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คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ 
ที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส 

Postharvest Quality of  Hydroponic  Lettuce cv.  
Green Oak Leaf 

Abstract: Postharvest quality of lettuce leaves cv. Green Oak Leaf stored at various temperatures was studied. 
Results showed that after storing the leaf for 2 days, conventional grown lettuce showed lower weight loss and 
shorter storage life than hydroponic grown lettuce.  The conventional grown lettuce had higher vitamin C than 
the hydroponic grown lettuce, but total soluble solids, chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophyll and nitrate 
content  were not significant different from the hydroponic grown lettuce. Lettuce leaves that stored at ambient 
temperature for 2 days showed the highest weight loss which was 4.86±1.63 %.  Lettuce leaves stored at 0, 4 
and 8 °C showed higher vitamin C than lettuce leaves which stored at ambient temperature, the vitamin C 
content were 9.43±1.39, 9.59±2.04, 10.38±2.05 and 8.18±1.47 mg/100 g fresh weight, respectively.  Lettuce 
leaves stored at 4 °C showed the highest chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll contents which were 
0.15±0.04, 0.07±0.02 and 0.22±0.06 mg/100 g fresh weight, respectively. However, storage temperature did not 
show any affect on nitrate content. 
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คํานํา 
 

ปจจุบันมีการปลูกผักในระบบไฮโดรโพนิกสใน
ระดับการคา โดยผักกาดหอมเปนผักที่ไดรับความนิยมใน
การผลิตดวยระบบไฮโดรโพนิกส  เนื่องจากการปลูกดวย
วิธีนี้ใหผลผลิตสม่ําเสมอคงที่  สามารถควบคุมธาตุอาหาร
และมีการจัดการที่สามารถควบคุมสภาพแวดลอมตาง ๆ 
ใหเหมาะสมตอพืชได   ทําใหผลิตผลมีขนาด รูปราง 
น้ํ าหนักสม่ํ าเสมอ  และสามารถปลูกไดทุกฤดูกาล  
นอกจากนี้ยังทําใหพืชมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว 
สงผลใหสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดเร็ว (ถวัลย, 2543) 
อีกทั้งยังประหยัดคาใชจายในการกําจัดวัชพืช (นพดล, 
2538) และลดปญหาการใชสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 
(อารักษ, 2544)  ในขณะที่การปลูกพืชในระบบปกติมี
ขีดจํากัดเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ เชน สภาพภูมิอากาศและ
พันธุพืชที่ ใช ในการเพาะปลูก จึงทําใหพืชสวนมาก
สามารถปลูกไดดีในฤดูหนาว ทําใหผลิตผลออกมาลน
ตลาด นอกจากนี้ปจจุบันดินเสื่อมคุณภาพ ทําใหดินในแต
ละพื้นที่ มีคุณสมบัติที่ ไมแนนอนแตกตางกันไป เชน 
โครงสรางของดิน ปริมาณธาตุอาหาร ระดับความเปนกรด
ดางไมเหมาะสม ทําใหยุงยากตอการปรับปรุงคุณภาพ
และเสียคาใชจายสูง ซึ่งปญหาเหลานี้ทําใหไดผลิตผลใน
ปริมาณที่ไมแนนอน (ดิเรก, 2547) ผักกาดหอมเปนผักที่
นิยมปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสซึ่งจัดเปนพืชที่อยูในวงศ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Asteraceae (Compositae) มีชื่อวิทยาศาสตรวา  
Lactuca sativa L.  ผักกาดหอมมีหลายพันธุ เชน Red 
Coral, Red Oak, Green Oak, Bathavia, Butterhead 
และ Green Cos เปนตน (มนูญ, 2544) เปนพืชที่นิยม
นํามาบริโภคสดและประกอบอาหาร  ประกอบดวย
คารโบไฮเดรต 1-2 เปอรเซ็นต โปรตีน 1-2 เปอรเซ็นต และ
ไขมัน   0.25 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังมีวิตามินซี และมี
สารแอนติออกซิแดนท (antioxidant) หลายชนิด ซึ่งจะจับ
อนุมูลอิสระท่ีเกิดจากสิ่งเปนพิษตาง ๆ ทําใหรางกาย
ปลอดภัยจากมะเร็ง (คณะทํางานรวบรวมความรูเกี่ยวกับ
ผักในโครงการหนูรักผักสีเขียว, 2540) แตมีขอเสียคือ
ผักกาดหอมเปนพืชที่  เนาเสียงาย เนื่องจากมีน้ําเปน
สวนประกอบถึงรอยละ 90 นอกจากนี้หลังจากการเก็บ
เกี่ยวมีอัตราการคายน้ําและอัตราการหายใจสูง ทําใหเกิด
การสูญเสียน้ําและเหี่ยวไดรวดเร็ว (นิพนธ, 2547) ซึ่ง
สงผลใหมีอายุเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นลง 
ปจจุบันยังไมทราบขอมูลแนชัดเกี่ยวกับการปฏิบัติหลัง
การเก็บเกี่ยวและยังขาดขอมูลพื้นฐานในดานคุณภาพ
ของผกักาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส และผูบริโภค
ยั งขาดความมั่ นใจเกี่ ยวกับสารพิษตกค างในผัก 
โดยเฉพาะสารประกอบพวกไนเตรทซึ่งเปนสารกอมะเร็ง 
การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพของ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซึ่งเปนขอมูล
เพื่อนําไปสูการลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

