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คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ 
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 
 

ปจจุบันมีการปลูกผักในระบบไฮโดรโพนิกสใน
ระดับการคา โดยผักกาดหอมเปนผักที่ไดรับความนิยมใน
การผลิตดวยระบบไฮโดรโพนิกส  เนื่องจากการปลูกดวย
วิธีนี้ใหผลผลิตสม่ําเสมอคงที่  สามารถควบคุมธาตุอาหาร
และมีการจัดการที่สามารถควบคุมสภาพแวดลอมตาง ๆ 
ใหเหมาะสมตอพืชได   ทําใหผลิตผลมีขนาด รูปราง 
น้ํ าหนักสม่ํ าเสมอ  และสามารถปลูกไดทุกฤดูกาล  
นอกจากนี้ยังทําใหพืชมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว 
สงผลใหสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดเร็ว (ถวัลย, 2543) 
อีกทั้งยังประหยัดคาใชจายในการกําจัดวัชพืช (นพดล, 
2538) และลดปญหาการใชสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช 
(อารักษ, 2544)  ในขณะที่การปลูกพืชในระบบปกติมี
ขีดจํากัดเกี่ยวกับปจจัยตาง ๆ เชน สภาพภูมิอากาศและ
พันธุพืชที่ ใช ในการเพาะปลูก จึงทําใหพืชสวนมาก
สามารถปลูกไดดีในฤดูหนาว ทําใหผลิตผลออกมาลน
ตลาด นอกจากนี้ปจจุบันดินเสื่อมคุณภาพ ทําใหดินในแต
ละพื้นที่ มีคุณสมบัติที่ ไมแนนอนแตกตางกันไป เชน 
โครงสรางของดิน ปริมาณธาตุอาหาร ระดับความเปนกรด
ดางไมเหมาะสม ทําใหยุงยากตอการปรับปรุงคุณภาพ
และเสียคาใชจายสูง ซึ่งปญหาเหลานี้ทําใหไดผลิตผลใน
ปริมาณที่ไมแนนอน (ดิเรก, 2547) ผักกาดหอมเปนผักที่
นิยมปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสซึ่งจัดเปนพืชที่อยูในวงศ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Asteraceae (Compositae) มีชื่อวิทยาศาสตรวา  
Lactuca sativa L.  ผักกาดหอมมีหลายพันธุ เชน Red 
Coral, Red Oak, Green Oak, Bathavia, Butterhead 
และ Green Cos เปนตน (มนูญ, 2544) เปนพืชที่นิยม
นํามาบริโภคสดและประกอบอาหาร  ประกอบดวย
คารโบไฮเดรต 1-2 เปอรเซ็นต โปรตีน 1-2 เปอรเซ็นต และ
ไขมัน   0.25 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังมีวิตามินซี และมี
สารแอนติออกซิแดนท (antioxidant) หลายชนิด ซึ่งจะจับ
อนุมูลอิสระท่ีเกิดจากสิ่งเปนพิษตาง ๆ ทําใหรางกาย
ปลอดภัยจากมะเร็ง (คณะทํางานรวบรวมความรูเกี่ยวกับ
ผักในโครงการหนูรักผักสีเขียว, 2540) แตมีขอเสียคือ
ผักกาดหอมเปนพืชที่  เนาเสียงาย เนื่องจากมีน้ําเปน
สวนประกอบถึงรอยละ 90 นอกจากนี้หลังจากการเก็บ
เกี่ยวมีอัตราการคายน้ําและอัตราการหายใจสูง ทําใหเกิด
การสูญเสียน้ําและเหี่ยวไดรวดเร็ว (นิพนธ, 2547) ซึ่ง
สงผลใหมีอายุเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นลง 
ปจจุบันยังไมทราบขอมูลแนชัดเกี่ยวกับการปฏิบัติหลัง
การเก็บเกี่ยวและยังขาดขอมูลพื้นฐานในดานคุณภาพ
ของผกักาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส และผูบริโภค
ยั งขาดความมั่ นใจเกี่ ยวกับสารพิษตกค างในผัก 
โดยเฉพาะสารประกอบพวกไนเตรทซึ่งเปนสารกอมะเร็ง 
การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณภาพของ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซึ่งเปนขอมูล
เพื่อนําไปสูการลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว  

 

