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Abstract 

 Study on growth and substance content in three species of kale. The experiment 

was laid out in CRD (Completely Randomized Design), designed with three replications. 

There were three treatments in the study consisting of three kale species, Red Russian 

kale, Nero di Toscana kale and Curly Leaf kale. The growing media mixture of soil: 

coconut dust: manure was in a volume ratio of 2:1:1. The results revealed that Nero di 

Toscana kale gave the highest plant height and dry weight. Curly leaf kale gave the 

highest chlorophyll content and antioxidant capacity. Therefore, Nero di Toscana kale 

had the highest on growth and curly leaf kale had the highest substance content. 
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ภาพผนวกที่ 

1. ลักษณะต้นผักเคลสายพันธุ์ Red Russian Kale ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก         28 

2. ลักษณะต้นผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก           28 

3. ลักษณะต้นผักเคลสายพันธุ์ Lacinato Kale ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก          29 
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บทที่ 1 

  บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

 ผักเคล (Kale) หรือคะน้าใบหยิก เป็นพืชในวงศ์ Brassicaceae เริ่มมีการปลูกในทวีปยุโรป และ

ปัจจุบันมีการบริโภคกันอย่างแพร่หลายทั่วโลก  (Cao et al., 1996) ได้รับการขนานนามว่าเป็น 

“ซุปเปอร์ฟู้ด” (Šamec et al., 2019) และประเทศไทยในปัจจุบันขนานนามผักเคล (Kale) ว่าเป็น

ราชีนีแห่งผักใบเขียว (The queen of greens) เนื่องจากมีสารประกอบที่ส่งเสริมสุขภาพ มีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง ประกอบด้วยน ้า โปรตีน ไฟเบอร์ ไม่มีไขมัน และคาร์โบไฮเดรต นอกจากนี ยังมีปริมาณ

แคลเซียมสูงกว่านม ช่วยบ้ารุงกระดูกเหมาะส้าหรับคนแพ้นมวัว ค่าสารต้านอนุมูลอิสระสูงเทียบเท่า  

แครนเบอร์รี่ ซึ่งผักเคลยังมีหลากหลายสายพันธุ์ ให้เลือกบริโภค เช่น Curly Kale, Lacinato Kale, 

Ornamental Kale, Red Russian Kale, Chinese Kale, Redbor Kale และ Siberian Kale เป็นต้น 

(USDA, 2019) แต่พันธุ์ที่พบได้มากที่สุดคือ เคลใบหยิก (Curly Kale) มีลักษณะเด่น คือ ใบสีเขียวมี

ลักษณะหยัก ต่างกับคะน้าไทย โดยจากการวิจัยพบว่า เคลสด 1 ถ้วย (ประมาณ 67 กรัม) ประกอบไป

ด้วย วิตามิน A วิตามิน K วิตามิน C วิตามิน B6 แมงกานีส แคลเซียม ทองแดง โพแทสเซียม แมกนีเซียม 

นอกจากนี ยังมีวิตามินอ่ืน ๆ ที่ส้าคัญ คือ เคลมีไขมันที่น้อยมาก ไขมันส่วนใหญ่เป็นไขมันโอเมก้า 3 ที่มี

ประโยชน์สูงเรียกว่ากรดอัลฟา ลิโนเลนิก (Alpha linolenic-acid) ด้วยความที่เคลมีสารอาหารมากแต่

แคลอรี่ต่้าท้าให้เคลเป็นหนึ่งในอาหารที่มีสารอาหารหนาแน่นมาก (Barramepirun, 2021) ซึ่งความ

หลากหลายของสายพันธุ์ผักเคลอาจส่งผลให้การเจริญเติบโตและปริมาณสาระส้าคัญในผักเคลแต่ละสาย

พันธุ์มีความแตกต่างกันออกไป งานวิจัยนี จึงท้าการศึกษาการเจริญเติบโตและปริมาณสารส้าคัญในเคล 

3 สายพันธุ์  

 

1.2 วัตถุประสงค์ 

 เพ่ือศึกษาการเจริญเติบโตและปริมาณสารส้าคัญในเคล 3 สายพันธุ์ 
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บทที่ 2 

ตรวจเอกสำร 

2.1 ผักเคล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 1   ลักษณะของผักเคล  

      ที่มำ : Barramepirun (2021) 
 

 เคล หรือผักเคล เป็นผักใบหยิกสีเขียวเข้ม ได้ชื่อว่าเป็นสุดยอดของอาหาร หรือ Super Food 

และยังได้รับการยอมรับว่าเป็น "ราชินีแห่งผักใบเขียว" (The Queen of Green) (Kaset tomnon, 

2021) ผักเคล ถูกจัดว่าเป็นหนึ่งในอาหารที่มีสารอาหารหนาแน่นมากที่สุดในโลก ซึ่งเคลเป็นผักตระกูล 

Brassica oleracea (วัชรินทร์, 2021) ซึ่งผักเคลมีหลากหลายสายพันธุ์ แต่พันธุ์ที่พบได้มากที่สุด คือ 

เคลใบหยิก (Curly Kale) มีลักษณะเด่น คือ ใบสีเขียวมีลักษณะหยัก ต่างกับคะน้าไทย (Barramepirun, 

2021) 

 

2.2 สำรอำหำรผักเคล 
 ผักเคล มีสารอาหารมากกว่าผักหลายๆชนิด ประกอบด้วย โปรตีน กรดไขมันโอเมก้า 3  เส้นใย

อาหารและ แร่ธาตุหลายอย่าง เช่น แมกนีเซียม แคลเซียม เหล็ก โซเดียม และโพแทสเซียม รวมทั งยัง

เป็นแหล่งของวิตามินเอ วิตามินซี วิตามินเค และวิตามินบี 6 โดยเฉพาะค่าวิตามินเอ วิตามินเค และ

วิตามินซี ที่มีอยู่สูงมาก นอกจากนี ยังมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระสูง รวมทั งมีสาระส้าคัญอย่างลูทีนและ      

