
 ฎ

สารบาญ 
 

หนา 
 

กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ซ 
สารบาญ          ฎ 
สารบาญตาราง          ฏ 
สารบาญภาพ          ณ 
บทท่ี 1 บทนํา          1 
บทท่ี 2 การตรวจเอกสาร         3 
บทท่ี 3 อุปกรณและวิธีการทดลอง        19 
บทท่ี 4 ผลและวิจารณผลการทดลอง       39 
บทท่ี 5 สรุปผลการทดลอง        148 
เอกสารอางอิง          150 
ภาคผนวก          165 
ประวัติผูเขียน          310 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ฏ 

สารบาญตาราง 
 

ตาราง                                                                                                                                           หนา 
1 ปริมาณสารอาหารบางชนิดของผักกาดหอมแตละชนิดในสวนท่ีบริโภคได 100 

กรัม 
 

4 
2

  
ลักษณะปรากฏของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี
แตกตางกัน นาน 3 วัน  

 
59 

3 คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน
นาน 3 วัน 

 
60 

4
  

คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตาง
กันนาน 3 วัน 

 
61 

5 คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี
แตกตางกันนาน 3 วัน 

 
62 

6 การสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี
แตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
63 

7 ปริมาณวิตามินซี ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี
แตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
64 

8
  

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอก 
ทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
65 

9 ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ
อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
66 

10 ปริมาณคลอโรฟ ลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ
อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
67 

11 ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ
อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
68 

  



 ฐ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                                                                                                                                           หนา 
12 ปริมาณแกสออกซิเจนของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ

อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 
 

69 
13

  
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาใน ถุงแอกทีฟ
และอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
70 

14 ปริมาณสารประกอบฟนอล ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ
อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน นาน 3 วัน 

 
71 

15
  

อายุการเก็บรักษา ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี
แตกตางกัน 

 
72 

16 การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา-
เซลเซียส นาน 7 วัน 

 
 

109 
17 การเกิดกล่ินผิดปกติ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-

ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

110 
18 การสูญเสียความกรอบ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-

เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

111 
19

  
คุณภาพการยอมรับโดยรวม ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน 

 
 

112 
20 คา L* ของผักกาดหอมหอหัน่ช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ

ถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสนาน 7 วัน 
 

113 

21 คา chroma ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู
และถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 
113 

22 คา hue angle ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน
เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 
114 



 ฑ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                                                                                                                                           หนา 
23

  
การสูญเสียน้ําหนัก ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-
ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

114 
24

  
ปริมาณวิตามินซี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-
ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

115 
25 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี

บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส นาน 7 วัน 

 
 

115 
26

  
ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-
เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

116 
27 ปริมาณคลอโรฟ ลล บี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-

เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

116 
28 ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง

พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน 

 
 

117 
29 ปริมาณแกสออกซิเจน ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-

เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

117 
30

  
ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส นาน 7 วัน 

 
 

118 
31 ปริมาณสารประกอบฟนอล ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง

พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วัน 

 
 

118 



 ฒ 

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                                                                                                                                           หนา 
32

  
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-
ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

119 
33

  
อายุการเก็บรักษา ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-
ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 7 
วัน 

 
 

119 
34 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุง

พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
นาน 3 วัน 

 
 

141 
35

  
กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส นาน 3 วัน 

 
 

146 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ณ 

สารบาญภาพ 
 

รูป           หนา 
1 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเน่ืองจากเอนไซม  PPO 10 
2 แผนภาพของสีท่ีอานคาเปนคา L*, a* และ b* 21 
3 คาความอ่ิมตัว (chroma) และความสวาง (lightness) ของสี 21 
4 กราฟมาตรฐานของปริมาณโปรตีน (Albumin from bovine serum) 27 
5 ลักษณะปรากฏ ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี

แตกตางกัน 
 

73 
6 คา L* ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 74 
7 คา chroma ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตาง

กัน 
 

75 
8 คา hue angle ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี

แตกตางกัน 
 

76 
9 การสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี

แตกตางกัน 
 

77 
10 ปริมาณวิตามินซี ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี

แตกตางกัน 
 

78 
11 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได  ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุง

แอกทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

79 
12 ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ

อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

80 
13 ปริมาณคลอโรฟ ลล บี ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ

อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

81 
14 ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมด ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ

อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

82 
 



 ด

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

รูป           หนา 
15 ปริมาณแกสออกซิเจน ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในบรรจุภณัฑแอกทีฟ

และอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

83 
16 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟ

และอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

84 
17 ปริมาณสารประกอบฟนอล ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและ

อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
 

85 

18 อายุการเก็บรักษา ของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ี
แตกตางกัน 

 
86 

19 ลักษณะของผักกาดหอมหอท่ีเก็บรักษาในถุงแอกทีฟและอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน
เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน 

 
87 

20 การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ
ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา-
เซลเซียส  

 
 

120 
21 การเกิดกล่ินผิดปกติ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-

ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

121 
22 การสูญเสียความกรอบ ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-

เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 

122 
23 คุณภาพการยอมรับโดยรวม ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง

พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

123 
24 คา L* ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและ

ถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 

124 
25 คา chroma ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู

และถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

125 
26 คา hue angle ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน

เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 

126 



 ต

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

รูป           หนา 
27 การสูญเสียน้ําหนัก ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-

ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

127 
28 ปริมาณวิตามินซี ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-

ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

128 
29 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ีบรรจุ

ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส 

 
 

129 
30 ปริมาณคลอโรฟ ลล เอ ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน

เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

130 
31 ปริมาณคลอโรฟ ลล บี ของผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน

เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 

131 
32 ปริมาณคลอโรฟ ลล ท้ังหมดผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน

เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

132 
33 ปริมาณแกสออกซิเจน ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิ-

เอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส   
 

133 
34 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุ

ในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา
เซลเซียส 

 
 

134 
35 ปริมาณสารประกอบฟนอล ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุง

พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 

135 
36 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ผักกาดหอมหอพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีน 

เจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

136 
37 อายุการเก็บรักษา ของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอ-

ทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
 

137 
38 ลักษณะของผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู

และถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

138 

 



 ถ 

สารบาญภาพ (ตอ) 
 

รูป           หนา 
39 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ผักกาดหอมหอท้ังหัวท่ีบรรจุในถุง

พอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
 

142 
40 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ผักกาดหอมหอหั่นช้ินพรอมปรุงท่ี

บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรูและถุงแอกทีฟแลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา-
เซลเซียส 
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