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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรีย ซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง   พบวาหลังการเก็บรักษานาน 4 วัน กะหลํ่าปลีที่ผลิตในระบบ
อินทรียมีปริมาณสารประกอบฟนอล และปริมาณคลอโรฟลลเอ มากกวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติ แต
มีคา L* ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ ปริมาณแปง และอายุการเก็บรักษาสั้นกวา
กะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติ สวนการสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณวิตามินซี คา chroma คา hue angle 
ปริมาณคลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด อัตราการหายใจ และเปอรเซ็นตความเสียหาย ไมแตกตางกันทาง
สถิติ  

สวนกะหล่ําปลีหั่นชิ้นที่ผลิตในระบบอินทรียซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง พบวาหลังการเก็บรักษานาน 3 วัน กะหล่ําปลีหั่นชิ้นที่ผลิตในระบบอินทรียมีการสูญเสีย
น้ําหนักสดและมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวากะหล่ําปลีหั่นชิ้นที่ผลิตในระบบปกติ แตมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยกวา และอายุการเก็บรักษาสั้นกวากะหล่ําปลีหั่นชิ้นที่ผลิตในระบบปกติ สวน
ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี คลอโรฟลลทั้งหมด และปริมาณ สารประกอบฟนอล
รวมไมแตกตางกันทางสถิติ  

กะหล่ําปลีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจ และเปอรเซ็นตความเสียหาย
นอยที่สุด คือมีคาเทากับ 9.85±4.26 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง และ 1.00±0.00 คะแนน ตามลําดับ แตมี
อายุการเก็บรักษานานกวากะหล่ําปลีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0,  8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง คือมีคา
เทากับ 17.00±1.09 วัน สวนกะหลํ่าปลีหั่นชิ้น ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสีย
น้ําหนักสด และมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยที่สุด คือ มีคาเทากับ 1.81±0.59 เปอรเซ็นต และ 10.41±0.33 
log10CFU/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ แตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวา มีปริมาณ



สารประกอบฟนอลรวมสูงกวา และอายุการเก็บรักษานานกวากะหล่ําปลีหั่นชิ้นที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 
และ 8 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 5.90±0.41 เปอรเซ็นต 15.36±1.03 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และ 
6.50±0.55 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ
คลอโรฟลลทั้งหมดมีคาไมแตกตางกัน 

ผลการทดลองพบวาเมื่อเก็บรักษานาน 0 วัน ปริมาณธาตุอาหารและปริมาณโปรตีนทั้งหมดที่ละลาย
ไดของกะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบปกติเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง มีปริมาณธาตุ ไนโตรเจน และปริมาณ
ธาตุเหล็ก มากกวากะหล่ําปลีที่ผลิตในระบบอินทรีย อยางไรก็ตามปริมาณธาตุฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 
แคลเซียม แมกนีเซียม โบรอน และปริมาณโปรตีนที่ละลายไดทั้งหมด ไมแตกตางกัน และเมื่อเก็บรักษานาน 
4 วัน ไมพบความแตกตางของปริมาณธาตุอาหารที่วัดไดและปริมาณโปรตีนทั้งหมดที่วัดได 

 

 


