน 28 องศาเซลเซียส มีผลเพียงเล็กนอยตอความเขมขนของ
แกส O2 ภายในถุงแตเม่ือลดอุณหภูมิลงจาก 28 องศาเซลเซียส เปน 10 องศาเซลเซียส ทําใหความ
เขมขนของแกส O2 ภายในถุง เพิ่มสูงกวา     
 
ปริมาณสารประกอบฟนอล  
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 133.29±9.42 และ 
116.84±5.58 μg GAE/g FW ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากท่ีสุด คือ มีคาเทากับ 175.93±9.06 μg GAE/g FW ซ่ึงมากกวาปริมาณ
สารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคา
เทากับ 97.95±3.49, 124.76±4.25 และ 101.61±7.87 μg GAE/g FW ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 13 และภาพท่ี 17) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 123.73±5.38 และ 
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81.69±4.54 μg GAE/g FW ตามลําดับ ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากท่ีสุด คือ มีคาเทากับ 123.34±4.49 μg GAE/g FW ซ่ึงมากกวาปริมาณ
สารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคา
เทากับ 97.16±7.46, 93.99±8.69 และ 96.37±9.40 μg GAE/g FW ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาเก็บ
รักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน
(ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 27 และภาพท่ี 17) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ 
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณสารประกอบฟนอล ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 72.06±2.78 และ 73.28±5.13 μg GAE/g FW ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ปริมาณสารประกอบฟนอลมากท่ีสุด คือ มีคาเทากับ 
91.25±6.82 μg GAE/g FW ซ่ึงมากกวาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 60.19±2.35, 72.98±4.07 และ 66.28±4.96 μg 
GAE/g FW ตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผักกาดหอมหอใน
ทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเล็กนอยท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ี
ใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 41 และภาพท่ี 17) 
 จากการทดลองท่ีพบวา  ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ อาจเนื่องมาจากผลการทดลอง
พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู มีปริมาณกาซออกซิเจนมากกวา ผักกาดหอม
หอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงวิถีการสังเคราะหเอทิลีนในพืชตองใชออกซิเจนในข้ันตอนการ
สังเคราะห เม่ือมีปริมาณกาซออกซิเจนมากจึงทําใหผักกาดหอมหอมีการสรางกาซเอทิลีนไดมากข้ึน 
(Crozier et al., 2000) ซ่ึงกาซเอทิลีนเปนปจจัยสําคัญตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซม PAL เม่ือ
กิจกรรมของเอนไซม PAL เพิ่มข้ึนมีผลทําใหการสรางสารประกอบฟนอลเพิ่มข้ึนตามไปดวย (Ke 
and Saltveit, 1988 ; Tomas-Barberan et al., 1997) ดังนั้น ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู จึงมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ สอดคลองกับ
การศึกษาของ  Jamie and Saltveit (2002)  ท่ีรายงานวา ในสภาพบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจน 2 
เปอรเซ็นต ทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลในผักกาดหอมหอหั่นช้ินและผักกาดหอมใบเขียว
ลดลงประมาณ 35 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ 
 ผลจากการทดลอง พบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนปริมาณสารประกอบฟนอล
ของผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน สอดคลองกันกับการทดลองของ เกษม 
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(2553) ท่ีทําการทดลอง เก็บรักษายอดซาโยเตอินทรียในบรรจุภัณฑโพลีเอทิลีนเจาะรูบรรจุภัณฑโพ
ลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และบรรจุภัณฑแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ M4  

พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณสารประกอบฟนอลของยอดซาโยเตอินทรียในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ในทํานองเดียวกันกับ Alasalvar et al. 
(2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาแครอทสีสมและสีมวงหั่นช้ินในบรรจุภัณฑพอลิเอทิลีนท่ี
ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ มีปริมาณ สารประกอบฟนอลเพิ่มข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษานาน 13 วัน 
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส การเพิ่มข้ึนของปริมาณสารประกอบฟนอลเกี่ยวของกับการตอบสนอง
ตอบาดแผลและการเปลี่ยนแปลงท่ีเพิ่มข้ึนของพืช ซ่ึงปริมาณสารประกอบฟนอลจะเพิ่มสูงข้ึนเม่ือ
พืชมีการซอมแซมตัวเองจากบาดแผลและตานทานการบุกรุกจากเช้ือจุลินทรีย  (Dixon and Paiva 
,1995) อีกท้ังอาจเปนผลมาจาก การทดลอง พบวา การเก็บรักษาผักกาดหอมหอไวนานข้ึนทําให
ผักกาดหอมหอในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องซ่ึงสงผลใหเกิดการเรง
กระบวนการหายใจใหเร็วข้ึน (ดนัย และนิธิยา , 2548) การหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนนี้สอดคลองกับอัตรา
การสรางเอทิลีน (จริงแท,2550) เชน ในผลแตง muskmelon การสังเคราะหแคโรทีนอยดเพิ่มสูงข้ึน
กอนท่ีการหายใจจะเพิ่มสูงข้ึน และการหายใจท่ีเพิ่มสูงข้ึนสอดคลองกับอัตราการสรางเอทิลีน (Reid 
et al., 1970)กาซเอทิลีนเปนปจจัยสําคัญตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซม PAL ดังนั้นเม่ือ
กิจกรรมของเอนไซม PALเพิ่มข้ึนมีผลทําใหการสรางสารประกอบฟนอลเพิ่มข้ึน ซ่ึงสารประกอบฟ
นอลจะมีปริมาณเพิ่มข้ึนมากท่ีสุดเม่ือผักกาดหอมหอเกิดสีน้ําตาล ซ่ึงสารประกอบ  ฟนอลหลังจาก
ถูกออกซิไดซดวยเอนไซม PPO ทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาล (Ke and Saltveit, 1988 ; 
Tomas-Barberan et al., 1997)  
     
อายุการเก็บรักษา 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 6.50±0.93 และ10.83±1.52 วัน ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 13.50±1.61, 
10.50±1.18 และ 8.00±0.97 วันซ่ึงมากกวาอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองท่ีเทากับ 2.67±0.42 วัน ตามลําดับ เม่ือประเมินจากคะแนนลักษณะปรากฏทุกวันท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
15 ตารางภาคผนวก 14 และภาพท่ี 18) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 7.25±1.14 และ11.08±1.71 วัน ตามลําดับ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 14.50±1.57 , 
12.33±1.28 และ7.17±0.60 วันซ่ึงมากกวาอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองท่ีเทากับ 2.67±0.42 วัน ตามลําดับ เม่ือประเมินจากคะแนนลักษณะปรากฏทุกวันท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
15 ตารางภาคผนวก 28 และภาพท่ี 18) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการ
เก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ 7.17±1.02 และ11.67±1.88 วัน ตามลําดับ 
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 15.00 ±1.83 , 
12.67±1.52 และ7.17±0.60 วันซ่ึงมากกวาอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ท่ีเทากับ 2.83±0.31วัน ตามลําดับ เม่ือประเมินจากคะแนนลักษณะปรากฏทุกวันท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางชนิดของบรรจุภัณฑกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 
15 ตารางภาคผนวก 42 และภาพท่ี 18) 
 อายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอจากการทดลองในครั้งนี้ใชเกณฑการใหคะแนนที่ได
จากการประเมินลักษณะปรากฏเปนหลักเม่ือพิจารณาจากเกณฑขางตนแลวจึงทําใหผักกาดหอมหอ
ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ และ
ผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษามากกวาอายุการเก็บ
รักษาของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เนื่องจาก Active Packaging เปนวิธีการบรรจุท่ี
บรรจุภัณฑ และสภาพแวดลอมมีปฏิสัมพันธกัน ซ่ึงทําหนาท่ีเปนภาชนะหอหุมผลิตผลสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส ชวยยืดอายุการเก็บรักษา และรักษาคุณภาพใหคงเดิมไดนาน
ข้ึน (งามทิพย, 2550)  ซ่ึง Lopez-Galvez et al. (1996)  รายงานวา ในสภาพการเก็บรักษาที่มีกาซ
ออกซิเจน 3 เปอรเซ็นตและกาซคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต สามารถรักษาคุณภาพภายนอก 
และยืดอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไดนาน 12 วันท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียสเนื่องจากอุณหภูมิต่ําจะ  ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลไดยาวนานข้ึน เพราะวา
อุณหภูมิต่ําชวยชะลอปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของกระบวนการ เมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหดําเนินชา
ลง และชวยชะลอการเส่ือมสภาพใหชาลง (จริงแท, 2544 ;  นิธิยาและดนัย, 2548 ;  Lipton,  1987) 
สอดคลองกับ Boonyakiat  et al. (2007) ซ่ึงรายงานวา การเก็บรักษาปวยเหล็งไวท่ีอุณหภูมิต่ําสงผล
ใหปวยเหล็งมีอายุการเก็บรักษานานกวาการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
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ตารางท่ี 2  ลักษณะปรากฏ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ
 แตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ลักษณะปรากฏ 

