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Abstract 

Nowadays, trend of hydroponic marketing has been increased as can be seen from the widespread of 
hydroponic vegetable sale in many supermarkets. Consumers concern about health and environment, more and 
more. Hence, hydroponically grown vegetables is the good one option for consumers. Maintaining quality and 
freshness of vegetables is an important key before reaching the consumers. The aims of this research was to 
monitor the quality of hydroponic vegetable by being kept in two temperature (4 and 10๐C), and packed in two 
plastic types (LDPE 2 and FF 3). The vegetables were treated as with and without cutting root. The amount of O2 
and CO2 in these plastic bags were measured during storage. The physical appearance of hydroponic vegetable 
during storage was monitored by using the four-level chart. The weight loss was examined during storage as well. 
The results showed that sample was better kept at 4๐C, which could extend the shelf life of the sample for 21 
days. Overall, the vegetable kept in FF 3 bag had better quality than in LDPE 2. The sample with cutting root had 
better quality during storage. 
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บทคัดยอ 

จากแนวโนมของตลาดในปจจุบันที่มีความตองการอาหารจําพวกไฮโดรโพนิกเพิ่มมากขึ้น   เนื่องจากผูบริโภคยอมรับ
วาดีตอสุขภาพและไมทําลายส่ิงแวดลอม ผักที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกจึงเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค จะเห็นไดจากมีการ
จําหนายผักสลัดสดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกกันอยางแพรหลาย การเก็บรักษาเพื่อใหผักยังคงคุณภาพดีและมีความสดจึงเปนส่ิง
สําคัญตอผูคาและผูผลิตกอนถึงมือผูบริโภค งานวิจัยนี้จึงไดศึกษาการเก็บรักษาผักสลัดสดท่ีปลูกแบบไฮโดรโพนิกโดยเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 4 และ 10๐C บรรจุในถุงพลาสติก 2 ชนิด (ถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 และ ถุงพลาสติก FF 3) โดย
ตัดแตงผักเปน 2 ลักษณะ คือ ตัดรากผัก และ ไมตัดราก วัดปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงของผัก
ตัวอยางในระหวางการเก็บรักษา ศึกษาลักษณะทางกายภาพของผักโดยใชแผนภูมิคะแนน 4 ระดับสําหรับติดตามการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ เชน สี ความสด และ ลักษณะปรากฏตรวจวัดการสูญเสียน้ําหนักของผักในระหวางการเก็บรักษา 
จากการทดลองพบวา ผักตัวอยางเก็บที่ 4๐C เหมาะสมกวาที่ 10๐C เก็บรักษาผักไดประมาณ 21 วัน โดยภาพรวมผักที่เก็บใน
ถุงพลาสติก FF 3 ยังคงความสดไดดีกวาผักที่เก็บในถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 ผักสลัดที่ตัดรากมีลักษณะทางกายภาพดีกวา
ผักที่ไมไดตัดราก การสูญเสียน้ําหนักของผักในขณะที่เก็บรักษา พบวาถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 ดีกวาถุงพลาสติก FF 3 
คําสําคัญ: ผักสลัดสดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิก, การบรรจุ, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ผักสลัดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกกําลังเปนที่นิยมในปจจุบันเนื่องจากเปนผักที่สะอาด ไมมีสารฆาแมลง ไมมีการ
ปนเปอนดวยสารเคมีจากดิน ความสดของผักจากฟารมถึงผูบริโภคจึงเปนปจจัยที่สําคัญตอการผลิตและการขาย โดยธรรมชาติ
ของผักหลังจากการเก็บเก่ียวแลว การสูญเสียน้ําหนักและการหายใจของผักยังคงดําเนินตอไป การชะลอการหายใจและการ
สูญเสียน้ําหนักในระหวางการเก็บรักษา ชวยทําใหผักยังคงสภาพของความสดอยูได ซึ่งปจจัยที่เก่ียวของกับการส่ิงตางๆเหลานี้ 
ไดแก อุณหภูมิที่พอเหมาะในการเก็บรักษา ภาชนะบรรจุที่ใชหลังการเก็บเก่ียว เปนตน เพราะจะชวยสงผลตอการเปล่ียนแปลง
ตางๆท่ีเกิดขึ้นใหเกิดชาลง เชน การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอ็นไซมก็จะเกิดชาลง และยังชวยเพิ่มอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บ
เก่ียวของผักไดอีก (Kader, 1986; Saltveit, 2004) ดังนั้นวัตถุประสงคของการศึกษาคร้ังนี้เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บ
รักษาผักและชะลอการเกิดการเส่ือมเสียไดชาที่สุดในชนิดถุงพลาสติกที่แตกตางกัน ในการวัดอัตราการหายใจของผักทําการวัด
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ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงผักระหวางการเก็บรักษา และทําการติดตามการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพของผักที่เกิดขึ้น เชน สีและการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาเพื่อประเมินหาคุณภาพของผักภายใตเงื่อนไขที่
แตกตางกัน  

