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______________________________________________________________________________ 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือหาพารามิเตอรที่เหมาะสมในการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ ตอการคงคุณภาพ และ

อายุการวางจําหนายผักกาดหอมตัดแตงพรอมบริโภค ซึ่งประกอบดวยผักกาดหอมตัดแตงสองชนิด คอื ผักกาดหอม

ใบแดง และผักกาดหอมกรีนโอค ในการศึกษาสภาวะการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศ กําหนดความดันสุดทายใน

หองลดอุณหภูมิ 5 ระดับ คือ  6.0, 6.5, 7.0, 7.5 และ 8.0 มลิลิบาร ระยะเวลาที่ผลิตผลอยูภายใตความดันที่กําหนด 

3 ระดับ คือ 5, 10 และ 15 นาที โดยกําหนดใหอุณหภูมิสุดทายเทากับ 4±1 องศาเซลเซียส ผักกาดหอมตัดแตงท่ี

ผานการลดอุณหภูมิตามสภาวะที่เหมาะสมจะถูกบรรจุรวมกันดวยอัตราสวน 1:1 ในบรรจุภัณฑสองชนิด คือ ถุงพอ

ลิโพรไพลีน และถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู และเก็บรักษาบนชั้นวางจําหนายที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส จากการ

ทดลองพบวาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศในผักกาดหอมใบแดงท่ีมีอุณหภูมิเริ่มตน 18 

องศาเซลเซียส คอื กําหนดความดันสุดทายภายในหองลดอุณหภูมิท่ี 6.0 มิลลิบาร อยูภายใตความดันที่กําหนดนาน 

5 นาที โดยใชเวลาลดอุณหภูมิท้ังสิ้นรวม 15 นาที สาํหรับสภาวะที่เหมาะสมสําหรับผกักาดหอมกรีนโอคท่ีมี

อุณหภูมิเริ่มตน 15 องศาเซลเซียส คือ กําหนดความดันสุดทายภายในหองลดอุณหภูมิท่ี 6.5 มิลลิบาร อยูภายใต

ความดันที่กําหนดนาน 5 นาที โดยใชเวลาลดอุณหภูมิทั้งสิ้นรวม 16 นาที ผลการศึกษาอายุการวางจําหนาย พบวา 

ผักกาดหอมตัดแตงพรอมบริโภคท่ีผานการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศมีอายุการวางจําหนายเปนเวลา 8 วัน ซึ่ง

นานกวาผักกาดหอมตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมไดผานการลดอุณหภูมิที่มีอายุการวางจําหนายเพียง 5 วัน สวนชนิด

ของบรรจุภัณฑพบวาไมมีผลตออายุการเก็บรักษา 

  

  

  

 