 

บทคัดยอ: การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของใบผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ พบวา 
เมื่อ เก็บรักษานาน 2 วัน ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา และมีอายุการเก็บรักษาสั้น
กวาใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส นอกจากนี้ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมียังปริมาณวิตามินซีสูงกวา
ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส แตปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณ
คลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และปริมาณไนเตรท ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติใบ
ผักกาดหอมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด คือ 4.86±1.63 เปอรเซ็นต สําหรับปริมาณวิตามิน
ซีของใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวาใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง คือ 9.43±1.39, 9.59±2.04, 10.38±2.05 และ 8.18±1.47 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับใบ
ผักกาดหอมเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  มีปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณ
คลอโรฟลลทั้งหมดสูงที่สุด คือ 0.15±0.04, 0.07±0.02 และ 0.22±0.06 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ อุณหภูมิ
ที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไนเตรท  

คําสําคัญ:  ผักกาดหอม ไฮโดรโพนิกส หลังการเก็บเกี่ยว 

วารสารเกษตร 24(1): 51–57 (2551) 
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อุปกรณและวิธกีาร 
 

 ผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟที่ปลูกในระบบ
ปกติและปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซึ่งเก็บเกี่ยวในระยะ
ความแกทางการคา จากศูนยพัฒนาโครงการหลวง       
อินทนนท อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม สงมาที่งาน
คัดบรรจุมูลนิธิโครงการหลวง แลวสงมายังหองปฏิบัติการ
ห ลั งการ เก็ บ เกี่ ย วพื ชสวน  คณะ เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยรถขนสงของมูลนิธิโครงการหลวง 

วางแผนการทดลองแบบปจจัยรวมในสุม
สมบูรณ มี 2 ปจจัย  3 ซ้ํา 
 ปจจัยที่ 1 ชนิดผักมี 2 ระดับ คือ ผักที่ปลูกใน
ระบบปกติ และผักที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส 
 ปจจัยที่ 2 อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามี 4 
ระดับ คือ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

นําใบผักกาดหอมบรรจุลงในถุงพลาสติกโพลี  
เอทธิลีน เจาะรูเสนผานศูนยกลาง 0.7 เซนติเมตร ขนาด 9 
รู แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส
และอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30±2 องศาเซลเซียส) 
วิ เคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  คือ 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Refractometer ปริมาณ
วิตามินซีโดยวิธี Indophenol ปริมาณคลอโรฟลลตาม            
วิธีของ Whitham et al. (1971) และปริมาณไนเตรทโดย
วิธี Colorimetric   

นําใบผักกาดหอมมาหาอัตราการหายใจ 
ดัดแปลงตามวิธีของ Claypool and Keefer (1942) ที่
อุณหภูมิ 4 องศา-เซลเซียส โดยนําใบผักกาดหอมที่มี
น้ําหนัก 100 กรัม บรรจุลงในกลองพลาสติกขนาด 
13×18.7×9.5 เซนติเมตร นํากลองพลาสติกที่บรรจุใบ
ผักกาดหอมแลวตอกับชุดแผงควบคุมอัตราการไหลของ
อากาศ วัดอัตราการ หายใจทุกวันจนหมดอายุการเก็บ
รักษา   แลวนํามาคํานวณอัตราการหายใจโดยคํานวณ
จากสูตร (Smith, 1995) 
อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง) 
=  (%CO2- blank%CO2) × flow  rate (ml/min) × 321750  mg/kg/hr 

    weight (g) × (273 + measured flow rate Temp °C) 

 