ซีแซนทีนในปริมาณสูง  ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่พบมากในผักเคลเป็นสารส้าคัญที่

ช่วยปกป้องดวงตา และผักเคลเป็นผักท่ีมีปริมาณคลอโรฟิลล์สูง (Kaset, 2021) 
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2.3 สำยพันธุ์ผักเคล 

 2.3.1 Red Russian Kale 

 มีลักษณะต้นไม่ได้เป็นเคลสีแดงทั งต้นทั งใบแต่แดงเฉพาะในส่วนของล้าต้น ส่วนใบอาจจะมีสี

แดงแซมเล็กน้อย จุดเด่นของเคลแดงนี  คือ รสชาติจะมีความหวานกรอบ ไม่เหมือนเคลพันธุ์อ่ืน ๆ ท้าให้

คนที่อยากเริ่มลองทานผักสลัดมักเริ่มกันที่เคลแดงนี เป็นอันดับต้น ๆ ในส่วนของการประกอบอาหารเคล

ประเภทนี มักจะถูกกินดิบหรือกินเป็นสลัดมากที่สุด บางคนอาจน้าใบอ่อนมากิน หรืออาจรอจนโตเต็มที่

รสชาติที่ได้จะคนละรส (Barramepirun, 2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 2   ลักษณะของผักเคลสายพันธุ์ Red Russian Kale  

       ที่มำ : Barramepirun (2021) 
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 2.3.2 Curly Kale 

 ผักเคลใบหยิกผักเคลประเภทนี มีลักษณะใบที่ใหญ่ มีขอบหยัก ล้าต้นยาว สีของใบมีตั งแต่เขียว

เข้ม น ้าเงินไปจนถึงแดงอมม่วง โดยถ้าเป็นสีน ้าเงินจะเรียกว่า Dwarf Blue Curled Kale หรือ Vate 

Blue Curled Kale หากเป็นสีแดง เรียกว่า Scarlet Curly Kale ซ่ึงเคลใบหยิกทั่วไปนี จะมีเอกลักษณ์

พิเศษ คือ มีกลิ่นฉุนและรสชาติมีความขมปนหวาน เป็นพืชที่ต้องการแสงแดงจัด ชอบอากาศหนาว ปลูก

ได้ตลอดทั งปี การน้าเคลใบหยิกไปท้าอาหารส่วนใหญ่มักใช้กระเทียมและน ้ามันมะกอกมาผัดร่วมกันเพื่อ

ลดความขมของเคล หรือหากอยากทานเป็นสลัดสามารถน้าเคลใบหยิกไปจัดคู่กับผลไม้รสหวานอม

เปรี ยว เพื่อปรับให้รสชาติสมดุล และที่ส้าคัญคือเคลใบหยิกทั่วไปสามารถน้ามาปั่นเป็นสมูทตี  หรือผสมคู่

กับผลไม้อ่ืน (Barramepirun, 2021) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ภำพที่ 3   ผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale  

          ที่มำ : Barramepirun (2021) 
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 2.3.3 Nero di Toscana kale  

 ผักเคลสายพันธุ์นี เป็นเคลที่มีชื่อเรียกหลากหลายมากที่สุด บางคนเรียกเคลไดโนเสาร์ 

(Dinosaur Kale) เพราะว่ามีลักษณะคล้ายไดโนเสาร์พันธุ์อะแพโทซอรัส (Apatosaurus) หรือไดโนเสาร์

คอยาว ชื่ออ่ืน ๆ ที่มักจะนิยมเรียกได้แก่ Italian Kale, Tuscan Kale, flat back kale หรือ black 

Tuscan palm จุดเด่นของเคลสายพันธุ์ คือ มีใบที่ยาว ไม่หยิกหงิกงอเหมือนสายพันธุ์ปกติ ใบมีสีเขียว

แกมน ้าเงินเข้ม เป็นอาหารหลักของชาวอิตาเลี่ยนมานาน รสชาติออกมัน (Barramepirun, 2021) เป็น

ผักเคลที่มีลักษณะใบเป็นเนื อนูนมีความยาวของต้นสูง 2-3 ฟุต มีรสชาติหวานน้อย มีความละเอียดอ่อน

มากกว่าเคลในตระกูลใบหยิก เป็นสายพันธุ์มาจากประเทศอิตาลี (เกศศิรินทร์, 2561) 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 4   ลักษณะของผักเคลสายพันธุ์ Nero di Toscana kale  

          ที่มำ : Barramepirun (2021) 
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2.4 คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

 

  

 

 

 

 

ภำพที่ 5   คุณค่าทางโภชนาการของผักเคล  

   ที่มำ : ฐานข้อมูลองค์ความรู้มหาวิทยาลัยแม่โจ้ (2564) 

 1. เคลมีไฟเบอร์สูง ช่วยลดความเสี่ยง "โรคเบาหวาน" สมาคมโรคเบาหวานอเมริกัน แนะน้าให้

บริโภคอาหารในกลุ่มที่อุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ กากใยไฟเบอร์ และสารต้านอนุมูลอิสระสูง เนื่องจาก

มีหลักฐานทางการแพทย์พบว่าอาหารในกลุ่มนี ช่วยป้องกันโรคเบาหวานได้ โดยเฉพาะผักท่ีมีไฟเบอร์สูงก็

ยิ่งมีประโยชน์ในแง่ของการป้องกันโรคเบาหวานมากขึ น  

 2. ช่วยลดไขมันในเส้นเลือด ป้องกันโรคความดันสูง จากการศึกษาขององค์กร Cochrane เมื่อ

ปี 2559 พบว่าการบริโภคอาหารไฟเบอร์สูงส่งผลให้ระดับไขมันในเลือดลดลง และท้าให้ความดันโลหิต

เป็นปกติ ผู้ที่บริโภคกากใยไฟเบอร์มากขึ นมีแนวโน้มที่จะมีระดับคอเลสเตอรอลชนิด “ไม่ดี” (LDL) 

