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การตรวจเอกสาร 
 

2.1 ลกัษณะทัว่ไปของผกักาดหวาน 
ผกักาดหวาน (Cos หรือRomaine, Lactuca sativa var. longefolia Bailey) อยู่ในวงศ  

Asteraceae (นิพนธ์, 2551) เป็นพืชลม้ลุก ล าตน้เป็นกอ ลกัษณะใบยาวรี ซอ้นกนัเป็นช่อ เป็นพืชท่ีนิยม
บริโภคสด และสามารถประกอบอาหารได้หลายประเภท ผกักาดหวานมีน ้ าในปริมาณมาก และมี
วิตามินซีสูง นอกจากน้ียงัช่วยเสริมสร้างฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ให้กบัเม็ดเลือด และป้องกนัโรค
โลหิตจาง บรรเทาอาการทอ้งผกูซ่ึงผกักาดหวานเป็นสายพนัธ์ุหน่ึงในตระกูลผกักาดหอมซ่ึง  นิพนธ์ 
(2551) ไดร้ายงานวา่ผกักาดหอมแต่ละพนัธ์ุมีรูปร่างแตกต่างกนัไป และสามารถแบ่งสายพนัธ์ุออกตาม
ลกัษณะของตน้และใบได ้5 กลุ่ม ดงัน้ี  
 2.1.1 ผกักาดหอมชนิดไม่ห่อหวั (Leaf lettuce) บางคร้ังเรียกวา่ bunching lettuce/loose-leaf 
(สลดัใบหรือผกักาดหอมไม่ห่อหัว) สายพนัธ์ุน้ีจะมีล าตน้สั้นและใบเป็นกระจุกมีใบเป็นจ านวนมาก 
ลกัษณะรูปร่างและสีต่างกนัข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุ ในประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกมากว่าสายพนัธ์ุอ่ืนๆ โดย
เฉพาะท่ีมีใบสีเขียวอ่อน เช่น พนัธ์ุ Black seed Simpson และ Grand Rapid เป็นตน้  
 2.1.2 ผกักาดหอมชนิดห่อหวัแข็งและแน่น (Crisp-head) บางคร้ังเรียกวา่ head lettuce หรือ 
iceberg type (สลดัปลี  ผกักาดหอมห่อ  ผกักาดแกว้  หรือสลดัแกว้) มีใบขนาดใหญ่น ้ าหนกัมาก ใบใน
จะมว้นและซ้อนคลา้ยกะหล ่าปลี หวัแน่น ใบแข็งกรอบกวา่สายพนัธ์ุอ่ืนๆ ใบนอกจะมีสีเขียวเขม้ ใบ
ขา้งในสีเหลืองปนขาว ทนต่อการขนส่ง  
 2.1.3 ผกักาดหอมชนิดห่อหวัหลวมใบเป็นมนั (Butterhead) บางคร้ังเรียก bibb หรือ Boston 
lettuce คือ สลดัก่ึงห่อหรือสลดับตัเตอร์ ใบมีลกัษณะอ่อนและน่ิม ห่อปลีหลวม ใบขา้งในจะมีลกัษณะ
คลา้ยน ้ามนัหรือเนยจบัท่ีผวิใบ การปลูกในฤดูหนาวจะใหห้วัขนาดใหญ่ และหวัแน่นมากกวา่ฤดูร้อน  
 2.1.4 ผกักาดหอมชนิดห่อหวัปลีตั้งข้ึน (Cos หรือ Romaine) ใบมีลกัษณะตั้งตรงยาวและห่อ 
มีสีเขียวเขม้ เน้ือใบหนามีเส้นใบนูนเด่นออกมาดา้นหลงั ใบขา้งในจะมีปลายโคง้เขา้ขา้งในท าให้หวัมี
ลกัษณะยาว  
 2.1.5 ผกักาดหอมชนิดตน้ (Stem) บางคร้ังเรียกวา่ asparagus หรือ celtuce มีลกัษณะล าตน้สูง 
ใบจะเรียวยาว เจริญติดๆ กนัข้ึนไปจนถึงช่อดอก อาจจะทยอยเก็บเก่ียวโดยเร่ิมจากใบล่าง เหมาะ
ส าหรับใชเ้ป็นพืชผกัสวนครัว ล าตน้สามารถน าไปประกอบอาหาร และแปรรูปได้ (นิพนธ์, 2551)  
 
 
 



4 
 

2.3 การเปลีย่นแปลงทางด้านสรีรวทิยาและชีวเคมีหลงัการเกบ็เกีย่วของผกั 
 กระบวนการต่างๆ ทั้งทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียวยงัคงด าเนินไป
อยา่งต่อเน่ืองเช่นเดียวกบัในสภาวะท่ียงัไม่ไดถู้กเก็บเก่ียว โดยการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดกบัผลิตผลหลงั
การเก็บเก่ียวมีความส าคญัต่อคุณภาพของผลิตผล การเปล่ียนแปลงบางอย่างท าให้คุณภาพของผลิต
ผลดีข้ึน แต่การเปล่ียนแปลงในบางลกัษณะกลบัท าให้คุณภาพของผลิตผลเลวลง เม่ือผลิตผลถูกเก็บ
เก่ียวมาแลว้ผลิตผลยงัคงมีชีวติอยูแ่ละยงัคงมีการหายใจเช่นเดียวกบัสภาวะท่ียงัไม่ไดถู้กเก็บเก่ียว การ
หายใจเป็นกระบวนการซ่ึงยงัคงเกิดข้ึนตลอดเวลาภายในเซลล์ผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียวเพื่อเผาผลาญ
สารอาหารต่างๆ ใหไ้ดเ้ป็นพลงังานออกมาและน าไปใชใ้นกิจกรรมต่างๆ ภายในเซลล ์(สายชล, 2528)  
 อตัราการหายใจของผกัข้ึนอยู่กบัชนิดและอายุของผกัในขณะเก็บเก่ียว โดยผลิตผลท่ีก าลงั
เจริญเติบโต เช่น หน่อไมฝ้ร่ัง มีอตัราการหายใจค่อนขา้งสูงเพราะตอ้งใช้พลงังานในการเสริมสร้าง
ส่วนต่างๆ ขณะท่ีผลิตผลอยู่ในระหว่างการพกัตวั เช่น มนัฝร่ัง มีอตัราการหายใจต ่ามาก (จริงแท,้ 
2549) นอกจากน้ีผลิตผลแต่ละชนิดท่ีเก็บรักษาในสภาพท่ีมีอุณหภูมิแตกต่างกนัจะมีอตัราการหายใจ
แตกต่างกนัดว้ย เช่น ท่ีอุณหภูมิ 0 5 10 และ 15 องศาเซลเซียส กระเทียมตน้มีอตัราการหายใจเท่ากบั 
16 29 68 และ 117 มิลลิกรัมของคาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อชัว่โมง ตามล าดบั อตัราการ
หายใจของผลิตผลเป็นดชันีบ่งช้ีอายกุารเก็บรักษาของผลิตผลได ้โดยผลิตผลท่ีมีอตัราการหายใจสูงมกั
มีอายุสั้นกวา่ผลิตผลท่ีมีอตัราการหายใจต ่า (สายชล, 2528; Ryall and Lipton, 1978) การหายใจของ
ส่ิงมีชีวิตเป็นปฏิกิริยาทางเคมีท่ีอาศยัเอนไซม์เป็นตวัเร่ง และใช้ออกซิเจนออกซิไดซ์น ้ าตาลให้เป็น
คาร์บอนไดออกไซด์ น ้ า และมีพลังงานจ านานหน่ึงออกมาด้วย พลังงานท่ีเกิดจากกระบวนการ
หายใจอยใูนรูปของพลงังานเคมีท่ีสะสมอยูท่ี่แขนท่ี 3 ของ adenosine triphosphate หรือ ATP ซ่ึงเม่ือ
แขนน้ีถูกไฮโดรไลซ์ จะให้พลังงานซ่ึงใช้ในกระบวนการต่างๆ ตลอดจนใช้ในการสังเคราะห์
สารอินทรียท่ี์จ  าเป็นต่อการด ารงชีวติของพืช (ดนยั, 2540) การหายใจจึงเป็นส่วนหน่ึงของความร้อนท่ี
เกิดข้ึนในผลิตผล   
  
