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บทคัดยอ 

                การ ลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตโดยใชระบบสุญญากาศไดถูกทําการศึกษาโดยงานวิจยัได คนควาหา
สภาวะทีเ่หมาะสมในการลดอุณหภูมิผักกาดฮองเตดวยระบบสุญญากาศ และศึกษาอายุการวางจําหนายของ
ผักกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมิแลว สําหรับกระบวนการลดอณุหภูมิผักกาดฮองเตดวยระบบสุญญากาศ
แบงออกเปน 3 สภาวะ คือ (1) บรรจุในตะกราพลาสติก (2) บรรจุในบรรจภุัณฑ (3) บรรจใุนตะกรา
พลาสติกและลดอุณหภมูิโดยใชระบบสุญญากาศรวมกบัน้ํา จากผลการศึกษาพบวาสภาวะการลดอุณหภูมิ
ดวยระบบสุญญากาศที่เหมาะสมสําหรับผัก กาดฮองเต คือ การลดอุณหภูมิโดยใชสุญญากาศรวมกับน้ํา โดย
มีพารามิเตอรที่มีอุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 15-20 องศาเซลเซียส คือ การกําหนดความดันสุดทายในหองลด
อุณหภูมิ (bleed pressure) เทากับ 6 มิลลิบาร และเวลาที่วัตถุดิบอยูภายใตความดันที่กําหนด (soak time) 
เทากับ 15 นาที และที่อุณหภูมิเร่ิมตนที่ 21-25 องศาเซลเซียส คือ 6 มิลลิบาร และ 20 นาที เมื่อนําไปเก็บ
รักษาบนชั้นวางจําหนายอุณหภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส พบวา ฟกกาดฮองเตที่ผานการลดอุณหภูมใินสภาวะ
ขางตนมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลที่ผานการลดอุณหภูมิในสภาวะอื่นๆ และที่ไมไดผานการลด
อุณหภูมิ โดยมีอายุการวางจาํหนาย 10 วนั ซ่ึงนานกวาผักกาดฮองเตที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิทีม่ีอายุการ
เก็บรักษา 5 วนั 

  

 

 

 

 


