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การเปรียบเทียบคุณภาพของกะหล่ําปลีที่ผลิตโดย 
ระบบอินทรียและระบบปกติระหวางการเก็บรักษา 

Quality Comparison of Cabbage Produced by Organic  
and Conventional Systems During Storage 

Abstract: Organic and conventional grown cabbages were stored at 0, 4, 8°C and room temperature. The 
results showed that after 4 days of storage organic grown cabbage had higher total phenolic compounds, 
chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll than conventional grown cabbage but lower reducing sugar, 
starch and shorter shelf life than conventional cabbage. However, weight loss, vitamin C content and respiration 
rate were not significant different. Cabbage stored at 4°C had the lowest respiration rate and the longest shelf 
life. The results showed that conventional grown cabbage stored at room temperature for 0 day had higher 
nitrogen and iron content than organic grown cabbage. However phosphorus, potassium, calcium, magnesium, 
boron and total soluble protein content were not significant different. But after 4 days storage total nutrition and 
total soluble protein were not significant different. 
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คํานํา 
 

เกษตรอินทรีย เปนระบบการผลิตที่แตกตางจาก
เกษตรปกติ โดยเฉพาะการที่ไมใชปุยเคมีที่มีธาตุอาหาร
หลัก เชน ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม ซึ่งเปน
ธาตุอาหารที่มีความสําคัญมากตอการเจริญเติบโตของพชื 
ถึงแมเกษตรอินทรียจะเนนการใชอินทรียวัตถุและปุย
ชีวภาพในการปรับปรุงบํารุงพืชเปนหลัก แตการเปลี่ยนรูป
ของอินทรียวัตถุและปุยชีวภาพใหอยูในรูปของธาตุอาหาร
ที่พรอมนํามาใชประโยชนนั้นตองใชเวลาและอาจมีธาตุ
อาหารบางชนิดที่มากหรือนอยเกินความตองการของพืช
ได รวมถึงการหลีกเลี่ยงการใชสารกําจัดวัชพืช สารกําจัด
ศัตรูพืช และฮอรโมนตางๆ ตลอดจนไมใชพืชหรือสัตวที่
เกิดจากการตัดตอทางพันธุกรรม จึงทําใหพืชที่ปลูกใน
ระบบเกษตรอินทรียมีการเจริญเติบโตแตกตางจากพืชที่
ปลูกในระบบเกษตรปกติ รวมถึงสงผลตอคุณภาพหลัง
การเก็บเกี่ยวของผลิตผลที่ไดจากเกษตรอินทรียดวย 
(Beharrell and MacFie, 1991) สาเหตุหลักที่เกี่ยวของกบั
คุณภาพของผลิตผลที่ผลิตในระบบอินทรียและผลิตผลที่
ผลิตในระบบปกติ คือ ธาตุอาหารที่พืชไดรับ ซึ่งสงผลถึง
คุณภาพของผลิตผล และสารประกอบสําคัญตางๆ ที่มีอยู
ในผลิตผล รวมไปถึงกระบวนการเมแทบอลิซึมที่เกิดขึ้นใน
ผลิตผลนั้นดวย ซึ่ง Worthington (2001) พบวา ความ
แตกตางของระบบการผลิตพืชทําใหอัตราสวนของ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารอาหาร  เชน  โปรตีน  และคาร โบไฮเดรต  มีการ
เปล่ียนแปลงไป พืชที่มีการเจริญเติบโตภายใตระบบการ
ผลิตแบบเกษตรปกติมีโปรตีนเปนองคประกอบสูง แตจะมี
คารโบไฮเดรตเปนองคประกอบลดลง รวมไปถึงมีการ
สังเคราะหสารสีและวิตามินต่ําดวย ในทางตรงขามพืชที่มี
การเจริญเติบโตภายใตระบบการผลิตแบบเกษตรอินทรีย
มีคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบสูง แตมีโปรตีนเปน
องคประกอบต่ํา สอดคลองกับ Brandt and Molgaard 
(2001) ที่รายงานวาทฤษฏีความสมดุลระหวางธาตุ
คารบอนและธาตุไนโตรเจน (C/N balance) เมื่อธาตุ
ไนโตรเจนมีเพียงพอตอการนําไปใชและอยูในรูปที่พืช
สามารถนําไปใชประโยชนไดงาย พืชจะนําธาตุไนโตรเจน
ไปสรางเปนสารประกอบเปนอันดับแรก ทําใหพืชมี
สารประกอบที่มีธาตุไนโตรเจนเปนองคประกอบสูง เชน 
โปรตีน และสาร secondary metabolites ที่มีไนโตรเจน
เปนองคประกอบ เชน alkaloids แตเมื่อธาตุไนโตรเจนมี
จํากัดหรืออยู ในรูปที่พืชนําไปใชไมได  กระบวนการ         
เมแทบอลิซึมของพืชจะเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม โดยพืชจะ
ใชธาตุคารบอนแทน และมีการสะสมธาตุคารบอนในรูป
สารประกอบ เชน สตารช และเซลลูโลส ซึ่งจะเห็นวาระบบ
การผลิตที่แตกตางกันนั้นสงผลถึงคุณภาพของผักที่ผลิต
ออกมาใหมีความแตกตางกันดวย 
 ในปจจุบันมีการผลิตผักอินทรียเปนจํานวนมาก 
ซึ่ งกะหล่ํ าป ลี  ( cabbage) ที่ มี ชื่ อ วิ ทยาศาสตร ว า 