 
2.4 แหล่งทีม่าของความร้อนในผกัและผลไม้  
 ผกัและผลไม ้เม่ือตดัออกจากตน้ยงัคงมีชีวิตอยู่ และมีอุณหภูมิสูงเท่ากบัอุณหภูมิของอากาศ
หรือสภาพแวดลอ้มขณะท่ีท าการเก็บเก่ียว ความร้อนท่ีติดมากบัผกัและผลไมจ้ากแปลงปลูก เรียกว่า 
field heat เม่ือขนยา้ยผกัหรือผลไมม้ากองรวมกนัไวถ้า้อากาศผา่นเขา้ไม่สะดวก จะท าให้ความร้อนท่ี
คายออกมาจากผกัหรือผลไม้ (vital heat) รวมกบั field heat ถูกสะสมอยูภ่ายในท าให้อุณหภูมิของผกั
และผลไมสู้งข้ึนจะไปเร่งกระบวนการเมแทบอลิซึมต่างๆ ภายในเซลล์ของผกัและผลไมใ้ห้เกิดข้ึนเร็ว
ข้ึนอีก มีผลท าใหคุ้ณภาพของผกัและผลไมล้ดลงมีอายกุารเก็บรักษาสั้นลง ดงันั้น จึงจ าเป็นตอ้งท าการ
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ลดอุณหภูมิของผกัและผลไมใ้หต้ ่าลง เพื่อท าใหผ้กัมีอุณหภูมิลดต ่าลงใหเ้ร็วท่ีสุดและมากท่ีสุด เม่ือผกั
และผลไมมี้อุณหภูมิต ่าจะท าให้กระบวนการเมแทบอลิซึมต่างๆ เกิดข้ึนช้าลง เช่น การหายใจช้าลง 
การคายน ้ าชา้ลง การท าลายจากเช้ือจุลินทรียต่์างๆ เกิดข้ึนชา้ลง อตัราการเส่ือมสลายชา้ลงเป็นการลด
การสูญเสียท าใหเ้พิ่มอายกุารเก็บรักษาไดน้านข้ึน 
  
 
2.5 สาเหตุของการสูญเสีย (นิธิยาและดนัย, 2535) 
 ความเสียหายแปรผนัไปตามฤดูกาลซ่ึงพบมากในเมืองไทย แต่ท่ีประเทศสหรัฐอเมริกา มี
อตัราการสูญเสียอนัเน่ืองมาจากการขนส่งประมาณ 70 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงในฤดูหนาวจะมีอตัราความ
สูญเสียนอ้ยกวา่ในฤดูฝน สาเหตุของความสูญเสียท่ีส าคญัของผกักาดหอม คือ 
 2.5.1 อาการปลายใบไหม ้(Tip Burn) เป็นปัญหาท่ีรุนแรงมาก โดยมีลกัษณะท่ีส าคญั คือใบ
อ่อนท่ีก าลงัเจริญเติบโตมกัแสดงอาการในช่วงเขา้หวั ท าให้ใบอ่อนแสดงอาการปลายใบไหม ้ถูกห่อ
อยู่ภายใน บางกรณีอาการจะแสดงในระยะท่ีหัวเกือบจะแก่ โดยปลายใบแสดงอาการไหม้เป็นสี
น ้ าตาล ซ่ึงแผลจะไม่ขยายขนาดข้ึน โดยในระยะเร่ิมตน้นั้นเส้นใบตรงปลายจะมีสีคล ้า ซ่ึงอาจจะเกิด
จากการขยายตวัและเกิดจากการแตกของท่อยาง ท าให้ยางไหลออกมาสู่ภายนอก ท าให้เน้ือเยื่อบริเวณ
นั้นถูกท าลาย และกลายเป็นสีน ้ าตาล สาเหตุท่ีท าให้เกิดอาการปลายใบไหมน้ั้นยงัไม่ทราบแน่ชดั แต่
อาจเกิดจากการท่ีใบขาดแคลเซียม เพราะพบว่าในใบท่ีแสดงอาการปลายใบไหม้จะมีปริมาณ
แคลเซียมต ่ากวา่ใบปกติ นอกจากนั้นยงัคาดวา่อาจเกิดการเคล่ือนท่ีของน ้าไม่พอเพียงหรือไม่สมดุลกบั
การคายน ้า และไม่สมดุลของฮอร์โมนพืช  
 2.5.2 โรคเน่าเละ (Soft Rot) เกิดจากเช้ือแบคทีเรียท าให้เกิดอาการเน่าและมีกล่ินเหม็น เช้ือ
แบคทีเรียมกัเขา้ท าลายทางแผล ซ่ึงเกิดจากการหกั การช ้าของใบ หรืออาการท่ีผกัแสดงอาการปลายใบ
ไหม ้วิธีป้องกนัท่ีดีท่ีสุด คือ หลีกเล่ียงการขนส่งหรือเก็บรักษาผกัท่ีหกั ช ้ า หรือมีแผล และอยา่ขนส่ง
ผกัท่ีเปียกน ้า   

