
บทท่ี 4 
 

ผลการทดลอง 
 
การทดลองท่ี 1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf 
 
ลักษณะปรากฏ 
 ลักษณะปรากฏของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส ซ่ึงเก็บรักษา
นาน 2 วัน พบวา มีคาคะแนนลักษณะปรากฏแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือ 4.10±1.02 และ 4.45±0.94 คะแนน ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน 
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะปรากฏเทากับ 
4.60±0.52, 4.90±0.32 และ 4.80±0.42 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงมากกวาคะแนนลักษณะปรากฏของ
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ท่ีมีคาเทากับ 2.80±0.63 คะแนน และตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะปรากฏของผักกาดหอมในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลง ท้ังนี้
อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง
ท่ี 4 ตารางภาคผนวก 1 และภาพท่ี 7) 
 
การสูญเสียน้ําหนัก 
 เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน พบวา ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีการสูญเสียน้ําหนักนอย
กวาผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส คือ 3.49±1.43 และ 4.32±1.22 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต และผักกาดหอมที่เก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด เทากับ 4.86±1.63 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาการ
สูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 
3.88±1.38, 3.15±1.04 และ 3.57±0.95 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การเก็บรักษาผักกาดหอมไวนานข้ึน 
ทําใหผักกาดหอมมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนเล็กนอย ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผัก
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 5 ตารางภาคผนวก 2 และภาพท่ี 8) 
 
สี 
 ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส นาน 2 วัน มีคา L* ไมแตกตาง
กันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคา 57.06±4.06 และ 58.00±4.51 ตามลําดับ 
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สําหรับคา L* ของผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาท่ี 0, 4  องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีคาเทากับ 
58.45±2.83, 54.70±5.40 และ 50.17±2.85 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา คา L* ของผักกาดหอมมี
คาคอนขางคงท่ี ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 3 และภาพท่ี 9) 
 คา chroma ของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส นาน 2 วัน มีคา
เทากับ 22.36±3.09 และ 23.24±3.89 ตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต การเก็บรักษาผักกาดหอมที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคา chroma เทากับ 
25.45±2.77 ซ่ึงมากกวาคา chroma ของผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง ซ่ึงมีคาเทากับ  21.45±2.12, 22.45±4.10 และ 21.87±3.16 ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ผักกาดหอม นาน 10 วัน พบวา คา chroma  คอนขางคงท่ี โดยอิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผัก
กับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 4 และภาพท่ี 10) 
 ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติ ซ่ึงเก็บรักษานาน 2 วัน มีคา hue เทากับ 120.66±1.27 
องศา ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับคา hue ของ
ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซ่ึงมีคาเทากับ 121.71±1.11 องศา ผักกาดหอมท่ีเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคา hue เทากับ 120.97±1.13, 121.81±0.62 และ 
120.93±1.05 องศา ตามลําดับ มีคา hue มากกวาผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึงมีคา
เทากับ 119.94±1.27 องศา ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา hue ของผักกาดหอมในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงท่ี ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 6 ตารางภาคผนวก 5 และภาพท่ี 11) 
 
ปริมาณวิตามินซี 
 ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติ ซ่ึงเก็บรักษานาน 2 วัน มีคาเทากับ 
10.22±2.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ท่ีมีคาเทากับ 
8.57±1.36 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ทําให
ผักกาดหอมมีปริมาณวิตามินซีเทากับ 10.38±2.05 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด มีคาสูงกวา
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึงมีคาเทากับ 8.18±1.47 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนกัสด 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต การเก็บรักษาไว
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นานข้ึน พบวา ปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลง ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 7 ตารางภาคผนวก 6 และภาพท่ี 12) 
 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบ
ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษานาน 2 วัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 2.50±0.24 และ 2.32±0.26 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได
เทากับ 2.20±0.17, 2.43±0.24, 2.62±0.29 และ 2.38±0.18 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงผักกาดหอมท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศา-
เซลเซียส และตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาผักกาดหอม พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายน้ําไดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการ
เก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 8 ตารางภาคผนวก 7 และภาพท่ี 13) 
 