ลดลง  

 3. เคลมีลูทีนและซีแซนทีนสูง ช่วยปกป้องดวงตา ผักเคลมีสารส้าคัญอย่างลูทีนและซีแซนทีนใน

ปริมาณสูง ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่พบมากในผักเคลหรือคะน้าใบหยัก เป็น

สารส้าคัญทรงพลังที่ช่วยปกป้องดวงตา ไม่ให้สายตาแย่ลงเมื่อมีอายุมากขึ น ผู้ที่รับประทานอาหารที่มี

สารลูทีนและซีแซนทีนเพียงพอจะช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคจอประสาทตาเสื่อมและโรคต้อกระจกได้ 

 4. เคลมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ป้องกันมะเร็ง ผักเคลมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง  เช่น วิตามินซี 

เบต้าแคโรทีน และซีลีเนียม ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระเหล่านี ช่วยป้องกันการเกิดมะเร็ง มีผลการศึกษาวิจัย

หลายชิ นพบว่าคนที่รับประทานผักที่มีวิตามินซีและเบต้าแคโรทีนในปริมาณสูง จะช่วยลดความเสี่ยงการ

เกิดมะเร็งต่างๆ เพราะสารเหล่านี จะช่วยป้องกันความผิดปกติและการอักเสบต่างๆ ของเซลล์ในร่างกาย

ได้ 
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 5. เคลมีคลอโรฟิลล์สูง ช่วยดักจับสารก่อมะเร็ง ผักเคลมีคลอโรฟิลล์สูง ซึ่งสามารถช่วยป้องกัน

ไม่ให้ร่างกายดูดซึม "เอมีนเฮเทอโรไซคลิก" หรือสารก่อมะเร็งจากอาหารประเภทปิ้งย่างได้ ซึ่งร่างกาย

มนุษย์ไม่สามารถดูดซึมคลอโรฟิลล์ได้มากนัก แต่คลอโรฟิลล์สามารถดักจับกับสารก่อมะเร็งเหล่านี  และ

ป้องกันไม่ให้ร่างกายดูดซึมเข้าไปได้ ด้วยวิธีนี ผักเคลจึงอาจช่วยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง 

 6. ผักเคลมีโพแทสเซียม ช่วยส่งเสริมสุขภาพหัวใจ สมาคมโรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกา 

(American Heart Association : AHA) มีค้าแนะน้าผู้คนให้บริโภคอาหารที่มีโพแทสเซียมมากขึ น 

เนื่องจากโพแทสเซียมสามารถลดความเสี่ยงของโรคความดันโลหิตสูง ของโรคหัวใจและหลอดเลือดได้ 

โดยผักเคลก็เป็นผักอีกชนิดที่มีสารโพแทสเซียมอยู่ค่อนข้างมากเช่นกัน 

 7. เคลอาจช่วยลดน ้าหนักได้ดีขึ น ผักเคลมีคุณสมบัติหลายประการที่เป็นมิตรต่อการ "ลด

น ้าหนัก" นั่นคือ แคลอรี่ต่้ามาก มีไฟเบอร์ และมีน ้าปริมาณมาก แม้จะกินเยอะชามใหญ่ก็ไม่ท้าให้อ้วน

แถมยังช่วยให้รู้สึกอ่ิมนาน การรับประทานผักท่ีมีพลังงานต่้าแบบนี จึงช่วยลดน ้าหนักได้ 

 8. มีเบต้าแคโรทีนและวิตามินเอ ช่วยบ้ารุงผิวหนังและเส้นผม ผักเคลอุดมไปด้วยสารเบต้าแคโร

ทีนที่ดีซึ่งเป็นแคโรทีนอยด์ที่ร่างกายเปลี่ยนเป็นวิตามินเอตามที่ต้องการ โดยเบต้าแคโรทีนและวิตามินเอ

จ้าเป็นต่อการเจริญเติบโตและการบ้ารุงรักษาเนื อเยื่อของร่างกายทั งหมด รวมถึงผิวหนังและเส้นผม 

 9. เคลเป็นแหล่งแร่ธาตุที่ดี ผักเคลเป็นแหล่งแร่ธาตุที่ดีที่คนส่วนใหญ่ยังไม่ได้รับเพียงพอในแต่

ละวัน โดยแร่ธาตุต่างๆ ที่จ้าเป็นต่อร่างกายพบว่ามีอยู่ในผักเคลเกือบครบทุกชนิด ไม่ว่าจะเป็น 

"แคลเซียม" ส้าคัญต่อสุขภาพกระดูกและฟัน , มีแมกนีเซียมซึ่งเป็นแร่ธาตุส้าคัญที่ช่วยป้องกัน

โรคเบาหวานประเภท 2 และโรคหัวใจได้ มีสารออกซาเลตต่้า ซึ่งช่วยให้ร่างกายดูดซึมแร่ธาตุได้ดี (ผัก

บางชนิดมีออกซาเลตสูง ซึ่งจะท้าให้ร่างกายดูดซึมแร่ธาตุไม่ได้) 

 10. ไม่ควรกิน "เคล" มากเกินไป เพราะหากบริโภคมากเกินไปอาจส่งผลเสียต่อการท้างานของ

ต่อมไทรอยด์ได้ หากคุณมีภาวะไทรอยด์ท้างานต่้าหรือที่เรียกว่าไทรอยด์ท้างานผิดปกติ ก็ควรปรึกษา

แพทย์ก่อนว่าสามารถบริโภคผักเคลได้มากน้อยแค่ไหนจึงจะพอดีและไม่เป็นผลเสียต่อร่างกาย 

(ฐานข้อมูลองค์ความรู้มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2564)  
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2.5 กำรปลูกผักเคล 

 ผักเคล เป็นผักที่ปลูกและดูแลง่าย คล้ายผักในตระกูลคะน้าที่เราคุ้นเคยกัน  ต้องการแสงแดด

ตลอดวัน และให้น ้าสม่้าเสมอ เจริญเติบโตได้ดีในดินร่วน ดินร่วนปนทราย หรือดินร่วนปนดินเหนียวที่

