
ชื่อเร่ือง คุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผักกาดหวานที่ผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ 
ผูแตง ฐิติพงศ  ปญญาคํา 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เกษตรศาสตร) พืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  

96 หนา.  2554. 
คําสําคัญ ผักกาด; vacuum cooling 
 

บทคัดยอ 
งานวิจยันี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาพารามิเตอรในการทํางานท่ีเหมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดหวาน

ท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตนอยูระหวาง 19-21 องศาเซลเซียสโดยใชระบบสุญญากาศใหไดอุณหภูมิสุดทายเทากับ 4±1 
องศาเซลเซียส คือ กําหนดความดันภายในหองลดอุณหภมิู (final pressure) เทากับ 6.0 มิลลิบาร และระยะเวลาท่ี
ผลิตผลอยูภายใตความดนัท่ีกําหนด (holding time) เทากับ 22.5 นาที ใชเวลาในการลดอุณหภูมิท้ังส้ิน 32 นาที 
และผักกาดหวานมีการสูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 3.43 เปอรเซ็นต และใชพลังงานเทากับ 4.17  กิโลวัตตตอ
ช่ัวโมง คิดเปนคาไฟฟา 0.067 บาทตอกิโลกรัม  

คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผักกาดหวานท่ีผานการลดอุณหภมิูโดยใชระบบสุญญากาศและท่ี
ไมผานการลดอุณหภูมิรวมกบัการเก็บรักษาอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน พบวา มีอายกุารเก็บรักษา
นานกวาผักกาดหวานท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ นอกจากนี้ พบวา ผักกาดหวานท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ
สุญญากาศมีการสูญเสียความกรอบนอยกวาผักกาดหวานท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ  และมีการสูญเสียน้ําหนกัสด
นอยกวาผักกาดหวานท่ีไมผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศ อยางไรกต็าม การลดอุณหภูมิผักกาด
หวานไมมีผลตอการเกิดสีน้าํตาลท่ีรอยตัด ลักษณะปรากฏ การเกิดกล่ินผิดปกติ คุณภาพการยอมรับ ปริมาณ
วิตามินซี คา L*  คา chroma และคา hue angle ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได 
กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟนอลที่ละลายนํ้าไดและอัตราการหายใจของผักกาด
หวาน  

ในการศึกษาเร่ืองคุณภาพทางกายภาพของผักกาดหวานหั่นช้ินท่ีผานการลดอุณหภูมิดวยระบบ
สุญญากาศระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน แลวศึกษาการปนเปอนของจุลินทรีย 
พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของผักกาดหวานท่ีผานการลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศกับผักกาดหวานท่ี
ไมผานการลดอุณหภูมิไมมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยท่ี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีคาคอนขางคงท่ีตลอดอายุการเก็บรักษา  
 