ปริมาณคลอโรฟลล 
 ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติ แลวเก็บรักษานาน 2 วัน พบวา มีปริมาณคลอโรฟลลเอ 
เทากับ 0.12±0.04 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับปริมาณคลอโรฟลลเอของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส 
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณคลอโรฟลลเอสูงกวาผักกาดหอมท่ี
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ซ่ึงมีคาเทากับ 0.15±0.04, 0.11±0.01,  
0.12±0.03 และ 0.10±0.03 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอม 
นาน 10 วัน ปริมาณคลอโรฟลลเอมีคาเพิ่มข้ึน โดยอิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 8 และภาพท่ี 14) 
 ปริมาณคลอโรฟลลบีของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติ ซ่ึงเก็บรักษานาน 2 วัน ไม
แตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพ-
นิกส โดยมีคาเทากับ 0.06±0.02 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด นอกจากนี้การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหผักกาดหอมมีปริมาณคลอโรฟลลบีเทากับ 0.05±0.01มิลลิกรัมตอ 
100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 0.07±0.02 
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และ 0.06±0.02 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา 
ปริมาณคลอโรฟลลบีของผักกาดหอมในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 
9 และภาพท่ี 15) 
 ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติ แลวเก็บรักษานาน 2 วัน มีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด 
เทากับ 0.18±0.06 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพ-
นิกส ท่ีมีคาเทากับ 0.18±0.04 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส มีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดสูงท่ีสุด คือ 0.22±0.06 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนัก
สด เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ  
การเก็บรักษาผักกาดหอมไวนานข้ึน พบวา ผักกาดหอมมีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดเพ่ิมข้ึน สวน
อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน    
(ตารางท่ี 9 ตารางภาคผนวก 10 และภาพท่ี 16) 
 
ปริมาณไนเตรท 
 ปริมาณไนเตรทของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติ แลวเก็บรักษานาน 2 วัน มีคาเทากับ 
215.52±77.28 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมที่ปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ท่ีมีคาเทากับ 186.43±42.83 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักสด สวนอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณไนเตรทของผักกาดหอม ซ่ึงมีคาเทากับ 179.26±36.78, 188.03±43.23, 235.83±72.15 และ 
200.78±86.83 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา
ปริมาณไนเตรทในทุกกรรมวิธีมีความผันแปรแตมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบ
การผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 10 ตารางภาคผนวก 11 
และภาพท่ี 17) 
 
อายุการเก็บรักษา 
 ผักกาดหอมที่ปลูกในระบบปกติมีอายุการเก็บรักษาส้ันกวาผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบ
ไฮโดรโพนิกส คือ 4.08±1.24 และ 7.08±2.18 วัน ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต สําหรับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา พบวา 
ผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่ามีอายุการเก็บรักษานานกวาผักกาดหอมท่ีเก็บรักษาไวท่ี
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อุณหภูมิหอง ซ่ึงมีคาเทากับ 6.17±2.14, 7.00±2.97, 7.00±1.90 และ 2.17±0.41 วัน ตามลําดับ และมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต ซ่ึงอิทธิพลรวม
ระหวางระบบการผลิตผักกับอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 11 ตาราง
ภาคผนวก 12 และภาพท่ี 18) 
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ตารางท่ี 4 ลักษณะปรากฏของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ
ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตางๆ นาน 2 วัน 

 
กรรมวิธี ลักษณะปรากฏ (คะแนน) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 4.10±1.02b 

ไฮโดรโพนิกส 4.45±0.94a 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0 4.60±0.52a 
4 4.90±0.32a 
8 4.80±0.42a 

หอง 2.80±0.63b 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 5 การสูญเสียน้ําหนกัของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน
ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วนั  

 
กรรมวิธี การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 3.49±1.43b 

ไฮโดรโพนิกส 4.32±1.22a 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0 3.88±1.38ab 
4 3.15±1.04b 
8 3.57±0.95b 