2.5.3 การหัก การช ้ าของใบ เช่น ก้านใบหัก ช ้ า เกิดจากการท่ีผกักาดหอมชั้นกลางถูกทบั
ระหวา่งการขนส่ง นอกจากน้ียงัพบความสูญเสียในแปลงปลูกผกั เช่น อาการใบจุด ซ่ึงเกิดจากเช้ือรา 
Alternaria sp. อาการเห่ียวซ่ึงเกิดจากแบคทีเรีย Pseudomonas sp. และอาการโคนเน่าซ่ึงเกิดจากเช้ือ 
Sclerotinia sp.  
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2.6 ปัจจัยทีก่่อให้เกดิการสูญเสียของผลติผล (จริงแท้, 2538) 
ปัจจยัภายในท่ีมีผลต่อการสูญเสียของผลิตผล 
  การคายน ้ า พืชและผลิตผลสดต่างๆ ตอ้งคายน ้ าอยูต่ลอดเวลาเพื่อระบายความร้อนท่ีเกิดจาก
การหายใจ ในขณะเดียวกนัปริมาณความช้ืนภายในผลิตผลมกัมีอยูสู่งกวา่ความช้ืนของอากาศภายนอก 
น ้ าภายในผลิตผลจึงมีสูญเสียออกจากผลิตผลตลอดเวลา การสูญเสียน ้ าออกจากผลิตผลเป็นส่ิงท่ี
หลีกเล่ียงไม่ได้ นอกจากจะท าให้น ้ าหนกัท่ีขายไดล้ดลงแล้วยงัท าให้รสชาติของผลิตผลลดลงด้วย
โดยเฉพาะในแง่ของเน้ือสัมผสั (texture) และยงัท าใหผ้วิเห่ียวยน่ไม่เป็นท่ีดึงดูดใจต่อผูบ้ริโภค  
 การหายใจ เป็นกระบวนการทางชีวเคมีท่ีส าคญัท่ีสุดอยา่งหน่ึงในการด ารงชีวิตของส่ิงมีชีวิต 
เป็นกระบวนการท่ีพืชใชพ้ลงังานสะสมในรูปของสารประกอบอินทรีย ์เช่น คาร์โบไฮเดรต ใชใ้นการ
เจริญเติบโตหรือด ารงชีวติเอาไว ้และปลดปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์และน ้ าออกมา ดงันั้นการหายใจ
จึงเป็นการดึงเอาอาหารสะสมออกไปจากผลิตผลตลอดเวลา นอกจากน้ี การหายใจยงัให้ความร้อน
ออกมาซ่ึงความร้อนน้ีจะช่วยกระตุน้ให้อตัราการเปล่ียนแปลงอ่ืนๆ เกิดไดเ้ร็วข้ึน ท าให้ผลิตผลเส่ือม
คุณภาพเร็วตามไปดว้ย  
 การผลิตเอทิลีน เอทิลีนเป็นฮอร์โมนพืชชนิดหน่ึงซ่ึงมีอิทธิพลต่อการเปล่ียนแปลงของพืช
และผลิตผลค่อนขา้งมาก โดยปกติปริมาณการผลิตเอทิลีนในผลิตผลมีน้อยแต่เม่ือผลสุกหรือเม่ือ
ผลิตผลถูกกระทบกระเทือน เช่น การเกิดบาดแผล การสัมผสัความเยน็จะมีการสร้างเอทิลีนข้ึนเป็น
จ านวนมากและเอทิลีนจะไปกระตุ้นกระบวนการต่างๆ ให้เกิดข้ึนได้ เช่น กระบวนการสุก การ
สลายตวัของคลอโรฟิลล์ และการหลุดร่วงของดอกและใบ  ดนยั (2540) รายงานว่า การเกิดลกัษณะ
ผดิปกติทางสรีรวทิยาท่ีเกิดข้ึนกบัผกักาดหอมห่อ โดยเกิดจุดสีน ้ าตาลแดงข้ึนท่ีกา้นมีสาเหตุจากการท่ี
ไดรั้บเอทิลีนมากเกินไป กระบวนการเส่ือมสภาพของผกักาดหอมห่อเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็วหลงัการเก็บ
เก่ียว เช่น เห่ียว เหลืองและใบเน่า ผกักาดหอมห่อไม่มีการพกัตวัตามธรรมชาติ เพราะผกักาดหอมห่อ
ถูกเก็บเก่ียวในขณะท่ียงัเจริญเติบโตอยูย่งัไม่แก่เตม็ท่ี 
 การเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมี องคป์ระกอบทางเคมีอ่ืนๆ ของพืชมีการเปล่ียนแปลง
เกิดข้ึนภายหลงัการเก็บเก่ียว เช่น การสร้างหรือเส่ือมสลายของสารสี (pigment) การเปล่ียนแปลงเป็น
สีน ้าตาล การเพิ่มข้ึนของปริมาณลิกนิน (lignin) ในผลิตผลท่ีมีเส้นใยมาก 
 การพฒันาและการเจริญเติบโตของผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียว ผลิตผลบางชนิดเม่ือเก็บเก่ียว
มาแล้วยงัมีการพฒันา มีการเจริญเติบโตให้เห็นได้ชัดเจน การงอกของมนัฝร่ัง มนัเทศ หอม และ
กระเทียม การเจริญดงักล่าวตอ้งใชอ้าหารท่ีสะสมอยูจึ่งท าใหผ้ลิตผลเส่ือมสภาพไดเ้ร็วข้ึน  
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ปัจจยัภายนอกท่ีมีผลต่อการสูญเสียของผลิตผล 
 อุณหภูมิ เป็นปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดต่อคุณภาพของผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียว เพราะอุณหภูมิมี
อิทธิพลต่อกระบวนการต่างๆ ภายในผลิตผลทุกอย่าง และมีผลต่อปัจจยัอ่ืนๆ ภายนอกด้วย ซ่ึง
อุณหภูมิสูงจะเร่งปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ของผลิตผลให้เกิดเร็วข้ึน ดงันั้นการหายใจและการเปล่ียนแปลง
ทางเคมีอ่ืนๆ ภายในผลิตผลก็เกิดข้ึนเร็ว ท าให้ผลิตผลเสียหายได้ง่าย แต่ถ้าหากอุณหภูมิต ่าก็อาจ
ก่อใหเ้กิดอนัตรายได ้โดยเฉพาะกบัผลิตผลในเขตร้อนอาจเกิดอาการผิดปกติท่ีเรียกวา่ อาการสะทา้น
หนาว (chilling injury) ข้ึนได ้ 
 ความช้ืนในบรรยากาศ เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีเป็นตวัก าหนด อตัราการสูญเสียน ้ าของผลิตผล ใน
สภาพท่ีอากาศมีความช้ืนสูงจะช่วยกระตุน้ให้เช้ือราบางชนิดท่ีอาศยัอยู่บนผิวของผลิตผลสามารถ
เจริญเติบโตไดดี้ ท าใหผ้ลิตผลเน่าเสียไดง่้ายจึงตอ้งมีการควบคุมปริมาณความช้ืนให้พอเหมาะไม่ให้มี
การสูญเสียน ้ามากไป 
 องค์ประกอบของบรรยากาศ การเก็บรักษาผลิตผลถา้มีปริมาณออกซิเจนต ่าจะช่วยลดอตัรา
การหายใจและยดือายกุารเก็บรักษาของผลิตผลได ้แต่ถา้ออกซิเจนนอ้ยเกินไปอาจท าให้เกิดการหายใจ
แบบไม่ใชอ้อกซิเจน (anaerobic) ท าใหผ้ลิตผลเสียหายได ้คาร์บอนไดออกไซด์ซ่ึงเป็นผลท่ีไดจ้ากการ
หายใจเช่นเดียวกนั หากมีการสะสมมากเกินไปอาจท าให้เกิดอาการผิดปกติในการหายใจ และท าให้
ผลิตผลสูญเสียไดเ้ช่นกนั  
 แสง การเก็บรักษาผกัรับประทานใบในสภาพท่ีมีแสงจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได ้เพราะ
การสังเคราะห์แสงยงัคงเกิดข้ึน 
 โรคและแมลง ผลิตผลทางพืชสวนยงัมีโรคและแมลงเขา้มารบกวน ส่วนใหญ่แลว้การเขา้
ท าลายของศตัรูเหล่าน้ีมกัเกิดข้ึนในแปลงปลูก แต่เน่ืองจากผลิตผลมีความตา้นทานโรคอยูจึ่งไม่แสดง
อาการผดิปกติออกมา จนกระทัง่เม่ือผลิตผลเร่ิมเส่ือมสภาพ เช่น เม่ือมีการสุกเกิดข้ึนความตา้นทานต่อ
โรค ต่างๆ จะลดลง เช้ือจุนทรียท่ี์แอบแฝงอยูก่่อนแลว้ก็จะเจริญเติบโตและก่อให้เกิดความเสียหายได้
อยา่งรวดเร็ว การป้องกนัก าจดัควรจะท าตั้งแต่อยูใ่นแปลง ซ่ึงตอ้งอาศยัวิธีการต่างๆ หลงัการเก็บเก่ียว
เขา้ช่วยดว้ย      
 
