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บทคัดย่อ 

ผกักาดฮ่องเต ้(Brassica rapa var. chinensis) เป็นผกัท่ีเกษตรกรนิยมปลูกโดยเฉพาะในระบบ

เกษตรอินทรีย ์เน่ืองจากมีระยะเวลาการเพาะปลูกสั้น อยา่งไรก็ตามยงัมีปัญหาหลงัเก็บเก่ียวคือ ใบ

ผกักาดฮ่องเตจ้ะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองอยา่งรวดเร็วภายใน 2-3 วนั สาเหตุหน่ึงอาจเป็น

เพราะวา่เกษตรกรเก็บเก่ียวผลผลิตในช่วงเวลาท่ีแตกต่างกนั จึงตั้งสมมติฐานของงานวจิยัน้ีวา่ ฤดูกาล

และช่วงเวลาของวนัท่ีเก็บเก่ียวมีอิทธิพลต่อคุณภาพของผกักาดฮ่องเตอิ้นทรีย ์และหากลดอุณหภูมิ

แบบสุญญากาศก่อนเก็บรักษาจะสามารถชะลอการเส่ือมสลายและยดือายกุารเก็บรักษาผกักาดฮ่องเต้

อินทรียไ์ด ้

งานวจิยัน้ีแบ่งเป็น 2 การทดลอง คือ การทดลองท่ี 1 ผลของฤดูปลูกและระยะเวลาเก็บเก่ียวท่ีมีต่อ

คุณภาพของผกักาดฮ่องเตอิ้นทรีย ์โดยเก็บเก่ียวผกัจากโรงเรือนของเกษตรกรใน 3 ช่วงเวลา คือ  

ช่วงเชา้ (5.30-7.30 น.) กลางวนั (12.00-14.00 น.) และเยน็ (16.30-18.30 น.) ในฤดูหนาว ฤดูร้อน และ

ฤดูฝน แลว้นาํตวัอยา่งผกัไปยงัศูนยผ์ลิตผลโครงการหลวง อาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ซ่ึงอยูห่่าง

ออกไป 87 กิโลเมตร ตวัอยา่งผกัจะถูกคดั ตดัแต่ง และบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนขนาด 25×40 เซนติเมตร 

ท่ีไดเ้จาะรูขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 0.8 ซม. จาํนวน 18 รู แต่ละถุงบรรจุตวัอยา่งผลิตผล 300 กรัม 

จากนั้นนาํตวัอยา่งมาวางท่ีอุณหภูมิห้อง (24-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 3 วนั ตรวจสอบคุณภาพและ

วเิคราะห์สมบติัทางเคมีทุกวนั ผลการทดลอง พบวา่ ในวนัแรกท่ีเก็บเก่ียวผลผลิต ฤดูกาลมีผลต่อ

ปริมาณนํ้าตาลรวม กลูโคซิโนเลต วิตามินซี และเส้นใยหยาบ ขณะท่ีช่วงเวลาเก็บเก่ียวมีผลต่อปริมาณ
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กลูโคซิโนเลต วิตามินซี และสีของใบ ในวนัท่ีสามหลงัจากนาํผลิตผลเก็บรักษาไว ้พบวา่ ฤดูกาลมีผล

ต่อพารามิเตอร์ทั้งหมด ในขณะท่ีช่วงเวลาเก็บเก่ียวมีผลต่อปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และนํ้าตาลรวม  

กลูโคซิโนเลต วติามินซี และอตัราการหายใจ โดยท่ีปฏิสัมพนัธ์ของทั้งสองปัจจยัมีผลต่อปริมาณ

นํ้าตาล กลูโคซิโนเลต และอตัราการหายใจ ผลการศึกษาน้ีช้ีใหเ้ห็นวา่ ฤดูกาลปลูกและช่วงเวลาของ

วนัท่ีในการเก็บเก่ียวมีผลต่อคุณภาพของผกักาดฮ่องเต ้โดยฤดูร้อนมีผลต่อคุณภาพของผลิตผล

เน่ืองจากผกักาดฮ่องเตอิ้นทรียมี์อตัราการหายใจสูงและมีการสูญเสียนํ้าหนกัมากท่ีสุด สาํหรับเวลาใน

การเก็บเก่ียว พบวา่ ผกักาดฮ่องเตอิ้นทรียมี์ปริมาณกลูโคสซิโนเลตสูงท่ีสุดเม่ือเก็บเก่ียวในตอนเชา้  

ขณะท่ีผลิตผลท่ีเก็บเก่ียวในตอนเยน็มีปริมาณวิตามินซีมากท่ีสุด  

สาํหรับการทดลองท่ี 2 เป็นการศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศก่อนนาํไปเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิตํ่าในการชะลอการเส่ือมสลายของผกักาดฮ่องเตอิ้นทรียใ์นทั้ง 3 ฤดูกาล โดยเก็บเก่ียวผกัจาก