หอง 4.86±1.63a 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 6  คา L*, chroma และ hue ของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติ
และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตางๆ นาน 2 วัน 

 
สี 

กรรมวิธี 
คา L* คา chroma คา hue (องศา) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 57.06±4.06 22.36±3.09 120.66±1.27 

ไฮโดรโพนิกส 58.00±4.51 23.24±3.89 121.71±1.11 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0 58.45±2.83a 25.45±2.77a 120.97±1.13a 
4 54.70±5.40b 21.45±2.12b 121.81±0.62a 
8 56.78±3.89ab 22.45±4.10b 120.93±1.05a 

หอง 50.17±2.85c 21.87±3.16b 119.94±1.27b 
ปจจัยท่ี 1 ns ns ns 
ปจจัยท่ี 2 * * * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 7 ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน
ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วนั 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณวิตามินซี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 10.22±2.00a 
ไฮโดรโพนิกส 8.57±1.36b 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
0 9.43±1.39ab 
4 9.59±2.04ab 
8 10.38±2.05a 

หอง 8.18±1.47b 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *    คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 8 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกใน
ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 

(เปอรเซ็นต) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 2.50±0.24 
ไฮโดรโพนิกส 2.32±0.26 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
0 2.20±0.17b 
4 2.43±0.24ab 
8 2.62±0.29a 

หอง 2.38±0.18ab 
ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 9 ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมพันธุ 
Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิตางๆ นาน 2 วนั  

 
ปริมาณคลอโรฟลล (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) 

กรรมวิธี 
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลท้ังหมด 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 0.12±0.04 0.06±0.02 0.18±0.06 

ไฮโดรโพนิกส 0.20±0.03 0.06±0.02 0.18±0.04 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0 0.11±0.01b 0.05±0.01c 0.16±0.02b 
4 0.15±0.04a 0.07±0.02a 0.22±0.06a 
8 0.12±0.03b 0.06±0.02ab 0.19±0.04b 

หอง 0.10±0.03b 0.05±0.01bc 0.16±0.05b 
ปจจัยท่ี 1 ns ns ns 
ปจจัยท่ี 2 * * * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 10  ปริมาณไนเตรทของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน
ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วนั  

 

กรรมวิธี 
ปริมาณไนเตรท 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักสด) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 215.52±77.28 
ไฮโดรโพนิกส 186.43±42.83 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
0 179.26±36.78 
4 188.03±43.23 
8 235.83±72.15 

หอง 200.78±86.83 
ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 ns 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 11 อายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน
ระบบไฮโดรโพนิกส  

 
กรรมวิธี อายุการเก็บรักษา (วนั) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 4.08±1.24b 

ไฮโดรโพนิกส 7.08±2.18a 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

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

หอง 2.17±0.41b 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 * 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพท่ี 7 ลักษณะปรากฏของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตางๆ นาน 10 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 8 การสูญเสียน้ําหนกัของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบ 
ปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ  นาน 10 วนั 
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ภาพท่ี 9 คา L* ของผักกาดหอมพนัธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ       

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตางๆ นาน 10 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 10 คา chroma ของผักกาดหอมพนัธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติ 

  และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตางๆ นาน 10 วัน 
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ภาพท่ี 11 คา hue ของผักกาดหอมพันธุ Green Oak  Leaf   ท่ีปลูกในระบบปกติและใน 

  ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ  นาน 10 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 12 ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน 

  ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ  นาน 10 วนั 
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ภาพท่ี 13 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกใน

ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 10 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 14 ปริมาณคลอโรฟลลเอของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและ

ในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 10 วนั 
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ภาพท่ี 15 ปริมาณคลอโรฟลลบีของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน

ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 10 วนั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 16 ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติ

และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูตางๆ นาน 10 วัน 
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ภาพท่ี 17 ปริมาณไนเตรทของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน

ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 10 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 18 อายกุารเก็บรักษาของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน

ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิตางๆ 
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ภาพท่ี 19 ลักษณะของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ี

อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภมิูหอง นาน 2 วัน 
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การทดลองท่ี 2 คุณภาพผักกาดหอมพันธุ  Green Oak Leaf  พรอมปรุง 
 
การสูญเสียน้ําหนัก 
 เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน พบวา ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบ
ไฮโดรโพนิกสมีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมี

คาเทากับ 2.32±1.03 และ 2.58±1.18 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอม

พรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน โดยมีคาเทากับ 3.36±0.78 เปอรเซ็นต ซ่ึง
มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน ซ่ึงมี

คาเทากับ 1.55±0.25 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา การสูญเสียน้ําหนักของ
ผักกาดหอมในทุกกรรมวิธีเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับการ
จุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 12 ตารางภาคผนวก 13 และภาพท่ี 20) 
 
สี 
 ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกสแลวเก็บรักษานาน 3 
วัน พบวา มีคา L* และคา chroma ไมแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมี

คา L* เทากับ  57.88±2.49 และ 55.79±5.10 ตามลําดับ และคา chroma เทากับ 26.67±3.73 และ  

25.33±4.62  ตามลําดับ  แตมีคา hue แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 

เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ  120.01±1.58  และ 122.86±1.39 องศา ตามลําดับ คา L*, chroma และ 
hue  ของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน และไมจุมสารละลาย
คลอรีน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคา L* เทากับ  

58.08±3.39  และ 55.59±4.43  ตามลําดับ คา chroma เทากับ 21.54±3.43 และ 24.46±4.38 

ตามลําดับ  และคา hue  เทากับ 121.04±2.06 และ 121.83±2.08 องศา ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษา
ผักกาดหอมไวนานข้ึน พบวา คา L* และ hue  ของผักกาดหอมมีคาเพิ่มข้ึน และคา chroma มี
แนวโนมคอนขางคงท่ี ท้ังนี้อิทธิพลระหวางระบบการผลิตผักกับการจุมสารละลายคลอรีนไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 13 ตารางภาคผนวก 14, 15, 16 และภาพท่ี 21, 22, 23) 
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัดของผักกาดหอมพรอมปรุง แลวเก็บรักษานาน 3 วัน พบวา 
ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส มีการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัด โดยมี
คาเทากับ 2.50±0.53 และ 2.10±0.32 คะแนน ตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต และผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลาน
สวน และไมจุมสารละลายคลอรีน มีระดับคะแนนของการเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัดไมแตกตาง
กันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 2.40±0.52 และ 2.20±0.42 คะแนน 
ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอมพรอมปรุงนาน 7 วัน พบวา การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัดมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้ อิทธิพลระหวางระบบการผลิตผักกับการจุมสารละลายคลอรีนไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 17 และภาพท่ี 24) 
 ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส เม่ือเก็บรักษานาน 3 
วัน พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นตคะแนนการเกิดกล่ิน
ผิดปกติ มีคาเทากับ 1.00±0.00 และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับ นอกจากนี้ผักกาดหอมพรอมปรุง
ท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีการเกิดกล่ินผิดปกติไมแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน โดยตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา ไมพบการเกิดกล่ินผิดปกติในทุกกรรมวิธี ท้ังนี้อิทธิพลระหวางระบบ
การผลิตผักกับการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 18 และ
ภาพท่ี 25) 
 เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน พบวา การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกใน
ระบบปกติ และในระบบไฮโดรโพนิกส มีคาเทากับ 1.30±0.48 คะแนน ซ่ึงไมแตกตางกันทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต แตผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอ
ลานสวน มีการสูญเสียความกรอบลดลงนอยกวาผักกาดหอมท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน คือมีคา      
1.00±0.00 และ 1.60±0.52 คะแนน ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา การสูญเสียความ
กรอบของผักกาดหอมท่ีเก็บรักษานาน 7 วัน ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลง อิทธิพลระหวางระบบ
การผลิตผักกับการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 19 และ
ภาพท่ี 26) 
 คุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบ
ไฮโดรโพนิกส นาน 3 วัน พบวา ระดับคะแนนของคุณภาพการยอมรับโดยรวมไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 7.10±0.74 และ 7.50±0.53 คะแนน 
ตามลําดับ ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีคะแนนการ
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ยอมรับโดยรวมเทากับ 7.20±0.79 คะแนน ซ่ึงไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 
95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน ซ่ึงมีคาเทากับ 7.40±0.52 
คะแนน ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาระดับคะแนนของคุณภาพการยอมรับโดยรวมของ
ผักกาดหอม พบวา มีระดับคะแนนลดลงจากวันเร่ิมตนของการทดลอง ท้ังนี้อิทธิพลระหวางระบบ
การผลิตผักกับการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 14 ตารางภาคผนวก 20 และ
ภาพท่ี 27) 
 