2.7 ข้อเสียทีเ่กดิขึน้เมื่อผลติผลมีอุณหภูมิสูง (ดนัย และนิธิยา, 2535) 

2.7.1 ท าใหอ้ตัราการหายใจสูง การใชส้ารอาหารในผลิตผลมีอตัราสูงข้ึนดว้ยส่งผลให้เกิดการ
สูญเสียสารอาหารท่ีพืชสะสมไว ้ถา้เป็นผลไมจ้ะเร่งให้เกิดการแก่ การสุก และการเส่ือมสลายเร็วข้ึน
ซ่ึงการเก็บรักษาผกักาดหวานโดยท่ีมีบาดแผลเกิดข้ึนส่งผลให้เกิดสภาวะเครียด โดยเน้ือเยื่อเหล่าน้ี
สามารถปลดปล่อยสารท่ีเป็นองคป์ระกอบภายในเซลล์พืชและอาจท าหนา้ท่ีเป็นสารกระตุน้ (elictor) 
ต่อเซลลใ์กลเ้คียง ซ่ึงเน้ือเยือ่ท่ีอยูใ่ตร้อยบาดแผลจะยงัคงสภาพเดิมแต่อยูภ่ายใตส้ภาวะเครียด เช่น เกิด
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การสูญเสียน ้า และอาจก่อใหเ้กิดการสร้างสัญญาณบาดแผล (wound signal) ข้ึนไดซ่ึ้งเน้ือเยื่อท่ีอยูไ่กล
ออกไปจะไม่ไดรั้บผลโดยตรงจากบาดแผล แต่สามารถรับและตอบสนองต่อสัญญาณท่ีสร้างข้ึนได ้
เพื่อกระตุน้ให้เกิดการแสดงออกของยีน เป็นสาเหตุท าให้มีการสังเคราะห์โปรตีนและผลิตเอทิลีน
เพิ่มข้ึนเพื่อไปกระตุ้นกระบวนการสมานแผลภายในเซลล์พืช ได้แก่ การสะสมลิกนิน โดยการ
สังเคราะห์ลิกนินตอ้งอาศยัผลิตภณัฑ์ท่ีไดม้าจากกระบวนการหายใจเพื่อน าไปใชเ้ป็นสารตั้งตน้ (จริง
แท,้ 2549; Albeles et al., 1992)   

2.7.2 ท าให้เช้ือจุลินทรีย์ต่างๆ เจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็ว ดังนั้นเม่ือน าผลิตผลไปผ่าน
ขั้นตอนการลดความร้อนทนัทีหลงัการเก็บเก่ียวจะท าให้เกิดการเน่าเสียชา้ลง ถา้หากไม่ลดความร้อน
ใหผ้ลิตผลมีอุณหภูมิต ่าผลิตผลจะเน่าเสียไดอ้ยา่งรวดเร็ว  

2.7.3 เกิดการสูญเสียน ้า ผลิตผลท่ีเก็บรักษาไวใ้นสภาพท่ีมีอุณหภูมิสูงจะมีอตัราการคายน ้ าสูง
และจะสูญเสียน ้าไดร้วดเร็วมาก ยกเวน้ในกรณีท่ีบรรยากาศมีความช้ืนอ่ิมตวั ถา้ความช้ืนหรือปริมาณ
ไอน ้าในอากาศแตกต่างกบัในเน้ือเยือ่ของพืชมากจะท าใหผ้ลิตผลเกิดการสูญเสียน ้ามากดว้ย  

2.7.4 ผลต่อก๊าซเอทิลีน การสังเคราะห์เอทิลีนจะเกิดไดม้ากข้ึนเม่ือุณหภูมิสูงข้ึน ดงันั้นการลด
อุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วจะช่วยให้อัตราการสังเคราะห์เอทิลีนลดลงด้วย ท าให้ผลิตผลเข้าสู่
กระบวนการเส่ือมสลายชา้ลง 
 