บทคัดยอ: กะหล่ําปลีที่ผลิตโดยระบบอินทรียและระบบปกติ ซึ่งเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง   พบวาหลังการเก็บรักษานาน 4 วัน กะหล่ําปลีที่ผลิตโดยระบบอินทรียมีปริมาณสารประกอบฟนอล ปริมาณ
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลรวมมากกวากะหล่ําปลีที่ผลิตโดยระบบปกติ แตมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  
ปริมาณสตารชต่ํากวา และอายุการเก็บรักษาสั้นกวากะหล่ําปลีที่ผลิตโดยระบบปกติ สวนการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณ
วิตามินซี  และอัตราการหายใจ ไมแตกตางกันทางสถิติ กะหล่ําปลีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการ
หายใจต่ําที่สุด และมีอายุการเก็บรักษานานนานที่สุด จากผลการทดลอง แสดงใหเห็นวา กะหล่ําปลีที่ผลิตโดยระบบปกติ
แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 0 วัน มีปริมาณธาตุไนโตรเจน และธาตุเหล็กมีคามากกวากะหล่ําปลีที่ผลิตโดย
ระบบอินทรีย สวนปริมาณธาตุฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม โบรอน และปริมาณโปรตีนที่ละลายไดไม
แตกตางกัน ภายหลังการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 วัน ปริมาณธาตุอาหารและปริมาณโปรตีนที่ละลายไดไม
แตกตางกัน 
 คําสําคัญ:  กะหล่ําปลีอินทรีย การเก็บรักษา ธาตุอาหาร 
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Brassica oleracea var. capitata Linn. (ดนัย, 2540) 
เปนพืชชนิดหนึ่งที่มีการปลูกในระบบอินทรียมาก และ
ความตองการมีแนวโนมเพิ่มขึ้น แตเนื่องจากขอมูล
พื้นฐานเกี่ยวกับคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกะหล่ําปลี
ที่ผลิตในระบบอินทรียยังมีนอย ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการ
เก็บเกี่ยวทางดานกายภาพและเคมีที่เกิดขึ้นระหวางการ
เก็บรักษาของกะหล่ํ าปลีที่ ผลิตโดยระบบอินทรีย 
เปรียบเทียบกับคุณภาพของกะหล่ําปลีที่ผลิตโดยระบบ
ปกติ 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
 

การทดลองที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี
ของกะหล่ําปลีอินทรีย 
 กะหล่ําปลีพันธุ RP1 ที่ปลูกในระบบอินทรียและ
ที่ปลูกในระบบปกติ จากแหลงปลูกสถานีเกษตรหลวงอาง
ขาง อําเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม  เก็บเกี่ยวในระยะ
บริบูรณ มีน้ําหนักเฉล่ีย 400-600 กรัมตอหัว สงมาที่งาน
คัดบรรจุมูลนิธิโครงการหลวง ผานกระบวนการตัดแตงหัว
และหอหัว สงมายังหองปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว แลว
นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) ทันที ตรวจสอบ
คุณภาพทางกายภาพและเคมีทุก ๆ 2 วัน จนหมดอายุการ
เก็บรักษา วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี คือ 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณวิตามินซีโดยวิธี 
Indophenol ปริมาณคลอโรฟลลตามวิธีการของ Witham 
et al. (1971) ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และปริมาณสตารช 
(Starch) ตามวิธีการของ Hodge and Hofreiter (1962) 
และ Khalafalla and Palzkill (1990) ปริมาณ
สารประกอบฟนอลตามวิธีการของ Kesta and Atantee 
(1998) อัตราการหายใจตามวิธีการของ Smith (1995) 
และอายุการเก็บรักษา 

