
บทท่ี 6 
 

สรุปผลการทดลอง 
 
1. ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสมีอายุการเก็บรักษาไดนานกวาผักกาดหอมท่ี

ปลูกในระบบปกติ  
2. ระบบการผลิตผักและอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษามีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณ

วิตามินซี แตไมมีผลตอปริมาณไนเตรทของผักกาดหอม 
3. ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกส มีคา hue และปริมาณคลอโรฟลล

ท้ังหมดมากกวาผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ แตมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
น้ําไดนอยกวา 

4. ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบไฮโดรโพนิกสมีอายุการเก็บรักษาไดนานกวา
ผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีปลูกในระบบปกติ 

5. การจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน ทําใหผักกาดหอมมีการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มข้ึน แตการสูญเสียความกรอบ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได และอายุ
การเก็บรักษาลดลง 

6. ระบบการผลิตผักและการจุมคลอรีนมีผลตอปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
 7. ผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบปกติมีอัตราการหายใจสูงกวาผักกาดหอมท่ีปลูกในระบบ
ไฮโดรโพนิกส 
 8. การแปรรูปผักกาดหอม  ทําใหผักกาดหอมพรอมปรุงมีอัตราการหายใจสูงกวา
ผักกาดหอมท้ังหัว 
 9. การจุมสารละลายคลอรีน 100 สวนตอลานสวน ทําใหผักกาดหอมพรอมปรุงมีอัตราการ
หายใจตํ่ากวาผักกาดหอมพรอมปรุงท่ีไมจุมสารละลายคลอรีน 


