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Abstract 
Physico-chemical quality of baby cos, broccoloni, oak leaf lettuce and red leaf lettuce after vacuum 

cooling and storage at 4 °C were determined. The vacuum-cooled vegetables had longer storage life than the 
non-vacuum cooled ones. The storage life of cooled baby cos, broccoloni, oak leaf lettuce and red leaf lettuce 
were 15.7, 9.2, 13.7 and 11.1 days respectively. On the contrary the non-cooled baby cos, broccoloni, oak leaf 
lettuce and red leaf lettuce has a storage life of 10.2, 6.4, 6.7 and 6.5 days, respectively. Vacuum cooling had no 
effect on color change, fresh weight loss, total soluble solids, vitamin C and chlorophyll content of the vegetables. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผักเบบี้คอส ผักบรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดง 

หลังผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา ผักที่ผานการลดอุณหภูมิ
ดวยระบบสุญญากาศมีอายุการเก็บรักษานานกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ โดยผักเบบี้คอส ผักบรอกโคโลนี ผักกาดหอม
โอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดง ที่ผานลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษานาน 15.7, 9.2, 13.7 และ 11.1 วัน ตามลําดับ สวนผักที่
ไมผานการลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 10.2, 6.4, 6.7 และ 6.5 วัน ตามลําดับ โดยการลดอุณหภูมิดวยระบบ
สุญญากาศไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสี การสูญเสียน้ําหนักสด ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี และ
ปริมาณคลอโรฟลลของผัก 
คําสําคัญ: ผัก, การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ, อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

การลดอุณหภูมิผักใหตํ่าลงทําใหกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆเกิดชาลง โดยอุณหภูมิผักที่ลดลงทุกๆ 10 องศา
เซลเซียส จะชวยลดอัตราการหายใจได 2-4 เทา นอกจากนี้อุณหภูมิตํ่ายังชวยลดการสูญเสียน้ําและชะลอการเส่ือมสภาพของ
ผักได แตอุณหภูมิผักตองไมตํ่ากวาอุณหภูมิที่ทําใหเกิดความเสียหายจากความเย็นหรืออาการสะทานหนาว (chilling injury)  
การลดอุณหภูมิของผลิตผลโดยการใชระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) เปนวิธีการลดอุณหภูมิที่รวดเร็วและสม่ําเสมอ
ที่สุด ผลิตผลจะเย็นลงอยางรวดเร็วเม่ือเทียบกับการลดอุณหภูมิโดยวิธีการอื่นๆ นิยมใชกับผักใบตางๆ (ดนัย และนิธิยา, 2548) 
การลดอุณหภูมิโดยใชระบบสุญญากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น และการลดอุณหภูมิภายใตสภาวะที่เหมาะสม
จะทําใหผลิตผลมีคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวสูงสุด (Boonprasom and Boonyakiat, 2009) การลดอุณหภูมิโดยใชระบบ
สุญญากาศเปนเทคโนโลยีใหมที่นํามาใชกับการจัดการหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลในประเทศไทย และยังไมมีขอมูลของอายุการ
วางจําหนายและคุณภาพตลอดจนความเสียหายที่เกิดขึ้นของผักเบบ้ีคอส บรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอม
ใบแดงที่ผานระบบการลดอุณหภูมิโดยใชสุญญากาศและไมผาน ซึ่งขอมูลดังกลาวจะเปนประโยชนตอการวางแผนการตลาด 
การขนสง และการจัดการภายในโรงคัดบรรจุผักใหเปนไปอยางถูกตองและมีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น  
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อุปกรณและวิธีการ 
ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผักเบบ้ีคอส บรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอม

ใบแดง ที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศในสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับผักแตละชนิดกับผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ 
(ชุดควบคุม) เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพทุกวันจนผักหมดอายุการเก็บ
รักษา โดยสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิผักเบบ้ีคอส คือ กําหนดความดันสุดทายภายในหองลดอุณหภูมิเปน 5.5 
มิลลิบาร รวมกับระยะเวลาใหผักอยูภายใตสภาวะความดันที่กําหนด 20 นาที ทําใหผักเบบ้ีคอสที่มีอุณหภูมิ 16.9 องศา
เซลเซียส เม่ือลดอุณหภูมิแลวมีอุณหภูมิ 4.5 องศาเซลเซียส  สภาวะที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิบรอกโคโลนี คือ 
กําหนดความดันสุดทายภายในหองลดอุณหภูมิเปน 6 มิลลิบาร รวมกับระยะเวลาใหผักอยูภายใตสภาวะความดันที่กําหนด 15 
นาที  ซึ่งทําใหบรอกโคโลนีที่มีอุณหภูมิ 18.8 องศาเซลเซียส มีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส หลังผานการลดอุณหภูมิ  สภาวะ
ที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิผักกาดหอมโอกลีฟ คือ กําหนดความดันสุดทายภายในหองลดอุณหภูมิเปน 6 มิลลิบาร 
รวมกับระยะเวลาใหผักอยูภายใตสภาวะความดันที่กําหนด 25 นาที ทําใหผักกาดหอมโอกลีฟอุณหภูมิ 19.5 องศาเซลเซียส มี
อุณหภูมิ 4.5 องศาเซลเซียส หลังผานการลดอุณหภูมิ และสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิผักกาดหอมใบแดง คือ 
กําหนดความดันสุดทายภายในหองลดอุณหภูมิเปน 6 มิลลิบาร รวมกับระยะเวลาใหผักอยูภายใตสภาวะความดันที่กําหนด 10 
นาที ทําใหผักกาดหอมใบแดงท่ีมีอุณหภูมิ 18.3 องศาเซลเซียส มีอุณหภูมิ 2.9 องศาเซลเซียส หลังผานการลดอุณหภูมิ 

บันทึกสีของผัก การสูญเสียนํ้าหนักสด ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด ปริมาณวิตามินซี ปริมาณคลอโรฟลล 
และอายุการเก็บรักษาของผัก 

 
ผลการทดลอง 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผักเบบี้คอส บรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดง 
หลังผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศในสภาวะท่ีเหมาะสมเปรียบเทียบกับผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ (ชุดควบคุม) 
เม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 5 วัน พบวา  

ผักเบบ้ีคอสที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและไมผานการลดอุณหภูมิมีสีใบ (คา L*, chroma และ hue 
angle) ไมแตกตางกัน  การลดอุณหภูมิไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงการสูญเสียน้ําหนักสดและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ําไดของผักเบบี้คอส ซึ่งผักที่ผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิมีการสูญเสียน้ําหนักสด 0.41 และ 0.49 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 4.17 และ 3.93 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ผักเบบี้คอสที่ผาน
การลดอุณหภูมิมีปริมาณวิตามินซี 9.58 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซึ่งมากกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิที่มีปริมาณ
วิตามินซี 7.19 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  ปริมาณคลอโรฟลลของผักเบบี้คอสที่ผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลด
อุณหภูมิมีคาไมแตกตางกัน ซึ่งมีคาเทากับ 0.017 และ 0.025 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ (Table 1) 

สีของชอดอกบรอกโคโลนีที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและไมผานการลดอุณหภูมิมีคาไมแตกตางกัน  
บรอกโคโลนีที่ผานการลดอุณหภูมิมีการสูญเสียน้ําหนักสดไมแตกตางกันกับผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ ซึ่งมีการสูญเสีย
น้ําหนักสด 3.44 และ 3.45 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  การลดอุณหภูมิไมมีผลตอปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของบรอก
โคโลนี ซ่ึงบรอกโคโลนีที่ผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 5.60 และ 
5.83 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  บรอกโคโลนีที่ผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณวิตามินซี 28.22 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซึ่งไม
แตกตางจากปริมาณวิตามินซีของผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ ที่มีคา 22.70 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ปริมาณคลอโรฟลล
ของบรอกโคโลนีที่ผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิมีคาไมแตกตางกัน โดยมีคาเทากับ 0.060 และ 0.057 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ (Table 2) 