บทคัดยอ: การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของใบผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ พบวา 
เมื่อ เก็บรักษานาน 2 วัน ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวา และมีอายุการเก็บรักษาสั้น
กวาใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส นอกจากนี้ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมียังปริมาณวิตามินซีสูงกวา
ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส แตปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณ
คลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และปริมาณไนเตรท ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติใบ
ผักกาดหอมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด คือ 4.86±1.63 เปอรเซ็นต สําหรับปริมาณวิตามิน
ซีของใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวาใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง คือ 9.43±1.39, 9.59±2.04, 10.38±2.05 และ 8.18±1.47 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับใบ
ผักกาดหอมเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  มีปริมาณคลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณ
คลอโรฟลลทั้งหมดสูงที่สุด คือ 0.15±0.04, 0.07±0.02 และ 0.22±0.06 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ อุณหภูมิ
ที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไนเตรท  

คําสําคัญ:  ผักกาดหอม ไฮโดรโพนิกส หลังการเก็บเกี่ยว 

วารสารเกษตร 24(1): 51–57 (2551) 

 



 

 53 

อุปกรณและวิธกีาร 
 

 ผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟที่ปลูกในระบบ
ปกติและปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซึ่งเก็บเกี่ยวในระยะ
ความแกทางการคา จากศูนยพัฒนาโครงการหลวง       
อินทนนท อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม สงมาที่งาน
คัดบรรจุมูลนิธิโครงการหลวง แลวสงมายังหองปฏิบัติการ
ห ลั งการ เก็ บ เกี่ ย วพื ชสวน  คณะ เกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยรถขนสงของมูลนิธิโครงการหลวง 

วางแผนการทดลองแบบปจจัยรวมในสุม
สมบูรณ มี 2 ปจจัย  3 ซ้ํา 
 ปจจัยที่ 1 ชนิดผักมี 2 ระดับ คือ ผักที่ปลูกใน
ระบบปกติ และผักที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส 
 ปจจัยที่ 2 อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามี 4 
ระดับ คือ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

นําใบผักกาดหอมบรรจุลงในถุงพลาสติกโพลี  
เอทธิลีน เจาะรูเสนผานศูนยกลาง 0.7 เซนติเมตร ขนาด 9 
รู แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส
และอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30±2 องศาเซลเซียส) 
วิ เคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี  คือ 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Refractometer ปริมาณ
วิตามินซีโดยวิธี Indophenol ปริมาณคลอโรฟลลตาม            
วิธีของ Whitham et al. (1971) และปริมาณไนเตรทโดย
วิธี Colorimetric   

นําใบผักกาดหอมมาหาอัตราการหายใจ 
ดัดแปลงตามวิธีของ Claypool and Keefer (1942) ที่
อุณหภูมิ 4 องศา-เซลเซียส โดยนําใบผักกาดหอมที่มี
น้ําหนัก 100 กรัม บรรจุลงในกลองพลาสติกขนาด 
13×18.7×9.5 เซนติเมตร นํากลองพลาสติกที่บรรจุใบ
ผักกาดหอมแลวตอกับชุดแผงควบคุมอัตราการไหลของ
อากาศ วัดอัตราการ หายใจทุกวันจนหมดอายุการเก็บ
รักษา   แลวนํามาคํานวณอัตราการหายใจโดยคํานวณ
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
ผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิตาง ๆ  
พบวา 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 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตใบผักกาดหอม
ที่ปลูกในระบบปกติ มีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาใบ
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 ซึ่งมากกวาใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสที่มีคาเทากับ 
8.57±1.36 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด แตปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณคลอโรฟลลเอ 
ปริมาณคลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด และ
ปริมาณไนเตรท มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ 

ใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการ
สูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด 4.86±1.63 เปอรเซ็นต ซึ่ง
มากกวาการสูญเสียน้ําหนักของใบผักกาดหอมที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส คือ 
3.88±1.38, 3.15±1.04 และ 3.57±0.95 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ และการเก็บรักษาใบผักกาดหอมไวที่อุณหภูมิ
ต่ํามีผลตออายุการเก็บรักษาคือสามารถเก็บรักษาไดนาน
กวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง โดยใบผักกาดหอมที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา-เซลเซียสและ
อุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 6.17±2.14, 
7.00±2.97, 7.00±1.90 และ 2.17±0.41 วัน ตามลําดับ 
(ตารางที่ 1) สําหรับปริมาณวิตามินซีของใบผักกาดหอมที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูง
กวาที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง คือ 9.43±1.39, 
9.59±2.04, 10.38±2.05 และ 8.18±1.47 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ สําหรับปริมาณคลอโรฟลลเอ 
ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดของ
ใบผักกาดหอมที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   
 

คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผักกาดหอมพันธุกรีนโอคลีฟ 
ที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส 
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มีคาสูงที่สุด คือ 0.15±0.04, 0.07±0.02 และ 0.22±0.06 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ แตอุณหภูมิที่ใช
ในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณไนเต
รทของใบผักกาดหอม (ตารางที่ 2) ใบผักกาดหอมที่ปลูก
ในระบบปกติมีอัตราการหายใจสูงกวาใบผักกาดหอมที่
ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสตั้งแตวันเริ่มตนจนหมดอายุ
การเก็บรักษา  
 

วิจารณ 
 

จากการศึกษาพบวาใบผักกาดหอมที่ปลูกใน
ระบบไฮโดรโพนิกสมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาผักที่
ปลูกในระบบปกติ (ตารางที่ 2)  เพราะการปลูกผักใน
ระบบไฮโดรโพนิกสมีการเจริญเติบโตเร็ว ผักไดรับธาตุ
ไนโตรเจนซึ่งมีสวนสําคัญในการสงเสริมการเจริญเติบโต
ของพืช ซึ่งในสารละลายที่ใชในระบบนี้ธาตุไนโตรเจนอยู
ในรูปที่พืชสามารถนําไปใชไดทันที    ทําใหพืชอวบน้ํา ตน
ออน และกรอบ (ยงยุทธ, 2546) จึงทําใหสูญเสียน้ําไดงาย
แตมีอายุการเก็บรักษานานกวาใบผักกาดหอมที่ปลูกใน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระบบปกติ (ตารางที่ 1) เนื่องจากการปลูกผักในระบบ
ไฮโดรโพนิกส พืชไดรับสาร ละลายที่มีธาตุอาหารที่จําเปน
ตอพืช ซึ่งอยูในรูปที่พืชสามารถนําไปใชไดทันที เพราะ วา
มีการปรับคา EC และ pH ใหอยูในระดับที่เหมาะสมตอ
การเจริญเติบโตของพืชตลอดเวลา ทําใหพืชมีความ
สมบูรณ (ดิเรก, 2547)  นอกจากนี้ผลิตผลพืชสวนจะมี
คุณภาพดีและเก็บรักษาไดนาน หากเก็บเกี่ยวในระยะที่มี
ความแกสมบูรณ เพราะการเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีอายุออน
หรือยังแกไมสมบูรณ จะทําใหไดผลิตผลที่มีคุณภาพต่ํา
และเก็บรักษาไดไมนาน (นิธิยาและดนัย, 2548) การปลูก
ผักในระบบไฮโดรโพนิกสสามารถกําหนดวันเก็บเกี่ยว
ผลผลิตไดแนนอนและผลผลิตมีความสม่ําเสมอ (ดิเรก, 
2547) ซึ่งสอดคลองกับ McDougall (2006) ที่รายงานวา 
ระยะความสุกแกที่เหมาะสมมีผลตออายุการเก็บรักษา
ของผักกาดหอมพันธุ Iceberg และผักกาดหวานที่ปลูกใน
ระบบไฮโดรโพนิกส สวนอุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญที่สุด
ที่ มีผลตอคุณภาพของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่ง
อุณหภูมิต่ําจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลได
ยาวนานขึ้น เชนเดียวกับยงยุทธ (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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รักษาใบผักกาดหอมหอนาน 6 วันที่อุณหภูมิต่ํา พบวา ใบ
ผักกาดหอมหอมีอัตราการสูญเสียน้ํ าหนัก  1 .91 
เปอรเซ็นต  เทียบกับอุณหภูมิหอง ซึ่งใบผักกาดหอมหอมี
อัตราการสูญเสียน้ําหนัก 13.07 เปอรเซ็นต และการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหใบผักกาดหอมหอ
มีคุณภาพดีกว าที่ อุณหภู มิ  10 องศาเซลเซียส  ใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีปริมาณวิตามินซีสูงกวา
ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซึ่งอาจจะมี
สาเหตุเนื่องมาจากใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพ
นิกส มีการสูญเสียน้ํ าออกจากผลิตผลมากกวาใบ
ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติ ทําใหผลิตผลมีการ
สูญเสียวิตามินซีเพิ่มมากขึ้นดวย (สายชล, 2528) แต
ป ริมาณของแข็ งทั้ งหมดที่ ละลายน้ํ า ได  ปริมาณ
คลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี ปริมาณคลอโรฟลล
ทั้งหมด และปริมาณไนเตรทไมมีความแตกตางกัน  ซึ่ง
ปริมาณไนเตรทมากหรือนอยขึ้นอยูกับชนิดของผัก 
พันธุกรรม การเขตกรรม สภาพแวดลอม ความแกทาง
สรีรวิทยา และความเขมแสง (Gurses, 1983) ประเทศไทย
เปนประเทศที่ มีแสงแดดจัดตลอดทั้งวันในธรรมชาติ
กระบวนการเจริญเติบโตของพืช เมื่อไดรับไนเตรทเขาไป
แลวพืชจะรีดิวซ ไนเตรทให เปนแอมโมเนีย  เพื่อให
เปล่ียนแปลงไปเปนรูปอินทรียสารตอไป ซึ่งแสงมีผลตอ
ปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ในกระบวนการนี้ให
เปนไปตามปกติ   ทําใหไมเกิดการสะสมของไนเตรทใน
ผลิตผล (ดิเรก, 2547)  และแสงยังมีผลกระทบทางออม
กับการสะสมไนเตรทดวย เพราะแสงเปนส่ิงจําเปนสําหรับ
การทํางานของเอนไซมไนเตรท-  รีดักเทส ซึ่งเอนไซมนี้จะ
มีกิ จกรรมช าลงหรื อไมทํ างานเมื่ อพื ชอยู ในที่ มื ด 
(Maynard and Barker, 1972) สอดคลองกับการทดลอง
ของ Burns et al.  (2004) ซึ่งพบวา ในชวงฤดูรอนเมื่อให
ปริมาณปุยไนโตรเจนเกินความตองการ ผักกาดหอมจะ
สะสมไนเตรทในกานและใบ  โดยจะมีการสะสมไนเตรท
เมื่อแสงสวางลดลงหรือเกิดจากสวนหัวผักกาดหอมเองบัง
แสง ในชวงฤดูหนาวการสะสมไนเตรทเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
อัตราการเจริญเติบโตของพืชชาลง เมื่อเทียบกับอัตราการ 
 