วางแผนการทดลองแบบปจจัยรวมในสุม
สมบูรณ มี 2 ปจจัย แตละปจจัยมี 3 ซ้ํา 

ปจจัยที่  1 ระบบการผลิตกะหล่ํ าปลี  คือ 
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียและกะหล่ําปลีที่ผลิตใน
ระบบปกติ  

 ปจจัยที่ 2 อุณหภูมิที่ใชเก็บรักษา 4 อุณหภูมิ 
คือ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25±2 องศา 
เซลเซียส)  
 
การทดลองที่ 2  ปริมาณธาตุอาหารและปริมาณ
โปรตีนที่ละลายไดทั้งหมดของกะหล่ําปลีที่ผลิตใน
ระบบอินทรียและระบบปกติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบู รณ มี  2 
กรรมวิธี แตละกรรมวิธีมี 3 ซ้ํา คือ กะหล่ําปลีที่ผลิตใน
ระบบอินทรีย และกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติ แลว
นํามาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง บันทึกผลการทดลองใน
วันที่ 0 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยวิเคราะหหาปริมาณ
แรธาตุตางๆ ไดแก ธาตุไนโตรเจน โพแทสเซียม ฟอสฟอรสั 
แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก โบรอน และโปรตีนที่ละลาย
ได  
 

ผลการทดลองและวิจารณ 
 

การทดลองที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี
ของกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียและระบบปกติ 
 ก า ร ศึ ก ษ าคุ ณภ าพท า ง ก า ยภ าพแ ล ะ
สวนประกอบทางเคมีของกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบ
อินทรีย โดยนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25± 2 องศาเซลเซียส) 
ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต พบวา หลังการเก็บ
รักษาเปนเวลา 4 วัน กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียมี
ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลรวม และ
ปริมาณสารประกอบฟนอลรวมมากกวากะหล่ําปลีที่ผลิต
ในระบบปกติ แตมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ ปริมาณสตารช
นอยกวา และอายุการเก็บรักษาสั้นกวา ระบบการผลิตไม
มีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณวิตามินซี และ
อัตราการหายใจ (ตารางที่ 1 และ 2) อยางไรก็ตาม
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี 
คลอ โ รฟ ลล ร วม  ป ริ มาณสตา ร ช  และปริ ม าณ
สารประกอบฟนอลรวมของกะหล่ําปลีลดลงอยางชา ๆ 
เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ภาพที่ 1, 2 และ 3)  
 
 

การเปรียบเทียบคุณภาพของกะหล่ําปลีที่ผลิตโดย 
ระบบอินทรียและระบบปกติระหวางการเก็บรักษา 
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Table 1  Weight loss, vitamin C, chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll of organic and 
conventional cabbages stored at 0, 4, 8°C and room temperature for 4 days. 

Treatment 
Weight loss1/ 

(%) 
Vitamin C 
(mg/100 g) 

Chlorophyll a1/ 
(mg/100 g) 

Chlorophyll b1/ 
 (mg/100 g) 

Total chlorophyll1/  
 (mg/100 g) 

Factor 1 : Production system                                                                                                      
Organic 1.62±0.92 18.57±2.21  0.0028±0.0013 a 0.0022±0.0006 a 0.0044±0.0014 a 

Conventional 1.84±1.56 19.48±1.37  0.0012±0.0003 b 0.0013±0.0003 b 0.0030±0.0009 b 
C.V. (%) 73.95 9.69 0.00 0.00 0.00 

Factor 2 : Stored temperature (°C) 
0°C  1.55±0.57 b 19.15±1.46 0.0025±0.0017 0.0019±0.0007 0.0042±0.0016 
4°C 1.39±1.76 b 19.15±1.59 0.0016±.0.0008 0.0015±0.0004 0.0031±0.0009 
8°C 0.90±0.27 b 18.83±2.51 0.0016±0.0007 0.0015±0.0004 0.0031±0.0008 