 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

วัตถุดิบที่ใชในการทดลอง คือ ผักสลัด butterhead (Lactuca sativa L.) ที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกจากฟารม (บริษัท 
มงคลชัยพัฒนา จํากัด โครงการสวนพระองค) ทําการทดลองในชวงเดือน กันยายน ที่คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ทําการเก็บรักษาในถุงพลาสติก 2 ชนิด ไดแก ถุง 1 (ถุงพลาสติกชนิด FF 3 ; 
ชื่อทางการคา Fresh & Fresh, ขนาด 12x18 นิ้ว, หนา 0.025 มม.) และ ถุง 2 (ถุงพลาสติกชนิด LDPE 2 ; ขนาด 12x18 นิ้ว, 
หนา 0.20 มม.) ตรวจวัดปริมาณกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดภายในถุงพลาสติกดวยเคร่ือง checkpoint handheld 
gas analyser  

วิธีการทดลองนําผักตัวอยางที่มีน้ําหนัก 100 ± 5 กรัม แบงกลุมผักเปน 2 ลักษณะ คือ ตัดรากและไมตัดราก บรรจุใน
ถุงพลาสติก ปดผนึกถุงดวยเคร่ืองปดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10๐C ตรวจวัดปริมาณกาซออกซิเจนและ
คารบอนไดออกไซดภายในถุงพลาสติก ขั้นตอนที่สองติดตามการเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพของผัก โดยบรรจุผักสลัดที่
ตัดรากมีน้ําหนักประมาณ 100 ± 5 กรัมในถุงพลาสติก ตัวอยางละ 2 ซ้ํา ปดผนึกถุงดวยเคร่ืองปดผนึก นําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 และ 10๐C ทําการตรวจการหารอยละของการสูญเสียน้ําหนักสด (weight loss) โดยชั่งน้ําหนักเร่ิมตนกอนทําการ
เก็บรักษาและบันทึกผลแบบวันเวนวัน และตรวจสอบลักษณะทางกายภาพโดยการประเมินลักษณะทางกายภาพของผักโดย
วิธีการใหคะแนน 4 ระดับ ในการติดตามการเปล่ียนแปลงทางกายภาพท่ีเกิดขึ้นในระหวางการเก็บรักษา เชน สี ความสด  เม่ือ
ผักตัวอยางมีลักษณะเหี่ยวและใบเหลืองมากกวาคร่ึงหนึ่ง หรือเร่ิมมีการเนาเสีย จะหยุดทําการทดลอง โดยวางแผนการทดลอง
แบบ factorial ในแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (RCBD) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

1. ปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงบรรจุผัก 
จากการทดลองวัดปริมาณกาซออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซดในถุงบรรจุผัก ผลการทดลองแสดงใน Figure 1

โดยการเก็บรักษาที่ 4๐C พบวาปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 1 ที่ตัดรากแลวคอยๆเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโนมลดลงอยาง
ตอเนื่องในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 9 ของการเก็บรักษาจาก 19.30 % ลดลงเหลือ 18.70 % ปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 2 ที่ตัด
รากแลวมีคาลดลงอยางตอเนื่องตลอดชวงเวลาในการเก็บรักษาโดยในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 17 ของการเก็บรักษาปริมาณกาซ
ออกซิเจนคอยๆเปล่ียนแปลงโดยจะลดลงจาก 19.10 % จนเหลือ 17.70 % และหลังจากวันที่ 19 ปริมาณกาซออกซิเจนลดลง
มากจนเหลือ 13.40 % ปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 1 ที่ไมตัดราก คอยๆเปล่ียนแปลงโดยลดลงอยางตอเนื่องในชวงวันแรก
จนถึงวันที่ 5 ของการเก็บรักษาจาก 18.80 % ลดลงเหลือ 18.50 % หลังจากนั้นปริมาณกาซออกซิเจนคอยๆเพิ่มขึ้นและลดลง
จนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคลองกับของ สุชาดา ไลสุวรรณ (2009) ที่รายงานการเก็บรักษาผักชีฝร่ังตัดแตงที่
บรรจุในถุง LDPE 2 มีปริมาณกาซออกซิเจนที่ลดลงขณะที่ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดในถุง 1 ที่ตัดรากแลวคอยๆเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องในชวงวันแรกจนถึงวันที่ 7 
ของการเก็บรักษาจาก 2.70 % เพิ่มขึ้นถึง 2.80 % หลังจากนั้นปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดคอยๆลดลงและเพิ่มขึ้นจนถึงวัน
สุดทายของการเก็บรักษาเน่ืองจากถุง 1 สามารถปรับสมดุลของกาซภายในของถุงไดปริมาณของกาซคารบอนไดออกไซดจึงไม
มีการเปล่ียนแปลงมาก  