 (คะแนน) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 3.33±0.33a 3.17±0.31a 2.83±0.17a 
 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 3 คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกนั นาน 3 วัน 
 

กรรมวิธี 
คา L* 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 65.85±1.65 63.31±1.72 57.17±9.29 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4   คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 
 วัน 

 

กรรมวิธี 
คา chroma 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 19.12±2.13 14.72±2.10 28.58±0.92 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 5  คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกนั 
 นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
คา hue angle  

(องศา) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 89.68±0.00 89.69±0.02 89.68±0.00 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 6  การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู
 แตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
การสูญเสียน้ําหนัก 

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 

  หอง 1.62±0.38a 1.44±0.33a 1.84±0.60a 

 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 7   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณวิตามินซี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 2.87±0.43b 5.19±0.31 4.91±0.39 
 ปจจัยท่ี 1  ns * ns 
 ปจจัยท่ี 2  * ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 8   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา ใน
 ถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วนั 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 4.07±0.24 2.91±0.15a 2.98±0.27 
 ปจจัยท่ี 1  ns * ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns * ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 9  ปริมาณคลอโรฟลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
 ในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณคลอโรฟลลเอ 

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 0.006±0.001 0.008±0.001 0.010±0.001 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 10  ปริมาณคลอโรฟลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
 ในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณคลอโรฟลลบี 

 (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 0.003±0.001 0.012±0.002 0.005±0.001 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 11   ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ี
 เก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 0.009±0.002 0.020±0.002 0.015±0.002 
 ปจจัยท่ี 1  ns ns ns 
 ปจจัยท่ี 2  ns ns ns 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 12   ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ี
 อุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณแกสออกซิเจน  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 15.19±1.61b 17.02±1.09 16.09±1.12b 
 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * ns * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * ns * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 13  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 

  หอง 1.42±0.64a 0.97±0.36a 1.53±0.55a 

 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 14   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณสารประกอบฟนอล 

(μg GAE /g FW)   
ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 

ปจจัยท่ี 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 
ปจจัยท่ี 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 
  หอง 175.93±9.06a 123.34±4.49a 91.25±6.82a 
 ปจจัยท่ี 1  * * ns 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 ns ns * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 15   อายุการเก็บรักษา (วนั) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ
 แตกตางกัน  

 

กรรมวิธี 
อายุการเก็บรักษา (วนั) 

ฤดูรอน ฤดูฝน ฤดูหนาว 
ปจจัยท่ี 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 

ปจจัยท่ี 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 

  หอง 2.67±0.42d 2.67±0.42d 2.83±0.31d 

 ปจจัยท่ี 1  * * * 
 ปจจัยท่ี 2  * * * 
  ปจจัยท่ี 1×2 * * * 

  

 หมายเหตุ     ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางกันอยาง
  มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

* คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
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ฤดูรอน 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

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

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ลัก
ษ
ณ
ะป
รา
ก
ฏ

 
( ค
ะแ
น
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 

ภาพท่ี 5  ลักษณะปรากฏ (คะแนน)ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ 
 0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 

 

หมายเหตุ  ระดับคะแนนเทากับ 1 คือใบมีความสด 81-100 เปอรเซ็นต (ใบมีสีเขียวและสด)  
   ระดับคะแนนเทากับ 2 คือใบมีความสด 61-80 เปอรเซ็นต (ใบเริ่มเหี่ยว และเริ่มมีสีเหลืองเล็กนอย)  
   ระดับคะแนนเทากับ 3 คือใบมีความสด 41-60 เปอรเซ็นต (ใบเหี่ยวมีสีเหลือง หมดอายุการเก็บรักษา)  
   ระดับคะแนนเทากับ 4 คือใบมีความสด 21-40 เปอรเซ็นต (ใบเหี่ยวมาก มีสีเหลือง)  
   ระดับคะแนนเทากับ 5 คือใบมีความสด 0-20 เปอรเซ็นต (ใบเหี่ยวมาก มีสีเหลือง มีรอยชํ้า และเนา) 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 6 คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 7   คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 

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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 8 คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และ 
 อุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 9  การสูญเสียน้ําหนกั (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ี
 อุณหภูมิ0,4,8 และ อุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี10   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
 แอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 11   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาใน
  ถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง  
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 12  ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บ 
  รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู0,4,8 และอุณหภูมิหอง  
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
 ภาพท่ี 13  ปริมาณคลอโรฟ ลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษา
  ในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภมิูหอง  
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
ฤดูฝน 

 

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

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ป
ริม
าณ
ค
ลอ
โร
ฟ
ลล
ทั้
งห
ม
ด

( 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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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
ท
ัง้ห
ม
ด

( 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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 14   ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บ
  รักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภมิู0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-ูอุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 15   ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเกบ็รักษาในถุงแอกทีฟท่ี 
  อุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง  
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 16  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอก
  ทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
 ภาพท่ี 17   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง
  แอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 
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ฤดูรอน 
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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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
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-อุณหภูมิหอง ถุงแอกทีฟ-อุณหภูมิหอง  
 
ภาพท่ี 18   อายุการเก็บรักษา (วัน) ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 
  และอุณหภูมิหอง  
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ฤดูรอน 

 
ฤดูฝน 

ฤดูหนาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 19   ลักษณะของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟท่ีอุณหภูมิ0,4,8 และอุณหภูมิหอง 

  นาน 3 วัน  
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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+อุณหภูมิหอง 
  Treatment 8 =  ถุงแอกทีฟ+อุณหภูมิหอง 
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การทดลองท่ี 2   คุณภาพผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ  นาน 7  วัน 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
การเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัด  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ
เกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
โดยมีคาเทากับ 3.10±0.27 และ 2.70±0.15 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงเกิดสีน้ําตาลปานกลาง โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 1 ของการเก็บรักษาการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดใน
ถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง  (ตารางท่ี 16 ตารางภาคผนวก 43 และภาพท่ี 20) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.70±0.15 และ2.70±0.15 คะแนน ตามลําดับซ่ึงเกิดสีน้ําตาลปานกลาง 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาการเกิดสีน้ําตาลบริเวณ
รอยตัดในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 16 ตารางภาคผนวก 61 และภาพท่ี 
20) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาล
ท่ีรอยตัดเทากับ 2.00±0.00 คะแนน ซ่ึงเกิดสีน้ําตาลเล็กน อย และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
บรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดเทากับ 2.70±0.15 คะแนน ซ่ึงเกิดสีน้ําตาล
ปานกลาง ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
คะแนนการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 3 ของการเก็บรักษาการเกิดสี
น้ําตาลบริเวณรอยตัดในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง  (ตารางท่ี 16 ตารางภาคผนวก 79
และภาพท่ี 14) 
 จากผลการทดลอง ท่ีพบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดไมแตกตางกันกับการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดของผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ สอดคลองกับ สุวิมล (2549) ท่ีรายงานวา  การเก็บรักษาผักกาดแกว
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ตัดแตงภายใตสภาพการดัดแปลงบรรยากาศโดยการบรรจุท่ีมีกาซออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต รวมกับ
กาซคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นตและกาซออกซิเจน 10  เปอรเซ็นต รวมกับกาซ
คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ไดรับคะแนนระดับการเกิดสีน้ําตาลจากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ไมแตกตางกันกับ การเก็บรักษาผักกาดแกวตัดแตงภายใตสภาพการบรรจุแบบปกติ 
ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน เชนเดียวกันกับ บวรศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอม
หอหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะรูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศา
เซลเซียส นาน 7 วัน  มีคะแนนระดับการเกิดสีน้ําตาลท่ีแผนใบ ขอบใบและ เสนกลางใบ โดยการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไมแตกตางกัน 
 จากการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอก
ทีฟมีการเกิดสีน้ําตาลท่ีรอยตัดมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรู อาจเนื่องมาจาก สภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวงระหวางการเจริญเติบโต ไดแก 
อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับความสูง และปริมาณนํ้าฝน ซ่ึงมีผลตอ
คุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยว และหลังการเก็บเกี่ยวได คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บ
เกี่ยวท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน อัตราการหายใจ อัตราการคายนํ้า สวนประกอบทาง
เคมี ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ลักษณะท่ีปรากฏภายนอก โครงสรางทางกายภาพ การเนาเสีย ซ่ึงปจจัย
เหลานี้อาจมีผลมาจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวงระหวางการเจริญเติบโต (Pantastico, 
1975)  ดังนั้นจากผลการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีตางไปจากการทดลองใน
คร้ังท่ี 1 ฤดูรอน และการทดลองคร้ังท่ี 2 ฤดูฝนจึงมีความเปนไปไดท่ีผลการทดลองจะไมเหมือนกัน
หรือไมเปนไปในทิศทางเดียวกันเนื่องจากความแตกตางในเร่ืองของฤดูกาลซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว และจากผลการทดลองในครั้งนี้สอดคลองกันกับการทดลอง
ของ  Jacobsson et al.,(2004) ท่ีรายงานวา บรอกโคลีท่ีบรรจุในถุง PVC ท่ีมีอัตราการซึมผานของ
แกสออกซิเจนและคารบอนไดออกไซม เทากับ 56100 และ มากกวา 173000 (ml / (m2 *day*atm)) 
มีการเกิดสีน้ําตาลมากกวาบรอกโคลีท่ีไมบรรจุในถุงโดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน เชนเดียวกันกับ Oms-Oliu et al. (2008) ท่ีพบวา ถุงแอกทีฟ
ชวยลดปริมาณของเช้ือจุลินทรียในผลสาล่ีพรอมบริโภค แตไมสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของผล
สาล่ีได และหลังจากวันท่ี 3 ของการเก็บรักษาการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลจะถูกเรงใหเกิดมากข้ึนในระหวางกระบวนการ
ผลิตท่ีเซลลของผักเกิดบาดแผล เชน ระหวางการปอก และหั่นเปนช้ิน (Kader et al., 1973)  เม่ือ
เซลลถูกทําลายในระหวางกระบวนการผลิตผักสดตัดแตงพรอมบริโภคจะทําใหเอนไซมภายใน
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เซลลสามารถทําปฏิกิริยากับสารต้ังตนไดอยางอิสระทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาลในเนื้อเยื่อ
ของผลิตผลสดตัดแตงพรอมบริโภคได (Friedman, 1996)  
 