 
2.8 วธีิการลดอุณหภูมิแบบต่างๆ  

วธีิการลดอุณหภูมิเฉียบพลนัสามารถปฏิบติัไดห้ลายวธีิ ดงัน้ี 
2.8.1 การลดอุณหภูมิโดยใชอ้ากาศเป็นตวักลาง (Air Cooling) เป็นการถ่ายเทความร้อนผา่น

ตวักลาง คือ อากาศ เน่ืองจากมีการถ่ายเทความร้อนเกิดทั้งการน าและการพา ซ่ึงวิธีการท าให้เยน็โดย
ใชล้มน้ียงัสามารถปฏิบติัไดอี้กหลายวธีิ อาทิเช่น 
 2.8.2 การลดอุณหภูมิโดยใชอ้ากาศเยน็ (Room Cooling) เป็นการใชห้้องเยน็เป็นห้องส าหรับ
ลดอุณหภูมิของผกัและผลไม ้วิธีน้ีจะมีความเร็วในการลดอุณหภูมิค่อนขา้งต ่าเพราะอากาศเยน็ไหล
หมุนเวยีนรอบๆ ภาชนะบรรจุเท่านั้น การเพิ่มการไหลเวียนของอากาศหรือปรับลมออกจากเคร่ืองท า
ความเยน็ใหต้รงกบัต าแหน่งของภาชนะบรรจุผกัและผลไมใ้ห้มากท่ีสุดจะช่วยลดอุณหภูมิเร็วข้ึนส่วน
ภาชนะบรรจุผลิตผลควรมีช่องระบายอากาศเพื่อใหเ้วลาของการท าความเยน็สั้น 
 2.8.3 การลดอุณหภูมิโดยการผา่นอากาศเยน็ ( Forced-Air Cooling) เป็นการลดอุณหภูมิโดย
การเป่าอากาศเยน็เขา้ไปในท่อ (tunnel) มีลกัษณะยาวและแคบ ความดนัของอากาศทางดา้นหนา้และ
ด้านหลังของอากาศไหลผ่านช่องว่างระหว่างภาชนะบรรจุแตกต่างกัน อากาศไหลผ่านช่องว่าง
ระหว่างภาชนะและแทรกตวัเขา้ไปตามรูด้านล่างของกล่องภาชนะบรรจุพาความร้อนออกไปจาก
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ผลิตผล อุณหภูมิของอากาศท่ีใช้ประมาณ 0-3 องศาเซลเซียส อากาศหมุนเวียนด้วยความเร็วสูง 
โดยทัว่ไปผลิตผลบรรจุในกล่องเรียบร้อยแลว้จะถูกน าเขา้ไปในห้องเยน็เป็น 2 แถวชิดฝาผนงั เวน้ท่ี
ตรงกลาง จดัให้มีพดัลมดูดอากาศออกจากห้องโดยตรงแต่จะต้องถูกดูดอากาศผ่านผกัผลไมก่้อน 
วิธีการเช่นน้ีสามารถท าให้ผกัและผลไมเ้ย็นลงอย่างรวดเร็ว และวิธี forced-air cooling น้ีเหมาะ
ส าหรับผลิตผลท่ีบอบบาง ใช้น ้ าในการท าให้เย็นไม่ได้ เช่น เห็ด สตรอเบอร่ี หรือผลิตผลท่ีมีการ
เปล่ียนแปลงหรือเส่ือมคุณภาพลงอย่างรวดเร็ว และสามารถใชไ้ดผ้ลดีในกรณีท่ีผลิตผลมีไม่มากนกั 
นอกจากน้ีการใช้ประโยชน์ของวิธีน้ียงัมีขอ้จ ากดั เพราะถ้าหากไม่หยุดหรือลดการหมุนเวียนของ
อากาศจะท าใหผ้ลิตผลสูญเสียน ้ามากข้ึน 
 2.8.4 การลดอุณหภูมิโดยใช้น ้ าเป็นตวักลาง (Hydro-Cooling) เป็นการลดความร้อนโดยใช้ 
น ้าเยน็ เน่ืองจากน ้ามีความจุความร้อนสูงและเป็นตวัน าความร้อนท่ีดี จึงสามารถใชเ้ป็นตวักลางในการ
ท าให้ผลิตผลเยน็ลงไดดี้กวา่การใชอ้ากาศ วิธี  Hydro-cooling สามารถลดอุณหภูมิไดเ้ร็วกวา่วิธีอ่ืนๆ 
และใช้ได้ผลดีกับผกัใบช่วยท าให้ผกัมีเน้ือสัมผสัและความสดดีข้ึน แต่ต้องข้ึนอยู่กับการสัมผสั
ระหว่างผลิตผลกบัน ้ าตอ้งให้มากท่ีสุด และน ้ าจะตอ้งเยน็เท่าท่ีจะเย็นไดโ้ดยไม่ท าให้เกิดผลเสียกบั
ผลิตผล นอกจากน้ีการไหลเวียนของน ้ าตอ้งมากพอท่ีจะสัมผสักบัผลิตผลไดอ้ยา่งทัว่ถึงและสามารถ
รักษาอุณหภูมิของน ้าไดอ้ยา่งคงท่ี ซ่ึงในทางปฏิบติัการท า Hydro-cooling มีวธีิการท าหลายแบบ ดงัน้ี 

2.8.4.1 การปล่อยน ้ าเยน็ไหลผ่าน (Flooding) เป็นวิธีท่ีใช้การปล่อยน ้ าเย็นให้ไหล
ผ่านผลิตผลท่ีบรรจุในภาชนะเรียบร้อยแลว้ ซ่ึงจะเคล่ือนท่ีตามสายพานหรือรางเล่ือนผ่าน
กระแสน ้าท่ีเป็นแบบ cooling water tunnel  

2.8.4.2 การพ่นน ้ าเย็น (Spraying) เป็นการพ่นน ้ าเย็นออกมาจาก sprinkler ท่ีอยู่
ดา้นบนเป็นน ้าฝอยๆ หรืออาจท าเป็นอุโมงคใ์หผ้ลิตผลไหลผา่น 

2.8.4.3 การจุ่มน ้าเยน็ (Immersion) เป็นวิธีการจุ่มภาชนะท่ีบรรจุผลิตผลแลว้ลงในถงั
น ้าเยน็ อาจเป็นถงัแช่น ้าแข็งก็ไดส่้วนระยะเวลาท่ีจุ่มจะแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัชนิดของผกัและ
ผลไม ้
การท า hydro-cooling ช่วยลดอุณหภูมิของผลิตผลไดอ้ยา่งรวดเร็ว น ้ าท่ีใชค้วรเติมคลอรีนลง