ปริมาณวิตามินซี 
 ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษานาน 3 
วัน มีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ   

6.43±0.79   และ 6.93±1.04  มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  ตามลําดับ ปริมาณวิตามินซีของ
ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน และไมจุมสารละลายคลอรีน มี

คาเทากับ 6.26±0.58 และ 7.10±1.05 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  ตามลําดับ  ซ่ึงมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอมพรอม
ปรุงนานข้ึน พบวา ปริมาณวิตามินซีในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลง สวนอิทธิพลรวมระหวาง
ระบบการผลิตผักและการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 15 ตารางภาคผนวก 
21 และภาพท่ี 28) 
 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได  
 เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอมพรอมปรุงนาน 3 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า

ไดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส มีคาเทากับ  3.37±0.38 

และ 2.93±0.36  เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายนํ้าไดของผักกาดหอมพรอมปรุง

ท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีคาเทากับ  2.85±0.28 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุม

สารละลายคลอรีน ซ่ึงมีคาเทากับ 3.45±0.31 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผักกาดหอมมีแนวโนมผันแปร ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ระบบการผลิตผักและการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางที่ 16 ตารางภาคผนวก 
22 และภาพท่ี 29) 
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ปริมาณคลอโรฟลล 
 ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและผักไฮโดรโพนิกส  เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน
พบวา ปริมาณคลอโรฟลลเอ  และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาปริมาณคลอโรฟลลเอเทากับ  0.04±0.03   

และ  0.15±0.04  มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด มีคา

เทากับ 0.09±0.08 และ 0.22±0.05 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ แตพบวาปริมาณ

คลอโรฟลลบี มีคาเทากับ 0.05±0.02 และ 0.07±0.02  มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  ซ่ึง
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต จากผลการทดลอง พบวา ปริมาณ
คลอโรฟลลเอ ปริมาณคลอโรฟลลบี และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ี
จุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน และไมจุมสารละลายคลอรีน ไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา ปริมาณ
คลอโรฟลลเอ   ปริมาณคลอโรฟลลบี  และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุงมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักและการจุมสารละลายคลอรีนไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 17 ตารางภาคผนวก 23, 24, 25 และภาพท่ี 30, 31, 32) 
 
ปริมาณไนเตรท 
 ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ แลวเก็บรักษานาน 3 วัน มีปริมาณไนเตรทไม
แตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบ
ไฮโดรโพนิกส คือ 1,171.99±132.29 และ 1,319.38±209.15 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ และการจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน และไมจุมสารละลายคลอรีน ไมมี
ผลตอปริมาณไนเตรทของผักกาดหอมพรอมปรุง เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอมพรอมปรุงไวนานข้ึน 
พบวา ปริมาณไนเตรทในทุกกรรมวิธีมีความผันแปรแตมีแนวโนมเพิ่มข้ึน สวนอิทธิพลรวมระหวาง
ระบบการผลิตผักและการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางที่ 18 ตารางภาคผนวก 
26 และภาพท่ี 33) 
 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุง เม่ือเก็บรักษานาน 3 วัน พบวา ปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ เทากับ 6.35±0.10 log10CFU/100 
กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต กับ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส ซ่ึงมีคาเทากับ 
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5.43±0.51 log10CFU/100 กรัมน้ําหนักสด จากผลการทดลอง ยังพบวา ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุม
สารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน และไมจุมสารละลายคลอรีน มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 