Room temp. 3.09±0.71 a 18.99±2.19 0.0022±0.0014 0.0021±0.0009 0.0044±0.0016 
CV. 78.94 10.45 0.00 0.00 0.00 

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

Factor 1×2 ns ns ns ns ns 
1/Different letters in the column of each factor denote significant differences at P = 0.05, * = significant, ns = non-significant 
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Figure 1  Weight loss and vitamin C content of organic and conventional cabbages stored at 
0, 4, 8°C and room temperature for 18 days. 
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Table 2  Reducing sugar, starch content, total phenolic compound and respiration rate of organic and 
conventional cabbages stored at 0, 4, 8°C and room temperature for 4 days. 

Treatment 
Reducing sugar1/ 

(%) 
Starch content1/ 

(%) 
Total phenolic  

compound1/ (mg/100 g) 
Respiration Rate1/ 
(mg CO2/kg/hr) 

Factor 1 : Production system 
Organic 0.22±0.02 b 0.11±0.03 b 16.34±2.80 a 24.07±18.46 
Conventional 0.27±0.02 a 0.17±0.02 a 14.46±2.42 b 23.67±18.11 
C.V. (%) 9.22 18.11 17.01 76.68 

Factor 2 : Stored temperature (°C) 
0°C 0.25±0.01 0.16±0.03 a 17.41±2.85 a 12.73±1.67 b 
4°C 0.26±0.03 0.17±0.03 a 16.40±1.38 a 9.58±4.26 c 
8°C 0.24±0.04  0.14±0.01 ab 15.98±0.93 a 20.08±3.06 b 

Room temp. 0.23±0.04 0.12±0.05 b 11.81±1.25 b 53.12±5.88 a 
CV. 14.24 22.70 11.48 16.87 

Factor 1 * * * ns 
Factor 2 ns * * * 
Factor 1×2 * * ns ns 

1/Different letters in the column of each factor denote significant differences at P = 0.05, * = significant , ns = non-significant 

0
0.002
0.004
0.006

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Storage time (days)Ch

lor
oph

yll
 a 

con
ten

t (m
g/1

00g
)

Organic + 0 ºC Conventional + 0 ºC
Organic + 4 ºC Conventional + 4 ºC
Organic + 8 ºC Conventional + 8 ºC
Organic + room temp. Conventional + room temp.

0

0.002

0.004

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Storage time (days)Ch

lor
oph

yll
 b 

con
ten

t (m
g/1

00)

Organic + 0 ºC Conventional + 0 ºC
Organic + 4 ºC Conventional + 4 ºC
Organic + 8 ºC Conventional + 8 ºC
Organic + room temp. Conventional + room temp.

0

0.005

0.01

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Storage time (days)To

tal
 ch

lor
oph

yll
 co

nte
nt 

(m
g/1

00)

Organic + 0 ºC Conventional + 0 ºC
Organic + 4 ºC Conventional + 4 ºC
Organic + 8 ºC Conventional + 8 ºC
Organic + room temp. Conventional + room temp.

0

0.2

0.4

0.6

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Storage time (days)

Re
duc

ing
 su

gar
 (%

)

Organic + 0 ºC Conventional + 0 ºC
Organic + 4 ºC Conventional + 4 ºC
Organic + 8 ºC Conventional + 8 ºC
Organic + room temp. Conventional + room temp.

Figure 2   Chlorophyll a, chlorophyll b, total chlorophyll and reducing sugar of organic and 
conventional cabbages stored at 0, 4, 8°C and room temperature for 18 days. 
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Table 3  Shelf life of organic and conventional cabbages stored at 0, 4, 8°C and room temperature for 
18 days. 

Treatment Shelf life (days)1/  
Factor 1 : Production system 

Organic  11.00±4.79 b 
Conventional 12.00±5.32  a 
C.V. (%) 44.08 

Factor 2 : Stored temperature (°C) 
0°C 14.00±0.35 b 
4°C 17.00±1.09 a 
8°C 11.00±1.14 c 
Room temp. 4.00±0.16 d 
CV. 7.10 
Factor 1 * 
Factor 2 * 
Factor 1×2 * 

