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บทคัดยอ 

                งานวิจยันี้ไดทาํการศึกษาหาสภาวะทีเ่หมาะสมในการลดอุณหภูมิบรอคโคลี่ โดยใชระบบ
สุญญากาศ และศึกษาอายุการวางจําหนายของบรอคโคลี่ที่ผานการลดอุณหภูมิ โดยทาํการศึกษารามิเตอรที่
เหมาะสมสําหรับกระบวนการลดอุณหภูมิบรอคโคลี่ดวยระบบสุญญากาศ และศกึษาคุณภาพผลิตผลที่ผาน
การลดอุณหภมูิแลว ซ่ึงแบงออกเปน 3 สภาวะ คือ (1) บรอคโคลี่บรรจุในตะกราพลาสติก (2) บรอคโคลี่
บรรจุในบรรจภุัณฑ (3) บรอคโคลี่บรรจุในตะกราพลาสติกและลดอณุหภูมิโดยใชระบบสญุญากาศรวมกับ
น้ํา จากผลการศึกษาพบวา สภาวะการลดอุณหภูมิดวยระบบสุญญากาศที่เหมาะสมสําหรับบรอคโคลี่ที่มี
อุณหภูมิเร่ิมตนในชวง 15-20 องศาเซลเซียส คือ การกําหนดความดันสุดทายในหองลดอุณหภมูิ (bleed 
Pressure) เทากับ 505 มิลลิบาร และเวลาที่วัตถุดิบอยูภายใตความดันที่กําหนด (soak time) เทากบั 25 นาที 
สําหรับพารามิเตอรที่เหมาะสมสําหรับกระบวนการลดอณุหภูมิบรอคโคลี่ที่มีอุณหภมูิเร่ิมตนอยูในชวง 21-
25 องศาเซลเซียส คือ กําหนดความดันสดุทายในหองลดอุณหภูมิเทากับ 5.5 มิลลิบาร และเวลาทีผ่ลิตผลิอยู
ภายใตความดนัที่กําหนดเทากับ 30 นาท ี และเมื่อนําไปเก็บรักษาบนชั้นวางจําหนายอุณหภูม ิ 8-10 องศา
เซลเซียส พบวา บรอคโคลี่ที่ผานการลดอุณหภูมิในสภาวะขางตนมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลิตผลที่ผาน
การลดอุณหภมูิในสภาวะอืน่ๆ และที่ไมไดผานการลดอณุหภูมิ โดยมีอายุการเก็บรักษา 12 วนั ซ่ึงนานกวาบ
รอคโคลี่ที่ไมไดผานการลดอณุหภูมิ 2 วนั 

  

 

 

 