เทากับ 5.64±0.73  และ 6.14±0.31 log10CFU/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอมพรอมปรุง
นานข้ึน พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิต
ผักและการจุมสารละลายคลอรีนไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 19 ตารางภาคผนวก 27 และภาพท่ี 
34) 
 
อายุการเก็บรักษา 

ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส มีอายุการเก็บรักษา

นาน  4.17±0.75 และ  7.17±0.75 วัน ตามลําดับ  ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต อายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีจุมสารละลาย
คลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต  กับอายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน โดยมีคา

เทากับ  5.17±1.72 วัน  และ  6.17±1.72 วัน   ตามลําดับ จากการทดลอง พบวา อายุการเก็บรักษา
ของผักกาดหอมพรอมปรุงไมมีมีปฏิสัมพันธกันระหวางระบบการผลิตผักกับการจุมสารละลาย
คลอรีน (ตารางท่ี 20 ตารางภาคผนวก 28 และภาพท่ี 35) 
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ตารางท่ี 12  การสูญเสียน้ําหนักของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบ 
ปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

       นาน 3 วนั 
 

กรรมวิธี การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 2.32±1.03 
ไฮโดรโพนิกส 2.58±1.18 

ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 3.36±0.78a 

ไมจุมคลอรีน 1.55±0.25b 
ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns     คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 13 คา L*, chroma และ hue ของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกใน 
ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส     
นาน 3 วนั 

 
สี 

กรรมวิธี 
คา L* คา chroma คา hue (องศา) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 57.88±2.49 26.67±3.73 120.01±1.58b 

ไฮโดรโพนิกส 55.79±5.10 25.33±4.62 122.86±1.39a 
ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 

จุมคลอรีน 100 ppm 58.08±3.39 21.54±3.43 121.04±2.06 
ไมจุมคลอรีน 55.59±4.43 24.46±4.38 121.83±2.08 
ปจจัยท่ี 1 ns ns * 
ปจจัยท่ี 2 ns ns ns 
ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 14 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกใน  
ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
นาน  3 วนั 

  
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คะแนน) 

กรรมวิธี การเกิดสีน้ําตาล 
ท่ีบริเวณรอยตัด 

การเกิดกล่ิน
ผิดปกติ 

การสูญเสีย
ความกรอบ 

คุณภาพการ
ยอมรับโดยรวม 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 2.50±0.53 1.00±0.00 1.30±0.48 7.10±0.74 

ไฮโดรโพนิกส 2.10±0.32 1.00±0.00 1.30±0.48 7.50±0.53 
ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 2.40±0.52 1.00±0.00 1.00±0.00b 7.20±0.79 

ไมจุมคลอรีน 2.20±0.42 1.00±0.00 1.60±0.52a 7.40±0.52 
ปจจัยท่ี 1 ns ns ns ns 
ปจจัยท่ี 2 ns ns * ns 
ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 15 ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ
และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 3 วนั 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณวิตามินซี  

(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 6.43±0.79 
ไฮโดรโพนิกส 6.93±1.04 

ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 6.26±0.58b 

ไมจุมคลอรีน 7.10±1.05a 
ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 16 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf  
      พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ี 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 3 วัน 
 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 

(เปอรเซ็นต) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 3.37±0.38a 
ไฮโดรโพนิกส 2.93±0.36b 

ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 2.85±0.28b 

ไมจุมคลอรีน 3.45±0.31a 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 17 ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมพันธุ 
Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลว 

       เก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 3 วัน 
 

ปริมาณคลอโรฟลล (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) 
กรรมวิธี 

คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลท้ังหมด 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 0.04±0.03b 0.05±0.02 0.09±0.08b 
ไฮโดรโพนิกส 0.15±0.04a 0.07±0.02 0.22±0.05a 

ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 0.09±0.05 0.04±0.02 0.13±0.07 