ระบายน ้าและอากาศดี มีปริมาณอินทรีย์วัตถุท่ีเพียงพอ มีวิธีการปลูกดังนี  

 1. การเตรียมดิน ต้องมีอินทรีย์วัตถุที่เพียงพอต่อความต้องการของพืช ในเบื องต้นควรประกอบ

ไปด้วย ดินถุงที่มีวางขายทั่วไป, มูลสัตว์, ขุยมะพร้าวที่ผ่านการแช่น ้า และเศษหญ้าหรือใบไม้แห้งที่หาได้  

ซึ่งน้าส่วนผสมต่าง ๆ มาคลุกเคล้า แล้วหมักไว้ให้เกิดการย่อยสลายซึ่งควรเริ่ มปรุงดินหมักไว้ พร้อม ๆ 

กับเริ่มเพาะเมล็ด  

 2. การเพาะเมล็ด โดยการใช้พีทมอสในการเพาะเปอร์เซ็นต์การเติบโตก็จะมีมากกว่าการใช้ดิน

เพาะธรรมดา ถ้าถ้าไม่มีพีทมอส ก็ใช้ดินเพาะร่อนละเอียด ๆ ก็ได้เช่นกัน และควรเพาะใส่ถาดหลุม 

เพ่ือให้ง่ายต่อการย้ายต้นกล้า  

 3. การย้ายลงกระถางเล็ก เมื่อต้นกล้าเคลงอกแล้ว ก็น้ามารับแสงแดด เพ่ือให้ต้นแข็งแรง และ

ไม่ยืดยาวเกินไป พอเริ่มมีใบจริง หรือมีใบงอกขึ นมา 3 - 4 ใบ ก็ควรย้ายมาลงกระถางเล็ก โดยใช้ดินปลูก

ควรเริ่มต้นที่กระถางเล็กก่อน เพราะต้นกล้ายังต้องอนุบาล และต้องรอให้ดินหมักได้ระยะเวลาที่

เหมาะสม  

 4. เปลี่ยนใส่กระถางใหญ่ จากนั นประมาณ 1 เดือน เมื่อผักเคลมีใบและกิ่งก้านที่ดูแข็งแรง ก็

น้าไปลงกระถางใหญ่ ควรเป็นกระถางอย่างน้อย 12 นิ วขึ นไป เพราะสามารถกักเก็บสารอาหารของดิน

ไว้ได้อย่างเพียงพอต่อความต้องการของผักเคล และควรย้ายในช่วงเย็น ๆ จะท้าให้ผักเคลเราได้พักฟ้ืน

ในช่วงกลางคืน หมั่นรดน ้าทุกวัน ถ้าหน้าดินแห้ง ให้ท้าการรดเช้า – เย็น และต้องพรวนดินให้ผักเคล

อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั ง พร้อมกับเติมปุ๋ยอินทรีย์ (วัชรินทร์, 2021) 
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2.6 กำรดแูลรักษำผักเคล 

 บ้ารุงต้นด้วยการใส่ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักที่ผ่านการหมัก ในอัตรา 1 - 2 กิโลกรัมต่อตารางเมตร 

หากปลูกในกระถางใส่ปุ๋ยประมาณ 1 ก้ามือหรือประมาณ 20 กรัมต่อกระถาง ควรรดน ้าวันละ 2 ครั ง 

และใส่ปุ๋ยอินทรีย์ (ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมัก) เพ่ือเพ่ิมธาตุอาหารทุก 30 วัน (วัชรินทร์, 2021) 

 

2.7 กำรเก็บเกี่ยวผักเคล 

 ผักเคลสามารถตัดใบล่างไปรับประทานได้เรื่อย ๆ ตั งแต่ต้นมีอายุ 45 วันเป็นต้นไป การเก็บแต่

ละครั งควรเหลือใบบนต้นสัก 6 - 7 ใบ เพ่ือให้ต้นสังเคราะห์แสง และพร้อมแตกยอดใหม่ให้เก็บในรอบ

ถัดไปและอายุการเก็บเกี่ยวนาน 1-2 ปี ขึ นอยู่กับการดูแล (วัชรินทร์, 2021) 

 

2.8 กำรใช้ประโยชน์ผักเคล 

 1. ผักเคล สามารถน้ามารับประทานสด ๆ เช่น การน้ามาท้าสลัด วางบนจานสเต๊ก ตกแต่งจาน

อาหาร  

 2. แปรรูปเป็นน ้าผักเพ่ือสุขภาพ  

 3. เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น น้าไปท้าเป็นเส้นบะหมี่ก๋วยเตี๋ยว  

 4. ผักอบกรอบ หรือแปรรูปเป็นผงผักเคล (วัชรินทร,์ 2021) 
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บทท่ี 3 

อุปกรณ์และวิธีกำร 

3.1 วัสดุพันธุ์พืช 

- เมล็ดผักเคลสายพันธุ์ Red Russian Kale 

- เมล็ดผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale  

- เมล็ดผักเคลสายพันธุ์ Nero di Toscana kale  

3.2 อุปกรณ์ 

1. ตะกร้าพลาสติก 

2. กรรไกร 

3. เครื่องแก้วในการทดลอง ได้แก่ Test Tube, beaker, Cylinder, Dropper, Glass rod,                         

Glass Cuvette, Pipette , Volumetric Flask, Burette, Tissue Culture Bottle 

4. เครื่อง homogenizer บริษัท Scientific Promotion รุ่น X10/25 

5. เครื่อง spectrophotometer 

6. เครื่องวัดสี Chroma meter บริษัท Minolta ประเทศญี่ปุ่น รุ่น CR-400 

7. เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง บริษัท Sartorius รุ่น BSA2202S 

8. Refractometer รุ่น PAL-1 

 

3.3 สำรเคมี 

           1) Distilled water  

           2) Acetone 

           3) 2,2-Diphenyl-1-picnylhycrazyl 

 4) Sodium Acetate hydrate 

 5) Acetic acid 

 6) 2,4,6-Tris (2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) 