 

ดูดใชไนเตรทเพราะมพีลังงานแสงนอยในการเปลี่ยนรูปไน
เตรทใหอยูในรูปไนโตรเจน ซึ่งมีผลตอปริมาณผลผลิตทํา
ใหผลผลิตต่ํา  ซึ่งในประเทศอังกฤษไดมีการกําหนดวา ใน
ฤดูรอนผักกาดหอมหลังจากการเก็บเกี่ยวควรมีปริมาณไน
เตรทไมเกิน 3,000 สวนตอลาน และในฤดูหนาวควรมี
ปริมาณไนเตรทไมเกิน 4,500 สวนตอลาน (Tosun and 
Ustun, 2004) นอกจากนี้ปริมาณไนเตรทยังขึ้นอยูกับอายุ
ของพืช ฤดูกาลปลูก และชนิดของปุยไนโตรเจนที่ใหกับพืช  

สํ า ห รั บ ใ บ ผั ก ก า ด ห อ ม ที่ เ ก็ บ รั ก ษ า ที่
อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่ สุดเมื่อ
เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา เนื่องจาก
ผักและผลไมที่เก็บเกี่ยวมาแลวยังคงมีชีวิตอยูมีการหายใจ
ตลอดเวลา จึงทําใหผลิตผลเสื่อมสภาพเร็ว (จริงแท, 2544) 
อุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดที่มีผลตอคุณภาพของ
ผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งอุณหภูมิต่ําจะชวย  ยืดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตผลไดยาวนานขึ้น (Lipton, 1987) 
เพราะทําใหใบผักกาดหอมมีอัตราการหายใจและ
กระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆภายในเซลลเกิดขึ้นไดชา
ลง ชวยชะลอการแกและการสุกใหชาลง นอกจากนี้ยังชวย
ลดอัตราการคายน้ําและการเขาทําลายของจุลินทรียตาง 
ๆ (นิธิยาและดนัย, 2548)  ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ 
Jacxsens et al. (2002) พบวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ
ต่ําชวยลดการสูญเสียของผลิตผล เนื่องจากทําใหอัตรา
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. ซึ่งเปนเชื้อสาเหตุของการเนาเสีย 
สงผลใหอายุการเก็บรักษาผลิตผลส้ันลง 
 

สรปุ 
 

 1.ใบผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสมี
อายุการเก็บรักษาไดนานกวาใบผักกาดหอมที่ปลูกใน
ระบบปกติ 

2.ระบบการผลิตผักและอุณหภูมิที่ใชในการเก็บ
รักษามีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณวิตามินซี และ
อัตราการหายใจของใบผักกาดหอม แตไมมีผลตอปริมาณ
ไนเตรท  
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