ไปดว้ยเพื่อท าให้น ้ าสะอาดปราศจากเช้ือจุลินทรียต่์างๆ แต่ตอ้งการควบคุมให้มีการหมุนเวียนของน ้ า
ไหลผา่นผิวของผลิตผลอย่างเพียงพอ และอุณหภูมิของน ้ าตอ้งไม่ต ่าเกินไปเพราะอาจท าให้เกิดความ
เสียหายต่อผลิตผลได ้ 
 2.10.5 การลดอุณหภูมิโดยใชน้ ้ าแข็งเป็นตวักลาง (Ice cooling) เป็นการลดความร้อนโดยใช้
น ้ าแข็งโดยการบดเป็นกอ้นเล็กๆ เพื่อท าให้ผลิตผลเยน็ลงโดยตรง เป็นวิธีท่ีใช้เฉพาะในกรณีท่ีไม่มี
เคร่ืองท าความเย็นแต่ประสิทธิภาพในการท าให้เย็นลงนั้นไม่ดีนัก เน่ืองจากน ้ าแข็งไม่สามารถเขา้
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สัมผสัผลิตผลไดท้ัว่ถึง แต่ถา้ตอ้งการให้ประสิทธิภาพในการลดความร้อนโดยใชน้ ้ าแข็งดีข้ึนควรใช้
ร่วมกบัน ้าเพราะน ้าจะเป็นตวัพาน ้าแขง็ใหไ้ปสัมผสัผลิตผลมากข้ึน 
 2.10.6 การลดอุณหภูมิโดยใช้สุญญากาศ (Vacuum Cooling) เป็นกระบวนการลดอุณหภูมิ
ภายใตส้ภาพท่ีมีความดนัต ่า โดยดูดอากาศออกจากห้องลดอุณหภูมิ เม่ือความดนับรรยากาศลดต ่าลง
แล้วน ้ าเปล่ียนสถานะกลายเป็นไอ ซ่ึงการเปล่ียนสถานะน้ีจะอาศยัพลงังานความร้อนท่ีอยู่ภายใน
ผลิตผลนั้นเองส่งผลให้ผลิตผลมีอุณหภูมิลดต ่าลง ผลิตผลท่ีมีพื้นท่ีผิวมาก จ าพวกผกับริโภคใบ
สามารถคายความร้อนออกไปได้มากด้วยวิธีน้ี และลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็ว แต่ในผลิตผลท่ีมี
ลกัษณะเป็นผลหรือหวั มีพื้นท่ีผวินอ้ย จ าพวกมะเขือเทศ และมนัฝร่ังวิธีน้ีอาจไม่เหมาะสม เน่ืองจากมี
พื้นท่ีท่ีจะให้มีการเปล่ียนสถานะของน ้ ากลายเป็นไอมีนอ้ย แต่อย่างไรก็ตามปริมาตรของน ้ าท่ีระเหย
ออกจากผลิตผลดว้ยวิธีน้ีจะมากเป็น 200 เท่าของการสูญเสียโดยวิธีอ่ืนๆ ซ่ึงท าให้ผลิตผลเยน็ลงอยา่ง
รวดเร็วและสม ่าเสมอ การลดความร้อนโดยวิธีน้ีผลิตผลจะสูญเสียน ้ าประมาณ 1 เปอร์เซ็นต์ต่อ
อุณหภูมิท่ีลดลงทุกๆ 6 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะท าใหผ้ลิตผลมีการสูญเสียน ้ามากข้ึนเม่ีออุณหภูมิลดต ่าลง 
(ดนยัและนิธิยา, 2535) จากการศึกษาของ He et al., (2004) พบวา่ การลดอุณหภูมิผกักาดหอมห่อดว้ย
ระบบสุญญากาศ พบวา่ การลดอุณหภูมิโดยใชร้ะบบสุญญากาศช่วยรักษาความกรอบของผกักาดหอม
ห่อ ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 85 เปอร์เซ็นต์ เป็น
ระยะเวลา 2 สัปดาห์ 
 
 
2.9 หลกัการท างานของเคร่ืองลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ (Sun and Zheng, 2005) 

2.9.1 น าผกัเขา้สู่หอ้งลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ (vacuum chamber)  
2.9.2 เปิดสวิตซ์เคร่ืองป๊ัมสุญญากาศรอให้ความดนัลดลงจนถึงความดันอ่ิมตวัท่ีเท่ากับ

อุณหภูมิเร่ิมต้นของผกั การระเหยเร่ิมต้นมกัจะใช้เวลาประมาณ 7-10 นาที ข้ึนอยู่กับขนาดของ 
vacuum chamber และประสิทธิภาพของป๊ัมสุญญากาศ  

2.9.3 เม่ือความดนัใน vacuum chamber อยู่ในสภาวะพร้อมท่ีจะท างานโดยความดนัจะถูก
ก าหนดดว้ย flash point ป๊ัมสุญญากาศจะดูดอากาศออกแต่ยงัไม่ท าความเยน็   

2.9.4 เม่ือใกล้ถึงจุด flash point น ้ าจะเร่ิมระเหยกลายเป็นไอ และถูกดูดออกโดยป๊ัม
สุญญากาศหรือเกิดการควบแน่น ส่งผลให้ความดนัภายในลดลง ดงันั้นการระเหยของน ้ าจะเกิดข้ึน 
การลดอุณหภูมิจะเกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจนถึงอุณหภูมิท่ีตอ้งการ กระบวนการจึงส้ินสุดลง 

2.9.5 เม่ือกระบวนการส้ินสุดลงวาล์วระบายอากาศจะเปิดออก และอากาศจะไหลผ่านเขา้สู่ 
vacuum chamber ผกัจะถูกน าออกมาจาก vacuum chamber และเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิเหมาะสม  
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 ในระหวา่งการลดอุณหภูมิ พืชผกับริโภคใบจะสูญเสียน ้าร้อยละ 1.5-4.7 หรือประมาณร้อยละ 
1 ต่ออุณหภูมิท่ีลดลง 6 องศาเซลเซียส วิธีน้ีจะท าให้น ้ าระเหยออกจากผกัอย่างรวดเร็ว ผกับางชนิด
อาจจะเห่ียว เน่ืองจากสูญเสียน ้ามากถา้หากใชเ้วลานานเกินไป ดงันั้นก่อนน าผกัเขา้ลดอุณหภูมิจะตอ้ง
ใช้น ้ าเยน็ฉีดพ่นให้เปียก หลงัจากลดอุณหภูมิจ  าเป็นตอ้งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าและขนส่งโดยใช้รถ
หอ้งเยน็  
 