 7) FeCl3 

 8) Folin 

 9) Na2CO3 
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3.4 วิธีกำรทดลอง 

กำรทดลอง ศึกษำกำรกำรเจริญเติบโตและปริมำณสำรส ำคัญในเคล 3 สำยพันธุ์  

การศึกษาการเจริญเติบโตและปริมาณสารส้าคัญในเคล 3 สายพันธุ์ วางแผนการทดลองแบบ
สุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design (CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ ้า จ้านวน 3 สิ่งทดลอง 
ประกอบด้วย ชนิดของสายพันธุ์เคล 3 สายพันธุ์ ได้แก่ Red Russian Kale, Curly Kale และ Nero di 
Toscana kale วัสดุปลูกที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่ ดินร่วน : ขุยมะพร้าว : ปุ๋ยคอก อัตราส่วน 2 : 1 : 1 

กำรเตรียมเมล็ด น้าเมล็ด Red Russian Kale, Curly Kale และ Nero di Toscana kale ชนิด
ละ 100 เมล็ด มาแช่น ้าอุ่นทิ งไว้ 2 ชั่วโมง 

กำรเตรียมต้นกล้ำ การเตรียมต้นกล้าท้าการเพาะกล้าผักเคลในถาดเพาะเมล็ดบรรจุพีทมอส 
โดยน้าน้าเมล็ดเคล ที่ผ่านการแช่น ้าอุ่นไว้มาเพาะเมล็ดในถาดเพาะหลุมละ 3 เมล็ด หลังจากนั นรดน ้า 
วันละ 1 ครั ง หลังจากเมล็ดงอก น้าต้นกล้าที่มีอายุ 21 วันหลังงอก เลือกต้นที่สมบูรณ์ ย้ายปลูกใน
โรงเรือน  หลังจากนั นรดน ้าให้ชุ่มทุกกระถาง การให้น ้า มีการให้น ้าวันละ 2 ครั ง (เช้า-เย็น) ในแต่ละครั ง
ให้น ้าปริมาตรเท่ากัน รดให้ทั่วบริเวณผิววัสดุปลูก บันทึกการเจริญเติบโตและวิเคราะห์คุณภาพ 

3.5 กำรบันทึกผล 

 3.5.1 ควำมสูงต้น (เซนติเมตร)  

 โดยใช้ไม้บรรทัดวัดความสูงของต้นผักเคลจากบริเวณโคนต้น จนถึงส่วนยอด โดยรวบใบขึ นแล้ว

วัดปลายใบส่วนที่สูงที่สุด เมื่ออายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 3.5.2 จ ำนวนใบ 

 โดยนับจ้านวนใบทุกใบที่คลี่ออกเต็มที่ เมื่ออายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 3.5.3 น  ำหนักสด 

 เมื่อผักเคลอายุ 42 วันหลังย้ายปลูก ท้าการถอนต้นผักเคลออกจากกระถาง ตัดต้นผักเคล เหนือ

บริเวณรากขึ นมา 1 ซม. ชั่งน ้าหนักต้นสดด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง 

 3.5.4 น  ำหนักแห้ง 

 น้าต้นผักเคลแต่ละต้นมาใส่ใน ถุงกระดาษ แล้วน้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 80º C เป็นเวลา 48 

ชม. ชั่งน ้าหนักแห้งด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง ค้านวณน ้าหนักแห้ง ดังสมการ 
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  น ้าหนักแห้ง (%) = น ้าหนักแห้ง (กรัม) X 100 

     น ้าหนักสด (กรัม) 

 3.5.5 ค่ำสี 

 วัดค่าของผักเคล ด้วยเครื่องวัดสี Chroma meter บริษัท Minolta ประเทศญี่ปุ่น รุ่น CR-400 

ค่าสีในการทดลองรายงานผลเป็นค่า L* a* และ  b* ค่าสี L* คือ ความสว่าง (L*) ความสว่างของค่าสี

อยู่ในช่วง 0 ถึง 100 กรณี L* มีค่าเป็น 0 หมายถึง สีที่ได้จะมืดเป็นสีด้า แต่ถ้ามี ค่าเป็น 100 สีที่ได้จะ

สว่างเป็นสีขาว ค่าความเป็นสีแดง (a*) กรณี a* มีค่าเป็นบวก ผลที่ได้จะมีสีแดง กรณี a* มีค่าเป็นลบ 

ผลที่ได้จะมีสีเขียว ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) กรณี b* มีค่าเป็นบวก ผลที่ได้จะมีสีเหลือง กรณี b* มีค่า

เป็นลบ ผลที่ได้จะมีสีน ้าเงิน (Wang et al., 2006) 

 3.5.6 กำรวิเครำะห์ปริมำณคลอโรฟิลล์ 

 ผักเคล 1 กรัม ใส่ในหลอดทดลองที่มีสารละลาย acetone ความเข้มข้น 80 เปอร์เซ็นต์ 

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร  น้าไปปั้นด้วยเครื่อง homogenizer จากนั นน้าสารตัวอย่างเก็บในที่มืด เป็นเวลา 

2 ชั่วโมง จึงน้ามาวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 654, 663 แล้ว

วิเคราะห์หาปริมาณคลอโรฟิลล์  

 Chlorophyll content (ไมโครกรัมต่อกรัม) = (0.999 × Abs645) - (0.0989 × Abs663) 

 

 3.5.7 ควำมสำมำรถในกำรก ำจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี Antioxidant Activity (DPPH) 

 ผักเคล 5 กรัม ผสมกับ Methanol ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปั่นให้เข้ากันด้วย Homogenizer 

จากนั นน้าไปเหวี่ยงให้ตกตะกอนด้วย เครื่อง Centrifuge ความเร็วรอบ 4,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 

15 นาที น้าสารตัวอย่างที่ได้มาท้าการทดลอง สารตัวอย่างปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมกับ 0.5 มิลลิลิตร 

DPPH 1 มิลลิโมลาร์ solution ผสมให้เข้ากันด้วย Vortex แล้วน้ามาวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 