การเกิดกล่ินผิดปกติ(off-odor) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดย
มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไมพบ
การเกิดกล่ินผิดปกติในถุงท้ังสอง (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 44 และภาพท่ี 21) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดย
มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไมพบ
การเกิดกล่ินผิดปกติในถุงท้ังสอง (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 62 และภาพท่ี 21) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
การเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดย
มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไมพบ
การเกิดกล่ินผิดปกติในถุงท้ังสอง  (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 80 และภาพท่ี 21) 
 จากการทดลอง พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอระดับการเกิดกล่ินผิดปกติ อาจเปน
เพราะการทดลองในคร้ังนี้ใชถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู จึงสงผลใหอากาศผานเขาออกไดงายและถุงแอก
ทีฟ ท่ีมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ซ่ึงเปน
อัตราการซึมผานท่ีสูงผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงจึงไมเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนซ่ึง
เปนสาเหตุการเกิดกล่ินท่ีผิดปกติ การใชฟลมพลาสติกท่ีมีคุณสมบัติในการยอมใหแกสและไอน้ํา
สามารถผานเขา-ออกได ทําใหไมเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน ดังนั้นผลิตผลจึงไมเกิดกล่ิน
หรือรสผิดปกติ (จริงแท, 2544 ; ดนัยและนิธิยา, 2548) สอดคลองกันกับ Ballantyne et al .(1988) ท่ี
รายงานวาการเก็บรักษาผักกาดหอมหั่นชิ้นไวในสภาพดัดแปลงบรรยากาศท่ีมีออกซิเจน 1-3% และ 
คารบอนไดออกไซด 5-6% สามารถปองกันกล่ินไมพึงประสงคได 
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การสูญเสียความกรอบ (crispness) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน  
 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีคาเทากับ 3.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะเหี่ยวปานกลาง และการสูญเสียความกรอบของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคาเทากับ 1.40±0.16 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะ
กรอบ การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 1 ของการเก็บรักษาผักกาดหอมหอช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมการสูญเสียความกรอบเพิ่มข้ึนแตการสูญเสียความ
กรอบของผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังจากวันท่ี 4  ของ
การเก็บรักษา (ตารางท่ี 18 ตารางภาคผนวก 45 และภาพท่ี 22) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีคาเทากับ 2.30±0.15 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะเหี่ยวเล็กนอย และการสูญเสียความกรอบของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคาเทากับ 1.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะ
กรอบ การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 3 ของการเก็บรักษาการสูญเสียความกรอบ
ของผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนแตผักกาดหอม
หอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ยังมีลักษณะกรอบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางท่ี 18 
ตารางภาคผนวก 63 และภาพท่ี 22) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
มีคาเทากับ 2.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะเหี่ยวเล็กนอย และการสูญเสียความกรอบผักกาดหอม
หอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคาเทากับ 1.00±0.00 คะแนน ซ่ึงมีลักษณะกรอบ การ
สูญเสียความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุ
ในถุงแอกทีฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 4 ของการเก็บรักษาการสูญเสียความกรอบของ
ผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมเพิ่มข้ึนแตการสูญเสียความ
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กรอบของผักกาดหอมหอช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังจากวันท่ี 7  ของ
การเก็บรักษา (ตารางท่ี 18 ตารางภาคผนวก 81 และภาพท่ี 22) 
 ผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการ
สูญเสียความกรอบมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ โดยความกรอบ
ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงจะสัมพันธกับการสูญเสียน้ําหนักดังจะเห็นไดวาเม่ือมีอัตรา
การสูญเสียน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึนความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงจะลดลงท้ังนี้เพราะนํ้า
เปนสวนประกอบท่ีสําคัญภายในเซลลของผักและผลไม ซ่ึงมีน้ําอยูประมาณ 80-95 เปอรเซ็นต โดย
น้ํามีผลตอความเตงของเซลล และสงผลโดยตรงตอความกรอบของผลิตผล (ดนัย, 2540) เนื่องจาก
การสูญเสียน้ําทําใหเซลลมีความดันเตง (Turgor pressure) ลดลงจึงทําใหมีการสูญเสียแรงยึด
ระหวางเซลล(Harker and Hallett, 1994; Glenn  et al., 1988; Glenn and Poovaiah, 1990) ซ่ึง
สอดคลองกับงานทดลองของ Shackel et al. (1991)  ท่ีพบวาความดันเตงของมะเขือเทศลดลงพรอม
กับความแนนเนื้อท่ีลดต่ําลง เชนเดียวกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความกรอบของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงซ่ึงพบวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูมีการสูญเสียความกรอบมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึง
สอดคลองกันกับ Beltran et al., (2005) รายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุใน 
active modified atmosphere packaging แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 13 
วัน มีลักษณะปรากฏภายนอกดีกวา และ เกิดสีน้ําตาลนอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงชุด
ควบคุม 
 