ผักกาดหอมโอกลีฟที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศและไมผานการลดอุณหภูมิมีสีของใบไมแตกตางกัน 
การลดอุณหภูมิไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสดของผักกาดหอมโอกลีฟ โดยผักที่ผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลด
อุณหภูมิมีการสูญเสียน้ําหนักสด 1.49 และ 1.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ผักกาดหอมโอกลีฟที่ผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ คือมีคาเทากับ 4.13 และ 3.70 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
ผักกาดหอมโอกลีฟที่ผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณวิตามินซี 11.98 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซึ่งไมแตกตางกันกับผักที่ไม
ผานการลดอุณหภูมิที่มีปริมาณวิตามินซี 11.98 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  การลดอุณหภูมิมีผลทําใหผักกาดหอมโอกลีฟมี
ปริมาณคลอโรฟลลมากกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ โดยผักกาดหอมโอกลีฟที่ผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณคลอโรฟลล 
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0.107 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด สวนผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณคลอโรฟลล 0.039 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนัก
สด (Table 3) 

การลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศไมมีผลทําใหสีของใบผักกาดหอมใบแดงแตกตางกัน  ผักกาดหอมใบแดงที่ผาน
การลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิมีการสูญเสียน้ําหนักสด 1.47 และ 1.55 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งไมแตกตางกัน  
ผักกาดหอมใบแดงที่ผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 5.00 เปอรเซ็นต ซึ่งไมแตกตางจากปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ ที่มีคาเทากับ 5.37 เปอรเซ็นต  การลดอุณหภูมิทําให
ผักกาดหอมใบแดงมีปริมาณวิตามินซีไมแตกตางกัน ผักกาดหอมใบแดงที่ผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณวิตามินซี 4.32 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และไมผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณวิตามินซ ี 3.70 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  ปริมาณ
คลอโรฟลลของผักกาดหอมใบแดงที่ลดอุณหภูมิมีคาไมแตกตางกันกับผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ โดยผักกาดหอมใบแดงที่
ผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิมีปริมาณคลอโรฟลล 0.158 และ 0.170 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
ตามลําดับ (Table 4) 

ผักเบบ้ีคอส บรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดง หลังผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ 
แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ โดยผักเบบี้คอส บรอก
โคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดง ที่ผานลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษา 15.7, 9.2, 13.7 และ 11.1 วัน 
ตามลําดับ สวนผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 10.2, 6.4, 6.7 และ 6.5 วัน ตามลําดับ (Table 5)  
 
Table 1 Physico-chemical quality of baby cos subjected to vacuum cooling compared with the control (non-

vacuum cooling) after storage at 4 °C for five days  

Method 
L* Chroma Hue angle 

(°) 
Weight loss 

(%) 
TSS 
(%) 

Vitamin C 
(mg/100gFW) 

Chlorophyll 
(mg/100gFW) 

Vacuum cooling  55.88 24.22 126.36 0.41 4.17 9.58a 0.017 
Control 57.73 23.54 126.06 0.49 3.93 7.19b 0.025 

2-Tail Sig 0.24 0.64 0.69 0.56 0.35 0.02 0.348 
Different letters in the same column denote significant differences at P < 0.05 

 
Table 2  Physico-chemical quality of broccoloni subjected to vacuum cooling compared with the control (non-

vacuum cooling) after storage at 4 °C for five days 

Method L* Chroma Hue angle 
(°) 

Weight loss 
(%) 

TSS 
(%) 

Vitamin C 
(mg/100gFW) 

Chlorophyll 
(mg/100gFW) 