Visible spectrophotometer ทันทีที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ได้ค่า A0 จากนั นตั งทิ งไว้ที่

อุณหภูมิห้องในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที น้ามาวัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง visible spectrophotometer 

ได้ค่า A30 แล้วค้านวณเปอร์เซ็นต์การยับยั ง DPPH ตามสูตร (Supapvanich et al., 2012) 

          กิจกรรมก้าจัดอนุมูลอิสระ DPPH (%) =[(A0 A30)/A0] × 100 

 A0 = การดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ 0 นาที 

 A30 = การดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ 30 นาที 
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 3.5.8 ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระโดยวิธี Antioxidant capacity (FRAP) 

           ผักเคล 5 กรัม ผสมกับ น ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร น้าไป Homogenizer  จากนั นปั่นเหวี่ยงที่ 4,000 

รอบ เป็นเวลา 15 นาที ด้วยเครื่อง Centrifuge  ผสม Acetate buffer 25 มิลลิลิตร, TPTZ 2.5 

มิลลิลิตร, FeCl3 2.5 มิลลิลิตร ผสมกับน้าส่วนใสที่ได้ 0.3 มิลลิลิตร ตั งทิ งไว้อุณหภูมิห้อง 30 นาที น้ามา

วัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร ท้าการหากิจกรรม

สารต้านอนุมูลอิสระ โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน Trolox แสดงผลปริมาณกิจกรรมสารต้าน

อนุมูลอิสระในหน่วย µmole Trolox equivalent /g fresh weight (Supapvanich et al., 2012) 

 

 3.5.9 ปริมำณฟีนอลิกทั งหมด    

 ท้าการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมดตามวิธีการของ Slinkard and singleton 

(1997) ผักเคล 5 กรัม ผสมกับ 80 เปอร์เซ็นต์ เอทานอล 5 มิลลิลิตร น้าไป Homogenizer จากนั นเติม

น ้ากลั่น 15 มิลลิลิตร น้าไปเหวี่ยงให้ตกตะกอนด้วยเครื่อง Centrifuge ความเร็วรอบ 4,000 รอบต่อ

นาที เป็นเวลา 15 นาที น้าส่วนใสที่ได้ 1 มิลลิลิตร ผสมกับ Folin - ciocalteu reagent 50 เปอร์เซ็นต์ 

1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันจากนั นรอ 30 นาที แล้วเติม 7.5 เปอร์เซ็นต์  Na2CO3 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้า

กัน วัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร  

 

3.6 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)            

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan's Multiple Range Test (DMRT)                  

ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป Statistix 8.0 

 

3.7 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 

 3.7.1 แปลงปฏิบัติการเกษตร หลักสูตรเทคโนโลยีการจัดการผลิตพืช 

 3.7.2 อาคารปฏิบัติการเกษตร หลักสูตรเทคโนโลยีการจัดการผลิตพืช สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ต้าบลชุมโค อ้าเภอปะทิว จังหวัด

ชุมพร 
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บทท่ี 4 

ผลและวิจำรณ์ผล 

 จากการศึกษาการเจริญเติบโตและปริมาณสารส้าคัญในเคล 3 สายพันธุ์ ได้แก่ Red Russian 

Kale, Curly Kale และ Nero di Toscana kale ได้ผลการทดลองดังนี  

4.1 กำรเจริญเติบโตของผักเคล 

 การเจริญเติบโตของผักเคล 3 สายพันธุ์ พบว่า ความสูงของผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วัน

หลังจากย้ายปลูก มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง โดยความสูงของผักเคลสายพันธุ์  Nero 

di Toscana kale มีความสูงต้นมากที่สุด (15.25 เซนติเมตร) รองลงมาคือ Curly Kale (11.19 

เซนติเมตร) และ Red Russian Kale (4.78 เซนติเมตร) ตามล้าดับ (ภาพที่ 6, ตารางภาคผนวกที่ 1) 

จ้านวนใบ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยมีจ้านวนใบเฉลี่ยระหว่าง 4 – 4.8 ใบ (ภาพท่ี 7, ตาราง

ภาคผนวกที่ 2) ส่วนน ้าหนักสด พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยมีน ้าหนักสดเฉลี่ยระหว่าง    

36.55 – 49.25 กรัม (ภาพที่ 8, ตารางภาคผนวกที่ 2) ส้าหรับน ้าหนักแห้ง พบว่า มีความแตกต่างทาง

สถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง โดยผักเคลสายพันธุ์ Nero di Toscana kale มีปริมาณน ้าหนักแห้งมากที่สุด 

(28.08 กรัม) ส่วนสายพันธุ์ Curly Kale มีปริมาณน ้าหนักแห้งน้อยที่สุด (23.67 เซนติเมตร) (ภาพที่ 9, 

ตารางภาคผนวกท่ี 2)  

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 6   ความสูงของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 

 

c

b

a

0

5

10

15

20

Red Russian Kale Curly Kale  Nero di Toscana kale

คว
ำม

สูง
ต้น

 (ซ
ม.

)

สำยพันธุ์เคล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



15 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 7   จ้านวนใบของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 8   น ้าหนักสดของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 
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ภำพที่ 9   น ้าหนักแห้งของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ab
b

a

0

5

10

15

20

25

30

35

Red Russian Kale Curly Kale  Nero di Toscana kale

น  ำ
หน

ักแ
ห้ง

 (ก
รัม

)

สำยพันธุ์เคล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



17 
 

4.2 ปริมำณคลอโรฟิลล์  
 ปริมาณคลอโรฟิลล์ของผักเคล 3 สายพันธุ์ พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง 

โดยผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale ปริมาณคลอโรฟิลล์มากท่ีสุด (0.75 µg/g) รองลงมาคือ สายพันธุ์ Nero 

di Toscana kale (0.65 µg/g) และ สายพันธุ์ Red Russian Kale (0.64 µg/g) ตามล้าดับ (ภาพที่ 10, 

ตารางภาคผนวกที่ 3) คลอโรฟิลล์เป็นตัวแปรที่ใช้บ่งบอกการชราภาพของใบได้ง่ายและดีที่สุดตัวแปร

