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บทคัดยอ 
การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเก็บรักษาปวยเหล็งซ่ึงบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิ

เอทิลีนท่ีอุณหภูมิตางๆ พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 2 วัน ปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
มีลักษณะปรากฏดีกวาปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (28±2 องศาเซลเซียส) โดยปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไว
ท่ีอุณหภูมิหองมีคา L* คา chroma และการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด อีกท้ังมีอายุการเก็บรักษาส้ันท่ีสุด สําหรับ
ปริมาณคลอโรฟลล เอ ปริมาณคลอโรฟลล บี และปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวาปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง โดยปวยเหล็งท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีลักษณะปรากฏดีท่ีสุด มีปริมาณวิตามินซีสูงท่ีสุด และมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด
อยางไรก็ตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและ
ปริมาณแคโรทีนอยดของปวยเหล็ง  

คาพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิปวยเหล็งโดยใชระบบสุญญากาศ คือ กําหนด
ความดันภายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 6 มิลลิบาร และระยะเวลาท่ีผลิตผลอยูภายใตความดันท่ี
กําหนด (holding time) เทากับ 8 นาที โดยปวยเหล็งมีการสูญเสียน้ําหนกั 1.63 เปอรเซ็นต ใชเวลาในการลดอุณหภมิู
ท้ังส้ิน 19 นาที และใชพลังงานเทากับ 2.6 กิโลวัตตช่ัวโมง คิดเปนคาไฟฟา 0.028 บาทตอกิโลกรัม สําหรับการลด
อุณหภูมิปวยเหล็งโดยใชระบบสุญญากาศรวมกับน้ํา คาพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสม คือ กําหนดความดนั
ภายในหองลดอุณหภูมิ (final pressure) เทากับ 7 มิลลิบาร ระยะเวลาท่ีผลิตผลอยูภายใตความดันท่ีกาํหนด (holding 
time) เทากับ 5 นาที และระยะเวลาในการพนน้ํา (water time) เทากับ 350 วินาที โดยปวยเหล็งมีการสูญเสียน้ําหนกั 
1.31 เปอรเซ็นต ใชเวลาในการลดอุณหภูมิท้ังส้ิน 23 นาที และใชพลังงานเทากับ 2.60 กิโลวัตตช่ัวโมง คิดเปนคาไฟฟ
า 0.028 บาทตอกิโลกรัม  

ปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและสุญญากาศรวมกับน้ํามีการสูญเสียน้ําหนกัน
อยกวาและมีคะแนนคุณภาพการยอมรับโดยรวมสูงกวาปวยเหล็งท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ นอกจากนี้ยังพบว
าปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ รวมกับน้ําทําใหมีสารประกอบฟนอลที่ละลายไดมากท่ีสุด 
แตปวยเหล็งท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศรวมกับน้ํามีอายุการเก็บรักษานานกวาปวยเหล็งท่ีผาน
การลดอุณหภมิูดวยระบบสุญญากาศและชุดควบคุม คือ 14, 12 และ 9 วัน ตามลําดับ อยางไรก็ตามการลด
อุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและสุญญากาศรวมกับน้ําไมมีผลตอปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณแคโรทีนอยด กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระและกิจกรรมของเอนไซมคลอ
โรฟลเลสของปวยเหล็ง 