โรงเรือนของเกษตรกรเวลา 5.30-7.30 น. และขนส่งไปยงัศูนยผ์ลิตผลโครงการหลวงเพื่อคดั ตดัแต่ง 

และบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนเช่นเดียวกบัในการทดลองท่ี 1 เปรียบเทียบคุณภาพของผลิตผล 2 กรรมวธีิ 

โดยกรรมวธีิท่ี 1 นาํผลิตผลไปลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ ท่ีความดนั 6 มิลลิบาร์ เป็นเวลา 5 นาที 

จากนั้นนาํผกัไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 70-80% กรรมวธีิท่ี 2 นาํ

ผลิตผลไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ทนัทีหลงัจากบรรจุถุงเรียบร้อยแลว้ วิเคราะห์สมบติั

ทางเคมีและกายภาพทุกวนัเป็นเวลา 7 วนั ผลการทดลอง พบวา่ การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศก่อน

นาํไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ช่วยลดอตัราการหายใจไดส้องเท่าเม่ือเทียบกบัผกัท่ีไม่ผา่น

การลดอุณหภูมิก่อนการเก็บรักษาในทั้งสามฤดู นอกจากน้ีการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศยงัช่วยยดื

อายกุารเก็บรักษาในฤดูหนาวและฤดูร้อนไดห้น่ึงเท่าเม่ือเทียบกบัผกัท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิและเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 70-80% ซ่ึงการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศก่อน

เก็บรักษาช่วยชะลอการเส่ือมสลายของผกักาดฮ่องเตอิ้นทรียไ์ดใ้นฤดูหนาวและฤดูร้อน 
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ABSTRACT 
 

Pak-choi (Brassica rapa var. chinensis) is a popular vegetable for cultivation especially 

in organic system because of short time growing. However there is a problem occurred 

after harvesting, that color of the leaves become yellow rapidly within 2-3 days.  

A possible reason is that the farmers harvested organic pak-choi at different period of 

the day. So the hypothesis of this research was made on harvesting time and growing 

season that could influence the quality of organic pak-choi, as well as the use of vacuum 

cooling could delay senescence and extend shelf life. 

There were 2 experiments in this study. Experiment 1 investigated the effects of 

growing season and harvesting time on the quality of organic pak-choi. Pak-choi 

samples were collected from a farmer’s greenhouse at 3 different periods; morning 

(5.30-7.30), afternoon (12.00-14.00) and evening (16.30-18.30) in 3 growing seasons; 

winter, summer and rainy season. Samples were taken to the Royal Project Produce 

Center, which is approximately 87 km away. They were graded, trimmed, and packed in 

the 25×40 cm polyethylene bags perforated by 18 holes of 0.8 cm diameter. Each bag 

contained 300 g of pak-choi samples. Subsequently, samples were stored at ambient 

temperature (24-30 oC) for 3 days and then analyzed for quality and chemical properties 

every day. Results showed that on the first day of harvesting date, the growing season 

affected contents of total sugar, glucosinolate, vitamin C and crude fiber while the 

harvesting time affected contents of glucosinolate and vitamin C and leaf color.  
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After 3-day storage, the growing season affected all parameters, whereas harvesting 

time affected contents of reducing and total sugars, glucosinolate, vitamin C and the 

respiration rate. Moreover, the interaction of both factors affected sugar contents, 

glucosinolate and respiration rate. This study indicated that growing season and 

harvesting time of the day affected the quality of pak-choi. The summer season affected 

the quality due to the highest respiration rate and weight loss. For the harvesting time,  

it was found that pak-choi had the highest glucosinolate content when it is harvested in 

the morning while the highest vitamin C content found in produce harvested in the evening.  

Experiment 2 studied the effect of vacuum cooling before storing at low temperature on 

delay senescence of organic pak-choi in three seasons. Pak-choi samples were collected 

from the farmer's greenhouse at 5.30-7.30 and transported to the Royal Project Produce 

Center to be graded, trimmed and packed in the polyethylene bag as described in 

Experiment 1. This study compared the quality of the produce between the two 

treatments, one of which was precooling the samples by using vacuum cooling system 

and the samples without precooling. The operating parameters used for precooling were 

at holding pressure of 6 mbar for 5 minutes. The samples were stored at 8 oC with 70-

80% RH while another treatment, non-vacuum cooling samples were stored at 8 oC 

immediately after packing. Physico-chemical analysis were performed and recorded 

each day for 7 days. It was found that vacuum cooling before storing at 8 oC could 

reduce the rate of respiration of pak-choi at double lower rate than non-vacuum cooling 

treatment in all three seasons. In addition, the vacuum cooling could extend the shelf 

life of pak-choi by one-fold compared to non-vacuum cooling during the storage at 8 oC 

with 70-80% RH in winter and summer. Therefore, vacuum cooling would be able to 

prolonged senescence of organic pak-choi in winter and summer.  




