
บทท่ี 5 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

 1. ผักกาดหอมหอท่ีศึกษาในชวงฤดูรอน ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษา
ท่ีแตกตางกันมีผลตอ ลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสออกซิเจน ปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซด ปริมาณสารประกอบฟนอล และอายุการเก็บรักษา แตไมมีผลตอ สีใบ ปริมาณ
วติามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได และปริมาณคลอโรฟลล  
 2. ผักกาดหอมหอท่ีศึกษาในชวงฤดูฝน ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ี
แตกตางกันมีผลตอ ลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด ปริมาณสารประกอบฟนอล และอายุการเก็บรักษา แตไมมีผลตอ 
สีใบ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณแกสออกซิเจน  
 3. ผักกาดหอมหอท่ีศึกษาในชวงฤดูหนาว ชนิดของบรรจุภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาท่ีแตกตางกันมีผลตอ ลักษณะปรากฏ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสออกซิเจน ปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซด และอายุการเก็บรักษา แตไมมีผลตอ สีใบ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  ปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณสารประกอบฟนอล 
 4. ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ทําการศึกษาในชวงฤดูรอน มี
คะแนนการสูญเสียความกรอบ คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวม การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณ
แกสออกซิเจนและปริมาณสารประกอบฟนอล นอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุใน
ถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู แตมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมากกวา 
 5. ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ทําการศึกษาในชวงฤดูฝน มี
คะแนนการสูญเสียความกรอบ คะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวม การสูญเสียน้ําหนัก และ
ปริมาณแกสออกซิเจนนอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
 6. ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ ทําการศึกษาในชวงฤดูหนาว มี
คะแนนการสูญเสียความกรอบ การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแกสออกซิเจน ปริมาณสารประกอบ      
ฟนอล และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวาผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-
ทิลีนเจาะรู    
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 7. ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟ มีอายุการเก็บรักษานานกวา
ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู  
 8. ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ คะแนนการเกิดกล่ินผิดปกติ สีใบ ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณคลอโรฟ ลล และปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด
ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง 
 9. ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของ
ผักกาดหอมหอท้ังหัวและผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุง 
 
 
 
 
 
 