1/Different letters in the column of each factor denote significant differences at P = 0.05, * = significant  
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Figure 3  Starch content, total phenolic compound, respiration rate and shelf life of organic 
and conventional cabbages stored at 0, 4, 8°C and room temperature. 
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Bordeleau et al. (2007) พบวา มะเขือเทศที่
ผลิตในระบบอินทรียมีปริมาณวิตามินซีมากกวามะเขือ
เทศผลิตแบบระบบปกติถึง 50 เปอรเซ็นต ซึ่งสอดคลอง
กับการทดลองของ Woese et al. (1997) ที่พบวามันฝรั่งที่
ผลิตในระบบอินทรียมีปริมาณวิตามินซีมากกวามันฝรั่งที่
ผลิตในระบบปกติ นอกจากนี้ขาวโพดหวานที่ผลิตใน
ระบบอินทรียและปกติมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกัน 
ซึ่งปริมาณวิตามินซีของผลิตผลนั้นขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ 
เชน ระยะการสุก เวลาในการเก็บเกี่ยว วิธีการเก็บเกี่ยว 
สภาพอากาศ ความชื้นในดิน และธาตุอาหารที่มีอยูในดิน 
(Warman and Harvard,1998) ระบบการผลิตในเกษตร
อินทรียไมมีการใชปุยเคมี ทําใหมีธาตุอาหารในดินนอย
กวาระบบการผลิตแบบเกษตรปกติ กะหล่ําปลีที่ผลิตใน
ระบบอินทรียมีปริมาณสารประกอบฟนอลรวมสูงกวา
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติ คือ 16.34±2.80 และ 
14.46±2.24 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ซึ่ง
สอดคลองกับ Heaton (2001) ที่รายงานวา ผักและผลไม
ที่ผลิตในระบบอินทรีย 5 ชนิด มีปริมาณสารประกอบ      
ฟนอลรวมสูงกวาที่ผลิตในระบบปกติ สารประกอบฟนอล
เปนสาร secondary metabolites พืชจะสรางสารนี้ขึ้นมา
เมื่อไดรับสภาวะเครียด เชน เจริญเติบโตในสภาพแลง ถูก
โรคและแมลงเขาทําลาย การปองกันตัวเองจากการเขา
ทําลายของศัตรูพืช พืชที่ผลิตโดยระบบอินทรียตองมีการ
ปองกันตนเองจากโรคและแมลง และการผลิตพืชในสภาพ
ธรรมชาติหรือในระบบอินทรียถือวาพืชไดรับสภาวะเครียด 
(Brandt and Molgaard, 2001) กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบ
ปกติมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และปริมาณสตารชสูงกวา
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรีย กะหล่ําปลีที่ผลิตใน
ระบบอินทรียไมมีการใชปุยเคมีใด ๆ ทั้งส้ิน จึงทําให
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียไดรับธาตุอาหารปริมาณ
นอยกวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติที่ไดรับธาตุอาหาร
อยางเพียงพอจากปุยเคมี ธาตุอาหารที่พืชไดรับนั้นนอกจาก
จะมีผลตอการเจริญเติบโตโดยตรงแลวยังเปนองคประกอบ
ของสารประกอบหลายชนิดที่มีความสําคัญในกระบวนการ 
เมแทบอลิซึมของพืช รวมถึงเปนองคประกอบของเอนไซม
หลายชนิดดวย (จริงแท, 2544) ซึ่งจากผลการทดลองที่ได
พบวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติมีปริมาณสตารชสูงกวา
กะหล่ํ าปลีที่ผลิตในระบบอินทรีย  อาจเปนเพราะวา

กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติมีกระบวนการเมแทบอลิซึมที่
ดีกวา และเอนไซมที่ทําหนาที่เรงปฎิกิริยาการเปลี่ยนสาร 
triose phosphate ซึ่งเปนสารอินทรียตัวแรกที่ไดจากการ
สังเคราะหแสงใหมาอยูในรูปสารคารโบไฮเดรตหรือสตารชได
ดีกวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรีย  
 ขณะที่การเก็บรักษากะหล่ําปลีไวที่อุณหภูมิ 
หองทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด และมีอัตรา
การหายใจสูงสุด  คือ  3.09±0.71 เปอร เซ็นต  และ 
53.12±5.88 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง ตามลําดับ 
(ตารางที่ 1 และ 2) สอดคลองกับการทดลองของ Porter 
et al. (2003) ซึ่งพบวากะหล่ําปลีสูญเสียน้ําหนักสด
เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น และสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น
อยางตอเนื่องเมื่อเก็บรักษาไวนานขึ้น (ภาพที่ 1) เพราะใน
สภาพที่อุณหภูมิสูงจะทําใหอากาศสามารถอุมน้ําไดมาก
ขึ้น ผลิตผลจึงสูญเสียน้ําใหบรรยากาศโดยรอบไดงาย การ
ลดอุณหภูมิอากาศใหต่ําลงทําใหความสามารถในการอุม
น้ําของอากาศลดลง (ดนัย, 2540) นอกจากนี้การสูญเสีย
น้ําหนักยังขึ้นอยูกับชนิดของผลิตผล ขนาดของผลิตผล 
องคประกอบและโครงสราง อุณหภูมิในหองเก็บรักษา 
ความชื้นสัมพัทธภายในหองเก็บรักษา และการไหลเวียน
ของอากาศในหองเก็บรักษา (Ryall and Pentzer, 1974) 
นอกจากนี้การเก็บรักษากะหล่ําปลีไวที่อุณหภูมิหองยังทํา
ใหสารประกอบฟนอลมีปริมาณคงเหลือนอยที่สุด และมี
อายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด คือ 11.81±1.25 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสด และ 4.00±0.16 วัน ตามลําดับ อุณหภูมิ
เปนปจจัยสําคัญที่กําหนดอัตราการหายใจของผลิตผล 
เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นทําใหกระบวนการหายใจเพิ่มสูงขึ้น 
สงผลใหผลิตผลเสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็ว (Kader and 
Morris, 1978) การเก็บรักษากะหล่ําปลีไวที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส ทําใหกะหล่ําปลีมีปริมาณสตารช ปริมาณ
สารประกอบฟนอลรวมสูงกวา และอายุการเก็บรักษานาน
กวา โดยมีคาเทากับ 0.17±0.03 เปอรเซ็นต 16.40±1.38 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และ 17.00±1.09 วัน 
ตามลําดับ สวนอัตราการหายใจมีคาต่ําสุด คือ 9.58± 
4.26 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง (ตารางที่ 2 และ 3) 
การเก็บรักษาผลิตผลไวที่อุณหภูมิต่ําทําใหผลิตผลมีอัตรา
การหายใจต่ํา สามารถชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึม
ตาง ๆ ใหเกิดชาลง สงผลใหการสลายตัวของสารประกอบ
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ตาง ๆ เกิดชาลง และคงสภาพผลิตผลไดนานขึ้น (ดนัย
และนิธิยา, 2548) แตเมื่อเก็บรักษานานขึ้นปริมาณสตารช 
และปริมาณสารประกอบฟนอลรวมมีแนวโนมลดลง (ภาพ
ที่ 2) ผลิตผลที่เก็บเกี่ยวมาแลวจะใชสตารชที่มีสะสมอยู
เปนสารตั้งตนในการหายใจ (จริงแท, 2544) ซึ่งกะหล่ําปลี
ที่ใชในการทดลองยังมีการหายใจอยูตลอดเวลา ทําให
ปริมาณสตารชที่ มีสะสมอยูลดนอยลง สวนปริมาณ
สารประกอบฟนอลมีแนวโนมลดลง อาจเปนเพราะ
ผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาเกิดขึ้นหลังการ
เก็บเกี่ยว ชักนําใหเกิดเอทธิลีน ซึ่งจะไปกระตุนใหเกิด
กระบวนการ เมแทบอลิซึมของสารประกอบฟนอล สงผล
ตอกระบวนการเมแทบอลิซึมของสารประกอบฟนอลทําให
สารประกอบ      ฟนอลลดลงระหวางการเก็บรักษา       
(Ke and Saltveit, 1989) การเก็บรักษาผลิตผลที่อุณหภูมิ
ต่ําสามารถชะลอการเกิดกระบวนการเมแทบอลิซึมลงได 
(ดนั ยและนิ ธิ ยา ,  2548 )  ทํ า ให สูญเสี ยปริ มาณ
สารประกอบฟนอลนอยกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง 
 