ผลการทดลอง 
 

การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของใบ
ผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิตาง ๆ  
พบวา เมื่อเก็บรักษานาน 2 วัน ใบผักกาดหอมที่ปลูกใน
ระบบปกติ มี การสูญ เสี ยน้ํ าหนั กสดน อยกว า ใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส คือ 3.49±1.43 
และ 4.32±1.22 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตใบผักกาดหอม
ที่ปลูกในระบบปกติ มีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส คือ 4.08±1.24 
และ 7.08±2.18 วัน ตามลําดับ นอกจากนี้ ใบผักกาดหอม
ที่ ป ลู ก ในระบบปกติ มี ป ริ มาณวิ ต ามิ นซี เ ท า กั บ 
10.22±2.00 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซึ่งมากกวาใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสที่มีคาเทากับ 
8.57±1.36 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด แตปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลลเอ 
ปริมาณคลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และ
ปริมาณไนเตรท มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 

ใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการ
สูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด 4.86±1.63 เปอรเซ็นต ซึ่ง
มากกวาการสูญเสียน้ําหนักของใบผักกาดหอมที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส คือ 
3.88±1.38, 3.15±1.04 และ 3.57±0.95 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ และการเก็บรักษาใบผักกาดหอมไวที่อุณหภูมิ
ต่ํามีผลตออายุการเก็บรักษาคือสามารถเก็บรักษาไดนาน
กวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง โดยใบผักกาดหอมที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา-เซลเซียสและ
อุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 6.17±2.14, 
7.00±2.97, 7.00±1.90 และ 2.17±0.41 วัน ตามลําดับ 
(ตารางที่ 1) สําหรับปริมาณวิตามินซีของใบผักกาดหอมที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูง
กวาที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง คือ 9.43±1.39, 
9.59±2.04, 10.38±2.05 และ 8.18±1.47 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ สําหรับปริมาณคลอโรฟลลเอ 
ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดของ
ใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   
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มีคาสูงที่สุด คือ 0.15±0.04, 0.07±0.02 และ 0.22±0.06 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ แตอุณหภูมิที่ใช
ในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณไนเต
รทของใบผักกาดหอม (ตารางที่ 2) ใบผักกาดหอมที่ปลูก
ในระบบปกติมีอัตราการหายใจสูงกวาใบผักกาดหอมที่
ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสตั้งแตวันเริ่มตนจนหมดอายุ
การเก็บรักษา  
 

วิจารณ 
 

จากการศึกษาพบวาใบผักกาดหอมที่ปลูกใน
ระบบไฮโดรโพนิกสมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาผักที่
ปลูกในระบบปกติ (ตารางที่ 2)  เพราะการปลูกผักใน
ระบบไฮโดรโพนิกสมีการเจริญเติบโตเร็ว ผักไดรับธาตุ
ไนโตรเจนซึ่งมีสวนสําคัญในการสงเสริมการเจริญเติบโต
ของพืช ซึ่งในสารละลายที่ใชในระบบนี้ธาตุไนโตรเจนอยู
ในรูปที่พืชสามารถนําไปใชไดทันที    ทําใหพืชอวบน้ํา ตน
ออน และกรอบ (ยงยุทธ, 2546) จึงทําใหสูญเสียน้ําไดงาย
แตมีอายุการเก็บรักษานานกวาใบผักกาดหอมที่ปลูกใน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระบบปกติ (ตารางที่ 1) เนื่องจากการปลูกผักในระบบ
ไฮโดรโพนิกส พืชไดรับสาร ละลายที่มีธาตุอาหารที่จําเปน
ตอพืช ซึ่งอยูในรูปที่พืชสามารถนําไปใชไดทันที เพราะ วา
มีการปรับคา EC และ pH ใหอยูในระดับที่เหมาะสมตอ
การเจริญเติบโตของพืชตลอดเวลา ทําใหพืชมีความ
สมบูรณ (ดิเรก, 2547)  นอกจากนี้ผลิตผลพืชสวนจะมี
คุณภาพดีและเก็บรักษาไดนาน หากเก็บเกี่ยวในระยะที่มี
ความแกสมบูรณ เพราะการเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีอายุออน
หรือยังแกไมสมบูรณ จะทําใหไดผลิตผลที่มีคุณภาพต่ํา
และเก็บรักษาไดไมนาน (นิธิยาและดนัย, 2548) การปลูก
ผักในระบบไฮโดรโพนิกสสามารถกําหนดวันเก็บเกี่ยว
ผลผลิตไดแนนอนและผลผลิตมีความสม่ําเสมอ (ดิเรก, 
2547) ซึ่งสอดคลองกับ McDougall (2006) ที่รายงานวา 
ระยะความสุกแกที่เหมาะสมมีผลตออายุการเก็บรักษา
ของผักกาดหอมพันธุ Iceberg และผักกาดหวานที่ปลูกใน
ระบบไฮโดรโพนิกส สวนอุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญที่สุด
ที่ มีผลตอคุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่ง
อุณหภูมิต่ําจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได
ยาวนานขึ้น เชนเดียวกับยงยุทธ (2539) ศึกษาการเก็บ

Table 1  Storage life of lettuce cv. Green Oak Leaf stored at 0, 4, 8 °C and ambient temperature. 