คุณภาพการยอมรับโดยรวม (overall quality) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีคะแนนคุณภาพการ
ยอมรับโดยรวมเทากับ 3.40±0.16 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับพอใจ และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมเทากับ 2.30±0.15 คะแนน ซ่ึงอยูใน
ระดับพอใจมาก ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุง
แอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 1 ของการเก็บรักษา
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนและคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนหลังจากวันท่ี 2  ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 46 และภาพท่ี 23) 
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 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน  
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีคะแนนคุณภาพการ
ยอมรับโดยรวมเทากับ 3.30±0.15 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับพอใจ และผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมเทากับ 2.00±0.00 คะแนน ซ่ึงอยูใน
ระดับพอใจมาก ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุง
แอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันที่ 2 ของการเก็บรักษา
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน 
(ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 64 และภาพท่ี 23) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
คุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 2.30±0.15 และ 2.00±0.00 คะแนน ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับพอใจมาก 
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา หลังจากวันท่ี 4 ของการเก็บรักษาคะแนนคุณภาพการ
ยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีแนวโนมเพิ่มข้ึนและคะแนน
คุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนหลังจาก
วันท่ี 5  ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 82 และภาพท่ี 23) 
 ผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ 
ซ่ึงแสดงวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีคุณภาพการยอมรับโดยรวม
ดีกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู โดยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ซ่ึงไดแก  การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ินผิดปกติ และการสูญเสีย
ความกรอบของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง เนื่องจาก การเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีมีประสิทธิภาพ
จะชวยลดกระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ เชน การหายใจ การคายความรอน การคายนํ้า และการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาใหชาลงเม่ือนําผลิตผลท่ีมีคุณภาพสูงบรรจุใสในบรรจุภัณฑจะชวยรักษา
คุณภาพท่ีดีของผลิตผลใหคงอยูไดนานข้ึนถึงแมบรรจุภัณฑจะไมไดเปนส่ิงท่ีชวยปรับปรุงคุณภาพ
ของผลิตผลใหดีข้ึนก็ตาม(ดนัย และนิธิยา,2548) ผักกาดหอมหอท้ังหัวและผักกาดหอมหอตัดแตง
พรอมบริโภคบรรจุในบรรจุภัณฑมีอายุการวางจําหนายนาน 14  วัน ข้ึนอยูกับอุณหภูมิในการเก็บ
รักษา และลักษณะการบรรจุ  (Kader et  al., 1973) ซ่ึง Lopez-Galvez et al. (1996)รายงานวาใน
สภาพการเก็บรักษาท่ีมีกาซออกซิเจน3 เปอรเซ็นตและกาซคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต
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สามารถรักษาคุณภาพนอกและชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
และ Gonzalez-Aguilar et al. (2004) เก็บรักษาพริกหวานสีแดงหั่นช้ินท่ีอุณหภูมิต่ํารวมกับการ
บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ (modified  atmosphere packaging; MAP) สามารถรักษาคุณภาพ
โดยรวมของผลิตผลไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 จากผลการทดลองคร้ังท่ี 3 ฤดูหนาว พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน โดย
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซ่ึงไดแก  การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด การเกิดกล่ิน
ผิดปกติ และการสูญเสียความกรอบ  การที่ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน อาจเปน
เพราะในการทดลองคร้ังท่ี 3 เปนการทดลองในชวงฤดูหนาว ท่ีมีอากาศเย็นเหมาะสมกับการ
เจริญเติบโตของผักกาดหอมหอซ่ึงผักกาดหอมหอเปนพืชท่ีตองการอากาศเย็นอุณหภูมิเฉล่ีย
ประมาณ 12.8 ถึง 15.6 องศาเซลเซียส ในชวงการเจริญเติบโต (นิพนธ, 2543) ทําใหผักกาดหอมหอ
ท่ีไดมาใชในการทดลองไดรับสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมในชวงระหวางการเจริญเติบโต จึงมีผลทํา
ใหผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกัน เนื่องจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับในชวง
ระหวางการเจริญเติบโต ไดแก อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับความสูง และ
ปริมาณน้ําฝน มีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยว และหลังการเก็บเกี่ยว (Pantastico, 
1975) ผลการทดลองในคร้ังนี้สอดคลองกันกับ บวรศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะรูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน  มีคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมแตกตางกันโดยการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ซ่ึงไดแก  การเกิดสีน้ําตาลท่ีแผนใบ ขอบใบ และ เสนกลางใบ การเกิดกล่ินผิดปกติ และการ
สูญเสียความกรอบ 
   
สี 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
คา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ 57.78±2.04 และ 55.00±2.74 ตามลําดับ คา chroma เทากับ 
27.73±2.21และ 24.18±1.59ตามลําดับ และ hue angle เทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00  
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ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา มีคา L*,chroma และ hue angle ในถุงท้ังสองมี
แนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 20,21,22 ตารางภาคผนวก 47,48,49 และ ภาพท่ี 24,25, 26) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
คา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ 65.04±2.63 และ 62.70±2.72 ตามลําดับ คา chroma เทากับ 
21.29±2.18 และ20.33±3.47ตามลําดับ และ hue angle เทากับ 89.68±0.00 และ 89.68±0.00  
ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา มีคา L* และ hue angle ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี แตคาchroma ในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางที่ 20,21,22 ตารางภาคผนวก 
65,66,67 และ ภาพท่ี 24,25,26) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟ มี
คา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ 56.22±2.68 และ 57.24±1.91 ตามลําดับ คา chroma เทากับ
18.40±3.29และ19.99±2.23 ตามลําดับ และ hue angle เทากับ 89.69±0.01 และ 89.68±0.01  
ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา มีคา L* และ hue angle ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี แตคาchroma ในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 20,21,22 ตารางภาคผนวก 
83,84,85 และภาพท่ี 24,25 ,26) 
  จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟ มีคา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกัน สอดคลองกับการทดลอง
ของ อภิชาติ (2553) ท่ีพบวา การเก็บรักษาผักชีไทยอินทรียในถุงแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ 
M4 ถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู และ  ถุงโพลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคา L*,chroma และ hue angle ของผักชีไทยอินทรีย ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส นาน 4 วัน ในทํานองเดียวกันกับ บวรศักดิ์ (2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะรูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน  มีคา L*,chroma และ hue angle ไมแตกตางกัน และ Kim et al.,(2004) รายงานวา การ
เก็บรักษาสลัดหั่นช้ินพรอมบริโภคไวในถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนเทากับ 
29.5 pmol S-1 m-2  Pa-1 มีคา chroma และ hue angle ไมแตกตางกันกับ การเก็บรักษาสลัดหั่นช้ิน
พรอมบริโภคไวในถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีคาการซึมผานของแกสออกซิเจนเทากับ 8.0 pmol S-1 m-2  Pa-1 
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน 5 วัน 
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การสูญเสียน้ําหนัก 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 9.25±0.56 และ 0.41±0.04 
เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 50 และภาพท่ี 27) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 3.46±0.76 และ 0.43±0.03 
เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 68 และภาพท่ี 27) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 10.62±0.60 และ 0.34±0.09 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง (ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 86 และภาพท่ี 27) 
 จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
การสูญเสียน้ําหนักมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ เนื่องจากการ
สูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษาสวนใหญเกิดจากการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลในรูปของ
ไอน้ํา โดยกระบวนการการคายนํ้าและการหายใจของผลิตผล (Ben-Yehoshua et al., 1998; Van der 
Steen et al., 2002) การบรรจุผลิตผลหั่นช้ินพรอมบริโภคไวในบรรจุภัณฑประเภทดัดแปลง
บรรยากาศชวยชะลอการสูญเสียน้ําและยังชวยรักษาความช้ืนรอบๆ ผลิตผลไวไดดวย (Gorny, 
1997) สอดคลองกับ Barth and Zhuang (1996) ท่ีรายงานวาการเก็บรักษาบรอกโคลีท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกเจาะรูสูญเสียน้ําหนักมากกวาบรอกโคลีท่ีบรรจุในถุงพลาสติกไมเจาะรู ซ่ึงการเจาะรูถุง
พอลิเอทิลีนเปนการเพ่ิมการซึมผานของไอนํ้าท่ีเกิดข้ึนจากการคายน้ําและการหายใจของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงใหเกิดมากข้ึน และ Gonzalez-Aguilar et al. (2004) ทําการเก็บ
รักษาพริกหวานสีแดงหั่นช้ินท่ีอุณหภูมิต่ํารวมกับการบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ (modified  
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atmosphere packaging; MAP) สามารถรักษาคุณภาพโดยรวมของผลิตผลไดอยางมีประสิทธิภาพ 
และทําใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด 
 