ไมจุมคลอรีน 0.10±0.08 0.08±0.02 0.18±0.11 
ปจจัยท่ี 1 * ns * 
ปจจัยท่ี 2 ns ns ns 
ปจจัยท่ี 1×2 ns ns ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 18  ปริมาณไนเตรทของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ
และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 3 วนั 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณไนเตรท  

(มิลลิกรัม/กิโลกรัมน้ําหนักสด) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 1,171.99±132.29 
ไฮโดรโพนิกส 1,319.38±209.15 

ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 1,152.87±141.12 

ไมจุมคลอรีน 1,338.51±183.55 
ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 ns 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 19 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมพนัธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกใน
ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
นาน 3 วนั 

 

กรรมวิธี 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  

(log10CFU/100 กรัมน้ําหนกัสด) 
ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 

ปกติ 6.35±0.10a 
ไฮโดรโพนิกส 5.43±0.51b 

ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 
จุมคลอรีน 100 ppm 5.64±0.73b 

ไมจุมคลอรีน 6.14±0.31a 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 * 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 20  อายุการเก็บรักษาของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ
และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส 

 
กรรมวิธี อายุการเก็บรักษา (วนั) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 4.17±0.75b 

ไฮโดรโพนิกส 7.17±0.75a 
ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 

จุมคลอรีน 100 ppm 5.17±1.72b 
ไมจุมคลอรีน 6.17±1.72a 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพท่ี 20 การสูญเสียน้ําหนกัของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ     

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 21 คา L* ของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลว

เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
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ภาพท่ี 22 คา chroma  ของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส 
แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 23 คา hue ของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส แลว

เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 
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ภาพท่ี 24 การเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและใน
ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 25 การเกิดกล่ินผิดปกติของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ   

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
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ภาพท่ี 26 การสูญเสียความกรอบของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 27 คุณภาพการยอมรับโดยรวมของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
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ภาพท่ี 28 ปริมาณวิตามินซีของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ         

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 29 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ

และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
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ภาพท่ี 30 ปริมาณคลอโรฟลลเอของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ  

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 31 ปริมาณคลอโรฟลลบีของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ 
ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 
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ภาพท่ี 32 ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ
ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 33 ปริมาณไนเตรทของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ          

ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู  4 องศาเซลเซียส  นาน 7 วนั 



 85 

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

วิธีการ

อา
ยุก

าร
เก็
บรั

กษ
า (
วัน

)

ผักปกติ-จุมคลอรีน ผักปกติ-ไมจุมคลอรีน

ผักไฮโดรโพนิกส-จุมคลอรีน ผักไฮโดรโพนิกส-ไมจุมคลอรีน

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

0 2 4 6 8

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ปริ
มา

ณ
จุลิ

นท
รีย
ทั้ง

หม
ด 

(lo
g จ

ําน
วน

โค
โล
นี/
กรั
มน้ํ

าห
นัก

สด
)

ผักปกติ-จุมคลอรีน ผักปกติ-ไมจุมคลอรีน

ผักไฮโดรโพนิกส-จุมคลอรีน ผักไฮโดรโพนิกส-ไมจุมคลอรีน

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 34 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ
ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู  30 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 35 อายกุารเก็บรักษาของผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบ 

 ไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส   
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ภาพท่ี 36 ลักษณะของผักกาดหอมพรอมปรุง แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
                นาน 5 วัน 
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การทดลองท่ี 3 อัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ  Green Oak  Leaf   
 
การทดลองท่ี 3.1 การเปรียบเทียบอัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกใน

ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส  
 
 เม่ือเก็บรักษานาน 6 วนั พบวา อัตราการหายใจของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติ มีคา
เทากับ 125.75±16.82 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส มีคาเทากับ 59.31±5.70 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/
ช่ัวโมง ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา พบวา อัตราการหายใจของผักกาดหอมท่ีปลูกใน
ระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส มีแนวโนมลดลงเล็กนอย (ตารางท่ี 21 ตารางภาคผนวก 29 
และภาพท่ี 37) 
 
