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บทคัดยอ 
การลดอุณหภมิูผักกาดฮองเตโดยใชระบบสุญญากาศไดถูกทําการศึกษาโดยงานวิจยัไดคนควาหาสภาวะที่

เหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตดวยระบบสุญญากาศ และศึกษาคุณภาพท่ีผานการลดอุณหภูมิแลว โดยแบง
ออกเปน 3 สภาวะ คือ (1) บรรจุในตะกราพลาสติก (2) บรรจุในถุงพลาสติก (3) บรรจุในตะกราพลาสติกและลด
อุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา การศึกษาไดหาความสัมพันธระหวางอุณหภูมิกับเวลาในการลดอุณหภูมิ 
ความดันและอุณหภูมิภายในหองสุญญากาศ และอุณหภูมิของผักกาดฮองเตขณะทําการลดอุณหภูมิจากผลการศึกษา
พบวาสภาวะการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศท่ีเหมาะสมสําหรับผักกาดฮองเต คือ การลดอุณหภูมิโดยใชระบบ
สุญญากาศบรรจุในถุงพลาสติก โดยมีพารามิเตอรท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 15-20 องศาเซลเซียส กําหนดความดัน
สุดทายในหองสุญญากาศ (holding pressure) เทากับ 6 มิลลิบาร และเวลาทีว่ัตถุดิบอยูภายใตความดนัท่ีกําหนด 
(holding time) เทากับ 20 นาที เม่ือนําไปวาง  จําหนายท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส พบวา ผักกาดฮองเตท่ีผานการลด
อุณหภูมิในสภาวะขางตน มีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิ โดยมีอายุการวางจําหนาย 8 
วัน ซ่ึงนานกวาผักกาดฮองเตท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิท่ีมีอายุการวางจาํหนาย 4 วัน และมีตนทุนในการลดอุณหภูมิ
เพิ่มข้ึน 0.04 บาทตอกิโลกรัม 

 
 