Treatment Storage life (day) 
Factor 1 : type of vegetable production 

conventional 4.08±1.24b 
hydroponic 7.08±2.18a 

C.V. (%)                               43.18  
Factor 2 : Storange temperature 

0 6.17±2.14a 
4 7.00±2.97a 
8 7.00±1.90a 

ambient temperature 2.17±0.41b 
C.V. (%) 37.07 
Factor 1 * 
Factor 2 * 

Factor 1 x 2 * 
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Table 2   Physico–chemical quality of lettuce leaves cv. Green Oak Leaf stored at 0, 4, 8 °C and ambient temperature for 2 days. 

Weight loss1/ 

 

Vitamin C 

 

TSS 

 
Chlorophyll a Chlorophyll b Total Chlorophyll 

 
Nitrate 

Storage life 
Treatment 

(%) (mg/100 g) (%) (mg/100 g) (mg/100 g) (mg/100 g) (mg/kg) (day) 

Factor 1 : type of vegetable production 

conventional 3.49±1.43b 10.22±2.00a 2.50±0.24 0.12±0.04 0.06±0.02 0.18±0.06 215.52±77.28 4.08±1.24b 

hydroponic 4.32±1.22a 8.57±1.36b 2.32±0.26 0.20±0.03 0.06±0.02 0.18±0.04 186.43±42.83 7.08±2.18a 

C.V. (%) 34.31 18.20 10.54 29.80 28.96 28.22 31.09 43.18 

0 3.88±1.38ab 9.43±1.39ab 2.20±0.17b 0.11±0.01b 0.05±0.01c 0.16±0.02b 179.26±36.78 6.17±2.14a 
4 3.15±1.04b 9.59±2.04ab 2.43±0.24ab 0.15±0.04a 0.07±0.02a 0.22±0.06a 188.03±43.23 7.00±2.97a 

8 3.57±0.95b 10.38±2.05a 2.62±0.29a 0.12±0.03b 0.06±0.02ab 0.19±0.04b 235.83±72.15 7.00±1.90a 

ambient 
temperature 

4.86±1.63a 8.18±1.47b 2.38±0.18ab 0.10±0.03b 0.05±0.01bc 0.16±0.05b 200.78±86.83 2.17±0.41b 