การทดลองที่ 2 ปริมาณธาตุอาหารและโปรตีนที่
ละลายไดของกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียและ
ระบบปกติ 
 กะหล่ําปลีพันธุ PR1 ที่ผลิตในระบบอินทรียและ
ที่ผลิตในระบบปกติ นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พบวา 
เมื่อเริ่มตนการเก็บรักษา (0 วัน) กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบ
อินทรียมีปริมาณธาตุไนโตรเจนและธาตุเหล็กเทากับ 
3.45±0.26 และ 9.61±0.99 กรัม/100 กรัมน้ําหนักแหง 
ตามลําดับ ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Woese et al. 
(1997) ที่ศึกษาปริมาณธาตุอาหารในพืช 8 ชนิด พบวา 
พืชที่ผลิตในระบบอินทรียและที่ผลิตในระบบปกติมี
ปริมาณธาตุเหล็กแตกตางกัน สวนกะหล่ําปลีที่ผลิตใน
ระบบปกติมีปริมาณธาตุไนโตรเจนและธาตุเหล็กเทากับ 
4.19±0.04 และ 10.03±0.25 กรัม/ 100กรัมน้ําหนักแหง 
ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต ในขณะที่กะหล่ําปลีที่
ผ ลิ ต ในระบบอิ นทรี ย มี ป ริ มาณธาตุ ฟอสฟอรั ส 
โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก โบรอน และ
ปริมาณโปรตีนที่ละลายไดไมแตกตางกับกะหล่ําปลีที่ผลิต
ในระบบปกติ (ตารางที่ 4)  

 เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน พบวา ระบบการ
ผลิตไม มีผลตอปริมาณธาตุไนโตรเจน  ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก โบรอน และ
ปริมาณโปรตีนที่ละลายได (ตารางที่ 5) 
  Mader et al. (1993) ไดศึกษาหาปริมาณธาตุ
ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม และแมกนีเซียม ของ
บีทรูทที่ผลิตในระบบที่ตางกัน 3 ระบบ พบวา บีทรูทที่
ผลิตโดยการไมใสปุยมีปริมาณธาตุฟอสฟอรัสและ
โพแทสเซียมนอยกวาบีทรูทที่ผลิตโดยการใสปุยในระดับ
ตางกันอีก 2 ระบบ ถึง 15 เปอรเซ็นต แตพบวาปริมาณ
ธาตุแคลเซียมและแมกนีเซียมของบีทรูทที่ผลิตโดยทั้ง 3 
ระบบ ไมแตกตางกัน และผลการศึกษาของ Woese et  al. 
(1997) พบวา มันฝรั่งที่ผลิตในระบบอินทรียมีปริมาณธาตุ
ฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมมากกวามันฝรั่งที่ผลิตใน
ระบบปกติ ซึ่งขัดแยงกับผลการทดลองที่ไดจากการศึกษา
ครั้งนี้ ที่พบวาปริมาณธาตุฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมที่
สะสมอยูในกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียและกะหล่ําปลี
ที่ผลิตในระบบปกตินั้นไมแตกตางกัน ซึ่งอาจเปนเพราะวา
กะหล่ําปลีที่ผลิตจากทั้ง 2 ระบบนั้นไดรับธาตุอาหารใน
ปริมาณที่ไมตางกัน ถึงแมวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบ
อินทรียจะไมมีการใชปุยเคมี แตอาจไดรับธาตุอาหารจาก
ปุยคอกหรืออินทรียวัตถุที่ใสลงไปในดินไดอยางพอเพียง 
 

สรปุผลการทดลอง 
 

เมื่อนํากะหล่ําปลีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ทําใหกะหล่ําปลีมีอายุ
การเก็บรักษานาน 14.00, 17.00, 11.00 และ 4.00 วัน 
ตามลําดับ กะหล่ําปลีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีคุณภาพดีที่สุด เนื่องจากมีปริมาณสตารชสูง 
มีอัตราการหายใจต่ํา และมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรียมีปริมาณคลอโรฟลลเอ 
คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลรวม และปริมาณสารประกอบ  
ฟนอลสูงกวา แตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได น้ําตาล
รีดิวซ สตารชนอยกวา และมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวา
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติ นอกจากนี้กะหล่ําปลีที่
ผลิตในระบบอินทรีย มีปริมาณธาตุไนโตรเจน และธาตุ
เหล็กนอยกวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติ 
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Total 

nitrogen 
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phosphorus 
(g/100 g) 

Total 
potassium 
(g/100 g) 

Total 
calcium 
(g/100 g) 

Total 
magnesium 

(g/100 g) 

Total iron 
(g/100 g) 

Total 
boron 

(1/1 milion)

Total protein 
(mg/g) 
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