ผักที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C พบวาปริมาณกาซออกซิเจนในถุง 1 และ ถุง 2 ทั้งที่ตัดรากและไมตัดราก มีปริมาณ
การเปล่ียนแปลงมากกวาที่ 4๐C โดยปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดในถุง 2 ที่ตัดรากอยูในชวง 3.70 – 7.80 % ที่ 10๐C 
มีการเปล่ียนแปลงสูงมากกวาที่ 4๐C ซึ่งอยูในชวง 3.50 – 5.0 % ที่ 4๐C เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงสงผลตออัตราการ
หายใจของพืชที่สูงเพิ่มขึ้นดวย สวนการเก็บรักษาที่ 4๐C เปนอุณหภูมิที่ตํ่าจึงชวยชะลออัตราการหายใจใหชาลง สงผลใหผักมี
อายุในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น 

ผักที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐C สามารถเก็บรักษาผักสลัดไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10๐C โดยเก็บไดประมาณ 
27 วัน ในขณะท่ี 10๐C, เก็บได 21 วัน สําหรับชนิดถุงพลาสติกพบวา ถุงพลาสติก FF 3 เก็บรักษาผักสลัดไดดีกวาการเก็บในถุง 
LDPE 2 ผักสลัดที่ตัดรากจะมีลักษณะทางกายภาพท่ีดีกวาผักที่ไมไดตัดราก 
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Figure 1    Gas composition (CO2 and O2) in plastic bags kept at 4 and 10๐C.  

 
2. การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพของผักสลัดในระหวางการเก็บรักษา 

จากผลการทดลองตอนที่ 1 พบวาผักที่ทําการตัดรากมีอายุในการเก็บรักษาไดนานกวาผักที่ไมไดตัดราก ดังนั้นในการ
ทดลองน้ีจึงใชผักที่ตัดรากเปนตัวอยางศึกษา ผลการทดลองแสดงใน Figure 3 และ ใน Figure 2 แสดงลักษณะปรากฏของผัก
เปน 4 ระดับ ดังนี้ ระดับที่ 4 = ผักมีสีเขียวและสดมาก, ระดับที่ 3 = ใบผักเหี่ยวบางแตยังไมเกิดสีเหลือง, ระดับที่ 2 = ใบผัก
เหี่ยวและเร่ิมเหลืองที่บริเวณขอบ, ระดับที่ 1 = ใบผักเหี่ยวและเหลืองมากกวาคร่ึง Figure 3(a) แสดงระดับการเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพท่ีเกิดขึ้นและจํานวนวันในการเก็บรักษาผัก ในวันแรกของการเก็บรักษาผักยังคงอยูในระดับ 4 ในทุกถุงทุก
อุณหภูมิ ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผักในทุกถุงเปล่ียนแปลงลักษณะทางกายภาพมาอยูในระดับที่ 3 ในวันที่ 7 ของการเก็บ
รักษาพบวาผักที่ทําเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C เกิดการเปล่ียนแปลงระดับมาอยูที่ระดับ 2 ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษาพบวาผัก
ที่ทําเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐C ถุง 1 เกิดการเปล่ียนแปลงระดับมาอยูที่ระดับ 2 เทากับผักที่เก็บรักษาท่ี 10๐C ในถุง 1 และใน
วันที่ 11 ของการเก็บรักษา เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพมาอยูที่ระดับ 2 ยกเวนที่เก็บรักษาที่ 4๐C ถุง 2 ลักษณะทาง
กายภาพของผักยังคงอยูในระดับที่ 3  

Figure 3(b) แสดงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักและจํานวนวันในการเก็บรักษา พบวาผักที่ทําการตัดราก เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4๐C ในถุง 1 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาเทากับรอยละ 6.78, สําหรับผักในถุง2 มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาเทากับรอยละ 5.39, ผักที่ตัดราก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ในถุง 1 
มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในเทากับรอยละ 7.75, ที่ 10๐C ในถุง 2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในวันที่ 3 ของการเก็บ
รักษาเทากับรอยละ 7.13 ผักที่ตัดรากแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4๐C ในถุงพลาสติก LDPE 2 มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
นอยที่สุดในวันที่ 11 ของการเก็บรักษา ซึ่งผลที่ไดคือการเก็บในถุงพลาสติก LDPE 2 ยืดอายุในการเก็บรักษาไดยาวนานท่ีสุด
และอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ี 4๐C มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาการเก็บรักษาที่ 10๐C โดยอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาเปน
ปจจัยสําคัญที่สงผลตอการสูญเสียน้ําหนักของผลิตผลเนื่องจากท่ีอุณหภูมิตํ่าชวยชะลอการเกิดกระบวนการเมทาบอลิซึมของ
ผลิตผล (Maynard and Hochmuth, 1997) ดังนั้นการเก็บรักษาผักสลัดที่ปลูกแบบไฮโดรโพนิกที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชวยชะลอ
การสูญเสียน้ําหนักได สอดคลองกับการทดลองของ Sankat and Maharaj(1996) พบวาการเก็บรักษาผักชีฝร่ังที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10, 17 และ 28๐C มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30๐C                                                                             
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Figure 2    Four-level chart represents the physical appearance of hydroponic vegetable during storage. 
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Figure 3    Level of physical appearance (a) and weight loss (b) of  hydroponic vegetable during storage for 11 

days. 
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