ปริมาณวิตามินซี 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดยมี
คาเทากับ 3.77±0.00 และ 3.77±0.00 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี(ตารางท่ี 24 ตาราง
ภาคผนวก 51 และภาพท่ี 28) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดยมี
คาเทากับ3.13±0.62 และ3.13±0.62 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี(ตารางท่ี 24 ตาราง
ภาคผนวก 69 และภาพท่ี 28) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตโดยมี
คาเทากับ 4.40±0.63 และ 4.40±0.63 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางที่ 24 ตาราง
ภาคผนวก 87 และภาพท่ี 28) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันสอดคลองกันกับ Fonseca et al. (2003) ท่ี
รายงานวา การเก็บรักษาผักคะนาหั่นช้ินพันธุ Galenga ไวในสภาพควบคุมบรรยากาศตาง ๆ กันมี
ปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันกับผักคะนาท่ีเก็บรักษาในชุดควบคุม ในทํานองเดียวกันกับ วิษณุ
และคณะ (2545) ท่ีรายงานวา  ผักกาดหอมหอแปรรูปพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซ
คารบอนไดออกไซด 5 และ 10 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 2 และ8 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซี และ เม่ือพิจารณาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ปริมาณ
วิตามินซีในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี อาจเนื่องมาจากระหวางกระบวนการชราภาพของ 
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ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงเอนไซม ascorbate peroxidase  มีกิจกรรมลดลง ทําใหอัตราการ
เกิดปฏิกิริยา ascorbate  peroxidation  ลดลงตามไปดวย สงผลใหปริมาณวิตมินซีของผักกาดหอม
หอหั่นช้ินพรอมปรุงมีปริมาณคงท่ีระหวางการเก็บรักษาหรือเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น 
(Jimenez et al., 2002) สอดคลองกับ Gonzalez-Aguilar et al. (2004) ท่ีรายงานวา ปริมาณวิตามินซี
ของพริกหวานพรอมปรุงมีคาคงท่ีเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสนาน 14  วัน  
 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.53±0.15 และ 2.87±0.17 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี
(ตารางท่ี 25 ตารางภาคผนวก 52 และภาพท่ี 29) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.07±0.03 และ 2.13±0.12 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี 
(ตารางท่ี 25 ตารางภาคผนวก 70 และภาพท่ี 29) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นตโดยมีคาเทากับ 2.97±0.18 และ 2.70±0.26 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี
(ตารางท่ี 25 ตารางภาคผนวก 88 และภาพท่ี 29) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางกัน สอดคลองกันกับ พรรณี 
, (2551) ท่ีรายงานวา  การเก็บรักษาเห็ดฟางในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ  ท่ีอุณหภูมิ 16 องศา
เซลเซียส โดยบรรจุถาดโฟมแลวใสถุงพลาสติก PE ปดปากถุงไมเจาะรูและบรรจุถาดโฟมแลวใส
ถุงพลาสติกชนิด PE   ปดปากถุงเจาะรูขนาดเล็ก  ดวยเข็มฉีดยา จํานวน 16 รู ปริมาณของแข็งท่ี
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ละลายนํ้าไดของเห็ดฟางท่ีบรรจุในภาชนะท้ังสองมีคาไมแตกตางกัน เม่ือเก็บรักษานาน 6 วันและ  
Roccul , (2004) รายงานวา แอปเปลหั่นช้ินพรอมบริโภคที่เก็บรักษาในสภาพการบรรจุท่ีมี กาซ
ออกซิเจน  5 เปอรเซ็นต : กาซคารบอนไดออกไซด  5 เปอรเซ็นต และกาซออกซิเจน  5 เปอรเซ็นต : 
กาซคารบอนไดออกไซด 0.5% มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดไมแตกตางจากการเก็บ
รักษาแอปเปลหั่นช้ินพรอมบริโภคท่ีเก็บรักษาในสภาพการบรรจุปกติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
นาน 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
ปริมาณคลอโรฟลล 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.024±0.003 และ 0.024±0.010 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล เอ ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 26 ตารางภาคผนวก 53 และภาพท่ี 30) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.009±0.001และ 0.007±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล เอในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 26 ตารางภาคผนวก 71 และภาพท่ี 30) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ปริมาณคลอโรฟลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
รูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ เทากับ 0.011±0.006 และ 0.011±0.003 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล เอ ในถุงท้ังสองมีแนวโนม
คอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 26 ตารางภาคผนวก 89 และภาพท่ี 30) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ0.010±0.001และ0.009±0.004 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
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ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล บี ในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง
ในชวงแรกจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 27 ตารางภาคผนวก 54 และภาพท่ี 31) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.005±0.001และ 0.004±0.001 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล บี ในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง
ในชวงแรกจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 27 ตารางภาคผนวก 72  และภาพท่ี 31) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ปริมาณคลอโรฟลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล บี เทากับ 0.007±0.002 และ 0.004±0.001มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล บี ในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง
ในชวงแรกจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 27 ตารางภาคผนวก 90 และภาพท่ี 31) 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.033±0.004 และ 0.033±0.014 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 28 ตารางภาคผนวก 55 และภาพท่ี 32) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.014±0.002 และ 0.011±0.002 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 28 ตารางภาคผนวก 73 และภาพที่ 32) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
ทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ  มีปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด เทากับ 0.017±0.008 และ 0.015±0.004 มิลลิกรัม/100 
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กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 28 ตารางภาคผนวก 91 และภาพท่ี 32) 
 จากผลการทดลอง เม่ือพิจารณาการเปล่ียนแปลงของปริมาณคลอโรฟลลตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลล อาจ
เนื่องมาจากการทดลองมีการเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ังสองไวท่ีอุณหภูมิ
ต่ํา คือ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผักกาดหอมหอหลังการ
เก็บเกี่ยวการเก็บรักษาผลิตผลไวท่ีอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ ภายใน
เซลลพืชใหเกิดชาลง อีกท้ังยัง  ชวยชะลอกระบวนการเส่ือมสลาย รวมถึงการสลายตัวของคลอโรฟ
ลลดวย (ดนัยและนิธิยา, 2548; Lipton, 1987)  จากการทดลองของ Nam and Known (1997) พบวา 
การเก็บรักษาผักกาดหอมชนิดใบไวท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน มีปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมดเทากับ 54 เปอรเซ็นตของปริมาณคลอโรฟลลในวันเร่ิมตนการศึกษา ในขณะท่ี
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน มีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด
เทากับ 64 เปอรเซ็นตจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา จากผลการทดลองสอดคลองกันกับการ
ทดลองของ เกษม (2553) ท่ีทําการทดลอง เก็บรักษายอดซาโยเตอินทรียในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรูถุง
โพลีโพรพิลีนท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และถุงแอกทีฟ 4 ชนิด คือ M1 M2 M3  และ M4  

พบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษายอดซาโยเตอินทรียชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณคลอโรฟลล ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ในทํานองเดียวกันกับ บวรศักดิ์ 
(2545) ท่ีรายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงพอลิเอทิลีนไมเจาะ
รูเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน  มีปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล 
บี และปริมาณคลอโรฟลล ท้ังหมด ไมแตกตางกัน  
 
ปริมาณแกสออกซิเจนและแกสคารบอนไดออกไซด 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือ มีคาเทากับ 19.58±0.02 และ 
18.53±0.13 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเล็กนอยในชวงแรกหลังจากนั้น
คอนขางคงท่ีและ ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกส
ออกซิเจนคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 29 ตารางภาคผนวก 56 และภาพท่ี 33) แตชนิดของบรรจุภัณฑไม
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มีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา 
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึน
เล็กนอยในชวงแรกหลังจากนั้นคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี30 ตารางภาคผนวก 57 และภาพท่ี 34) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือ มีคาเทากับ 19.23±0.06 และ 
18.81±0.13 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเล็กนอยและผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 29 ตาราง
ภาคผนวก 74และภาพที่ 33) แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุง (ตารางท่ี30 ตารางภาคผนวก 75 และภาพท่ี 34)  
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจน
ภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือ มีคาเทากับ 19.29±0.01 และ 
18.44±0.04 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณแกสออกซิเจนลดลงเล็กนอยและ ผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณแกสออกซิเจนคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 29 ตาราง
ภาคผนวก 92และภาพท่ี 33) แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุง (ตารางท่ี30 ตารางภาคผนวก 93 และภาพที่ 34) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ท้ังนี้
เนื่องจากถุงถุงพอลิเอทิลีนมีการเจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 18 รู จึงทําให
การถายเทของอากาศระหวางส่ิงแวดลอมกับอากาศภายในถุงเปนไปไดอยางอิสระและการเก็บ
รักษาผลิตผลแบบ modified-atmosphere packages สงผลใหปริมาณแกส O2 ภายในบรรจุภัณฑ
ลดลง (Kader,1986) แตชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุง 
อาจเปนเพราะผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงท้ังสองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการเก็บ
รักษาผักกาดหอมหอหลังการเก็บเกี่ยว คือ 0 องศาเซลเซียส (ดนัย และ นิธิยา , 2548) ซ่ึงเปน
อุณหภูมิท่ีต่ําอุณหภูมิเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดตอคุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงอุณหภูมิต่ํา
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ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลใหยาวนานข้ึน เพราะอุณหภูมิต่ําชวยชะลอปฏิกิริยาเคมีตางๆ 
ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหดําเนินชาลง และชวยลดอัตราการหายใจของ
ผลิตผล (สายชล, 2528) ความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซดในถุงท่ีเพ่ิมสูงข้ึนเกิดจากแกส
ออกซิเจนถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจไดแกสคารบอนไดออกไซดออกมาทําใหในระหวาง
การเก็บรักษาความเขมขนของแกสออกซิเจนมีคาลดลงในคณะท่ีความเขมขนของแกส
คารบอนไดออกไซดท่ีเพิ่มสูงข้ึน (อศิราและคณะ,2549) ดังนั้นการเก็บผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองไวท่ีอุณหภูมิต่ําจึงทําใหมีอัตราการหายใจท่ีต่ําสงผลใหผักกาดหอมหอหั่น
ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีการลดลงของแกสออกซิเจนเพียงเล็กนอยเนื่องจากถูกนําไปใช
ในกระบวนการหายใจนอยและชนิดของบรรจุภัณฑจึงไมมีผลตอปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ภายในถุงเนื่องจากมีปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดถูกปลอยออกมาจากกระบวนการหายใจนอย
มาก ซ่ึงการใชแผนพลาสติกฟลมหอผลิตผลกาซคารบอนไดออกไซดจะซึมผานเขาออกไดงายกวา
กาซออกซิเจนดังนั้นอัตราการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดจากการหายใจจึงนอยกวาอัตรา
การหายไปของกาซออกซิเจน (Thompson, 1996) 
 