2.10 ส่วนประกอบของเคร่ืองลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ  
 ส่วนประกอบท่ีส าคญัของเคร่ืองลดอุณหภูมิโดยใช้ระบบสุญญากาศมีความแตกต่างกนัทั้ง
ขนาดและรูปร่างข้ึนอยู่กับวตัถุประสงค์ของการน าไปใช้ แต่โดยทั่วไปส่วนประกอบพื้นฐาน
เหมือนกนัซ่ึงประกอบดว้ย  

 Vacuum Chamber เป็นส่วนท่ีใช้บรรจุผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการลดอุณหภูมิ ซ่ึงจ าเป็นตอ้งมี
ลกัษณะปิดสนิทตลอดกระบวนการ เพื่อใหภ้ายใน chamber สามารถรักษาลกัษณะสุญญากาศ
ไวไ้ด ้ 

 Vacuum Pump เป็นส่วนท่ีใชใ้นการดูดอากาศภายใน vacuum chamber ออกเพื่อท าให้ภายใน 
chamber มีลกัษณะเป็นสุญญากาศ ซ่ึงนิยมใช ้oil-sealed rotary pump  

 Vapour Condenser เป็นส่วนท่ีท าหน้าท่ีในการควบคุมน ้ าท่ีระเหยออกมาจากผลิตภณัฑ์ให้
กลบัไปเป็นน ้ าโดยจะท าการติดตั้งไวใ้น vacuum chamber และไดมี้ส่วนประกอบอ่ืนๆ อีก
มากมาย ซ่ึงไดแ้สดงในภาพท่ี 2.1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.1 ส่วนประกอบของเคร่ืองลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ 
                    ทีม่า: Su-Yan He and Yun-Fei Li, 2008 
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2.11 ประโยชน์ของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ (Macdonald and Sun, 2000)  
 2.11.1 การลดอุณหภูมิโดยใชร้ะบบสุญญากาศ เป็นกระบวนการท่ีต่อเน่ืองและใชร้ะยะเวลา
ในการลดอุณหภูมิสั้ นกว่าวิธีอ่ืนๆ เช่น การใช้อากาศเย็น หรือการแช่ในน ้ าเย็น โดยท าให้เกิดการ
ระเหยของน ้ าออกจากตวัผลิตผลไปยงัผิวภายนอกโดยใช้ความร้อนแฝงในการกลายเป็นไอท าให้
ผลิตผลมีอุณหภูมิลดลงอยา่งรวดเร็ว  
 2.11.2 สามารถลดอุณหภูมิผลิตผลไดใ้นปริมาณท่ีมากต่อคร้ัง และใชไ้ดก้บัผลิตผลท่ีบรรจุอยู่
ในภาชนะบรรจุ โดยไม่ตอ้งค านึงถึงการหมุนเวียนของอากาศ ชนิดของภาชนะบรรจุ หรือตวักลางใน
การลดอุณหภูมิผลิตผลลงอยา่งรวดเร็ว  
 2.11.3 เน่ืองจากเป็นการลดอุณหภูมิท่ีเกิดจากภายในผลิตผลท าให้ไดผ้ลิตผลท่ีมีคุณลกัษณะ
เดียวกนั (uniform) หลงัจากผา่นการลดอุณหภูมิโดยสุญญากาศแลว้  
 2.11.4 สามารถก าจดัน ้าส่วนเกินท่ีติดอยูบ่ริเวณผวิของผลิตผลท่ีไม่ตอ้งการ ท าให้ป้องกนัการ
ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้
 2.11.5 การลดอุณหภูมิโดยสุญญากาศ เป็นการลดอุณหภูมิท่ีผลิตผลไม่มีการเคล่ือนท่ี ท าให้
สามารถลดความเสียหายทางกลของผลิตผลได ้
 2.11.6 การลดอุณหภูมิโดยระบบสุญญากาศมีอตัราเร็วในการลดอุณหภูมิ เร็วกวา่วิธีอ่ืนๆ โดย
สามารถลดอุณหภูมิได ้0.5 องศาเซลเซียสต่อนาที โดยไม่ก่อให้เกิดความเสียหายกบัผลิตผล เช่น 
chilling injury หรือ surface freezing ท่ีพบในการลดอุณหภูมิวิธีอ่ืนๆ โดยใช้อตัราเร็วในการลด
อุณหภูมิท่ีเร็วกวา่วธีิอ่ืนๆ 
 2.11.7 สามารถควบคุมอุณหภูมิของผลิตผลได้อย่างแน่นอนโดยการก าหนดความดันท่ี
เหมาะสม การใชเ้วลาในการลดอุณหภูมิสั้นท าใหผ้ลิตผลมีอายกุารเก็บรักษาท่ีนานข้ึนได ้
 2.11.8 การลดอุณหภูมิโดยสุญญากาศอาจมีตน้ทุนในการลงทุนสูงกวา่การลดอุณหภูมิโดยวิธี
อ่ืนๆ แต่ในการด าเนินงานแต่ละคร้ังพบวา่มีตน้ทุนและค่าพลงังานไฟฟ้าต ่ากวา่ เน่ืองจากใชร้ะยะเวลา
ในการลดอุณหภูมิสั้นกวา่วธีิอ่ืนๆ (Sun and Zheng, 2006)  
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ขอ้ดีและขอ้เสียของการใชก้ระบวนการลดอุณหภูมิดว้ยระบบสุญญากาศต่อผลิตผลทางการเกษตร  
ชนิดของผลติผล ข้อดี ข้อเสีย 

ไมต้ดัดอก 
(Cut flower) 

- สามารถยดือายกุารปักแจกนั
ของดอกแดฟโฟดิล (daffodil) 
และดอกลิลล่ี  
- เหมาะส าหรับลดอุณหภูมิท่ีติด
มาจากความร้อนจาก
ส่ิงแวดลอ้มภายนอก 
- สามารถลดอุณหภูมิไดอ้ยา่ง
รวดเร็ว 
- สามารถเก็บรักษาดอกไมไ้ด้
นานและสะดวกในขณะท่ีมีการ
ขนส่งดว้ยรถคอนเทนเนอร์  

- ส่วนใหญ่ใชไ้ดดี้กบัผกัใบ 
- มี ก า ร สู ญ เ สี ย ค ว า ม ช้ื น
เน่ืองจากการลดอุณหภูมิมีผล
ต่อการสูญเสียน ้าหนกัสด  

ผกัและผลไม ้
(Fruit and vegetables) 

- ยืดอายุการวางจ าหน่าย เช่น 
ผกักาดหอมห่อ 
- ไม่ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลง
ท า ง ก า ย ภ า พ ข อ ง ผ ลิ ต ผ ล
เน่ืองจากสามารถควบคุมการ
พน่น ้าลงบนผลิตผลระหวา่งการ
ลดอุณหภูมิ 