C.V. (%) 33.19 18.81 9.69 26.13 23.65 24.12 31.44 37.07 

Factor 1 * * ns ns ns ns ns * 

Factor 2 * * * * * * ns * 

Factor 1 x 2 ns ns ns ns ns ns ns * 

Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 

* = significant, ns = non- significant 
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รักษาใบผักกาดหอมหอนาน 6 วันที่อุณหภูมิต่ํา พบวา ใบ
ผักกาดหอมหอมีอัตราการสูญเสียน้ํ าหนัก  1 .91 
เปอรเซ็นต  เทียบกับอุณหภูมิหอง ซึ่งใบผักกาดหอมหอมี
อัตราการสูญเสียน้ําหนัก 13.07 เปอรเซ็นต และการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหใบผักกาดหอมหอ
มีคุณภาพดีกว าที่ อุณหภู มิ  10 องศาเซลเซียส  ใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีปริมาณวิตามินซีสูงกวา
ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซึ่งอาจจะมี
สาเหตุเนื่องมาจากใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพ
นิกส มีการสูญเสียน้ํ าออกจากผลิตผลมากกวาใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติ ทําใหผลิตผลมีการ
สูญเสียวิตามินซีเพิ่มมากขึ้นดวย (สายชล, 2528) แต
ป ริมาณของแข็ งทั้ งหมดที่ ละลายน้ํ า ได  ปริมาณ
คลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลล
ทั้งหมด และปริมาณไนเตรทไมมีความแตกตางกัน  ซึ่ง
ปริมาณไนเตรทมากหรือนอยขึ้นอยูกับชนิดของผัก 
พันธุกรรม การเขตกรรม สภาพแวดลอม ความแกทาง
สรีรวิทยา และความเขมแสง (Gurses, 1983) ประเทศไทย
เปนประเทศที่ มีแสงแดดจัดตลอดทั้งวันในธรรมชาติ
กระบวนการเจริญเติบโตของพืช เมื่อไดรับไนเตรทเขาไป
แลวพืชจะรีดิวซ ไนเตรทให เปนแอมโมเนีย  เพื่อให
เปล่ียนแปลงไปเปนรูปอินทรียสารตอไป ซึ่งแสงมีผลตอ
ปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ในกระบวนการนี้ให
เปนไปตามปกติ   ทําใหไมเกิดการสะสมของไนเตรทใน
ผลิตผล (ดิเรก, 2547)  และแสงยังมีผลกระทบทางออม
กับการสะสมไนเตรทดวย เพราะแสงเปนส่ิงจําเปนสําหรับ
การทํางานของเอนไซมไนเตรท-  รีดักเทส ซึ่งเอนไซมนี้จะ
มีกิ จกรรมช าลงหรื อไมทํ างานเมื่ อพื ชอยู ในที่ มื ด 
(Maynard and Barker, 1972) สอดคลองกับการทดลอง
ของ Burns et al.  (2004) ซึ่งพบวา ในชวงฤดูรอนเมื่อให
ปริมาณปุยไนโตรเจนเกินความตองการ ผักกาดหอมจะ
สะสมไนเตรทในกานและใบ  โดยจะมีการสะสมไนเตรท
เมื่อแสงสวางลดลงหรือเกิดจากสวนหัวผักกาดหอมเองบัง
แสง ในชวงฤดูหนาวการสะสมไนเตรทเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
อัตราการเจริญเติบโตของพืชชาลง เมื่อเทียบกับอัตราการ 
 
 

ดูดใชไนเตรทเพราะมพีลังงานแสงนอยในการเปลี่ยนรูปไน
เตรทใหอยูในรูปไนโตรเจน ซึ่งมีผลตอปริมาณผลผลิตทํา
ใหผลผลิตต่ํา  ซึ่งในประเทศอังกฤษไดมีการกําหนดวา ใน
ฤดูรอนผักกาดหอมหลังจากการเก็บเกี่ยวควรมีปริมาณไน
เตรทไมเกิน 3,000 สวนตอลาน และในฤดูหนาวควรมี
ปริมาณไนเตรทไมเกิน 4,500 สวนตอลาน (Tosun and 
Ustun, 2004) นอกจากนี้ปริมาณไนเตรทยังขึ้นอยูกับอายุ
ของพืช ฤดูกาลปลูก และชนิดของปุยไนโตรเจนที่ใหกับพืช  

สํ า ห รั บ ใ บ ผั ก ก า ด ห อ ม ที่ เ ก็ บ รั ก ษ า ที่
อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่ สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา เนื่องจาก
ผักและผลไมที่เก็บเกี่ยวมาแลวยังคงมีชีวิตอยูมีการหายใจ
ตลอดเวลา จึงทําใหผลิตผลเสื่อมสภาพเร็ว (จริงแท, 2544) 
อุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดที่มีผลตอคุณภาพของ
ผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งอุณหภูมิต่ําจะชวย  ยืดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตผลไดยาวนานขึ้น (Lipton, 1987) 
เพราะทําใหใบผักกาดหอมมีอัตราการหายใจและ
กระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆภายในเซลลเกิดขึ้นไดชา
ลง ชวยชะลอการแกและการสุกใหชาลง นอกจากนี้ยังชวย
ลดอัตราการคายน้ําและการเขาทําลายของจุลินทรียตาง 
ๆ (นิธิยาและดนัย, 2548)  ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ 
Jacxsens et al. (2002) พบวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ
ต่ําชวยลดการสูญเสียของผลิตผล เนื่องจากทําใหอัตรา
ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ตข อ ง เ ชื้ อ จุ ลิ น ท รี ย ล ดล ง  เ ช น 
Pseudomonas spp. ซึ่งเปนเชื้อสาเหตุของการเนาเสีย 
สงผลใหอายุการเก็บรักษาผลิตผลส้ันลง 
 

สรปุ 
 

 1.ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสมี
อายุการเก็บรักษาไดนานกวาใบผักกาดหอมที่ปลูกใน
ระบบปกติ 

2.ระบบการผลิตผักและอุณหภูมิที่ใชในการเก็บ
รักษามีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณวิตามินซี และ
อัตราการหายใจของใบผักกาดหอม แตไมมีผลตอปริมาณ
ไนเตรท  
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