หนึ่ง การชราภาพของใบสัมพันธ์กับปัจจัยทั งภายในและภายนอก ส้าหรับปัจจัยภายนอก ได้แก่ อุณหภูมิ

การเกิดบาดแผล การขาดน ้าและการขาดแสง มีผลให้ผลิตผลเกิดความเครียดเป็นผลให้เยื่อหุ้มเซลล์ต่าง 

ๆ เกิดการเสื่อมสภาพ ส่วนปัจจัยภายในขึ นอยู่กับอายุของใบ ซึ่งในระหว่างการเกิดกระบวนการการชรา

ภาพ สารอาหารต่าง ๆ ซึ่งปริมาณคลอโรฟิลล์จะไปสอดคล้องกับค่าความเป็นสีเขียวดัชนีที่บ่งบอกถึง

คุณภาพของผั กหลั งการ เก็บ เกี่ ยว  (Ma et al., 2009 ; Quirino et al., 2000; Toivonen and 

Brummell, 2008)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภำพที่ 10   ปริมาณคลอโรฟิลล์ของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 
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4.3 ค่ำสีของผักเคล  
 การทดสอบค่าสีของผักเคล พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยมีค่า

ความสว่าง (L*) ระหว่าง -74.269 ถึง -77.902 (ภาพที่ 11A, ตารางภาคผนวกที่ 4) ส่วนค่าความเป็นสี

เขียว (a*) พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยผักเคลมีค่าความเป็นสีเขียว (a*) ระหว่าง -6.555 ถึง -

8.189 (ภาพที่ 11B, ตารางภาคผนวกที่ 4) โดยการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นสีเขียวที่ลดลงจะส่งผล

ให้ปริมาณคลอโรฟิลล์ลดลง (Kyriacou et al., 2016) ในด้านของค่าความเป็นสีเหลือง (b*) พบว่า ไม่มี

ความแตกต่างทางสถิติ โดยผักเคลมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ระหว่าง 10.380 ถึง 11.157 (ภาพที่ 

11C, ตารางภาคผนวกที่ 4) ซึ่งสีเขียวของผักกินใบเป็นคุณลักษณะประการแรกที่ผู้บริโภคใช้ในการ

ประเมินคุณภาพและความสดของผักหลังการเก็บเกี่ยว ตามปกติผักเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง

ภายในระยะเวลาไม่เกินหนึ่งสัปดาห์ที่อุณหภูมิห้อง (Sun and Li, 2017) 
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4.4 สำรต้ำนอนุมูลอิสระในผักเคล 

 การวิเคราะห์ความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ของผักเคล 3 สายพันธุ์ 

พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยผักเคลมีความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

ระหว่าง 48.64 – 77.91 เปอร์เซ็นต์ (ภาพท่ี 12, ตารางภาคผนวกท่ี 5)  

 การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ของผักเคล 3 สายพันธุ์ พบว่า 

มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง โดยผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale มีความสามารถในการ

ก้าจัดอนุมูลอิสระสูงที่สุด (77.91 µmole TE g-1 FW) รองลงมาคือ สายพันธุ์ Nero di Toscana kale 

(48.64 µmole TE g-1 FW) และสายพันธุ์ Red Russian Kale (50.46 µmole TE g-1 FW) ตามล้าดับ 

(ภาพท่ี 13, ตารางภาคผนวกท่ี 5) 

 การวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกทั งหมด (TPC) ของผักเคล 3 สายพันธุ์ พบว่า ไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติ โดยผักเคล 3 สายพันธุ์มีปริมาณฟินอลิกอยู่ระว่าง 5.12 – 5.51  µmole GA g-1 FW 

(ภาพท่ี 14, ตารางภาคผนวกท่ี 5) 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 12   ความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 

      วันหลังย้ายปลูก 
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ภำพที่ 13   ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี FRAP ของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 

      วันหลังย้ายปลูก 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 14   ปริมาณฟีนอลิกทั งหมดของต้นผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 
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บทท่ี 5 

สรุปผล 

 การศึกษาการเจริญเติบโตและปริมาณสารส้าคัญในเคล 3 สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ Red 

Russian Kale, สายพันธุ์ Curly Kale และสายพันธุ์ Nero di Toscana kale ที่ท้าการปลูกในสภาพ

นอกโรงเรือน พบว่า ผักเคลสายพันธุ์  Nero di Toscana kale มีความสูงต้นมากที่สุด (15.25 

เซนติเมตร) และมีเปอร์เซ็นต์น ้าหนักแห้งมากที่สุด (28.08 กรัม) ในส่วนของปริมาณคลอโรฟิลล์ พบว่า 

ผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale มีปริมาณคลอโรฟิลล์สูงที่สุด (0.75 µg/g) ส่วนความสามารถในการก้าจัด

อนุมูลอิสระ และปริมาณฟีนอลิกทั งหมด ผักเคลทั ง 3 สายพันธุ์ ไม่มีความแตกต่างกัน ส่วนด้าน

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale มีความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระสูงที่สุด (77.91 µmole TE g-1 FW) เมื่อเปรียบเทียบกับสายพันธุ์อื่น 
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ภำคผนวก ก  

กำรเตรียมสำรเคม ี

เตรียมสำรส ำหรับกำรก ำจัดอนุมูลอิสระโดยวิธี Antioxidant Activity (DPPH)   

 กำ ร เ ตรี ยมสำ ร  DPPH 2,2-Diphenyl-1-picnylhycrazyl คว าม เข้ มข้ น  10 mM ชั่ ง 

0.039432 ละลายใน Methanol ปรับปริมาตรด้วยน ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร    

 กำรเตรียมสำร DPPH 2,2-Diphenyl-1-picnylhycrazyl ให้ได้ความเข้มข้น 1 mM  ใช้

ความ เข้มข้น 10 mM น้ามา 1 มิลลิลิตร เติมน ้ากลั่น 9 มิลลิลิตร 

เตรียมสำรส ำหรับกำรต้ำนอนุมูลอิสระโดยวิธี antioxidant capacity (FRAP)   