ปริมาณสารประกอบฟนอล   
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือมีคาเทากับ 91.86±2.25 และ 78.46±3.61 
μg GAE/gFW ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบ ฟนอลในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 31 ตารางภาคผนวก 58 และภาพท่ี 35) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและบรรจุในถุงแอกทีฟมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 76.02±4.22 และ 80.90±5.23 μg GAE/gFW ตามลําดับโดย
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี 
(ตารางท่ี 31 ตารางภาคผนวก 76 และภาพท่ี 35) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  คือมีคาเทากับ 68.71±1.89 และ 60.19±2.93 
μg GAE/gFW ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณสารประกอบฟนอลในถุงท้ัง
สองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี (ตารางท่ี 31 ตารางภาคผนวก 94 และภาพท่ี 35) 
 จากการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
ปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ
สอดคลองกันกับการทดลองของ Alasalvar et al.,(2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาแครอทสีมวง
พรอมบริโภคไวในสภาพปกติมีปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาการเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงท่ีมีแกสไนโตรเจน 90 เปอรเซ็นตรวมกับแกสออกซิเจน5 เปอรเซ็นต และแกส
คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 8 วันซ่ึง Ke and Saltviet 
(1989) รายงานวา ภายใตสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนตํ่า ทําใหผักกาดหอมหอมีการสรางเอทิลีนและมี
อัตราการหายใจลดลง รวมท้ังมีกิจกรรมของเอนไซม PAL และการสรางสารประกอบฟนอลลดลง   
สอดคลองกับการศึกษาของ  Jamie and Saltveit (2002)  ท่ีรายงานวา ในสภาพบรรยากาศท่ีมีกาซ
ออกซิเจน 2 เปอรเซ็นต ทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลในผักกาดหอมหอหั่นช้ินและผักกาดหอม
ใบเขียวลดลงประมาณ 35 เปอรเซ็นต เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ  
 จากการทดลองคร้ังท่ี 2 ฤดูฝน พบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
บรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตางกัน ซ่ึงใหผลการทดลองท่ีไมเปนไปใน
ทิศทางเดียวกันกับการทดลองใน ฤดูรอน และ ฤดูหนาว อาจเนื่องมาจาก สภาพแวดลอมท่ีผลิตผล
ไดรับในชวงระหวางการเจริญเติบโต ไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ แสง ลม ลักษณะดิน ระดับ
ความสูง และปริมาณน้ําฝน ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการเก็บเกี่ยว และหลังการเก็บ
เกี่ยวได คุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน อัตราการ
หายใจ อัตราการคายนํ้า สวนประกอบทางเคมี ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา ลักษณะท่ีปรากฏภายนอก 
โครงสรางทางกายภาพ การเนาเสีย ซ่ึงปจจัยเหลานี้อาจมีผลมาจากสภาพแวดลอมท่ีผลิตผลไดรับ
ในชวงระหวางการเจริญเติบโต (Pantastico, 1975) อุณหภูมิและความเขมของแสงจัดเปนปจจัย
สําคัญที่มีผลตอคุณคาทางโภชนาการของผัก เชน ฤดูกาลท่ีปลูก สามารถชวยประเมินปริมาณ
วิตามินซี แคโรทีน ไรโบฟลาวิน และไทอามีนได ปริมาณน้ําฝนมีผลมีผลกระทบตอแหลงน้ําของ
พืชซ่ึงอาจสงผลถึงสวนประกอบทางเคมีของผลิตผล (Kader, 2002) มะเขือเทศท่ีปลูกในชวงท่ี
อุณหภูมิกลางคืนสูง มีอัตราการหายใจสูงกวาผลมะเขือเทศท่ีปลูกในชวงที่มีอุณหภูมิกลางคืนตํ่า 
และในฤดูรอนระดับอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะทําใหของแข็งท่ีละลายนํ้าไดในผลมะเขือเทศลดลง
(Pantastico, 1975) ดังนั้น อาจเปนไปไดวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีทําการทดลองในฤดู
ฝนจะใหผลการทดลองท่ีไมเปนไปในทิศทางเดียวกันกับการทดลองใน ฤดูรอน และ ฤดูหนาว  



 106

เนื่องจากความแตกตางในเร่ืองของฤดูกาลที่ทําการทดลองซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตผลในชวงการ
เก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลองในคร้ังนี้สอดคลองกันกับการทดลองของ Alasalvar 
(2005) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาแครอทสีสมพรอมบริโภคไวในสภาพท่ีมีแกสออกซิเจน 95 
เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นตมีปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตาง
กันกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 6 วันในทํานองเดียวกันกับ 
เกษม,(2553 ) ท่ีรายงานวา ยอดซาโยเตอินทรียท่ีเก็บรักษาในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู และถุงแอกทีฟ
ชนิด M2 M3  และ M4  มีปริมาณสารประกอบฟนอลไมแตกตางกันท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส นาน 
5 วัน และ อภิชาติ (2553) พบวา ผักชีไทยอินทรียท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลไมแตกตางกันกับผักชีไทยอินทรียในถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 
วัน 
  
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจาก
วันเร่ิมตนของการเก็บรักษา โดยปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีนอยกวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
ปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ คือ มีคาเทากับ 7.56±0.02 และ 8.70±0.06 log10 จํานวนโคโลนี/กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นตโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในถุงท้ังสองมีแนวโนม
เพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 32 ตารางภาคผนวก 59 และภาพท่ี36) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจาก
วันเร่ิมตนของการเก็บรักษาโดยผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และบรรจุในถุงแอกทีฟ มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 7.98±0.35 และ7.97±0.03 log10 จํานวนโคโลนี/กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับโดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในถุงท้ังสองมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 32 ตารางภาคผนวก 77 และภาพท่ี36) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจาก
วันเร่ิมตนของการเก็บรักษา โดยปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
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บรรจุในถุงแอกทีฟมีนอยกวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ
ในถุง พอลิเอทิลีนเจาะรูคือ มีคาเทากับ 8.27±0.08 และ 7.59±0.05 log10 จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนัก
สด ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต
โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในถุงท้ังสองมีแนวโนมเพิ่มข้ึน (ตาราง
ท่ี 32 ตารางภาคผนวก 95 และภาพท่ี36) 
 ผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีปริมาณ            
จุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมข้ึนจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา สอดคลองกับการทดลองของ Prakash 
(2000) ท่ีทดลอง เก็บรักษาผักกาดหอมตัดแตงไวในสภาพการดัดแปลงบรรยากาศรวมกับการฉาย
รังสีแกมมาท่ีระดับความเขมขนตาง ๆ พบวา มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มข้ึนจากวันเร่ิมตนของ
การเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน ในทํานองเดียวกันกับบวรศักดิ์ (2545) ท่ี
รายงานวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในทุกพอลิเอทิลีนเจาะรู และท่ีไมเจาะรูมี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพิ่มข้ึนจากวันเร่ิมตนทําการทดลองและ Bai et al.,(2003) รายงานวา การ
เก็บรักษา honeydew หั่นช้ินในสภาพการบรรจุแบบ Passive MAP  Active MAP และ สภาพการ
บรรจุปกติมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มข้ึนจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาและตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 
อายุการเก็บรักษา 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  6.30±0.15 และ 8.50±0.43 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 33 ตาราง
ภาคผนวก 60 และภาพท่ี37) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ 6.10±0.28 และ 8.90±0.28 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 33 ตาราง
ภาคผนวก 78 และภาพท่ี37) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
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ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ  8.30±0.40  และ 10.90±0.28 วัน ตามลําดับ (ตารางท่ี 33 ตาราง
ภาคผนวก 96 และภาพท่ี37) 
 จากผลการทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูมี
อายุการเก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ เนื่องจากการ
ทดลอง พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีปริมาณกาซออกซิเจนนอย
กวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู การเก็บรักษาผลิตผลในสภาพ
ท่ีมีปริมาณกาซออกซิเจนต่ําจะชวยลดอัตราการหายใจซ่ึงมีผลไปถึงการลดอัตราการผลิตเอทิลีน 
(นินนาท, 2525) การเส่ือมสภาพของผลิตผลสดเกิดจากหลายปจจัย เชน อัตราการหายใจท่ีสูงของ
ผลิตผล การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี การสังเคราะหเอทิลีน การเกิดบาดแผลทางกายภาพ การสูญเสีย
น้ํา การผิดปกติทางสรีรวิทยา และการเกิดโรค ดังนั้น เก็บการรักษาผลิตผลในสภาพท่ีมีปริมาณ          
กาซออกซิเจนตํ่าจึงสามารถลดการเส่ือมสภาพ ดังกลาวของผลิตผลได Kader (1986) การลดลงของ
ปริมาณกาซออกซิเจนนอกจากจะลดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนแลว ยังสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาของผลิตผลได Thompson  (1996)  ซ่ึงจากผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกันกับ 
วรรณี และคณะ(2553) รายงานวา  ผักสลัดท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟและบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส พบวา ผักสลัดท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟมีอายุการเก็บ
รักษานาน 14 วัน ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษานานกวาผักสลัดท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูท่ีมีอายุการ
เก็บรักษานาน 8 วัน ในทํานองเดียวกันกับ Lu (2007) ท่ีรายงานวา การเก็บรักษาผักฮองเตหั่นช้ินไว
ในถุงท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (MAP)ใหมี แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และแกส
คารบอนไดออกไซด 2 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน 10 วัน ในขณะท่ีการเก็บรักษาผักฮองเต
หั่นช้ินไวในถุง PE และPOPP (perforated oriented polypropylene) มีอายุการเก็บรักษานาน 6 และ 
4 วัน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
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ตารางท่ี 16  การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด  