การทดลองท่ี 3.2 การเปรียบเทียบอัตราการหายใจของผักกาดหอมพนัธุ  Green Oak  Leaf  ท้ังหัว 

และผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส  
 
 อัตราการหายใจของผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส ซ่ึงเก็บ
รักษานาน 6 วัน พบวา อัตราการหายใจแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 
เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 102.32±12.87 และ 69.45±13.16 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง 
ตามลําดับ และผักกาดหอมพรอมปรุงมีอัตราการหายใจแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ผักกาดหอมท้ังหัว ซ่ึงมีคาเทากับ 102.66±19.87 และ 69.10±19.88 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง 
ตามลําดับ ในชวงแรกของการเก็บรักษา พบวา อัตราการหายใจของผักกาดหอมในทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมคอนขางคงท่ี หลังจากนั้นลดลงเล็กนอยในทุกกรรมวิธี ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบ
การผลิตผักกับการแปรรูปมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 22 ตารางภาคผนวก 30 และภาพท่ี 38) 
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การทดลองท่ี 3.3 การเปรียบเทียบอัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุง
ท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส  

 
ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและระบบไฮโดรโพนิกส ซ่ึงเก็บรักษานาน 6 

วัน ท่ีพบวา มีอัตราการหายใจไมแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคา
เทากับ 83.92±14.29 และ 69.77±18.06 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง ตามลําดับ สําหรับการจุม
สารละลายคลอรีนมีผลตออัตราการหายใจของผักกาดหอมพรอมปรุง โดยท่ีผักกาดหอมพรอมปรุง
ท่ีจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน มีอัตราการหายใจแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน คือมีคาเทากับ 51.03±16.58 และ 
102.66±19.87 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง ตามลําดับ การเก็บรักษาผักกาดหอมไวนานข้ึน 
พบวา ในชวงแรกอัตราการหายใจของผักกาดหอมพรอมปรุงในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลง
เล็กนอย ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางระบบการผลิตผักกับการจุมสารละลายคลอรีนมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 23 ตารางภาคผนวก 31 และภาพท่ี 39) 
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ตารางท่ี 21 อัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบปกติและใน
ระบบไฮโดรโพนิกส แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน  

 
ระบบการผลิตผัก อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 

ปกติ 125.73±16.82a 
ไฮโดรโพนิกส 59.31±5.70b 

2-Tail Sig 0.030 
 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน  95 เปอรเซ็นต 
2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 22 อัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท้ังหัวและพรอมปรุง แลวเกบ็
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน 

 
กรรมวิธี อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 102.32±12.87a 

ไฮโดรโพนิกส 69.45±13.16b 
ปจจัยท่ี 2 : การแปรรูป 

ท้ังหัว 69.10±19.88b 
พรอมปรุง 102.66±19.87a 
ปจจัยท่ี 1 * 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 ns 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 23 อัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ
และในระบบไฮโดรโพนิกส แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 6 วนั  

 
กรรมวิธี อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 

ปจจัยท่ี 1 : ระบบการผลิตผัก 
ปกติ 83.92±14.29 

ไฮโดรโพนิกส 69.77±18.06 
ปจจัยท่ี 2 : การจุมสารละลายคลอรีน 

จุมคลอรีน 100 ppm 51.03±16.58b 
ไมจุมคลอรีน 102.66±19.87a 
ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 * 
ปจจัยท่ี 1×2 * 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต  
     *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    

ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพท่ี 37 การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท่ีปลูกในระบบ

ปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส เก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 38 การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf ท้ังหัว และ 

   พรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส เก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู  
4 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน 
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ผักปกติ-จุมคลอรีน ผักปกติ-ไมจุมคลอรีน

ผักไฮโดรโพนิกส-จุมคลอรีน ผักไฮโดรโพนิกส-ไมจุมคลอรีน

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 39 การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจของผักกาดหอมพันธุ Green Oak Leaf พรอมปรุงท่ี 
 ปลูกในระบบปกติและในระบบไฮโดรโพนิกส เก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส      

นาน 9 วนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