Vacuum cooling  55.49 17.17 131.82 3.44 5.60 28.22 0.060 
Control 54.28 14.65 134.26 3.45 5.83 22.70 0.057 

2-Tail Sig 0.32 0.24 0.24 0.96 0.45 0.30 0.845 
Different letters in the same column denote significant differences at P < 0.05 

 
Table 3  Physico-chemical quality of oak leaf lettuce subjected to vacuum cooling compared with the control 

(non-vacuum cooling) after storage at 4 °C for five days 

Method L* Chroma Hue angle 
(°) 

Weight loss 
(%) 

TSS 
(%) 

Vitamin C 
(mg/100gFW) 

Chlorophyll 
(mg/100gFW) 

Vacuum cooling  63.08 26.46 126.44 1.49 4.13a 11.98 0.107a 
Control 61.86 25.97 125.76 1.98 3.70b 11.98 0.039b 

2-Tail Sig 0.50 0.78 0.41 0.24 0.05 1.00 0.028 
Different letters in the same column denote significant differences at P < 0.05 

 



 คุณภาพทาง ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 212 

Table 4  Physico-chemical quality of red leaf lettuce subjected to vacuum cooling compared with the control 
(non-vacuum cooling) after storage at 4 °C for five days 

Method L* Chroma Hue angle 
(°) 

Weight loss 
(%) 

TSS 
(%) 

Vitamin C 
(mg/100gFW) 

Chlorophyll 
(mg/100gFW) 

Vacuum cooling  59.88 21.98 121.04 1.47 5.00 4.32 0.158 
Control 59.51 23.11 122.92 1.55 5.37 3.70 0.170 

2-Tail Sig 0.86 0.61 0.15 0.72 0.18 0.37 0.520 
Different letters in the same column denote significant differences at P < 0.05 
 
Table 5 Storage life of baby cos, broccoloni, oak leaf lettuce and red leaf lettuce subjected to vacuum cooling 

compared with the control (non-vacuum cooling) after storage at 4 °C  

Method 
Shelf life (days) 

baby cos broccoloni oak leaf lettuce red leaf lettuce 
Vacuum cooling  15.7a 9.2a 13.7a 11.1a 

Control 10.2b 6.4b 6.7b 6.5b 
2-Tail Sig 0.00 0.00 0.00 0.00 

Different letters in the same column denote significant differences at P < 0.05 
 

วิจารณผล 
ผักเบบ้ีคอส บรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดง หลังผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศ 

แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ ทั้งนี้เนื่องจากการลด
อุณหภูมิแบบสุญญากาศทําใหอัตราการหายใจลดลงเพราะสามารถลดความรอนที่ติดมาจากแปลงปลูกของผลิตผล สงผลให
อุณหภูมิภายในผลิตผลลดลงอยางรวดเร็ว ซึ่งสามารถชวยในการชะลอกระบวนการเมแทบอลิซมึภายในเซลลของผลิตผลให
เกิดชาลง ชะลอกระบวนการเส่ือมสภาพ รักษาคุณภาพของผลิตผลใหอยูในระดับสูงเปนที่พึงพอใจของผูบริโภคและมีอายุการ
เก็บรักษานานขึ้น (Brosnan and Sun, 2001 ; Thompson et al., 2002) สอดคลองกับผลการศึกษาของพวงเพชร (2552) และ
ปรัศนี (2551) ที่พบวา ปวยเลงและบรอกโคลีที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่ามีอายุ
การเก็บรักษานานกวาปวยเลงและบรอกโคลีที่ไมผานการลดอุณหภูมิ  

 
สรุปผล 

ผักเบบ้ีคอส บรอกโคโลนี ผักกาดหอมโอกลีฟ และผักกาดหอมใบแดงที่ผานการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศมี
อายุการเก็บรักษานานกวาผักที่ไมผานการลดอุณหภูมิ โดยการลดอุณหภูมิไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสี การสูญเสียน้ําหนักสด 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี และปริมาณคลอโรฟลลของผัก 
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