(คะแนน) 
ฤดูรอน 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  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
  2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

  ระดับท่ี 1 คือ ไมเกิดสีน้ําตาล ถึงเกิดสีน้ําตาล 20 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 2 คือ เกิดสีน้ําตาลเล็กน อย หมายถึง มีสีเหลืองออน คิดเปนระดับการเกิดสี
น้ําตาลระหว าง 20-40 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 3 คือ เกิดสีน้ําตาลปานกลาง หมายถึง มีสีน้ําตาลปนเหลือง คิดเป นระดับ
การเกิดสีน้ําตาลระหวาง 40-60 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 4 คือ เกิดสีน้ําตาลมาก หมายถึง มีสีสนิมปนน้ําตาล คิดเปนระดับการเกิดสี
น้ําตาลระหว าง 60-80 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 5 คือ เกิดสีน้ําตาลมากท่ีสุด หมายถึง มีสีสนิมเข มปนนํ้าตาล คิดเป นระดับ
การเกิดสีน้ําตาลมากกวา 80 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 17 การเกิดกล่ินผิดปกติ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ
 เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การเกิดกล่ินผิดปกติ  

(คะแนน) 

ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

  ระดับท่ี 1 คือ ไมเกิดกล่ินผิดปกติ 
  ระดับท่ี 2 คือ เกิดกล่ินผิดปกติ 
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ตารางท่ี 18   การสูญเสียความกรอบ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การสูญเสียความกรอบ 

 (คะแนน) 
ฤดูรอน 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  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
  2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
  ระดับที่ 1 คือ ผักมีลักษณะกรอบ 
  ระดับท่ี 2 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวเล็กนอย 20-40 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 3 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวปานกลาง 40-60 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 4 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวมาก 60-80 เปอรเซ็นต 
  ระดับท่ี 5 คือ ผักมีลักษณะเหี่ยวมากท่ีสุด มากกวา 80 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 19  คุณภาพการยอมรับโดยรวม  (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุใน
 ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คุณภาพการยอมรับโดยรวม  

 (คะแนน) 

ฤดูรอน 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  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
  ระดับที่ 1 คือ พอใจมากท่ีสุด 
  ระดับท่ี 2 คือ พอใจมาก 
  ระดับท่ี 3 คือ พอใจ 
  ระดับท่ี 4 คือ ไมพอใจ 
  ระดับท่ี 5 คือ ไมพอใจมาก 
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ตารางท่ี 20 คา L* ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอก
 ทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

  

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คา L* 

ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 21   คา chroma ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง

 แอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คา chroma 

ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 22  คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
 เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
คา hue angle  

(องศา) 
ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 23  การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง          

 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
การสูญเสียน้ําหนัก 

(เปอรเซ็นต) 

ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 24   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณวิตามินซี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน 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  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 25   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม

 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  

(เปอรเซ็นต) 

ฤดูรอน 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  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 



 116

 ตารางท่ี 26  ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ิน
 พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน 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  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 27  ปริมาณคลอโรฟ ลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ิน

 พรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณคลอโรฟ ลล บี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน 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 ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญอยาง
 มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 28   ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอหั่น
 ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ฤดูรอน 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  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

ตารางท่ี 29  ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณแกสออกซิเจน  

(เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 30  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด 

 (เปอรเซ็นต) 
ฤดูรอน 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  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
ตารางท่ี 31   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี

 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
 วัน 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณสารประกอบฟนอล 

 (μg GAE /g FW)   
ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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 ตารางท่ี 32   ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log10 จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนักสด) ผักกาดหอมหอหั่น
 ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
 เซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  

(log10 จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนักสด) 
ฤดูรอน 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 ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 

ตารางท่ี 33   อายุการเก็บรักษา (วนั) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
 เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
อายุการเก็บรักษา  

(วัน) 
ฤดูรอน 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 ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพท่ี 20 การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 21  การเกิดกล่ินผิดปกติ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ
 ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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 ภาพท่ี 22  การสูญเสียความกรอบ (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ฤดูรอน 
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ภาพท่ี23  คุณภาพการยอมรับโดยรวม  (คะแนน) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 24 คา L* ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอก
 ทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 25   คา chroma ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง
 แอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 26  คา hue angle (องศา) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะ
 รูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 27  การสูญเสียน้ําหนกั(เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง            
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 28   ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุง
 ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0  องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 29   ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 30  ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ี

 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 31  ปริมาณคลอโรฟ ลล บี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ  0 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 32   ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผักกาดหอมหอพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 33  ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
 พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส      
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ภาพท่ี 34  ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
 บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 35   ปริมาณสารประกอบฟนอล (μg GAE /g FW)  ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง
 ท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 36  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log 10  จํานวนโคโลนี/กรัมน้ําหนักสด) ผักกาดหอมหอพรอม
 ปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 37   อายุการเก็บรักษา (วัน) ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
 เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
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ฤดูรอน 
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ฤดูหนาว 

 

 
 
ภาพท่ี 38       ลักษณะของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุง
แอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
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การทดลองท่ี 3 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  
  
การทดลองท่ี 3.1 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท้ังหัว นาน 3 วัน 
  
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพ-
ลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มี
คาเทากับ 0.05±0.01 และ 0.04±0.01หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอไวนานข้ึน พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงท้ังสองเพ่ิมข้ึนใน 3 วันแรกแลวลดลง (ตารางท่ี 34 ตารางภาคผนวก 97 และภาพท่ี 39) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพ-
ลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มี
คาเทากับ 0.10±0.03 และ 0.12±0.04 หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ ในระหวางการ
เก็บรักษาผักกาดหอมหอ พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงท้ังสองคอนขางผันแปร (ตารางท่ี 34 ตารางภาคผนวก 98 และภาพท่ี 39) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพ-
ลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ มี
คาเทากับ 0.03±0.01 และ 0.02±0.01หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอไวนานข้ึน พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอท่ี
บรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 34 ตารางภาคผนวก 99 และภาพท่ี 39) 
 จากการทดลองพบวา ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ 
มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกัน อาจเปนเพราะในการทดลองใชถุงพอลิ
เอทิลีนท่ีมีการเจาะรู จึงสงผลใหอากาศผานเขาออกไดงายและถุงแอกทีฟ ท่ีมีอัตราการซึมผานของ
กาซออกซิเจน เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ซ่ึงเปนอัตราการซึมผานท่ีสูง อาจ
สงผลใหถุงแอกทีฟมีการลดลงของกาซออกซิเจนไมมากหรืออาจมีปริมาณกาซออกซิเจนใกลเคียง
กันกับถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีการเจาะรู ดังนั้น ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
ถุงแอกทีฟ จึงมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกัน ในทํานองเดียวกันกับ 
Barth et al., (1993) รายงานวา บรอกโคลีในถุงท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยมีแกส
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ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และ แกสคารบอนไดออกไซด 8 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซม 
peroxidase (POD) ไมแตกตางกันกับบรอกโคลีท่ีไมมีการบรรจุในถุง ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 96 ช่ัวโมง 
 จากการทดลองท่ีพบวา ผักกาดหอมหอท่ีบรรจุในถุงท้ังสอง มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-
นอลออกซิเดสมีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา อาจเปนเพราะเก็บรักษา
ผักกาดหอมหอไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีต่ํา เนื่องจากอุณหภูมิเปนปจจัย
สําคัญท่ีมีอิทธิพลตอการทํางานของเอนไซมและการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของกระบวนการเม-
แทบอลิซึมภายในเซลลของพืช การลดอุณหภูมิจาก 10 องศาเซลเซียส เหลือ 0 องศาเซลเซียส 
สามารถลดประสิทธิภาพการทํางานของเอนไซมลงไดคร่ึงหนึ่ง (Wiley, 1994) โดยพบวา อุณหภูมิ
ท่ีสูงข้ึนจะเรงการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ของเมแทบอลิซึมภายในเซลลใหเกิดเร็วข้ึน (ดนัย, 2540;  
จริงแท, 2549) อัตราการสังเคราะหกาซเอทิลีนจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ การสังเคราะหกาซเอทิลีนจะ
เกิดไดนอยลงเม่ืออุณหภูมิต่ําลง (ดนัย และนิธิยา, 2548) ทําใหผักกาดหอมหอมีการสรางกาซเอทิลีน
ลดลงซ่ึงเปนปจจัยสําคัญตอการกระตุนกิจกรรมของเอนไซม PAL ดังนั้นเม่ือกิจกรรมของเอนไซม 
PAL ลดลงทําใหการสรางสารประกอบฟนอลลดลงซ่ึงสารประกอบฟนอลเปนสารต้ังตนของ
เอนไซม PPO สงผลใหกิจกรรมของเอนไซม PPO ลดลงดวย สารประกอบฟนอลหลังจากถูก
ออกซิไดซดวยเอนไซม PPO ทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสีน้ําตาล (Ke and Saltveit, 1988 ; Tomas-
Barberan et al., 1997) เนื่องจากเอนไซม PPO จัดเปนเอนไซมท่ีทําหนาท่ีในการกระตุน
กระบวนการเปล่ียนสารประกอบฟนอลไปเปนควิโนนและ เปนสาเหตุของการเกิดสีน้ําตาลในเซลล
ผักหรือผลไม (จริงแท, 2549) ดังนั้นระดับความรุนแรงของการเกิด browning จึงสัมพันธกับ
กิจกรรมของเอนไซม PPO PAL และปริมาณของสารประกอบฟนอล  จากการศึกษาของ Hyodo et 
al. (1978) รายงานว า ในการเก็บรักษาผักกาดหอมหอท่ีอุณหภูมิ 0.5 องศาเซลเซียส สามารถลดการ
เกิดจุดสีน้ําตาลแดงของผักกาดหอมห อได ดีกว าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5.5 องศาเซลเซียส ใน
ทํานองเดียวกันกับ Watada et al., (1996) พบวา การเก็บรักษาเห็ดตัดสดท่ีอุณหภูมิต่ําสามารถลด
การเกิดสีน้ําตาลได  
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ตารางท่ี34  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 
องศาเซลเซียส นาน 3 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  

(หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) 

ฤดูรอน 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  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
 สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ฤดูรอน 
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ภาพท่ี 39 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 
องศาเซลเซียส 
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การทดลองที่ 3.2 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง 
นาน 7 วัน 
 
 การทดลองคร้ังท่ี 1    ฤดูรอน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ  0.02±0.00 และ 0.03±0.00หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ 
การเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไวนานข้ึน พบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-          
นอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองเพ่ิมข้ึนในวันแรกแลว
ลดลง (ตารางท่ี 35 ตารางภาคผนวก 100 และภาพท่ี 40) 
 การทดลองคร้ังท่ี 2    ฤดูฝน 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 0.06±0.01 และ 0.07±0.01หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ 
การเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไวนานข้ึนพบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-          
นอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 
35 ตารางภาคผนวก 101 และภาพท่ี 40) 
 การทดลองคร้ังท่ี 3    ฤดูหนาว 
 ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรม
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือ มีคาเทากับ 0.02±0.00 และ 0.02±0.00 หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ  
การเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงไวนานข้ึนพบวา กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ-               
นอลออกซิเดสของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงท้ังสองมีแนวโนมคอนขางคงท่ี 
(ตารางท่ี 35 ตารางภาคผนวก 102 และภาพท่ี 40) 
 จากการทดลองพบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ
ถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันและตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ังสองมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิ
เดสไมเพิ่มสูงข้ึน ผลจากการเกิดสีน้ําตาลบริเวณบาดแผลบนผักตัดแตงสงผลใหผักนั้นไมเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค(Sapers,1993) การเกิดสีน้ําตาลเกิดจากปฏิกิริยา oxidation และ polymerization 
ของสารประกอบประเภทฟนอล โดยมีเอนไซมท่ีเกี่ยวของ คือ phenylalanine ammonia-
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lyase(PAL), polyphenol oxidase (PPO) และperoxidase (POD) (Maneenuam et al., 2007) โดยเอน
ไซม polyphenol oxidase จะกระตุนปฏิกิริยาออกซิเดชันของ phenol ใหเปล่ียนไป   เปน quinone 
จากน้ัน quinone จะรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญกลายเปนสารสีน้ําตาลท่ี เรียกรวมๆวา เมลานิน 
(melanin)โดยเม่ือเซลลถูกทําลายในระหวางกระบวนการผลิตผักสดตัดแตงพรอมบริโภคจะทําให
เอนไซมภายในเซลลสามารถทําปฏิกิริยากับสารต้ังตนไดอยางอิสระทําใหเกิดสารประกอบท่ีมีสี
น้ําตาลในเน้ือเยื่อของผลิตผลสดตัดแตงพรอมบริโภคได (Friedman, 1996)โดยกาซออกซิเจนเปน
สารต้ังตนรวมในการกระตุนการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสารประกอบฟนอลโดยเอนไซมโพลีฟ-           
นอลออกซิเดส และการเกิดปฏิกิริยากอใหเกิดสารสีน้ําตาล (จริงแท, 2550)  การลดปริมาณ O2 ใน
สภาพการเก็บรักษามีผลใหเอนไซม PPO  ทํางานไดนอยลง สารประกอบฟนอลจึงไมถูกออกซิไดซ
และไมเปล่ียนเปนสารสีนํ้าตาล (Paull และ Rohrbach, 1982) ผลท่ีไดจากการทดลองที่พบวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ มีกิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกันอาจเปนเพราะในการทดลองใชถุงพอลิเอทิลีนท่ีมีการ
เจาะรู จึงสงผลใหอากาศผานเขาออกไดงายและถุงแอกทีฟ ท่ีมีอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน 
เทากับ 10,000-12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ซ่ึงเปนอัตราการซึมผานท่ีสูง ทําใหถุงแอกทีฟมี
การลดลงของกาซออกซิเจนไมมากหรืออาจมีปริมาณกาซออกซิเจนใกลเคียงกันกับถุงพอลิเอทิลีนที่
มีการเจาะรู ดังนั้น ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟ 
จึงมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมแตกตางกัน ในทํานองเดียวกันกับ Barth et 
al.,(1993) รายงานวา บรอกโคลีในถุงท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยมีแกสออกซิเจน 10 
เปอรเซ็นต และ แกสคารบอนไดออกไซด 8 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซม peroxidase (POD) 
ไมแตกตางกันกับบรอกโคลีท่ีไมมีการบรรจุในถุง ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 96 ช่ัวโมง 
 เม่ือพิจารณาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ัง
สองมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมเพิ่มสูงข้ึน อาจเปนเพราะการทดลองในคร้ังนี้มี
การจุมผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในสารละลายคลอลีนกอนการบรรจุในถุงท้ังสองการยับยั้ง
การทํางานของเอนไซม polyphenol oxidase peroxdase และ phenylalanine ammonialyase  เกิดข้ึน
ไดโดยการเติมสารเคมีบางอยาง  (Ponce et.al. , 2004) เชน คลอลีน (Delaguis et.al. ,1999 ; 
Fukumoto et.al.,2002) โดยคลอรีนไปจับกับโปรตีนของเยื่อหุมเซลลเกิดเปน N-chloro compounds
ซ่ึงไปรบกวนเมแทบอลิซึมของเซลลและอาจไปยับยั้งการทํางานของเอนไซมท่ีไวตอการเกิด 
oxidation (Brackett, 1987) อีกท้ังไดทําการเก็บรักษาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
ท้ังสองไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีต่ําท้ังนี้อุณหภูมิต่ําชวยชะลอปฏิกิริยาเคมี
ตางๆ ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลพืชใหดําเนินชาลง (สายชล, 2528) อุณหภูมิต่ํา
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สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลของผักพรอมบริโภคได โดยมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO)  ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีสําคัญในการเปล่ียนสารประกอบ phenol  ไปเปน
สารประกอบท่ีมีสีน้ํ าตาลนอกจากนี้ อุณหภู มิต่ํ ายังมีผลในการลดกิจกรรมของเอนไซม 
phenylalanine amonia lyase (PAL) (Toivonen, 1997) จึงสงผลใหตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
พบวา ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงในถุงท้ังสองมีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไม
เพิ่มข้ึน สอดคลองกันกับ สมพิศและคณะ (2554) ท่ีพบวา  การเก็บรักษาหัวแกนตะวันในถุงพอลิเอ-
ทิลีน (หนา 90 ไมโครเมตร) มีกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไมเปล่ียนแปลงใน
ระหวางการเก็บรักษานาน 10 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในทํานองเดียวกันกับ Saper และ 
Miller (1998)   พบวา การเก็บรักษาสาล่ีพรอมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะชวยลดการ 
browning ได 
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ตารางท่ี 35  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
 

ชนิดของบรรจุภณัฑ 
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  

(หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) 

ฤดูรอน 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  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวต้ังท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกัน
 ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
 เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพท่ี 40  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (หนวยตอนาทีตอมิลลิกรัมโปรตีน) ของ
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 