 กำรเตรียม Acetate buffer 300 mM pH 3.6 ละลาย Sodium Acetate hydrate 1.55 

กรัม ใน Acetic acid 8 มิลลิลิตร จากนั นปรับปริมาตรด้วยน ้ากลั่นจนครบ 500 มิลลิลิตร   

 กำรเตรียม 10 mM 2,4,6-Tris (2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) ละลาย TPTZ 3.1233 

กรัม ใน 1,000 มิลลิลิตร ของสารละลาย HCL 40 mM   

 กำรเตรียม FeCl3 20 mM ละลาย FeCl3  5.406 กรัม ในน ้ากลั่น ปรับปริมาตรจนครบ 1,000 

มิลลิลิตร  

เตรียมสำรส ำหรับกำรสกัด Total phenolic content (TPC)   

 กำรเตรียม Folin 50 เปอร์เซ็นต์ ใช้ Folin 50 มิลลิตร ปรับปริมาตรด้วยน ้ากลั่นให้ได้ 100 

มิลลิลิตร    

 กำรเตรียม Na2CO3 7.5 เปอร์เซ็นต์ ชั่ง Na2CO3 7.5 กรัม ละลายในน ้ากลั่น 100 มิลลิลิตร 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภำคผนวก ข 

ตำรำงแสดงผลกำรทดลอง 

ตำรำงภำคผนวกที่ 1   ความสูงของผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

วิธีกำร ควำมสูง (เซนติเมตร) 
สายพันธุ์ Red Russian Kale 4.782c 
สายพันธุ์ Curly Kale 11.191b 
สายพันธุ์ Nero di Toscana kale  15.249a 

F-test ** 
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง ที่ระดับ ความเชื่อมั่น 99%    

ตำรำงภำคผนวกที่ 2   จ้านวนใบ น ้าหนักสด และน ้าหนักแห้งของผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วัน

หลังย้ายปลูก 

วิธีกำร จ ำนวนใบ น  ำหนักต้นสด 
(กรัม) 

น  ำหนักแห้ง (กรัม) 

สายพันธุ์ Red Russian Kale 4 40.64 25.47ab 
สายพันธุ์ Curly Kale 4.8 36.55 23.67b 
สายพันธุ์ Nero di Toscana kale  4.4 49.25 28.08a 

F-test ns ns ** 
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง ที่ระดับ ความเชื่อมั่น 99%    

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  

 

ตำรำงภำคผนวกที่ 3   ปริมาณคลอโรฟิลล์ของผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

วิธีกำร ปริมำณคลอโรฟิลล์ (µg/g) 
สายพันธุ์ Red Russian Kale 0.64b 
สายพันธุ์ Curly Kale 0.75a 
สายพันธุ์ Nero di Toscana kale  0.65b 

F-test * 
* มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ ที่ระดับ ความเชื่อม่ัน 95%    

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตำรำงภำคผนวกที่ 4   ค่าสีของผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

วิธีกำร ค่ำสี 
L* a* b* 

สายพันธุ์ Red Russian Kale -77.902 -6.555 10.380 
สายพันธุ์ Curly Kale -76.185 -8.189 11.157 
สายพันธุ์ Nero di Toscana kale  -74.269 -8.157 10.471 

F-test ns ns ns 
ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  

 

ตำรำงภำคผนวกที่ 5   ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในผักเคล 3 สายพันธุ์ ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

วิธีกำร ควำมสำมำรถ
ในกำรก ำจัด
อนุมูลอิสระ

โดยวิธี DPPH 
(%) 

ควำมสำมำรถในกำร
ต้ำนอนุมูลอิสระโดย
วิธี FRAP (µmole 

TE g-1 FW) 

ปริมำณฟีนอลิก
ทั งหมด               

(µmole GA g-1 
FW) 

สายพันธุ์ Red Russian Kale 50.46 1.43c 5.48 
สายพันธุ์ Curly Kale 77.91 2.03a 5.51 
สายพันธุ์ Nero di Toscana kale  48.64 1.86b 5.12 

F-test ns ** ns 
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญยิ่ง ที่ระดับ ความเชื่อมั่น 99%    

ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภำคผนวก ค 

ภำพแสดงลักษณะของผักเคล 3 สำยพันธุ์ 

 

 

ภำพภำคผนวกที่ 1   ลักษณะต้นผักเคลสายพันธุ์ Red Russian Kale ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 

 

  

ภำพภำคผนวกที่ 2   ลักษณะต้นผักเคลสายพันธุ์ Curly Kale ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภำพภำคผนวกที่ 3   ลักษณะต้นผักเคลสายพันธุ์ Nero di Toscana kale ที่อายุ 42 วันหลังย้ายปลูก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ประวัติผู้เขียน 

ชื่อ-สกุล นางสาวสุกัญรัตน์ สมภักดี 

วัน/เดือน/ปี เกิด 24 กรกฎาคม 2542 

ที่อยู ่ บ้านเลขท่ี 135 หมู่ 17 ต้าบลละแม อ้าเภอละแม จังหวัดชุมพร 

ประวัติกำรศึกษำ อนุบาล 1-2 โรงเรียนสหกรณ์พัฒนา อ้าเภอละแม จังหวัดชุมพร 

 ประถมศึกษาปีที่ 1-6 โรงเรียนสหกรณ์พัฒนา อ้าเภอละแม จังหวัดชุมพร 

 มัธยมศึกษาปีที่ 1-3 โรงเรียนภูบดินทร์พิทยาลัย อ้าเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร 

 มัธยมศึกษาปีที่4-6 สายวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ โรงเรียนสวนศรีวิทยา 

อ้าเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร 

 ปัจจุบันศึกษาปริญญาตรี หลักสูตรเทคโนโลยีการจัดการผลิตพืช ชั นปีที่ 4     

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพ ร               

เขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