- เม่ือลดอุณหภูมิเห็ดโดยใช้
ระบบสุญญากาศท าใหมี้
เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกั
มากกวา่วธีิ air blast chilling  
- ท าใหเ้ห็ดเกิดการเปล่ียนสีและ
คุณภาพต ่าลง  
- ใชไ้ดดี้กบัผกัใบ 
- เศษผกัหรือผลิตผลท่ีมีขนาด
เล็กผา่นเขา้ไปในป๊ัมดูดอากาศ
ก่อใหเ้กิดผลเสียต่อระบบการ
ท างานได ้

ผลิตภณัฑจ์ าพวกปลา 
(Fishery product) 

- สามารถลดอุณหภูมิของเน้ือ
ปลาทูน่าให้ถึงอุณหภูมิ 35-40 
องศาเซลเซียส 

- มีการใช้อย่างจ ากัดภายใน
ระบบอุตสาหกรรม เน่ืองจากมี
ตน้ทุนในการผลิตค่อนขา้งสูง  
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ชนิดของผลติผล ข้อดี ข้อเสีย 
อาหารพร้อมบริโภค  
(Ready meal) 

- ใ ช้กันอย่ า ง แพ ร่หล าย ใน
โรงงานอุตสาหกรรมผลิตภณัฑ์
พร้อมบริโภค 
- ระบบจะท า ให้ ผ ลิ ตภัณฑ์
พร้อมบริโภคอุณหภู มิต ่ าลง
อย่างรวดเร็วเม่ือผ่านความร้อน
แล้วเพื่อป้องกันการเจริญของ
เช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร  
-ไม่มีการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพของผลิตภณัฑ ์
เน่ืองจากมีการห่อหุม้ผลิตภณัฑ์
ท าใหผ้ลิตภณัฑไ์ม่ไดส้ัมผสักบั
อากาศภายนอกโดยตรง 

- ควรมีการตรวจสอบความ
ปลอดภยัของระบบ เน่ืองจากใน
ระหว่างการด าเนินงาน ระบบมี
ช่วงของการใช้ความดันท่ีสูง
และต ่า อาจมีผลต่อเคร่ืองจักร
ต่างๆ 
- ระบบสุญญากาศเป็นระบบท่ีมี
ประสิทธิภาพสูงท าให้
ผลิตภณัฑท่ี์ขนาดเล็กผา่นไปอุด
ตนัท่อได ้ ก่อให้เกิดผลเสียหาย
ต่อระบบการท างาน 
- มีต้นทุนในการผลิตค่อนข้าง
สูง 

 
ท่ีมา: McDonald and Sun (2000) 

 
2.12 องค์ประกอบของคุณภาพ (จริงแท้, 2538) 

คุณภาพของผกัและผลไมอ้าจแยกได ้2 ลกัษณะ ดงัน้ี 
 2.13.1 ลกัษณะภายนอก (External characteristic หรือ Appearance) ไดแ้ก่ 

 รูปร่าง (Shape, Dimension) รูปร่างของผกัท่ีดีจะตอ้งมีรูปร่างตรงตามพนัธ์ุ มีความ 
สวยงาม  

 ขนาด (Size) ขนาดของผกัและผลไมจ้ะใหญ่หรือเล็กข้ึนอยูก่บัความตอ้งการของ 
ผูบ้ริโภค 

 สี (Color) สีท่ีดีของผลิตผลควรเป็นสีธรรมชาติของผลิตผลนั้นๆ ซ่ึงสีของผกัผลไม ้
นั้นจะเป็นส่ิงส าคญัในการดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค  
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 ในการวิเคราะห์คุณภาพของผกัและผลไมต้ามสีอาจท าไดโ้ดยการเทียบกบัแผน่สีมาตรฐาน 
เช่น แผน่สีมาตรฐานของ The Royal Horticultural Society, London หรือ วดัสีโดยใชเ้คร่ืองวดัสี หรือ
อาจใชก้ารวเิคราะห์ทางเคมี เช่น หาปริมาณคลอโรฟิลล ์ 

 ความเป็นมนัเงา (Gloss) ผิวของผกัและผลไมช้ั้นนอกสุดจะมี cuticle ปกคลุมอยูซ่ึ่ง
ชั้นนอกสุดของ cuticle ประกอบดว้ยแวกซ์ (wax) เป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงถา้มีอยูม่าก เช่น 
ตอนท่ีผลไมมี้ความบริบูรณ์เตม็ท่ี ท าใหเ้ป็นนวลสีขาวบนผวิของผลไมห้ลายชนิด  

 ต าหนิ (Defect) เช่น รอยบาดแผล รวมไปถึงแผลท่ีเกิดจากการเสียดสี แรงกระทบ 
ความเสียหายท่ีเกิดจากการท าลายของแมลง หรือสารเคมีท่ีในการป้องกันก าจดั
ศตัรูพืชส่ิงเหล่าน้ีถ้าหากเกิดข้ึนกับผกัและผลไม้อาจท าให้ไม่เป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภคได ้ 

 2.13.2 ลกัษณะภายใน (Internal characteristic หรือ Appearance) 

 รสชาติ ประกอบดว้ยรส (flavor) และกล่ิน (aroma) ซ่ึงรสชาติของผลิตผลแต่ละชนิด
แตกต่างกนัไป ซ่ึงการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตผลแต่ละอย่างจึงแตกต่างกนั และ
ตอ้งใชก้ารชิมเป็นส่ิงสุดทา้ยในการตดัสินคุณภาพ ซ่ึงมาจากสารประกอบหลายชนิด 
เช่น สารประกอบฟีนอล สารประกอบไนโตรเจน วิตามินซีและคลอโรฟิลล์ เป็นตน้ 
(Velioglu et al., 1998; Shahidi, 1996; Lanfer-marquez et al.,2005)  

 เน้ือสัมผสั (Texture) เน้ือสัมผสัของผลิตผลแต่ละชนิดแตกต่างกนัไป และหลงัจาก
การเก็บเก่ียวการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผสัก็แตกต่างกนัดว้ย บางชนิดเปล่ียนจากกรอบ
เป็นเหนียว บางชนิดเปล่ียนจากแน่นเป็นน่ิมเละ บางชนิดเปล่ียนจากเน้ือแห้งเป็น
แฉะ เป็นต้น ซ่ึงความแน่นเน้ือของผกัและผลไม้สามารถท านายอายุ (วยั) ของ
ผลิตผลนั้นๆ ไดต้ามปกติระหวา่งการเจริญเติบโตจนกระทัง่ผกัและผลไมเ้กิดความ
แก่ (ระบบออนไลน์: สมโภชน์, 2537)  

 


