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บทคดัย่อ 
การวิจยัน้ีไดศึ้กษาหาพารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมสาํหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของขา้วโพด

หวานสองสีท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตน้ 20-23 องศาเซลเซียส ใหไ้ดอุ้ณหภูมิสุดทา้ยเท่ากบั 41 องศาเซลเซียส และ
ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเกบ็รักษา โดยกาํหนดความดนัสุดทา้ยเท่ากบั 6.0 มิลลิบาร์ และอยู่
ใตส้ภาวะความดนัท่ีกาํหนดเป็นเวลา 15, 20 และ 25 นาที พบวา่ พารามิเตอร์ท่ีเหมาะสมสาํหรับการลด
อุณหภูมิแบบสุญญากาศของขา้วโพดหวานสองสีคือ การกาํหนดความดนัสุดทา้ยเท่ากบั 6.0 มิลลิบาร์ และให้
อยูใ่ตส้ภาวะความดนัท่ีกาํหนดเป็นเวลา 20 นาที โดยใชเ้วลาในกระบวนการลดอุณหภูมิทั้งส้ิน 38 นาที มี
อตัราการลดอุณหภูมิเท่ากบั 0.48 องศาเซลเซียสต่อนาที ใชพ้ลงังานไฟฟ้าเท่ากบั 5.8 กิโลวตัต ์ชัว่โมง คิดเป็น
ค่าไฟฟ้า 18.56 บาทต่อรอบการทาํงาน หรือ 0.033 บาทต่อกิโลกรัมผลิตผล ระหวา่งการลดอุณหภูมิขา้วโพด
หวานสองสีสูญเสียนํ้าหนกัสด 2.59 เปอร์เซ็นต ์ เม่ือนาํผลิตผลไปบรรจุถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู หนา 0.04 
มิลลิเมตร แลว้เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสมัพทัธ์ 80-85 เปอร์เซ็นต ์โดยมีอตัราการลด
อุณหภูมิเท่ากบั 0.07 องศาเซลเซียสต่อนาที พบวา่ การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศไม่มีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงของสีเมลด็ การสูญเสียนํ้าหนกัสด ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดใ้นนํ้า วิตามินซี นํ้าตาล
ทั้งหมด และสตาร์ช อยา่งไรกต็ามผลิตผลท่ีผา่นการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีอายกุารเกบ็รักษา 11 วนั 
สั้นกวา่ผลิตผลชุดควบคุมท่ีเกบ็รักษาได ้ 13 วนั และในวนัสุดทา้ยของการเกบ็รักษาขา้วโพดหวานสองสีทุก
ชุดการทดลองเมลด็มีลกัษณะเห่ียวยน่ 
 


